AYDIN GASTRONOMY

ISTANBUL AYDIN UNIVERSITESI
GUZEL SANATLAR FAKULTESI

ISTANBUL AYDIN UNIVERSITY
FINE ARTS FACULTY

Yil 8 Say1 1- Ocak 2024
Year 8 Issue 1- January 2024

Genel DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016
Cilt 8 Sayi 1DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/2024.801
dergipark.org.tr/tr/pub/aydingas



AYDIN GASTRONOMY

ISSN 2528-9411 / E-ISSN 2687-1920

Sahibi/Proprietor
Dog. Dr. Mustafa AYDIN (istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye)

Yazi isleri Miidiirii/Editor-in-Chief
Zeynep AKYAR (istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye)

Editor/Editor
Prof. Dr. Kamil BOSTAN (istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye)

Editor Yardimalari/Assoc. Editors
0. Gor. Cigdem MUSTU CEYLAN(Bilecik Seyh Edebali Universitesi, Bilecik, Tiirkiye)
Dr. Zehra YARDI (istanbul Aydin Universitesi, istanbul)

idari Koordinator/Administrative Coordinator
Dr. Ogr. Uyesi Burak SONMEZER

Grafik Tasarim/Graphic Desing
Basak GUNDUZ

Tiirk¢e Redaksiyonu/Turkish Redaction
Behcet Ozgiir CALISKAN

ingilizce Redaksiyonu/English Redaction
Behcet Ozgiir CALISKAN

Dil/Language
Tiirkge / Turkish - ingilizce / English

Yayin Periyodu/Publication Period
Yilda iki kere yayinlanir / Published twice a year
Ocak & Temmuz / January & July

Yazisma Adresi/Correspondence Address
Florya Yerleskesi Besyol Mah. inénii Cad. No: 38
Sefakdy 34295 Kiiciikcekmece/istanbul, Tiirkiye

Tel: 4441428
Faks: 02124255797
Web: dergipark.org.tr/tr/pub/aydingas
E-mail: aydingastronomy@aydin.edu.tr

Baski/Printed by
Levent Baski Merkezi Sanayi Ticaret Limited Sirketi
Adres: Emniyetevler Mah. Yeniceri Sok.
No: 6 /A Kagjithane/ istanbul
Tel: 02122708070
Mail: info@leventbaskimerkezi.com

Aydin Gastronomy, gastronomi ve mutfak sanatlart alanminda
derleme ve arastirma makalelerinin yayinlandigi bilimsel hakemli bir dergidir.
Aydin Gastronomy is a peer-reviewed periodical journal which provides a platform for
publication of reviews and research articles in the field of gastronomy and culinary arts.



YAYIN KURULU/EDITORIAL BOARD

Aktolkin ABUBAKIROVA
Ali AYDIN

ArtunYIBAR

Ayla UNVER ALCAY
Beyza H. ULUSOY
(igdem MUSTU CEYLAN
Flora ALESKEROVA
ilkay YILMAZ

ismail Hakki TEKINER
Kamil BOSTAN

Murat AY

Ahmet Yesevi Universitesi, Kirgizistan

istanbul Universitesi-Cerrahpasa, Istanbul, Tiirkiye
Bursa Uludag Universitesi, Bursa, Tiirkiye

istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye

Yakin Dogu Universitesi, Lefkose, KKTC

Bilecik Seyh Edebali Universitesi, Bilecik, Tiirkiye
Azerbaycan Turizm ve isletme Universitesi, Azerbaycan
Baskent Universitesi, Ankara, Tiirkiye

istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, istanbul, Tiirkiye
istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye

Dogus Universitesi, Istanbul, Tiirkiye



BiLiM KURULU - SCIENTIFIC BOARD

Abdullah DILER
Aktolkin ABUBAKIROVA
Ali AYDIN

Andriela VITIC CETKOVIC
Artun YIBAR

Aybuke CEYHUN SEZGIN
Aydin VURAL

Aziz TEKIN

Bahattin 0ZDEMIR
(Canan HECER

(Candan VARLIK

Ergiin OMER GOKSOY
Fatma Nazli KOKSAL
Feramuz OZDEMIR
Flora ALESKEROVA
Harun AKSU

Hilal COLAK

Kutay OKTAY

M. Resat BASAR

Maya IVANOVA
Mehmet CALICIOGLU
Mehmet ERGUL

Murat DOGDUBAY
Mustafa NiZAMLIOGLU
Mustafa TAYAR

Nasim KIAN POUR
Osman ERKMEN

Omer CETIN

Ozer KANBUROGLU
0zge OZGEN ARUN
Ozkan OZDEN

Recep CIBIK

Semra AKAR SAHINGOZ
Simona MARTINOSKA
Skender KACIU

Serife CENGIZ

Sule AYDIN

Tarik Haluk CELIK
Yakup Can SANCAK
Yusuf DOGRUER

Zehra YARDI

Zehra HAJRULAI-MUSLIU
Ziimriit OGEL

Siileyman Demirel Universitesi, Isparta, Tiirkiye
Ahmet Yesevi Universitesi, Kirgizistan

istanbul Universitesi-Cerrahpasa, istanbul, Tiirkiye
University of Montenegro, Podgorica, Montenegro
Bursa Uludag Universitesi, Bursa, Tiirkiye

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Ankara, Tiirkiye
Dicle Universitesi, Diyarbakar, Tiirkiye

Ankara Universitesi, Ankara, Tiirkiye

Akdeniz Universitesi, Antalya, Tiirkiye

Kibris Bati Universitesi, Gazimagusa, Kibrs

istanbul Aydin Universitesi, Istanbul, Tiirkiye

Aydin Adnan Menderes Universitesi, Aydin, Tiirkiye
Yeditepe Universitesi, istanbul, Tiirkiye

Akdeniz Universitesi, Antalya, Tiirkiye

Azerbaijan Tourism and Management University, Azerbaijan
istanbul Universitesi-Cerrahpasa, istanbul, Tiirkiye
istanbul Universitesi-Cerrahpasa, istanbul, Tiirkiye
Kastamonu Universitesi, Kastamonu, Tiirkiye
istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye

Varna University of Management, Dobrich, Bulgaria
Firat Universitesi, Elazig, Tiirkiye

San Fransisco State University, USA

Balikesir Universitesi, Balikesir, Tirkiye

Gelisim Universitesi, istanbul, Tiirkiye

Uludag Universitesi, Bursa, Tiirkiye

istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye

istanbul Arel Universitesi, istanbul, Tiirkiye

istanbul Rumeli Universitesi, istanbul, Tiirkiye
istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye

istanbul Universitesi-Cerrahpasa, istanbul, Tiirkiye
istanbul Universitesi, istanbul, Tiirkiye

Uludag Universitesi, Bursa, Tiirkiye

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Ankara, Tiirkiye
University of St. Kliment Ohridski, Ohrid, Macedonia
University of Prishtina, Prishtina, Prishtina, Kosovo
istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye
Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Nevsehir, Tiirkiye
Ankara Universitesi, Ankara, Tiirkiye

Van Yiiziincii Yil iniversitesi, Van, Tiirkiye

Selcuk Universitesi, Konya, Tiirkiye

istanbul Aydin Universitesi, istanbul, Tiirkiye

SS. Cyril and Methodius University, Skopje, Macedonia
Konya Gida ve Tanim Universitesi, Konya, Tiirkiye



AYDIN GASTRONOMY

Yil 8 Sayi 1 - Ocak 2024 \ Year 8 Issue 1 - January 2024

icindekiler - Contents

Arastirma / Research

ilkel Bugday Unlarinin Krakerlerde Kullanim Potansiyeli
Use Potential of Ancient Wheat Flours in Crackers
Sinem TURK ASLAN, Fatma ISIK, YAGIMUE DEMIR ....ovvoeoceveeveeeeeessssccnnsvssesesssssssnssssssessssssssssssssssessssssssssssssssessssssssssssssssssssssss s 1

Seker ikamesi Olarak Dogal Tatlandinalar ile Glutensiz Muffin Kek Uretimi ve Kalite Degerlendirmesi
Production of Gluten-free Muffin Cakes Using Natural Sweeteners as Sugar Substitutes and Their Quality Evaluation
Sultan ACUN, Hiilya GUL, Seyma ULUTURK, Hande Elif CEVIK, Yasin YAVER ........oovvvcerrreeemmnrrreonsssesssssssssissssssssssssssssssssssssssseens 15

Toplu Beslenme Kurumlarinda Calisan Bireylerin Obezite, Beden Algisi Diizeyleri ve Yeme Tutumu Degerlerinin
incelenmesi

Investigation of Obesity, Body Perception Levels and Eating Attitude Values of Individuals Working in Mass Catering Organisation

Elif DEMIR, HAYAAr OZPINAR .........vvvvecevevsssssressssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssossssssssssssess 31

Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu'nun Tiirkiye'deki Gastronomi Miizeleri A¢isindan Degerlendirilmesi
Evaluation of Atatiirk Forest Farm Museum and Exhibition Hall in terms of Gastronomy Museums in Turkey
Feridun AYDINL, BIrSEN BULUT SOLAK .....ouveeeeereeeceeeeeeeien st ssssssss e sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssssssssssssassas 43

Gastronomi Deneyimi, Gastronomik Duygular ve Davranigsal Niyet iliskisi: Alagati Ot Festivali'ne Katilanlar Uzerinde

Bir Arastirma

The Relationship between Gastronomy Experience, Gastronomic Emotions and Behavioral Intention: A Research on the Participants of
Alagati Herb Festival

S@ICAN BENLL, AL COIIl CAKICI ..vvvvveeeeeoeeeeeeeeeeeessssnessesssesssssssssssssssesesssssssssssssssesssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssseesssssssssssssnnes 65

Farkli Yontemlerle Kurutulmus Meyve Tozlarinin Antioksidan ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi
Determination of Antioxidant and Sensory Properties of Dried Fruit Powder by Different Methods
Burcu ERSQY, Giilay BAYSAL, TUGCE CEYHAN ....cvvveereerermimmeeenisismmesesssisssesssssssssaesssssssssessssssssssessessessssessssssssssssssssssssessssssssmsssssesees 95

Egitim Mutfaklarinda Gida israfi Siirecinin Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma
A Study to Determine the Process of Food Waste in Educational Kitchens
Yeliz DEMIR, MERMEE ERKAN .....ooveeeeeeeeeessesessssssse s seeeeseeseesssssssssssssemsmsnssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssmesmmmmsssssssssssssssssssseseseees 109

Yetigkin Bireylerin Probiyotik Besinler Hakkinda Bilgi Diizeyleri ve Tiiketim Durumlarinin Belirlenmesi
The Determination of Probiotic Foods Knowledge Level and Consumption Status of Adults
iknur AYDIN, Zehra GULSUNOGLU KONUSKAN, BUFCU ERSOY ..ovveevvvvvrreresssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess 129

Yiyecek icecek isletmeleri Yoneticilerinin Cografi isaretli Uriinlere Yonelik Goriigleri: Boyabat (Sinop) Ornegi
Opinions of Food and Beverage Business Managers on Geographically Indicated Products: Boyabat (Sinop) Case
FATUK UNAL, CEYRUN AKYOL .ovveeeeeetenansssssvsssssssssseessesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssees 143



Gog Faktoriiniin Mutfak Kiiltiiriine Etkisi: Trabzon Ornegi
The Effect of Migration Factor on Culinary Culture: Trabzon Case
Zeynep BAKKALOGLU, MERMET AKIf SEN ........vvuurveeerierrseenssisssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 155

Yerel Halkin Bakis Aqisiyla izmir'in Gastronomi Turizmi Degerleri ve Gelisme Potansiyeli
Gastronomy Tourism Values and Development Potential of [zmir from the Perspective of the Local People
Yilmaz AKGUNDUZ, Ye$im KOBA, CEYIAN ALKAN ........vvvervvenrreenesessssssnssssnsssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssnssses 169

X, Y ve Z Kusag Bireylerin Yeme Aligkanliklarini Etkileyen Motivasyon Faktorlerini Belirlemeye Yonelik Bir Arastirma
A Study to Determine the Motivation Factors Affecting the Eating Habits of Generation X, Y, and Z Individuals
YELZ DEMIR <. eeeeeseseeeeenseeeeeesessesecesssss s cesssssssseesssssses e esssss s ek 8RR 8 08 R8 8005825580048 8 R0 187

Derleme / Review

Kombuga, Tempeh ve Kimgi'nin Uretim Teknikleri ve Saglik Uzerine Etkileri
Production Techniques of Kombucha, Tempeh and Kimchi and Their Effects on Health
Goncagiil YILMAZ, Emre VATANSEVER, ZEITIN YUKSEL ....u.vvuunvverreerreesnsesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesns 201

Halkla iliskilerin En Lezzetli Hali: “Gastro Halkla iligkiler”
The Most Delicious Form of Public Relations: “Gastro Public Relations”
EDTU AKCAY <.ooooeetessssisessssesssssssssssessssssssssssssssesssssssssssssssssssssssss s s 28 48R E 8RR R4 R8s AR R RS R R RS e R bbb 215

insan-Gida Etkilesimi: Gastronomide Kullanilan $ekil Degistiren Gidalar
Human-food Interaction: Shape-changing Foods Used in Gastronomy
Duygu BASKAYA SEZER, GEzde KUMUZ, SEFif BALDIRAN ......vveeeerereeeeessesecesessseseeesssssssssessssssssssssssssessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 231

Sorumlu Uretim ve Tiiketim Arastirmalarinda Gidalarin Yeri
The Role of Foods in Responsible Production and Consumption Research
GIZEM SUIAN KAMAN ...t ceieeeeeeseeeeisseeeessseeesssseesesssessessse e s be ks8R 247



AYDIN GASTRONOMY

Yil 8 Say1 1- Ocak 2024 ‘ Year 8 Issue 1- January 2024

Doi Numaralari - Doi Numbers

Genel DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016
Cilt 8 Say1 1 DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/2024.801

ilkel Bugday Unlarinin Krakerlerde Kullanim Potansiyeli
Use Potential of Ancient Wheat Flours in Crackers

Sinem TURK ASLAN, Fatma ISIK, Yagmur DEMIR
10.17932/1AU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1001

Seker ikamesi Olarak Dogal Tatlandinalar ile Glutensiz Muffin Kek Uretimi ve Kalite Degerlendirmesi
Production of Gluten-Free Muffin Cakes Using Natural Sweeteners as Sugar Substitutes and Their Quality Evaluation
Sultan ACUN, Hiilya GUL, Seyma ULUTURK, Hande Elif CEVIK, Yasin YAVER
10.17932/1AU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1002

Toplu Beslenme Kurumlarinda Calisan Bireylerin Obezite, Beden Algisi Diizeyleri ve Yeme Tutumu Degerlerinin
incelenmesi

Investigation of Obesity, Body Perception Levels and Eating Attitude Values of Individuals Working in Mass Catering Organisation
Elif DEMIR, Haydar OZPINAR

10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1003

Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu'nun Tiirkiye'deki Gastronomi Miizeleri A¢isindan Degerlendirilmesi
Evaluation of Atatiirk Forest Farm Museum and Exhibition Hall in terms of Gastronomy Museums in Turkey

Feridun AYDINLI, Birsen BULUT SOLAK

10.17932/1AU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1004

Gastronomi Deneyimi, Gastronomik Duygular ve Davranigsal Niyet iliskisi: Alagati Ot Festivali'ne Katilanlar Uzerinde

Bir Aragtirma

The Relationship between Gastronomy Experience, Gastronomic Emotions and Behavioral Intention: A Research on the Participants of
Alagati Herb Festival

Sercan BENLI, A. Celil CAKICI

10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1005

Farkli Yontemlerle Kurutulmug Meyve Tozlarinin Antioksidan ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi
Determination of Antioxidant and Sensory Properties of Dried Fruit Powder by Different Methods

Burcu ERSOY, Giilay BAYSAL, Tugce CEYHAN

10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1006

Egitim Mutfaklaninda Gida israfi Siirecinin Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma
A Study to Determine the Process of Food Waste in Educational Kitchens

Yeliz DEMIR, Mehmet ERKAN
10.17932/1AU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1007

Yetiskin Bireylerin Probiyotik Besinler Hakkinda Bilgi Diizeyleri ve Tiiketim Durumlarinin Belirlenmesi
The Determination of Probiotic Foods Knowledge Level and Consumption Status of Adults

ilknur AYDIN, Zehra GULSUNOGLU KONUSKAN, Burcu ERSOY
10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1008



Yiyecek icecek isletmeleri Yoneticilerinin Cografi isaretli Uriinlere Yonelik Goriigleri: Boyabat (Sinop) Ornegi
Opinions of Food and Beverage Business Managers on Geographically Indicated Products: Boyabat (Sinop) Case

Faruk UNAL, Ceyhun AKYOL

10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1009

Gog Faktoriiniin Mutfak Kiiltiiriine Etkisi: Trabzon Ornegi
The Effect of Migration Factor on Culinary Culture: Trabzon Case
Zeynep BAKKALOGLU, Mehmet Akif SEN
10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i10010

Yerel Halkin Bakis Agisiyla izmir'in Gastronomi Turizmi Degerleri ve Gelisme Potansiyeli
Gastronomy Tourism Values and Development Potential of [zmir from the Perspective of the Local People
Yilmaz AKGUNDUZ, Yesim KOBA, Ceylan ALKAN
10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i10011

X, Y ve Z Kusag Bireylerin Yeme Aligkanliklarini Etkileyen Motivasyon Faktorlerini Belirlemeye Yonelik Bir Arastirma
A Study to Determine the Motivation Factors Affecting the Eating Habits of Generation X, ¥, and Z Individuals

Yeliz DEMIR

10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i10012

Kombuga, Tempeh ve Kimgi'nin Uretim Teknikleri ve Saglk Uzerine Etkileri
Production Technigues of Kombucha, Tempeh and Kimchi and Their Effects on Health
Goncagiil YILMAZ, Emre VATANSEVER, Zerrin YUKSEL
10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i10013

Halkla iliskilerin En Lezzetli Hali: “Gastro Halkla iligkiler”
The Most Delicious Form of Public Relations: “Gastro Public Relations”
Ebru AKCAY
10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i10014

insan-Gida Etkilesimi: Gastronomide Kullanilan $ekil Degistiren Gidalar
Human-food Interaction: Shape-changing Foods Used in Gastronomy

Duygu BASKAYA SEZER, Gozde KUMUZ, Serif BALDIRAN
10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i10015

Sorumlu Uretim ve Tiiketim Arastirmalarinda Gidalarin Yeri
The Role of Foods in Responsible Production and Consumption Research
Gizem Sultan KAMAN
10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i10016



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 algt 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 alanindaki
yaymnlanan bilimsel hakemli dergilerdir. Ulkemizde bu alanda bircok dergi bulunmakla birlikte bilimsel
arastirmalara yer veren dergi sayimiz sinirlt diizeydedir. Bu a¢igi gidermek, gastronomiye bilimsel ve sa-
natsal bir yaklasim getirmek; gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilmis bilimsel arastirma, incele-
me ve proje ¢calismalarinin sonuglarini paylagmak, giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak, konu
ile ilgili sorunlarin tartisiimasina zemin olusturmak; Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak amaciyla Istanbul
Aydin Universitesi tarafindan bir dergi ¢ikarilmasina karar verilmistiv. Aradan ge¢en zaman iginde on bes
sayi ¢tkarimus; her bir sayidaki makaleler ¢cok sayida arastirici/akademisyen tarafindan incelenmistir. Bu
stireg iginde ozverili ve titiz ¢alisilarak derginin kalitesi giderek artirilmistir.

Dergimiz 2021 yihndan itibaren TUBITAK ULAKBIM tarafindan gelistirilen bir veri tabam olan ayni
zamanda Yiiksek Ogretim Kurulu (YOK) ile Universitelerarast Kurul (UAK) in atama ve yiikseltmelerde
kabul ettigi bir “dizin” olan TR DIZIN de taranmaktadi:. Bu kapsamda makale yazarlarimiza ve hakem-
lerimize sonsuz tesekkiirlerimizi sunariz. Uluslararast indeksler icin de girisimde bulunulmus olup olumlu
sonu¢lanmasinit beklemekteyiz.

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

Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor
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Oz

Son yillarda beslenmeye bagli saglik sorunlarinin artmasi nedeniyle ilkel bugdaylara olan ilgi
artmis ve ilkel bugdaylarin ¢esitli alanlarda kullanilabilirligi 6nem kazanmistir. Bu ¢alismada;
ilkel bugday unlarinin unlu mamul olan krakerlerde kullanilabilirligi arastirilmistir. Bu amacla
siyez (Triticum monococcum), dinkel (Triticum spelta), kavilca (Triticum dicoccum) tam bugday
unlari, tam bugday unu (7riticum aestivum) ve rafine bugday unu (7riticum aestivum) kullanilarak
krakerler iiretilmis, krakerlerin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri karsilastirilmistir. ilkel bug-
day unlu krakerlerin yiiksek protein (%11,56-14,13) ve kiil (9%2,05-2,72) igerigine sahip olduk-
lar1 goriilmiistiir. Tam bugday unlarindan tretilen tiim krakerlerin daha yiiksek miktarda ¢oziiniir
(%2,19-2,77), ¢oztinmez (%5,97-7,60) ve toplam diyet lifi (%8,38-9,94) igerdikleri, daha koyu
renk (58,85-68,12) ve daha az sertlik (1125,6-1611,7 g) degerlerine sahip olduklari, ilkel bugday
unlartyla tiretilen krakerlerin kirmizilik degerlerinin (10,89-11,94) daha yiiksek oldugu belirlen-
migtir (P <0,05). Duyusal degerlendirmede ¢itirlik, lezzet ve genel begeni agisindan tiim kraker-
lerin benzer oldugu tespit edilmistir (P >0,05). Elde edilen bulgular neticesinde ilkel bugday unu
iceren krakerlerin protein ve lif bakimindan zengin, saglikli atistirmalik iiriinler olarak tiiketime
sunulabilecegi sonucuna varilmstir.

Anahtar kelimeler: Siyez, dinkel, kavilca, tam bugday unu, kraker

DOI: 10.17932/TAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1001



Ilkel Bugday Unlarimn Krakerlerde Kullanmim Potansiyeli

Use Potential of Ancient Wheat Flours in Crackers

Abstract

Recently, due to the increase in health problems related to nutrition, the interest in ancient wheats
has increased and the usability of ancient wheats in various fields has gained importance. In this
study; the usability of ancient wheat flours in the crackers has been investigated. For this purpose,
the crackers were produced using einkorn (7riticum monococcum), dinkel (Triticum spelta), ka-
vilca (Triticum dicoccum) whole wheat flours, whole wheat flour (7riticum aestivum) and refined
wheat flour (7riticum aestivum), and the physical and chemical properties of them have been
compared. The crackers with ancient wheat flours have been found to have high protein (11.56-
14.13%) and ash (2.05-2.72%) contents. While all crackers produced from whole wheat flours
were found to have higher amounts of soluble (2.19-2.77%), insoluble (5.97-7.60%)), total dietary
fiber (8.38-9.94%) contents, darker color (58.85-68.12) and less hardness (1125.6-1611.7 g) va-
lues, the crackers produced with ancient wheat flours had higher redness values (10.89-11.94). In
sensory evaluation, it has been found that all crackers were similar in terms of crispness, flavor,
general acceptability (P >0.05). With the findings, it has been concluded that the crackers with an-
cient wheat flour can be presented to consume as healthy snack products rich in protein and fiber.

Keywords: Einkorn, spelt, emmer, whole wheat flour, cracker

Giris

Bugday diinyada insanlarin beslenmesinde en
temel gida maddelerinin elde edilmesinde kul-
lanilmaktadir ve insanlarin gida ihtiyacinin
karsilanmasi agisindan biiyiilk 6neme sahiptir.
Tirkiye’de giinlik tiiketilen kalorinin %36-
43’iinlin bugday ve bugday iirlinlerinden kar-
stlandig1 bildirilmektedir (Atak, 2017; Atar,
2017).

Bugday tiirleri igerisinde Triticum aestivum ola-
rak adlandirilan ekmeklik bugdaylar giiniimiiz-
de en ¢ok yetistirilen bugday tiirtidiir. Ancak
yapilan seleksiyonlar ve evcillestirme ¢aligma-
lar1 sonucunda ekmeklik bugdaylarda %64 ora-
ninda genetik daralma oldugu bildirilmektedir
(Atak, 2017). Son yillarda beslenmenin neden
oldugu hastaliklarin daha fazla goriilmesi, in-
sanlarin dogal ve organik iirlinlere olan ilgisini
artirmis olup daha genis genetik cesitlilige sa-
hip olan ilkel bugdaylarin popiilaritesi artmis-
tir. Bu ilginin diger sebepleri de ilkel bugdayla-
rin; (1) yiiksek lif, mineral madde, antioksidan

ve protein igerigi, (ii) daha kolay asimile edilen
gluten formlarini ve ¢6lyak hastaligi olan kisi-
ler tarafindan sindirilmeyen gliadinlerin diisiik
toksisiteli formlarin1 bulundurmalari, (iii) has-
taliklara, dona, kurakliga ve zayif toprak sartla-
rina dayanikli olmalari, (iv) bugday 1slahi icin
potansiyel bir gen kaynagi olmalar1 seklinde
siralanabilir (Atak, 2017; Isik ve Keser, 2020;
Ozgoren ve Isik, 2023).

Bugdayin en ilkel formlarindan biri olan siyez
bugday1 kiiltiirel miras acisindan onemlidir.
Erken donemde kiiltiire aliman bir bugday tii-
ridiir. Siyez bugday1 Tiirkiye’de Kastamonu,
Bolu, Bilecik ve Sinop illerinde iiretilmektedir
(Pekol, 2018). Ilkel bugday cesitlerinden bir di-
geri olan ve tilkemizde gernik ismiyle bilinen
kavilca Almanca’da iki taneli bugday anlamin-
da olan emmer kelimesi ile adlandirmaktadir
(Atak, 2017; Zengin, 2015). Kavilca bugday1
3000 y1l oncesine kadar kullanilirken arpa iire-
timiyle kullanimi1 azalmistir (Albustanlioglu,
2019). Bunun sebebi; hasadinin zor olmasi ve



bu bugdaydan edilen undan tek basina iyi kali-
tede ekmek tretilememesidir. Yine Alman bug-
day1 olarak da bilinen, bir diger ilkel bugday
cesidi de dinkel bugdayidir. Dinkel bugday1
yetistirilmesinin zahmetsiz ve adaptasyonunun
kolay olmas1 nedeniyle organik tarimin yaygin
oldugu bolgelerde ekmek yapiminda sikca kul-
lanilmaktadir (Zengin, 2015).

Bugday ve bugday iirlinleri karbonhidrat, pro-
tein ve yag kaynagi olmasiyla birlikte, 6zellikle
tam tahil olarak kullanildiginda, icerdigi diyet
lifleri, vitamin, mineral ve bazi fito-kimya-
sal maddeler sebebiyle saglik acisindan ekstra
olumlu etkilere de sahiptir. Bu maddeler kar-
diyovaskiiler, kanser, tip II diyabet ve obezite
gibi bir¢ok kronik hastaliga yakalanma riskini
azaltmaktadir (Atak, 2017; Kalkan ve Ozarik,
2017). Giliniimiizde ilkel bugday cesitlerinden
iiretilmis olan ve ticari satis1 yapilan unlar da
tam bugday unlaridir. Ayrica tam bugday unla-
rinin saghik yararlart goz 6niinde bulundurul-
dugunda ekmeklik bugday olan Triticum aes-
tivum’dan elde edilen tam bugday unlarina ilgi
de her gecen giin artmaktadir.

Kraker, insan diyetinde oldukca yaygin olarak
kullanilan kuru, ince ve gevrek bir firin tirtini
olup pek ¢ok ¢esidi bulunmaktadir. Bu ¢aligma-
da siyez tam bugday unu, dinkel tam bugday1
unu, kavilca tam bugday unu, tam bugday unu
ve rafine bugday unu kullanilarak krakerler
tiretilmis ve bu krakerlerin bazi fiziksel ve kim-
yasal Ozellikleri karsilastirilarak ilkel bugday
unlari ile ekmeklik tam bugday ununun kraker
tiretiminde kullanim potansiyelleri ortaya ko-
nulmaya ¢alisilmistir.

Gerec ve Yontem

Gerec¢

Aragtirmada kullanilan siyez tam bugday unu
(Triticum monococcum), kavilca tam bugday
unu (7riticum dicoccum) (Bemtat, Tekirdag,
Tirkiye) ve dinkel tam bugday unu (7ritucum
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spelta) (Rasayana, Konya, Tiirkiye) un fab-
rikalarinin online satis magazalarindan, tam
bugday unu (Triticum aestivum) (Sinangil, Is-
tanbul, Tirkiye), rafine bugday unu (7riticum
aestivum) (Bizim, Istanbul, Tiirkiye), bugday
nisastasi, tuz (Migros, Istanbul, Tiirkiye), mi-
sir yagi (Evim, Istanbul, Tiirkiye), pudra seke-
ri (Petek, Istanbul, Tiirkiye) ve kabartma tozu
(Dr. Oetker, izmir, Tiirkiye) Denizli piyasasin-
dan temin edilmistir.

Krakerlerin iiretilmesi

Krakerler, Isik ve Topkaya (2017)’da belirti-
len kraker formiilasyonunun modifiye edilme-
siyle iretilmistir. Calismada siyez tam bugday
unundan (SBU), kavilca tam bugday unundan
(KBU), dinkel tam bugday unundan (DBU),
tam bugday unundan (TBU) ve rafine bugday
unundan (RBU) iiretilmis 5 ¢esit kraker elde
edilmistir. Kraker tiretiminde kullanilan formii-
lasyonlar Cizelge 1°de verilmistir.

Krakerlerin hazirlanmasinda ilk olarak tiim
kuru hammaddeler hamur yogurma makine-
sinde (KHH30, Kenwood multione, Hampshi-
re, Ingiltere) 1 dk karistirilmis ve su eklenerek
5 dk yogrulup hamur elde edildikten sonra 10
dk dinlendirilmis ve hamur agma makinesi ile
(5KSM150, Kitchen aid artisan, ABD) 2 mm’e
inceltilmis, ardindan kalip ile 3x3 cm boyutun-
daki kareler halinde sekillendirilmigtir. Daha
sonra kraker hamurlarina, kontrolsiiz kabarma-
y1 Onlemek icin, 2 kere hafifce catal batirilarak
kiiciik delikler olusturulmustur. Krakerler kon-
veksiyonel firinda (APF-50, ASL Makina Sana-
yi Ticaret Ltd. Sti, Konya, Tiirkiye) 200°C’de
9 dk pisirildikten sonra oda sicakliginda 2 saat
sogumaya birakilmis ve krakerler soguduktan
sonra polipropilen film ile ambalajlanmis, ana-
lizlere kadar oda sicakliginda muhafaza edil-
mistir. Krakerlerin fiziksel ve duyusal analizle-
ri krakerlerin tiretildigi giin, kimyasal analizleri
ise iiretimden sonraki 1 hafta i¢inde gercekles-
tirilmistir.



Ilkel Bugday Unlarimn Krakerlerde Kullanmim Potansiyeli

Cizelge 1

Kraker formiilasyonlar
Hammadde (g) RBK TBK SBK DBK KBK
Rafine bugday unu 180,0 - - - -
Tam bugday unu - 180,0 - - -
Siyez tam bugday unu - - 180,0 - -
Dinkel tam bugday unu - - - 180,0
Kavilca tam bugday unu - - - - 180,0
Bugday nisastasi 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0
Misir yagi 30,0 30,0 30,0 30,0 30,0
Seker 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Tuz 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2
Kabartma tozu 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Su 80,0 80,0 80,0 80,0 80,0

RBK: Rafine bugday unlu kraker, TBK: Tam bugday unlu kraker, SBK: Siyez tam bugday unlu kraker, DBK: Dinkel tam bugday

unlu kraker, KBK: Kavilca tam bugday unlu kraker.

Hammaddelerde ve Kkrakerlerde yapilan
kimyasal analizler

Krakerlerden homojen 6rnek almak icin Or-
nekler kahve-baharat degirmeninde (Felix, Is-
tanbul, Tirkiye) 6giitiilmustir. Krakerlerin ve
hammaddelerin nem (AOAC metot 934.01)
yag (AOAC metot 954.02), kiil (AOAC metot
942.02) ve protein (AOAC metot 988.05) ta-
yinleri gravimetrik olarak gerceklestirilmistir
(AOAC, 2005; AOAC, 2012).

(Coziiniir, ¢oziinmeyen ve toplam diyet lifi
icerikleri Megazyme toplam diyet lifi test kiti
(Megazyme International Ireland Ltd, Wick-
low, irlanda) kullanilarak AOAC metot 991.43
ve AACC metot 32-07’ye gore belirlenmistir
(AOAC, 2012; AACC, 2000).

Hammaddelerde ve krakerlerde yapilan fi-
ziksel analizler

Renk o6l¢timlerinin yapilabilmesi i¢in ogiitiilen
kraker 6rnekleri cam petri kaplarina silme se-
kilde doldurularak {izerleri cam ile kapatilmis
ve Hunter-Lab Mini Scan XE model kolorimet-
re (Hunter Associates Laboratory, Reston, VA,
ABD) kullanilarak Hunter L, a ve b renk deger-
leri Sl¢giilmiis (Hunterlab, 1995) ve bu degerler
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“http://colormine.org/convert/lab-to-hunterlab
sitesinde” CIE L* (agiklik/koyuluk), a* (kirmi-
zilik/yesillik), b* (sarilik/mavilik) degerlerine
karsilik gelen renk degerleri belirlenmistir.

Kraker orneklerinin dokusal 6zelligi olan sert-
lik degerini tespit etmek icin TA-TPB probu
kullanilarak ii¢ noktali biikme testi ile (3-po-
int-bending test) tekstiir analiz cihazi (Brook-
field, CT3-4500, MA, ABD) kullanilmistir.
Tekstiir analiz cihazinin ¢alisma parametreleri
olarak; test oncesi hizi i¢in 1 mm/s, test anin-
daki hiz1 i¢cin 2 mm/s, test sonrasi hizi i¢in 2
mm/s, tetikleyici kuvveti i¢in 102 g, probun
batma derinligi i¢in 3 mm seklinde degerler gi-
rilmis ve veriler g cinsinden elde edilmistir.

Krakerlerde yapilan duyusal degerlendir-
meler

Krakerlerin duyusal degerlendirilmelerinde,
Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiilte-
si Ogrencileri, idari ve akademik personelden
olusan 60 kisilik panelist grubu kullanilmstir.
Panelistler krakerleri, renk, koku, citirlik, ¢ig-
nenebilirlik, lezzet ve genel begeni 6zellikleri
acisindan hedonik skalayla 1’den 7’ye kadar
olacak sekilde puanlandirarak (1-asir1 kotii,



2-¢ok kotii, 3-kotii, 4-orta, 5-iyi, 6-¢ok 1iyi,
7-miikemmel) degerlendirmislerdir (Tiirk As-
lan ve Isik, 2022).

Istatistiksel analizler

Kullanilan bugday unlar1 arasindaki farklilikla-
rin ve unlarin krakerlerin bazi 6zellikleri tizeri-
ne olusturdugu etkilerin belirlenmesi amaciyla
sonuclar “Minitab 16.0 Statistical Software”
istatistik programu ile tek yonlii varyans anali-
zine (ANOVA) tabi tutularak uygulama grupla-
rina ait veri ortalamalar1 arasindaki farkliliklar
Tukey testi ile karsilastirilmis ve karsilastirma
gruplarina ait veriler a =0,05 giliven araligina
gore test edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Unlarin ve krakerlerin kimyasal 6zellikleri
Kraker tretiminde kullanilan unlarin temel

Cizelge 2
Unlarin temel kimyasal kompozisyonlart (%)’

Sinem TURK ASLAN, Fatma ISIK, Yagmur DEMIR

kimyasal kompozisyonlar1 Cizelge 2’de veril-
mistir.

Protein miktar1 agisindan hammadde unlari in-
celendiginde; DBU en yiiksek protein icerigi-
ne sahipken bunu sirasiyla KBU, SBU, TBU
ve RBU izlemistir. He ve Hoseney (1992)’de
bugday unlarinin protein igeriklerinin bugdayin
tiirine, ¢esidine ve unun elde edilme yontemine
bagl olarak degisebilecegini ve %6,00-20,00
araliginda olabilecegini bildirilmistir. Yapilan
calismalarda; ilkel bugday unlarinin protein de-
gerlerinin SBU i¢in %12,50-24,20; DBU ig¢in
%13,85-17,00; KBU i¢in %12,45-19,70 aralik-
larinda oldugu belirlenmis ve mevcut ¢alisma-
da bu unlar i¢in bulunan degerler literatiirdeki
degerler ile benzerlik gostermistir (Hidalgo vd.,
2006; Ozgodren ve Isik, 2023; Suchowisko vd.,
2009).

Diyet lifi icerigi

Bugday Protein Yag Coziinir  Coziinmez Toplam diyet Kiil miktari

unu gesidi  miktar1 (%) miktar1 (%) giyet lifi diyet lifi lifi icerigi (%)
icerigi (%) icerigi (%) (%)

RBU 11,99 +£0,32¢ 1,58+0,11° 1,32+0,10> 1,42+0,11° 2,74+0,21*> 0,61 +0,08¢
TBU 12,94+ 0,51« 2,08+0,18 3,27+0,14*° 10,80+ 1,41* 14,07 +1,57* 1,05+ 0,05°
SBU 13,47 +0,14> 2,68 +0,11° 3,45+0,21° 848+0,57*° 11,93+0,78* 1,41+0,13°
DBU 16,92 +£0,68* 242+0,01® 3,17+042* 9,44+0,57* 12,61+0,99° 1,96+0,13*
KBU 14,66 £0,68° 2,22 +0,10® 3,96+0,28 9,39+0,42* 13,35+0,71* 1,87 +0,09°

Ayni siitunda ayni kiigiik harflerle gosterilen degerler birbirine benzerdir (P >0,05). 'Kuru madde esasina gore hesaplanmigtir.
RBU: Rafine bugday unu, TBU: Tam bugday unu, SBU: Siyez tam bugday unu, DBU: Dinkel tam bugday unu, KBU: Kavilca

tam bugday unu

Sonugclarda istatistiksel olarak benzer bulunmus
olsalar da TBU’nun protein miktar1 RBU’dan
yiiksek oldugu da dikkati ¢ekmektedir. Bu du-
rum, rafine bugday ununa gore randimani daha
yiiksek olan tam bugday unlarinda protein ora-
ninin daha yiliksek olmasindandir (Elgiin ve
Ertugay, 1995). Modern bugdaylarin (7riticum
aestivum) ilkel bugdaylara gore daha az protein
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icermesinin nedeni de tane yapilarindaki fark-
liliklardan kaynaklanmaktadir. Bu farkliliklar;
modern bugdaylarda tanenin daha dolgun ol-
mas1 yani nisastaca zengin endosperm orani-
nin yiiksek olmasi ile ve tahil tanesinin prote-
in oran1 yiiksek olan kavuzu bulundurmamasi
ile agiklanabilir (Arzani ve Ashraf, 2017; Akar
vd., 2019).
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Hammadde unlarinin yag sonuglart incelendi-
ginde tiim degerlerin %1,58 ile %2,68 araligin-
da degistigi goriilmiistiir. Tam bugday unlarinda
kepek miktar1 fazla oldugundan kepekten kay-
nakl1 olarak tam bugday unlarinin yag oranla-
rinin RBU’dan 6nemli diizeyde yiiksek oldugu
bulunmustur. Ekmeklik undan yapilan bir ¢alis-
mada (Cingdz vd., 2022); kaba ve ince yapida
kepekler belirli oranlarda (%10-30) ikame edil-
mis ve kepek ikame orani arttik¢a ekmeklerin
yag oranlarmin artti1 goriilmiistiir. Literatlirde
yapilan arastirmalarda da yag igeriklerinin si-
yez tam bugday unu i¢in %2,23-4,37; dinkel
tam bugday unu i¢in %2,39-5,20; kavilca tam
bugday unu i¢in %1,14-3,80 araliklarinda ol-
duklar1 belirlenmistir (Arzani ve Ashraf, 2017;
Dhanavath ve Rao, 2017; Han ve Ertop, 2022;
Marconi vd., 1999; Ozgéren ve Isik, 2023). Bu
calismada kullanilan unlar i¢in bulunan yag
oranlart literatiirde kaydedilen sonuglar ile ben-
zerlik gostermistir.

Unlara diyet lifi icerigi acisindan bakildiginda;
tam bugday unlarinin tiimiiniin (TBU, SBU,
DBU, KBU) RBU’dan o6nemli seviyede (P
<0,05) yiiksek ve birbirleriyle benzer (P >0,05)
¢Oziiniir, ¢oziinmez ve toplam diyet lifi iger-
digi goriilmistiir. Tam bugday unlarinin tiimii
(TBU, SBU, DBU, KBU); RBU’nun ¢o6ziiniir
diyet lifi igeriginden 2,40-3,00 kat; ¢oziinmez
diyet lifi iceriginden 5,97-7,61 kat; toplam diyet
lif igeriginden 4,35-5,14 kat yiiksek bulunmus-
tur. Literatiirdeki bulgularda; siyez tam bugday
ununun ¢oziiniir, ¢éziinmez ve toplam diyet lif
igeriklerinin sirasiyla %1,70-2,85; %4,10-9,32;
%6,95-10,80 araliklarinda; dinkel tam bugday
ununun ¢oziinilir, ¢oziinmez ve toplam diyet
lif igeriklerinin sirasiyla %1,20-2,50; %S8,70-
12,90; %10,50-14,90 araliklarinda; kavilca tam
bugday ununun ¢oziiniir, ¢oziinmez ve toplam
diyet lif igeriklerinin sirasiyla %1,20-3,48;
%6,91-18,28; %7,20-20,70 araliklarinda oldu-
gu belirlenmistir (Dhanavath ve Rao, 2017; Er-
top, 2018; Isik vd., 2022; Izambaeva vd., 2016;
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Marconi vd., 1999; Shewry ve Hey, 2015). Bu
calisma sonucunda elde edilen degerler ile li-
teratlirdeki degerlerin uyumlu olduklar1 sdyle-
nebilir.

Hammadde unlarimin kiil igerikleri incelendi-
ginde; en diisiik kiil i¢erigine RBU’nun sahip
oldugu goriilmiistii. DBU ve KBU’nun ista-
tistiksel anlamda birbirine benzer oldugu (P
>(0,05) ve diger unlardan daha yiiksek kiil icer-
digi bulunmustur. Bu degerleri sirasiyla SBU,
TBU ve RBU izlemistir. ilkel unlar diger unlar-
dan daha fazla kiil icermektedir ve ilkel unlarin
kiil iceriklerinin %1,41-1,96 araliklarinda ol-
dugu belirlenmistir. Yapilan diger ¢alismalarda
da kiil iceriklerinin siyez tam bugday unu i¢in
%1,23-2,18; dinkel tam bugday unu i¢in %1,52-
2,10; kavilca tam bugday unu i¢in %1,50-2,46
araliklarinda oldugu goriilmistiir (Brandolini
vd., 2008; Dhanavath ve Rao, 2017; Han ve Er-
top, 2022; Isik vd., 2022; Marconi vd., 1999;
Ozgoren ve Isik, 2023).

Beslenmede 6nemli gida bilesenlerinden biri
olan proteinler, viicut proteinlerinin olugumun-
da kullanilmaktadir (Baysal, 2006). Protein
analizleri sonucunda en yiiksek protein ige-
rigine sahip krakerin DBK oldugu, en diisiik
protein igerigine ise RBK nin sahip oldugu go-
riilmiistiir (Cizelge 3). Ilkel bugday unlarinin,
tam bugday unundan ve rafine bugday unundan
daha yiiksek protein igerigine sahip olmasin-
dan dolay1 bu unlarin krakerlerinde de benzer
yansima goriilmiistiir (Cizelge 2). Ilkel bugday
unlarindan tulumba tathsi iiretilen Ozgoren ve
Isik (2023)’ta da ilkel bugday unlariyla iireti-
len tulumba tatlilarinin ticari baklavalik bugday
unuyla iiretilen kontrol drneginden daha fazla
protein icerdikleri belirlenmistir. Komiircii
(2021) siyez ve kavilca bugday unlarinin eris-
te tiretiminde kullanilmasiyla eristelerin kiil ve
protein miktarlarinin arttigini belirtmistir.
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Cizelge 3
Krakerlerin temel kimyasal kompozisyonlart (%)’
Diyet lifi icerigi
Bugday Protein Yag Coziiniir ~ Coziinmez Toplam diyet Kiil miktari
unu cesidi  miktar1 (%) miktar1 (%)  giyet lifi diyet lifi lifi icerigi (%)
icerigi (%)  icerigi (%) (%)

RBK 9,84+£0,50c 16,03 +1,26* 0,94+0,09° 1,01+£0,05> 195+0,14> 1,38+0,30°
TBK 10,02 +0,48° 16,39 +0,34* 2,34+0,03* 7,60+£0,77*° 9,94+0,80° 1,76 + 0,10
SBK 12,41 £0,39° 16,42 +0,35* 2,41 +£0,05° 5,97+0,22® 838+0,27a 2,05+0,10%
DBK 14,13+ 0,38 17,10+ 0,21* 2,19+ 0,34* 6,80+ 0,54* 8,99+ 0,88 2,72 £ 0,60
KBK 11,56 £0,47° 16,55+ 1,14* 2,77+0,14* 6,48 +£0,43* 925+0,57° 2,22+0,22%

Ayni stitunda ayni kiiciik harflerle gosterilen degerler birbirine benzerdir (P >0,05). ! Kuru madde esasina gore hesaplanmistir.
RBK: Rafine bugday unlu kraker, TBK: Tam bugday unlu kraker, SBK: Siyez tam bugday unlu kraker, DBK: Dinkel tam bugday

unlu kraker, KBK: Kavilca tam bugday unlu kraker

Krakerlerin yag igeriklerine bakildiginda; un-
larin birbirine yakin diizeyde yag icermesine
benzer sekilde tiim krakerlerin yag igeriklerinin
istatistiksel agidan fark olmadigi goriilmiistiir
(P >0,05). Hammadde unlarinin yag miktarin-
daki farkliliklar krakerlerin yag miktarina yan-
stimamis olup krakerlerin yag miktarindaki ar-
tisin asil sebebinin liretimde kullanilan yiiksek
miktardaki misir yagindan kaynakli olmustur.
Ozgoren ve Isik (2023)’ta da siyez, kavilca ve
dinkel bugday unlariyla iiretilen tulumba tatli-
larinin yag igerikleri ticari baklavalik bugday
unu kullanilarak tiretilen tulumba tatlisinin yag
igerigiyle benzer (P >0,05) bulunmustur.

Diyet lifi, bitkilerin yenilebilir kisimlar1 veya
karbonhidrat analoglaridir, insan ince bagirsa-
ginda emilime ve sindirime direnclidir. Kalin
bagirsakta ise tamamen veya kismen fermente
olabilmektedir. Yeterli diyet lifi tiiketimi ile ka-
bizlik, hemoroit gibi bagirsak hastaliklar1 azal-
tilabilmektedir veya oOnlenebilmektedir (Smo-
lin ve Grosvenor, 1997). Ayrica, kalin bagirsak,
g0gls, prostat gibi cesitli kanser tiirlerine karsi
koruyucu olabilecegi belirtilmektedir (Niliifer
ve Boyacioglu, 2003). Tam tahil unu tiiketile-
rek diyet lifi tiiketimi saglanabilinmektedir.
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Krakerlerin diyet lifi icerigi incelendiginde;
tam bugday unu iceren krakerlerin (TBK, SBK,
DBK, KBK) ¢6ziiniir, ¢cziinmez ve toplam di-
yet lifi miktarlarinin RBK’den 6nemli derecede
yiiksek oldugu goriilmektedir (P <0,05). Tam
bugday unlartyla iiretilen krakerlerin diyet lifi
oranlarinin birbirlerine benzer (P >0,05) oldu-
gu ve ¢ozilinlir diyet lifi igeriklerinin %2,19-
2,77; ¢oziinmez diyet lifi iceriklerinin %5,97-
7,60; toplam diyet lifi iceriklerinin %8,38-9,94
araliklarinda degisiklik gosterdigi belirlenmis-
tir. Siyez tam bugday unu, tam bugday unu
ve rafine undan muffinlerin iretildigi Isik vd.
(2022)’de; tam bugday unlarindan tiretilen muf-
finlerin rafine undan iiretilen muffinlere kiyasla
onemli derecede (P <0,05) yiiksek miktarda ¢o-
zliniir, ¢ozlinmez ve toplam diyet lifi igerdikleri
tespit edilmistir.

Krakerlerin kiil miktar1 sonuglar1 incelendigin-
de; en yiiksek kiil miktarin1 DBK (%2,72) ige-
rirken, en diisiik kiil miktarin1 RBK (%1,38)’in
icerdigi goriilmiistiir. Ilkel unlardan iiretilen
krakerlerin TBK ve RBK’den daha fazla kiil
igerdigi anlagilmaktadir. Bu sonuglar, ilkel
bugday unlarinin daha yiiksek oranda kiil ice-
rigine sahip olmasiyla (Cizelge 2) iliskilendiri-
lebilir. Siyez tam bugday unu, tam bugday unu
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ve rafine bugday unu kullanilarak muffinlerin
tiretildigi calismada Isik vd. (2022); siyez tam
bugday unundan iiretilen muffinlerin diger un-
lardan tiretilen muffinlerden daha yiiksek oran-
da kil igerigine sahip oldugu belirlenmistir.
Kaplan (2020)’da; siyez bugday unu kullanimi
ile ekmek ve kek orneklerinin kiil igeriklerinin
artis gosterdigini belirlemistir. Benzer sekilde
Komiircii (2021) siyez ve kavilca ilkel unlari-
nin kullaniminin eriste ve ekmeklerde kiil mik-
tarinda artisa neden oldugunu belirtmistir.

Krakerlerin fiziksel ozellikleri

Hammaddelere yapilan renk analizleri sonu-
cunda; en acik renkli un RBU olurken, en koyu
renge sahip unlar KBU ve SBU olmustur (Ci-
zelge 4). Kirmizilik (a*) degerinin en yiiksek

KBU’da, en diisiik RBU’da oldugu bulunmus-
tur. Unlarin sarilik (b*) degerlerinde ise ista-
tiksel olarak fark olugmadigi tespit edilmistir
(P >0,05). Tam bugday unlarinin tamaminin
RBU’ya gore anlaml diizeyde koyu ve kirmizi
renklerde oldugu belirlenmistir (P <0,05). Lite-
ratlirde; L*, a*, b* degerleri sirasiyla siyez tam
bugday unu i¢in 82,01-90,12; 2,14-8,14; 4,88-
13,82; dinkel tam bugday unu i¢in 79,90- 92,45;
-1,40-5,31; 3,47-11,20; kavilca tam bugday unu
icin 79,04-90,40; 0,00-5,80; 8,10-12,21 ara-
liklarinda oldugu belirtilmektedir (Abdel-Aal
vd., 1997; Ertop, 2019; Fuad ve Prabhasankar,
2012; Isik vd., 2022; Marconi vd., 1999; Oz-
goren ve Isik, 2023). Bu ¢alismadaki bulgular
literatiir ile uyum saglamaktadir.

Cizelge 4

Hammadde unlarinin CIE L*, a*, b* renk degerleri
Hammadde Cesidi L* a* b*
RBU 89,29 + 0,42° 4,08 = 0,06 5.19+0,70°
TBU 83,85 £2,12° 4,94 +(,24¢ 5,65+ 0,992
SBU 80,08 + 3,83¢ 5,33+ 0,16° 4,66+ 1,87
DBU 83,75+ 0,27° 528 £0,16° 4,43 £+ 0,44°
KBU 77,81 £ 1,34° 5,78 +0,10° 6,23 +1,56°

Ayni siitunda ayni kii¢iik harflerle gosterilen degerler birbirine benzerdir (P >0,05). RBU: Rafine bugday unu, TBU: Tam bugday
unu, SBU: Siyez tam bugday unu, DBU: Dinkel tam bugday unu, KBU: Kavilca tam bugday unu

Firn tirtinlerinin deformasyona kars1 direncini
gostermesi agisindan sertlik degeri 6énemli bir
parametredir (Demir, 2015). Kraker ¢esitlerinin
sertlik degerleri incelendiginde; RBK’in diger
tim Orneklerden onemli derecede (P <0,05)
yiiksek sertlik degerine sahip oldugu, SBK ve
KBK’in de birbirleriyle benzer (P >0,05) ol-
makla birlikte anlamli diizeyde diisiik sertlik
degerlerine sahip olduklar1 anlasilmaktadir
(Cizelge 5). Tam bugday unu kullanilan kra-

kerlerde sertlik degerinin daha diisiik olmasinin
bu krakerlerdeki yiiksek diyet lifi igerikleriyle
iliskili oldugu disiiniilmektedir. Krakerlerde
yuksek oranda bulunan lifler, nisasta-protein
matriksi tizerinde seyreltme etkisi yaparak ho-
mojen matriks olusumunu bozmaya ve kraker
yapisinda bir zayiflamaya, dolayisiyla sertlik
degerinde diistise neden olabilir (Boonkong,
2013; Mais ve Brennan 2008).
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Cizelge 5

Krakerlerin sertlik ve CIE L*, a*, b* renk degerleri
Kraker Cesidi Sertlik Degeri (g) L* a* b*
RBK 1834,10 = 147,00 79,54 +231* 6,64+ 0,42 19.27 + 2.26°
TBK 1611,70 + 88,70° 68,12 +2,14° 8,15+ 1,14° 21,66 £ 1,60°
SBK 1162,60 + 92,00° 61,57 + 0,46¢¢ 10,89 + 1,732 22,92 +1,54°
DBK 1533,30 + 141,90° 64,79 £ 0,21 11,35 +£1,732 22,25 +2,90?
KBK 1125,60 +92,00° 58,85 + 2,864 11,94 £ 0,952 22,06 + 1,872

Ayni siitunda ayni kiiciik harflerle gosterilen degerler birbirine benzerdir (P >0,05). RBK: Rafine bugday unlu kraker, TBK: Tam
bugday unlu kraker, SBK: Siyez tam bugday unlu kraker, DBK: Dinkel tam bugday unlu kraker, KBK: Kavilca tam bugday unlu

kraker

Calismada elde edilen tekstiir analiz sonuglari
literatiirle uyum gdostermistir. FilipCev vd.’inde
(2011), karabugday ununun %30-40-50 oran-
larinda zencefil ve findik iceren biskiivilere
eklenmesiyle elde edilen biskiivilerin sertlik
degerleri bugday unu i¢eren kontrol 6rneklerin-
den daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Chau-
han vd. (2015) bugday unu (%100) ile tiretilen
kurabiyelerin amarant unu (%100) ile {iretilen
kurabiyelerden daha sert oldugunu belirlemis-
tir. Ilkel un cesitlerinden iiretilen tulumba tat-
lilarinin sertlik degerlerinin incelendigi ¢alis-
mada (Ozgéren ve Isik, 2023); ticari baklavalik
undan iiretilen tulumba tatlisinin sertlik dege-
rinin siyez bugday1 unundan iiretilen tulumba
tatlisiyla benzer, kavilca ve dinkel unlarindan
iiretilen 6rneklerden ise belirgin derecede yiik-
sek oldugu tespit edilmistir.

Krakerlerin renk analizlerinde; tam bugday un-
larindan elde edilen krakerlerin RBK’den elde
edilen krakerlere kiyasla onemli derecede (P
<0,05) koyu renge sahip olduklar1 saptanmustir.
Calismada ayrica; ilkel tam bugday unlariyla
iretilen krakerlerin kirmizilik degerleri RBK
ve TBK’den 6nemli seviyede (P <0,05) yiik-
sek oldugu ve tiim krakerlerin sarilik degerle-
rinin benzer (P >0,05) oldugu da belirlenmistir.
KBK ve SBK daha koyu renk ve daha diisiik
sertlik degerleri ile diger 6rneklerden ayrilmis-
tir. Krakerlerin renk ozelliklerinin hammadde
unlariin renk 6zellikleriyle (Cizelge 4) iliskili
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oldugu gorilmistir. Degisik miktarlarda tam
bugday unu ikame edilerek iiretilen biskiivile-
rin arastirildigi bir calismada (Demir, 2015);
tam bugday unu ikame oraninin artmasiyla
daha mat ve daha kirmizi renkli biskiiviler elde
edildigi bildirilmistir.

Krakerlerin duyusal degerlendirme sonuclar:
Duyusal degerlendirme sonucunda, tiim kraker-
lerin degerlendirilen tiim duyusal parametreler
acisindan panelistlerden orta puan olan 4,00’{in
tizerinde puanlar aldiklar1 goriilmektedir (Ci-
zelge 6). Tim krakerler; ¢itirlik, lezzet ve genel
begeni Ozellikleri agisindan birbirleri arasinda
istatistiksel olarak fark olusturmayan puanlar
almiglardir (P >0,05). Duyusal renk degerleri
dikkate alindiginda TBK SBK’yle istatistiksel
olarak benzer puan alsa da en yiiksek puani
TBK’nin aldig1 anlagilmistir (P <0,05). Koku
degerlendirilmesinde; TBK en yiiksek puani
almis, ¢ignenebilirlik degerlendirilmesinde ise;
RBK, TBK ve DBK ile benzer bulunmakla bir-
likte KBK en begenilen formiilasyon olmustur.
Ilkel bugday unlar1 (kavilca, dinkel ve siyez) ve
rafine bugday unundan iiretilen tulumba tatlila-
rinda yapilan duyusal degerlendirmede ornek-
lerin tekstiir, koku ve lezzet agisindan istatis-
tiksel olarak farklilik olugturmadigi (P >0,05);
i¢ renk, dis renk ve genel begeni agisindan en
yliksek puanlart rafine undan firetilen kontrol
orneklerinin aldigi bildirilmistir (Ozgdren ve
Isik, 2023).
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Cizelge 6

Krakerlerin duyusal analiz degerleri
Cesit Renk Koku Crtirhk Cignenebilirlik Lezzet Genel Begeni
RBK  4,50+1,23> 4,68+1,00° 4.87+130° 488+1,09" 475+1,22* 493+1,33°
TBK 527+091* 509+1,060 497+1,14* 4,81 £ 0,99 497+1,11* 4,97+ 1,02°
SBK 4,83 1,04 455+1,05° 4,78 +1,06° 4,65+ 1,06° 4,40 £ 1,22 4,57+ 1,10°
DBK 4,75+ 1,07° 4,73 £1,04* 4,87 +1,23° 4,87 £ 1,23%® 5,001,374 497+1,18
KBK 4,75+0,88° 493 +£1,15® 5,08+1,15° 5,23 +£1,10° 4,52 +£1,23* 480+1,21°

Ayni siitunda ayni kiiglik harflerle gosterilen degerler birbirine benzerdir (P >0,05). RBK: Rafine bugday unlu kraker, TBK: Tam
bugday unlu kraker, SBK: Siyez tam bugday unlu kraker, DBK: Dinkel tam bugday unlu kraker, KBK: Kavilca tam bugday unlu

kraker

Komiircti (2021) rafine bugday ununa fark-
It oranlarda kavilca ve siyez bugday unlarinin
ikame edilmesiyle iiretilen ekmeklerin, sadece
rafine bugday unuyla tiretilen ekmeklere gore
daha diisiik puanlar aldigini ve ikame oraninin
artmasiyla puanlarin diistiglinii  belirtmistir.
Calismada; kavilca bugday unundan iiretilen
ekmekler siyez bugday unundan iiretilen ek-
meklerden daha diisiik duyusal puanlar almis-
tir. Cankurtaran (2022)’da rafine bugday unu-
na %0, 25, 50, 75 ve 100 oranlarinda siyez ve
kavilca unlarinin ikame edilmesiyle gevrekler
iretilmis, rafine bugday ununa siyez tam bug-
day unu ikameli o6rnekler arasinda %100 siyez
unu ikame edilen 6rnegin en yiiksek genel be-
geni puanimi aldigr tespit edilmistir. Kavilca
unu ikameli gevreklerde ise en yiiksek genel
begeni puanini %25 kavilca unu ikame edilen
ornek almistir.

Sonuc¢

Bu calismada rafine bugday unu, tam bugday
unu, siyez tam bugday unu, dinkel tam bugday
unu ve kavilca tam bugday unu kullanilarak
krakerler tiretilmis olup, bu krakerlerin bazi fi-
ziksel ve kimyasal 6zellikleri incelenerek tam
bugday unu ile ilkel tam bugday unlarinin kra-
ker tiretiminde kullanim potansiyelleri ortaya
konulmaya calisilmistir. Calismada, modern ve
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ilkel tam bugday unlarinin kraker iiretiminde
kullanim potansiyeli bakimindan olumlu so-
nuclar elde edilmistir. Tam bugday unu, siyez,
dinkel ve kavilca tam bugday unlart ile iiretilen
krakerlerin ¢6ziiniir, ¢6ziinmez ve toplam diyet
lifi oranlar1 rafine bugday unundan iiretilen kra-
kerden anlamli diizeyde yiliksek bulunmustur.
Ilkel tam bugday unlar1 daha fazla etki etmis
olmakla birlikte tam bugday unu kullaniminin
krakerlerde protein ve kiil oranlarin1 da arttirdi-
g1 tespit edilmistir. Kraker iiretiminde modern
ve ilkel tam bugday unlarmin kullanimu ile sert-
lik degeri daha diisiik olan, daha koyu ve daha
kirmiz1 renkli krakerler iiretilmistir. Duyusal
acidan tiim krakerler hedonik skalada orta de-
ger olan 4,00’ten fazla puan almis olup, ayni1 za-
manda tiim krakerlerin ¢itirlik, lezzet ve genel
begeni puanlarinin benzer oldugu gorilmiistiir.
Tim sonuglar degerlendirildiginde, modern ve
ilkel tam bugday unlarmin, ¢cogu ticari lriinde
goriildiigli iizere, rafine unla karistirilmadan
kraker tretiminde kullanim potansiyellerinin
oldugu soylenebilir.

Tesekkiir

Bu ¢alismanim bir kism1 Pamukkale Universi-
tesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon
Birimi 2018 FEBE 068 no’lu bilimsel aragtirma
projesi ile desteklenmistir.
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Oz

Bu ¢alismada; ¢olyakli bireylerin giinliik diyetlerinde rahatlikla tiiketebilecekleri, glutensiz muffin
kek (GMK) iiretiminde, seker ikamesi olarak dogal ve saglikli tatlandiricilarin kullanilmasinin,
son tirlin kalitesi tizerine etkileri aragtirilmistir. Bu amagla seker yerine lavanta bali, cam bali,
{iziim pekmezi ve kegiboynuzu pekmezi kullanilmistir. Uretilen GMK ’lerde kalitenin tespit edile-
bilmesi i¢in fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikler belirlenmistir. Bal ve pekmez ilave
edilerek {iretilen keklerde hacim degeri, seker kullanilan GMK’lerden daha diisiikken kiil degeri
tatlandiric1 kullanimiyla artmigtir (P <0,05). Kullanilan dogal tatlandiricilarin nem degeri iizerine
etkisi istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P <0,05). GMK’lerin depolama boyunca sertlik
degeri artmis esneklik degeri azalmistir. En yiiksek sertlik (420,53 g) degerine iiziim pekmezli
GMK sahip olurken depolama sonunda sertligi (1855,50 g) en ¢ok artan ¢am bali ile tatlandirilan
GMK’ler olmustur. Cam ve lavanta bali kullanilarak tiretilen GMK’ler seker ile liretilenlere en
yakin puani alirken keg¢iboynuzu pekmezi kullanilarak iiretilenler en az begenilen grup olmustur.
Dogal tatlandirict ilave edilerek iiretilen muffinler, kontrol 6rnegine gore daha yumusak bir doku-
ya sahip olmasinin yani sira tiiketiciler tarafindan koku gibi duyusal 6zellikler bakimindan daha
fazla tercih edilmistir.

Anahtar kelimeler: : Glutensiz, muffin, lavanta bali, cam bali, ke¢iboynuzu pekmezi, ¢élyak
DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1002
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Production of Gluten-Free Muffin Cakes Using Natural Sweeteners as Sugar Substitutes

and Their Quality Evaluation

Abstract

In this study, the effects of using natural and healthy sweeteners as sugar substitues in the production
of gluten-free muffin cakes (GMK) were investigated, aiming to provide suitable options for
individuals with celiac disease to include in their daily diets. Instead of sugar, lavender honey, pine
honey, grape molasses, and carob molasses were used. Physical properties, chemical properties,
textural properties, and sensory characteristics were determined to assess the quality of the produced
GMKs. The addition of honey and molasses resulted in lower volume values compared to GMKs
with sugar, while the ash content increased with the use of sweeteners (P <0.05). The effect of
natural sweeteners on moisture content was found to be statistically significant (P <0.05). During
storage, the hardness of GMKs increased while their elasticity decreased. The GMK with grape
molasses had the highest hardness value (420.53 g), while the GMKs sweetened with pine honey
showed the highest increase in hardness (1855.50 g) during storage. GMKs produced with pine
and lavender honey received the closest ratings to those made with sugar, while those made with
carob molasses were the least preferred group. The muffins produced with the addition of natural
sweetener had a softer texture than the control sample and were more preferred by the consumers
in terms of sensory properties such as odor.

Keywords: Gluten-free, muffin, lavender honey, pine honey, carob molasses, celiac

Giris tir. Beslenme, hastaliklardan korunma ve sagli-
gin gelistirilmesi gibi konularda 6nemli bir fak-
tordiir. Ozellikle gluten intolerans: ya da ¢dlyak
hastalig1 bulunan ve gluten aliminin kisitlanma-

tici dogal, katkisiz, besleyici niteliklere sahip 5! gereken bireylerde saglikli gida segimi daha
gidalart tercih ederken insan sagligini kronik ya onemli hale gelmistir. Colyak gibi hastaliklarda
da akut olarak tehdit edebilecek yiiksek oranda ise beslenme tiiketilen iiriinlerle birebir baglan-
katki maddesi igeren gidalardan uzak durmakta- til1 olup glutensiz beslenme saglig1 etkileyen en
dir (Aydin vd., 2022; Baydan ve Sezgin, 2021). onemli faktordiir (Adak, 2020). Bir¢ok ¢olyak
Tiiketiciler daha az islem goren taze gidalara, hastasina teshis konulmadigi varsayilmasina
dogal olan iiriinlere ve “clean label” adi veri- ragmen diinyadaki insanlarin yaklasik %1-2’si-
len katki maddelerini igeriginde barindirmayan 10in  ¢Olyaktan etkilendigi ~distntilmektedir.
saglikli gidalara yonelmislerdir (Ataseven ve Glutensiz beslenme bu bireylerin giinliik bes-
Olhan, 2008; Ozbilge, 2007). Katki maddele- lenmelerinde gerekli oldugu icin yiyeceklerin
rinin gesitli olumsuzluklari nedeniyle saghkli ¢esitliliginin arttinlmast ve bu yiyeceklere lez-
alternatiflere yonelen tiiketiciler ayni zamanda zetli alternatiflerin sunulmasi olduk¢a 6nemli-
bu irtinlerin hosa gidecek tirtinler olmasini iste- dir (Giilhan ve Karaga, 2023).

mektedir (Barros vd., 2023). Karbonhidrat ve yag bakimindan zengin, kolay

Saglikli beslenme ahskanliklarmin yaygmlag- ~tasinabilen, uzun raf dmriine sahip ve atistirma-
masiyla birlikte dogal ve besleyici alternatifler, ik olarak tﬁfrCll} §d11en k‘ek, biskiivi g1b1. tiriin-
geleneksel tatlandiricilara olan talebi azaltmg- ler gluten igerigi nedeniyle ¢6lyakli bireyler

Uriin bilesimi, bilinglenen tiiketicilerin tercihini
ya da kaliteli gida tanimin1 etkileyen en 6nemli
faktorlerden biri haline gelmistir. Birgok tiike-
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tarafindan tiiketilememektedir (Yiicel, 2009).
Colyak hastalari, glutensiz iirlinlerin diisiik or-
ganoleptik ve besleyicilik 6zellige sahip olmasi,
bugday unu ile iiretilen iiriinlere gore daha ytik-
sek maliyetli olmas1 ve bu triinleri satan yer-
lerin az bulunmasindan dolay1 glutensiz diyet
yapmakta zorlanmaktadir. Glutensiz unlu ma-
mullerde bugday unu yerine ticari nisastalarin
kullanilmas1 genellikle bu gidalarda lif ve pro-
tein iceriginin diisiik olmasina sebep olmakta-
dir. Ayrica bu sekilde iiretilen glutensiz gidalar
glutenli diger gidalara kiyasla protein ve lifin
yani sira mineral ve vitamin bakimindan daha
fakirdir. Diyet lifi eksikligi nedeniyle bu diyet-
lerin giinliik 25-35 g/giin diyet lif ile zenginles-
tirilmesi gerekmektedir (Tagkin, 2019). Diyette
bu degisikligin yapilmamasi durumunda bazi
gastrointestinal rahatsizliklar ortaya ¢ikabil-
mektedir (Kaukinen vd., 2013). Gluten ig¢eren
gidalarin tiiketilmesi, viicudun ihtiya¢ duydu-
gu besin maddelerinin emilimini azaltmakta-
dir (Yagd: ve Konuskan, 2021). Bu nedenlerle,
glutensiz trlinlerin iiretimi i¢in gelistirilebile-
cek yontemlerin, bu iiriinlerin formiilasyonun-
da kullanilabilecek yeni hammaddelerin, katki
maddelerinin ve bilesenlerin literatiire kazandi-
rilmast 6nemlidir (Jnawali vd., 2016). Bu bag-
lamda, glutensiz {irilinlerin {iretiminde yiiksek
seker igerigi ve sagliga faydali besinsel 6zellik-
leri nedeniyle bal ve pekmez gibi iirlinler seker
ikamesi olarak tercih edilebilir.

Bal; seker, protein, su, organik asit, mineral, vi-
tamin, fenolik bilesikler ve serbest amino asit
gibi bilesenleri igeren dogal bir {irtindiir (da
Silva vd., 2016). Balin kalp yetmezIigi, ¢carpin-
t1, oksiirtik, alerji, bronsit, kansizlik gibi 500’e
yakin hastaliin tedavisinde etkili oldugu bilin-
mektedir (Cianciosi vd., 2018). Bal, elde edil-
digi bitkiye gore isimlendirilebilmektedir (La-
vanta bali, gam bal1 vb.). Bu tiir ballarin i¢erdigi
tek bitki tliriine ait polen oraninin %45’ten fazla
olmasi istenir (Karadal ve Yildirim, 2012).

AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 15 - 30, 2024

Cam bali1 Akdeniz ikliminde yetisen ¢cam agag-
lar1 tizerindeki bir bocegin salgisindan elde edi-
lir. Ulkemizde yillik 30 bin ton iiretilen cam bali
diinyadaki ¢am bal1 tiretiminin %90’ 11 karsila-
maktadir (Duru vd.,2021). Cam balinin su ige-
rigi %17, seker icerigi %80, kiil degeri %0,45,
protein degeri 3,57 mg/kg’dir. Yiiksek antioksi-
dan ve antimikrobiyal aktiviteye sahiptir (Ak-
bulut vd., 2009; Coskun ve Karabulut Dirican,
2019; Tsavea vd., 2022).

Lavanta bali C vitamini, mineraller ve amino-
asitler bakimindan zengin bir icerige sahiptir.
Kana kolay bir sekilde karismasindan dola-
y1 enerjiyi hizla yilikseltmektedir ve karaciger
tizerinde antioksidatif etkiye sahiptir. Ayrica
lavanta bali; antimikrobiyal ve antioksidan ak-
tiviteye, yliksek viskoziteye ve anti-inflamatu-
ar aktiviteye sahip olmakla birlikte bagisiklik
sistemini de uyararak viicut i¢in olumlu etkiler
meydana getirmektedir (Bati Akdeniz Kalkin-
ma Ajansi, 2020).

Uziim, erik, dut gibi meyvelerin preslenmesiyle
elde edilen suyun durultulmasi ve yogunlastiril-
mastyla tiretilen pekmez, geleneksel Tiirk {irtin-
lerinden biridir. Pekmez, basta seker ve mine-
ral maddeler olmak iizere besin bilesenlerince
zengin olmasi nedeniyle bebekler, ¢cocuklar ve
sporcularin beslenmesinde 6nemli bir yere sa-
hiptir (Heshmati vd., 2020; Sengiil vd., 2005).

Uziim pekmezi, A ve C vitamini, demir ve po-
tasyum gibi c¢esitli mineraller ve besin 0geleri
icerir. Antioksidan 6zelligi sayesinde cilt yas-
lanmasini geciktirir, enerji verici, istah agici ve
kan yapici 6zellige sahiptir ve romatizma agri-
larini, bedensel ve zihinsel yorgunlugu azaltir.
Ayrica kalp sistemi iizerinde diizenleyici etki
gdstermesinin yani sira mide, bagirsak ve bob-
rekler lizerinde de olumlu etkileri kaydedilmis-
tir (Karaca, 2009).

Keg¢iboynuzu meyvesi ve pekmezi, yiiksek
sakkaroz igerigine (%62-63) sahiptir ve sin-
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dirim sisteminde kolaylikla emilim saglayan
monosakkaritler igerir. Ke¢iboynuzu pekmezi,
potasyum basta olmak iizere mineral bakimin-
dan zengindir ve Ozellikle biliylime ¢agindaki
cocuklar, sporcular ve hamileler i¢in 6nemli bir
gida kaynagi olarak onerilmektedir (Turhan vd.,
2007).

Bilingli tiiketicilerin sayisindaki artis nedeniyle
katkisiz veya daha az katkili gidalarin yogun ta-
lep gérmesi gerceginden hareketle bu ¢alisma-
nin amacit; muffin kek iiretiminde seker yerine
dogal tatlandiricilar kullanilarak tiiketiciye sag-
likl1 bir alternatif sunulmasidir. Ayrica iiretilen
muffinlerin ilave edilen dogal tatlandiricilar ile
fiziksel ve tekstiirel 6zelliklerinin iyilestirilmesi
amagclanmustir.

Gere¢ ve Yontem

Gereg¢

Uretimde kullanilan glutensiz un Selva Gida
San. A.S. (Konya, Tiirkiye)’den, liziim pekme-
z1 ve kegiboynuzu pekmezi Merter Helva San.
ve Tic. A.S.” den (Istanbul, Tiirkiye), cam bali
(Mugla, Tirkiye) ve lavanta bali (Isparta, Ku-
yucak Koyii, Tiirkiye) ise Oz¢akirlar San. ve
Tic. A.S.” den (Mugla, Tiirkiye) temin edilmis-
tir. Yumurta, seker, bitkisel siv1 yag, siit, vani-
lin ve kabartma tozu Isparta piyasasindan satin
alinmistir.

Yontem

Glutensiz muffin kek (GMK) iiretimi i¢in Gri-
gelmo-Miguel vd. (2001) tarafindan kullanilan
yontem modifiye edilmistir. GMK {iretiminde
kullanilan glutensiz un (%29,40), bitkisel sivi
yag (%16,32), siit (%19,60), yumurta (%16,32),
kabartma tozu (%1,63) ve vanilin (9%0,41) mik-
tar1 yapilan on denemeler ile belirlenmistir.
Seker ve dogal tatlandiricilar formiilasyona
%16,32 oraninda ilave edilmistir.

Kontrol GMK 6rneklerinde tatlandiric1 olarak
toz seker kullanilirken, diger GMK 6rnekle-
rinde tatlandirici olarak toz seker yerine dogal
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ozellikteki liziim ve kegiboynuzu pekmezi, la-
vanta ve cam bali kullanilmistir. GMK {iretimi
icin yumurtalar el mikseri (Tefal Smart, Tiirki-
ye) ile 3. devirde 1,5 dakika (dk.) c¢irpildiktan
sonra yumurtalarin igerisine seker ya da dogal
tatlandiricilar ilave edilerek karisimin ¢irpilma-
sia 3 dk. daha devam edilmistir. S1v1 bilesenler
(stit ve s1v1 yag) ilave edildikten sonra 30 sn.
cirpilan karigima kuru bilesenler (un, kabartma
tozu, vanilin) de eklenmis ve tiim karigimin 3
dk. daha ¢irpilmasiyla kek hamuru hazirlanmig-
tir. On ikili muffin kaliplarina 30 gram olacak
sekilde tartilan kek hamuru 200°C’de 20 dk.
stireyle konveksiyonel firinda (Fimak, Tiirkiye)
pisirilmistir. Iki saat oda sicakligina sogutulan
GMK ’lere asagida belirtilen analizler uygulan-
mistir.

Muffinlerde yapilan fiziksel analizler

Oda sicakligina sogutulan GMK’lerin tartimi
yapilmis ve daha sonra kusyemi ile yer degis-
tirme prensibine gore hacim degerleri belirlen-
mistir (Uludz, 1965). GMK’lerin ¢ap1 (W) ve
yiiksekligi (T) kumpas kullanilarak 6l¢iilmiis,
yayilma orant (W/T) kek ¢apinin kalinliga oran-
lanmasi ile hesaplanmustir.

Glutensiz muffin hamurlar1 ve muffin kek 6r-
neklerinin dis (kabuk) rengi Hunter sistemine
gore L*, a* ve b* degeri seklinde Minolta CR-
310 renk 6l¢iim cihazi (Minolta Co Ltd., Tokyo,
Japonya) ile belirlenmistir. Ayrica GMK 6rnek-
leri kilitli posetlerde oda sicakliginda kapali
tahta dolaplar icerisinde depolanarak 3 giin bo-
yunca i¢ renk degisimleri 6l¢tilmiistiir.

Muffinlerde yapilan kimyasal analizler

GMK ’lerde; nem (American Association of Ce-
real Chemists Approved Methods Committee
(AACC) Metod, 44-01.01, 2000), kiil (AACC
Metod, 08-01.01, 2000) ve pH metre (WTW
ph315 I/set) ile pH analizi (Cemeroglu, 1992)
yapilmigtir.



Sultan ACUN, Hiilya GUL, Seyma ULUTURK, Hande Elif CEVIK, Yasin YAVER

Muffinlerde yapilan tekstiirel analizler
GMK’ler firindan ¢iktiktan 6 saat sonra, i¢
yumusaklik degerleri tekstiir analiz cihazinda
(Stable Micro Systems, TA-XT Plus) 36 mm’lik
silindir prob kullanilarak AACC Metod 74-
09.01 (2000)’e gore belirlenmistir. Muffin doku
ozelliklerinin belirlenmesinde sertlik ve esnek-
lik analizi uygulanmistir (6n test hizi: 1 mm/sn,
test hizi: 1,7 mm/sn, son test hizi: 10 mm/sn,
Gerilme kuvveti: %40). Sertlik degeri g, esnek-
lik degeri ise % olarak ifade edilmistir.

Muffinlerde yapilan duyusal analizler
GMK’lerin duyusal degerlendirmesi 12 kisilik
bir panelist grubu tarafindan yapilmistir. Rast-
gele lic rakamla numaralandirilan 6rnekler de-
gerlendirilmesi i¢in panelistlere sirayla sunul-
mus ve her ornek degerlendirmesinden &nce
panelistlere icme suyu sunulmustur. GMK’ler
dis renk, i¢ renk, gozenek yapisi, tekstlir, ¢igne-
nebilirlik, koku, aroma, tat, lezzet, genel kabul
edilebilirlik ve satin alabilirlik agisindan de-
gerlendirmeye tabi tutulmustur (Acun ve Giil,
2021).

Istatiksel analizler
Denemelerde uretilen muffin drneklerinin tim

ozelliklerine iliskin olarak elde edilen bulgu-
larin varyans analizi yapilmis ve veriler SPSS
paket programu ile (SPSS, version 18.0 for Win-
dows, SPSS Inc., Chicago, ABD) Duncan ¢oklu
karsilastirma testine tabi tutulmustur.

Bulgular ve Tartisma

GMKlerin baz fiziksel ozellikleri

GMK orneklerinin bazi fiziksel 6zelliklerine
ait bulgular Cizelge 1’de verilmistir. GMK’le-
rin ¢aplart 53,13 mm ile 55,26 mm arasinda
degismis ve ornekler arasinda istatistiksel ola-
rak onemli bir fark bulunmamistir (P <0,05).
Yiikseklik degeri ise 35,68 mm ile 39,08 mm
arasinda degismekle birlikte lavanta bali ve gam
bal1 kullanilarak tiretilen GMK ’ler ile seker kul-
lanilarak tiretilen GMK’ler arasinda istatistiksel
olarak fark bulunmamistir (P <0,05). Kontrol
grubu 74,33 cm3 degeriyle en yiliksek hacim
degerine sahipken lavanta bali kullanilarak iire-
tilen GMK’ler 68,33 cm3 ile en diisiik muffin
hacmine sahiptir. Hacim degerleri bakimindan
cam bally, liziim pekmezli ve kegiboynuzu pek-
mezli GMKler istatistiksel olarak ayn1 grupta
yer almustir.

Cizelge 1
GMK ’lerin bazi fiziksel ozellikleri
Muffin 6rnekleri Kontrol Lavanta balh  Cam balh Uziim Keciboynuzu
pekmezli pekmezli
Cap (mm) 53,87+1,18*  55,26+0,05*  54,94+0,29*  53,13+£2,16*  54,13+1,93%
Yiikseklik (mm) 39,07+0,38*  37,35+0,71®  39,08+2,10° 35,68+2,75°  36,20+0,19°
Hacim (cm3) 74,33+£1,41¢  68,33+1,57¢  71,67+4,01° 70,67+£2,64>  71,67+1,57°

¢ Ayni siitunda ayni harf ile belirtilen 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (P < 0,05)

Kek yapisini etkileyen en dnemli bilesenlerden
biri olan seker, nisastanin jelatinizasyon sicak-
liginin artmasina neden olur. Bu durum da je-
latinizasyonun gecikmesine, kek hamurundaki
hava kabarciklarinin karbondioksit ve su bu-
harinin katkistyla tamamen genislemesine yol
acar. Sonug olarak, daha fazla hacimli ve si-
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metrik kekler elde edilir (Ertas ve Coklar, 2008;
Hoseney, 1986; Kim, 1990). Bu nedenle, seker
ilave edilen kekler daha yiiksek hacme sahip
olurken, pekmez ve bal ilave edilen keklerde
hacim distikliigii goézlemlenir. Ayrica, ¢irpma
sirasinda hapsedilen hava miktar1 da kek hacmi-
ni etkileyen bir faktordiir (Brooker, 1993). Ilave
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edilen bal ve pekmez, hamurda sekerin yumur-
ta ile meydana getirdigi havayr hapseden ya-
p1y1 olusturamadigi i¢in kek hacminde azalma
meydana gelmistir. Benzer durum Zabihollahi
(2014) tarafindan sekerin azaltildigr keklerde
de goriilmiistiir. Yine Giilhan ve Karaga (2023)
tarafindan yapilan ¢alismada yeterli havanin
hapsedilememis olmasina bagl olarak kek hac-
minin azaldig1 bildirilmistir.

GMK hamurlarinin ve pismis GMK 6rnek-
lerinin renk degerleri

GMK hamurlarmin ve pismis GMK ornekle-
rinin renk degerlerine ait veriler Cizelge 2’de
verilmistir. GMK’lerde dogal tatlandiric1 kul-
lanildiginda glutensiz muffin hamurlar1 daha

Cizelge 2

koyu bir renk almis yani L* degerleri azalmas,
kirmizilik degerinin gostergesi olan a* degeri
artmis, sar1 renk gostergesi olan b* degerleri ise
azalmistir. Kegiboynuzu pekmezi ikamesi ile
hazirlanan glutensiz muffin hamurlarinin rengi
digerlerine gore daha koyu, a* degeri en fazla
ve b* degeri ise en diisiik olarak 6l¢iilmiistiir.
Pisme sonrasinda en diisiik L*, a* ve b* dege-
rine sahip olan muffin 6rnegi ke¢iboynuzu pek-
mezi ilave edilen GMK’lerdir (Sekil 1). Pigsme
sonrasinda tiim GMK’lerin L* ve b* degeri dii-
serken, a* degeri artmistir. Kontrol 6rnegi ile
lavanta bali ikameli GMK’lerin dig renk baki-
mindan L*, a* ve b* degerleri arasinda istatis-
tiksel olarak bir fark saptanmamustir.

GMK hamurlarinin ve pigsmis GMK érneklerinin renk degerleri

Muffin 6rnekleri Kontrol Lavanta Cam balh Uziim Keciboynuzu
balh pekmezli pekmezli

L* 80,77+0,78*  77,90+£2,53*  77,43+0,57°  62,95+0,68° 57,02+0,82¢
ng;iu a* 2,1940,43¢ 2,99+0,17¢ 2,59+0,254 5,72+0,59° 6,37+0,822
b* 22,45+0,77°  21,74+0,68>  20,66+0,83¢ 19,07+0,61¢ 18,87+0,64¢
oo L*  41,69+1,17*°  40,07+1,66®  38,07+0,79*  35,37+0,93¢ 30,96+1,39¢
}giflnl? a*  1577+0,18°  16,0240,62*  15,82+0,23*  14,39+0,35"  13,61+0,58°
b* 18,70+0,11*  18,32+0,46®* 17,43+0,38°  14,69+0,16¢ 11,344+0,73¢

wed Ayni stitunda ayni harf ile belirtilen drnekler arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (P < 0,05)

Sekil 1

Glutensiz muffin keklerin iist ve kesit goriintiileri

a: Sekerli, b: Cam balli, c: Lavanta ball, d: Uziim pekmezli, e: Ke¢iboynuzu pekmezli
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Hamurdaki sar1 renk (b* degeri) pisme ile azal-
mis, kirmizilik (a*degeri) artmistir. Firmn {iriin-
lerinde rengi etkileyen en 6nemli faktor enzima-
tik olmayan esmerlesme reaksiyonudur (Tolay,
2006). Enzimatik olmayan esmerlesme reaksi-
yonu karbonil grubu iceren indirgen sekerlerle
serbest amino grubu i¢eren amino asitler veya
proteinler arasinda gergeklesmektedir (Belitz ve
Grosch, 1999). Pekmez iiretimi sirasinda kay-
natmaya bagli olarak renk esmerlesmekte, dola-
yistyla pekmez ilave edildigi hamurun renginin
koyulagsmasina neden olmaktadir. Lavanta ve
cam bali ilave edilen muffinler ile kontrol grubu
arasinda a* degeri bakimindan istatistiksel ola-
rak fark bulunmamaktadir (P <0,05). Lavanta
balinin toplam seker oraninin %77-78 arasinda
degistigi ve bunun %69-70 kadarinin indirgen
ozellikte olan glukoz ve fruktozdan olustugu
bildirilmistir (Cotte vd., 2003; Lazarevi¢ vd.,
2017; Pascual-Maté vd., 2018). Cam balinda
ise toplam indirgen seker orani yaklasik %79-
80 arasindadir (Akbulut vd., 2009). Lavanta ve
cam bali, icerisinde yiiksek oranda bulunan in-
dirgen sekerler vasitasiyla enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlarinin gerceklesmesine
ve keklerde kontrol grubuna benzer renk sonug-
lariin alinmasina neden olmustur.

Seker yerine steviosid ekstrakti ilave edilen
keklerde L*, a*, b* degerlerinin sirasiyla 46,33-
56,51,2,64-5,91 ve 2,10-16,03 arasinda degisti-
g1 (Hemada vd., 2016), seker ile beraber stevia
ekstrakti ilave edilen keklerde ise L*, a* ve b*
degerinin sirasiyla 64,16, 9,75 ve 38,79 oldugu
bildirilmistir (Palamutoglu vd., 2018). ilgili li-
teratiir verileri ile ¢alisma kapsaminda elde edi-
len veriler arasindaki farkliligin, keklere ilave
edilen seker oraninin ve pisirmede kullanilan fi-
rin sicaklik degerlerinin farkli olmasindan kay-
naklandig: diistiniilmektedir.

Muffinlere ait i¢ renk degerleri 3 giin boyunca
Olclilmiis ve elde edilen veriler Cizelge 3’te ve-
rilmigtir. Birinci giin 6l¢iilen dis renk (Cizelge
2 ve Sekil 1) ile i¢ renk degerleri karsilastiril-
diginda; beklenildigi gibi muffinlerin i¢ renkle-
rinin daha acik oldugu, a* ve b* degerinin ise
daha diisiik oldugu goriilmiistiir. D1s renk de-
gerlerinde oldugu gibi ke¢iboynuzu pekmezi ile
iretilen GMKlerin i¢ renk L* ve b* degerleri-
nin de diger 6rneklerinkinden daha diisiik oldu-
gu belirlenmistir. Ertas ve Coklar (2008) tara-
findan farkli pekmezler ile iiretilen muffinlerde
benzer sekilde parlaklik ve kirmizilik degerinde
azalma gorilmistiir.

Cizelge 3
GMK ’lerin 3 giinliik depolama stiresince i¢ renk degerleri
Muffin 6rnekleri Kontrol Lavanta ball Cam balh Uziim Keciboynuzu
pekmezli pekmezli
L*  57,.87+0,93**  44,82+1,61°  47,29+0,76**  39,79+1,17*  34,76+0,64%
1. Giin a*  479+0,11° 9,38+0,62* 9,67+0,73*4 9,69+0,06* 9,67+0,16*
b*  2233+0,36"®  19,34+0,26*  20,57+0,73**  16,73+0,13 15,494+0,894
L*  56,69+0,76®  46,6+0,54**  45214+0,13*¢  36,11+0,39C 32,37+0,79¢
2. Giin a* 4,34+0,23¢ 8,93+0,66¢ 9,06+0,19°¢  10,46+0,74* 9,934+0,994
b*  22,44+0,39**  20,10+0,44**  19,67+0,59°  15,66+0,49 14,1740,344¢
L*  56,45+0,78°  45,98+0,65®  45,26+0,70°®  39,17+0,57® 34,50+0,44%®
3. Giin a*  4,73+0,388 9,124+0,96*® 9,460,118 9,84+0,34%® 9,63+0,82%
b*  21,72+0,56°°  19,61+£0,29*8  19,48+0,16°¢  16,65+0,338 14,92+0,57%

wbedK{iciik harf ile yapilan kodlamalar 6rnekler arasindaki farklihgi ifade ederken, “B°Biiytik harfle yapilan kodlamalar ayn1 6rnegin
depolama giinleri arasindaki farkliliklar: ifade etmektedir. Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark

yoktur (P < 0,05)
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Muffinlerin i¢ kisimlar1 kabuk rengi ile karsilag-
tirlldiginda 1siya daha az maruz kalmasi nede-
niyle daha yiiksek L* degerine sahiptir. Ancak
isinin i¢ kisimlarda daha az olmasi kirmizilik
degerinin diismesine neden olmustur.

GMKlerin kimyasal ozellikleri

GMK’lerin nem degerleri

Depolama siiresince nem kaybinin belirlenebil-
mesi i¢in GMK’lere 3 giin siireyle nem tayini
yapilmis ve elde edilen degerler Cizelge 4’te
verilmistir.

Cizelge 4
GMK ’lerin 3 giinliik depolama siiresince olgiilen nem (%) degerleri
Muffin 6rnekleri Kontrol Lavanta ball Cam balh Uziim Keciboynuzu
pekmezli pekmezli
1. Giin 23,24+0,01%  29,30+0,03®  31,19+0,04*¢ 34,3+0,15°¢  33,34+0,04°C
2. Giin 21,1440,01<8  29,30+0,20% 32,62+0,06® 36,53+0,03**  34,27+0,16**
3. Giin 20,1340,05°¢  29,53+0,09% 33,33+0,03* 36,23+0,02°®  34,24+0,36"8

abedK{iciik harf ile yapilan kodlamalar 6rnekler arasindaki farkliligi ifade ederken, AB“Biiyiik harfle yapilan kodlamalar ayni 6rnegin
depolama giinleri arasindaki farkliliklar1 ifade etmektedir. Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark

yoktur (P < 0,05)

Seker nem tutma 6zelligine sahip bir bilesen
oldugundan kek gibi yiiksek seker igerigine sa-
hip iiriinlerin nem kaybina bagli olan bayatlama
stiresi uzamaktadir (Pareyt ve Delcour, 2008).
Benzer sekilde su tutma 6zelligine sahip olan
proteinler de suyu tutarak iiriinlerin bayatlama
stiresinin geciktirilmesine katki saglamaktadir
(Gomez vd., 1998). Seker kaynaginda degi-
siklige gidilmesi, keklerin nem igerigi iizerinde
onemli oranda etkili olmustur. Kontrol grubuna
gore pekmez ve bal kullanilarak tatlandirilan
GMK’lerin nem kaybi1 daha az olmustur. Pek-
mez ve balin yapisinda yiiksek oranda bulunan
glikoz, fruktoz gibi monosakkaritler, oligo-
sakkaritler ve tizimde %2,15 civarinda balda
1se %0,3-0,6 oraninda bulunan aminoasitler
nemi tutarak keklerin nem degerinin arttirmig-
tir (Mutlu vd., 2015; Temiz ve Yesilsu, 2010).
Uziim pekmezi kullamlarak iiretilen GMK ler
3 glinliik depolama siiresince en yiiksek nem
degerine sahiptir. Kontrol grubu ise %23,24 ile
en diisiikk nem igerigine sahiptir. Ayrica depo-
lama siiresince kontrol grubu yaklasik %13,39
nem kaybetmistir.
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Demir ve Kiling (2019) balin toz formunu se-
ker ikamesi yerine kullandiklar1 ¢aligmalarinda
balin higroskopik 6zelligi nedeniyle artan bal
tozu oraniyla dogru orantili olarak nem mikta-
rinin artig gosterdigini bildirmislerdir. Zahn vd.
(2013) ise seker yerine seker otu bileseni olan
rebaudiosit A kullanarak trettikleri muffin or-
neklerinde nem igeriginin arttigini saptamisglar-
dir.

GMK’lerin kiil ve pH degerleri

GMK’lerin mineral madde igerigi ve asitliginin
belirlenebilmesi i¢in i¢in kiil ve pH analizi ya-
pilarak elde edilen veriler Cizelge 5’te verilmis-
tir. En diisiik kil miktar1 %1,49 ile kontrol 6rne-
ginde, en yiiksek kiil miktar1 %1,90 ile lavanta
bali ile hazirlanan glutensiz muffin 6rneginde
kaydedilmistir (Cizelge 5). Dogal tatlandiri-
cilarin kullanildigt GMK’lerin kiil miktarlar
arasinda istatistiksel bir fark bulunamamuistir.
Lavanta balinin mineral madde orani1 %4,00-
4,79 (Bouhlali vd., 2019; Pérez-Arquillué vd.,
1995), cam balinin mineral madde oran1 %0,24-
0,60 (Akbulut vd., 2009), liziim pekmezi ve ke-
¢iboynuzu pekmezi mineral madde oranlar1 ise
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sirastyla %1,00-1,80 (Tarak¢t ve Kiiciikoner,
2003; Tavakolipour vd., 2020) ve %2,15-3,06
(El-Sayed vd., 2023; Tounsi vd., 2020) arasinda
degismektedir. Lavanta balinin mineral madde
iceriginin yiliksek olmasi ilave edildigi kekle-
rin de mineral madde igeriginin artmasina ne-

Cizelge 5
GMK ’lerin kiil (%) ve pH degerleri

den olmustur. Pekmez ve bal drnekleri sekere
gore daha yliksek mineral madde icermektedir.
Bu nedenle dogal tatlandirici igeren muffinle-
rin kontrol 6rnegine gore daha yiiksek mineral
madde icermesi tahmin edilen bir sonugtur.

Muffin 6rnekleri Kontrol Lavanta ball Cam balh Uziim Keciboynuzu
pekmezli pekmezli
Kiil 1,49+0,05° 1,90+0,03 1,78+0,11° 1,84+0,072 1,85+0,912
pH 6,87+0,022 6,17£0,05¢ 6,27+0,01° 6,73+0,06% 5,67+0,03¢

abede Ay siitunda ayni harf ile belirtilen 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (P < 0,05)

GMK’lerin pH degerleri (Cizelge 5) arasin-
daki farklilik istatistiksel olarak anlamlidir (P
<0,05). Kegiboynuzu pekmezi kullanilan GMK
orneklerinde en diisiik pH degeri (5,67), seker
ile hazirlanan kontrol 6rneklerinde ise en yiik-
sek pH degeri (6,87) tespit edilmistir. Kontrol
ornegi ile tiziim pekmezli GMK’ler arasinda pH
degerleri bakimindan anlamli bir fark belirlen-
memistir. Daha 6nceki ¢calismalarda da pekmez-
li keklerin genellikle daha diistik pH degerleri-
ne sahip oldugu bildirilmistir (Alp, 2006; Ertas
ve Coklar, 2008; Karaoglu, 1998; Pyler, 1988).
Baik vd. (2000) keklerin pH degerinin 6,78 ile
8,55 arasinda degistigini, Masoodi vd. (2002)

ise 6,82 ile 7,19 arasinda degistigini belirtmis-
tir. Uziim pekmezinin pH degeri 4,76 (Tavako-
lipour vd., 2020), ke¢iboynuzu pekmezinin pH
degeri ise 3,60-4,33 (Shalabi, 2020; Tounsi vd.,
2020) arasinda degismektedir. Pekmezlerin pH
degerlerinin kristal sekerin pH degerinden daha
diisiik olmasi keklerin pH degerini diistirerek
asidik 6zelliklerini artirmistir.

GMK’larin tekstiirel ozellikleri

GMK orneklerinin 3 giin boyunca tekstiirel
ozellikleri kaydedilmis ve Cizelge 6’da muffin
orneklerine ait sertlik ve esneklik degerleri ve-
rilmistir.

Cizelge 6

GMK ’lerin 3 giinliik depolama siiresince ol¢iilen sertlik ve esneklik degerleri

Muffin 6rnekleri Kontrol Lavanta balh Cam ball Uziim Keciboynuzu
pekmezli pekmezli

1. Sertlik (g) 371,34+3,63¢ 333,85+2,319 375,30+1,35°¢ 420,53+4,72°¢ 299,11+5,47
Giin  Esneklik (%) 74,415,114 79,31£2,73°*  73,21£1,18*  74,05+3,87%  82,9444,78*
2. Sertlik (g) 750,50+5,72B 926,20+4,89°8  1190,50+3,73*8 622,40+2,56%  608,40+5,30°8
Giin  Esneklik (%)  60,53+£3,5®  59,83+9,274  5427+1,188  66,64+4,735  65,47+4,05
3. Sertlik (g) 1158,0+3,47¢%  1692,1+£3,06°*  1855,54+5,74%  1216,3+£2,67°*  770,4+2,76°*
Giin  Esneklik (%) 42,71+£3,33°C  43,06+5,349C  4511+£5,70<C  47,37+2,96*°  4527+7,82%

wedK{igiik harfile yapilan kodlamalar 6rnekler arasindaki farkliligi ifade ederken, *B°Biiyiik harfle yapilan kodlamalar ayni 6rnegin
depolama giinleri arasindaki farkliliklar1 ifade etmektedir. Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark

yoktur (P <0,05)

AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 15 - 30, 2024

23



Seker Tkamesi Olarak Dogal Tatlandricilar ile Glutensiz Muffin Kek Uretimi ve Kalite Degerlendirmesi

Tiiketici kabuliinli 5nemli oranda etkileyen sert-
lik degeri nem, pisirme sicakligi, hacim ve go-
zenek biiyiikliigiine bagl olarak degisebilmek-
tedir (Fathi vd., 2016). Ke¢iboynuzu pekmezi
ilave edilerek firetilen keklerin sertlik degeri
299,11 g, liziim pekmezi kullanilarak iretilen
keklerin sertlik degeri 420,53 g olarak belirlen-
mistir. Kontrol grubuna en yakin sertlik degeri-
ne sahip olan kekler ise cam bali ilave edilerek
tiretilen keklerdir (375,30 g). Sekil 1°de goriil-
diigii iizere liziim ve keciboynuzu pekmezi ilave
edilerek iiretilen keklerin gozenekleri bal ilave
edilerek iiretilen keklerden daha biiyiiktiir. Ay-
rica Cizelge 4’te goriildiigii lizere yine keciboy-
nuzu pekmezi ilave edilerek {liretilen keklerin
nem igerigi de depolama siiresince kontrol or-
negi ve bal ¢esitleri kullanilarak iiretilen 6rnek-
lere gore daha yiiksektir. Pekmezli 6rneklerde
olusan biiylik gozeneklerin sikistirma sirasinda
kars1 koyacak bir kuvvet olugturmamasi ve ke-
ciboynuzu pekmezi kullanilarak tiretilen kek-
lerin yliksek nem igerigi nedenleriyle 6zellikle
kegiboynuzu pekmezi ile tatlandirilan kekle-
rin sertlik degeri diger kek orneklerininkinden
daha diisiik bulunmustur.

Esneklik degeri yiiksek oldugunda muffin do-
kusu yumusak ve elastik 6zellige sahiptir (Fat-
hi vd., 2016). Uretilen keklerin esneklik degeri
%73,21-82,94 arasinda degismektedir. Litera-
tiirde, ¢gam balinin protein oraninin %2,04-4,25
arasinda degistigi (Akbulut vd. 2009), {iziim
pekmezinin protein degerinin ise %4,26 civa-
rinda oldugu (Tarakg1 ve Kiigiikoner, 2003) bil-
dirilmistir. Kek bilesiminde proteinin fazla ol-
mas1 elastikiyeti arttirmaktadir (Bozdogan vd.,
2019). Bal ve pekmez ile tatlandirilan muffinle-
rin protein igerigi kontrol grubuna gore arttig1
icin lavanta bal1 (%79,31) ve keg¢iboynuzu pek-
mezi (%82,94) ilave edilerek tiretilen muffinle-
rin elastikiyetinin daha yiiksek oldugu diisiiniil-
mektedir. Alp (2006), trettigi keklerin sertlik
degerinin 40,3-89,1 N/cm2 oldugunu bildirir-
ken Ertas ve Coklar (2008) andiz pekmezi ilave
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ederek iirettikleri muffinlerin sertlik degerinin
21 giin depolama sonras1 84 N/cm2’ye yiiksel-
digini bildirmistir.

Tiim muffin 6rneklerinde 3 giin boyunca sertlik
degeri artarken, esneklik degeri azalmistir (P
<0,05). Sertlikteki en biiyiik artis cam bali ile
hazirlanan glutensiz muffin 6rneginde kayde-
dilmistir. Depolamanin ilk giinii 375,30 g olan
sertlik degeri {igiincii giiniin sonunda 1855,5 g
olarak ol¢iilmiistiir. Sertligi artan muffinlerin
sikistirildiktan sonra eski formuna donme ora-
n1 yani elastikiyeti azalmaktadir. Muffinlerin 3
giinlik depolama siiresince esneklik degerleri
%36-45 oraninda azalmstir.

Pekmez ve ¢am baliyla tatlandirilan ornekler,
pekmez ve ¢am balinin igerigindeki maddele-
rin higroskopik ozellikleri nedeniyle depolama
stiresince daha fazla nem tutmustur (Cizelge 4).
Ozellikle ¢am baliyla tatlandirilan drnekler, di-
ger orneklerden daha fazla nem absorbe etmis-
tir. Bu durum, ¢alisma kapsaminda elde edilen
bulgularin, yiiksek su igeriginin keklerdeki sert-
ligin azalmasina ve bayatlamanin gecikmesine
neden oldugu yoniindeki diger ¢calismalarin (Po-
lak vd., 2009; Jeong vd., 2013) bulgulariyla ce-
lismesine neden olmaktadir. Ancak kek neminin
%10’dan %30’a ¢ikmasiyla, uygulanan sicakli-
&1in da etkisiyle kekin daha sik1 bir yapiya sahip
olabilecegi belirtilmektedir. Yani 1s1 ve nemin
etkisiyle daha diisiik hacimli ve kii¢iik gozenek-
li kekler tiretilebilir. Sik1 gozenek yapist kekin
sertlik degerini arttirmaktadir (Fathi vd., 2016).
Ayrica bal ve pekmezde bulunan sekerler kek
yapist igerisinde kristallenerek yapinin sertles-
mesine ya da molekiiler yapinin degismesine
neden olmus olabilir. Bu bulgular, bal ve pek-
mez ilavesinin muffinlerin fiziksel 6zelliklerini
etkileyebilecegini ve depolama siiresince sertlik
degerinin artabilecegini gostermektedir.
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GMKlerin duyusal ozellikleri

Uretilen GMK ’lerin tiiketiciler tarafindan ka-
bul edilebilirliginin belirlenebilmesi amaciyla
panelistler tarafindan bazi duyusal 6zellikleri
degerlendirilerek puanlanmistir. Duyusal ana-
liz sonuglarina gore kontrol 6rnegi yani sekerle
hazirlanan GMK’ler her kategoride en yiiksek
puani almistir (Sekil 2). Dis ve i¢ renk bakimin-
dan kontrol 6rneginden sonra en ¢ok begenilen
GMKler lavanta balli, gam balli ve iiztim pek-
mezli ornekler olurken, keg¢iboynuzu pekmezli
GMK 0rnegi en az begenilen 6rnek olmustur.
Gozenek yapist agisindan kontrole en yakin or-
nekler lavanta ve ¢cam balli GMK o6rnekleri ol-
mustur. GMK’lerin tekstiir ve disler arasindaki
elastikiyet degerleri arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark belirlenmemistir. Cignenebilir-
lik kriterine gore, keciboynuzu pekmezi ile ha-
zirlanan GMK 6rnegi en diistik puani almstir.

Sekil 2

Koku bakimindan ise lavanta bali ile hazirlanan
muffinler en ¢ok begenilen Ornekler olmus-
tur. Genel begeni agisindan bir degerlendirme
yapildiginda, sekerli GMK’lerin en yiiksek
puant aldigi, tiziim ve keciboynuzu pekmezli
GMK lerin ise en az begenilen drnekler oldugu
belirlenmistir.

Konuyla ilgili olarak yapilan bir caligmada,
elma tozu ve liziim pekmezi ilave edilerek {ire-
tilen keklerde pekmez oraninin artmasi genel
begeniyi arttirmis ancak ylizey goriinlimiiniin
begenisini azaltmistir (Loncar vd., 2022). Con-
forti ve Strait (1999) tarafindan seker yerine
bal ikamesi yapilan keklerde ise ¢alismada elde
edilen verilere benzer sekilde bal ilave edilme
oraninin artmasi begeniyi arttirmistir. %45 ora-
ninda bal ilave edilen keklerin agiz hissi ve yii-
zey rengi daha fazla begenilmistir (Conforti ve
Strait, 1999).

Seker ve dogal tatlandiricilar kullanilarak hazirlanan muffin orneklerinin duyusal ozellikleri

Di1s Renk
5

Genel Begeni

Tat/Lezzet

Aroma

I¢ Renk

Gozenek yapisi

Parmaginizla
dokunarak,
tekstiir(yapisal) 6z

Disler arasindaki
elastikiyeti(esnekligi)

s KONTROL (SEKERLI MUFFiN)

s | AVANTA BALLI MUFFIN

m GAM BALLI MUFFIN

UzZUM PEKMEZLI MUFFIN
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Sonu¢

Bu ¢alismada, yiiksek besin degeri ve tatliligi
nedeniyle bal ve pekmezin glutensiz muffin
iretiminde kullanilmasiyla, c¢olyak hastala-
r1 ya da gluten hassasiyeti olan tiiketiciler i¢in
alternatif, fonksiyonel bir iiriin gelistirilmistir.
Dogal tatlandirict ilave edilerek tiretilen mut-
finler kontrol grubundan daha yiiksek mineral
icerigine sahip oldugundan, mineral madde ba-
kimindan daha zengin kekler tiretilmistir. Muf-
finler fiziksel 6zellikleri bakimindan degerlen-
dirildiginde ise bal ve pekmez kullanimi1 muffin
hacmini azaltmistir. Duyusal analiz sonuclarina
gore, cam bal1 ve lavanta bali ile tatlandirilan
GMK ler, kontrol grubuna en yakin genel be-
geni puanlarim1 almigtir. Caligma amacinda
belirtildigi gibi dogal tatlandiricilarin {iriine
fonksiyonellik kattig1 ve duyusal kaliteyi artir-
dig1 belirlenmistir. Bu sonuglar dogrultusunda,
colyak hastalig1 olan bireylerin tiiketebilecegi
muffin formiilasyonlarinda lavanta bali, ¢am
bali, liziim pekmezi ve ke¢iboynuzu pekmezi
gibi dogal tatlandiricilarin kullaniminin hem
fonksiyonel hem de duyusal agidan tiiketici
memnuniyetini saglayacak bir {iriin olusturul-
masina katki sagladigi degerlendirilmistir.
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Oz

Obezite, benlik algisinin bir unsuru olan beden algisin1 bozarak bireylerin beden memnuniyet-
sizligi gelistirmesine ve buna bagl olarak yeme davranislarinda olumsuz tutumlar sergilemesine
neden olabilmektedir. Bu arastirmada, Istanbul Avrupa bolgesinde bulunan 6zel bir toplu beslenme
kurumunda calisan bireylerin obezite, beden algist ve yeme tutumlarinin incelenmesi amaglan-
maktadir. Arastirma, 105’1 yemek hazirlama ile direkt iligkili as¢ilik mesleklerine sahip, 200’1
yemek hazirlama ile direkt iliskisi bulunmayan diger toplu beslenme calisanlarindan olmak tizere
18-65 yaslar1 arasinda toplam 305 kisi tizerinde yiiriitiilmiistiir. Toplu beslenme kurumunda ¢alisan
bireylerin genel bilgilerini saptayabilmek amaciyla sosyodemografik form, obezite diizeylerini be-
lirleyebilmek i¢in antropometrik dl¢iimler, beden algis1 durumlarini saptayabilmek i¢in ¢ok yonlii
beden-benlik iliskileri 6l¢egi, yeme tutumunu saptayabilmek amaciyla Hollanda yeme davrani-
s1 anketi uygulanmistir. Arastirmada elde ettigimiz verilere gore asc1 grubunun %20’sinin obez
oldugu goriilmiistiir. Diger grubun %13 iiniin obez oldugu goriilmiistiir. As¢1 grubunda bulunan
bireylerin ¢ok yonlii beden-benlik iligkileri 6l¢eginden aldig1 puan ortalamalarinin diger gruba
oranla daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Obez olan bireylerin kisitlayici yeme davranisinin her
iki grupta da anlamli olarak yiiksek oldugu saptanmistir. Sonug olarak as¢1 grubunun daha yiiksek
obezite diizeylerine sahip oldugu ve olumsuz yeme davraniglar gelistirdikleri goriilmiis, ancak
beden memnuniyetlerinin daha fazla oldugu saptanmstir.

Anahtar kelimeler: : Obezite, beden algisi, yeme tutumu, toplu beslenme, as¢i
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Investigation of Obesity, Body Perception Levels and Eating Attitude Values of Individuals
Working in Mass Catering Organisation

Abstract

Obesity, by disrupting body perception, which is an element of self-perception, can cause
individuals to develop body dissatisfaction and accordingly exhibit negative attitudes in eating
behaviors. In this study, it is aimed to examine the obesity, body image and eating attitudes of
individuals working in a private mass catering organisation located in the European region of
Istanbul. The research was conducted on a total of 305 people aged 18-65 years, with 105 of them
having culinary professions directly related to food preparation, and 200 of them being other mass
catering employees who are not directly related to food preparation. Sociodemographic form was
applied to determine the general information of the individuals working in the collective nutrition
institution, anthropometric measurements to determine the obesity levels, the multidimensional
body-selfrelations questionnaire to determine the body image status, and the Dutch eating behavior
questionnaire to determine the eating attitude were applied. According to the data we obtained in
the study, it was observed that 20% of the cook group was obese. It was observed that 13% of the
other group was obese. It was determined that the mean scores of the individuals in the cook group
from the multidimensional body-self relations questionnaire were higher than the other group. It
was determined that the restrictive eating behavior of obese individuals was significantly higher
in both groups. As a result, it was observed that the cook group had higher obesity levels and
developed negative eating behaviors, but they were more satisfied with their body image.

Keywords: Obesity, body image, eating attitude, catering, cook

Giris tanimlanmaktadir. Bu hizmeti veren kuruluslar
toplu beslenme yapilan kurumlar olarak adlan-
dirilmaktadir (Yalim Kaya ve ilhan, 2018). Top-
lu beslenme bireylerin saglikli beslenme alis-
kanliklarinin gelisimi ve tiikketim davranislari
tizerinde etkili bir sektordir (Lopez vd., 2020).
Ozellikle as¢1 grubu, gorevleri geregi gidalar ile
cok fazla i¢ i¢e g¢alismaktadir. Toplu beslenme
sektoriinde calisan bireylerin vardiyali olarak,
zaman baskis1 altindayken yiiksek is giicii ile

calistiklar1 ve cok c¢esitli yemeklere ulagimin

Obezite, gelismis ve gelismekte olan iilkelerde
ekonomik diizey ve egitim statiisii farketmek-
sizin goriilmektedir (Ozpmar, 2011). Tedavi
alternatiflerinin artmasima ragmen Onlenemez
bir insidans artigina sahip olan obezite, 6nemli
bir halk saglig1 sorunudur (Hamurcu vd., 2015;
Piché vd., 2020). Ekonomik Isbirligi ve Kalkin-
ma Orgiitii’niin 2019 raporuna gore iilkemiz-
de fazla kilolu ve obez bireyler popiilasyonun

%64,4’inii olusturmaktadir (Organisation for

Economic Co-Operation and Development,
2021).

Toplu beslenme, bireylerin ¢agin getirdigi ya-
sam kosullar1 nedeniyle, ev disinda bagkalari ta-
rafindan hazirlanan ve organize edilen yiyecek
iceceklerle besin ihtiyaglarini karsilamalar ile
ilgili tim siiregleri inceleyen bilim dali olarak
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kolaylig1 nedeniyle genel olarak obez sinifa da-
hil olduklar1 bilinmektedir. Yemek sektoriinde
vardiyali ¢alisan bireyler {izerinde yapilan bir
calismada katilimcilarin %60’ min asir1 kilolu
ya da obez oldugu bildirilmistir (Chandraseka-
ran vd., 2021; Hunger ve Seibt, 2022). Yemek
fabrikalarinda vardiyali olarak ¢alisan 50 mut-
fak personeli iizerinde yapilmis bir caligma-



da Beden Kiitle indeksi ortalamalarinin 27,57
kg/m2 oldugu belirlenmistir (Sehit vd., 2019).
Yeme i¢gme sektoriinde ¢alisanlarin saglikli ya-
sam bicimi davranislart ve kardiyometabolik
risklerini belirlemek amaciyla 161 kisi tizerinde
yapilmus bir calismada kadin katilimeilari BK1
ortalamalarinin 24,23 kg/m2 erkek katilimcila-
rin ise 25,97 kg/m2 oldugu belirlenmistir (De-
mirezen, 2019).

Beden algis1 kisinin kendi beden goriiniimii
hakkindaki diisiinceleri ve memnun olma duru-
mu anlamia gelmektedir (Biyikli, 2021). Obez
bireyler genellikle fiziksel goriiniimlerinden
daha az memnuniyet duymakta ve bedenleri-
ni kabul etme konusunda zorluk yasamaktadir
(Sarwer ve Polonsky, 2017). Obez bireylerde
beden memnuniyetsizligi, gercek agirliktan ¢ok
algilanan beden agirlig: ile ilgili oldugu i¢in
genellikle kilo kaybetmek istemektedirler (Elci
Bogaz vd., 2019). Beden memnuniyetsizligin-
den etkilenebilen yeme tutumu; bireylerin kilo
kontroliinii saglamak i¢in sagliksiz ve bilingsiz
diyetler yapmasina, Ogilinlerin gecistirilmesi-
ne, kontrolsiiz tiiketim yapmasina neden olarak
sagliklarini da olumsuz etkilemektedir (Cid vd.,
2018; Suliga vd., 2012). Beden algisi, saglikli
ve sagliksiz diyet davraniglar1 arasindaki iliski-
yi inceleyen bir aragtirma 208 katilimci tizerin-
de degerlendirilmistir. Arastirma sonuglari, hem
erkekler hem de kadmlar i¢cin BKI’nin beden
memnuniyeti ile ters iliskili oldugunu goster-
mistir (Markey ve Markey, 2005).

Yeme tutumu sosyal, kiiltiirel, fiziksel, biligsel
faktorlerden etkilenebilen kisinin beslenme ile
ilgili davranis, diisiince ve duygularini ifade et-
mektedir (Anglé vd., 2009). Obez ve fazla kilo-
lu bireylerin bati toplumlarinda idealize edilen
beden formlarina ulagsmak i¢in yanlis beslenme
davraniglar1 gelistirmesi, yeme bozukluklarina
neden olmaktadir. Yemek yeme davranislarinda
goriilen bu durum bozulmus yeme tutumu ola-
rak tanimlanmaktadir. Bozulmus yeme tutumu
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sergileyen bireylerin beden agirligi ve goriinii-
miiyle asir1 ilgili olduklart ve normal bireylere
oranla daha fazla beden memnuniyetsizligine
sahip olduklar1 bildirilmektedir (Bryikli, 2021).
Kadinlarda BKI ile yeme tutumu iizerine yapi-
lan bir calismada, BKI arttik¢a olumsuz diisiin-
celerin artmasi ile olumsuz yeme davraniglarin-
da artis oldugu bildirilmistir (Yalguk, 2018).

Ulkemizde toplu beslenme sistemlerinde cali-
san bireylerin obezite durumu, beden algis1 ve
yeme tutumu degerlendirilmesi konusunda ye-
terince arastirma bulunmamaktadir. Bu nedenle
toplu beslenme sistemlerinde calisan asgilarin
ve yemek hazirlama boliimiinde g¢alismayan
bireylerin obezite ve beden algis1 diizeylerinin
karsilastirilmas1 amaglanmistir.

Yontem

Arastirmada, Istanbul Avrupa bdlgesinde bulu-
nan 6zel bir toplu beslenme kurumunda calisan
18-65 yas arasinda 105’1 yemek hazirlama ile
direkt iliskili as¢ilik mesleklerine sahip, 200’1
yemek hazirlama ile direkt iligkisi bulunmayan
diger toplu beslenme calisanlarindan olmak
tizere toplam 305 birey lizerinde gerceklestiril-
mistir. Toplu beslenmede ¢alistiklar1 gorevlere
gore ayrilan bireylerin genel bilgilerini (yas,
viicut agirlhigi, boy, cinsiyet vs.) saptayabilmek
amaciyla sosyodemografik form, obezite dii-
zeylerini anlayabilmek adina antropometrik 61-
climler, beden algis1 durumlarini saptayabilmek
icin ¢ok yonlii beden-benlik iliskileri 6lgegi,
yeme tutumunu saptayabilmek amaciyla Hol-
landa yeme davranis1 anketi uygulanmistir.

Bireylere genel bilgilerin sorgulandig1 sosyo-
demografik form uygulanmistir. Antropometrik
dlgiimlerden viicut agirhiklar icin TANITA BC
730 tart1, boy Slgiimleri i¢in duvara sabitlenmis
esnek olmayan bir mezura kullanilmistir. Ant-
ropometrik dlgiimler ile bireylerde obeziteyi si-
niflandirmak icin BKI kullanilmistir. Bu indeks
bireyin kilogram cinsinden viicut agirliginin,
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bireyin metre cinsinden boyunun karesine (kg/
m2) béliinmesiyle elde edilmistir. BKI >25 faz-
la kilolu (pre-obez), >30 sisman (obez) olarak
degerlendirilmistir (Sahin vd., 2014). Beden
imgesinin benlik ve tutumsal yonlerini incele-
mek i¢in gelistirilen ‘Cok Yonlii Beden-Benlik
Mliskileri Olcegi’ (MBSRQ), 57 maddeden olu-
san bir kendini degerlendirme Olgegidir. Cok
yonlii beden-benlik iliskileri 6lgegi bireylerin
viicudunun goriiniimiiyle olan iligkilerini bilig-
sel ve duygusal olarak ¢cok boyutlu 6l¢iimii igin
en sik kullanilan araglardan biridir. (Izydorczyk
ve Lizinczyk, 2022). Bireylerden dl¢ekte bulu-
nan likert skalaya gore (1) Kesinlikle katilmiyo-
rum, (2) Cogunlukla katilmiyorum, (3) Kararsi-
zim, (4) Cogunlukla katiliyorum, (5) Kesinlikle
katiliyorum seceneklerinden kendilerine en
uygun olani isaretlenmesi istenmektedir. Bu
secenekler ayn1 zamanda alinacak puanlar1 da
belirlemektedir. Olgekte bulunan 12, 13, 14, 25,
26, 27, 29, 30, 31, 33, 35, 37, 39, 40, 41 sira
numarali sorular ters anlatimli olmakla birlik-
te bu sorular ters olarak puanlandirilmaktadir
(Coskun, 2011). Bireyler dlgekte isaretledikleri
seceneklere gore en az 57 en ¢ok 285 puan ala-
bilmektedir (Kargar ve Kiziltan, 2022).

Hollanda yeme davranisi anketi, i¢sel yeme
davraniglarinin  yaninda bunlardan bagimsiz
yemeyi de etkileyen diger faktorleri saptamak
ve obezite gelisimine katkida bulunabilecek
ya da azaltabilecek yeme davraniglarimi 6lg-
mek icin gelistirilmistir. Duygusal, digsal ve
kisitlanmis yeme davraniglarini inceleyen 3 alt
Olcegi iceren 33 maddelik bir ankettir (Moril-
lo Sarto vd., 2019). Hollanda yeme davranisi
anketinde bulunan maddeler, 5°1i likert skalasi
ile puanlanmaktadir. Bu o6lgek; (1) higbir za-
man, (2) nadiren, (3) bazen, (4) sik, (5) ¢ok sik
seklinde degerlendirilmektedir (Barrada vd.,
2016). Anket, maddelerden alinan toplam skor
iizerinden degerlendirilmemekte, alt dlgekleri
kendi icerisinde degerlendirilmektedir. Anketin
skorlanmasina gore bir kesim noktasi bulunma-
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maktadir. Alt 6lgeklerin kendi igerisindeki de-
gerlendirme puanlarinin yiiksek rakamlar olma-
st yeme davranigi tutumlarinin olumsuzlugunu
gostermektedir. Hollanda yeme davranisi anketi
Tiirk¢e versiyonunda ilk 10 soru kisith yeme,
11-23 aras1 duygusal yeme, 24-33 aras1 ise dis-
sal yeme tutumunu inceleyen maddelerdir (Ak-
develioglu ve Yoriisiin, 2019).

Calisma goniilliiliik esasmna dayanmistir ve Is-
tanbul Aydin Universitesi Rektorliigii Girigim-
sel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kuru-
lu’ndan 21.06.2023 tarih ve 2023/65 no.lu karar
ile gerekli izin alinmustir.

Veri Analizi

Tim istatistiksel analizlerde SPSS 25.0 prog-
ram1 kullanilmistir. Kategorik degiskenler i¢in
ortalama ve standart sapma gibi betimleyici is-
tatistiklerden yararlanilmistir. Normal dagilim
hipotezine uygunlugunun kontrolii i¢in carpik-
lik, basiklik katsayilarina bakilmistir ve para-
metrik test yontemleri tercih edilmistir. Normal
dagilim varsayimini saglayan degiskenlerin ii¢
ve lizeri grup karsilastirmalarinda “Tek Yonli
ANOVA Testi” kullanilmigtir. Hollanda yeme
davranisi 6lgegi ve ¢ok yonlii beden-benlik ilis-
kileri 6l¢egi ve alt boyutlarinin arasindaki ilis-
ki incelenirken parametrik test yontemlerinden
“Pearson Korelasyon™ analizi tercih edilmistir.
Ulasilan biitlin sonuglarin analizinde istatistiki
anlamlilik P <0,05 seviyesinde degerlendiril-
mistir (Seger, 2015).

Bulgular

Arastirmada bulunan as¢1 grubunda 36 kadin, 69
erkek; diger grupta 119 kadin, 81 erkek olmak
tizere 305 katilimer ile gergeklestirilmistir. Ca-
lismaya katilanlarin sosyodemografik 6zellikle-
11 Cizelge 1’de sunulmustur. Sosyodemografik
formdaki degerlendirmeye gore arastirmaya
katilan as¢1 ve diger grubun beslenme, fiziksel
goriiniim, memnuniyet ve zayiflama istegi du-
rumlarinin dagilimi Sekil 1’de sunulmustur.
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Cizelge 1
Katilimcilarin sosyo-demografik ozelliklerine gére dagimlart (n=305)
Asc1(n=105) Diger(n=200) Toplam (n=305)
Kisisel Ozellikler f % f % f %
o Kadin 36 343 119 59,5 155 50,8
Cinsiyet
Erkek 69 65,7 81 40,5 150 49,2
19-30 34 32,3 50 25,0 84 27,54
31-40 19 18,1 69 34,5 88 28,85
Yas Durumu
41-50 30 28,6 41 20,5 71 23,28
51+ 22 21,0 40 20,0 62 20,33

Sekil 1
Katilmcilarin beslenme, fiziksel goriiniim, memnuniyet ve zayiflama istegi durumlarinin dagilimi (%)
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Bu calismadaki 305 katilimcinin BKI dagilimlar1 Sekil 2°de sunulmustur.

Sekil 2
Katilimcilarin beden kiitle indeksi dagzllmlarz
50
40
30
10 Sl
— E
Zayif Normal Fazla Kilolu Obez
(0-13.5) (18.5-24.99) (25-29.99) (30-39.99)
BKI

m Asgt mDiger

Arastirmaya katilan katilimcilarin, ¢ok yonlii beden-benlik iliskileri 6l¢egi ve Hollanda yeme davranisi
6lcek Cizelge 2°de sunulmustur.
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Cizelge 2
Katilimcilarin sosyo-demografik ozelliklerine gére dagimlar: (n=305)
Asc1 (n=105) Diger (n=200)
min  maks X s min  maks X s

Cok Yonlii Beden-Benlik 1,55 458 3,16 .92 1,53 442 314 87

Iliskileri Ol¢egi
Goriiniisli degerlendirme 1,17 5,00 3,14 1,09 1,00 5,00 3,14 1,06
Goriinis yonelimi 1,70 470 324 8 1,50 480 323 80

Fiziksel yeterliligini degerlendirme 1,17 5,00 326 1,00 1,17 4,83 323 93
Fiziksel yeterliligini degerlendirme 1,17 5,00 326 1,00 1,17 4,83 3,23 93

Fiziksel yeterlilik yonelimi 1,22 4,78 3,02 ,94 1,22 4,67 2,96 ,92
Saglik degerlendirilmesi 1,00 4,83 3,34 ,94 1,17 500 323 95
Saglik yonelimi 1,30 4,50 3,08 ,90 1,30 4,70 3,12 92
Beden alanlarindan doyum 1,00 5,00 3,02 1,30 1,00 5,00 3,04 1,16
Hollanda Yeme Davranisi Anketi

Duygusal yeme 13,00 65,00 32,01 14,38 13,00 65,00 33,82 13,54
Kisitlayict yeme 10,00 46,00 2595 9,84 10,00 46,00 26,81 8,95
Digsal yeme 10,00 50,00 2898 9,51 10,00 46,00 26,81 8,95

Cizelge 3

Cok yonlii beden-benlik iliskileri ol¢egi ve Hollanda yeme davraniglar: ol¢eginin bki ile iliskisinin
incelenmesi

Ascl Diger
BKi n X s f P n X s f P
Cok Zayif, 6 3,69 ,33 3,526 ,010 6 341 85 8,188 ,000
Yonli Normalp 37 3,49 85 a>d 94 3,47 85 b>c,d
Beden- Fazla 41 2,93 93 74 2,82 79
Benlik Kilolue
Iligkileri Obez4 21 2,85 ,88 26 2,80 12
Hollanda Yeme
Davranisi
Zayif, 6 23,83 13,47 1,921 113 6 20,17 6,85 4,444 ,002
Duygusal Normaly 37 2524 12,77 94 28,02 12,26 cb
Fazla 41 32,93 16,69 74 36,20 16,55
HERE Kilolue
Obezd4 21 33,19 15,49 26 33,84 16,21
Zayifa 6 22,33 12,53 2,889 ,026 6 16,17 5,38 5,652 ,000
Kisiffasass Normaly 37 2297 9,16 94 2223 9:53 d>ab,c
Fazla 41 25,90 10,93 74 27,72 9,54
yeme .
Kiloluc
Obeza 21 28,95 9,67 26 28,54 10,18
Zayita 6 28,17 5,81 2,826 ,029 6 27,83 5,42 1,008 ,405
Normaly 37 27,76 5,76 c>d 94 28,72 4,93
Digsal Fazla 41 30,61 5,26 74 29,76 4,96
yeme Kilolue
Obezq 21 28,76 5,53 26 27,76 5,02

*a: Zayif, b: Normal, c: Fazla kilolu d: 1. Derece Sisman, e: 2. Derece Sisman
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As¢t grubunun Hollanda yeme davranisi ile ¢ok yonlii beden-benlik iliskileri arasindaki iliskiye

yonelik bulgular

Degiskenler 1. 2. 3.

4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11.

1.Cok Yonlii Beden-Benlik r, 1,941 849

954 897 875 952 915 -269 -126 ,129

[liskileri Olgegi p ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,006 ,199 189
5 Gériiniisii dezerlendi T 1 807 891 762 766 856 ,896 -250 -102 ,085
.Gorintisii degerlendirme

p ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,010 ,301 ,390

I 1 773,702,667 808,713 -,168 -,070 ,153
3.Goriiniis yonelimi

p ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,08 @ ,480 ,118

T 1 ,848 848 889 ,843 -307 -,189 ,143
4 Fiziksel yeterliligi

p ,000 ,000 ,000 ,000 ,001 ,054 147

T 1 823,868 756 -,161 -128 ,162
5.Fiziksel yeterlilik yonelimi

p ,000 ,000 ,000 ,100 ,194 ,098

r 1 816,703 -394 -234 107
6.Saglik degerlendirilmesi

p ,000 ,000 ,000 ,016 275

T 1 857 =241 -100 ,123
7.Saglik yonelimi

p ,000 ,013 ;312 210

r 1 -,203  -,017 ,076
8.Beden alanlarindan doyum

p ,038 860 441

r 1 570,490
9.Duygusal yeme

p ,000 ,000

r 1 461
10.Kisitlayict yeme

p ,000

r 1
11.D1gsal yeme

p

*P <0,05

Asc1 grubu ve diger grubun Cok Yonlii Be-
den-Benlik Iliskileri ortalama puanlar1 ile BKI
arasinda istatistiksel olarak fark bulunmustur
(P <0,05). Asc1 grubunda kisitlayict ve dissal

AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 31- 42, 2024

yeme davranislarinin farklilagsmasi anlamhidir
(P <0,05). Diger grubun duygusal ve dissal
yeme puanlarinin farklilasmasi1 anlamlidir (P
<0,05).
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Cizelge 5
Diger grup katilimcilarin Hollanda yeme davranisi ile ¢ok yonlii beden-benlik iliskileri arasindaki
iliskiye yonelik bulgular

Degiskenler 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11.
1.Cok Yénlii Beden-Benlik . 1 ,947 856 932 880 ,880 ,940 913 -251 -234 225
Tiskileri Olgegi p ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,001 001
) r 1 ,808 859 768 ,787 ,875 ,893 -239 -189 ,194

2.Gorliniisti degerlendirme L

p ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,001 ,007 ,006

T 1 ;793,670,652 815 746 -,135 -159 255
3.Goriiniis yonelimi

p ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,057 ,024 ,000

I 1 ,807 ,802 845 819 -221 -203 ,299
4 Fiziksel yeterliligi

p ,000 ,000 ,000 ,000 ,002 ,004 ,000

T 1 817 815 728  -221 -256 217
5.Fiziksel yeterlilik yonelimi

p ,000 ,000 ,000 ,002 ,000 ,002

r 1 , 798,732 -338  -310 ,166
6.Saglik degerlendirilmesi

p ,000 ,000 ,000 ,000 ,019

r 1 829 =234 -210 ,166
7.Saglik yonelimi

p ,000  ,001 ,003 ,019

r 1 -199  -167 ,156
8.Beden alanlarindan doyum

p ,005 ,018 ,027

r 1 , 710,471
9.Duygusal yeme

p ,000 ,000

r 1 427
10.Kisitlayict yeme

p ,000

r 1
11.D1gsal yeme

p

*P <0,05

Diger grup katilimcilarinin ¢ok yonlii be- sinda pozitif yonli bir iliski vardir (P <0,05).
den-benlik iligkileri 6lgegi seviyeleri ile kisit- Bununla ilgili diger degerlendirme sonuglar
layict yeme ve duygusal yeme arasinda anlamli  Cizelge 5’te sunulmustur.

negatif yonlii bir iligki var iken digsal yeme ara-
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Tartisma

Tirkiye Saglik Arastirmasi 2022 verilerine gore
15 yas ve {lstli obez bireylerin oran1 %20,2°dir
(TUIK, 2023). Avcr ve Erdogan (2015), 19-61
yaslar1 arasindaki 120 findik fabrikasi ¢alisan-
lariin saglikli yasam aliskanliklar1 ve obezite
durumlarinin degerlendirilmesi amaciyla yap-
tiklar1 ¢alismada bireylerin %33,4’linlin obez
oldugu goriilmiistiir. Oturarak c¢alisma kosul-
larin obezitenin gelisimine katkida buluna-
bilecegi bildirilmistir. As¢1 ve ofis ¢alisanlarini
karsilastirdiklar1 bir ¢alismada katilimcilarin si-
rastyla %62,2 ve %58,3 oraninda fazla kilolu ve
obez sinifta oldugu bildirilmistir (Hartung vd.,
2010). Bu arastirmada ise toplam 305 kisilik
incelemede BKi’ne gore smiflandirmada asci
grubunun %20 obez oldugu goriilmiistiir. Diger
grubun %13’linlin obez oldugu goriilmiistiir.
Mevcut calisma TUIK verileri ile karsilastirildi-
ginda as¢1 grubunun obezite orani benzer, diger
grubun daha diisiik oldugu bulunmustur.

Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi
2017°de 15 yas ve lizerindeki bireylerin kendi
bedenlerine ait diislince ve algilarinin inceleme-
si ile katilimcilarin %9,5’inin kendilerini zayif,
%47,4 inlin normal, %43,1’inin fazla kilolu ve
sisman olarak degerlendirdigi bildirilmektedir
(TBSA, 2019). Calismamizda her iki grubun
da kendini daha az zayif, fazla kilolu ve sisman
olarak tanimladigi, daha fazla normal olarak ta-
nimladig1 belirlenmistir.

Rusticus ve Hubley (2006), en ¢ok kullanilan
beden algis1 dlgiitlerinden birisi olan ¢ok yonlii
beden-benlik iligkileri 6l¢eginin yas ve cinsi-
yet karsilagtirmalar1 yapmak i¢in kullanilabilir
olup olmadigin1 belirlemek amaciyla 18-98 yas
grubunda 1.262 yetiskin iizerinde degerlendir-
me yapmistir. Calisma sonuglarina gére beden
algisinin yas ve cinsiyet gruplar1 arasinda fark-
I1 algilandig1 ve bu dlgegin kullanilamayacagi
goriilmiistiir. Bu nedenle arastirmada ¢ok yon-
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lii beden-benlik iligkileri 6lgegi yas ve cinsiyet
karsilagtirmalari i¢in kullanilmamustir.

Coskun’un (2011) caligmasinda viicut gelistir-
me sporu yapan ve diizenli olarak fiziksel akti-
vite yapmayan iki grup tlizerinde beden algisi-
nin yeme davranisi ve besin tiikketimi ile iliskisi
incelenmistir. Deneme grubundaki bireylerin
¢ok yonlii beden-benlik iliskileri 6l¢egi puan
ortalamalar1 3,3 iken, kontrol grubunda 3,1 tiir
bulunmustur. Deneme grubundaki bireylerin
kontrol grubuna oranla daha fazla puan aldiklar1
i¢in daha yliksek beden memnuniyeti gosterdik-
leri bildirilmistir. Mevcut ¢alismada bireylerin
Olcek puan ortalama degerleri daha farkli bu-
lunmakla beraber; as¢1 grubunun daha yiiksek
beden memnuniyeti gosterdikleri bulunmustur.
Icingiir’iin (2019) calismasinda katilimcilari
dleek puan ortalamalar1 BKi’ne gore deger-
lendirildiginde zayif ve normal olanlarda fazla
kilolu ve obez olanlara gore puanlart anlamli
Olclide yiiksek bulunmustur. Mevcut ¢alismada
da benzer sonuglar elde edilmistir.

Akillioglu vd. (2022) 18-63 yas arasindaki 200
katilimer tlizerinde yaptigi ¢alismada duygusal
yeme alt 6lgeginin BKI degisimiyle anlamli ilis-
kisi oldugu goriilmiistiir. Duygusal yeme goste-
ren katilimeilarin BK1’inin daha yiiksek oldugu
bildirilmistir. Ayn1 ¢alismada kisitlayic1t yeme
davranigina sahip olan ve olmayan bireylerin
arasinda BKI bakimindan farklilik olmadig1
tespit edilmistir. El¢i Bogaz vd. (2019) yilinda
obezite ile yeme davranisi, beden algisi ve ben-
lik saygis1 arasindaki iliskiyi aragtirmak i¢in 18
yas listli 187 birey lizerinde inceleme gergekles-
tirmistir. Fazla kilolu ve obez olan grupta kisit-
layict yeme diizeyi normal gruba gore anlamli
olarak daha yiiksek bulunmustur. Duygusal ve
dissal yeme davranislar1 arasinda iliski bulu-
namamistir. Obez bireyler ile duygusal yeme
puanlar1 arasinda anlamli iligki olmamasina
ragmen yiiksek oldugu belirlenmistir. Boriak ve
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Vesnina’nin (2020) 18-25 yaslarindaki 84 kisi
tizerinde gerceklestirdigi calismada fazla kilo-
lu olan bireylerin %90’1inda yeme davraniginda
anlamli farklilagma belirlenmistir. Fazla kilolu
bireylerde digsal ve duygusal yeme davranisla-
rinin hakim oldugu bildirilmistir. Mevcut c¢alis-
mada FEl¢i Bogaz vd. (2019) incelemesinde ol-
dugu gibi her iki grupta da kisitlayic1 beslenme
davranislar1 ve BKI arasinda anlamli bir farkli-
lasma oldugu saptanmustir.

El¢i Bogaz vd. (2019) ¢alismasinda beden algi-
st ve duygusal yeme davranisi puanlar1 arasinda
negatif yonlii korelasyon saptanmistir. Bizim
calismamizda da her iki grup i¢in de benzer so-
nug elde edilmistir.

Sonuc¢

Toplu beslenme kurumunda ¢alisan as¢1 grubu-
nun BKI diizeylerinin diger gruba oranla daha
yliksek oldugu ve bedenlerinden daha memnun
olduklar1 belirlenmistir. BKI diizeylerinin yeme
davraniglar1 {izerindeki etkisi incelendiginde,
as¢1 grubundaki bireylerin kisitlayict ve dissal
yeme puanlarinda anlaml iligki bulunmustur.
Diger grubun ise duygusal ve kisitlayici yeme
puanlarinin anlaml diizeyde iliskili oldugu bu-
lunmustur. Sonug olarak as¢1 grubunun BKI se-
viyeleri yiiksek olmasina ragmen beden mem-
nuniyetinin yiiksek oldugu ve bazi olumsuz
yeme davraniglart gelistirdikleri gorilmiistiir.
Obezitenin Onlenmesi, tanisi ve tedavisinde be-
denin dogru algilanmasi ve yeme davranislari
iizerine etkisinin arastirilmasi olduk¢a 6nemli-
dir. Bu alanda daha fazla ¢alismaya ihtiyag var-
dir.
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Oz

Gastronomi miizeleri, mutfak kiiltiirlerinin korunmasinda, stirdiiriilebilirliginde, gelecek nesillere
aktarilmasi ve destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak degerlendirilmesinde olduk¢a 6nemli roller iist-
lenmektedir. Kar amaci olmayan ve birgok tema etrafinda sekillenen gastronomi miizelerine olan
ilgi son yillarda artis gostermekle birlikte bu miizeler destinasyon ve iilkelere turizm agisindan
cekicilik unsuru yaratmaktadir. Bu dogrultuda, Cumhuriyetin ilk yillarindaki tarimsal faaliyetleri
yansitan Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu’nun destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak
kullanim1 ve bdlgenin turizm potansiyeline katkisinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Arastirma
kapsaminda miizede gorev yapan iki yetkili ve bir personel olmak {izere ii¢ kisi ile yiiz ylize goriis-
meler yapilmistir. Calismada nitel aragtirma yaklagimlarindan goriisme teknigi ve gézlem kullanil-
mistir. Gorligmeler sonucunda miizenin kuruldugu yillarda turizm etkinliklerine yogun olarak ev
sahipligi yaptig1 tespit edilmistir. Ancak miizenin tanitim faaliyetlerinde yasadigi eksikler ve bol-
gede yasanan degisim nedeniyle ziyaret¢i sayisinda diisiisler goriilmiistiir. Arastirma sonucunda
miize yetkililerine ve tiim paydaslara yonelik gastronomi miizeleriyle ilgili oneriler gelistirilmistir.

Anahtar kelimeler: Atatiirk Orman Ciftligi Miizesi, destinasyon ¢ekiligi, gastronomi miizesi.
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Evaluation of Atatiirk Forest Farm Museum and Exhibition Hall in terms of Gastronomy
Museums in Turkey

Abstract

Gastronomy museums play very important roles in the preservation and sustainability of culinary
cultures which transfer to future generations, and are utilized as a destination attraction factor.
While the interest in gastronomy museums, which are not for profit and shaped around many
themes, has increased in recent years, these museums create an attraction factor for destinations
and countries in terms of tourism. In this direction, it is aimed to determine the use of Atatiirk Forest
Farm Museum and Exhibition Hall, which reflects the agricultural activities in the first years of
the Republic, as a destination attraction element and its contribution to the tourism potential of the
region. Within the scope of the research, face-to-face interviews were conducted with three people,
two officials and one staff member working in the museum. Interview technique and observation
from qualitative research approaches were used in the study. As a result of the interviews, it was
determined that the museum hosted tourism activities intensively in the years it was established.
However, the number of visitors has decreased due to the deficiencies experienced by the museum
in promotional activities and the change in the region as well. As a result of the research, some

suggestions were developed for museum authorities and all stakeholders.

Keywords: Atatiirk Forest Farm Museum, attraction of destination, gastronomy museum

Giris

Insanlar tarih boyunca diinyanin farkli bol-
gelerine yayilarak biiyiik gruplar halinde ya-
samiglardir. Bireylerin yasadiklar1 bolgedeki
kosullar, iklim sartlari, dini inanislar, bolgenin
sosyo-ekonomik seviyesi, savaglar ve yasanan
gocler neticesinde toplumlarin mutfak kiiltiirle-
ri birbirinden farklilik gdstermistir. Bu dogrul-
tuda grup halinde yasayan bireyler kendi mut-
fak kiiltiirlerini yaratmislar ve gelecek nesillere
aktarilmasini saglamiglardir (Sorug, 2021, s.1).
Mutfak kiiltiiri medeniyetin gelismesinde ve
bilginin ¢ogalarak tiim diinyaya yayilmasinda
onemli unsur olmugstur. Ayrica, insanlarin elde
ettigi mutfak kiiltiiri bilgisi su an ulasilan me-
deniyet seviyesinde etkili olmugtur. Ancak, top-
lumlar1 olusturan kiiltiirel degerlerin zamanla
yok olmaya baslamasit ve mutfak kiiltiirinlin
korunmak istenmesi, birtakim Onlemler alma-
y1 dogurmustur. Bu tedbirlerden bir tanesi de
envanter olusturup yazili kaynaklara doniis-
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tirmektir. Alinan bu 6nlem sayesinde mutfak
kiiltiirii korunmus ve gelecek nesillere aktarimi
saglanmistir (Ceyhun Sezgin ve Akbiyuk, 2021,
s.154).

Mutfak kiiltiirlerinin incelenmesi ve tanitiminin
yapilmasinda 6nemli bir olgu olan gastronomi,
Yunancada gastro (mide) ve nomos (yasa) soz-
cliklerinin birlesiminden olugsmakta ve yiyecek
icecegi ilgilendiren kurallar veya dlgiileri belirt-
mektedir. Bu dogrultuda gastronomi, insanlara
yiyecek ve iceceklerin hangi 6l¢iide ve hangi
gerekli kosullar saglandiginda hazirlanmasi ve
tilkketilmesine iliskin tavsiyeler vererek, rehber-
lik yapmaktadir (Bagiran Ozseker, 2016, s.7).
Son yillarda gastronomi kavrami trend bir olgu
haline gelmistir. Bireylerin gastronomiye olan
ilgisinin artmasi ve giiniimiiz rekabet kosulla-
rinda destinasyonlarin ziyaretcilere alternatif
turizm c¢esitleri sunma cabalar1 gastronomi tu-
rizmini ortaya c¢ikarmistir. Temelinde tarim,
kiiltiir ve turizm kavramlar1 olan gastronomi



turizmi destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak 6n
plana ¢ikmistir. Buradaki tarim 6gesi somut
olarak kismen tarimsal triinleri nitelerken, bol-
gelere ait tarih ve otantik 6geler de kiiltlir unsu-
ru icerisinde yer almaktadir. Son unsur olarak
turizm olgusu ise gerekli olan altyap1 ve hizmeti
sunmaktadir. Destinasyonlarin biitiin bu unsur-
lara sahip olmasi gastronomi turizmini, bolgede
alternatif turizm tiirii olarak 6ne ¢ikarmakta ve
bolge i¢in rekabet avantaji yaratmaktadir (Cey-
hun Sezgin ve Sanlier, 2018, s.215; Du Rand
ve Heath, 2006;). Ayn1 zamanda gastronomi tu-
rizmi, yoresel mutfak kiiltiiriinii canli tutma ve
koruma noktasinda son derece 6nem arz etmek-
tedir (Ceyhun Sezgin ve Akbiyuk, 2021, s.154).
Gastronomi turizmi kapsaminda seyahat eden
bireyler yalnizca farkli tatlar aramamaktadir.
Ayni zamanda seyahat ettikleri bolgedeki yi-
yeceklerin tarihsel siireci ve geligimi, iiriinlerin
sunumuna kadar gecen asamalar ve lriinlerin
sunumu hakkinda bilgi sahibi olmak ve bu iiriin-
leri duyusal degerlendirerek farkli deneyimler
kazanmak da istemektedirler. Bu temalarda fa-
aliyet gdsteren gastronomi miizeleri de bu istek
ve ihtiyaglart karsilayabilecek ozellikleri biin-
yelerinde bulundurmaktadir. Ayrica gastronomi
miizeleri son yillarda gastronomi turizminin 6n
plana ¢ikmasindaki temel 6gelerden biri olarak
gosterilmektedir. Hem farkli bolgelerdeki yeme
icme kiiltiirlerinin tanitilmas1 ve hafizada can-
landirilmas1 hem de bu degerlerin pazarlamasini
yaparak turistik {iriin haline gelmesi agisindan
gastronomi miizeleri, destinasyonlara ziyaret¢i
cekmede aracilik gorevi tistlenmektedir (Bekar
vd., 2017, 5.468).

Gastronomi miizeleriyle ilgili mevcut c¢alis-
malar incelendiginde, Atatliirk Orman Ciftligi
Miize ve Sergi Salonu’nun destinasyon c¢eki-
ciligiyle ilgili yeterli diizeyde arastirma yapil-
madig1 belirlenmistir. Atatiirck Orman Ciftligi
Miize ve Sergi Salonu hakkindaki kaynaklarin
yetersiz olusu ve daha 6nce bu konu hakkinda
yapilan g¢alismanin olmamasi c¢alisma sonun-
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da elde edilecek verileri kisitlarken ¢aligmanin
yapilmasini zorunlu kilmistir. Bu kapsamda bu
calismada Ankara’da gastronomi miizesi olarak
yer alan Atatlirk Orman Ciftligi Miizesi ve Sergi
Salonu’nun destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak
kullanilmast ve bdlgenin turizm potansiyeline
katkisinin tespit edilmesi hedeflenmektedir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi turizmi

Turizm sektoriiniin glin gegtikce daha rekabetci
bir hale gelmesiyle birlikte destinasyonlar pa-
zarda kendilerine yer bulmak ve rekabet avan-
taj1 saglayabilmek ic¢in farkli arayislara yonel-
mektedir. Bu agidan da alternatif turizm ¢esidi
olarak on plana ¢ikan gastronomi ve turizm ara-
sinda gii¢lii bir bag oldugu belirtilmektedir (Se-
yitoglu ve Ivanov, 2020, s.1). Birlesmis Millet-
ler Diinya Turizm Orgiitii gastronomi turizmini,
gastronomi O6zellikleri bulunan bdlgelere yapi-
lan, hedefi keyifli zaman gec¢irmek olan ve bu
dogrultuda yiyecek ve igecekleri de icine alan
rekreasyonel etkinliklerin biitlinii olarak tanim-
lamistir (World Tourism Organization, 2017).
Gastronomi olgusunun tanitimini yapan bu fa-
aliyetler arasinda cesitli temasi olan yerel veya
uluslararasi festivaller, lirlinlerin satiginin yapil-
dig1 pazarlar ve yiyecek ve i¢eceklerin hazirlan-
ma siirecinin gerceklestigi yerlere seyahatler ve
gida fuarlar yer almaktadir (Agcakaya ve Can,
2019, 5.794). Gergeklesen bu etkinliklerde ilgili
kiiltiirler ve bu kiiltiirlerin tarihini kesfetmek te-
mel amaglardandir. Asamali olarak gerceklesen
etkinlikler insanlara farkli ve essiz tecriibeler
yasatmaktadir. Bu seyahatlerde yeni restoranlar,
yoresel tatlar ve farkli yemek segenekleri ara-
nirken, yemek gezisi “kesif ve macera” olarak
devam etmekte ve “kiiltiirel deneyimler” ile son
bulabilmektedir. Bu agidan bakildiginda da tu-
ristik destinasyonlarin pazarlanmasinda, yoreye
rekabet glicii saglanmasinda ve kalkinmasinda,
turizm talebi yaratilmasi ve artirilmasinda mut-
fak ve gastronomi 6nemli bir konumda goriil-
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mektedir (Ceyhun Sezgin ve Akbiyuk, 2021.
s.154).

Gastronomi miizeleri

Miizeler, kiiltiir turizmi kapsaminda bir unsur
olarak yer almaktadir. Miizelerin temel go-
revlerinden biri ise insanlarin ge¢mis yillar ile
olan etkilesimini artirmaktir. Insanlar1 gegmise
baglayan miizeler, gecmis donem toplumlarin-
da yasayan insanlara ait olan degerleri giinii-
miiz insanlarina sunmakta ve iilkelerle birlikte
uygarliklarin tarihsel olusum siireglerine 151k
tutmaktadir. Ayrica miizeler, bir iilkeyi veya
bolgeyi ziyaret eden turistlerin ziyaret noktala-
rinin basinda gelmektedir. Miizelerin, insanlara
asirlar boyunca siire gelen kiiltlir varliklarini
benimsetmek gibi bir misyonu vardir. Bununla
birlikte miizeler bulundugu iilke veya bolgenin
ekonomisine de onemli dlgiide katki saglamak-
tadir (Ozgdren, 2007, 5.246).

Miize kavramu literatiirde cesitli sekilde tanim-
lanmigtir. Uluslararasi Miizeler Komitesi miize-
y1, hi¢cbir maddi beklentisi olmayan, toplumun
biitiin smiflarina hitap eden, insanogluna ait
degerleri biinyesinde bulunduran, bu degerleri

Cizelge 1

koruyarak sunan, toplumun gelisimine hizmet
eden bir kurum olarak tanimlamistir (ICOM,
2022). Kiiltiir ve Turizm Bakanlik Makaminin
30/04/1990 tarih ve 1578 sayili onayiyla yiiriir-
liige giren Miizeler i¢ Hizmet Yonetmeligi’nin
4. ve 5. maddelerinde yer alan ifadelere gore
ise miize; cesitli kiiltlir varliklarinin bulundugu
yerler icin arastirma yapan ve tespit eden, bi-
limsel yontemler ile bu degerleri ortaya ¢ikaran,
nesneler lizerinde inceleme yapan, tanitim faali-
yetlerini yiiriiten, bulundugu bolge halkinin bu
degerlere karsi bilincini gelistiren ve bu deger-
leri koruma gorevini iistlenen daimi bir kurulus
seklinde tanimlanmaktadir (Miizeler i¢ Hizmet-
ler Yonetmeligi, 1990). Tiirkiye’deki miizeler
sayisal olarak incelendiginde T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi Kiiltiir Varliklar1 ve Miizeler
Genel Miidiirliigii’'niin acikladigi resmi verilere
gore 2004 senesinde Bakanliga bagli 176 olan
miize sayisi 2018 yilinda 202’ye ulasmistir. Bu
artig, Ozel miize sayisinda da goriilmektedir.
2004 yilinda 94 olan 6zel miize sayis1 2018 y1-
linda 260’a yiikselmistir (Sandik¢1 vd., 2019,
s.1211). S6z konusu miizelere ait 2018-2021
yillar1 arasindaki istatistikleri Cizelge 1 ve Ci-
zelge 2°de yer almaktadir.

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na bagh miize istatistikleri (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig,

2022; Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2022)

Yillar Miize Sayisi Eser Sayisi Ziyaretci Sayisi

2018 200 3.734.223 28.145.550

2019 199 3.263.151 34.828.618

2020 205 3.278.114 8.918.950

2021 209 3.301.789 16.232.489
Cizelge 2

Ozel miize istatistikleri (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2022; Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2022)

Yillar Miize Sayisi Eser Sayisi Ziyaretci Sayisi
2018 260 396.457 12.478.229
2019 268 408.649 9.241.912
2020 289 416.706 4.514.571
2021 309 417.620 6.609.937
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Cizelge 1 ve Cizelge 2 ele alindiginda T.C. Kiil-
tiir ve Turizm Bakanligi’na bagh miize sayisi-
nin 0zel miize sayilarina gore daha az oldugu
goriilmektedir. Ancak bu durumun aksine 6zel
miizelerdeki eser sayis1 Bakanliga bagh miize-
lerde sergilenen eser sayisina gore oldukg¢a az-
dir. Miizelerdeki ziyaret¢i sayisi incelendiginde
ise, COVID-19 pandemisinin Tiirkiye’de goriil-
diigii 2020 yilina kadarki gegen siirede ziyaretci
sayilarinin artig trendi i¢inde oldugu gozlem-
lenmektedir. Ancak 2020 yilinda miize ziyaret¢i
sayilarinda hizli bir diistis oldugu goriilmekte-
dir.

Son yillarda insanlar gastronomi turizmine ol-
dukca fazla ilgi gostermektedir. Bu artan ilgi
ile birlikte iilke veya bolgelerin mutfak kiiltii-
riine ait miraslarinin yerli ve yabanci turistle-
re tanitilmasi ve aktarilmasi nedeniyle gastro-
nomi miizeleri olduk¢a 6nemlidir. Gastronomi
miizeleri lilke ve bolgelere ait yiyeceklerin ta-
rihgesi, bu yiyeceklerin iiretimi, hazirlanma
siireci ve bu asamalarda kullanilan aletler ile
ilgili bilgiler vermekte ve gastronomi turizmi-
nin gelismesinde énemli aracilardan biri olarak
kabul edilmektedir (Bekar vd., 2017; Cetin ve
Kiigtiikkomiirler, 2019, s.5; Hjalager ve Richar-
ds, 2002). Dolayisiyla gastronomi miizeleri, yer
aldigr mutfak kiiltiiriinii ziyaretcilere tanitmak,
bolgenin turizm faaliyetlerine katkida bulun-
mak, bulundugu bdlgeye gastronomi alaninda
0zgiinliik saglamak ve giinlimiiz rekabet kosul-
larinda destinasyona rekabet giicli kazandirmak
gibi ¢esitli amaclar dogrultusunda kurulabil-
mektedir (Sandike1 vd., 2019, s.1212).

Gastronomi miizeleri c¢esitli temalar tizerine
kurulmaktadir. Bu miizeler 6zellikle temasina
uygun olan degerleri tanitmakla birlikte bulun-
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dugu boélgede turizmi canlandirmada Onemli
gorev iistlenmektedir (Demirci, 2021, s.1187).
Gastronomi miizeleri kiiltiirel miras, endiistri-
yel miras, kirsal turizm ve popiiler kiiltiir gibi
4 temel tema cergevesinde sekillenmektedir
(Y1ilmaz ve Senel, 2014, 5.501). Ilgili bolgenin
mutfak kiiltiirii, yiyecek- i¢ecekleri, bu yiye-
cek-iceceklerin hazirlanigi ve bdlgenin yasayis
tarz1 kiiltiirel mirasa dayali miize tiiriinde yan-
sitilmaktadir. Bir bagka tema ise endiistri mira-
sina dayali gastronomi miizeleridir. Bu temaya
dayal1 gastronomi miizeleri, gecmis donemler-
de yiyecek ve icecek iiretimi i¢in kullanilan pi-
sirme kaplari, el ile kullanilan arag geregler, ce-
sitli ekipmanlar, fabrika ve atdlye vb. unsurlari
sunan, ayni zamanda yiyecek ve i¢eceklerin ta-
dimina bakma firsatt sunmaktadir. Kirsal turiz-
mi konu alan gastronomi miizelerinde yiyecek
ve iceceklerin liretim ve hazirlanma asamasi ile
ilgili ayrintili bilgiler sunulmakta, ayn1 zaman-
da eko turizmine katkist acisindan sarap lireti-
mindeki bagcilik ve peynir tiretimindeki ¢iftlik
gibi kirsal alanlarda sergilenen yerler arasinda
gosterilmektedir. Son tema ise popiiler kiiltiire
dayali miizelerdir. Bu tema ise popiiler kiiltiir
yiyecek ve igeceklerinin tarihini yansitan mii-
zeler olarak degerlendirilmektedir.

Tirkiye’nin ¢esitli bolgelerinde olmak iizere
toplam 38 adet gastronomi miizesi bulunmak-
tadir. S6z konusu miizelerin temalarini ise ge-
nel olarak; zeytinyagi, sarap, aricilik, ¢ikolata
ve mutfak kiiltiirti olusturmaktadir (Cakici vd.,
2021). Sonraki sayfada yer alan Cizelge 3 ele
alindiginda Tiirkiye’nin 7 cografi bolgesinde
ve 21 farkli sehirde gastronomi temali miize
oldugu goriilmektedir. Miizelere ait temalar in-
celendiginde ise 9 adet mutfak kiiltiirii miizesi,
7 adet zeytin ve zeytinyagl miizesi, 4’er adet
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cikolata ve aricilik miizesi, 2’ser adet ise sarap
ve mutfak ara¢ gerecleri miizesi bulunmaktadir.
Bununla birlikte Tiirkiye’de ise gastronomi mii-
zeleri sayisal ve sunum sekli olarak yetersiz du-
rumdadir. Ozel gastronomi miizelerinin ¢ogu-
nun tanitim eksikligi olup bunlar yasayan yerli
ve yabanci turist tarafindan bilinememektedir
(Lokman vd., 2022, s.382; Sormaz ve Giines,
2016). Ayn1 zamanda Sandikg¢1 vd., (2019) be-
lirttigi tizere, Tiirkiye’deki gastronomi miizele-
rinde dinamik sergileme sekilleri yerine statik
sergileme sekilleri tercih edilmektedir.

Arastirmamiza konu olan Atatiirk Orman Cift-
ligi Miize ve Sergi Salonu literatiirde gecen
diger gastronomi miizelerinden manevi ve kon-
sept acisindan farklilk gostermektedir. Ozel-
likle bu miizede, Cumhuriyetin ilk yillarinda
Atatiirk Orman Ciftligi icerisinde yapilan ve
tarimsal liretime dair ara¢ ve geregleri blinye-
sinde barindirmaktadir. Sergilenen bu envanter-
le glinlimiizde gastronomi miizesi kapsaminda
degerlendirilen miize, 6zelikle ge¢mis yillarin
tarimsal iiretimine dair bilgi sahibi olunmasini
saglamaktadir. Gastronomi turizminin tarim,
kiiltiir ve turizm olgularindan meydana geldigi-
ni diigiintirsek, Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve
Sergi Salonu’nun bu ii¢ temay1 detayl bir se-
kilde sundugu sdylenebilmektedir. Bu yoniiyle
arastirmamiza konu olan bu miize, gastronomi
turizmi ve kiiltiir turizmini birlestirerek ziya-
retcilerine ev sahipligi yapmakta ve Cumhuri-
yet doneminin gastronomi tarihinde énemli bir
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yerine sahiptir. Bu 6zellikleriyle miize, hem zi-
yaretcilere essiz bir deneyim sunmakta hem de
bolgenin cekiciligine katki saglamaktadir

Ankara ve Turizm Olanag:

Ankara i¢inde bulundurdugu is kollar1 ve Tiir-
kiye’nin baskenti olmasi nedeniyle siyasi bir
kimlik kazandigindan; turizm olgusu insanlarin
aklina ilk olarak gelen sektorlerden biri degildir
(Enes, 2013). Tirkiye’ye gelen yabanci turist-
ler 6zellikle deniz turizmini tercih ettiklerinden
yazlik bolgeler daha fazla turist ¢gekmektedir.
Bunun sonucu olarak, kurak bir iklime sahip
olan Ankara’y1 2022 yilinda yaklasik 629 bin
yabanci turist ziyaret etmistir (T.C. Kiiltlir ve
Turizm Bakanhig1 Ankara Valiligi i1 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirligl, 2023). Ancak, Ankara eski
uygarliklardan gilinlimiize kadar ulagsmis tarihi
eserleri ve dogal giizellikleri ile olduk¢a zen-
gin bir kenttir. Ankara 6zellikle baskent olma-
st nedeniyle diplomatik bir yapiya sahiptir. Bu
durum Ankara’nin kongre turizmi agisindan
onemli bir konumda olmasint saglamaktadir.
Ankara’da birgok termal tesisler de bulunmak-
tadir. Ozellikle Kizilcahamam ve Ayas gibi ilce-
lerde termal turizm tesislerinin gelismis olma-
s1, alternatif turizm olarak termal turizmin 6ne
¢ikmasini saglamaktadir. Elmadag’da yer alan
kayak pisti ise kis turizmi agisindan énemli bir
destinasyon konumundadir (Giin, 2021). Bun-
lara ek olarak, bolgede ziyaret edilmesi gereken
bir¢cok miize Cizelge 4’te yer almaktadir.
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Cizelge 3

Tiirkiye 'de yer alan gastronomi miizeleri (Lokman vd, 2022; Savaskan, 2021; Sorug, 2021)
Miize Ad1 Sehir Tema Acilis Yili
Polenezkdy Aricilik Miizesi Istanbul Aricilik 2000
Adatepe Zeytinyag1 Miizesi Canakkale Zeytin/zeytinyag1 2001
Bursa Kent Miizesi Bursa Mutfak kiiltiirii 2004
Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi Tekirdag Sarap 2004
Istanbul Gastronomi Miizesi Istanbul Mutfak kiiltiirii 2004
Mutfak Sanatlar1 Akademisi Miizesi Istanbul Mutfak ara¢ ve geregleri 2004
Sabit Ertiir Zeytinyag1 Miizesi Balikesir Zeytin/zeytinyagi 2005
Ankara Halk Ekmek Miizesi Ankara Ekmek 2007
Emine Gogiis Mutfak Miizesi Gaziantep Yoresel mutfak kiiltiirii 2008
Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu Ankara Sarap, dondurma,mutfak kiiltiirii 2010
Cine Aricilik Miizesi Aydin Aricilik 2010
Ozel Mugla Aricilik Miizesi Mugla Aricilik 2010
Hacibanlar Evi Mutfak Miizesi Sanlurfa Mutfak kiiltiirii 2011
Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Miizesi Aydin Zeytin/zeytinyagi 2011
Erzurum Evleri Erzurum Mutfak kiiltiirii 2011
Marmaris Bal Evi Miizesi Mugla Aricilik ve Bal 2012
Tibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi Hatay T1bbi ve aromatik bitkiler 2012
Zavot Peynir Miizesi Kars Peynir 2012
Ayvalik Belediyesi Zeytin Miizesi Balikesir Zeytin/zeytinyag1 2012
Egea Zeytinyag1 Miizesi Manisa Zeytin/zeytinyag1 2013
Pelit Cikolata Miizesi Istanbul Cikolata 2014
Tiirk Lezzet Miizesi Istanbul Yerel yemek 2016
Baklava Miizesi Gaziantep Baklava 2016
Kapurcuk Kiiltiir ve Gastronomi Evi Mugla Mutfak kiiltiirii 2017
Tematik Mutfak Miizesi Kahramanmarag Mutfak kiiltiirti 2017
Hatay Gastronomi Evi Hatay Mutfak kiiltiirii 2017
Ozel Yoriik Miizesi Antalya Mutfak kiiltiirii 2017
Kostem Zeytinyag1 Miizesi [zmir Zeytin/zeytinyag1 2017
Tokaclh Zeytin Mengene Miizesi Hatay Zeytin/zeytinyagi 2017
Gaziantep Fistik Miizesi Gaziantep Fistik 2018
Kahramanmaras Katip Han Dondurma Miizesi Kahramanmarag Dondurma 2019
Gegmisten Gelecege Gastronomi Miizesi Sivas Mutfak ara¢ ve geregleri 2019
Safranbolu Kahve Miizesi Karabiik Kahve 2019
Safranbolu Cikolata Miizesi Karabiik Cikolata 2019
Ordu Findik Miizesi Ordu Findik 2020
Bugday Miizesi Malatya Bugday 2020
Bursa Cikolata Miizesi Bursa Cikolata 2021
My Chocolate Bodrum Cikolata Miizesi Mugla Cikolata 2021
Cay Miizesi Rize Cay 2022
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Cizelge 4

Ankara’da yer alan miizeler (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi Ankara Il Kiiltiir ve Turizm

Miidiirliigii, 2023)

Miize Ad Tema Kurulus Yi
Anadolu Medeniyetler Miizesi Tarih ve arkeoloji 1921
Ankara Resim ve Heykel Miizesi Sanat 1930
Etnografya Miizesi Etnografya 1930
Anitkabir Atatiirk ve Kurtulug Savas1 Miizesi Tarih 1960
Kurtulug Savag1 Miizesi Tarih 1961
Gordion Miizesi Arkeoloji 1963
Alagoz Karargah Miizesi Tarih 1967
Haritacilik Miizesi Haritacilik 1971
Sakarya Sehitleri Zafer Anit1 ve Miizesi Anit mezar 1973
Topcu ve Fiize Okulu Sinif Miizesi Askeri miize 1973
Ankara Olgunlagma Enstitiisii 100. Y1l Miizesi Olgunlagma enstitiisii 1981
Cumbhuriyet Miizesi Tarih 1981
Devlet Mezarlig1 Miizesi Anit mezar 1988
Ankara Universitesi Oyuncak Miizesi Oyuncak 1990
Sefik Bursali Miizesi Miize evi 1998
Hava Kuvvetleri Miizesi Havacilik 1998
Jandarma Miizesi Askeri miize 2005
M.S.B. Arsiv Miizesi Askeri miize 2005
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Miizesi ve Kiiltiir Evi Zirai 2007
Anadolu Mimarlik ve Mobilya Kiiltiire] Miras Miizesi Mimarlik ve mobilya 2008
Ankara Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Miizesi Somut olmayan kiiltiirel miras 2013
Ankara Universitesi Tarihi Miizesi Tarih ve bilim 2017

Cizelge 4 incelendiginde Ankara’da bakanliga
bagli 23 adet miize yer almaktadir. Kiiltiir turiz-
mi kapsaminda degerlendiren bu miizelere ek
olarak Ankara Ekmek Miizesi, Atatiirk Orman
Ciftligi Miize ve Sergi Salonu ile birlikte Anka-
ra’da yer alan gastronomi miizesidir. Ekmegin
tarihsel siire¢ icerisinde yasadigi seriivenin an-
latildig1 miize 2007 yilinda faaliyete baglamis-
tir. Bu miizede ziyaretcilere unun nasil ekmek
haline geldigi, pisirilmesi ve sofraya gelisim sii-
recinin aktarilmasi amac¢lanmaktadir (Ceyhun
Sezgin ve Sanlier, 2018).

Bu calismanin konusunu olusturan Atatiirk Or-
man Ciftligi Miize ve Sergi Salonu’nun i¢inde
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bulundugu Atatiirk Orman Ciftligi ise Tiirki-
ye’nin tarimsal a¢idan kalkinma ve gelismesin-
de son derece 6nemli olmakla birlikte 6zel bir
kiltlirel degere sahiptir (Dengiz vd., 2006, s.
55). Atatiirk’tin katilimi ve kii¢iik bir ekip ile 5
Mayis 1925°te siyasi ve askeri basarilarin eko-
nomik devamlilig1 olmasi diisiincesi ile agilisi
yapilan ¢iftlik, Gazi Mahallesi karsisinda yer
alan tarlaya ekim yapilarak hayata gecirilmis-
tir (Ulkenli, 2017, s. 40). Giiniimiizde de ciftlik
igerisinde bulunan siit fabrikasinda; pastorize
igme siitli, kasar peyniri, peynir, yogurt, ay-
ran, dondurma, kefir ve tereyagi, meyve suyu
ve bal fabrikasinda; bal, meyve sulari, domates



salgasi, tursu ve sirke lretilmektedir. Tarimsal
faaliyetlerin yanm1 sira Atatiirk’tin Tirkiye’ye
miras1 ve bagkent Ankara’nin bir simgesi olan
Atatiirk Orman Ciftligi biinyesinde rekreasyo-
nel faaliyetlerde bulundurmaktadir. Ciftligin
0z kaynaklar1 ile 2011 yilinda diizenlenen Gazi
Orman Ciftligi Park’inda ¢ocuk oyun alanla-
r1, oturma alanlari, disbudak, akcaagag, mese,
karacam, sedir gibi agaclar yer aliyor. Ayrica,
500 adet giiliin bulundugu giil bahgesi, havuz,
mevsim ¢iceklerinden yapilan peyzajlar da bu-
lunuyor. Atatiirk’tin ¢ocukluk yillarinin gegtigi
Selanik’teki evinin ayni Olgiiler igerisinde bir
ornegi ciftlik icerisinde 10 Kasim 1981 yilinda
ziyarete acilmistir. Atatlirk Evi’nin igerisinde
Atatiirk odas1 ve Atatiirk’lin kisisel esyalarinin
sergilendigi miize odas1 vardir. Bunlara ek ola-
rak ¢iftlik icerisinde 2014 yilinda yapilan Gazi
Piknik Alani bulunmaktadir (htpps://www.aoc.
gov.tr/Portal/AnaSayfa).

Gastronomi Miizeleri ile Ilgili Calismalar

Gilintimiizde Tiirkiye’de ve diinyada insanlarin
farkli 1lgi alanlarina hitap eden cesitli temalarda
miizeler bulunmaktadir. Miizelerin bu ¢esitliligi
onemli 6l¢iide destinasyon ¢ekiciligi yaratmak-
tadir. Bu dogrultuda literatiirde arastirmacilar
gastronomi miizeleri ile ilgili olarak bolgele-
re kattig1 deger, ziyaret¢i deneyimleri ve yerel
gida ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi gibi
ozelliklerini incelemislerdir.

Destinasyon ¢ekicilik unsuru temali ¢alismalar
incelendiginde; Bekar vd. (2017), Marmaris
Bal Evi’nin bolgenin turizm faaliyetlerine olan
katkisini incelemislerdir. Arastirma sonucunda
miizenin bolgenin markalasma ¢alismalarindan
onemli bir yeri olabilecegi belirlenmistir. Tiir-
kiye’deki gastronomi miizelerini destinasyon
pazarlamasinda ¢ekici bir faktor olarak ele alan
Mankan (2017) ve genel bir bakis ile inceleyen
(Savaskan, 2021; Cekal vd., 2022), Tiirkiye’de
faaliyet gosteren miizelerin diinya geneline ba-
kildiginda 6zellikle tanitim konusunda yetersiz
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oldugu sonucuna ulagsmistir. Cetin ve Kiigiikko-
miirler (2018), Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag1
Tarihi Miizesi ele alarak ilgili miizenin bdlgenin
turizm cesitliligine olan katkisini incelemisler-
dir. Arastirma sonucunda bu miizenin ¢ekicilik
unsuru olusturdugu ve turistlerin ilgisini ¢ekti-
gi tespit edilmistir. Ceyhun Sezgin ve Akbiyuk
(2021), diinyadaki gastronomi miizelerinin te-
matik analizini yapmislar ve diinyanin farklh
bolgelerinde yer alan miizelerin 10 farkli tema-
da sekillendigini tespit etmislerdir. Arastirma
sonucunda ise gastronomi miizelerinin desti-
nasyon ¢ekiciligi i¢in dnemli bir kaynak oldugu
sonucuna ulagarak miize sayilarinin arttirtlmasi
ve tanitim faaliyetleri i¢in Onerilerde bulun-
muslardir. Lokman vd. (2022), Tiirkiye’de ilk
kez zeytinyag1 temal1 gastronomi miizesi olarak
acilan ve faaliyet gosteren Adatepe Zeytinyagi
Miizesi’'nin turizmde g¢ekicilik unsuru olarak
kullanim1 ve bdlgeye olan katkist incelenmis-
tir. Arastirma sonucunda miize agildiktan sonra
bolgeye gelen ziyaretci sayisinda artis yasandi-
g1, miinferit ve grup ziyaretlerin arttig1 sonucu-
na ulasilmistir.

Agcakaya ve Can (2019) calismalarinda kilti-
rel miras kapsaminda somut olmayan unsurlari
ele almiglar ve bu dogrultuda mutfak kiiltiirtinii
siirdiiriilebilirlik acisindan incelemislerdir. Or-
nek olay olarak Tiirkiye’deki gastronomi mii-
zelerinin genel olarak ele alindig1 bu ¢alismada
gastronomi miizelerinin 6nemine deginilmistir
ve tanitim ve pazarlama faaliyetlerine yonelik
Oneriler sunulmustur. Miral Cavdirli ve Adan
Gok (2020) gergeklestirdikleri ¢calismada Ko-
sem Zeytinyag1 Miizesi'ni ele alarak gastrono-
mi miizeleri ile kiiltlirel mirasin stirdiiriilebilir-
ligine dikkat ¢gekmistir. Kirbag¢ ve Bucak (2022)
benzer sekilde gastronomi miizelerinin yerel
gida tirtinlerinin siirdiiriilebilirligine olan kat-
kisin1 incelemislerdir. Bu kapsamda caligmala-
rinda Kars Zavot Ekomtize’yi 6rnek olay olarak
ele almiglardir. Yapilan calismalar neticesin-
de miizenin agilmasi ile birlikte unutulmaya
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yiiz tutmus triinlerin yeniden iretildigi ve var
olan iirlinlerin daha ¢ok bilinerek yodresel gida
trtinlerinin stirdiiriilebilirligine faydasi ortaya
konulmustur. Yerel gastronomik kimlik olusu-
munda gastronomi miizelerinin 6nemine dikkat
ceken Baycar (2022) bu baglamda Safranbolu
Tirk Kahve Miizesi’ni incelemistir. Gastrono-
mi miizelerinin kiiltiirel mirasin korunmasinda
onemli bir figiir olarak 6n plana ¢iktiginin tespit
edildigi calismada bu tiir miizelerin turistlere
yiyecek icecek deneyimlerini gii¢lii sekilde ya-
satt1g1 sonucuna varilmigtir.

Literatiirde gastronomi miizeleriyle ilgili yap1-
lan calismalar incelendiginde miizelere gelen
ziyaretgilerin deneyimleri ile ilgili ¢alismalar
mevcuttur. Tlirkiye’nin ilk mutfak miizesi olma
ozelligini tastyan Emine Go6glis Mutfak Mii-
zesi’ni inceleyen Yesilyurt ve Arica (2018) bu
miizenin ziyaret¢i deneyimlerini degerlendir-
miglerdir. Cesitli aragtirmalar sonucunda ziya-
retcilerin (%75) ziyaretleri esnasinda bolgeye
0zgii bilmedikleri yiyecekleri 6grenmelerinden
dolay1 memnun olduklar1 ortaya ¢ikmustir. Ziya-
ret¢i deneyimleri ile ilgili ger¢eklesen bir diger
caligmada ise Savagkan ve Cavus (2021) Adate-
pe Zeytinyagi Miizesi’ni 6rnek olay olarak ele
almislardir. Bu ¢alismada miizeyi ziyaret eden
ziyaretgilerin TripAdvisor uygulamasina birak-
tiklar1 yorumlar incelenmistir. Calisma sonu-
cunda ziyaretcilerin %89.17 oraninda olumlu
diisiincelere sahip oldugu ve bilgilendirici ve
estetik acidan etkilendikleri belirlenmistir.

Gastronomi miizeleri ile ilgili daha once ger-
ceklesen caligmalar incelendiginde genellikle
caligmalarin 6rnek olay cercevesinde gercek-
lestigi goriilmektedir. Bu caligmalarda ortak
olarak gastronomi miizelerinin bolgeye kattigi
degerler ve yoresel gida iirlinlerinin stirdiiriile-
bilirligine olan katkisi incelenmistir. ilgili ca-
ligmalarda gastronomi miizelerinin destinasyon
cekicilik unsuru ve siirdiiriilebilirlik agisindan
onemli bir yeri oldugu ve tanitim ¢aligmalarinin
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artirtlmasi gerektigi ortak yargi olarak literatiire
gecmistir.

Yontem

Turizmde destinasyon c¢ekicilik unsuru olarak
yer alan gastronomi miizelerinin yeri ve 6nemi-
nin tespit edilmesinin amacglandigi bu calisma-
da Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Sa-
lonu’nun boélgenin turizm potansiyeline katkisi
incelenmistir. Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve
Sergi Salonu, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanli-
g1’na bagh 6zel miize konumunda bulunmak-
tadir. Bu miizenin evren/6rneklerim olarak
secilmesindeki en Oonemli neden, tarihi 6neme
sahip olan Atatiirk Orman Ciftligi’nin kurumsal
yapisini gelecek nesillere aktarmasi, o donemde
kullanilan ara¢ geregleri sergilemesi ve manevi
yapiy1 korumasidir.

Nitel arastirmanin amaglarindan biri arastirma-
da yer alan katilimcilarin i¢lerinde bulunduklari
olaylari, bu olaylarin degisimlerini ve yapilan-
larin nasil meydana geldigini anlamlandirmaya
calismasindan dolayi, bu ¢alismada nitel aras-
tirma yaklasimindan faydalanilmistir (Demir,
2017, s.288). Gorligme teknigi nitel aragtirma
yaklagiminda en ¢ok kullanilan veri toplama
tekniklerinden birisidir. Bu teknik sosyal etkile-
sim arac1 olarak goriilmektedir. S6z konusu tek-
nikte katilimcilara yoneltilecek sorular dnceden
belirli bir diizen halinde hazirlanir ve katilim-
cilara bu sorular yoneltilerek cevaplarin alin-
masi1 beklenir (Demir, 2017, s. 291; Rubin ve
Rubin, 1995). Bu dogrultuda bu ¢alismada go-
risme tekniklerinin tiirlerinden yar1 yapilandi-
rilmig goriisme teknigi kullanilmistir. Bu teknik
goriisme teknigine gore daha esnek bir yapiya
sahiptir. Daha 6nceden de belirtildigi gibi kati-
limcilara sorulacak sorular 6nceden hazirlanir.
Ayni zamanda arastirmaci katilimcilara goriis-
menin seyrine gore goriisme formunda yer al-
mayan farkli ve birbiriyle baglantili sorular yo-
nelterek goriismeye yon verebilir. Arastirmaci,
katilimcinin gorligme esnasinda bazi sorularin



cevaplarini diger bir soruda cevaplandirdigini
diistindiigiinde o sorular katilimciya yoneltme-
yebilir (Tirniikli, 2000, s.547). Bu kapsamda
miize yetkilisi eski miize amiri ve miizede go-
revli personel ile goriigmeler gerceklestirilmis-
tir. Caligma kapsaminda daha fazla katilimci
ile goriisiilmek istenmis ancak miizede gorev
yapan personel eksikligi nedeniyle katilimci sa-
yist yukarida belirtilen kisiler ile sinirl kalmig-
tir. Arastirmanin verileri, uzman goriisii alinan,
literatlirden yararlanilarak (Bekar vd., 2017;
Cetin ve Kiigiikkomiirler, 2018; Sandik¢r vd.,
2019) ve arastirmacilarin da ekleme yaptig1 8
adet yar1 yapilandirilmig soru araciligr ile elde
edilmistir. Gorlismede katilimcilara 4 farkl ka-
tegoride (miizenin kurulus amaci, miizeye gelen
ziyaretcileri tanimlamaya yonelik bilgiler, mii-
zenin tanitim1 ve turizme yonelik gerceklestiri-
len faaliyetler ve miizenin destinasyon ¢ekicilik
unsuru olarak konumu) sorular yoneltilmistir.
Hazirlanan sorular katilimeilar tarafindan 6nce-
den kontrol edilmistir. Katilimcilara yoneltilen
sorulara verilen cevaplar dogrudan alint1 seklin-
de sunulmustur.

Calisma kapsaminda yer alacak katilimcilar ile
goriismeler gerceklestirilmeden o6nce katilim-
cilarla goriistilerek ¢alismanin ana hatlarindan
bahsedilerek randevu alinmistir. Belirlenen
randevulara gore katilimcilarla 02.02.2023-
23.02.2023 tarihleri arasinda goriismeler, yiiz
ylize olarak gerceklestirilmistir. Goriismeler es-
nasinda, goriismeler katilimcilarin onay1 alina-
rak ses kaydedicisi araciligiyla kayit altina alin-
mistir. Buna ek olarak, goriismeler esnasinda el
yazistyla notlar da alinmistir. Gériismelerin her
biri yaklasik olarak 30 dakika stirmiistiir. Ger-
ceklestirilen goriismelerin analiz edilebilmesi
icin transkripsiyon islemi (konusmayir metne
cevirme) yapilmistir. Bilgiler heniiz yeniyken
goriismelerin ardindan ayni giin igerisinde yazi-
11 hale getirilmesine 6nem verilmis ve transkrip-
siyon iglemi ile ses kaydina alinan goriismeler
bilgisayar ortaminda yazili hale getirilmistir.
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Transkripsiyon isleminden sonra toplanan veri-
lerin analiz siirecine gegilmistir. Goriismelerde
katilimcilara yoneltilen sorulara verilen cevap-
larin analizi i¢in betimsel analizinden fayda-
lanilmistir. Betimsel analiz, toplanan verinin
orijinal formuna miimkiin oldugu kadar sadik
kalarak ve gerekli olunmasi halinde katilimci-
larin arastirma sorularina verdikleri cevaplarin
dogrudan alint1 yapilarak okuyucuya sunulma-
sidir (Wolcott, 1994). Calismada yer alan mii-
zeye ait fotograflar ise miize yetkilisi tarafindan
alinan izinler dogrultusunda arastirmaci tara-
findan c¢ekilmistir. Arastirma sorularina asagida
yer verilmektedir.

1. Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salo-
nu’nun kurulus amact nedir?

2. Miizeye gelen yillik ziyaretgi sayist nedir ve
ziyaretcilerin demografik 6zellikleri nelerdir?

3. Miize hangi donemlerde daha ¢ok ziyaretci
tarafindan ziyaret edilmektedir?

4. Miizede hangi boliimler bulunmaktadir?

5. Miizenin turizm faaliyetlerinde kullanimini
gelistirmek icin neler yapilabilir?

6. Turizmde ¢ekicilik unsuru olarak miizenin
Oonemi nedir?

7. Ziyaretgilerin miize ile ilgili memnuniyetleri
hangi diizeydedir? Varsa beklentileri nelerdir?

8. Miizenin ¢ekicilik unsuru olarak eksik ve
giiclii yonleri nelerdir?

Bu arastirmada kullanilan verilerin elde edile-
bilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Selcuk Universitesi Etik Kurulu 04.01.2023 ta-
rihli 438927 say1 numarasi ile alinmustir.

Bulgular ve Tartisma

Atatlirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salo-
nu’na iliskin gerceklestirilen bu ¢alismada ka-
tilimcilara ait demografik 6zellikler, gézlem ve
goriisme sonucu elde edilen bulgular asagidaki
Cizelge 5’te sunulmustur.
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Cizelge 5
Katilimcilarin demografik ozellikleri
Kaynak Kisi Dogum Tarihi Gorevi Mesleki Tecriibe (y1l)
Kkl 1977 Miize yetkilisi 5
Kk2 1969 Eski miize amiri 3
Kk3 1984 Giivenlik gorevlisi 4

Gozleme iliskin bulgular

Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu
Cumbhuriyetin ilk yillarina ve o donemin kosul-
larinda gerceklestirilen caligmalara 1s1k tutan
bir miizedir. Bu miize Ankara’nin Yenimahalle
ilgesinde yer almakta ve Atatiirk Orman Ciftligi
sinirlar1 i¢erisinde bulunmaktadir. Miizenin tes-
hir alan1 695 m? ve bahge alan1 ise 750 m? olarak
belirtilmistir. Miize, katilimcilarin da belirttigi
gibi 3 boliimden olusmaktadir. Miize kapisinda
miizenin 2009-2010 yillar1 arasinda onarildigi
ve dénemin Tarim ve Koy Isleri Bakan’: tara-
findan hizmete agildigina dair bilgilendirici bir
pano yer almaktadir. Miizenin girigsinde bir lobi
bulunmakta ve bu boliimde Atatiirk’e ait ahsap,
demir ve deriden yapilmis faytonlar, tesis ige-
risinde doneme ait haberlesmeyi saglayan tele-
fonlar, duvar kabartmalar1 ve boyamalar, ¢esitli
kilimler, bolgenin planin1 gdsteren bir harita
ve doneme ait ciftligin fotograflar1 bulunmak-
tadir. Miizeye gelen ziyaretgilere bu boliimde
ciftligin ve miizenin tarihsel siireci anlatilarak
ciftligin kurumsal hafizasini olusturmak amag-

Sekil 1
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lanmaktadir. Miize boliimiinde o dénem kulla-
nilan ve Sekil 1’de goriilen metalden yapilmis
saatte 1000 siseye kadar dolum yapabilen sarap
siseleme makinesi ve metalden yapilan 2500
sise yikama kapasitesine sahip sise temizleme
makinesi, Sekil 2°de goriilen eski sarap figilari
ve fi¢1 yapim malzemeleri gosterilirken, Sekil
3’de ise metalden yapilmis dondurma sertles-
tirme makinesi ve demir ve ahsaptan yapilmis
tamamen el yapimi olan baski uygulama (pres)
sepeti, glibre tasima vagonu, daktilo gibi biiro
malzemeleri, cesitli veterinerlik malzemele-
ri ve tarimsal aletler, bakir kazanlar, ahsap ve
metalden yapilmis kulugka makinesi, Eskisehir
Seker Fabrikasi ¢alisanlari tarafindan yapilmis
mozaik tablo, korilik, yaban ar1 yuvast ve has-
sas teraziler sergilenmektedir. Sergi boliimiinde
ise ¢esitli doga manzaral tablolar, Atatiirk’e ait
kisisel esyalar ve fotograf sergisi bulunmakta-
dir. Son olarak bahge boliimiinde ise bazi zirai
ekipmanlar (yiiriylis takimi, saban vb.) sergi-
lenmektedir.

Sarap sigeleme makinesi (a) ve sarap sisesi temizleme makinesi (b)




Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salo-
nu’nun kurulus amaglar

Atatlirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salo-
nu Cumbhuriyetin ilk yillarinda bir ahir olarak
faaliyet gostermistir. Atatiirk Orman Ciftligi
icerisinde yer alan bu yap1 1943 yilinda sarap
ve depolama tesisine doniistiiriilmiistiir. Bu te-
sis gerekli diizenlemeler ve onarim yapilarak 6
Mayis 2010 tarihinde miize ve sergi salonu ola-
rak faaliyete baslamistir. Biinyesinde ¢ok eski
ve Onemli eserleri barindiran miize 24 Kasim
2010 tarihinde Ozel Miize statiisiine girmistir.
Fotograf sergisinin de yer aldig1 miizede sergi-
lenen parcalar arasinda eski figilar, eski tarim
aletleri, eski veteriner aletleri, Tiirkiye’de kul-
lanilan ilk dondurma yapim makinesi, siseleme
makineleri ve iiretimde kullanilan benzer birta-
kim ekipmanlar yer almaktadir. Bunlara ek ola-
rak miizede ¢esitli resim ve fotograf sergileri,
ulusal ve uluslararas1 kongreler, seminerler, ¢e-
sitli tiniversiteler, okullar ve yabanci el¢iliklerin
etkinlikleri de gergeklestirilmektedir. Tiim bu
bilgilerden yola ¢ikarak “Atatlirk Orman Cift-
ligi Miize ve Sergi Salonu’nun kurulus amaci
nedir?” sorusuna katilimcilar benzer nitelikte
cevaplar vermislerdir.

Yapim yil1 1925 olan ve 2009-2010 yillar1 ara-
sinda onarim iglemleri tamamlanarak hizmete
acilan Atatliirk Orman Ciftligi Miize ve Ser-
gi Salonu’nun kurulus amaciyla ilgili bilgileri
Kk1 su sozlerle aktarmistir;

“Cumhuriyetin ilk yillarimin ve Atatiirk tin mi-
rast olan Atatiirk Orman Ciftligi 'nin kurumsal
hafizasini gelecek nesillere aktarabilmek ve
toplumda milli bir hafiza olusturmak, ¢iftligin
tarihsel geligim stirecini anlatabilmek, ge¢miste
kullanilan ekipmanlar: sergilemek, gezip go-
riilebilecek ve hos vakit gegirilebilecek bir yer
olarak topluma hizmet etmek amacuyla kurul-
mustur.”’

Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salo-
nu’nun eski mize amiri Kk2 ise muzenin kuru-
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lus amacina yonelik su bilgileri aktarmistir;

“1925 yilinda kurulan ve o dénemin sartlarin-
da olduk¢a onemli bir yere sahip olan Atatiirk
Orman Ciftligi 'ndeki fabrikalarda kullaniimg
olan ekipmanlar: sergilemek ve dénemin sart-
lart dogrultusunda c¢iftligin kurumsal hafizasini
olusturmak ve bir sonraki nesillere aktarmak
amaciyla kurulmugtur.”

Arastirma sonuclarma ve yapilan goriigme-
ler neticesinde elde edilen verilere gore 2010
yilinda onarimi yapilarak ziyarete acilan Ata-
tirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu’nun
Cumbhuriyetin ilk yillarinda Atatliirk Orman
Ciftligi’nde kullanilan arag ve gerecleri sergi-
lemek ve bu miizenin manevi yapist korunarak
gelecek kusaklara birakilmasi istendigi sonucu-
na ulasilmistir. Cetin ve Kiigiikkomiirler (2017),
Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Miizesi
yetkilileri ile gerceklestirdigi goriismeler sonu-
cunda, miizenin Anadolu kiiltiiriinde yer alan
zeytin ve zeytinyaginin tarihi gelisim siirecinin
gelecek nesillere aktarilmasi, bolge ve bolge
halkina katkida bulunmas1 amaciyla kuruldugu-
nu belirtmislerdir. Sonug olarak bu iki ¢alisma
arasinda kurulus amaci agisindan benzerlik ol-
dugu ortaya ¢ikmaktadir.

Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salo-
nu ziyaretcilerine iliskin bilgiler

“Miizeye gelen yillik ziyaret¢i sayist nedir ve
ziyaretgilerin demografik 6zellikleri nelerdir?”
sorusuna yonelik Kk2 asagidaki bilgileri aktar-
mistir;

“Miizenin ilk ac¢ildigi yillarda miizede idari
amirlik gorevindeydim ve o donemlerde orta yas
ve tizeri kisilerin ziyaretleri daha yogunluktay-
di. Ayrica o donemlerdeki ziyaretgi sayisi simdi-
ye gore ¢ok daha fazlaydi. Yillik 20.000-30.000
ziyaret¢iyi agirlamaktaydik. O donemlerde An-
kapark icinde yer alan ve miize ile girislerinin
yvakin oldugu hayvanat bahgesini ziyaret eden-
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lerin miizeyi de ziyaret ettiklerini gozlemliyor-
duk. Ancak hayvanat bahgesinin kapanmasi,
ulagim sikintist ve COVID-19 pandemi kosul-

Sekil 2
Doneme ait sarap figisi (a) ve figi yapim malzemeleri (b)

larimin etkisi nedenleriyle yillik ziyaret¢i sayist
1500-2000 civarinda seyretmektedir.”

Kkl ise ziyaret¢ilere iliskin su bilgileri aktar-
migtir;

“Miizeyi ziyaret eden kisilerin genellikle yerli
turist oldugu ve okul gezilerinde bulunan geng-
lerin oldugu soylenebilir. Okul gezileri kapsa-
minda c¢iftlik icerisinde yer alan Atatiirk Evi,
Gazi Orman Ciftligi Parki, Gazi Piknik Alan
gibi yerlerle birlikte 6grencilerin miizeye ilgi-
sinin fazla oldugunu ifade edebilivim. Miizeyi
ziyaret eden yabanci turist sayisi ise olduk¢a
azdir. Ayrica miizeyi orta sinif ve orta yasg kigiler
¢cok daha sik ziyaret etmektedir.

Katilimeilar ile yapilan goriismeler sonucun-
da sorulan soruya yonelik verdikleri cevaplar
dogrultusunda, miizeye ziyaret eden ziyaretgi-
ler ile ilgili net ve diizenli bir istatistiki verinin
olmadig1 anlasilmaktadir. Bununla birlikte pan-
demiden 6nce ve miizeye yakin konumda yer
alan hayvanat bahgesinin faaliyetlerinin sona
ermesinden once miizeye ciddi oranda ziyaret-
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¢i girisi oldugu sonucuna ulagilmistir. Adatepe
Zeytinyag1 Miizesi’ni turizmde ¢ekicilik unsuru
olarak inceleyen Lokman vd. (2022), pande-
mi Oncesi donemde yillik 40000-50000 arast
ziyaret¢i agirladiklarini ancak pandemi done-
minde i¢ ve dis turizmin olumsuz yonde etki-
lenmesi nedeniyle ziyaret¢i sayilarinda keskin
diisiisler yasandigini ifade etmislerdir. Kusadast
Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Miizesi
lizerine calisma gerceklestiren Sahin ve Aydin
(2017) ise miizede ziyaretgilerin sosyo-demog-
rafik Ozelliklerine iliskin kayit tutulmadigini,
ziyaretgilerin %80’inin yerli turist oldugu ve
miizeyi daha onceki yillara kiyasla 2017 yilin-
da yasanan krizin turizme yansimasi nedeniyle
ziyaret¢i sayilarinda diisiis yasandigi sonucuna
ulagsmiglardir.

“Miize hangi donemlerde daha ¢ok ziyaretgi
tarafindan ziyaret edilmektedir?” sorusuna ka-
tilimcilar asagidaki cevabi vermistir;



Kk3 “Genel olarak miizeye her donem ziyaretci
gelmekle birlikte, miize yaz ve bahar donemle-
rinde daha ¢ok ziyaretciyi agirlamaktadir. Miize
pazartesi ve sali giinleri haricinde her giin
08.00-17.00 arasinda iicretsiz olarak hizmet
vermektedir”. Ifadesini kullanirken Kk2 *“Mii-
zeye ulasimin saglandigi ara yolun ve hayvanat
bahgesinin kapanmasindan once ziyaret¢i sayi-
lart ¢ok daha fazlaydi. Tur sirketleri hayvanat
bahgesi kapanmadan once tur programlarinda
hayvanat bahgesine yer veriyordu ve hayvanat
bahgesini ziyaret edenler miizeyi de ziyaret edi-
vordu. Ancak hayvanat bahgesinin kapanmasi
miize ziyaretlerini de etkilemistir.” Ifadesini
kullannustir.

Arastirmaya katilan katilimeilarin arastirma so-
rusuna yonelik goriisleri dogrultusunda, yilin
farkli donemlerinde miizeye ziyaretlerin ger-
ceklestigi, ancak bahar ve yaz aylarinda ziya-
retci sayisinda artis yasandigr goriilmektedir.
Turizmde c¢ekicilik unsuru olarak Marmaris
Bal Evi lizerinde calisma gerceklestiren Bekar
vd. (2017), miizenin ¢esitli lilke vatandaslarina
ev sahipligi yaptigini1 ve miizeyi yaz sezonun-
da genellikle geng turistlerin, sezon sonunda
ise orta yas turistlerin ziyaret ettigi sonucuna
ulasmiglardir. Cetin ve Kiigiikkomiirler (2018)
ise Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Mii-
zesi’ni ornek olay olarak sectikleri ¢alismada
katilimcilar ile yapilan goriismeler sonucunda,
miizenin daha ¢ok yaz aylarinda ziyaret edildigi
ve gelen ziyaret¢ilerin cogunlukla Avrupa iilke-
si vatandast oldugu ve 2017 yilinda turizm aci-
sindan yasanan sikint1 nedeniyle ziyaretci sayi-
larinda diisiis yasandigi sonucuna ulagsmislardir.

“Ziyaretcilerin miize ile ilgili memnuniyetleri
hangi diizeydedir? Varsa beklentileri nelerdir?”
sorusuna Kk1 su yanit1 vermistir;

“Miize ziyaretcileri genel anlamda miize ile il-
gili olumlu gériis bildirmektedir. Ozellikle mii-
zenin atmosferine, miizenin ge¢cmis doneme 15tk
tutmasina, o donemlerde kullanilan dondurma
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ve sarap imalatinda kullanilan ekipmanlara ve
Atatiirk’iin kullanmis oldugu faytonlara biiyiik
ilgi gostermektedirler. Ancak ziyaret¢iler ge-
nellikle materyal eksikligi yoniinde goriis bil-
dirmektedir. Ayrica tanitim eksikligi ve miizeye
ulasim konusunda sikinti yasadiklarint bildir-
mektedirler.”

Katilimcilar ile yapilan gériismeler sonucunda,
ziyaretcilerin miizenin tanitim ve ekipman ek-
sikligine ragmen genel olarak olumlu izlenim-
ler ile miizeden ayrildiklar1 sonucuna ulagilmis-
tir. Adatepe Zeytinyagi Miizesi’nin destinasyon
cekicilik unsuru olarak Sneminin arastirildigi
calismada Lokman vd. (2022), miizeye gelen
ziyaretcilerin miizeden memnun ve farkindalik
bilinci ile ayrildigini ifade etmislerdir. Safran-
bolu Tiirk Kahve Miizesi’nin yerel gastronomik
kimlik olusum unsuru olarak degerlendirildigi
calismada Baycar (2022), miizeyi ziyaret eden
kisilerin ¢evrimi¢i yorumlarmi incelemistir.
Bunun sonucunda ziyaretcilerin kahve cesitli
ve lezzetleri, miize yetkilisinin bilgi aktarimi ve
tarihi ve kiiltiirel doyum ile ilgili memnuniyet
diizeylerinin yiiksek oldugu sonucuna ulagmis-
tir. Yesilyurt ve Arica (2018) ise Emine Gogiis
Mutfak Miizesi ziyaretcilerinin deneyimlerini
inceledikleri ¢alismada, mutfak miizesi ziyaret-
cilerinin ¢ogunlukla yasadiklar1 deneyimlerden
memnun olduklart sonucuna ulasmustir.

Miizenin tamitim ve turizme yonelik gercek-
lestirilen faaliyetler

“Miizenin turizm faaliyetlerinde kullanimini
gelistirmek i¢in neler yapilabilir?” sorusuna yo-
nelik Kk1 su yanit1 vermistir;

“Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu

tarihi deger bakimindan olduk¢a biiyiik 6neme
sahiptir. Miizenin tanitimi adina reklam faali-
yetleri yiiriitiilmelidir. Ozellikle miizeyi ziyaret
eden yabanct turist sayisimin az oldugu diigii-
niildiigiinde, bolgeye gelen yabanci turistlerin
bu tarihi dokuyu gormesini saglamak igin ta-
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mtim faaliyetleri gerekmektedir. Bu kapsamda
da gerceklestirilen cesitli etkinliklerin sayisi
artiridmalidir. Miizede yer alan ara¢ geregler
ile ilgili olarak ziyaretcilere daha fazla bilgi ve-
rilmelidir. Ayrica miize sergi alani, miize alanl
ve bahce alani olmak tizere 3 boliimden olus-
maktadir. Bu dogrultuda miize alani genisletil-
melidir.”

Kk2 ise miizenin turizm faaliyetlerinde yer ala-
bilmesi ile ilgili goriislerini agagidaki gibi ifade
etmistir;

“Atatiirk’iin bize miras olarak bwraktigt bu
miize bizim i¢in onemli olan kiiltiirel degerlere
ctkmamiz agisindan olduk¢a onemlidir. Dolayi-
styla miizenin tanitimi adina ger¢eklestirilecek
uygulamalar ile kiiltiirel yapinin stirdiiriilebilir-
ligi saglanmis olacaktir. Bu dogrultuda da mii-
zenin turizm faaliyetlerinde ziyareti daha fazla
artirmak igin tur sirketleriyle is birligi icinde
hareket etmek gerekmektedir. Bu dogrultuda
miizeyi tur programlarina dahil etmek miimkiin
olacaktir. Ayrica Atatiirk Orman Ciftligi 'ne ait
bir internet sayfas: bulunmaktadur. Internet say-
fas1 ve diger sosyal platformlar etkin bir sekilde
kullanmilip, miizeyle ilgili giincel fotograflar yiik-
lenebilir.”

Literatiir ve arastirma bulgular1 incelendiginde,
gastronomi miizelerinin destinasyonlara katki-
sinin daha fazla olabilmesi i¢in ise miizelerde
sergilenen ogelerin tanitiminin yapilmasinin
destinasyona fayda saglayacagi belirlenmistir.
Ancak, gastronomi miizelerinin genis kitlele-
re ulagsmasindaki en biiyiik eksikligin tanitim
eksikligi oldugu goriilmektedir. Nur’Aeni vd.
(2019) turistik ¢ekim araci olarak miizeleri ele
aldig1 calismalarinda, miizelerin tanitim eksik-
ligi gibi biiylik bir engel ile karsilagtigini belir-
lemislerdir. Katilimcilarin arastirma sorusuna
verdikleri cevaplar dogrultusunda, miizenin
onemli dl¢lide tanitim eksikliginin oldugu mii-
zenin tanitimi i¢in en 6nemli kaynagin sosyal
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medya platformlar1 oldugu ve bu uygulamalar
ile ulusal ve uluslararasi alanda miizenin tani-
timinin  gergeklesecegi sonucuna varimistir.
Miize ve Facebook arasindaki iliskiyi inceleyen
Shaharir ve Zanuddin (2018), miizelerde sosyal
medya kullaniminin ziyaret¢i sayisinda belirle-
yici etken oldugunu ve sosyal medyada yer alan
olumlu veya olumsuz geri bildirimlerin miize-
nin tanmitimia katki sagladigini belirlemistir.
Ayrica Bozager ve Cevik (2021), Safranbolu
Tiirk Kahve Miizesi’'nin bolgeye sagladigi ¢e-
kicilik unsurunu degerlendirdigi ¢alismasinda,
miizenin tanitimi i¢in sosyal medya platform-
larinin etkin sekilde kullanilmasi gerektigini
belirtmistir.

“Turizmde ¢ekicilik unsuru olarak miizenin
onemi nedir?” sorusuna katilimcilar asagidaki
gibi cevaplar vermistir;

Kk 1 “Tarihsel agidan ¢ok nemli bir yeri olan
Atatiirk Orman Ciftligi, Cumhuriyetin ilk yilla-
rinda Atatiirk tarafindan iilkenin kendi kendine
yetebilmesi amaciyla kurulmugstur. Yaklasik 100
yil once savastan ¢ikan bir toplum icin son de-
rece onemli olan, savasin sadece cephede kaza-
nilmadigini, kendi kendine yetebilme amaciyla
kurulan c¢iftlikte tarimsal iiretim gerceklesmis
ve ¢iftlik, sanayiye gecis doneminde olduk¢ca
onem tasimistir”’. ifadesini kullanirken miizenin
onemine iligkin Kk2 ise “Cumhuriyet donemi-
nin sartlarimi gérmemiz ve tarihi dokuyu hisse-
debilmemiz i¢in bu miize de sergilenen eserler
olduk¢a onemlidir. Cumhuriyetin ilk yillarinda
kullanilan ekipmanlarin giiniimiizde sergilen-
mesi, o yillara ait izlerin insanlara aktarilmasi
ve toplumda milli bir biling uyandirmasi: miize-
nin onemini vurgulamaktadir” 1fadelerini kul-
lanmastir.

Goriismeler sonucunda Atatiirk Orman Ciftli-
g1 Miize ve Sergi Salonu’nun bdlgenin turizm
potansiyeline olumlu katkilarinin olabilecegi ve
turizm faaliyetlerini canlandirabilecegi goriil-



miistiir. Sekil 3’te de goriildiigii lizere miize ice-
risinde sergilenen ara¢ ve gereglerin yiiz yillik
degerler oldugu ve bu 6gelerin donemin yapi-
sal durumunu yansittig1 i¢in bdlgenin ¢ekicilik
unsuruna katki sagladigi sonucuna ulagilmaistir.
Ayni zamanda o donemin kosullarini anlama-
miz acisindan ve toplum iizerinde farkindalik
olusturmasi miizenin 6nemini ortaya koymakta-
dir. Calismaya paralel olarak, Bekar vd. (2017),
turizmde ¢ekicilik unsuru olarak Marmaris Bal

Sekil 3
Dondurma sertlestirme makinesi (a) ve Pres sepeti (b)
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Evi’ni 6rnek aldig1 calismasinda, miizenin bu-
lundugu bolgenin turizm potansiyeline katki
sagladig1 sonucuna ulasmistir. Buna ek olarak
Toptas (2020), kiiltiir turizminin kadin girigim-
cilerin yaptiklar1 yeniliklere etkisini inceledigi
ornek olay calismasinda Zavot Ekomiize’nin
bolgeye ekonomik agidan katki sagladigini ve
bolgenin turizm potansiyelini canlandirdigini
belirtmistir.

“Miizenin ¢ekicilik unsuru olarak eksik ve giic-
li yonleri nelerdir?” sorusuna yonelik katilim-
cilar asagidaki gibi goriis bildirmislerdir;

Kk 2 “Miize Atatiirk iin maneviyatina yakin bir
hissiyat yaratmasi, o yillara dair izler barindir-
masi ve ¢iftligin ruhunu yansitmast bakimindan
olduk¢a onem tasimaktadir. Ayrica miizenin
bahge boliimii olmast miizeye biiyiik avantaj
saglamaktadir.  Ciinkii miizeyi okul gezisiyle
ziyarete gelen ogrenciler hem miizeyi ziyaret
etmekte hem de bahge boliimiinde piknik gibi
etkinlikler ile giizel vakit gecirmektedir”. Kk 1
“Miizede sergilenen materyallerin eksik olmasi
ve materyallere ait bilgilerin eksik olmasi, hay-
vanat bahgesinin kapanmasiyla tur sirketlerinin

AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 43-64, 2024

miizeyi tur programlarindan ¢ikarmasi, ulasim
zorlugu gibi unsurlar miizenin eksik yonleri
arasinda yer almaktadr.”

Arastirma kapsaminda goriismelerden elde edi-
len sonuglara gore Atatiirk Orman Ciftligi Miize
ve Sergi Salonu’nun ziyaretgilerine manevi agi-
dan Cumhuriyetin ilk yillartyla bir bag kurma
ve miize ziyareti oncesi ve sonrasi ¢esitli etkin-
likler yapabilme firsati sunmast miizenin giiclii
yonleri arasindadir. Literatiir taramasi sonugla-
rina gore Tirkiye’deki diger gastronomi miize-
lerinde goriildiigii gibi bu miizede de tanitim fa-
aliyetlerinin yetersiz olmasi miizenin en énemli
eksigi olarak goriilmektedir.
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Sonuc¢

Gastronomi turizmi igerisinde yer alan gastro-
nomi miizeleri insanlarin destinasyonlara ziya-
retini tetikleyen unsurlar arasinda yer almak-
tadir. Bu dogrultuda bu ¢alismada Ankara’da
gastronomi miizesi olarak yer alan Atatiirk Or-
man Ciftligi Miize ve Sergi Salonu’nun desti-
nasyon ¢ekicilik unsuru olarak kullanilmasi ve
bolgenin turizm potansiyeline katkisinin tespit
edilmesi amaglanmistir.

Literatiir incelemesi sonucunda gastronomi
miizelerinin kurulmasi Tiirkiye’nin gastrono-
mi turizmi potansiyelini gelistirmesi agisindan
onemli oldugu belirlenmigtir. Bu dogrultuda
bilimsel agidan da oldukga ilgi goéren gastro-
nomi miizelerinin yerel, ulusal ve uluslararasi
baglamda somut ve soyut kiiltilirlerin korunma-
s1 ve siirdiiriilebilirligin saglanmasiin yanin-
da 6nemli turizm gelir kaynag1 sagladig: tespit
edilmistir.

Goriigmeler sonucunda gastronomi miizesi
olarak degerlendirilen Atatiirk Orman Ciftli-
g1 Miize ve Sergi Salonu’nun tanitim eksikligi
yasadig1 sonucuna ulasilmistir. Ancak gerekli
yatirimlar ve tanitim faaliyetleri yiirttildigi
zaman bdlgenin turizm faaliyetlerine farklilik
ve canlilik kazandirmasinin yani sira ekonomik
anlamda katki sunacagi ve bolgenin imajini ve
markalasmasini olumlu etkileyecegi tespit edil-
mistir. Ozellikle bu miizenin Cumhuriyetin ilk
yillari1 anlatan yapisi nedeniyle bdlgede zi-
yaret edilmesi gereken yerlerden oldugu belir-
lenmistir. Maneviyat acgisindan oldukc¢a énemli
olan miizenin gelecek nesillere korunarak, ge-
listirilerek ve kapanmadan aktarilabilmesi i¢in
gerekli yatirimlarin ve tanmitimlarin yapilmasi
somut mirasa gore unutulmasi daha kolay olan
soyut miras agisindan 6nem arz etmektedir. Bu
dogrultuda miize ziyaretcilerine miizenin ve
¢iftligin maneviyatinin anlatilarak bu yapinin
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korunmast ulasilan 6nemli sonuglar arasindadir.
Elde edilen veriler 1s18inda bu calismanin so-
nucuna iliskin 6neriler asagidaki sekilde sirala-
nabilir;

* Destinasyonlara ait mutfak kiiltiirlerinin tani-
timinda 6nemli aract konumunda olan gastro-
nomi miizelerinin sayist artirtlmalidir.

* Kurulan gastronomi miizelerinin tanitim ¢alis-
malar1 yapilarak gastronomi turizminin daha da
canlandirilmasina destek verilmelidir.

* Gastronomi miizeleri ile ilgili bilimsel ¢alis-
malar yapilmali ve literatiirde yeni bir konu
olan gastronomi miizeleri daha detayl incelen-
melidir.

* Gastronomi miizelerini ziyaret edenlerin miize
ile ilgili beklentileri belirlenmeli ve bu dogrul-
tuda arastirma ¢aligmalar1 yapilmalidir.

* Gastronomi miizelerinde sadece {irlin sunumu
yapilmamali ve ¢esitli etkinliklerle ziyaretgilere
hos ve unutulmayacak bir deneyim yagatmali-
dir.

* Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salo-
nu’nda sergilenen iiriinler ile ilgili dogru ve ek-
siksiz bilgilendirme yapilmali ve ara¢ geregler
¢esitlendirilmelidir.

* Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salo-
nu’na ait bir web sayfas1 kurulmali ve orada
miizelerle ilgili 6n bilgiler verilmelidir. Ayrica
miizeyi canli olarak ziyaret edemeyen kisiler
icin bu web sayfasinda sanal tur hizmeti sunula-
rak, tiim verilerin giincelligi saglanmalidir.

» Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Sa-
lonu’na gelen ziyaret¢i sayisini artirmak icin
sosyal medya araclar1 etkin kullanilmali, tur
operatorleri ile igbirligi yapilarak miizenin dii-
zenlenen turlarda ziyareti saglanmalidir.

« Tlgili kurum ve kuruluslar ile isbirligi icinde
hareket edilerek miizenin ziyaretci sayis1 arti-
rilmalidir.
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Oz

Calisma gastronomi deneyimi, gastronomik duygular ve davranissal niyetler arasindaki iligkileri
ortaya koymay1 amaclamaktadir. Iliskisel tarama modelinde ve tanimlayici tiirde tasarlanan aras-
tirmada veriler, alan yazindan yararlanarak gelistirilen bir anket araciliiyla toplanmistir. Anket,
4-7 Nisan 2019 tarihlerinde izmir’in Cesme ilgesinin Alacat1 Mahallesinde diizenlenen 10. Alaca-
t1 Ot Festivali’ne katilanlardan amagli 6rnekleme yontemiyle yiiz yiize toplanmistir. Elde edilen
428 anket, coklu sapan analizi sonrasi 402’ye inmistir. Analizlerde tanimlayici istatistiklerden,
aciklayict ve dogrulayici faktor analizi ve ¢oklu regresyon analizinden yararlanilmistir. Gastro-
nomi deneyiminde; “yerel yiyecek ve mekan deneyimi”, “6grenme deneyimi”, “tadim deneyi-
mi” ve “gurme deneyimi” seklinde dort boyut belirlenmistir. Gastronomik duygular ise “olumlu
gastronomik duygular” ve “olumsuz gastronomik duygular” seklinde boyutlanmistir. Davranigsal
niyet, tek boyuttan olusmustur. Gastronomi deneyimi boyutlarindan yerel yiyecek ve mekan de-
neyimi(f=0,167) ve tadim deneyiminin (f=0,222) olumlu gastronomik duygular1 etkiledigi belir-
lenmistir. Ogrenme deneyiminin (B=0,197) olumsuz gastronomik duygulari olumlu ydnde, fakat
tadim deneyiminin (f=-0,190) ise olumsuz yonde etkiledigi ortaya ¢ikmistir. Yerel yiyecek ve
mekan deneyimi (=0,253) ve tadim deneyiminin (f=0,333) davranissal niyeti olumlu yonde etki-
ledigi bulunmustur. Bununla birlikte, olumlu gastronomik duygular (=0,449) davranissal niyeti
olumlu, olumsuz gastronomik duygular (f=-0,162) ise olumsuz yonde etkilemistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi deneyimi, gastronomik duygular, davranigsal niyet, gastronomi
turizmi, Alacati Ot Festivali.

! Birinci yazarin doktora tezinden olugturulmustur.
DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1005
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The Relationship between Gastronomy Experience, Gastronomic Emotions and Behavioral
Intention: A Research on the Participants of Alacati Herb Festival

Abstract

The study aims to reveal the relationships between gastronomic experience, gastronomic emotions
and behavioral intentions. In the research, which was designed in the relational survey model and
descriptive type, data were collected through a questionnaire developed based on the literature.
The questionnaire was implemented face to face with the purposeful sampling technique from
the participants of the 10th Alacat1 Herb Festival held in Alagat1 Neighborhood of Cesme county
of Izmir on 4-7 April 2019. The 428 questionnaires obtained were reduced to 402 after multiple
outlier analysis. Descriptive statistics, explanatory and confirmatory factor analysis and multiple
regression analysis were used in the analyses. In gastronomy experience; four dimensions were
determined as “local food and place experience”, “learning experience”, “tasting experience” and
“gourmet experience”. Gastronomic emotions were grouped under two dimensions as “positive
gastronomic emotions” and “negative gastronomic emotions”. Behavioral intention consists of
one dimension. It was determined that local food and place experience (f=0.167) and tasting
experience (=0.222), which are dimensions of gastronomic experience, affect positive gastronomic
emotions. It was revealed that learning experience (f=0.197) affects negative gastronomic emotions
positively, while tasting experience (f=-0.190) negatively affects. Local food and place experience
(B=0.253) and tasting experience (=0.333) were found to positively affect behavioral intentions.
However, it was determined that positive gastronomic emotions (f=0.449) affected behavioral
intention positively and negative gastronomic emotions (f=-0.162) negatively.

Keywords: Gastronomy experience, gastronomic emotions, behavioral intentions, gastronomy
tourism, Alacati Herb Festival.

Giris

Yiyecekler ve igecekler, glin gegtikce turizm
endiistrisi i¢inde daha 6nemli bir unsur haline
gelmektedir. Turistler ilgili olsunlar veya olma-
sinlar seyahatlerinde bir seyler yemek ve igmek
zorundadirlar (Chi vd. 2013, s. 100). Bu neden-
le turizm ve gastronomi arasinda yakin ve uzun
stirecli bir iliski bulunmaktadir. Gelisen iligkiy-
le birlikte gastronomi turizmi de gelismektedir.
Bu durum destinasyonlar arasindaki rekabetin
de artmasini saglamaktadir. Bu durum, faaliyet
gosterilen pazarin daha iyi bilinmesi gerekli-
ligini ortaya ¢ikarmaktadir (Andersson., vd.,
2016, s. 56). Boylece gastronomi, turizm des-
tinasyonlarinin diinya pazarindaki performansi-
n1 kritik diizeyde etkileyen bir rekabet unsuru
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haline gelmektedir (Enright ve Newton, 2004,
s. 777; 2005, s. 339). Meydana gelen bu reka-
bet ortaminda paymi korumak isteyen kokli
destinasyonlar, sahip olduklar kiiltiirel deger-
lere yonelmekte ve yogunlasmaktadirlar. Giiglii
mutfak kiiltliriine sahip olan destinasyonlar da
bunun bir sonucu olarak gastronomi turizmine
yonelerek tercih edilebilirliklerini kuvvetlendir-
mek istemektedirler (Corigliano, 2002, s. 168).
Alan yazinda gastronomi deneyimini esas alan
calismalar (Jung vd., 2015; Lopez-Guzman vd.,
2017; Mason ve Paggiaro, 2012; Williams vd.,
2015) oldugu gibi, gastronomi deneyimi ve
duygular kapsaminda (Desmet ve Schifferstein,
2008; Falconer, 2013; Gémez-Corona vd., 2017;
Kim vd., 2017; Kontukoski vd., 2016; Macht ve



Dettmer, 2006; Siegrist ve Cousin, 2009; Sosa
vd., 2014) ya da gastronomi deneyimi ve dav-
ranigsal niyetler baglaminda yapilan g¢alisma-
lar (Bezirgan, 2014; Karim ve Chi, 2010; Kim
vd., 2011; Lertputtarak, 2012; Ling vd., 2010)
da bulunmaktadir. Bununla birlikte gastronomi
deneyimi, gastronomik duygular ve davranis-
sal niyetler konusunda yapilan ¢aligmalarin ise
(Han ve Jeong, 2013; Mason ve Paggiaro, 2012;
Sparks, 2007) sinirli oldugu goriilmektedir. Bu
nedenle ¢aligmani alan yazini gelistirme potan-
siyeli oldugu degerlendirilmektedir.

Bir destinasyonun sahip oldugu gastronomik
degerler, seyahat motivasyonuna doniisebil-
mektedir. Bdylece gastronomik degerler tu-
ristlerin seyahat davranislarini ve destinasyon
karar verme siireglerini etkilemektedir (Hall ve
Sharples, 2003, s. 10). Gastronomi deneyimini
sadece fiziksel acidan ele almanin yetersizligi
ortadadir. Dolayisiyla kisinin i¢cinde bulundugu
ruh hali, duygulan ve yiyecek tercihleri arasin-
da etkilesimleri hesaba katmak gerekir (Leigh
Gibson, 2006, s. 53). Bu nedenle de gastronomi
deneyiminin ortaya ¢ikardigi duygularin ince-
lenmesi onemlidir. Gastronomi deneyimi son-
rasinda; tekrar ziyaret, tavsiye etme, fazlasini
o0demeye istekli olma, hatirlama/unutmama gibi
(Baker ve Crompton, 2000; Karim vd., 2009;
Ling vd., 2010; Kim vd., 2011; Lin ve Chen,
2014) davranigsal niyetler ortaya ¢ikabilmekte-
dir.

Alan Yazin incelemesi

Gastronomi deneyimi

Alan yazinda yer alan ¢aligmalar incelendigin-
de, daha ¢ok turistlerin veya gastronomi festi-
vali katilimcilarinin gastronomi deneyimlerinin
incelendigi calismalara (Andersson vd., 2016;
Bekar ve Belpinar, 2015; Chang vd., 2010; Gok-
deniz vd., 2015; Jung vd., 2015; Kivela ve Crot-
ts, 2009; Kyriakaki vd., 2016; Lépez-Guzman
vd., 2017; Mason ve Paggiaro, 2012; McKer-
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cher vd., 2008; Ozdemir ve Kinay, 2004; Quan
ve Wang, 2004; Williams vd., 2015) rastlan-
maktadir. Bunun yaninda alan yazinda turizm
deneyimi igerisinde gastronomi deneyiminin
nasil bir rol oynadiginin incelendigi (Kivela ve
Crotts, 2005, 2006; Mclntyre, 2008), sira dist
yemek deneyimlerinin ele alindigi (Gyimoéthy
ve Mykletun, 2009) ve yemek yeme ortaminin
ve atmosferin yeme-igme deneyimine etkileri-
nin incelendigi ¢alismalar da (Edwards ve Gus-
tafsson, 2008; Gustafsson vd., 2006; Nyberg ve
Grindland, 2008) yer almaktadir.

Gastronomik duygular

Gastronomi deneyimi ile gastronomik duygu-
lara iligkin alan yazin incelemesi sonucunda
ulagilan calismalarin ¢cogunlukla yiyecek veya
icecek tiiketiminin ardindan insanlarda ortaya
cikan duygularin ve kaynaklarimin incelendi-
g1 calismalar (Desmet ve Schifferstein, 2008;
Falconer, 2013; Gomez-Corona vd., 2017; Kim
vd., 2017; Kontukoski vd., 2016; Macht ve
Dettmer, 2006; Siegrist ve Cousin, 2009; Sosa
vd., 2014) oldugu goriilmiistiir. Bunun yaninda,
duygularin insanlarin yeme-igme davranigla-
11 tizerindeki etkilerinin incelendigi ¢alismalar
(Brouwer vd., 2017; Evers vd., 2013), duygu-
larin yeme-igme davranigini ve yeme-igcme de-
neyimi sonucunda duygularin etkilenmesini in-
celeyen calismalar (Macht ve Simons, 2000) ve
farkli motivasyonlarla gerceklesen kahve igme
deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygularin
incelendigi calismalar da (Kanjanakorn ve Lee,
2017; Labbe vd., 2015) bulunmaktadir.

Turizm deneyimi igerisindeki yeme-igme dene-
yimi ile gastronomik duygular arasinda anlamli
iliskilerin oldugu (Falconer, 2013; Kanjanakorn
ve Lee, 2017; Kontukoski vd., 2016) bir kisim
calismada ortaya konmustur. Yeme-igme dene-
yimi ile bu deneyime bagli olarak ortaya ¢ikan
duygular arasinda anlamli iligkilerin oldugu
(den Ujjl vd., 2014; Desmet ve Schifferstein,
2008; Evers vd., 2013; Kim vd., 2017; Labbe
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vd., 2015; Macht ve Simons, 2000; Nyberg
ve Grindland, 2008; Siegrist ve Cousin, 2009;
Sosa vd., 2014) cok sayida ¢alismada ortaya
konmustur. Bununla birlikte gastronomi dene-
yiminin olumlu gastronomik duygulari olumlu
yonde etkiledigi (Brouwer vd., 2017), olumsuz
duygular1 da olumsuz yonde etkiledigi (Bon-
gers vd., 2013) belirlenmistir. Bu durum, ister
turizm amacli olsun ya da olmasin, gastronomi
deneyiminin gastronomik duygular1 etkileyebi-
lecegi cikarsamasinin yapilabilmesine olanak
saglamaktadir. Alan yazin incelemesinden elde
edilen sonuclara baglh olarak H1 ve H2 hipo-
tezleri su sekilde olusturulmustur.

H1: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumlu
gastronomik duygular1t olumlu ydnde etkile-
mektedir.

H2: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumsuz
gastronomik duygular1 olumsuz yonde etkile-
mektedir.

Davranissal niyet

Gastronomi deneyimi kapsaminda davranissal
niyetle ilgili turistlerin destinasyonu tekrar zi-
yaretlerinde gastronominin etkisinin incelendi-
g1 (Karim ve Chi, 2010; Bezirgan, 2014; Kim
vd., 2011; Lertputtarak, 2012; Ling vd., 2010),
yerel yiyecek tiikketme motivasyonlarinin tekrar
ziyaret niyetine etkisinin ele alindig1 (Giiler vd.,
2018), turistlerin gastronomik deneyimlerini
yakinlariyla paylasmalarmin irdelendigi (Kar-
giglioglu ve Akbaba, 2016) ve turistlerin gast-
ronomi deneyimlerinin davranigsal niyetlerine
etkisinin incelendigi (Lertputtarak, 2012; Ryu
ve Han, 2010b; Tsai ve Wang, 2017) calisma-
lara rastlanmaktadir. Ayrica turistlerin gastro-
nomi etkinliklerine katilim motivasyonlarinin
memnuniyet ve davranigsal niyetlerine etkile-
rinin ele alindig1 (Chi vd., 2013; Lin ve Chen,
2014; Robinson ve Clifford, 2012; Smith vd.,
2010) ve gastronomi deneyimi sonucunda olu-
san memnuniyetin davranigsal egilime etkisinin
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incelendigi (Correia vd., 2008; Geus vd., 2016;
Ha ve Jang, 2010; Karim vd., 2009; Kim vd.,
2011; Ling vd., 2010; Rimmington ve Yiiksel,
1998) ¢alismalar da bulunmaktadir.

Tatillerde turistlerin yasadig1 gastronomi dene-
yimlerinin davranigsal niyetlerini etkiledigini
ortaya koyan caligmalara (Chi vd., 2013; Du-
man ve Oztiirk, 2005; Horng vd., 2012; Karim
vd., 2009; Lin, 2014; Lin ve Chen, 2014; Nield
vd., 2000; Rimmington ve Yiiksel, 1998; Ryu
ve Han, 2010b; Smith vd., 2010; Tsai ve Wang,
2017; (Giiler vd., 2018; Kivela ve Crotts, 2005,
2006; Kivela ve Crotts, 2009; Lertputtarak,
2012) rastlanmistir. Ote yandan, restoran miis-
terilerinin yasadigi gastronomi deneyiminin
davranigsal niyeti olumlu yonde etkiledigi c¢a-
lismalar da (Ha ve Jang, 2010; Kement, 2019;
Namkung ve Jang, 2007; Ryu ve Han, 2010a;
Ryu vd., 2012) mevcuttur. Gastronomi festivali
katilimcilarinin yasadigi deneyimlerin davra-
nigsal niyetlerini etkiledigi (Kim vd., 2011; Ri-
gatti-Luchini ve Mason, 2010; Jung vd., 2015b;
Robinson ve Clifford, 2012). Dolayisiyla gast-
ronomi deneyiminin davranigsal niyet tizerinde
anlamli ve olumlu bir etkiye sahip oldugu 6n-
goriilmektedir.

H3: Turistlerin gastronomi deneyimi, davranig-
sal niyetlerini olumlu yonde etkilemektedir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde ortaya c¢ikan
gastronomik duygularin davranigsal niyet ilize-
rinde anlamli etkisinin oldugu (Martin vd.,
2008; Ryu ve Jang, 2007) belirtilmektedir. Ay-
rica, sarap tadimi kaynakli duygularin da sarap
turizmine tekrar katilma niyetini etkiledigini
ileri siiren ¢aligmalar da (Galloway vd., 2008)
vardir. Gastronomi deneyimi sonrast olusan
gastronomik duygularin gelecege doniik ye-
mek tercihlerini de etkiledigi belirtilmektedir
(Gutjar vd., 2014). Bu irdelemeler sonucunda,
gastronomi deneyimi sonrasinda turistlerde
olusacak gastronomik duygularin, onlarin dav-



ranigsal niyetlerini etkileyebilecegi ¢ikarsamasi
yapilabilmekte ve asagidaki hipotezler yazila-
bilmektedir.

H4: Turistlerde olusan olumlu gastronomik
duygular, davranigsal niyetlerini olumlu yonde
etkiler.

HS: Turistlerde olusan olumsuz gastronomik
duygular, davranigsal niyetlerini olumsuz yon-
de etkiler.

Arastirma kapsaminda yaniti aranan sorunla-
rin basinda turistlerin yasadigi gastronomi de-
neyimlerinin davranigsal niyete doniismesinde
gastronomik duygularin roliiniin incelenmesi
yer almaktadir. Alan yazin incelemesinde bu
iligkiyi ve etkileme roliinii dogrudan incele-
yen bir ¢aligmaya ulasilamamaistir. Buna karsin,
aragtirma sorusunun arka planini dayanaksiz bi-
rakmamak adina ii¢ degiskenin bir arada kulla-
nildig1 ¢calismalar bulunmaktadir. Sparks (2007)
sarap turistlerinin sarap deneyimlerinin duygu-
larin1 ve sarap destinasyonlarini ziyaret etme
niyetlerini olumlu ve anlaml etkiledigini tespit
etmistir. Mason ve Paggiaro (2012) gastronomi
festivali deneyimi ile ortaya ¢ikan duygularin
memnuniyet ve davranigsal niyet arasinda an-
lamli iligkiler i¢inde oldugunu belirtmislerdir.
Han ve Jeong (2013) liiks restoran miisterile-
rinin duygusal deneyimlerinin giiven ve bag-
liliga anlaml etki ettigini, gliven ve bagliligin
ise sadakat ile anlamli iligkiler icinde oldugunu
bulmusglardir. Tan vd. (2016) yiyeceklere yone-
lik duyusal begenme diizeyinin gelecekte tek-
rar yeme istekliligine anlamli etki ettigini 6ne
stirmistilir. Pérez Galvez vd. (2017) bira igme
deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygularin
gelecekteki tutum ve davranislara anlamli etki
ettigini tespit etmistir. Sthapit vd. (2017) tatil-
de tiiketilen yerel yiyecekler vasitasiyla olusan
duygularin tatil amilari1 anlaml etkiledigi,
bunun da davranigsal niyet iizerinde anlamli
etkiye sahip oldugu ortaya koyulmustur. Bu ir-
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delemeler sonucu, test edilmek istenen hipotez
asagidadir.

H6: Gastronomi deneyimi ile davranigsal egi-
lim arasindaki iliskide, gastronomik duygularin
kismi aracilik rolii vardir.

Alan yazin incelemesinde gastronomi turistleri-
nin farkli acilardan gruplandirildigr gorilmiis-
tiir. Boyne vd. (2003) gastronomi turistlerini
ozelliklerine gore dort tipte (1.Tip, 2.Tip, 3.Tip,
4.Tip) siniflandirmiglardir. Hjalager (2003;
2004) ise turistlerin yedikleri ve igtiklerinden
yola ¢ikarak onlar1 deneyimsel, varolussal, oya-
layict ve rekreasyonel seklinde siniflandirmig-
tir. Mitchell ve Hall (2003) yiyecek turizmi si-
niflamasindan yararlanarak yiyecek turistlerini
gurme turisti, gastronomi turisti, mutfak turisti
ve kentsel turist seklinde siniflamistir. Pérez
Galvez vd. (2017) turistlerin gastronomiye dair
sahip olduklar1 bilgi, yemek yeme motivasyon-
lar1 ve memnuniyetlerine dayanarak gastrono-
mi turistlerini deneyimeciler, tadini ¢ikaranlar ve
geride kalanlar olmak iizere ii¢ grupta incele-
mistir. Lopez-Guzman vd. (2017) gastronomi
festivaline katilan turistlerin davranig, motivas-
yon ve memnuniyetlerine gore onlar1 deneyim-
ciler, tadini ¢ikaranlar ve geride kalanlar olmak
lizere Ui¢ grupta incelemistir. Ancak, bu konuda
yer alan ve arastirmada ulasilabilen caligmala-
rin hicbirinde dogrudan bir turistin gastronomi
deneyimi oOlgiilerek onlart siniflandirma yoluna
gidilmemistir. Dolayistyla, kavramsal incele-
meler ve gruplandirmalar olsa da ampirik veri-
lere dayali bir ¢aligmaya rastlanmadig1 i¢in bu
sorun arastirma sorusu olarak incelenmektedir.
Arastirma Sorusu: Gastronomi deneyimine gore
turistler kag¢ gruba ayrilmaktadir?

Yontem

Veri toplama araci

Iliskisel tarama modelinde tasarlanan arastir-
mada veriler gelistirilen bir anket araciliiyla
toplanmustir (Karasar, 2014, s. 81). Ankette de-
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mografik ve gastronomi deneyimi ile ilgili so-
rularin yani sira li¢ adet 6lgek bulunmaktadir.
Gastronomi deneyimini dogrudan belirleyen
bir dl¢ek olmadigindan, gastronomi deneyimi-
nin belirlenmesinde kullanilacak maddelerin
yaziminda alan yazinda yer alan ¢aligmalardan
(Bjork ve Kauppinen-Réisédnen, 2014; Hall ve
Sharples, 2003; Harrington ve Ottenbacher,
2010; Kyriakaki vd., 2016; Richards, 2003;
Shenoy, 2005) yararlanilmistir. Ayrica, konuy-
la ilgili fikir tiretebilecek 30 kisi ile gastronomi
deneyimi iizerine goriisme yapilmis ve veriler
icerik analizine tabi tutulmustur. Kapsam ge-
cerligi calismasi sonucunda 17 maddelik 6lgek
ankette yerini almistir. Gastronomik duygularin
belirlenmesinde Desmet ve Schifferstein (2008)
tarafindan gelistirilen ve 22 maddeden olusan
duygulanim 6lgegi tercih edilmistir. Katilim-
cillarin davranigsal niyetleri, Choe ve Kim’in
(2018) calismasinda kullandig1 5 maddeli 6lgek
ile tespit edilmistir.

Evren ve ornekleme

Aragtirmanin evrenini, Tirkiye’de yeme-igme
odakli seyahat eden ve gastronomi turizmine
katilan turistler olusturmaktadir. Bu motivas-
yonla seyahat eden ve gastronomi turizmine
katilan turistlere ulasmanin en kolay ve rahat
seklinin ise gastronomi festivallerinden gecti-
gi diisiiniilmiistiir. Béylelikle on yildir Izmir’in
Cesme ilgesinin Alagati Mahallesi’nde gergek-
lestirilen Alacat1 Ot Festivali’ne gelen turistler
caligma evreni olarak kabul edilmistir. Boylece
4-7 Nisan 2019 tarihlerinde gerceklestirilen 10.
Alacat1 Ot Festivalinin katilimcilar1 6rnekleme
cercevesi olarak belirlenmistir. Calisma evreni
biiyiikliigiiniin 10 binin iizerinde olmas1 nede-
niyle, ortalama i¢in kullanilan sinirsiz (n=c2.
Z2a/H2) evren formiiliinden yararlanilarak or-
nek biiytkligli 384 kisi olarak belirlenmistir
(Ural ve Kilig, 2013, s. 47). Katilimcilara amag-
I (kasti/kararsal) ornekleme teknigi ile ulasil-
mistir.  Katilimcilarin  tatil/seyahat motivas-
yonlar1 arasinda yeme-igme deneyimi yasama
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motivasyonunun ilk li¢ motivasyondan biri ol-
masina 0zen gosterilmistir. Anket uygulamasi,
4-7 Nisan 2019 tarihleri arasinda gerceklestiril-
mistir. Anket uygulamasinin bir kismi yiiz yiize
yapilirken bir kismi festivale gelen tur otobiis-
lerinde turistler festivalden ayrilirken doniis yo-
lunda yapilmistir. Aragtirma sonunda toplamda
428 anket uygulanmis olup; ¢oklu sapan analizi
sonras1 402’ye inmistir.

Aragtirma ile ilgili veriler 2020 yili1 6ncesin-
de gergeklestirilmis bir tez calismasindan elde
edilmistir. Dolayisiyla calisma i¢in etik kurul
izni bulunmamaktadir.

Giivenilirlik

Gastronomi deneyimi Olgeginde 17 madde
bulunmaktadir. Madde-toplam korelasyonlar1
0,400-0,649 ve coklu aciklayicilik katsayilar
da 0,360-0,613 araliginda gerceklesmis olup;
hesaplanan alfa 0,893’tiir. 22 maddeli gast-
ronomik duygular 6l¢eginde 3 madde diisiik
madde-toplam korelasyonu nedeniyle Ol¢ek-
ten cikarilmistir. Geriye kalan 19 maddenin,
madde-toplam korelasyonlar1 0,301-0,637 ve
coklu R2 degerleri de 0,432-0,781 arasinda
gerceklesmistir. Alfa katsayist ise 0,866’dir.
5 maddeli davranissal niyet 6l¢egi icin mad-
de-toplam korelasyonu en diisiik 0,681 ve en
yuksek 0,839°dur. Coklu R2 degerleri 0,476-
0,755 arasindadir. Alfa katsayisi ise 0,712 ola-
rak hesaplanmistir. Alfa katsayilarinin 0,600’{in
tizerinde (Alpar, 2012, s. 458; Kalayci, 2010, s.
405), madde toplam korelasyonlarin pozitif ve
0,250’nin tizerinde (Kalayci, 2010, s. 412), cok-
lu R2’lerin 0,300’den biiyiik olmasindan dolay1
(Alpar, 2012, s. 391) olgeklerden elde edilen
verilerin giivenilir oldugu kanaatine varilmstir.

Gecerlilik

Veri toplamada kullanilan 6lgeklerin gecerlik-
leri i¢in bazi analizler yapilmistir. Bu analizler
kapsam, yapi, tahmin edici (kestirim) ve ayirt
edici gegerlilik islemleri gerceklestirilmistir.



Olgeklerin tamami yap1 gegerliligi agisindan
once aciklayici faktor analizine (AFA) tabi tu-
tulmustur. Ardindan 6l¢lim modeli i¢in dogru-
layici faktor analizinden (DFA) yararlanilmistir.
Kapsam gegerliligi: Gastronomi deneyiminin
belirlenmesinde kullanilan ve madde havuzu
alan yazin ve 30 uzmanla yapilan gorlismeler-
den elde edilen 17 madde i¢in kapsam gegerlik
calismasi yapilmistir. Bu amagla 23 akademis-
yen gorev almistir. Uzman sayisinin 20 oldugu
durumda her bir maddenin kapsam gegerlik
oraninin (KGO) en az 0,42 olmalidir (Laws-
he, 1975, s. 567-568). Havuzdaki 17 maddenin
KGO’lar1 0,47 ile 1,00 arasinda gergeklesmis
ve kapsam gegerlik indeksi de 0,74 olarak he-
saplanmistir. Boylece gastronomi deneyimi 6l-
ceginin kapsam gecerligi saglanmistir.

Yapr gecerliligi: Olceklerin yap1 gecerliligi
AFA ile tespit edilmistir. Ardindan tiim model
DFA ile test edilmistir.

a) Ac¢iklayict faktor analizi: AFA uygulanirken
oncelikle veri setinin AFA’ya uygunlugu KMO
orneklem yeterligi ve Bartlett Kiiresellik tes-
ti ile kontrol edilmistir. Testinin anlamlili§ina
ve KMO degerinin 0,50°den yiiksek olmasina
dikkat edilmistir (Cokluk vd., 2012, s. 207-
208; Kalayct, 2010, s. 327-329). Eskokenliligin
0,50’nin lizerine olmasima ve faktor yiiklerinin
0,40’1n altinda olmamasi, miimkiinse 0,50’nin
iizerinde olmasina (Kalayci, 2010, s. 329; Sen-
can, 2005, s. 779) 6zen gosterilmistir. Binisiklik
durumunda yiik farkinin en az 0,100 olmasina,
cok sayida degiskeni daha az sayidaki faktor-
lere tasimay1 amaglayan temel bilesenler ana-
lizinin kullanilmasina, maddelerin faktorler
altinda toplanmasii kolaylastiran ve faktor-
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ler arasindaki farklar1 azaltan dikey dondiirme
yontemlerinden biri olan Varimax (azami de-
giskenlik) dondiirme yoOnteminin kullanilma-
sma (Cokluk vd., 2012, s. 191-205; Hair vd.,
2014, s. 133-137) karar verilmistir. Bununla
birlikte; tek faktorlii 6l¢eklerde toplam varyan-
sin en az 1/3’linlin agiklanmasi, ¢oklu faktor-
lerden olusan Olceklerde ise toplam varyansin
en az 2/3’iiniin aciklanmas1 (Cokluk vd., 2012,
s. 197) ve faktor sayisinin tespitinde 6zdege-
rin 1°den biiyilik alinmasi prensibi (Cokluk vd.,
2012, s. 191-192) dikkate alinmistir.

Gastronomi deneyimi 0Ol¢egi i¢in uygulanan
ilk AFA’da, iki madde binisik olmalar1 ve yiik
farkinin 0,100’{in altinda kalmasi nedeniyle 6l-
¢ekten ¢ikarilmistir. Arta kalan 15 madde 4 bo-
yutta toplam varyansin %65 ini agiklamistir. Bu
Olcek i¢cin KMO %86 olup; Bartlett Kiiresellik
testinin de (x2: 2444,215; sd=105; P <0,0001)
anlamli oldugu gorilmiistiir. Alti  maddeden
olusan ilk faktor Yerel Yiyecek ve Mekan De-
neyimi (YYMD) admi almis ve toplam var-
yansin %?20,12’sini agiklamistir. Her biri {iger
maddeden olusan Ogrenme Deneyimi (OD)
toplam varyansin %16,8’ini, Tadim Deneyimi
(TD) %14’tini ve Gurme Deneyimi (GD) de
13,9’unu agiklamistir. Gastronomi deneyimi
Olceginde tespit edilen boyutlardaki maddele-
rin, i¢ Olgiite gore madde gecerligini saglamak
icin tiim boyutlarin ortalamalar1 agisindan alt
ve Ust %27°1ik gruplar belirlenmistir. Bu grup-
larin ortalamalari, bagimsiz 6rneklemler t-tes-
ti uygulanarak karsilastirllmistir (Erkus, 2017,
s. 145-146). Yapilan test, boyutlar1 olusturan
maddelerin ortalamalarinin alt ve {ist %27’lik
gruplara gore istatistiksel olarak anlamli sekilde
farkli oldugunu ortaya koymustur (Cizelge 1).
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Cizelge 1
Gastronomi deneyimi olgegindeki maddelerin ayirt ediciliklerine iliskin t-testi sonuglari
Boyut Maddeler Grup N  x(f) ss t-degeri*
3.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve iceceklerin nasil  Alt %27 110 2,51 0,90 20788
' yapildigini 6grenmeye ¢alisirim. Ust %27 119 4,63 0,61 ’
T 4.Ziyaret ettigim yoreye 6zgil yiyecek ve iceceklerin Alt%27 110 2,50 0,90 22,066
g icindeki malzemeleri aragtiririm. Ust %27 119 4,66 0,53 ’
§ 6.Ziyaret ettigim yorede, yerel halkin yemek yedigi yerleri ~ Alt %27 110 3,04 1,01 15655
g tercih ederim. Ust%27 119 4,71 049 ’
£ 7.Ziyaret ettigim yorede, yerel yontemler ile hazirlandigim - Alt %27 110 3,05 0,84 15728
§ ditstindiiglim yemekleri sunan restoranlari tercih ederim.  Ust %27 119 4,61 0,64 ’
[
= Alt%27 110 2,64 091
> 11.Yerel iiretici (ciftci) pazarlarim ziyaret ederim. .. -15,842
o Ust %27 119 4,40 0,77
v
™ 16.Yemek pisirme programlarini, canh gastronomi Alt%27 110 2,38 0,95 17744
gosterilerini izlerim. Ust %27 119 4,34 0,77 ’
‘E 9.Eve gotiirmek igin yerel yemek tariflerinin bulundugu ~ Alt%27 109 1,23 0,44 129353
'é kitaplar satin alirim. Ust %27 127 3,86 0,89 ’
& 10.Eve gotiirmek icin yerel mutfak arac-gerecleri (bicak, ~ Alt%27 109 1,88 0,77 23,500
E cezve, pisirme kabi gibi) satin alirim. Ust %27 127 4,13 0,71 ’
=
)::.’.D 17.Ascilik egitimi verilen programlara (giiniibirlik egitim- Alt %27 109 1,14 0,37 27301
:© ler, haftalik kurslar, aylik egitimler vb.) katilirim. Ust %27 127 3,72 0,99 ’
e 13.Ust diizey kalitedeki (litks) restoranlarda yemek yemeyi Alt %27 145 2,00 0,74 21.847
-2 tercih ederim. Ust%27 137 4,02 0,82 ’
Y
g 14.0zel bir sefin yemeklerini tatmak i¢in o sefin restorani- Alt %27 145 1,68 0,67 -25.695
g m giderim. Ust %27 137 4,07 0,88 ’
g o N ) . Alt%27 145 2,78 0,97
®  15.yi bir yemek igin fazladan para 6demeyi goze alirim. . -18,389
Ust %27 137 4,52 0,58
= l.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve icecekleri Alt%27 40 248 0,68 22,386
£ tadanm. Ust%27 129 493 0,26 ’
]
g Alt %27 40 2,15 0,70
A~  8.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve icecekler satin alirim. . -22,507
g Ust %27 129 4,78 0,42
E 12.Katildigim gastronomi/yiyecek festivallerinde yiyecek ~ Alt %27 40 2,65 0,74 18018

ve iceceklerin tadina bakarim. Ust %27 129 4,83 0,38

*Tiim t-degerleri a: 0,001 diizeyinde anlamlidir.
**Tepki kategorileri: 1: Hi¢bir zaman, 2:Nadiren, 3:Ara sira, 4:Siklikla, 5:Her zaman
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Cizelge 2
Dogrulayic faktér analizi 6l¢me modeline iligkin tanimlayici istatistikler

Hadeler i':ldk II-’I:;? detgeri
Yerel yiyecek ve mekan deneyimi (YYMD) ASV:0,18; MSV:0,31; AVE:0,44; CR:0,83
3.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve iceceklerin nasil yapildigini 6grenmeye galisirim. 0,77 041 17,30
4.Ziyaret ettigim yoreye 6zgi yiyecek ve iceceklerin i¢indeki malzemeleri arastiririm. 0,76 0,42 17,01
6.Ziyaret ettigim yorede, yerel halkin yemek yedigi yerleri tercih ederim. 0,63 0,60 13,21

7.Ziyaret ettigim yorede, yerel yontemler ile hazirlandigini diisiindiigiim yemekleri sunan

restoranlari tercih ederim. 0,68 054 14,64

11.Yerel tiretici (¢ift¢i) pazarlarini ziyaret ederim. 0,56 0,69 11,45
16.Yemek pisirme programlarini, canli gastronomi gosterilerini izlerim. 0,57 0,67 11,78
Ogrenme deneyimi (OGR) ASV:0,14; MSV:0,31; AVE:0,57; CR:0,80

9.Eve gotiirmek icin yerel yemek tariflerinin bulundugu kitaplar satin alirim. 0,84 0,29 19,02

10.Eve gotiirmek i¢in yerel mutfak arag-geregleri (bigak, cezve, pisirme kab gibi) satin

0,69 0,52 14,75
alirim.

17.Aseilik egitimi verilen programlara (giiniibirlik, haftalik veya aylik egitimler vb.) 072 048 1556

katilirim.

Gurme deneyimi (GD) ASV:0,10; MSV:0,28; AVE:0,51; CR:0,73

13.Ust diizey kalitedeki (liiks) restoranlarda yemek yemeyi tercih ederim. 0,66 0,57 13,47
14.0zel bir sefin yemeklerini tatmak igin o sefin restoranina giderim. 0,79 0,21 19,06
15.1yi bir yemek i¢in fazladan para 6demeyi goze alirim. 0,54 0,71 10,73
Tadim deneyimi (TD) ASV:0,14; MSV:0,29; AVE:0,45; CR:0,71

1.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve icecekleri tadarim. 0,71 0,49 14,41
8.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve icecekler satin alirim. 0,58 0,66 11,31
12.Katildigim gastronomi/yiyecek festivallerinde yiyecek ve iceceklerin tadina bakarim. 0,70 0,51 14,08
Olumsuz duygular (OLS) ASV:0,02; MSV:0,05; AVE:0,66; CR:0,94

15.1grenme / tiksinme 0,70 0,51 1591
16.Hos olmayan bir saskinlik/stirpriz 0,73 0,47 16,72
17.Utanma 0,86 0,26 21,46
18.Hor gorme / asagilama 0,87 0,25 21,57
19.Korkma 0,87 0,23 21,98
20.Uziintii 0,87 0,25 21,67
21.Kizma / kizginlik 0,83 0,32 20,06
22.Kiskanma 0,74 045 17,15
Olumlu duygular (OLD) ASV:0,09; MSV:0,22; AVE:0,60; CR:0,91

1.Memnun olma 0,80 0,37 18,69
3.Arzu duyma / tutkulanma 0,73 047 16,38
4 Eglenme 0,82 032 19,74
5.Sevme 0,83 0,31 19,86
7.Hos bir saskinlik/siirpriz 0,70 0,51 15,57
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8.Rahatlama 0,75 043 17,29
9.Hayranlik / begenme 0,77 040 17,97
Davranigsal niyet (DN) ASV:0,13; MSV:0,22; AVE:0,69; CR:0,92

1. Gastronomi odakli bir seyahate tekrar katilmak isterim. 0,86 0,26 21,30
2. Gastronomi turizmi hakkinda diger insanlara olumlu seyler séylerim. 091 0,17 23,47
3. Farkl: bir turizm tiir{i arayan kisilere gastronomi turizmini dneririm. 0,86 0,26 21,20
tglé:ﬁ?: sonraki seyahatlerimde yeme-igme deneyimi ilk nedenlerim arasinda yer 069 052 1541
5. Gastronomi turizmine katilmalar1 icin ailemi ve arkadaslarimi cesaretlendiririm. 0,81 0,35 19,18

x2:1366,81; d.f.:539; x2/d.f: 2,53 < 3; RMSEA: 0,062; CFI: 0,96: GFI: 0,84; AGFI: 0,81; IFI: 0,96; RFI: 0,93; NFI: 0,93;
NNFEFI: 0,95; RMR: 0,064; SRMR: 0,059; Model CAIC < Doymus CAIC: 2003,49<4407,76

Yeme-igme deneyimi sonucunda insanlarda
olumlu ya da olumsuz duygularin ortaya ¢ik-
t1g1 ifade edilmektedir (Desmet ve Schiffers-
tein, 2008; Evers vd., 2013; Martin vd., 2008;
Sultson vd., 2017). Bu nedenle AFA iki boyut
tiretmek icin yapilmistir. Bu siirecte tic madde-
nin (uyarilma, iimitli olma ve gururlanma) es
kokenlilik degerlerinin 0,50’nin altinda olma-
st nedeniyle Ol¢ekten ¢ikarilmistir. Geri kalan
maddeler gastronomik duygular i¢in %90,4
KMO iretmistir. Bartlett Kiiresellik testi de
(x2: 5011,060; sd=120; P <0,0001) anlamli-
dir. Olumsuz Duygular (OLS) toplam varyan-
sin %35,2’sini ve Olumlu Duygular (OLD) da
%33,2’sini agiklayarak, birlikte toplam varyan-
sin %68,4’1linli agiklamislardir. Bes maddeli ve
tek boyutlu Davranigsal Niyetler (DN) 6lcegi
icin KMO %87,8’dir. Bartlett Kiiresellik testi
de (x2:1433,216; sd=10; P <0,0001) anlamlidr.
Aciklanan varyans ise %74,9’dur.

b) Dogrulayict faktor analizi: DFA uygulanir-
ken 6l¢ek maddelerinin standardize degerlerinin
0,50’den biiylik olmas1 (Hair vd., 2014, s. 605)
ve maddelerin anlamliligini ifade eden t-deger-
lerinin ise 1,96’dan biiyiik olmas1 gerekmekte-
dir (Schumacker ve Lomax, 2016, s. 109).
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AFA kapsaminda elde edilen yapilar DFA’ya
tabi tutulmustur. Ilk analizde norm ki-kare de-
geri 2,75 (1577,03/573) ve RMSEA 0,066 ol-
makla birlikte gastronomik duygular 6l¢eginde
birbirine benzeyen “memnun olma” ve “zevk
alma/hoslanma” maddelerinden “zevk alma/
hoslanma” maddesinin c¢ikarilmasiyla ki-kare
degerinde 116,9’luk diislis yasanacagindan do-
lay1 ilgili madde modelden c¢ikarilmistir. Boy-
lece 2,53’liikk norm ki-kare (1366,81/539) ve
0,062’lik RMSEA degeri elde edilmigtir. Tiim
t-degerleri 0:0,01°de anlamli olup; standardize
yiik degerleri 0,54 ile 0,91 arasinda degistigi ve
en yiiksek hata paymin da 0,69 oldugu goriil-
miistiir (Cizelge 2). Olciim modelinde elde edi-
len uyum iyilikleri incelendiginde; mutlak uyum
tyiliklerinden normallestirilmis ki-kare:2,53<5,
RMSEA:0,062<0,10, SRMR:0,059<0,10 ol-
dugu belirlenmektedir. Artan uyum iyilikle-
rinden NFI:0,93>0,90 ve NNFI:0,95>0,95"tir.
Yalinlik uyum 1iyiliklerinden CFI1:0,96>0,90;
IF1:0,96>0,90; RFI:0,93>0,90ve Model CAI-
C<Doymus CAIC:2003,49<4407,76 oldugu
tespit edilmistir. Boylece 6l¢iim modelinin ka-
bul edilebilir sinirlarda uyum iyiliklerine sahip
oldugu belirlenmistir (Aksu, Eser ve Giizeller,
2017, s. 189-191).
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Cizelge 3

Katilimcilarin demografik ozelliklerine gore dagilimi (n= 402)
Degisken Frekans % Degisken Frekans %
Cinsiyet Egitim seviyesi
Kadin 295 73,4 Ilkokul 17 42
Erkek 107 26,6 Ortaokul 29 7,2
Medeni durum Lise 106 26,4
Evli 274 68,2 On Lisans 65 16,2
Bekar 128 31,8 Lisans 134 33,3
Gelir Yiiksek Lisans 40 10,0
2000 TL ve Alt1 126 31,3 Doktora 11 2,7
2001-4000 TL 147 36,6 Yas grubu
4001-6000 TL 75 18,7 18-29 Yas Aras1 81 20,1
6001-8000 TL 25 6,2 30-39 Yas Aras1 142 35,3
8001-10.000 TL 16 4,0 40-49 Yas Arast 88 21,9
1"0.000 TL 13 32 50-59 Yas Aras1 69 17,2
Ustlinde
2019 asgari ticret: 2020.-TL; 4 Nisan 2019 tarihinde 1$: 5,65.-TL 60 Yas ve Ustii 22 5,5

Ayt edici gegerlilik: Ayirt edici gegerlik igin
ASV<MSV<AVE<CR siralamasmin gergek-
lesmesi istenmektedir (Hair vd., 2014). Cizelge
2’den izlenebildigi gibi, bu biiyiikliik siralama-
sinin saglandig1 goriilmektedir. iki boyutta AVE
degerlerinin 0,50’nin altinda olmasina ragmen
CR degerlerinin 0,70’in stiinde olmasi ayirt
edici gegerlik acisindan herhangi bir sorun tes-
kil etmemektedir (Fornell ve Larcker, 1981).
Dolayistyla ayirt edici gegerliligin de saglandi-
g1 belirtilebilir.

Bulgular ve Tartisma
Arastirmaya katilanlarin demografik 6zelliklere
gore dagilim Cizelge 3’te yer almaktadir.
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Olgiim modelinin gecerligi DFA ile belirlendik-
ten sonra, gelistirilen hipotezleri test etmek igin
coklu regresyon analizinden yararlanilmistir.
Coklu baglant1 sorunu olup olmadigi, tolerans,
VIF ve CI degerlerine bakilarak kontrol edil-
mistir (Cizelge 4). Ug¢ modelin anlamli oldugu,
baska bir ifade ile tahmin isleminde kullanila-
bilecegi F degerlerinden anlagilmaktadir. Tole-
rans degerlerinin 0,200’den biiylik oldugu (Bii-
yiikoztiirk, 2009, s. 100), VIF degerlerinin 10°u
geemedigi (Alpar, 2012, s. 390) ve CI degerle-
rinin 30’un altinda kaldig1 goriilmiistiir (Cokluk
vd., 2012, s. 36). Boylece degiskenler arasinda
¢oklu baglanti sorunu yoktur.
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Cizelge 4
Hipotez testi sonuglart

Bagimh degisken

Model 1: OLD Model 2: OLS Model 3: DN

Bagimsiz degisken Std. g t-degeri Std. g t-degeri Std. g t-degeri
YYMD ,167 2,657** -,127 -1,943 ,253 4,331 %%*
OGR ,047 771 ,197 3,107** -,061 -1,082
GD ,027 ,485 111 1,925 ,059 1,142
TD ,222 4,025% % -,190 -3,316%%* ,333 6,505%**

F 16,656%** 8, 145%** 34 957%**

R 0,379 0,275 0,510

AR2 0,144 0,067 0,253

Yontem: Dogrudan; Minimum tolerans: 0,546; Maksimum VIF: 1,833; Maksimum CI: 16,749
* P <0,05; ** P<0,01; *** P<0,001
YYMD: Yerel Yiyecek ve Mekan Deneyimi, OGR: Ogrenme Deneyimi, GD: Gurme Deneyimi, TD: Tadim
Deneyimi, OLS: Olumsuz Duygular, OLD: Olumlu Duygular, DN: Davranigsal Niyet

Olumlu gastronomik duygular (OLD) tlizerinde
YYMD (B:0,167) ve TD’nin (B:0,222) olumlu
yonde anlamli bir etkisinin oldugu ve modelin
OLD’deki degisimin %14.,4’iinii aciklayabildi-
g1 tespit edilmektedir. Diger taraftan gastrono-
mik deneyim boyutlarinin OLS {izerindeki etki-
leri incelendiginde; OGR’nin (B:0,197) olumlu
ve TD’nin (B:-0,190) ise olumsuz etkiledigi, bir
biitlin olarak da OLS’nin ancak %6,7’sini agik-
layabildikleri goriilmektedir. Gastronomik de-

neyim boyutlarinin DN {izerindeki etkileri takip
edilirse; YYMD (B:0,253) ve TD’nin (:0,333)
olumlu yonde etkiledigi ve DN’y1 %25,3 ora-
ninda agiklayabildigi anlasilmaktadir. Dikkat
¢eken bir husus GD’nin OLD, OLS ve DN iize-
rinde etkisinin olmadigidir. Dolayisiyla; H1, H2
ve H3 desteklenmektedir. Gastronomik duygu-
larin (OLD ve OLS) DN fiizerindeki etkileri Ci-
zelge 5’te gosterilmektedir.

Cizelge 5
Gastronomik duygularin davranissal niyete etkisi
Bagimsiz degiskenler Std. p t-degeri
OLD 0,449 10,261 %%*
OLS -0,162 -3,693% %%
F 64,799%**
R 0,495
AR? 0,241

Yontem: Dogrudan; Minimum tolerans: 0,986; Maksimum VIF: 1,014; Maksimum CI: 11,062;

* P <0,05; ** P <0,01; *** P <0,001

OLS: Olumsuz Duygular, OLD: Olumlu Duygular, DN: Davranissal Niyet
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Cizelgeye gore model gegerlidir ve tahmin is-
leminde kullanilabilir. OLD’nin DN iizerinde
(B:0,449) olumlu, ancak OLS’ nin ise (f:-0,162)
olumsuz etkisinin oldugu ortaya c¢ikmaktadir.
Model DN’nin %24,1’ini agiklayabilmekte
olup; H4 ve HS desteklenmektedir.

Aragtirma altinci hipotezinde kurulan aracilik
modelinin test edilmesi i¢in gastronomi deneyi-
minin davranigsal niyet {izerinde anlamli etkile-
re sahip olan TD ve YYMD degiskenleri dahil
edilmistir. Bu dogrultuda, TD’nin hem OLD’ye
hem de OLS’ye anlamli etkileri bulunurken;
YYMD’nin ise sadece OLD’ye anlamli etkisi
mevcuttur. Bu nedenle altinc1 hipotez ii¢ alt hi-
potez seklinde olusturulmustur.

Héa: Tadim deneyiminin davranigsal niyete et-
kisinde olumlu gastronomik duygularin aracilik
rolii bulunmaktadir.

Hé6b: Tadim deneyiminin davranissal niyete et-
kisinde olumsuz gastronomik duygularin araci-
lik rolii bulunmaktadr.

Heéc: Yerel yiyecek ve mekan deneyiminin dav-
ranigsal niyete etkisinde olumlu gastronomik
duygularin aracilik rolii bulunmaktadir.

Aracilik modellerinin test edilmesi i¢in Once
hiyerarsik regresyon, sonrasinda process mo-
delleme siirecinden yararlanilmigtir. Hipotez
baglaminda bagimsiz degisken (DN) ile bagim-
It degisken (TD) arasinda kurulan modelin ve
OLD’nin aract oldugu modelin anlaml1 ve ge-
cerli oldugu goriilmiistiir (F1;400: 109,433; P
<0,01, F2;399: 65,438; P <0,01). TD’nin DN
tizerindeki dogrudan etkisine bakildiginda beta
degerinin B: 0,463 ve anlamli (0,000) oldugu
goriilmektedir. TD’nin yanina OLD degiskeni
aract olarak eklendiginde ise modelin halen an-
laml1 oldugu ve TD’nin beta degerinin f3: 0,346,
OLD’nin B: 0,353 oldugu goriilmektedir.
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Aracilik durumuna bakilmak istendiginde ise
diizeltilmig R2 degerlerinin 0,213’ten 0,322’ye
anlamli bir sekilde yiikseldigi goriilmektedir.
Buradan hareketle, OLD’nin aracilik etkisinin
bulundugu sdylenebilir. Bagka bir deyisle, turist-
lerin yasadiklar1 TD sonucunda DN gostermele-
rinde OLD’nin de goz 6niinde bulundurulmasi
gerekmektedir. Elde edilen bu bilginin yaninda
aracilik testinin process model ile de yapilmasi,
bulgularin daha saglam bir temele oturtulma-
s1 acisindan onemlidir. Bu nedenle modeldeki
aracilik testi process model ile desteklenmistir.
Process model ile gergeklestirilen sobel testi so-
nuglar1 da ayni ¢izelgede verilmistir. Sobel tes-
tinin anlamliligt; p degerinin anlamli olmasina
ve giiven araliinin alt ve {ist sinirlarini ifade
eden LLCI-ULCI deger araliginin 0’1 kapsama-
masina baglhdir (Aksu vd., 2017, s. 230). Cizel-
ge 6 incelendiginde TD’nin DN’ye etkisinde
OLD’nin aracilik roliiniin oldugu (z:5,29>1,96;
P <0,001) soylenebilir. Dogrudan etkinin an-
laml1 olmasi nedeniyle aracilik kismi yondedir.

TD’nin DN’ye etkisinde OLS’nin aracilik ro-
liiniin incelendigi analiz sonuglar1 Cizelge 8’de
sunulmustur. Hipotez baglaminda bagimsiz de-
gisken (DN) ile bagimli degisken (TD) arasin-
da kurulan modelin ve OLS’nin araci oldugu
modelin anlaml ve gegerli oldugu goriilmiistiir
(F1;400:109,433; P <0,01, F2;399:61,268; P
<0,01). TD’nin DN iizerindeki dogrudan etki-
sine bakildiginda beta degerinin :0,463 ve an-
laml1 (0,000) oldugu goriilmektedir. TD’nin ya-
nina OLS degiskeni araci olarak eklendiginde
ise anlamlilik devam etmekte ancak 0,001°lik
bir degisime ugramaktadir.
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Cizelge 6
Tadim deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumlu gastronomik duygularin aracilik rolii

Std.

edilmemis Std. edilmis Coklu baglanti
Bagimsiz Eatavilan katsayilar , , AR? pide ‘- Anlam istatistikleri
= y R AR 8 N ST
Degisken Std Dgs. Dgs. degeri diizeyi
B Hata Beta Tol. VIF CI
(Sabit) 1,822 0,199 9,160 0,000 1,000
0,463 0,215 0,213 0,215 0,000
TD 0,510 0,049 0,463 10,461 0,000 1,000 1,000 10,159
(Sabit) 1,040 0,208 4,990 0,000 1,000
TD 0,380 0,048 0,346 0,570 0,325 0,322 0,111 0,000 7,921 0,000 0,888 1,126 9,541
OLD 0,368 0,046 0,353 8,089 0,000 0,888 1,126 12,504
Bagimli Degisken: Davranissal niyet; Model igin F).400: 109,433; P <0,01, Fa.300: 65,438; P <0,01.
SOBEL Testi Etki LLCI ULCI Anlamlilik
Dogrudan Etki 0,3805 0,2861 0,4749 0,000
Dolayli Etki 0,1482 0,0836 0,1845 0,000
Sobel Test (z) 5,29% (P <0,001)
Cizelge 7
Tadim deneyiminin davranmissal niyete etkisinde olumsuz gastronomik duygularin aracilik rolii
: . Std. -
Std. edilmemis P Coklu baglanti
. — edilmis 5 , istatistikleri
Bag}ms]z atsayular katsayllal' R R2 ARZ AB P f{le {_ ) A]-llan.l 1statistikierl
Degisken Std Dgs. Dgs. degeri diizeyi
B Hata Beta Tol. VIF CI
(Sabit) 1,822 0,199 9,160 0,000 1,000
0,463 0,215 0,213 0,215 0,000
D 0,510 0,049 0,463 10,461 0,000 1,000 1,000 10,159
(Sabit) 2,194 0,228 9,638 0,000 1,000
D 0,485 0,049 0,440 0,485 0,235 0,231 0,020 0,001 9,927 0,000 0,974 1,026 4,499
OLS -0,189 0,058 -0,144 -3,241 0,001 0,974 1,026 13,122
Bagiml Degisken: Davranissal niyet; Model i¢in Fi.400: 109,433; P <0,01, F.300: 61,268; P <0,01.
SOBEL Testi Etki LLCI ULCI Anlamlilik
Dogrudan Etki 0,4849 0,3889 0,5810 0,000
Dolayh Etki 0,0290 0,0052 0,0734 0,001
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Aracilik durumuna bakildiginda ise diizeltilmis
R? degerlerinin ise 0,213’ten 0,231°¢ anlamli
bir sekilde yiikseldigi goriilmektedir. Buradan
hareketle OLS nin kismi aracilik etkisinin bu-
lundugu sodylenebilir. Ancak, eksi ifadeli olma-
sindan dolayr OLS’nin, TD’nin olumlu etkisi-
nin siddetini azalttig1 belirtilmelidir. Bagka bir
deyisle, turistlerin yasadiklart TD’nin DN’ye
etkisi, ortaya ¢ikan OLS nedeniyle diisebilecek-
tir. Yapilan bu aracilik testi de process model ile
desteklenmistir. Cizelge incelendiginde TD nin
DN’ye etkisinde OLS’nin aracilik roliiniin bu-
lundugu (z:5,29>1,96; P <0,001), yoniiniin ise
negatif oldugu soylenebilir. Dogrudan etkinin
anlamli olmasi nedeniyle araciligin kismi yon-
de gelistigi de sdylenebilir.

Hipotez testlerinde son olarak YYMD’nin
DN’ye etkisinde OLD’nin aracilik rolii incelen-

Cizelge 8
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migtir (Cizelge 8). OLD’nin araci oldugu mo-
delin anlamli ve gegerli oldugu goriilmektedir
(F400:86,417; P <0,01, F, , : 85,882; P <0,01).
YYMD’nin DN fiizerindeki dogrudan etkisine
bakildiginda beta degerinin : 0,421 ve anlaml
(P <0,0001) oldugu goriilmektedir. YYMD nin
yanina OLD degiskeni araci olarak eklendigin-
de ise anlamliligin halen devam ettigi goriil-
mektedir. YYMD’ nin beta degerinin : 0,302,
OLD’nin B: 0,371 oldugu cizelgede belirtil-
mektedir. Aracilik durumuna bakildiginda ise
diizeltilmis R? degerlerinin 0,176’dan 0,297’ye
anlamli bir sekilde yiikseldigi goriilmektedir.
Buradan hareketle model i¢ginde OLD’nin ara-
cilik etkisinin bulundugu sdylenebilir. Yapilan
process model testi sonucunda da YYMD’ nin
DN’ye etkisinde OLD’nin kismi aracilik rolii-
niin oldugu (z:6,24>1,96; P <0,001) sdylenebi-
lir.

Yerel yiyecek ve mekan deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumlu gastronomik duygularin

aracilik rolii

Std. edilmemis Std. edilmis Coklu baglant1
Ba?msu katsayilar katsayilar R AR? AE{Z p,fle Eadeierd A.l.llanT istatistikleri
Degisken Std Dgs. Dgs. diizeyi
) Beta Tol. VIF CI
Hata
(Sabit) 2,122 0,191 11,087 0,000 1,000
0,421 0,178 0,176 0,178 0,000
YYMD 0,475 0,051 0,421 9,296 0,000 1,000 1,000 9,540
(Sabit) 1,249 0,205 6,088 0,000 1,000
YYMD 0,340 0,050 0,302 0,549 0,301 0,297 0,123 0,000 6,823 0,000 0,896 1,116 9,376
OLD 0,387 0,046 0,371 8,388 0,000 0,896 1,116 11,895
Bagimh Degisken: Davranigsal niyet; Model i¢in Fi.400: 86,417; P <0,01, Fa:300: 85,882; P <0,01.
SOBEL Testi Etki LLCI ULCI Anlamlilik
Dogrudan Etki 0,3401 0,2421 0,4382 0,000
Dolayli Etki 0,1540 0,1024 02118 0,000
Sobel Test () 6,24* (P <0,001)
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Cizelge 9
Gastronomi turist tipolojileri ve degiskenlere yonelik ortalamalart

Degisken Tipoloji N Ortalama Std. Sapma
Deneyimciler 99 4,3906 0,61912

Tadim deneyimi Tadml cikaranlar 136 4,2206 0,74725
Geride kalanlar 167 3,5868 0,74014
Toplam 402 3,9992 0,79605
Deneyimciler 99 4,2660 0,61534

Yerel yiyecek ve mekan deneyimi Tadml cikaranlar 136 3,7500 0,63893
Geride kalanlar 167 3,2365 0,70647
Toplam 402 3,6638 0,77760

“ .. Deneyimciler 99 3,6094 1,08801

Ogrenme deneyimi
Tadimu ¢ikaranlar 136 2,6740 0,82299
Geride kalanlar 167 1,9780 0,63808
Toplam 402 2,6153 1,04888
Deneyimciler 99 4,0539 0,92055

Gurme deneyimi Tadml cikaranlar 136 3,2500 0,060553
Geride kalanlar 167 2,5509 0,70562
Toplam 402 3,1575 0,94401
Deneyimciler 99 3,7662 0,84674

Olumlu gastronomik duygular Tadml cikaranlar 136 3,6681 0,76446
Geride kalanlar 167 3,2874 0,83535
Toplam 402 3,5341 0,83998
Deneyimciler 99 1,5202 0,83676

Olumsuz gastronomik duygular Tadm1 cikaranlar 136 1,4191 0,68677
Geride kalanlar 167 1,3900 0,52116
Toplam 402 1,4319 0,66712
Deneyimciler 99 4,1576 0,87518

Davranigsal niyet Tadllm cikaranlar 136 3,9250 0,86442
Geride kalanlar 167 3,6383 0,83101
Toplam 402 3,8632 0,87657
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Arastirmada incelenmek istenen bir diger hu-
sus ise turistlerin yasadiklar1 gastronomi dene-
yimlerine gore kag¢ gruba ayrildiklarinin ortaya
koyulmasidir. Bunun i¢in kiimeleme analizi
yapilmistir. Kiimeleme analizi yapilirken kati-
limcilarin gastronomi deneyimlerinin yaninda
demografik O6zellikleri (cinsiyet, medeni du-
rum, egitim, yas ve gelir) de dikkate alinmistir.
Analiz sonucunda katilimcilar 3 kiimeye ayril-
mistir. Ortalama puanlaria gore en yiiksek de-
neyim ortalamasina sahip olan birinci kiimeye
“deneyimciler”, ikinci kiimeye “tadini ¢ikaran-
lar”, tigiincli kiimeye ise “geride kalanlar” adi
verilmigtir. Kiimelerin isimlendirilmesinde,
Lopez-Guzman vd. (2017) calismasinda belirti-
len ifadeler kullanilmistir. Ayrica, her bir kiime
grubunun gastronomi deneyimi boyutlarina,
olumlu ve olumsuz gastronomik duygulara,
davranigsal niyete yonelik ortalamalart da in-
celenmistir. Gergeklestirilen kiimeleme analizi
sonuclar1 ve degiskenlere yonelik ortalamalar
Cizelge 9’da sunulmustur.

Her bir degiskene yonelik gastro-turist gruplari-
nin ortalamalar1 incelenecek olursa gastronomi
deneyimi boyutlarina deneyimcilerin en yiiksek
ortalamalar1 verdikleri goriilmektedir. Tadini ¢1-
karanlar ise nispeten daha diisiik ortalamalara
sahipken; en diisiik ortalamalara geride kalanlar
sahip olmustur. Gastronomi deneyimi sonucun-
da ortaya ¢ikan olumlu gastronomik duygulara
yonelik ortalamalar ise yine ayni sirayla orta-
ya ¢ikmistir. Buradan hareketle yeme-igmeyle
daha cok ilgilenenlerin buna bagli olarak ya-
sadiklar1 olumlu gastronomik duygularin daha
yliksek oldugu da sdylenebilir. Olumsuz gast-
ronomik duygulara bakildiginda ise diger sira-
lamalardan farkli olarak en yiiksek ortalamaya
geride kalanlarin sahip oldugu goriilmektedir.
Bu durumun yasanmasi, grupta yer alan kisi-
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lerin yeme-igme ile ¢ok ilgili olmamalarindan
kaynaklanabilmektedir. Diger bir durum ise,
yeme-igmeden beklentisi ¢ok yiiksek olan de-
neyimciler agisindan gerceklesmistir. Ortalama
acisindan geride kalanlara yakin bir olumsuz
gastronomik duygu ortalamasina sahip olunma-
st bu durum ile alakali olabilmektedir. Tadini
cikaranlarin olumsuz gastronomik duygulara
yonelik ortalamalariin digerlerinden daha dii-
siik olmasi; yeme-igme yOniinden asir1 beklen-
tiler icerisinde olmamalari, ancak gastronomi
konusunda ¢ok da ilgisiz kalmamalari ile ala-
kal1 olabilmektedir. Davranigsal niyet agisindan
bakildiginda ise gastronomi deneyimi yasayan
her bir gastro-turist tipinin ortanin iizerinde bir
egilim gosterecegi yoniindedir. Bu bulgu, ger-
ceklestirilen gastronomi deneyiminin turistlerin
benzeri bir faaliyete katilim gosterme ihtimalle-
rinin yliksek olduguna isaret etmektedir. Bu a¢i-
dan bakildiginda, gerceklesen faaliyetin bagarilt
oldugu yorumu yapilabilir. Ozellikle deneyim-
cilerin yliksek davranigsal niyet gostermeleri
yeni gastronomi deneyimleri yasama istekleri-
nin yiiksek oluslari ile ilgili olabilmektedir.

Kiimeleme analizi sonucunda ulagilan gruplarin
demografik olarak nasil degistigini ve bu de-
gisimin anlamliligini ortaya koymak amaciyla
capraz tablolama yoluyla ki-kare homojenlik
testine basvurulmustur. Amag; birbirinden ba-
gimsiz olarak secilen iki veya daha fazla 6rnek-
lemin ayni ana kiitleden ¢ekilip ¢ekilmediginin
saptanmasidir (Kalayci, 2010, s. 94). Analiz ile
lic ayr1 gastro-turist grubunda yer alan katilim-
cilarin demografik 6zellikleri bakimindan farkl
gruplardan gelip gelmedigi tespit edilmektedir.
Bunun igin; gastro-turist gruplart ile cinsiyet,
medeni durum, egitim, yas ve gelir degiskenleri
arasinda ¢apraz tablolama ve ki-kare testleri ya-
pilmistir (Cizelge 10).
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Cizelge 10

Katilimcilarin gastronomi turist tipolojilerine gore cinsiyet ve medeni durum dagilimi

Cinsiyet
Toplam
Kadin Erkek
n 63 36 99
Deneyimeiler % Deneyimciler icinde 63,6 36,4 100,0
% Cinsiyet i¢cinde 214 33,6 24.6
n 90 46 136
Gastro-turistler Tadmu ¢ikaranlar % Tadini ¢ikaranlar icinde 66,2 338 100,0
% Cinsiyet icinde 30,5 43.0 33.8
n 142 25 167
Geride kalanlar % Geride kalanlar icinde 85,0 15,0 100,0
% Cinsiyet icinde 48,1 234 41,5
n 295 107 402
Toplam % Gastro-turistler iginde 73,4 26,6 100,0
% Cinsiyet icinde 100.0 100,0 100,0
Pearson ki-kare deger: 20,029; Anlamlilik: 0,000
Medeni Durum Tiplan
Evli Bekar
n 56 43 99
Deneyimeiler % Deneyimciler icinde 56,6 43,4 100,0
% Medeni durum i¢inde 20,4 33,6 24.6
n 93 43 136
Gastro-turistler Tadin cikaranlar % Tadini ¢ikaranlar icinde 68,4 31,6 100,0
% Medeni durum icinde 339 33,6 33,8
n 125 42 167
Geride kalanlar % Geride kalanlar i¢inde 74,9 251 100,0
% Medeni durum i¢inde 45.6 32,8 41,5
n 274 128 402
Toplam % Gastro-turistler iginde 68,2 31,8 100,0
% Medeni durum icinde 100,0 100,0 100,0

Pearson ki-kare deger: 9,580; Anlamlilik: 0,008

Analizlere gegcmeden Once hicbir hiicrenin bos
kalmamas: i¢in egitim ve yas gruplarinda bir-
lestirmeler yapilarak grup sayilari azaltilmis-
tir. Cizelgeden hareketle; gastro-turist tiplolo-
jileri cinsiyet (P =0,000) ve medeni durum (P
=0,008) baglaminda anlamli farklilagmaktadir.
Kadinlar erkeklere gore daha farkli gastro-turist
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tipleri igerisinde yogunlasirken; bekarlar evli-
lere gore daha dengeli bir dagilim sergilemek-
tedir. Arastirmaya katilan turistlerin iginde yer
aldiklar1 gastro-turist tipolojisi ile egitim, yas
ve gelir seviyeleri arasindaki dagilimin incelen-
mesi amaciyla ayni analizler yapilmistir.
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Cizelge 11
Katilimcilarin gastronomi turist tipolojilerine gore egitim, yags ve gelir seviyelerinin dagilimi

Egitim

Ilkogretim  Lise Onlisans/Lisans Lisansiistii Toplam
n 6 33 48 12 99
Deneyimciler % Deneyimciler i¢inde 6,1 333 48,5 12,1 100,0
% Egitim i¢cinde 13,0 31,1 24,1 23.5 24,6
n 9 31 76 20 136
Gastro- Tadin % Tadim ¢ikaranlar i¢inde 6,6 228 55,9 147 1000
turistler cikaranlar o) Tomie
% Egitim icinde 19.6 292 38,2 39,2 338
n 31 42 75 19 167
Geride kalanlar % Geride kalanlar i¢inde 186 25,1 449 11,4 100,0
% Egitim i¢cinde 674 39,6 37,7 373 41,5
n 46 106 199 51 402
Toplam % Gastro-turistler i¢inde 114 264 49,5 12,7 100,0
% Egitim icinde 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
Pearson ki-kare deger: 17,785; Anlamlilik: 0,007
Yas = Toplam
40 Yas Al 40-59 Arast 60 ve Uzeri
n 62 35 2 99
Deneyimciler % Deneyimciler i¢inde 62,6 35,4 2,0 100,0
% Yas i¢inde 27,8 223 9,1 24.6
n 74 53 9 136
t?l‘;‘lssttrgr ;ﬁﬁlnlar % Tadm gikaranlar iginde 54.4 39,0 66 1000
% Yas icinde 33.2 33,8 40,9 33,8
n 87 69 11 167
Geride kalanlar % Geride kalanlar i¢inde 52,1 41,3 6,6 100,0
% Yas icinde 39,0 43,9 50,0 41,5
n 223 157 22 402
Toplam o Gastro-turistler iginde 55,5 39,1 55 100,0
% Yas icinde 100,0 100,0 100,0 100,0
Pearson ki-kare deger: 4,711; Anlamlilik: 0,318
Gelir Diizeyi (TL)

0-2000  2001-  4001- 6001-  8001-  10.000 Toplam
4000 6000 8000 10.000 tizeri

n 42 36 11 2 3 5 99

Deneyimciler % Deneyimciler icinde 124 36,4 11,1 2,0 3,0 5,1 100,0

% Gelir diizeyi i¢inde 333 24.5 14,7 8.0 18,8 38,5 24.6

Gastro-  Tadum n N 26 52 31 11 9 7 136
turistler  cikaranlar % Ta@m g:lkar.a.nl.ar icinde 19,1 38,2 22.8 8,1 0,0 5,1 100,0
% Gelir diizeyi icinde 20,6 35,4 41,3 440 56,2 53.8 33,8

Geride n . N 58 59 33 12 4 1 167

kalanlar % Geride kalanlar 1i¢inde 34,7 35,3 19.8 7,2 2,4 0,6 100,0

% Gelir diizeyi icinde 46,0 40,1 44,0 48,0 25,0 7.7 41,5

n 126 147 75 25 16 13 402

Toplam % Gastro-turistler icinde 31,3 36,6 18,7 6,2 4,0 32 100,0

% Gelir diizeyi icinde 100,0  100,0 100,0  100,0 100,0 100,0 100,0

Pearson ki-kare deger: 29,140; Anlamlilik: 0,001
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Cizelgeden hareketle; gastro-turist tipolojileri-
nin egitim P =0,007) ve gelir diizeyi P =0,001)
baglaminda anlamli olarak farklilagtig1 tespit
edilmistir. Ote yandan, her bir hiicrede farkl
degerler yer alsa da ki-kare analizi gastro-turist
tipolojileri ile yas gruplarmin anlaml bir sekil-
de farklilagsmadigint P =0,318) gostermektedir.
Bu bulgu bizlere yas degiskeninin gastro-turist
tiplerini ortaya koymada ve birbirinden farkli
gruplar olusturmada belirleyici olamayacagini
soylemektedir. Test edilen diger degiskenlerin
(cinsiyet, medeni durum, egitim ve gelir diize-
yi) ise belirleyici olduklar1 soylenebilir.

Gastronomi turistlerinin  siniflandirilmasina
yonelik alan yazinda yapilan ¢alismalar farkli
sonuglar sunmustur. Arastirmacilar yaptiklar
siniflamalar1 farkl sekillerde adlandirsa da gast-
ronomi turistleri baz1 arastirmalarda {i¢ grupta
(Chang vd., 2010; Lopez-Guzman vd., 2017,
Pérez Galvez vd., 2017), baz1 aragtirmalarda ise
dort grupta (Boyne vd., 2003; Hjalager, 2003;
Mitchell ve Hall, 2003) ele alinmistir. Dordiin-
cli grupta yer alanlar aslinda gastronomi ile ¢ok
ilgisi olmayan kisilerdir. Gastronomi deneyi-
min temelinde yer alan yeni ve yerel yiyecek-
leri 6zgiin bir sekilde deneyimleme istegi on-
larda bulunmamaktadir. Arastirma kapsaminda,
seyahat motivasyonlar1 arasinda gastronominin
ilk iic motivasyonundan biri oldugunu belirten
kisiler 6rnekleme dahil edilmistir. Dolayisiyla,
yapilan kiimeleme analizinde 6rneklemin iig
grupta kiimelenmesi son derece dogal ve tutar-
lidir. Oyle ki, uygulamanin yapildig: festival de
katilimcilarina dogrudan yeme-igme deneyimi
yasatmay1 amaclamistir.

Kiimeleme analizi sonucunda ulasilan gast-
ro-turist tipolojilerine gore demografik 6zellik-
lerin anlamli degisip degismedigi analiz edil-
mistir. Ug gastro-turist tipolojisinin birbirinden
farklilasmasinda cinsiyet, medeni durum, egi-
tim ve gelir seviyesinin anlamli etki ettigi tespit
edilmistir. Sayilan bu demografik degiskenler,
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her bir tipolojinin birbirinden ayrilmasinda dik-
kat edilmesi gereken hususlardir. Ozellikle yiik-
sek gelire ve yiiksek egitim seviyesine ¢iktikca
yogunlugun tadini ¢ikaranlar ve deneyimcilere
dogru yasandigi goriilmiistiir. Tersi bir durumda
ise yogunlugun geride kalanlara yonelik oldu-
gu tespit edilmistir. Bu durum alan yazindaki
caligmalar ile de yakinlik gostermektedir (Eve-
rett ve Aitchison, 2008; Giizel Sahin ve Unver,
2015; Pérez Galvez vd., 2017). Belirtilen bu
calismalarda gastronomi turistlerinin 6zellikleri
arasinda para harcamaya yatkin, yliksek gelire
ve yiiksek egitim seviyesine sahip olmalar1 vur-
gulanmistir.

Calismanin en 6nemli kuramsal katkisi, gast-
ronomi deneyimi Olgeginin  gelistirilmesi-
dir. Olgek; yerel yiyecek ve mekan deneyimi
(YYMD), 6grenme deneyimi (OGR), tadim de-
neyimi (TD) ve gurme deneyimi (GD) olmak
tizere dort boyuttan olusmaktadir. Gastronomi
deneyiminin, alan yazinda yemek deneyimi,
mutfak deneyimi, yerel yiyecek deneyimi gibi
konularda yapilan caligmalar ile bazi yonler-
den benzesmekte; baz1 yonlerden ise farklilag-
maktadir. TD ve YYMD boyutlarinin 6nemi
mutfak deneyimini ortaya koymay1 amaclayan
Updhyay ve Sharma’nin (2014) ¢alismalarinda
da vurgulanmistir. Bjork ve Kauppinen-Raisé-
nen (2014) ise YYMD’yi iki boyutta tespit et-
misglerdir. Andersson vd. (2016) calismasinda,
gastronomi turistleri acisindan tadim deneyi-
mi ile 6grenme deneyiminin 6nemli oldugunu
vurgulamistir. Gastronomi deneyimini moti-
vasyonel olarak inceleyen Chang vd. (2010)
calismalarinda boyutlar baglaminda OGR’nin;
Pérez Galvez vd. (2017) caligmalarinda ise TD
ile benzestigi goriilmiistiir. Ancak alan yazinda
GD’ye yonelik herhangi bir boyutlanma rapor
edilmemektedir. Dolayisiyla gastronomi ile
daha yogun ilgilenen kisilere yonelik TD boyu-
tunun tespit edilmis olmasi alan yazina énemli
bir katki sunmaktadir.



Duygular iizerine yapilan g¢aligmalarda (Bon-
gers vd., 2013; Macht ve Simons, 2000); olum-
suz duygu durumlar igerisinde bulunan insan-
larin sevdikleri/begendikleri seyleri yemeleri
sonucunda duygu durumlarinda veya ruh hal-
lerinde iyilesmeler yasandigi, hatta olumluya
doniistiigli tespit edilmistir. Caligmada da yi-
yecek ve iceceklerin turistlerin gerek duygulari
gerekse de davranigsal niyetleri agisindan kritik
bir konumda oldugu tespit edilmistir. Dolayi-
styla gastronomisiyle 6ne ¢ikmak isteyen des-
tinasyonlar i¢in bu hususun dikkate alinmasi
oOnerilir. Diger taraftan gastronomi disinda daha
farkli turistik trlinleri sunmay1 amaglayan des-
tinasyonlar i¢in de sunulan yiyecek-igeceklerin
yardimci unsur olarak kullanilabilecegi soyle-
nebilir.

Aragtirma kapsaminda bir takim sinirliliklar ya-
sanmakla birlikte bunlarin belirtilmesinde fay-
da bulunmaktadir. Ilk olarak, drnekleme yon-
teminin olasiliga dayanmamasi gelmektedir.
Bu durum sonuglarin evrene genellenmesinde
olumsuzluklar yaratabilmektedir. Bu yontemin
arastirma sonuglarmin evrene genellemenin
onemi olmadigr durumlarda tercih edilmesi
daha yararli olacaktir (Balci, 2011: 100; Ural ve
Kilig, 2013. s. 40-41). Ikinci olarak kullanilan
olgekler Ingilizceden cevrilmistir. Her ne kadar
ceviriler bir dil uzmaninin kontroliiyle Tiirk-
ceye cevrilmis ve On test uygulamasi yapilmis
olsa da anlamin farkli bir dile aktarilmasinda
olumsuzluklar olasidir. Bu bakimdan Tiirkce-
lestirilmis Olgeklerin kullanimi1 g¢eviri sirasinda
yasanan anlam giicliiklerini ve anlagilma sorun-
larin1 azaltabilecektir. Arastirmanin gastronomi
temelli sadece bir festivalde uygulanmasi, bir
diger sinirlilik olarak sayilabilir. Dolayisiyla,
bu alanda yapilan farkli gastronomi festivalleri-
ne katilanlara anket uygulamasinin yapilmamais
olmas1 arastirmayi1 sinirlandirmistir. Tabi her
bir festivalin arastirmaciya ekstra masrafa ne-
den olacagi, haliyle bu masraflarin da simirlilik
olarak degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.
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Son olarak, arastirma ayrica igerisine dahil et-
tigi degiskenlerle de siirli kalmistir. Bu alan-
da siklikla deginilen yeme-igme motivasyonu
degiskeni basta olmak iizere yiyecege iliskin
memnuniyet, genel memnuniyet, yiyecek imaji,
yiyecek kalitesi gibi konuyla iligkili olabilecek
degiskenler kapsam disinda birakilmistir.

Sonug ve Oneriler

Gastronomi deneyimi ile olumlu gastronomik
duygular arasinda olumlu, olumsuz gastronomik
duygular arasinda da olumsuz iliskilerin tespit
edilmesi, uygulama acisindan degerlendirile-
bilecek bir bulgudur. Muhtemelen bu durumun
yasanmasi gerceklesen gastronomi deneyiminin
basarisiyla ilgilidir. Beklentilerinin lizerinde bir
deneyim yasayan kisinin daha olumlu bir duygu
icerisine girmesi beklenir. Bu nedenle, gastro-
nomi festivali diizenleyicilerinin, herhangi bir
gastronomi sehrinin destinasyon yoneticilerinin
ve ozellikle yerel yiyecek sunan restoran islet-
melerinin insanlara yasatacaklar1 duygularin
Onemini kavramalarinda fayda bulunmaktadir.
Onlara yerel yiyecekleri yerel mekanlarda su-
narak 6zel bir tadim deneyimini yasatmanin
yaninda, gastronomi konusunda daha detayli
bilgiler edinmeleri ve daha 6zellikli gurme de-
neyimlerinin yasatilabilmesi saglanmalidir.

Gastronomi deneyimi boyutlarindan YYMD ve
TD’nin DN iizerinden etkili olmasi, gastrono-
misiyle one c¢ikmak isteyen destinasyonlarda
dikkate alinmasi gereken bir baska bulgudur.
Bu bulgu katilimcilar i¢in tadimin, yerelligin ve
deneyimin yasandigi mekanin oldukga kritik ol-
dugunu gostermektedir. Organizasyon sorumlu-
larina ileride yapmay1 planladiklar1 gastronomi
festivallerinde veya etkinliklerinde belirtilen bu
hususlara ayrica dikkat etmelidir. Nitekim ta-
dim ve yerellik gastronomi turizminin odaginda
yer almaktadir.

OLD’nin DN’yi olumlu, OLS’nin ise olumsuz
etkilediginin belirlenmesi, gastronomi destinas-
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yonlarinin dikkate almas1 gereken baska bir hu-
sustur. Gastronomi turistlerinin deneyim sonra-
s1 gelistirdikleri OLD’nin DN {izerindeki etkisi
OLS’ye nazaran yon olarak ve biiytikliik olarak
da farklidir. Bu bulgu gastronomi etkinlikleri
diizenleyen birimler i¢in sevindiricidir. Ciin-
kii misafirlerine iyi bir gastronomi deneyimi
yasatmalar1 onlara daha yiiksek oranda ileriye
dontik kazanimlar saglayacaktir. Bu bakimdan
diizenlenen organizasyonlarda insanlarin duygu
durumlarini 1y1 goézlemleyebilme ve anlayabil-
me becerisine sahip olan kisiler ¢alistirilmali-
dir. Ozellikle organizasyon ekibinin, yasanan
sorunlarin ve ortaya ¢ikan hosnutsuzlugun en
hizli sekilde giderilmesi yoniinde bilgi sahi-
bi olmasi ve bu konuda egitilmesi onerilir. Bu
konuda duygu ve davranis alanlarinda calisan
uzmanlardan destek alinabilir.

Hitap edilen kitlenin belirlenmesi ve iyi bir se-
kilde tanimlanmasi, iiretilen triinlerin basarili
bir sekilde satilmasii saglayacaktir. Etkinlik
diizenleyicilerin buna yonelik caligmalar ger-
ceklestirmeleri {irtinlerin tasarim ve sunum sii-
reclerinde olumlu etki edecektir. Arastirmada,
gastronomi deneyimi yasayan turistlerin sinif-
landirilmasina ¢aligilmistir. Gruplarin deneyim,
duygu ve davranigsal niyet ortalamalar1 ince-
lendiginde deneyimciler olarak adlandirilan tu-
ristlerin gastronomiye ¢ok daha yogun ilgi ice-
risinde oldugu sdylenebilir. Buradan hareketle
organize edilecek gastronomi etkinliklerinde bu
gruba giren kisi sayisinin artirilmasina yonelik
calismalarin gerceklestirilmesi onemlidir. Ka-
tilimc1 sayilarindaki yogunlugun deneyimciler
grubunda yogunlasmasi, gastronomi turizminin
gelecekteki gelisimine olumlu katki saglaya-
caktir. Bu bakimdan, deneyimciler grubuna da-
hil edilebilecek turistlerin diizenlenen gastrono-
mi etkinliklerinde 6zgiin mekanlarda tadimlar
yapabilmeleri ve yerel triinlere ulasabilmeleri
saglanmalidir. Bu hususlara odaklanilmasi gast-
ronomi etkinliginin ¢ok daha konu ile ilgili olan
kisilere ulagmasini saglayabilecektir.
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Sonraki ¢alismalarda Alacati Ot Festivali di-
sindaki bir festival veya etkinlik katilimcilari
hedeflenebilir. Boylece iki farkli gastronomi
festivaline yonelik arastirmalar kiyaslanabilir.
Ote yandan, gastronomik duygular ile davra-
nigsal niyet arasindaki iliskide memnuniyet ayr1
bir degisken olarak ele aliabilir. Ayrica; kisilik,
yenilik arayisi, cesitlilik arayis1 gibi nispeten
istikrarli olan degiskenlerin diizenleyici rolleri
dikkate almabilir. Arastirmada veriler tek Olg-
meye dayal1 olarak toplanmistir. Bunun yerine
deneysel bir calisma ile yerelde ve 6zglin meka-
ninda tiretilen yemekleri deneyimlemeleri veya
katilimcilarin kendi yemeklerini hazirlamalari
ve tatmalar1 saglanabilir. Katilimeilarin, gastro-
nomi deneyiminin 6ncesindeki ve sonrasindaki
duygulart oOlgiilerek degisim gozlenebilir. Bu
sayede, gastronomi deneyiminin duygularin de-
gisimindeki etki giicli ortaya konabilir. Bu de-
neysel ¢alisma, yeni yiyecek-igecekler veya sira
dis1 olarak nitelendirilebilecek yemekler i¢in de
gerceklestirilebilir.
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Abstract

Kurutma yontemleri gidalarin besin degerleri tizerinde biiyiik etkiye sahiptir. Sicak hava gidalarin
kurutulmasinda yaygin olarak kullanilmasinin yani sira gidalarin lezzet, renk, besin maddeleri
gibi 6zelliklerini dogrudan olumsuz olarak etkileyebilmektedir. Bu nedenle, gidalarin kurutulmasi
sirasinda besin degerlerinin korunmasi i¢in dondurarak kurutma gibi alternatif kurutma teknikleri
ilgi odag: haline gelmistir. Bu ¢alismanin amaci, portakal, hiinnap, mango ve ananas meyvelerini
once piire haline getirdikten sonra dondurarak ve sicak hava ile kurutarak elde edilen meyve piiresi
tozlarinin, antioksidanaktiviteleri ve duyusal 6zelliklerini arastirmaktir. Bu amagla, ananas, portakal,
mango Ve hiinnap meyveleri dondurarak kurutma ve sicak hava kurutma teknikleriyle kurutularak
toz haline getirildi. Toz haline gelen meyve tozlar1 Fourier doniistimlii kiziltesi spektroskopisi
(FTIR) ile kimyasal bilesimi analiz edildi. Meyve tozlarinin renk degerleri (L*, a*, b*) Lovibond
Tintometresi ile belirlendi. Sicak hava ve dondurarak kurutulmus meyve piiresi tozlarinin DPPH
radikal stiptirme aktivitesi, pH, nem, kirilma indisi ve duyusal analizleri yapildi. Analiz sonuglarina
gore, sicak hava ile kurutulmus meyve tozlarinin daha yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi ve
en yiiksek aktivitenin hiinnap meyvesinden elde edildigi goriildii. Duyusal analiz sonuglarina gére
koku parametresi i¢in meyve tozlarinin begeni yiizdeleri Ananas>Hiinnap>Mango> Portakal iken,
tat parametresi i¢in begeni yiizdelik siralamasi ise Ananas>Hiinnap>Mango> Portakal seklinde
siralandi.

Anahtar kelimeler: Antioksidan aktivite, dondurarak kurutma, meyve fozlari, sicak hava kurutma
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Determination of Antioxidant and Sensory Properties of Dried Fruit Powder by Different
Methods

Abstract

The drying methods have a great influence on the nutritional value of foods. The hot weather can
directly affect the properties of foods such as flavor, color and nutrients negatively. For this reason,
alternative drying techniques such as freeze drying have become the focus of attention in order
to preserve the nutritional values during drying of foods. The aim of this study was to investigate
the antioxidant activities and sensory properties of fruit puree powders obtained by first pureeing
orange, jujube, mango and pineapple fruits, then freeze drying and hot air drying. For this purpo-
se, pineapple, orange, mango and jujube fruits were dried and pulverized using freeze drying and
hot air drying techniques. The chemical composition of powdered fruit powders was analyzed by
Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR). Color values (L*, a*, b*) of fruit powders were
determined by Lovibond Tintometer. DPPH radical scavenging activity, pH, moisture, refractive
index and sensory analyzes of hot air and freeze-dried fruit powders were performed. According
to the analysis results, it was seen that hot air dried fruit powders showed higher antioxidant ac-
tivity and the highest activity was obtained from jujube fruit. According to the sensory analysis
results, the liking percentage order of the fruit powders for the odor parameter was determined as
Pineapple>Jujube>Mango> Orange, while the liking percentage order for the taste parameter was
determined as Pineapple>Jujube>Mango>Orange.

Keywords: Antioxidant activity, freeze drying, fruit powders, hot air drying

Giris li diger hastaliklar1 6nlemede oldukga etkilidir
Kurutma islemi uygulanan meyvelerin, taze (Cumhur, 2019; Giirel vd., 2016)_. "ljoksin_lerin
meyvelere kiyasla igindeki suyun buharlagma- Viicuttan atilmasini saglayarak cildi temizler,
s1 sonucu ¢ok az vitamin ve mineral kaybina saglikli temiz ve piiriizsiiz bir cilde sahip olun-
ugradigi bilinmektedir (Aktas vd., 2014). Ku- masini saglar. Bir diger faydas: ise kurutulmus
rutulmus meyve ve sebzeler giiclii demir ve lif meyvelerin igeriginin ¢ok O6nemli bir mineral
kaynaklaridir, kansizhig1 onler, bagisikligi giic- olan demir ile ytiklii olmasidir. Demir hemoglo-
lendirir, kemikleri kuvvetlendirir ve kan basin- bin tiretimine olanak saglamaktadir. Hastaliklar
cint diizenler. Kurutma islemlerinde meyveler, ile miicadele etmeyi, anemi ve diger kan has-
lifli yapisim korudugu i¢in son derece saglikl; taliklarmi, yorgunluk ve viicutta zayiflik gibi
besin kaynaklaridir (Kaplan vd., 2020). Bilin- durumlari tedavi etmek i¢in 6nemli olan beyaz
digi gibi lifli gidalari tiketmek, kilo kontrolin- V€ kirmiz1 kan hiicrelerinin liretimini tesvik et-
de, sindirim saghiginda, kolesterol ve kan sekeri Mektedir. Kurutulmus meyvelerin diger saghk
kontroliinde oldukca destekleyicidir. Bunun Yararlari, kalp hastalig, k_olon 1_<anseri, astim,
yani sira meyvelerin yiiksek lif icerigi, sindirim ~ Yiiksek kan basinci, romatoid artrit, ateroskleroz
sisteminin daha saglikli calismasini saglar. Sin- Ve osteoartrit gibi gesitli durumlarm 6nlenme-
dirim sisteminin diizenli ¢alismastnin yaninda, Sidir. Bu durum serbest radikallerin olusmasini

viicuttaki yabanci maddelerin atilmasini sagla- €ngelleyen ‘anti_(?kSiqanlar bakimindan zengin
yarak kabizlik ve mesane problemleri ile ilgi- olduklart i¢in miimkiin olmaktadir. Bununla be-
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raber, yiiksek kalsiyum igerigi saglikli kemikler
ve dislerin yani sira gorme bozukluklarini da te-
davi etmektedir (Ayriksa, 2022).

Meyvelerin kurutulmasi ¢ok daha uzun raf
omriine sahip olmasina olanak saglamaktadir.
Kurutulan meyveler arasinda en yaygin olarak
kayisi, kuru iizlim, erik, hurma, kizilcik, yaban
mersini ve incir vardir. Ancak bu ¢alisma kuru-
tulmus meyve tliketimini tesvik etmek i¢in por-
takal, ananas, mango ve hiinnap gibi pek yaygin
kurutulmayan meyveler i¢cinde beslenme alis-
kanlig1 olusturmay1 ve ayni zamanda bu mey-
velerinde zengin mineral/ vitamin igerigi ve lif
yapisindan saglik agisindan faydalanilmay1 ola-
st hale getirmeyi amaglamaktadir.

Portakal (Citrus aurantium), Tiirkiye’de ireti-
mi yapilan bir meyve olarak C vitamini degeri
oldukca yiiksek olup kabuklarinin icerdigi 6z-
ler, damar tikanikliklari ve kanser gibi daha bir-
cok hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir.
Portakal meyvesi ayn1 zamanda B grubu vita-
minleri ve E vitamini bakimindan da oldukga
zengindir. E vitamini bakimindan zengin ol-
mast yliksek antioksidan aktivitesinin yaninda
cilt ve kemik saglhigini da desteklemektedir. Bu
vitaminlerin yani sira potasyum, magnezyum,
kalsiyum ve lif gibi mineralleri de igermektedir.
Tiim bu besinler, portakalin sagliga olan fayda-
larina katkida bulunur (Aktas vd., 2014). Hiin-
nap meyvesi ise, vitamin bakimindan zengin
olup, %5 A vitamini, %17 B vitamini tiirevleri
ve %83 C vitamini igermektedir. Bunun yan1
sira, potasyum, demir, manganez, magnezyum,
fosfor, kalsiyum, ¢inko ve sodyum mineralleri
acisindan zengindir. Fonksiyonel tipta mantar
Onleyici, anti bakteriyel, iilser onleyici, iltihap
onleyici, sakinlestirici, hipotansif, antioksidan
ve antienflamatuar etkisi nedeniyle yayginca
kullanilir (Korkut vd., 2022).

Mango, A, C, K vitaminleri, potasyum, mag-
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nezyum ve diger dnemli mineraller agisindan
zengindir. Ayrica, antioksidanlar ve diyet lifi
bakimindan da zengindir. A vitamini, cildi ve
mukozay1 korur; enfeksiyonlara karsi diren-
ci arttirir. C vitamini ise, bagisiklik sisteminin
diizgiin ¢aligmasina yardimct olur ve enfeksi-
yonlarla savasir. Ayrica potasyum bakimindan

zengin olmasi kalp sagligin1 korumada oldukga
etkilidir.

Mango fitokimyasallar ve besin 6geleri baki-
mindan olduk¢a zengin bir meyvedir. Mango
meyvesi i¢eriginde antioksidan pigmentler-ka-
rotenoid, polifenol bilesikleri ve ¢oklu doyma-
mis yag asitleri icermesinin yani sira meyvenin
kabuk kisminda bol miktarda karotenoidler, pro-
vitamin A, beta-karoten, lutein, quercetin, ka-
empferol, gallik asit, kafeik asit, tannin gibi
antioksidan maddelerde igermektedir (Alibas,
2015; Chauhan ve Patil, 2013). Mangonun ige-
riginde bulanan bu bilesikler yiiksek serbest ra-
dikal siipiiriicii etkisi gosterirler ve bu yiizden
bir¢ok hastaligin tedavisinde tercih edilmekte-
dirler.

Iki yiiz ml ananas suyu yetiskin bir insanmn
giinliik; manganez ihtiyacinin %6’smi, C vita-
minin %42’sini, B1 vitamini, B5 vitamini, B6
vitamini, B9 vitamininin de en az %10 kada-
rin1 kargilamaktadir. Kalsiyum ve potasyum
bakimindan zengindir. Sodyum miktar1 ¢cok dii-
siiktiir ve Beta karoten igerir. Ananas, oksidatif
stresi, iltthaplanmay1 azaltarak bazi kanser tiir-
lerinin gelisimini 6nlemektedir (Sar1 ve Kara-
raslan, 2014).

Bu calismanin amaci, portakal, hiinnap, mango
ve ananas meyvelerini 6nce piire haline getir-
dikten sonra dondurarak ve sicak hava ile ku-
rutarak elde edilen meyve piiresi tozlarmin,
antioksidan aktiviteleri ve duyusal 6zelliklerini
aragtirmaktir.
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Gere¢ ve Yontem

Gerec¢

Ananas, portakal, mango ve hiinnap meyveleri
Istanbul/Tiirkiye’de biiyiik market zincirinden
satin alindi. Etil alkol (%95 saflik derecesin-
de), Hidroklorik asit (%37 derisik), Sodyum
hidroksit, Asetik asit, Maltodekstrin ve DPPH
Sigma-Aldrich’ten satin alindi.

Yontem
Meyvelerin sicak hava ile kurutulmasi
Ananas, portakal, mango ve hiinnap meyveleri

oncelikle yikanip kurulandiktan sonra kabuklari
soyularak blender da piire haline getirildi. Bu
islemden sonra hassas terazide tartim alinarak,
karisima, tartim miktarinin %10 oraninda mal-
todekstrin (MD) ilave edildi ve tekrar karigtir-
ma islemi yapildi. Sicak hava kurutma islemi ev
tipi bir firinda (Silverline AEF, 6601 WO2, Tiir-
kiye) meyve piireleri tepsiye yayilarak 50 °C’ de
kurutuldu. Kurutulan meyve piireleri toz 6gii-
tiicide ogiitiildii (Aktas vd., 2014). Cizelge 1
orneklerin kodu kurutma yontemlerini gosterir.

Cizelge 1
Orneklerin kodu ve kurutma yéntemleri
Grup no Ornek Kurutma yontemi

Ml Mango Firinda kurutma
M2 Mango Dondurarak kurutma
Al Ananas Firinda kurutma
A2 Ananas Dondurarak kurutma
HI1 Hiinnap Firinda kurutma
H2 Hiinnap Dondurarak kurutma
P1 Portakal Firinda kurutma
P2 Portakal Dondurarak kurutma

Meyvelerin Dondurarak kurutulmasi

Meyveler kurutma i¢in 6n isleme tabi tutuldu.
On islem yukarida agiklanan yikama ve piire
haline getirme asamalar1 tekrarland1 ve mey-
ve piirelerinin tartimlar1 sonucu %10 oraninda
maltodekstrin ilave edilerek karistirildi, daha
sonra -18 °C’de 48 saat 6n sogutma islemi ev
tipi buzdolabiin derin dondurucu béliimiinde
yapildi. On sogutma isleminden sonra -50 °C’ye
sogutulmus liyofilizatorde (TRS-2/2V, Tiirkiye)
ortalama 48 saat boyunca kurutma islemi yapil-
di. Kurutulan meyveler toz dgiitiiciide ogiitiile-
rek analiz edilmek tizere +4 °C’ de saklandu.
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Yapilan Analizler

Nem tayini

Meyve piiresi tozlar1 hassas terazide 1 g ola-
rak tartildi ve darasi alinmig aliiminyum fol-
yo kaplara koyuldu. Etiivde (Binder 9010-
0078&EDS53, Tiirkiye) 105 °C“de 2 saat siire ile
bekletildi. Yapilan kurutma isleminden sonra
hassas terazide tartim alindi. Meyve piiresi toz-
larmin kuru madde miktar1 ve % nem degerleri
olarak hesaplandi (Soylu vd., 2020).

pH tayini
Kurutulmus meyve piiresi tozlar1 2 g tartildi1 ve
5 ml oraninda saf su ilave edilerek karistirildi.



Homojen olarak karistirilmig ¢ozeltinin pH de-
geri pH metrede (Inolab PH7110/Wtw, Alman-
ya) Olgiildii (Soylu vd., 2020).

Renk tayini

Meyve tozu oOrneklerinin renklerinin L* (O-
100= koyuluk-agiklik), a* (at= kirmizi, a- =
yesil) ve b * (b+ = sar1, b- = mavi) degerleri
Lovibond Tintometresinde (PFXi/ 995, Tiirki-
ye) Olctildii. Tartimi1 alinan meyve tozlart (1,0
gr), saf su ile 10 ml’ye tamamlanarak 6lgtim kii-
vetleri ¥ oraninda 6rneklerle dolduruldu ve L*,
a*, b* degerleri tintometrede okundu (Yildiz
Akbulut, 2021).

Kirilma indisi tayini

Kurutulan ananas, mango, hiinnap ve portakal
meyve tozlarmin 1/10 oraninda sulu ¢ozeltile-
ri hazirlanarak Abbe Refraktometresinde (Re-
icherd 1310488/MI1II, ABD) kirilma indisi de-
gerleri analiz edildi ve bu analiz sonucuna gore
konsantrasyonlari degerlendirildi (Y1ldiz Akbu-
lut, 2021).

%DPPH radikal siipiirme aktivitesi

Her meyve tozunun antioksidan aktivite yilizde-
si, DPPH serbest radikal yontemi ile belirlendi.
DPPH radikal siipirme aktivitesinin 6lgiimii,
Brand-Williams vd. (1995) tarafindan agikla-
nan metoda gore analiz edildi. Hesaplamalar
icin esitlik (1) kullanilds;

% DPPH radikal stiptirme aktivitesi =
A kontrol- A 6rnek (1)
A kontrol

FTIR analizi

Elde edilen meyve tozlarmin bilesimindeki or-
ganik gruplar FTIR spektrofotometresiyle (Bru-
ker Invenion S) belirlendi. FTIR spektrumlari
4000-400 cm* dalga boyu araliginda 4 cm™ ¢6-
ziiniirliikte olgtilda.

Duyusal analiz
Duyusal analizler 18-40 yas grubuna sahip egi-
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timli 1 erkek 7 kadin olmak {izere, 8 panelist
tarafindan yapildi. Renk, goriiniis, koku ve tat
degerlendirme parametreleri puanlama siste-
minde 1 ve 5 aralig1 (1: ¢ok kotii, 2: kéti, 3: ivi,
4: daha iyi, 5: ¢ok iyi) kullanild1 (Bagis ve Giin,
2023).

Istatistik analiz

Istatistiksel analiz i¢in Minitab 16 yazilimi kul-
lanild1. Gliven diizeyi %95 olan ANOVA ve Tu-
key testi kullanildi.

Bulgular ve Tartisma

FTIR analizi

Dondurarak ve sicak hava kurutma metotlariyla
kurutulmus meyve tozlarinin FTIR spektrumla-
11 Sekil 1°de gosterilmektedir. 4000-2500 cm™
dalga boylar1 arasinda meydana gelen pikler,
molekiilde O-H, N-H, C-H gerilme bolgesini
temsil eder. 3400-3390 cm™ de beliren genis
spektrumlu pik hidroksil grubunun varlhigini ka-
nitlar. 2922 ve 2853 cm* pikleri alifatik C-H tit-
resimlerini temsil eder. 1800-1650 cm™ bolgesi
karbonil (C=0) grubunun varligina isaret eder.
1743 cm™ bandi burada karbonil varligimi gos-
terir. 1642 band1 ise C=C c¢ift baginin varligini
gosterir. 1240, 1149, 1077 ve 1016 cm™ bantlari
ise C-O gerilme baglarinin varligina isaret eder.
1640 cm™ bandi ise yapida C=C ¢ift baginin bu-
lunduguna atfedilir (Baysal vd., 2023).

Maltodextrin (MD) tipik pikleri 1646 cm™ de
C-OH gruplar1 ve O-H gerilmeleri, 1704 cm™
de C=0 gerilmesi, 2925 cm™ de C-H gruplari,
3400-3475 cm™ de hidroksil gruplar varligin
gosterir. Ayrica 800-1500 cm™ araliginda beli-
ren pikler tipik karbonhidrat bolgesi olarak ra-
por edilir (Paulino vd., 2011; Sritham ve Gu-
nasekaran, 2017). MD spesifik bantlar1 ise 929
cmtile 759 cm™ arasinda goriiliir.
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Sekil 1
Meyve tozlarinin FTIR spektrumlart
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dalga sayisi cm-1

Renk, pH, nem ve kirilma indisi analizleri

Meyve suyu ve meyve tozu tiretiminde kirilma
indisi, nem, pH ve renk parametreleri oncelikli
olarak triinlerin tiiketici begenisini karsilamak
icin belirleyici 6zellikleridir. Renk parametrele-
ri olarak L*, a*, b* degerleri iiriiniin tiiketilme
arzusunu artiran bir 6zellik iken kirilma indisi
degerleri iiriiniin konsantrasyonu hakkinda be-
lirleyici 6zellik olarak tat ve agizda dolgunluk
hissini belirlemektedir. Bunun yan1 sira asitlik
degeri ise yine lirliniin lezzet bilesenlerinin bir
uyum i¢erisinde olup olmadigi konusunda fikir
vermekte ve ayni zamanda saglik agisindan tii-
ketilebilecek bir degerde olup olmadigi konu-
sunda belirleyici olmaktadir. Nem analizleri ve
asitlik degerleri {iriinlerin raf omri analizleri
tizerinde etkili olup, anlaml1 bilgiler sunmakta-
dir. Cizelge 2 meyve tozlarinin renk, pH, nem
analizleri ve kirilma indisi degerlerini goster-
mektedir. Analiz sonuglarina gore, hiinnap ve
mangonun sicak hava ile kurutulmus hallerinin

100

1500 1000 500

dondurarak kurutulmus haline gore daha asidik
oldugu gozlemlendi. Portakal ve ananas meyve-
lerinin ise dondurarak kurutulmus hallerinin, si-
cak hava ile kurutulmus haline géredaha asidik
oldugu gozlemlendi (Wechtersbach, vd., 2011).
Nem (su) miktar1 gidanin raf dmriinii etkileyen
onemli bir parametredir. Bir gidada kuru madde
miktar1 o gidadaki su miktar1 ile ters orantili-
dir. Nem miktariin diisiik olmas1 zamanda raf
Oomriiniin daha uzun olmasi ve mikroorganizma-
lara kars1 daha direngli bir ortamin olusmasina
olanak saglamaktadir. Cizelge 2 de goriildigi
gibi sicak hava ile kurutulmus mango ve ananas
tozunun (%21 ve %16) dondurarak kurutulmus
mango ve ananas (%17 ve %13) tozlarina karsi
daha yiiksek oranda nem icerdigi goriildii. Bu
sonug dondurarak kurutulmus mango ve ananas
meyvelerinde raf dmriinii uzatmada daha etkili
oldugunu gostermektedir. Portakal ve hiinnap
meyveleri i¢in dondurarak ve sicak hava kurut-
ma yontemlerinin % nem degerlerine anlamli
bir etkisi goriilmedi.
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Cizelge 2
Meyve tozlarinin renk, pH, nem analizleri ve kirilma indisi degerleri
Grup Renk pH %o Kirilma indisi
1= ki o Nem

Ml 33,65 92,96 -106,50 3,86 21 1,3846
M2 9,85 1,75 10,11 3,90 17 1,3787
Al 14,78 6,32 22.89 3,76 16 1,3832
A2 6,31 0,36 3,72 3,63 13 1,3843
Hl 8,07 11,73 13,71 4,68 10 1,3861
H2 6,62 0,76 5,39 4,74 10 1,3783
Pl 12,62 5,98 19,19 423 13 1,3851
P2 5.41 1,33 6,15 414 14 1,3871

Kurutulmus meyvelerin % nem degerleri litera-
tiirle karsilagtirildiginda ananas igin sicak hava
ile kurutulmus meyvelerin % nem degeri 10
iken, portakal i¢in bu deger 9.53’diir (Polatci
ve Tasova, 2020; Giirel vd., 2016). Literatiire
gore, sicak hava ile kurutulmus mango icin %
nem degeri 12.75 iken, hiinnap i¢in bu deger
10.22°dir (Alibas, 2015; Koyuncu vd., 2021).
Bu calismada elde edilen sonuglarla kiyaslan-
diginda kurutulmus mango ve ananas meyve-
lerinin % nem degerlerinin literatiire gére daha
yiiksek degerde oldugu goriilmektedir. Ancak
kurutma sicakliklar1 ve stireleri géz ontine alin-
diginda nem oranindaki artisin beklenen stan-
dartlarda oldugu goriilmektedir.

Kirilma indisleri karsilastirildiginda sicak hava
ile kurutulmus mango ve hiinnap tozlarmin ki-
rilma indisleri dondurarak kurutulmus mango
ve hiinnap tozlarina gore 1,3846 ve 1,3861 ol-
mak lizere daha yiiksek degerlere sahiptir. Bu
sonuglar sicak hava ile kurutma isleminde daha
yiiksek konsantrasyon degerlerinin elde edildi-
gini gostermektedir. Bu durum liyofilizator ile
kurutulan tiriinde toplam kiitlenin fazla olma-
sina sebep olan immobilize suyun kalmasi ile
aciklanabilir.

Ik olarak deneyde dondurarak ve sicak hava
ile kurutulan meyve tozlarindan 1/10 oraninda
alinip, saf su ile seyreltilerek L*, a* ve b* de-
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gerleri hesaplandi. L* degeri aydinlik degeridir,
acik (+1*); koyu (-1*) olma durumu, a* degeri
kirmizi (-a*); yesil rengi (+a*), b* degeri sar1
(+b*); mavi rengi (-b*) gosterir. L*, a* ve b*
degerleri 0’dan 100’e kadar sayilarla ifade edi-
lir. Analiz sonuglarina gore genel biitiin dondu-
rularak kurutulmus meyve tozlarinin parlaklik
degeri gozle goriiliir bir sekilde daha parlak ve
aydinlik 1 degerlerine sahiptir. Ayni sekilde a
degerleri karsilastirildiginda yine biitiin dondu-
rularak kurutulmus meyve tozlar1 yesile daha
yakin olmak iizere kirmizidan uzaklagsmaktay-
di. Dondurarak kurutulmus meyve tozlarinin b
degerleri ise genel olarak sariya daha yakin ve
sicak hava ile kurutulmus meyve tozlarina gore
maviden uzaklasmaktadir.

% DPPH radikal siipiirme aktivitesi

Analizler i¢in 60 uM stok DPPH soliisyonu kul-
lanilarak %50 seyreltme ile 30 uM konsantras-
yonda seyreltik ¢ozelti kullanildi. Meyve tozla-
rinin % DPPH radikal siiptirme aktiviteleri ¢ok
etkili sonuglar gosterdi. Sicak hava ile kurutma
ve dondurarak kurutma uygulanan meyve toz-
lart drneklerinin % antioksidan aktivitesi kiyas-
landiginda ananas, mango ve portakalin analiz
sonuglart sicak hava ile kurutma yonteminde
daha yiiksek degerlere sahiptir. Meyve tozlari
arasinda sadece hiinnapa ait % siipiirme aktivi-
teleri dondurarak kurutma yonteminde %86,49
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olmak tiizere daha yiiksektir. En yiiksek DPPH
radikal siiplirme aktivitesi hiinnap meyvesinin
gostermesinin nedeni olarak klorojenik asit,
gallik asit, protoksekuik asit ve kafeik asit dahil
olmak tizere, fenolik bilesiklerin yiliksek sevi-
yedeki igerigine bagli oldugu diistiniilmekte-
dir (Zhang vd., 2010). Meyve tozlarinin DPPH

Cizelge 3

radikal siiplirme aktivitesi Cizelge 3’ de goste-
rildi. Literatiirde genel olarak meyve kabuklari-
nin tozlarinin antioksidan etkisi arastirilmistir.
Bu arastirmada meyvenin 6ziiniin tozu elde edi-
lerek DPPH radikal siiptirme aktiviteleri meyve
kabuklariin aktiviteleri ile oldukc¢a yakin de-
gerlere sahiptir (Ozkaynak Kanmaz vd., 2017)

Meyve fozlarinin % DPPH radikal siipiirme aktiviteleri

Meyve ¢esidi % DPPH radikal siiptirme aktivitesi*
Dondurarak kurutma Sicak hava ile kurutma

Hiinnap 86,49 +0.34 82,77 £0,11
Portakal 22,01 £0,23 50,57 £0,11
Mango 27,75 +0,34 46,78 +0.23
Ananas 36,97 0,11 57,2+0,11

* Ug paralel analizin ortalamasi + Standart sapma

Cizelge 4

Bazi meyvelerin literatiire gore antioksidan aktivitesinin karsilastirmasi
Ornek DPPH Radikal Kaynak

siipiirme aktivitesi

Limon kabuklar 25,62+0.68 (Giizel ve Akpinar, 2017)
Mandalina kabuklari 20,90+0,47 (Giizel ve Akpinar, 2017)
Portakal kabuklarn 18,40+0,37 (Giizel ve Akpar, 2017)
Greyfurt kabuklar 21,46+0,52 (Giizel ve Akpinar, 2017)
Nar ekstresi 83,36+0,18 (Tirkmen vd., 2022)
Mango 94.1+0.5 (Murathan vd., 2022)
Hiinnap ekstresi 71 (Ozkan, 2017)
Hiinnap ekstresi 10,34 (Y1ilmaz, 2019)
Dut ekstresi 34,58 (Yilmaz, 2019)
Ananas ekstresi 96,91 (Saksri ve Kumpun, 2019)
Ananas ckstresi 200+0,2 (Yuris ve Siow, 2014)
Ananas ekstresi 18,4+ 0.6 (Yuris ve Siow, 2014)
Kurutulmus ananas (mikrodalga) | 28,22 £0,033 ‘ (Vidinamo vd., 2022)
Kurutulmus Hiinnap (sicak hava) | 82,77 £0.11 ‘ {Bu calismada)
Kurutulmus Portakal (sicak hava) | 50,57 £0.11 ‘ (Bu calismada)
Kurutulmus Mango (sicak hava) | 46,78 £0.23 | (Bu calismada)
Kurutulmus Ananas (sicak hava) | 57.2£0,11 | (Bu calismada)
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Cizelge 4’de, bazi meyvelerin literatiire gore
antioksidan aktivitesi karsilastirilmaktadir. Ya-
pilan literatiir karsilastirmasina gére meyve
kabuklarinin ekstrelerinin genel olarak meyve
plresi ekstrelerine gore ¢cok daha diistik antiok-
sidan aktivite gosterdigi goriilmektedir. Ayrica
literatlirde kurutma islemi uygulanmadan mey-
velerin ekstrelerine ait DPPH radikal siipiirme
aktiviteleri kurutulmus meyve piiresi ekstre-
leriyle karsilastirildiginda bazi arastirmalarda
daha yiiksek degere sahipken bazi arastirma-
larda daha diistik aktiviteye sahip oldugu goriil-
mektedir. Bu bulgular, hem temin edilen mey-
venin igerigine, hem de kurutma islemlerinin
antioksidan aktiviteyi artiric1 bir etkisi oldugu
yoniinde yorumlanabilir.

Duyusal analiz

Duyusal analize gére dondurularak kurutulmus
meyve tozlarinin ham meyve formlarinin aro-
malartyla kargilastirilmasinda yiiksek genel ka-
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bul edilebilirlik gosterdi. Duyusal analiz sonug-
larina ve 6riimcek diyagramina gore elde edilen
degerlendirmeler sirasiyla Cizelge 5 ve Sekil 2’
de verildi. Yapilan duyusal analiz sonuglarina
gore her bir kategoriye gére meyve tozlarmin
degerlendirilmesi asagidaki gibidir. Goriiniis
parametresine gore panelistler tarafindan
meyve tozlarinin begeni yiizdelik siralamasi
Ananas>Mango>Hiinnap>Portakaldir. =~ Renk
parametresine gore panelistler tarafindan
meyve tozlarinin begeni yiizdelik siralamasi
Ananas>Mango>Hiinnap=Portakaldir. =~ Koku
parametresine gore panelistler tarafindan
meyve tozlarinin begeni yiizdelik siralamasi
Ananas>Hiinnap>Mango> Portakaldir. En son
olarak tat parametresine gore begeni yiizde-
lik siralamasi Ananas>Hiinnap>Mango> Por-
takaldir. Sonuglar dogrultusunda en fazla bege-
ni alan meyve tozu keskin aromasiyla ananas
oldu.

Cizelge 5
Dondurarak kurutulmus meyve tozlarimin duyusal analiz sonuglar: (%)
Ornek Degerlendirme Cok Kotii Ne iyi Tyi Cok iyi
parametresi kotii ne kotii
Gortiniis 12,5 - - 37,5 50
A2 Renk 12,5 - - 37,5 50
Koku - 12,5 - 375 50
Tat : 12,5 ; 37,5 50
Goriiniis - 12,5 12.5 375 37.5
M2 Renk - 12,5 12,5 37,5 37,5
Koku 12,5 25 25 25 12,5
Tat 12,5 12,5 12,5 50 12,5
Gortiniis - 12,5 25 375 25
H2 Renk - 12,5 25 37.5 25
Koku - 12,5 25 375 25
Tat 12,5 ] 25 375 25
Goriiniis - 50 25 25
P2 Renk - 12,5 25 37,5 25
Koku - 87.5 12,5 ;
Tat - 37,5 37,5 25 -
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Sekil 2
Meyve tozlarimin duyusal analiz oriimcek diyagrami
portakal mango
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Sonu¢

Elde edilen sonuglara gore, dondurarak kurutul-
mus meyve piiresi tozlarinin % nem ve asitlik
degerlerinin daha diisiik oldugu goriildi. Bu
sonug, dondurarak kurutulmus meyve piiresi
tozlariin daha uzun raf dmriine yatkin oldugu-
nu gostermektedir. Ayn1 zamanda antioksidan
aktivite analiz sonuclarina gore ise sicak hava
ile kurutulmus meyve tozlarinin DPPH radikal
stiplirme aktiviteleri hiinnap disinda daha yiik-
sek aktivite gosterdi. Duyusal analiz sonuglari-
na gore ise, dondurarak kurutulmus meyve pii-
resi tozlarindan Ananas ve Hiinnap meyvesinin
daha yiiksek begeni kazandig1 goriildii.
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Oz

Arastirmanin amaci, egitim mutfaklarindaki gida israfi siirecini inceleyip bu stirecle ilgili bir mo-
del onerisi olusturmaktadir. Bu arastirmada, yar1 yapilandirilmis goriisme ile egitim mutfaklarin-
da uygulama dersi veren 0gretim elemanlar1 ve egitmen seflerden veriler toplanmistir. Yapilan
analizler sonucunda egitim mutfaklarindaki gida israfi siirecinin, gida israfinin olugsmasi ve gida
israfinin engellenmesi siireglerinden etkilendigi anlagilmistir. Arastirmada egitim mutfaklarinda
gida israfinin olugma siirecinde, gida israfinin kapsamina, nedenlerine, aktorlerine ve egitmenlerin
gida israfiyla ilgili duygularina odaklanilmistir. Egitim mutfaklarinda gida israfinin engellenmesi
stirecinde ise 6grencilerin gida israfin1 azaltma niyetleri, gida israfinin 6nlenmesi, egitmenlerin ve
ogrencilerin gida israfin1 azaltma davranislart incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda egitim
mutfaklarinda giday1 en ¢ok 6grencilerin israf ettigi ve bu mutfaklarda 6grencilerin gida israfi
azaltma niyeti lizerinde en ¢ok egitmenlerin etkisi oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bulgulara
gore katilimcilar, egitim mutfaklarinda gida israfinin dnlenmesi i¢in 6grencilerin gida israfi ko-
nusundaki farkindaliklarini arttiracak dersler verilmesini, egitmenlerin kullanilacak malzemelerle
ilgili dogru planlama yapmasini, egitmenin malzeme kullanim siirecini kontrol etmesini ve 6gren-
cilere mesleki egitim verilmesi gerekliligini ifade etmislerdir.

Anahtar kelimeler: Egitmenler, egitim mutfagi, gida israfi, mutfak egitimi, ogrenciler
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A Study to Determine the Process of Food Waste in Educational Kitchens

Abstract

The aim of the study is to examine the food waste process in educational kitchens and to propose
a model for this process. In this study, semi-structured interviews were used to collect data from
instructors and instructor chefs who give practical courses in educational kitchens. As a result
of the analysis, it was understood that the food waste process in educational kitchens is affected
by the processes of food waste and the prevention of food waste. In the process of food waste in
educational kitchens, the study focused on the scope of food waste, its causes, its actors, and the
feelings of instructors about food waste. In the process of preventing food waste in educational
kitchens, students’ intentions to reduce food waste, prevention of food waste, and instructors’, and
students’ behaviors to reduce food waste were examined. As a result of the analysis, it was deter-
mined that students waste food the most in educational kitchens and that instructors have the most
influence on student’s intention to reduce food waste in these kitchens. According to the findings,
the participants stated that to prevent food waste in educational kitchens, courses should be given
to increase students’ awareness of food waste, instructors should do proper planning about the ma-
terials to be used, instructors should control the material use process and students should be given
vocational training.

Keywords: Instructors, educational kitchen, food waste, culinary education, students

Giris tim asamalarinda (Lipinski vd., 2013), altyap:
yetersizlikleri, fazla tedarik, hijyenik olmayan
kosullar (Jedermann vd., 2014) gibi nedenlerle
gidanin miktar ve kalitesinde meydana gelen ni-
teliksel ve niceliksel azalmalar olarak agiklan-
maktadir (Food and Agriculture Organization,
2019). Gida israfi, perakende satis ve tliketim
asamalarinda (Food and Agriculture Organiza-
tion, 2019), kaliteli ve insan tiiketimi i¢in uy-
gun olan gidalarin bozulmadan 6nce veya sonra
¢cope atilmasi veya tiiketilmemesi durumunda
ortaya ¢cikmaktadir (Lipinski vd., 2013).

Gida ve Tarim Orgiitii, 2050 yilina kadar diinya
niifusunun 9,7 milyar1 agsacagin1 vurgulamakta-
dir (Food and Agriculture Organization, 2018).
Bu durumda artan niifusu besleyebilmek icin
gida iiretiminin de %70 oraninda artacagi tah-
min edilmektedir (Hodges vd., 2010; Teng ve
Trethewie, 2012). Diinya Saglik Orgiitii, kiire-
sel ¢apta 1 milyardan fazla insanin obez oldu-
gunu (World Health Organization, 2022) buna
karsilik Gida ve Tarim Orgiitii ise kiiresel olarak
acliktan etkilenen insan sayisinin 2021 yilinda
828 milyona ulastigmi belirtmektedir (Food
and Agriculture Organization, 2022). Bu istatis-
tiki veriler diinyada gidaya ulagsmada bazi1 den-
gesizliklerin oldugunu gostermektedir. Buna
karsin Demirbas (2018) kiiresel capta ortaya ¢1-
kan gida kayb1 ve israfinin %56’sinin gelismis

Ilgili literatiirde gida israfi ile ilgili ¢aliymalarin
perakende gida satis magazalarinda (Bilska vd.,
2018; Eriksson vd., 2016), hane i¢inde (Gra-
ham-Rowe vd., 2014; Koivupuro vd., 2012;
Silvennoinen vd., 2014; Tucker ve Farrelly,
2016), yiyecek igecek isletmelerinde (Heikkila,

tilkelerde ve %44’liik boliimiiniin ise gelismek-
te olan tilkelerde agiga ¢iktigini aktarmaktadir.
Gida kayb, tiretim, isleme, depolama ve dagi-
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vd., 2016; Jagau ve Vyrastekova, 2017), okul
kantinleri ve yemekhane mutfaklarinda (Chu
vd., 2023; Derqui ve Fernandez, 2017; Eriksson



vd., 2017; Qian vd., 2021; Sundin vd., 2023;
Wang vd., 2023; Wu vd., 2019) yapildig1 go-
riilmektedir. Bunlara ilaveten ilgili literatiirde
genglerin (Bhatti vd., 2019; Mondéjar-Jiménez
vd., 2016) ve tiniversite dgrencilerinin (Wajon
ve Richter, 2019; Wong, 2019) gida israfi ile il-
gili tutumlarini, niyetlerini veya davraniglarini
inceleyen caligsmalar da bulunmaktadir. Bunlara
ilaveten Z Kusagi otel ¢alisanlarinin gida israfi
davraniglarina yonelik temel motivasyonlarini
(Goh ve Jie, 2019) ve gastronomi boliimiin-
de egitim alan Ogrencilerin gida israfi ile ilgi-
li bilgi diizeylerini ve davranislarin1 (Alintas,
2021) inceleyen c¢aligmalar da bulunmaktadir.
Bu calismalar 6zellikle ilerleyen yillarda pro-
fesyonel mutfaklarda ¢alisacak bireylerin gida
israfina yonelik bilgi diizeyleri, uygulamalari
veya motivasyonlari ile ilgili dnemli sonuglar
ortaya koymaktadir. Ancak burada vurgulan-
mast gereken onemli hususlarin basinda egitim
mutfaklarinda gergeklesen gida israfi gelmekte-
dir. Egitim mutfaklarinda ders donemi boyunca
hizli bir gida sirkiilasyonu ger¢eklesmektedir.
Bu durum egitim mutfaklarinin da gida israfina
acik yerler oldugunu gostermektedir. Bu kap-
samda literatiirde bulunan ev mutfaklar1 ve pro-
fesyonel mutfaklarda gida israfi kavramlariin
yaninda egitim mutfaklarmin da bu gerceveye
dahil edilmesi bir gerekliliktir. Bu arastirmanin
amaci egitim mutfaklarindaki gida israfi siire-
ciyle ilgili bir model 6nerisi olugturmaktir.

Kavramsal Cerceve
Gida ve Tarim Orgiitii tarafindan gida israfi, pe-

rakende gida satis1 saglayan isletmeler, yiyecek
ve icecek isletmeleri ve tiiketiciler tarafindan
alman karar ve eylemler nedeniyle gidalarin
miktar ve kalitelerinde meydana gelen azalmalar
olarak tanimlanmaktadir (Food and Agriculture
Organization, 2019). Gidalarin israf edilmesin-
de evlerde hane halkinin (Koivupuro vd., 2012;
Mattar vd., 2018; Silvennoinen vd., 2014; Tuc-
ker ve Farrelly, 2016), yiyecek igecek isletme-
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lerinde tiiketicilerin (Lavén, 2017; Sirieix vd.,
2017), mutfak c¢alisanlarinin (Zhao, 2019) ve
yoneticilerin (Filimonau vd., 2020; Principato
vd., 2018), okul kantinlerinde 6grencilerin (Liu
vd., 2016; Martins vd., 2020; Miller, 2014), yo-
neticilerin ve mutfak calisanlarinin (Derqui ve
Fernandez, 2017) bakis acilarinin, algilamalari-
nin ve davranislarinin etkisi oldugu goriilmek-
tedir. Gidalarin israf edildigi agamalarla ilgili
Pearson vd. (2013) evlerde planlama, aligveris,
depolama, hazirlama ve tliketim asamalarinda
gidalarin israf edilebilecegini vurgulamaktadir.
Okumus (2020) ise restoran ve yiyecek icecek
isletmelerinde meniiniin planlamasi, gida iiriin-
lerinin satin alinmasi, depolanmasi, islenmesi,
hazirlanmasi, yemeklerin siparisi, servisi ve tii-
ketimi asamalarinda ¢esitli nedenlerle gida isra-
finin olusabilecegini aktarmaktadir.

Ilgili literatiirde gida israfinin ortaya ¢iktig1 ala-
na gore gidalarin israf edilme nedenlerini ince-
leyen caligmalarin da yapildigi goriilmektedir.
Buna gore evlerde 6giin ve aligverislerin yanlis
planlanmasi, yemek pisirmeyle ilgili bilgi ek-
sikligi, gidalarin yanlis depolanmasi, yemekle-
rin fazla miktarda servis edilmesi (Jorissen vd.,
2015) gidalarin israf edilme nedenleri olarak
belirtilmektedir. Okul kantin ve yemekhanele-
rinde gidalarin israf edilmesinde kantin hizmet-
lerinin kalitesinin, beslenme aliskanliklarinin,
ogrencilerin yiyecek liretimine iligskin bilgileri-
nin (Liu vd., 2016), hazirlanan yemegin mikta-
rinin, porsiyon bilyiikliigiiniin, mutfagin konu-
munun ve meniiniin bilesiminin (Boschini vd.,
2020) etkisi oldugu ileri siiriilmektedir.

Gida israfinin azaltilmasi ve 6nlenmesiyle ilgili
olarak gida israfina iliskin hissedilen sugluluk
duygusunun (Jagau ve Vyrastekova, 2017; Mat-
tar vd., 2018; Soorani ve Ahmadvand, 2019)
ve inanglarin (La Barbera vd., 2016) bireylerin
gida israfin1 azaltma niyetleri ve davranislari
tizerinde etkisi oldugu belirtilmektedir. Ayrica
bireylerin gida israfin1 azaltma niyeti lizerinde
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ise tutumlarin, 6znel normlarin (Barone vd.,
2019), eylemle ilgili bilgilerin (Neubig vd.,
2020), duygularin (Russel vd., 2017) ve algila-
nan kontroliin (Miller, 2014; Wajon ve Richter,
2019) etkisi oldugu ileri siiriilmektedir. Bunlara
ilaveten bireylerin, gida israfin1 azaltma dav-
raniglarinin gida israfin1 azaltma niyetlerinden
etkilendigi goriilmektedir (Visschers vd., 2016;
Wong, 2019).

Gida israfin1 azaltmaya yonelik davraniglarin,
gida israfinin 6nlenmesi tizerinde 6nemli etkile-
r1 oldugu ileri siiriilmektedir (Aamir vd., 2018;
Betz, vd., 2015). Evlerde, gidalarin 6zellikleri-
ne uygun olarak depolanmasinin, korunmasi-
nin, son kullanma tarihlerinin takip edilmesi-
nin, aligverisin planlanmasinin (Graham-Rowe
vd., 2014; Ponis vd., 2017), bliyiik miktarda
ambalajlanmis gidalarin satin alinmamasinin
(Williams vd., 2012), alisverise ¢ikmadan once
dolaplardaki ve buzdolaplarindaki gida miktar-
larinin kontrol edilmesinin ve alisveris listesi
yapilmasmin (Mattar vd., 2018) gida israfinin
azaltilmas1 tlizerinde etkisi olan faaliyetlerden
oldugu bildirilmektedir.

Gida israfinin 6nlenmesinde birden fazla fak-
toriin etkili olabilecegi goriilmektedir. Ornegin,
evlerde gida israfinin Onlenmesinde finansal
nedenlerin (Graham-Rowe vd., 2014), tutumla-
rin, degerlerin, motivasyonlarin, aliskanliklarin
(Quested vd., 2013), algilanan davranissal kont-
roliin, 6znel normlarin ve gida israfini azaltma
niyetinin (Soorani ve Ahmadvand, 2019) etkisi
bulunmaktadir. Chen ve Jai (2018) tarafindan
restoranlar baglaminda yapilan ¢alismada, res-
toranda bulunan ¢evre odakli mesajlarin tiike-
ticilerin gida israfin1 6nlemesi ile ilgili tutum-
larini etkileyebilecegi vurgulanmaktadir. Aamir
vd. (2018) Pakistan’in Lahor kentindeki resto-
ranlarda gida israfina iliskin yaptig1 calismada,
restoran calisanlarina yemeklerin hazirlanmasi,
porsiyonlanmasi ve servisi konusunda egitim
verilmesi ile gida israfinin Onlenebilecegi ileri
stiriilmektedir.
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Yontem ve Alan Arastirmasi

Igili literatiirde egitim mutfaklarinda gida israfi
konusunda yeteri kadar ¢alisma bulunmadigin-
dan bu calismada betimleyici bir yol izlenerek
nitel arastirma desenlerinden biri olan gomiili
teori yaklasimi tercih edilmistir (Ilgar ve Cos-
gun Ilgar, 2013). Bireylerin davranislarinin in-
celenmesinde goémiilii teorinin uygun bir yak-
lasim oldugu belirtilmektedir (Goulding, 2005).
Kartal ve Kincal (2012, 176) gomiilii teori yak-
lasiminda, katilimcilarin somut tecriibelerinin
derinlemesine goriismeler ile incelenerek, ya-
samlariyla ilgili aktivitelerde etkili faktorlerin
arastirildigini aktarmaktadir. Buna ilaveten go-
miilii teori yaklasimi, gruplarin sosyal iligkileri
ve davranislart gibi konulart ortaya ¢ikarmak
i¢in kullanilmaktadir (Noble ve Mitchell, 2016,
34). Kartal ve Kincal (2012, 176) egitim ala-
ninda sik kullanilan gémiilii teori yaklagiminda
arastirmanin belli bir teorik cergeve ile degil,
veri toplayarak basladigini ve toplanan bu ve-
rilerle bir teori gelistirildigini vurgulamaktadir.
Bu kapsamda egitim mutfaklarinda gida israfi
konusunda yeteri kadar ¢alisma olmamasi, bu
mutfaklarda farkli yetki, gorev ve sorumluluk-
lara sahip bireylerin bulunmasi ve deneyimsel
bir alan olarak sosyal bir¢ok degiskeni i¢inde
barindirmas1 bu arastirmada nitel arastirma
yontemlerinden gomiilii teori yaklagiminin se-
¢ilme nedenleridir.

Istanbul Universitesi Rektorliigii Sosyal ve Be-
seri Bilimler Arastirmalar1 Etik Kurulu Bas-
kanliginin 09\11\2020 tarih ve 11 sayili top-
lantisinda “Egitim Mutfaklarmda Gida Israfim
Belirlemeye Yonelik Bir Arastirma” baglikli ¢a-
lismanin etik yonden uygun bulunmasina karar
verilmistir.

Veri Toplama Araci

Veri toplama aracindaki sorular i¢in gida israfi
ile ilgili yapilan ¢alismalardan yararlanilmistir.
Calismalarin belirlenmesinde kullanilan arama

29 ¢¢

terimleri “gida israfi”,

99 ee2

gida atma”, “Onlenebi-
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lir gida atiklar1”, “tiiketici”, “ev”, “okul”, “mut-
fak” ve “restoran” olarak belirlenmistir.

Evlerde ve yiyecek icecek isletmelerinde gida
israfinin tanim ve kapsaminda bazi yonlerden
benzerliklerin ve farkliliklarin oldugu goriil-
mektedir (Food and Agriculture Organization,
2019; Okumus, 2020; Pearson vd., 2013). Bu
acidan egitim mutfaklarindaki gida israfinin ta-
nim ve kapsamini belirleyebilmek icin asagida-
ki aragtirma sorusu olusturulmustur:

1. Size gore egitim mutfaklarinda gida is-
rafinin tanim ve kapsami nedir?

Gidalarin israf edilmesinde hane halkindaki
(Koivupuro vd., 2012; Mattar vd., 2018; Sil-
vennoinen vd., 2014; Tucker ve Farrelly, 2016),
yiyecek ve icecek isletmelerindeki (Filimonau
vd., 2020; Lavén, 2017; Principato vd., 2018;
Sirieix vd., 2017; Zhao, 2019) ve okul kantin-
lerindeki (Derqui ve Fernandez, 2017; Liu vd.,
2016; Martins vd., 2020; Miller, 2014), bireyle-
rin bakis agilarinin, algilamalarinin ve davranis-
larinin etkisi oldugu goriildiiglinden asagidaki
arastirma sorusu yazilmistir:

2. Egitim mutfaklarinda giday1 kim ya da
kimler israf etmektedir belirtiniz.

Evlerde (Jorissen vd., 2015), yiyecek ve icecek
isletmelerinde (Neff vd., 2015; Okumus, 2020),
okul kantin ve yemekhanelerinde (Boschini vd.,
2020; Liu vd., 2016) gidalarin israf edilmesinde
cesitli nedenlerin etkisi oldugu belirtildiginden
egitim mutfaklarinda gidalarin israf edilme ne-
denlerini anlamak amaciyla asagidaki arastirma
sorusu yazilmistir:

3. Egitim mutfaklarinda gida israfi neden
olusmaktadir?

Bireylerin hissettikleri ¢esitli duygularin, gida
israfin1 azaltmaya yonelik niyet ve davranigla-
1 etkiledigi ileri siiriilmektedir (Jagau ve Vy-
rastekova, 2017; Mattar vd., 2018; Soorani ve
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Ahmadvand, 2019). Bu agidan egitim mutfakla-
rindaki gida israfi ile ilgili katilimcilarin duygu-
larin1 anlamak i¢in asagidaki arastirma sorusu
olusturulmustur:

4. Egitim mutfaklarinda gidalarin israf
edilmesiyle (¢ope atilmasiyla) ilgili
duygu ve diisiincelerinizi anlatiniz?

Bireylerin sahip oldugu gida israfin1 azaltma
niyetinin, gida israfin1 azaltma yonelik davra-
niglar lizerinde etkileri oldugu goriildiigiinden
(Graham-Rowe vd., 2015; Visschers vd., 2016)
egitim mutfaklarinda 6grencilerin gida israfini
azaltma niyetini etkileyen faktorleri tespit et-
mek ic¢in asagidaki arastirma sorusu olusturul-
mustur:

5. Egitim mutfaklarinda 6grencilerin gida
israfin1 azaltma niyetini hangi faktorler
etkilemektedir?

Evlerde (Graham-Rowe vd., 2014; Mattar vd.,
2018; Ponis vd., 2017; Williams vd., 2012), yi-
yecek icecek isletmelerinde (Aamir vd., 2018;
Heikkild, vd., 2016; Jagau ve Vyrastekova,
2017) ve okul kantinlerinde (Liu vd., 2016)
bireylerin gida israfin1 azaltmaya yonelik gos-
terdigi bir takim davraniglarin gida israfinin
Onlenmesi siirecini etkilemesi nedeniyle egitim
mutfaginda egitim alan ve egitim veren bireyle-
rin gida israfin1 azaltmaya yonelik davranislari-
n1 anlamak amaciyla asagidaki arastirma soru-
lar1 yazilmistir:

6. Egitim mutfaklarinda 6grencilerin gida
israfin1 azaltmaya iliskin davranislar
neler olabilir?

7. Egitim mutfaklarinda egitmenlerin gida
israfin1 azaltmaya iliskin davraniglari
neler olabilir?

Yiyecek ve icecek isletmelerinde (Aamir vd.,
2018; Chen ve Jai, 2018) ve evlerde (Gra-
ham-Rowe vd., 2014; Soorani ve Ahmadvand,
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2019; Quested vd., 2013) gida israfinin 6nlen-
mesinde ¢esitli faktorlerin etkisi oldugu goriil-
mektedir. Bu agidan egitim mutfaklarinda gida
israfinin Onlenmesinde etkili olan faktorleri
belirleyebilmek amaciyla olusturulan arastirma
sorusu asagidadir:

8. Egitim mutfaklarinda gida israfi nasil
onlenebilir?

Egitim mutfaklarinda gida israfi siirecini belir-
leyebilmek icin katilimeilara yukarida belirtilen
sekiz adet goriisme sorusu yoneltilerek verilerin
toplanmasi planlanmaktadir.

Evren ve Orneklem

Egitim mutfaklarinda uygulama dersi veren
egitmen seflerin ve Ogretim elemanlarinin bu
mutfaklarla ilgili sahip olduklar1 bilgi, tecriibe
ve kisisel gozlemler nedeniyle bu aragtirmanin
evrenini olusturmasina karar verilmistir. Bal-
tact (2018) arastirmaci i¢in evrenin tamamina
ulasmak maliyetli olacagindan verilerin evreni
temsil eden boliimden toplandigini aktarmakta-
dir. Ko¢ Basaran (2017) amagli 6rneklemenin
amaciin, arastirmada incelenen problemlere
yonelik zengin bilgi iceren durumlar1 se¢mek
oldugunu aktarmaktadir. Buna ilaveten Tiirniik-
lii (2000) nitel arastirmalarda 6rneklemin ama-
ca dayali olarak yapildigin1 ve 6rneklem sayisi-
nin yerine arastirmaya saglanmasi gereken bilgi
miktarma odaklanildigini vurgulamaktadir. Bu
arastirmanin amacina uygun olarak belirlenen
evren igerisinden amagl 6rnekleme yontemiyle
uygulama dersi veren egitmen sefler ve 6gretim
elemanlariyla farkli veri elde edilmeyene kadar
(doygunluk) (Yagar ve Dokme, 2018) goriisme
yapilmasima karar verilmistir. Buna ilaveten
arastirmada katilimcilardan aragtirmaya katila-
bilecek oOzellikteki kisilere ulasma konusunda
yardim alindigindan kartopu 6rnekleme yonte-
minden de yararlanilmistir. Kartopu 6rnekleme
yonteminde, arastirmaci tarafindan katilimei-
lardan potansiyel katilimci olabilecek bireyle-
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ri onermeleri istenmektedir. Aragtirmaci bu ta-
lebini bir gorlisme veya aragtirma sahasindaki
bireylerle resmi olmayan konusmalar sirasinda
da yapabilmektedir (Creswell, 2012).

Veri Toplama Siireci

Gorlismeler yliz yiize, telefonda ve gorintiilii
sohbet vasitasiyla gerceklestirilmistir. Goris-
meye baslanmadan Once katilimcilardan izin
alinarak sorulara verdikleri yanitlar ses kaydiy-
la veya yazilarak kaydedilmistir. Katilimcilarin
%10’u ile (n=3) yliz yiize, %50’siyle (n=15) go-
rlintiilii sohbetle ve %40°1 ile (n=12) telefonda
goriisme yapilmustir.

Gegerlilik ve Giivenilirlik

Arastirmanin gecerliligi ve giivenilirligini sag-
lamak i¢in Sikolia vd. (2013) tarafindan gomiilii
teori yonteminde kullanilan gecerlilik ve giive-
nilirlik maddeleri uygulanmistir. inanirlik diger
bir deyisle igsel gecerliligin saglanmasi icin
katilimcilarin birgogu ile uzun siireli etkilesim
kurularak, arastirma ile ilgili sohbet araciligiyla
ayrintili bilgi elde edilmistir. Verilerin analizi
ve kiyaslanmasi siirecinde goriismelerden, goz-
lemlerden ve belgelerden faydalanilarak veri
licgenlenmesi yonteminden yararlanilmastir.
Katilimcilar, verileri tekrar etmeye basladigin-
da aragtirmada doygunlugunun saglandig: tespit
edilmistir. Digsal gecerlilik yani aktarilabilirlik
icin yontem, model ve katilimcilarin yorumla-
r1 bulgular boliimiinde aktarilmistir. Baglilik
ve onaylanabilirlik basamaginda goériismelerin
kayitlart hem arastirmact hem de arastirmadan
bagimsiz bir kisi tarafindan desifre edilerek ka-
yitlar arasindaki tutarlilik incelenmistir.

Verilerin Kodlanmasi

Desifre edilerek yazili hale getirilen verilerin
kodlanmasinda ilgili literatiirdeki ¢alismalarda
bulunan gomiilii teori yaklagiminda (Corbin ve
Strauss, 1990), kodlama analizi agamalarindan
(Saldafia, 2021) ve MAXQDA nitel igerik ana-
liz programindan yararlanilmistir.



Verilerin kodlanmasi ii¢ asamada tamamlan-
mistir. Desifre edilen kayitlarin dogru olarak
yaziya gegirildigini teyit etmek i¢in bagka bir
kisi tarafindan ses kayitlar1 dinlenerek desifre
edilen metinlerle karsilastirma yapilmstir. ikin-
ci asamada yaziya gecirilen metinler MAXQ-
DA programina aktarilarak ilgili literatiirdeki
gida israfiyla ilgili bilgiler ve kavramlar da dik-
kate alinarak kodlar belirlenmis ve ¢oziimleme
metinleri iligkili kodlarin altina kaydedilmistir.
Bu islem tamamlandiktan sonra MAXQDA ara-

Cizelge 1
Katilimcilarin demografik ozellikleri

Yeliz DEMIR, Mehmet ERKAN

ciligiyla temalar olusturulmustur. Son asamada
olusturulan bu temalar arastirmanin amag ve so-
rulart kapsaminda gruplandirilmistir. Kategori
ve temalarin biitlinsel gorseli bulgular kisminda
Sekil 1°de gosterilmektedir.

Bulgular ve Tartisma

Cizelge 1’°de katilimcilarin cinsiyet, unvan, yas,
egitim durumu ve uygulama dersi verme siirele-
ri gosterilmektedir.

Kodu Cinsiyet Unvan Yas Egitim Durumu Uygulama dersi verme siiresi
K1 Erkek Egitmen Sef 30 Yiiksek lisans 6 yil
K2 Kadm Ogretim Eleman1 40 Lisans 11 yil
K3 Erkek Ogretim Eleman1 30 Doktora 2 yil
K4 Erkek Egitmen Sef 52 Lisans 10 y1l
K5 Erkek Egitmen Sef 65 Lisans 10 y1l
K6 Kadm Ogretim Eleman1 27  Doktora 4 yil
K7 Erkek Egitmen Sef 35  Yiksek lisans 6 yil
K8 Erkek Egitmen Sef 37  Yiksek lisans 10 y1l
K9 Kadm Egitmen Sef 26  Doktora 1 yil
K10 Erkek Egitmen Sef 58  Lisans 10 yil
K11 Erkek Ogretim Elemam1 47  Lisans 7 yil
K12 Kadm Ogretim Elemam1 38 Yiiksek lisans Syl
K13 Erkek Ogretim Elemam1 29  Yiiksek lisans 4 yil
K14 Erkek Ogretim Elemam 43 Lisans 12 yil
K15 Kadm Egitmen Sef 60  Lisans 11yl
K16 Kadm Ogretim Elemam1 44 Lisans 4 yil
K17 Erkek Ogretim Elemam1 27  Yiiksek lisans 2yil
K18 Kadm Ogretim Elemam1 30 Yiiksek lisans 6 yil
K19 Erkek Egitmen Sef 45 Lisans 4 yil
K20 Kadm Egitmen Sef 55 Lisans 20 y1l
K21 Kadm Ogretim Elemam1 55 Lisans 10 y1l
K22 Erkek Ogretim Elemam1 28  Lisans 12 yil
K23 Kadm Egitmen Sef 40  Lisans 8 yil
K24 Erkek Ogretim Elemam1 30 Yiiksek lisans Syl
K25 Kadm Ogretim Eleman1 37  Doktora 10 y1l
K26 Erkek Ogretim Eleman1 40 Yiiksek lisans 8 yil
K27 Kadm Ogretim Elemam1 30 Yiiksek lisans 4 yil
K28 Erkek Ogretim Elemam1 29  Yiiksek lisans 1,5 yil
K29 Erkek Ogretim Elemam1 31 Yiiksek lisans 4 yil
K30 Kadin Egitmen Sef 30 Lisans 1yl
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Arastirma modelinin olusturulmasi

MAXQDA programinda goriisme desifrelerine
kodlama analizi yapilmistir. Analiz sonrasinda
egitim mutfaklarinda gida israfi siireci teorisine
bagl alt temalar, temalar ve kategoriler ortaya
cikmigtir. Sekil 1°de goriildiigii lizere alt tema-
lar oval sekilde, alt temalara bagli olan dortgen-
ler kategorileri temsil etmekte olup, alt tema-
larin belirgin olmast i¢in kategorilerle birlikte
cift ¢izgili dortgen igerisine alinmistir. Kirmizi
renkli dikdortgenler temalari, yesil renkli dik-
dortgen arastirmanin teorisini gostermektedir.
Alt temalar ve temalar arasindaki iliskinin etki

Sekil 1
Egitim mutfaklarindaki gida israfi stireci

yonii mavi oklarla gosterilmektedir. Alt temalar
arasindaki kesikli kirmiz1 oklar iliskisi oldugu
alt tema tlizerinde hizlandiric1 bir role sahip ol-
dugunu gostermektedir. Sekil 1’deki modele
gore gida israfinin kapsami, aktorleri, neden-
leri ve egitmenlerin gida israfi ile ilgili duygu-
lar1 gida israfinin olusma stirecinde etkili olan
alt temalardir. Egitmenlerin gida israfi ile ilgili
duygularinin gida israfinin engellenme siireci
tizerinde etkisi bulunmaktadir. Gida israfinin
engellenmesi temasi altina toplanan dgrencile-
rin gida israfin1 azaltma niyetleri, gida israfinin
onlenmesi, 6grencilerin ve egitimcilerin gida is-
rafin1 azaltma davraniglar1 toplanmistir.

i Guda larafiman Oluyma St |

h 4

Tl brearyen Guda

Tecdurike Sirect Vsl Teptive Bivesy

| Cda farafim Engelleme Sireci |

=
OlnodenGoblmm Akt
<o s

| [remreenme

T
Gad Vet [ Vamsldern Disirimesinde i Uyma I

DTE0S IEsT VOrD YONTIY TV LI WLLIDE

116

!

I Haorolve Bleyis Mebomiman |

Cade lerefine Onlemis
B m

Mutfakia pida immafim engelleyicl aygulamalan

C—— >
Cida isralt komasuas ilgi Egitm |




Guda israfinin kapsami
Katilimeilarin, egitim mutfaklarindaki gida is-

rafinin kapsamiyla ilgili goriisleri bu baslik al-
tinda degerlendirilmistir. Egitim mutfaklarinda
gida israfinin kapsamiyla ilgili katilimcilarin
en ¢ok tedarik siireci (n=41), yemegin iiretim
stireci (n=25) ve tiiketilmeyen gida (n=18) ka-
tegorilerini tekrarladiklari tespit edilmistir. Ci-
zelge 1°de tedarik siireci, yemegin iiretim siireci
ve tiiketilmeyen gida kategorilerine bagli olan
kodlarin dagilimi gosterilmektedir. Satin alma
(n=14), depolama (n=11), planlama (n=10) ve
teslim alma (n=6) “Tedarik siireci” kategorisine

Cizelge 2

Yeliz DEMIR, Mehmet ERKAN

bagli kodlardir. “Yemegin iiretim siireci” kate-
gorisinde yemegin hazirlanmasi (n=19) ve ye-
megin pisirilmesi (n=6) kodlar1 bulunmaktadir.
“Tiiketilmeyen gida” kategorisine bagl kodlar
ise kullanilabilecek durumda olup kullanilma-
yan gidalar (n=10) ve ¢Ope atilan gidalardir
(n=8). Bu aragtirmada belirlenen egitim mut-
faklarindaki gida israfinin kapsami alt temasina
bagli kategorilerin ve alt kodlarn ilgili literatiir-
deki gida israfinin kapsamiyla paralellik goster-
mektedir (Birney vd., 2017; (Food and Agricul-
ture Organization, 2018; Food and Agriculture
Organization, 2019; Lipinski vd., 2013).

Egitim mutfaklarinda gida israfi kapsaminin kategorilerine bagh kodlar

Kategori Kod

Satin alma (K1, K4, K6, K8, K10, K13, K18, K19, K20, K21, K22,

K23, K26, K29)
Tedarik siireci

Depolama (K1, K3, K4, K10, K14, K21, K22, K23, K25, K26, K27)

Planlama (K4, K5, K8, K9, K11, K12, K22, K23, K28, K30)
Teslim alma (K1, K4, K7, K10, K25, K27)

Yemegin hazirlanmasi (K1, K2, K4, K6, K8, K10, K11, K13, K15,

Yemegin iiretim siireci

K17, K18, K19, K20, K21, K22, K24, K25, K27, K28)

Yemegin pisirilmesi (K3, K10, K18, K21, K25, K29)

Kullanilabilecek durumda olup kullanilmayan gida (K2, K3, K7, K9,

Tiiketilmeyen gida

K15, K16, K18, K22, K26, K29)

Cope atilan gida (K2, K3, K4, K7, K9, K16, K21, K29)

Guda israfinin aktorleri

Gorlismelerde katilimcilardan egitim mutfak-
larinda gida israfinin olugmasinda sorumlu
gordiikleri bireyleri sirastyla belirtmeleri isten-
migtir. Bu kapsamda katilimcilara gore egitim
mutfaklarinda gidalarin israf edilmesine neden
olan aktorler sirasiyla dgrenciler (n=25), egit-
menler (n=21) ve sorumlulardir (n=11).

Guda israfinin nedenleri

Evlerde gidalarin israf edilmesinde birey davra-
nislarinin etkisi oldugu goriilmektedir (Demir,
2020). Bu kapsamda katilimcilar, egitim mut-
faklarinda gidalarin israf edilme nedenlerinin
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egitmenlerin davraniglar1 (n=24), 6grencilerin
davranislar1 (n=19), yonetimin yaklasimi (n=19)
ve altyap1 olanaklar1 (n=4) oldugunu bildirmis-
lerdir. Cizelge 3’de egitim mutfaklarinda gida
israfi nedenlerinin kategorilerine baglh kodlar
gosterilmektedir. Egitmenlerin, 6grencileri israf
konusunda yonlendirmemelerinin, yanlis nite-
likte ve miktarda malzeme talep etmelerinin,
Ogrencilere standart recete vermemelerinin ve
sadece pisirilecek yemeklere odaklanmalarinin
egitim mutfaklarinda gidalarin israf edilmesine
neden olan egitmen davranislar1 oldugu anla-
silmistir. Ko ve Hong (2023) tarafindan Tay-
van’daki konaklama 6grencilerinin yemek ha-
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zirlama siireglerindeki gida israfinin incelendigi
calismada, gidalarin kullanim oranlarini arttir-
mak icin egitmenlerin, 6grencilere yenilebilir
gida atiklarimi farkli yemeklerde degerlendir-
meyi 6gretmesi tavsiye edilmektedir.

Bu aragtirmada, 6grencilerin egitim mutfakla-
rindaki ¢calisma sekilleri, gidaya yaklasimlari ve
gida hazirlama ve israf konularindaki bilgisiz-
likleri bu mutfaklarda gidalarin israf edilmesine
neden olan 6grenci davraniglart oldugu tespit
edilmistir. Ozanne vd. (2022) iiniversite 0g-
rencilerinin gida israfi davraniglarini inceledigi
calismada, 6grencilerin aligveris listesi, yiyecek
envanteri ve 0giin planlamasi yapmamasinin
gidalarin israf edilmesine neden oldugu sap-
tanmistir. Liu vd. (2016) tarafindan Pekin’de
okullarin 6gle yemeklerindeki tabak atiklarinin
incelendigi calismada, 6grencilerin gida {ireti-
mine iligkin sahip oldugu bilginin gida israfinin
olusmasi tizerinde etkisi oldugu ileri siirtilmek-
tedir. Bu aragtirmada da 6grencilerin mesleki
acidan ve gidalarin geri dontistiiriilmesi konula-
rindaki bilgi eksikliklerinin ve tecriibesizlikle-
rinin e8itim mutfaklarinda gidalarin israf edil-
mesine neden oldugunu K20 asagidaki sekilde
aktarmistir:

“... dograma teknigiyle ilgili bil-

gisizlik, daha sonra yenilebilecek

gida atiklarint nasil geri doniigiime

kazandwrabilecegi  konularindaki
bilgisizlik gida israfina neden ol-
maktadir”

K29 bu konuyu asagidaki sekilde aktarmistir:

“...ogrencilerin acemilikleri, yanlis
dograma ve pisirme tekniklerinin
kullaniimasi...”

Katilimer 27 bu hususta su ifadeleri kullanmis-
tir:
“...08renci regeteyi yanlis uygula-
yvabilmesi veya ilk defa iiriinii ha-
zirlamast nedeniyle ortaya ¢ikan
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vemek ya da tiriin basarili olmadi-
ginda israf olabilmekte.”

Cizelge 3’de goriildiigii lizere yonetimin sa-
tin alma stireciyle ilgili uygulamalar1 da bu
mutfaklarda gidalarin israf edilmesine neden
olmaktadir. Derqui ve Fernandez (2017) tara-
findan okul kantinlerindeki gida israfinin ince-
lendigi calismada, satin alma politikalarinin is-
rafla yakindan iligkili oldugunun kabul edildigi
vurgulanmaktadir. K28 egitim mutfaklarindaki
satin alma siireci ile ilgili diislincelerini asagi-
daki sekilde aktarmustir:

“Gida israfinin en onemli nedenle-

rinden bir tanesi gerekli niteliklere

sahip tirtiniin alinmamasi nedeniy-

le olusmaktadir...”

K14 egitim mutfaklarindaki satin alma siirecin-
de yapilan hatalar1 su sekilde belirtmistir:

“Bir kere son kullanma tarihleri
yanlis olan ge¢mekte olan gidalar
tercih etmek alisveriste. Mevsimine
gore aligveris yapilmamasi...”

Egitim mutfaklarinda basarili bir depo yonetim
sisteminin olmamasi da gidalarin israf edilmesi-
ne neden olmaktadir (Cizelge 3). Ilgili literatiir-
de yetersiz depo alanlarinin (Bilska vd., 2018;
Thyberg ve Tonjes, 2016), yetersiz depolama
kosullarinin (Food and Agriculture Organiza-
tion, 2019) ve yanlis depolama bilgisinin (J6-
rissen vd., 2015) gidalarin israf olmasina neden
oldugu belirtilmektedir. Bu arastirmada K26
depoda bulunan iriinlerin raf dmriine dikkat
edilmemesi nedeniyle gidalarin israf oldugunu
asagidaki sekilde aktarmaktadir:

“... -18 veya sokta bulunan tiriin-
lerin degerlendirilmemesi durumu
bir zayi sebebi olmustur. Depoda-
ki tiriinlerinin raf 6miir siirelerinin
ge¢cmesi israfi artirmaktadir...”



Depo diizenine vurgu yapan K1 su ifadeleri kul-
lanmistir:

“...trtinlerin diizenli bir sekilde
depolanmamasi, ozellikle kuru gi-

Cizelge 3
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dada gozden kacan agilmis baharat
paketleri, kuru baklagiller paketle-
ri sene sonuna kadar kuru gidada
beklemektedir ...

Egitim mutfaklarinda gida israfinin nedenleri kategorilerine bagli kodlar

Kategori Kod

Egitmenlerin davranislari
K21, K30)

Ogrencileri israf konusuna yonlendirmeme (K4, K6, K7, K9, K10, K17,

Yanlis nitelikte ve miktarda malzeme talep etme (K1, K4, K5, K6, K16,

K18, K23)

Ogrencilere standart regete vermeme (K11, K12, K14, K18, K24)
Sadece pisirilecek yemege odaklanma (K1, K7, K9, K21, K30)

Ogrencilerin davranislar
K29)

Ogrencinin ¢alisma sekli (K3, K4, K8, K17, K20, K22, K24, K25, K27,

Ogrencinin gidaya yaklasimi (K4, K8, K19, K20, K30)
Bilgisizlik (K8, K20, K27, K28, K29)

Yonetimin yaklasimi
K30)

Satin alma siirecinin yonetimi (K4, K7, K11, K14, K26, K27, K28, K29,

Depolama yonetimi (K1, K14, K26, K27, K30)
Planlama (K1, K26, K30)

Altyap1 olanaklari

Ekipman yetersizligi (K2, K6, K30)

Siiflarin kalabalik olmasi (K2)

Egitmenlerin gida israfi ile ilgili duygular:

Bireylerin gida israfina yonelik duygularinin
gida israfina yonelik niyet ve davranislar tize-
rinde etkileri oldugu goriilmektedir (Fiore vd.,
2017; Mattar vd., 2018). Bu arastirmada kati-
limcilarin 6nemli bir ¢ogunlugu egitim mut-
faklarinda ortaya cikan gida israfi nedeni ile
kot hissettigini ve {iziintli duydugunu (n=17)
belirtmistir. Fiore vd. (2017) Italya’da tiiketici-
lerin hane i¢i gida israfi davranisini inceledigi
calismada, katilimcilarin kendilerini suglu ve
endiseli hissettikleri icin yiyecekleri ¢ope at-
mamaya calistiklart sonucuna ulasilmistir. Bu
yoOniiyle arastirma sonuglar1 benzerlik goster-
mektedir. Bu arastirmada, katilimeilarin tizlinti
duydugu konularin ise kaynaklarin sinirli olma-
st (n=6), gida giivencesi (n=5), emege iiziilme
(n=5), Ogrencileri uyarmasina ragmen sonug
alamama (n=1) oldugu tespit edilmistir. Egitim
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mutfaklarinda gidalarin israf edilmesi ile ilgili
katilimcilarin bir kisminin ise kendini sugladig:
(n=5) saptanmistir. Mattar vd. (2018) tarafindan
Liibnan’da hane i¢i gida israfi iizerine yapilan
aragtirmada, tiiketicilerin yemekleri ¢ope atma-
st sonucunda hissettigi sugluluk duygusunun
gida israfinin azaltilmasi iizerinde etkisi oldugu
saptanmuistir.

Ogrencilerin gida israfini azaltma niyetleri

Conner ve Armitage (1998)’e gore niyet, bire-
yin davranisi1 gerceklestirmek i¢in ¢aba goster-
mesine yonelik bilingli plan1 veya karar1 anla-
mindaki motivasyonunu temsil etmektedir. Bu
arastirmada Ogrencilerin gida israfim1 azaltma
niyetlerini 6znel normlarin (n=48), inang ve
duygularin (n=7), algilanan davranigsal kont-
rollin (n=7) ve bilgilendirici kaynaklarin (n=4)
etkiledigi saptanmustir. Cizelge 4’te o6grencile-
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rin egitim mutfaklarinda gida israfin1 azaltma
niyetlerini etkileyen kategorilere bagli kodlar
gosterilmektedir. Egitim mutfaklarinda 6gren-
cilerin gida israfi azaltma niyetini etkileyen 6z-
nel normlara bagli kodlarin dersin sorumlu egit-
meni (n=23), aile (n=17) ve arkadaslar (n=8)
oldugu belirlenmistir. Ajzen (1991) 6znel nor-
mun, bireyin bir davranis1 gdstermek veya gos-

Cizelge 4

termemek icin algiladig sosyal baski oldugunu
belirtmektedir. Wang vd. (2023) tarafindan 6g-
rencilerin kampiis kantinlerindeki gida israfimi
azaltma davraniglarinin incelendigi ¢aligmada,
6znel normlarin 6grencilerin gida israfini azalt-
ma niyeti lizerinde etkisi oldugu sonucuna ula-
stlmistir. Bu iki arastirmada da elde edilen so-
nuglar birbiri ile paralellik gostermektedir.

Egitim mutfaklarinda ogrencilerin gida israfint azaltma niyetleri kategorilerine bagl kodlar

Kategori Kod

Oznel normlar

Dersin sorumlu egitmeni (K1, K2, K4, K8, K9, K10, K12, K13,K14,

K15, K16, K17, K19, K20, K21, K22, K23, K24, K25, K26, K27,

K29, K30)

Aile (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K9, K11, K12, K16, K17, K18, K20,
K21, K22, K25, K26)
Arkadaslar (K1, K4, K5, K6, K9, K12, K18, K22)

Algilanan davranigsal kontrol

Algilanan zorluk (K4, K7, K11, K14, K28)
Deneyim (K2, K6)

Inang ve duygular

Gida israfina yonelik inanglar (K1, K3, K11, K14, K22, K29)

Gida israfina y6nelik duygular (K22)

Bilgilendirici kaynaklar

Yazihi ve gorsel kaynaklar (K12, K14, K18, K30)

Ogrencilerin gida israfint azaltma dav-
ranislari

Ogrencilerin mutfakta gida israfin1 azaltmasina

yonelik katilimeilarin goriislerine gore 6grenci-
lerin egitim mutfaklarinda gida israfin1 azaltma-
ya yonelik davranislarinin baginda yemeklerin
pisirilmesinde kurallara uyma (n=16) gelmek-
tedir (Sekil 7). van Geffen vd. (2020) hane i¢i
gida israfi ile ilgili yaptig1 aragtirmada, katilim-
cilarin sahip oldugu iyi pisirme becerilerinin
gida israfinin azalmasi iizerinde etkisi oldugu
saptanmistir. Bu arastirmada egitim mutfakla-
rinda 6grencilerin gida israfin1 azaltmaya yone-
lik diger davranisinin ise gida yonetim davra-
nist (n=12) oldugu tespit edilmistir. Benzer bir
bakis acisiyla Soorani ve Ahmadvand (2019)
tarafindan hane ici gida israfi lizerine yapilan
aragtirmada gida yonetim davranisi ile gida is-
rafinin azaltilmasi1 davranisi arasinda bir iliski
oldugu belirtilmektedir. Cizelge 5’te gorildigii
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tizere egitim mutfaklarinda 6grencilerin gida is-
rafin1 azaltma davraniglarinin standart regeteye
gore ¢alisma (n=16), yeniden kullanma ve geri
doniisiim (n=9), gidaya dikkat etme (n=3), sos-
yal ¢evreye dikkat etme (n=3) ve fazla miktar-
daki yemegi ikram etmedir (n=2). Cirisoglu ve
Akoglu (2021, s.44) restoranlarda olusan gida
atiklar1 iizerine yaptigr calismada, kalan ek-
meklerin kitir ekmege, tatliya ve galeta ununa
doniistiiriilmesinin, pismis veya ¢ig sekilde ka-
lan gidalarin personel yemeginde degerlendiril-
mesinin, yemeklerde kullanilmayan sebzelerin
kisimlarinin mezelerde, salatalarda, stok yapi-
minda, ¢orbalarda, sebze suyunda ve etlerin ise
kiymaya doniistiiriilmesinin yeniden kullanim
ad1 altinda toplandig1r goriilmektedir. Cevre-
sel Is birligi Komisyonuna gore geri doniisiim,
yaglar ve sivi yaglar da dahil olmak {izere yiye-
cek bilesiklerinin gida dis1 kullanimlar i¢in en-
diistriyel olarak islenmesidir (Commission for



Environmental Cooperation, 2017). Bu arastir-
mada, kalan gidalarin yeniden kullanimi1 konu-
sunu K17 su sekilde ifade etmistir:

“... Ornegin kalan limon kabuklar-
nt atmak yerine aroma verici olarak
kullanmayr 6grenmesi gerekmekte-
dir. Uriinlerin dokusunu, lezzetini,
kokusunu ve aromalarmn iyice ¢o-
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faydalanabileceklerini diistinebilir-
ler”.

Gidalarin geri dontstiiriilmesiyle 1lgili K30

sunlar1 sOylemistir:

...ayrica ogrenciler yumurta kabuk-
larindan giibre olarak yararlanila-
bilir...Sebze atiklarindan kompost

ztimlemeleri ve tabak icinde nasil yapuabilirier ...
Cizelge 5
Egitim mutfaklarinda ogrencilerin gida israfint azaltma davranmiglarinin kategorilerine baglh
kodlar
Kategori Kod

Yemeklerin pisirilmesinde
kurallara uyma

Standart receteye gore calisma (K1, K3, K5, K6, K7, K8, K11,
K13, K15, K18, K19, K20, K22 K26, K27, K28)

Gida yonetim davranisi

Yeniden kullanma ve geri doniisim (K1, K3, K8, K12, K17,

K18, K21, K23, K30)
Fazla miktardaki yemegi ikram etme (K8, K30)

Calisilan ¢evreye dikkat etme

Sosyal ¢evreye dikkat etme (K4, K6, K9)

Gidaya dikkat etme (K2, K5, K14)

Egitmenlerin gida israfint azaltmaya yonelik
davranislart

Bu baglik altinda katilimcilarin, egitmenlerin

gida israfin1 azaltmaya yoOnelik davranislariyla
ilgili goriislerine yer verilmistir. Katilimeilar,
egitmenin mutfakta gida israfin1 engelleyici uy-
gulamalarinin (n=20), gida israfi konusuna ilgi
gostermesinin (n=9) ve gida israfi konusunda
egitim vermesinin (n=7), egitmenlerin, egitim
mutfaklarindaki gida israfini1 azaltmaya yonelik
davraniglart oldugunu bildirmislerdir. Cizelge
6’da egitmenlerin gida israfini azaltma yo6nelik
davraniglarina iliskin kategorilere bagl kodla-
rin dagilimina gore egitmenlerin kalan gidalar
degerlendirmesi (n=8) ve gida israfi konusunda
ogrencileri tesvik etmesinin (n=7) bu mutfak-
lardaki gida israfinin azaltilmas lizerinde etkisi
oldugunu K30 asagidaki sekilde agiklamistir:

“Hoca, demo esnasinda ortaya
ctkabilecek en ufak israfin oniine
gecmelidir. Eger standart uygulama
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icin bir malzeme atig1 olusacak ise
bunlart kullanarak hazirlayacakla-
r1 alternatif basit bir regete vermeli
anlatmalt ve uygulatmalidiv. Her
firsatta atik yonetimi ve israfi onle-
me konusunda telkinlerde bulunma-
hdir. Ogrenciler icerisinde bunlara
dikkat eden ve fikirler iiretenleri
desteklemeli ve one cikararak mo-

tivasyon unsuru olarak kullanmali-
dir...”

Egitmenlerin ¢evreye duyarli olmalar1 gerekti-
gini K18 su sekilde aktarmistir:

“Her seyi daha ¢ok arastirip oku-
malart gerekiyor. Cevreye gergek-
ten ¢ok duyarli olmak gerekiyor. Bir
tirtiniin tohumdan topraga ve sofra-
miza gelene kadar hangi siiregler-
den gectigini bilmek ve irdelemek
gerekiyor”.
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Katilimeilar, egitimcilerin 6grencilere tarim (K2), doga
(K12, K26), atik yonetimi (K27) ve gida israft (K11,

Cizelge 6

K16) konularinda egitim vermesi gerektigini soylemis-
lerdir. mesi gerektigini sOylemislerdir.

Egitim mutfaklarinda egitmenlerin gida israfint azaltma yénelik davranmiglarinin kategorilerine

bagh kodlar
Kategori Kod
Kalan gidalarin degerlendirilmesi (K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8,
Mutfakta gida israfim K17)

engelleyici uygulamalar

Tesvik edici uygulamalar (K1, K3, K13, K16, K22, K25, K30)

Standart recete (K8, K15, K19, K28, K29)

(Gida israfi konusuna
ilgi

Egitimcinin gida uriinlerinin tiretilmesine 1lgis1 (K6, K9, K14,
K18, K20, K21, K22, K23, K29)

Egitim

Mifredat (K2, K11, K12, K16, K24, K26, K27)

Gida israfinin énlenmesi

Evlerde (Quested vd., 2013) ve yiyecek-igecek
isletmelerinde (Jagau ve Vyrastekova, 2017;
Wong, 2019) gida israfinin dnlenmesinde ¢e-
sitli faktorlerin etkili oldugu goriilmektedir. Bu
arastirmada katilimcilara gore egitim mutfak-
larinda gida israfinin egitim (n=18), planlama
(n=11), kontrol ve isleyis mekanizmasi (n=9)
ile dnlenebilecegini belirtmislerdir. Bu arastir-
mada egitmenler yogunluklu olarak egitim mut-
faklarinda gida israfinin 6nlenmesi i¢in gida
israft konusunda Ogrencilerin farkindaliklarini
arttiracak derslerin verilmesi (n=12), egitmen
tarafindan planlama yapilmasi (n=10), siirecin
kontrol edilmesi (n=7) ve 6grencilere mesleki
egitimin verilmesi (n=6) gerektigini bildirmis-
lerdir (Cizelge 7). Ko ve Hong (2023) siniftaki
buzdolaplarinin, gidalarin envanter ve raf omiir-
lerinin egitmenler veya ilgili yardimer personel
tarafindan diizenli olarak denetlenmesi gerekti-
g1 belirtmektedir. Bu aragtirmada da egitimcinin
stireci kontrol etmesi ile ilgili olarak K9 sunlari
sOylemistir:

“...regetesini hazirlayip satin al-
madan ¢ocuklarin oniine getirmeye
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kadarki siirecte her adimi hocanin
kontrol etmesi ve bunu da ¢ocuk-
lara aktarmasi lazim. Bence bura-
da biitiin sorumluluk hoca da diye
diistintiyorum. Ogrenciye bildigini
aktarip onun bu yolda dogru bir
sekilde ilerleyebilmesini saglamast
lazim...”

Katilimcilarin bir kismi (n=6) egitim mutfakla-
rinda gida israfinin azaltilmasi i¢in 6grencile-
re mesleki egitimin verilmesi gerektigini vur-
gulamiglardir. Bu konuda Ko ve Hong (2023)
ogrencilerin yemekleri yakmasint 6nlenmesi
icin egitmenler tarafindan 6grencilere pisirme
yontemleri, ocak kontrolii ve yemeklerin servisi
konusunda egitim verilmesi gerektigini vurgu-
lamaktadir. Bu konuda K24 asagidaki ifadeleri
kullanmistir:

“Oncelikle uygulama derslerine
girmeden once ogrencilere tirtinle-
rin yapisi, hazirlama teknigi ve bu
tirtinlerin minimum zayiat verilmesi
konusunda bilgi verilmelidir...”
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Cizelge 7
Egitim mutfaklarinda gida israfinin onlenmesinin kategorilerine bagl kodlar
Kategori Kod
Egitim Gida israfi konusunda farkindalig: arttiracak derslerin
verilmesi (K1, K2, K9, K12, K14, K15, K18, K19, K20, K21,
K23, K29)
Mesleki egitimin verilmesi (K3, K11, K24, K25, K28, K30)
Planlama Egitmenin planlama yapmasi (K6, K7, K8, K9, K11, K12,

K13, K24, K26, K30)
Y 6netimin planlama yapmasi (K1)

Kontrol ve isleyis mekanizmasi

Egitmenin kontrolii (K4, K8, K9, K16, K19, K24, K27)

Kontroliin saglanacagi sistemin kurulmasi (K1, K22)

Sonug¢

Aragtirmadan elde edilen bulgulara gore kati-
limcilarin 6nemli bir kismi1 egitim mutfaklarin-
da giday1 en fazla 6grencinin israf ettigini dii-
stiniirken bu mutfaklarda gidanin israf edilme
nedenleri arasinda en fazla egitmen davranisla-
rina odaklandiklar1 ve bununla birlikte 6grenci-
nin de gida israfin1 azaltma niyeti iizerinde en
fazla dersin sorumlu egitmeninin etkisi oldugu
anlasilmaktadir. Baska bir deyisle egitmenin bu
mutfaklardaki davranislari, gida israfina karsi
sahip oldugu duygularinin egitim mutfaklarin-
daki gida israfi siireci lizerinde énemli etkileri
bulunmaktadir. Bu agidan egitim mutfaklarinda
uygulama dersi veren egitmenler, 0grencileri
uygulama dersine almadan 6nce gida israfi ko-
nusunda egitim almalarini saglamalidir. Buna
ilaveten 6grencilere alaninda uzman bir 6gre-
tim eleman tarafindan temel tarim egitiminin
verilmesi Onerilmektedir. Bu sekilde 6grencinin
uygulama dersine girmeden Once temel tarim
bilgisine, gida israfi ile ilgili temel kavramlara
ve kalan gidalarin yeniden kullanilmasi ve geri
dontstiiriilmesi konularinda dogru bilgiye ve
farkindaliga sahip olmas1 saglanabilir. Egitmen
de uygulama dersleri sirasinda 6grenciye, kalan
gidalar1 yeniden kullanma ve geri doniistiirme
konularinda uygulamalar yaparak ornek olabi-
lir. Dahas1 egitmen 6grenciyi gida israfina karsi
davranislar gdstermesi igin tesvik edebilir. Og-
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rencinin ilk defa uygulayacag: standart regete-
de hata yapma oran1 yiiksektir. Bu hata oranini
diistirmek i¢in egitmenler dersin basinda 6g-
rencilere receteyi uygulayarak anlatmalidir. Bu
sekilde 6grencinin yemegin hazirlanmasi, pisi-
rilmesi ve sunumu hakkinda bilgi sahibi olmasi
saglanmalidir.

Gortismelerde katilimcilar 6grencilerin, egitim
mutfaklarinda gida israfini azaltmalari i¢in stan-
dart receteye gore ¢alismalarini, kalan gidalari
yeniden kullanmalarin1 veya geri doniistiirme-
lerini ve fazla miktarda olan yemegi baskalarina
ikram etmelerini tavsiye etmiglerdir. Yapilan bu
onerilerde su hususlarin dikkate alinmasi ge-
rekmektedir. Oncelikle kalan gidalarin yeniden
kullanilmast veya geri doniistiiriilmesi konula-
rinda ogrencilerin egitim almalar1 gerekmekte-
dir. Ciinkii kalan gidalarin yeniden kullanilmasi
veya geri doniistliriilmesi sonucunda insan da-
hil biitiin canlilar i¢in herhangi bir tehlike arz
etmemesi gerekmektedir. Burada degerlendiril-
mesi gereken diger bir husus ise fazla miktarda
olan yemegin bagkalarina ikram edilmesi one-
risidir. Egitmenlerin, 6grenciler tarafindan ha-
zirlanan yemeklerin hijyen, sanitasyon ve gida
giivenligi acisindan insan tiiketimine uygun
olarak hazirlandigindan emin olmasi gerektigi
gibi, 6grencinin bu yemegi uzun siire yaninda
tasimasi sonucunda yemeklerin bozulabilecegi
unutulmamalidir.
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Arastirmada egitim mutfaklarinda gidalarin is-
raf edilmesinde yonetiminin yaklagiminin da et-
kisi oldugu anlasilmistir. Bu acgidan yonetimin,
etkili bir satin alma sistemi kurmasi gerekliligi
lizerine diisiiniilmelidir. Ozellikle satin alma
personelinin de egitilmesi, siparis listelerinin
belirli bir formatta hazirlanmasiyla siparis edi-
len gidalarin niteliklerinin ve niceliklerinin ay-
rintil1 bir sekilde belirlenmesi saglanabilir. Egi-
tim mutfaginda ihtiyagtan fazla gida alinmasi,
bu gidalarin uygun sekilde depolanmamasi ve
takip edilmemesi de gidalarin israf edilmesine
neden olmaktadir. Yonetim tarafindan egitim
mutfaklarinda etkili bir depo takip sistemi-
nin olusturulmasi ve bu sistemin uygulanmasi
onemli bir konularin baginda gelmektedir. Yo-
netim, depolardan sorumlu bir personel istih-
dami saglayarak bu personelin depolarda gida
envanter sayimi yapmasi, raflarin goz kartla-
rin1 hazirlamasi ve gida iirtinleri i¢in ilk giren
ilk ¢ikar uygulamasini yapmasi gerekmektedir.
Depo sorumlusunun, depo ile ilgili mevcut du-
rumu haftalik olarak rapor haline getirip dersin
sorumlu egitmenine ulagtirmasi saglanmalidir.
Boylelikle dersin sorumlu egitmeni ise haftalik
uygulama dersine gore talep edecegi malzeme-
leri belirleyebilir.

Betimleyici bir yol izlenerek yapilan bu aragtir-
madaki elde edilen sonuglara gore profesyonel
ve ev mutfaklarinda oldugu gibi egitim mutfak-
larinda da gidalarin israf edildigi bir siirecin bu-
lundugu anlasilmistir. Bu arastirmanin 6nemli
siirliligl otuz egitmen sef ve 6gretim elemant
ile goriisme yapilarak sadece katilimcilarin bu
mutfaklardaki gida israfi ile ilgili goriislerinin
incelenmesidir. Ileriki ¢alismalarda egitim mut-
faklarinda egitim alan bireylerle veya kurum
yoneticileriyle gida israfi konusunda goriisme
yapilarak farkli agilardan literatiire katki sagla-
nabilir.
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Oz

Probiyotikler, yeterli miktarda alindiginda genel sagligin korunmasi ve gelistirilmesini saglayan,
bagirsak mikroflorasini koruyan canli mikroorganizmalardir. Bu c¢alismada, yetiskin bireylerin
probiyotik besinler hakkindaki bilgi diizeyi ve tiiketim durumunun belirlenmesi amaglanmistir.
Tanmmlayict ve kesitsel tipteki bu calisma Istanbul ili Avcilar ilgesinde bulunan 6zel bir tip
merkezinin beslenme ve diyet poliklinigine basvuran 25-55 yas arasindaki toplam 160 yetiskin
birey ile yiritilmistir. Katilimeilara 21 soruluk anket formu yiiz yiize uygulanmistir. Elde
edilen verilerin degerlendirilmesi SPSS 22.0 veri analiz programinda yapilmis ve sonuglar %95
giiven araliginda degerlendirilmistir. Caligmaya katilan bireylerin %56,88’1 kadin, %43,13’1
erkektir. Katilimcilarin yas ortalamasi 37,57+8,25 yil olarak belirlenmistir. Calismanin
sonucunda katilimcilarin - %55,6’s1  probiyotik terimini bildigini belirtmis ve %89,38’1
probiyotik besin tiikettigini ifade etmistir. Probiyotik besinlerin, sindirim sistemi iizerine
fayda sagladigin1 diisiinen bireylerin probiyotik besin tiiketim sikliginin da yiiksek oldugu
belirlenmistir (P <0,05). Katilimcilarin probiyotik besin tiiketim siklig1 ile cinsiyet arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmustur (P <0,05). En fazla tiikketilen probiyotik
besin ise probiyotik yogurt olarak belirlenmistir. Bu c¢alisma ile probiyotik besinlerin bagirsak
saglig1 basta olmak iizere saglik lizerine olan olumlu etkileri ile ilgili farkindalik yaratilmaya
calistlmistir. Probiyotik besinlerle ilgili bilgi diizeyi ve probiyotik besin tliketiminin artmasi
toplum sagligi igin 6nem arz etmektedir.

! Birinci yazarin yiiksek lisans tez ¢alismasindan iiretilmistir
DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1008
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The Determination of Probiotic Foods Knowledge Level and Consumption Status of Adults
Abstract

Probiotics are living microorganisms that imply beneficial health effects and protect the in-
testinal microflora when taken in sufficient amounts. The aim of this study is to determine the
consumption of probiotic foods and the knowledge levels of adults about these foods. This de-
scriptive and cross-sectional study was conducted with a total of 160 adult individuals aged be-
tween 25-55 years who applied to the nutrition and dietetic clinic of a private medical center in
the Avcilar district of Istanbul. A face-to-face questionnaire, including 21 questions, was used
to elicit the responses. Statistical analysis was done using SPSS 22.0 data analysis program,
and the results were evaluated within the 95% confidence interval. According to the results,
56.88% of participants were female and 43.13% were male. The mean age of participants was
determined as 37.57+8.25 years. The study revealed that %55.6 of participants were aware of
the term “probiotics” and 89.38% of them consumed probiotic foods. It was determined that
individuals who believed that probiotic foods benefit the digestive system had a high frequency
of probiotic food consumption (P <0.05). A statistically significant difference was found be-
tween the frequency of probiotic food consumption and gender (P <0.05). The most consumed
probiotic food was determined to be probiotic yogurt. With this study, an attempt was made
to raise awareness about the positive effects of probiotic foods on health, especially intestinal
health. The level of knowledge about probiotic foods and the increase in probiotic food con-
sumption are important for public health.

Keywords: Probiotic, health, knowledge level
Giris Probiyotikler, yeterli miktarda alindiginda
saglik agisindan yarar saglayan canli mikroor-
ganizmalar olarak tanimlanmaktadir (Grana-
do-Lorencio ve Hernandez-Alvarez, 2016).
Insanoglunun saghkli ve iyi bir yasam siire-
bilmesi i¢in sagliklt bir mikrobiyotaya sahip

Diinya Saghk Orgiiti (DSO)’ne gore sag-
lik “sadece hastalik veya sakatligin olmayisi
degil, bedence, ruh¢a ve sosyal ydnden tam
bir iyilik halidir” seklinde tanimlanmaktadir
(Huber vd., 2011). Saglikli beslenme, mo-

dern toplumlarda saglik iizerindeki en 6nemli
faktor olarak degerlendirilmektedir. Saglikli
beslenmenin saghigin gelistirilmesi ve hasta-
liklarin 6nlenmesi ile gii¢lii bir iliskisi oldugu
bilinmektedir. Sagliksiz ve bilingsiz beslen-
me, kronik hastaliklar ve erken Oliimiin 6nde
gelen nedenleri arasinda yer almaktadir. Sag-
likli ve dengeli beslenme ile birlikte diyete
bagli olarak gelisebilen kronik hastaliklarin
riskinin azaltilmas:1 hedeflenmektedir (Dii-
diikcii ve Ogiit, 2022).
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olmast gerektigi bilinmektedir. Saglikli bir
mikrobiyota, iyi bir mikrobiyal denge anlami-
na gelmektedir. Insan gastrointestinal sistemi,
homeostaz ve hastalik sirasinda konakg1 iize-
rinde belirgin bir etki yaratan karmasik ve di-
namik bir mikroorganizma popiilasyonu olan
bagirsak  mikrobiyotasin1  barindirmaktadir.
Bagirsak bakterileri, bagisiklik ve metabolik
homeostazin korunmasinda ve patojenlere
kars1 korunmada ¢ok onemli bir rol istlen-
mektedir. Degisen bagirsak bakteri bilesimi
(disbiyoz), bir¢ok inflamatuar hastalik ve en-
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feksiyonun patogenezi ile iliskilendirilmistir.
Probiyotikler, bagirsak mikrobiyomunun bi-
lesimini eski haline getirerek fayda goster-
mektedir (Markowiak-Kopeé¢ ve Slizewska,
2020). Ayrica, probiyotik mikroorganizmala-
rin  antihiperkolesterolemik, antihipertansif,
bagisiklik sistemini giiclendirme ve laktoz in-
toleransini tedavi etme gibi yararh etkileri de
mevcuttur. Postmenopozal sikayetlerin hafif-
letilmesi, diyare ve konstipasyon gibi sindirim
sistemi bozukluklarinin diizeltilmesi, diyabet,
obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser
gibi hastaliklarin olusumunun 6nlenmesinde,
cilt ve agiz hastaliklarinin tedavisinde, anksi-
yete ve depresyon tedavisinde probiyotikler
terapotik ¢ozlim olarak Onerilmektedir (Haso-
sah vd., 2021; Thursby ve Juge, 2017).

Probiyotiklerin  hastaliklarda iyilestirici Vve
koruyucu etkisi ile olumlu fayda sagladigina
dair caligmalar artsa da toplumda probiyotik
besinler ve mikroorganizmalar yeterli diizeyde
bilinmemekte ve probiyotikler ile ilgili bilgi
karisikligr bulunmaktadir (Arpa Zemzemoglu
vd., 2019). Bu calismada, yetiskin bireylerin
probiyotik besinler hakkindaki bilgi diizeyi
ve tikketim durumlarinin cinsiyete gore iliski-
sinin incelenmesi amaglanmustir.

Yontem

Arastirma yontemi ve 6rneklem sayisi
Tanimlayic1 olarak planmis ve kesitsel tipteki
bu arastirma, Istanbul ilinin Avcilar ilgesin-
de bulunan 6zel bir tip merkezinin beslenme
ve diyet poliklinigine bagvuran 25-55 yas
arasindaki 160 yetiskin bireye Aralik 2021-
Ocak 2022 tarihleri arasinda yiiz yilize anket
yontemi ile yapilmistir. Cohen’in Ki-kare tes-
ti i¢cin Onerdigi orta diizeydeki etki biyiiklii-
gii (d=0,30) dogrultusunda 6rneklem hacmi
G*Power 3.1 gii¢ analizi programinda hesap-
lanmistir (Cohen, 1992).

Arastirma igin, Istanbul Aydin Universitesi
Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik
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Kurulu’ndan 2021/643 no’lu karar ile 8 Aralik
2021 tarihinde ‘Etik Kurul Onayr’ alinmistir.
Ayrica, arastirmanin yapilacagl 6zel tip mer-
kezinden de kurum izinleri alinmistir. Anket
yapilacak katilimcilara arastirma ile ilgili bil-
gi verildikten sonra goniilliliik esasina daya-
nilarak ‘Bilgilendirilmis Goniillii Onam For-
mu’ imzalatilmistir.

Anket i¢in ayn1 amag¢ dogrultusunda literatiir-
de yapilmis caligmalar taranmistir. Literatiirde
2019’da Berfu Niliifer Findik Atalay tarafin-
dan gecerlilik ve giivenilirligi yapilmis 21 so-
rudan olusan bir anket kullanilmigtir (Findik
Atalay, 2019). Anket iki kisimdan olugmak-
tadir. Ik kistmda katilimeilarm sosyodemog-
rafik ozellikleri, genel tanitici bilgileri ve
antropometrik olgtimleri yer almaktadir. Ka-
tilimeilarin viicut agirlik 6l¢timleri alinmadan
3 saat once gida ve sivi igecek alinmamasi ge-
rektigi, 1 giin once alkol almamus, agir egzer-
siz yapmamis ve 1yl uyumus olmasi gerektigi
belirtilmistir (Baysal, 2018). Katilimcilarin
kilosu mini Tanita BC 418 (Tokyo, Japonya)
kullanilarak oOl¢iilmiistiir. Boy olgiimii bas,
omuzlar, ayak topuklari duvara yaslanmis
olarak boy olcere temas edecek sekilde ayak-
kabi ve corap bulunmadan Mesilife MR-200
(Istanbul, Tiirkiye) duvara monte boy o&lcer
ile dlgilmistir. Bu 6l¢timler kullanilarak Be-
den Kitle indeksi (BKI, kg/m?) degeri hesap-
lanmustir. BKI gruplamasi Diinya Saglik Or-
giitii’niin ‘BKI Simiflandirma Cizelgesi® esas
alinarak yapilmistir (WHO, 2022). DSO’ye
gore BKIi<18,5 ise ‘Zayif’, BKI=18,5-24,9
ise ‘Normal Agirlik’, BKi=25,0-29,9 ise ‘Faz-
la Kilolu (Pre-Obez)’, BKIi=30,0-34,9 ise ‘I.
Derece Obez’, BKi=35,0-39,9 ise ‘2. Derece
Obez’ ve BKI>40 ise ‘3. Derece Obez’ olarak
kategorilendirilmektedir.

Anketin ikinci kisminda ise; probiyotik besin-
lerin tiiketim durumu, probiyotik besinlerin
ogrenildigi kaynak, gazete, dergi, televizyon
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reklamlarinin probiyotik besin tiiketimini na-
sil etkiledigi, probiyotik takviye kullanim du-
rumu, probiyotik besinlerin fayda sagladigini
diisiinme durumu ve diislinenlerin hangi has-
taliklara kars1 fayda sagladigini diistindiigii,
probiyotik mikroorganizmalar hakkinda bilgi
sahibi olma durumu ve probiyotik besinlerin
tiiketilme/tiikketilmeme nedenleri ve tiiketilen
probiyotik besinlere dair sorular yer almakta-
dir.

Arastirma sonucunda elde edilen veriler, SPSS
(Statistical Package for the Social Sciences)
22.0 Istatistik Paket Programi kullanilarak
degerlendirilmistir. Katilimcilara iliskin sos-
yodemografik ozellikler betimsel olarak ince-
lenmistir. Niteliksel verilerin karsilastirilma-
sinda, Pearson Ki-Kare testi ve Fisher Exact
test kullanilmigtir. Karsilagtirmalarin sonugla-
11 %95 giiven araliginda, P <0,05 anlamlilik
diizeyinde degerlendirilmistir.

Bulgular

Calismaya dahil edilen 160 katilimcinin
%356,88°1 kadin, %43,130 erkek bireylerden
olugsmaktadir. Katilimcilarin yas ortalamasi
37,57£8,25 yil; boy ortalamast 168,66+10,05
cm; agirlik ortalamasi 87,07+£58,90 kg olarak
belirlenmistir. Katilmcilar  egitim  durum-
larina gore degerlendirildiginde %06,25’inin
ilkogretim, %036,88’1inin ortadgretim,
%44,38’inin lisans, %12,50’sinin yiiksek li-
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sans mezunu oldugu saptanmistir. Calismada
yer alan katilimeilarin BKI degerlendirmesine
gore %20’sinin normal, %38,75’inin fazla ki-
lolu, %41,25’inin obez oldugu belirlenmistir.
Katilimcilara ait tanimlayict bilgiler Cizelge
1’de sunulmustur.

Katilimcilarin - %55,6’sinin  probiyotik terimi
hakkinda bilgisi varken, %44,4’inin pro-
biyotik terimi hakkinda bilgisinin olmadigi
belirlenmistir. Katilimcilarin ¢ogu (%50,63)
probiyotik kavramini1 bir uzmandan (doktor
ya da diyetisyen) duyduklarini belirtmistir.
Probiyotik terimini bilme durumu ile cinsiyet
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski
tespit edilememistir (P >0,05). Katilimcila-
rin %89,38’1 probiyotik besinleri tiiketmekte
iken, %10,62’si probiyotik besinleri tiikketme-
digini belirtmistir (Cizelge 2). Katilimcilarin
probiyotik besin tiiketim durumu ile cinsiyet
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark-
lilik saptanmamustir (P >0,05). Probiyotik te-
riminin ne oldugunu bilme durumu ile probi-
yotik besin tiiketme durumu arasindaki iliski
incelendiginde istatistiksel olarak anlamli bir
sonu¢ bulunamamustir. Probiyotik besin tii-
kettigini soyleyen 143 katilimcinin %43,35°1
probiyotik terimini bilmedigini ifade etmistir.
Yani katilimcilarin probiyotik terimini bilme-
melerine ragmen tiikettikleri sonucuna ulasil-
mistir.
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Cizelge 1
Katilimcilarin sosyodemografik ozellikleri
Yiizde
Say1 (n) (%)
Cinsivet Kadin 91 56,88
y Erkek 69 43,13
Ik gretim 10 6,25
. Ortadgretim 59 36,88
Egitim Durumu Lisans 71 44,38
Yiiksek Lisans 20 12,50
Calismiyor/Ev hanimi 31 19,37
Memur 5 3,12
L Ogrenci 3 1,87
Diger 121 75,62
. Evet 58 38,75
Sigara Kullanim Hligsre 102 61.25
Evet 62 38,75
Alkol Kullanimi Eiicgar 08 61.25
. Normal 32 20,00
BKI Fazla Kilolu 62 38,75
Obez 66 41,25
Evet 76 47,50
Hayir 84 52,50
Diyabet 16 10,00
Kalp-Damar
Hastaliklar 7 4,38
Tansiyon 6 3,75
Kronik Hastalik Diyabet ve Tansiyon 4 2,50
Varligt Goz Hastaliklar 4 2,50
Hashimoto Tiroid 3 1,88
Hipokolestrolemi 3 1,88
Mide Rahatsizliklar 3 1,88
Polikistik Over 3 1.88
Sendromu
Diger 27 16,88
Cizelge 2
Katilimcilarin sosyodemografik ozellikleri
Kadm Erkek Toplam  »? P
n 51 38 89
Probiyotik teriminin ne Evet % 31,87 23,75 55,62
oldugunu biliyor 0,015 0,903
musfnuz? g n 40 31 71
Hayir o, 2500 19,38 44,38
n 84 59 143
0
Probiyotik besin Evet % 52,50 36,88 89.38 o1t 0200
tilketiyor musunuz? n 7 10 17 ’ ’
Hayir o, 437 6,25 10,62
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Calismaya  dahil  edilen  katilimcilarin
%52,50’si herhangi bir saglik problemi ol-
madigin1  belirtirken,  %10,00’u  diyabet,

%4,38°1 kalp-damar hastaliklari, %3,75’1 tan-
siyon, %2,50’s1 diyabet ve tansiyon, %2,50’si
g6z hastaliklari, %1,88’1 hashimato tiroidi,
%1,88’1 hipokolesterolemi, %1,88’1 mide ra-
hatsizligi, %1,88’1 polikistik over sendromu
ve %16,88°1 diger hastaliklara sahip olduklari-
n1 belirtmistir. Ayrica katilimeilarin %88,12’si
probiyotik besinlerin fayda sagladigini diisiin-
mekteyken, %11,88°1 herhangi bir fayda gor-
medigini bildirmistir. Katilimeilarin %70,21°1
konstipasyon (kabizlik), %19,15°1 diyare (is-
hal), %9,93’ti laktoz intoleransi, %?24,82’si
obezite, %3,55’1 kanser, %1,42’si Helicoba-
cter pylori enfeksiyonu, %10,64’i Kkoleste-
rol yiiksekligi, %4,96’s1 alerjik hastaliklar ve
cilt hastaliklar1, %9,22’si inflamatuvar barsak
hastaliklari, %0,71’1 iirogenital enfeksiyonlar
ve %8,51°1 diger hastaliklara kars1 probiyotik
besinlerin fayda sagladigini diislindiigiinii be-
lirtmistir.

Probiyotik besin tiiketiminde; sindirim siste-
mine yarar saglamasi, tadini lezzetli bulma,
bagisiklik sistemini giiclendirme ve reklam-
larin etkili olmast durumlarinda katilimcilarin
cinsiyetine gore istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik saptanmamistir (P >0,05). Buna
karsin katilimcilarin probiyotik besin tiiketim
nedeninin kanser hastaligina karsi koruyucu
etkisi oldugunu diisiinme durumu ile cinsiyet
arasinda anlaml bir iliski oldugu goriilmiistiir
(P <0,05). Kadin katilimcilarin probiyotik be-
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sin tilketme nedeninin kanser hastaligina karsi
koruyucu etkisi oldugunu diisiinme durumu-
nun (%79,17) erkek hastalara (%20,83) oranla
daha yiiksek oldugu sonucuna varilmistir. Ay-
rica, kadin katilimcilarin probiyotik besin tii-
ketim nedeninin kanser hastaligina kars1 koru-
yucu etkisi olmadigini diistinme durumunun da
(%54,62) erkek katilimcilara (%45,38) oranla
daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Cizelge
3). Probiyotik besin tiiketimi iizerinde gazete,
dergi, radyo ve televizyondaki reklamlarin ta-
kip edilmesinin etkisi incelendiginde, katilim-
cilarin %38,75’ini olumlu ydnde, %4,38’ini
olumsuz yonde etkiledigi ve %56,88’1 i¢in ise
olumlu veya olumsuz bir etki yaratmadig: so-
nucuna varilmistir. Probiyotik besinleri alma
kriterleri sirastyla %53,75°1 marka, %43,75°1
besin etiketi, %26,87’si fiyat ve %18,12’si dig
goriiniis olarak belirlenmistir. Katilimcilarin
probiyotik besin satin alirken dikkat ettigi
kriterler ile probiyotik besin tiikketim durumu
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkli-
lik goriilmemistir (P >0,05). Probiyotik besin
tiketim durumu ile katilmecilarin yaslar ara-
sinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
saptanmamigtir (P >0,05). Ayrica katilimci-
larin egitim durumu ile probiyotik besin tii-
ketim durumu arasinda da istatistiksel olarak
anlaml bir farklilik bulunmadigi gortlmistiir
(P >0,05). BKI ile probiyotik besin tiiketim
durumu arasindaki iligkiye bakildiginda ista-
tistiksel olarak anlamli bir farklilik gdsterme-
digi tespit edilmistir (P >0,05).
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Cizelge 3
Katilimcilarin probiyotik besin tiiketim nedeni ile cinsiyet arasindaki iligki
Kadin Erkek x P
Havie D 27 28
Sindirim sistemime yarar Y % 49.09 50,91 3434 0.093
sagliyor n 57 31 ’ ’
Evet o, 64.77 35.23
n 65 54
Kanser hastaligina kars1 Hayrr
koruyucu etkisi oldugunu ﬁ’ 51’962 45;’8 4,003 0,045%
diistiniiyorum Evet % 79.17 20.83
Hiyir n 55 32
0
Tadin1 lezzetli buluyorum a Oas 36,78 1,306 0,237
Evet n 29 27
v % 51,79 4821
Havir n 37 34
Bagisiklik sistemimi I o 52,11 4789 5s5¢ 0110
gliglendiriyor n 47 25
Bvet o, 6528 347
n 79 58
. Hayir
Reklamlar tilketmemde % 57,66 42 34 1.563 0401
etkili oluyor Evet n 5 1
Vet o 83,33 16,67

fProbiyotik besin tiiketen katilimcilar iizerinden hesaplanmustir.

Katilimcilarin probiyotik besin tiiketim sikligi
ile cinsiyet arasinda istatistiksel olarak anlam-
It bir farklilik bulunmustur (P <0,05). Bu du-
rumda glinde 1 defa probiyotik besin tiiketen
katilimcilarda kadinlarin oranmin (%66,67)
erkeklerden (%33,33) daha yiiksek oldugu be-
lirlenmistir (Cizelge 4). Bu g¢alisma sonucun-
da elde edilen veriler dogrultusunda, kadinla-
rin probiyotik besin tiiketim sikliginin erkek-
lere oranla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Katilimcilarin - probiyotik besinlerden fayda
sagladigini1 diisinme durumu ile probiyotik
besin tiikketim siklig1 arasinda istatistiksel ola-
rak anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir
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(P <0,01). Bu durumda probiyotik besinlerin
faydali oldugunu diistinen katilimcilarda giin-
de 1 defa probiyotik besin tiiketim oraninin
(%51,88) sirasiyla haftada 1 defa (%18,80),
giinde 2-3 defa (%13,53), nadiren (%9,02) ve
ayda 1-3 defa (%6,77) tiketen katilimcilar-
dan daha yiiksek oldugu sonucuna varilmistir.
Diger taraftan probiyotik besinlerin faydal
olmadigin1 diisiinen katilimcilarda nadiren
probiyotik besin tiiketim oraninin (%50,00)
sirastyla haftada 1 defa (%20), giinde 2-3 defa
(%20), ayda 1-3 defa (%10) ve giinde 1 defa
(%0) tiiketen hastalardan daha yiiksek oldugu
belirlenmistir.

135



Yetigkin Bireylerin Probiyotik Besinler Hakkinda Bilgi Diizeyleri ve Tiiketim Durumlarinin Belirlenmesi

Cizelge 4

Katilimcilarin probiyotik besin tiketim sikligi ile cinsiyet arasindaki iliski

Kadin Erkek ) id

Giinde 1 defa

n 46 23

% 66,67 3333
Ginde 2-3 defa o, 751,%0 25?00
LTI ol 1077 00
Ayda 1-3 defa f,}o 30?00 70?00
Nadiren f’;o 4 1—:’1 8 5§ ;f;z

"Probiyotik besin tiiketen katilimcilar iizerinden hesaplanmistir.

‘Istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P <0,05).

Probiyotik besin tiiketim nedenleri ve probi-
yotik besin tiiketim sikligi arasindaki iliski
Cizelge 5’de verilmistir. Elde edilen sonug-
lara gore, probiyotik besin tiiketen katilimci-
larin sindirim sistemi iizerinde yarar gormesi
ile probiyotik besin tiketim sikligi arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptan-
mistir (P <0,05). Ayrica, katilimcilarin pro-
biyotik besin tiiketiminde kanser hastaligina
kars1 koruyucu etkisi oldugunu diigiinme du-
rumu ile probiyotik besin tiiketim siklig1 ara-
sinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunmustur (P <0,05).

Probiyotik besin tiikettigini ifade eden kati-
limcilarin %76,22’s1 ‘Hangi probiyotik besin-
leri tliketiyorsunuz?’ sorusuna probiyotik yo-
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gurt cevabini verirken, en az tiiketilen probi-
yotik besin olarak ise %13,29 ile boza cevabi
verilmistir. Katilimeilarin tiikettigi probiyotik
besin ile probiyotik besinlerin fayda sagladi-
g1 disiinme durumu arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik tespit edilememis-
tir (P >0,05). Ancak, katilimcilarin laktoz in-
toleransina kars1 probiyotiklerin faydali oldu-
gunu diistinme durumu ile probiyotik yogurt
tilketimi arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik goriilmiistiir (P <0,05). Probiyo-
tiklerin laktoz intoleransina karsi faydasini
gormeyen katilimcilarin sayis1 fayda gorenle-
re kiyasla daha fazladir. Bir fayda gormeme-
sine ragmen probiyotik yogurt tiiketimi, fayda
gorenlere kiyasla daha fazla bulunmustur.
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Cizelge 5
Katilimcilarin probiyotik besin tiketim nedenleri
daki iligki

ile probiyotik besin tiketim siklig arasin-

Probiyotik Besin

Probiyotik Besin Tiiketim Sikhg

Tiiketim Nedenleri' Giinde Giinde Haftada Ayda Nadiren X P
1 2-3 1 1-3
Havie D 20 7 14 3 11
Sindirim sistemime Y % 36,36 12,73 25,45 5.45 20,00 "
- 10,014 0,040
yarar sagliyor Evet n 49 13 13 7 6
VU o, 5568 1477 1477 795 6.82
Kanser hastaligina Havir ™ 52 15 26 10 16
kars1 koruyucu etkisi y % 43,70 12,61 21,85 8.40 13,45 *
- 10,175 0,026
oldugunu Evet D 17 5 1 0 |
diigtiniiyorum % 70,83 20,83 417 0,00 417
n 43 16 14 6 8
. Hayr
Tadini lezzethi o 49,43 18,39 16,09 6,90 9,20 0.247
5419 O,
buluyorum Evet D 26 4 13 4 9
% 46,43 7.14 2321 7,14 16,07
. . .. n 29 8 18 5 11
B.?glf;ll;li'rli‘ S;:tem‘m‘ Hayw o 4085 1127 2535 704 1549 7018 0.135
gtigiendinly Evet n 40 12 9 5 6
% 5556 16,67 12,50 6,94 8,33
n 66 19 26 10 16
Reklamlar Hayrr
tikketmemde etkili rfo 48})1 8 13i87 18i98 7’30 I 1i68 1,006 1,000
oluyor Evet o 5000 1667 1667 000 1667

"Probiyotik besin tiiketen katilimeilar iizerinden hesaplanmustir.

"Istatistiksel olarak anlamh bulunmustur (P <0,05).

Katilimcilarin probiyotik kullanimi sonucun-
da fayda gordiigii alerjik hastaliklar ve cilt
hastaliklar1 ile sirke tiiketimi arasinda istatis-
tiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmustur
(P <0,05). Bu durumda alerjik hastaliklar ve
cilt hastaliklarinda probiyotik kullaniminin
faydasim1 goren katilimeilarin (%83,33) sirke
tiikketme oraninin, sirke tliketmeyen (%16,67)
katilimcilardan daha yiiksek oldugu goriilmiis-
tir. Alerjik hastaliklar ve cilt hastaliklarinda
probiyotik kullaniminin faydasin1 gérmeyen
katilimcilarin  sirke tiikketmeme oraninin ise
(%70,08), sirke tiiketen (%29,92) katilimci-
lardan daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Tartisma

Yapilan bu calismada, Istanbul ilinin Avcilar
ilcesinde bulunan 6zel bir Tip Merkezi’nin
Beslenme ve Diyet Poliklinigi’ne basvuru
yapan yetigkin bireylerin probiyotik bilgi dii-
zeyleri ve tliketim sikliklar1 incelenmistir. Ca-
lismaya katilanlarin  %55,6’sinin  probiyotik
terimi hakkinda bilgisi varken %44,4’iiniin
probiyotik terimi hakkinda bilgisinin olma-
dig1 belirlenmistir. Arpa Zemzemoglu vd.
(2019)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada da
tiniversite 6grencilerinin %55,6’s1 probiyotik
kavramini bilirken %44,4’i bilmedigi sonu-
cuna varilmistir. Literatlirde yer alan bir bagka
calismada ise, 117 banka gorevlisine uygula-
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nan anket calismasinin sonucunda, katilimci-
larm %73,3’tiniin probiyotik terimini bildigi,
%26, 7’sinin ise probiyotik terimi hakkinda
bilgi sahibi olmadigi belirtilmistir (Zeren,
2015). Ababneh vd. (2019)’nin Urdiin’de sag-
lik calisanlar1 ile yapmis oldugu bir anket ca-
ligmasinda ise katilimcilarin sadece %35,6°s1-
nin probiyotikler hakkinda iyi diizeyde bilgi
sahibi oldugu belirtilmistir. Literatiirde yer
alan c¢alismalardaki bu farkliliklarin sebebi
orneklem gruplariin farkli olmasi ile acikla-
nabilir.

Yurttas ve Yilmaz (2017)’'m Amasya Uni-
versitesi’nin Saglik Yiiksekokulu ogrencileri
iizerinde yapmis oldugu bir c¢alismada, kadin
katilimcilarin erkek katilimcilara gore probi-
yotik kavramina dair bilgi seviyesinin daha
yiiksek oldugu belirlenmis, katilimeilarin cin-
siyeti ile probiyotik terimine dair bilgi sahi-
bi olma durumu arasinda anlamli bir farklilik
bulunmustur. Bu ¢alismanmn sonucunda ise
katilimeilarin  probiyotik terimini bilme du-
rumu ile cinsiyet arasinda anlamli bir iligki
olmadig goriilmiistiir (P >0,05). Bu noktada
yapilan ¢alisma ile farklilik gostermektedir

Findik Atalay (2019)’in 6zel bir tip merke-
zinde yapmis oldugu caligmada ise, katilim-
cilarin birgogunun probiyotik besin tiikettigi
belirtilmistir. Bu ¢alismada ise, katilimcilarin
biliylik ¢ogunlugu probiyotik besin tilikettigini
beyan etmistir. Calismalarda probiyotik besin
tilketim oranlar1 degiskenlik gostermektedir.
Bizim ¢aligmamizda probiyotik besin tiiketim
oraninin yiiksek bulunma sebebinin 6rneklem
grubu olarak beslenme ve diyet danismanligi
alan katilimcilardan olusmasi ile agiklanabi-
lir. Ayrica literatiirde besin tiiketim siklig1 ve
cinsiyet arasindaki iligskinin incelendigi bazi
caligmalarda farklilik tespit edilirken (Arpa
Zemzemoglu vd., 2019), baz1 ¢alismalarda ise
istatistiksel olarak bir fark bulunmadigr bildi-
rilmistir (Pehlivan vd., 2020). Bizim ¢alisma-
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mizda ise probiyotik besin tiiketim siklig1 ile
cinsiyet karsilagtirildiginda istatistiksel olarak
anlaml bir fark tespit edilmis olup (P <0,05),
kadinlarin probiyotik besin tiiketim siklig1 er-
keklere oranla daha yiiksek bulunmustur. Bu
durumun kadin bireylerin fiziksel goriiniime
daha ¢ok onem vermesi ve saglikli beslenme-
ye daha egilimli olmalarindan kaynaklandigi
diistiniilebilir.

Yiicel Sengiin vd. (2019) tarafindan Izmir’in
Bornova ilgesinde 196 katilimcinin probiyo-
tik besinlere iliskin bilgi diizeyleri ve tiiketim
durumlarin1 saptamaya yonelik yapilan bir
caligmada, katilimcilarin probiyotik besinleri
tilketim nedenleri arasinda sindirim sistemi-
ne yarar saglamasi ilk sirada yer almaktadir.
Bunu sirasiyla bagisiklik sistemini gii¢lendi-
rici etkisi, reklamlar ve lezzetini begenme iz-
lemektedir. Horasan vd. (2021)’nin iiniversite
ogrencileri tizerinde yapmis oldugu bir ¢alis-
mada ise ogrencilerin probiyotik besin tiike-
tim nedenlerinin basinda sindirim sistemine
fayda sagladigimi goérme ilk sirada yer alirken
bunu bagisiklik sistemini giiclendirme, lezze-
tini begenme, kansere karsi koruyucu etkisi-
nin oldugunu diistinme gibi nedenler izlemek-
tedir. Bu ¢alismada da ayni sekilde probiyotik
besin tiiketen katilimcilarin probiyotik besin
tiiketim nedenleri sirastyla sindirim sistemine
yarar sagladigi, bagisiklik sistemini giiclen-
dirdigi, tadin lezzetli buldugu, kanser hastali-
gina kars1 koruyucu etkisi oldugu ve reklam-
larin etkili oldugunu diisiinmesi olarak tespit
edilmistir. Ayrica, bu ¢alismada katilimcilarin
probiyotik besinlerin tiiketimi sonrasi sindi-
rim sistemi lizerinde yarar gormesi ile probi-
yotik besin tliketim siklig1 karsilastirildiginda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptan-
mistir (P <0,05). Bireylerin probiyotik besin-
leri tiiketme nedenlerine bakildiginda sindi-
rim sistemine yararl etkisi ve immiin sistemi
giiclendirici etkisi oldugunu disiinmeleri dik-
kat ¢ekmektedir. Ancak, diger hastaliklar {ize-
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rine olan yararl etkileri ile ilgili de topluma
farkindalik kazandirilmalidir.

Bu c¢alismada probiyotik gida tiiketmeme ne-
denlerine bakildiginda katilimcilar sirasiyla
probiyotik besin tiiketimine gerek duymadigi-
n1, probiyotik besinlerin tadim1 begenmedigi-
ni, probiyotik besininin ne oldugunu bilmedi-
gini ve probiyotik besinlerin fiyatlarini yiiksek
buldugunu ifade etmistir. Horasan vd. (2021)
tniversite ogrencilerinin biiylik  gogunlugu-
nun ne oldugunu bilmedikleri i¢in probiyotik
besinleri tiikketmediklerini rapor etmislerdir.
Yilmaz-Ersan vd. (2020)’nin yapmis oldugu
bir ¢aligmada da katilimcilar probiyotik besin-
ler hakkinda bilgi sahibi olmadiklart veya ¢ok
az bilgi sahibi olduklar1 igin tiiketim tercih-
lerinin disiik oldugunu vurgulamiglardir. Ay-
rica, katilimcilarin probiyotik besinlerle ilgili
algilara yonelik yapilan veri analizinden, in-
sanlarin probiyotik gidalarin tiiketilmesinden
kaynaklanan beslenme ve saglik yararlarinin
farkinda olmalar1 halinde probiyotik besinleri
tilketme olasiliklarinin da daha yiiksek olaca-
g1 sonucuna ulagilmistir.

Probiyotik besin tiiketim durumu ile BKI ara-
sindaki iligki incelendiginde, literatiirde yer
alan bir ¢alismada bu iliski anlamli bulunmus
olup, obez bireyler zayif ve normal agirliga
sahip bireylere kiyasla probiyotik besinleri
daha az tiketmektedir (Zeren, 2015). Kaya
Cebioglu ve Onal (2019)’m obezite ve probi-
yotik tiiketimi {izerine yaptigi bir g¢alismada
ise BKI ve probiyotik gida tiiketimi arasin-
daki iligkinin anlamli olmadigi bildirilmistir.
Bu calismada da probiyotik besin tiiketimi ile
BKI arasinda anlaml1 bir iliski bulunamamis-
tir (P >0,05). Literatiirde yer alan caligmalar
probiyotik besin tiiketimi ile BKI arasindaki
iligki acisindan incelendiginde farklilik gos-
termektedir.

Probiyotik  mikroorganizmalar  hastalikla-
r1 dnleme ve tedavide dnem arz etmektedir.
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Horasan (2021)’in calismasinda katilimei-
larin ¢ogu probiyotik besinlerden o6zellikle
konstipasyon, diyare, alerji ve laktoz intole-
ransina karsi fayda gordiigiinii bildirmistir.
Bir baska calismada ise katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun diyare ve laktoz intoleransina
kars1 probiyotiklerin etkili oldugu konusun-
da farkindaliklarinin oldugu tespit edilmis-
tir (Ababneh vd., 2019). Yilmaz-Ersan vd.
(2020)’nin  ¢alismasinda ise katilimcilarin
cogu probiyotiklerin gastrointestinal sistem
tizerine olumlu etkileri oldugunu diistindiik-
lerini  beyan etmislerdir. Thirunavakarasu
(2017) ise katilmeilarin biiylik cogunlugunun
probiyotikleri gastrointestinal sistem iizerine
olan olumlu etkileri sebebiyle tiikettiklerini
bildirmistir. Calismamizda ise, katilimcilar
probiyotik besin tiiketimi ile konstipasyon,
diyare ve laktoz intoleransi lizerine fayda gor-
diiklerini belirtmistir. Probiyotik besinlerin
diizenli ve uzun siireli kullaniminin, sagligi
tyilestirici etki gosterdigi yapilan caligmalarla
kanitlanmistir (Nguyen vd., 2019; Rezazadeh
vd., 2019). Ancak, yapilan caligmalar tiiketi-
cilerin gogunun probiyotik besinlerin gastro-
intestinal sistem tiizerine olan olumlu etkile-
ri sebebiyle tercih ettiklerini belirtmektedir.
Probiyotiklerin diger saglik etkileri ile ilgili
bilincin arttirilmasi bu iriinlerin daha diizenli
ve yeterli bir sekilde diyete eklenmeleri aci-
sindan fayda saglayacaktir.

Sonuc¢

Saglikli beslenme ve fonksiyonel besinle-
re olan ilgilinin artmasi ile birlikte, 6zellikle
fonksiyonel besinlerden biri olan probiyotik-
ler ve saglik iizerine olumlu etkileri ile ilgili
bircok calisma yapilmaktadir. Ancak, bireyle-
rin bu konuda yeterli bilince sahip olmama-
s1, ayrica bu iriinlerin gelistirilmesinin 6zel
teknolojilere ihtiya¢c duymasi sebebiyle pahali
olmas1 bu iiriinlerin tiikketilmesini sinirlamak-
tadir. Tiiketicilerin bu tiir iiriinlere olan ilgi ve
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talebini arttirmak amaciyla oncelikle tiiketici
inanglari, farkindaligi, tercihleri ve sosyo-de-
mografik profilleri hakkinda arastirmalarin
yapilmas1 gerekmektedir. Bu calismada ka-
tilimcilarin birgogunun probiyotik terimi ile
ilgili bilgi sahibi oldugu ve yine bir¢ogunun
probiyotik besin tiikettigi belirlenmistir. Gii-
niimiizde, bilgiye ulagsmanin kolaylastigi, an-
cak dogru ve yanlis bilginin ayirt edilmesinin
zorlastig1 dikkate alinirsa bireylerin dogru bil-
gi edinmesini saglayarak bu konuda bilinglen-
dirilmesi, probiyotik besinler ile ilgili dogru
bilgilerin, anlasilir bir bi¢imde 6zellikle inter-
net ve televizyon yoluyla alaninda uzman ki-
silerce aktarilmasi biiyiilk 6nem tasimaktadir.
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Oz
Bir {iriiniin cografi igaret almasi, Uriinle ilgili yoresel, bolgesel, ulusal hatta uluslararas: taninirlik
ve bilinirlik durumunun artmasini saglayan bir siiregtir. Yiyecek icecek isletmelerinin cografi
isaret tescili almis bir iirlinii mutfaklarinda hazirlamasi ve meniilerinde sunmasi, destinasyona
gelen ziyaretcgiler agisindan ilgi ¢ekebilmektedir. Bu dogrultuda, yiyecek igecek isletmeleri ve
yoneticileri cografi isaretli iirlinlerin isletmelerinde satis ve sunumuna énem gdstermektedir. Bu
calismanin amaci, Sinop ili Boyabat ilgesinde faaliyet gdsteren yiyecek igecek isletmeleri yonet-
icilerinin cografi isaretli iiriinlere yonelik goriislerini tespit etmek ve degerlendirmektir. Nitel
arastirma yaklasimina dayanan calisma dogrultusunda, Boyabat il¢esinde faaliyet gosteren 10
yiyecek icecek isletmesi yetkilisi ile yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi araciligiyla goriism-
eler gerceklestirilerek betimsel analiz uygulanmistir. Elde edilen veriler neticesinde, Boyabat
ilcesinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmeleri yoneticilerinin cografi isaretli {iriin veya
bir {iriiniin cografi isaret olarak tescillenmesi konusunda bilgi sahibi olduklari, bir yiyecek veya
icecek lirlinlinlin cografi olarak tescillenmesi konusunda olumlu goriis belirttikleri belirlenmistir.
Ayrica katilimcilar cografi isaretli {irlin veya lirlinlerin meniide yer almasinin satislar1 olumlu et-
kileyecegini, bu durumun turizm agisindan da isletmelere olumlu yansiyacagini diisiinmektedir.

Anahtar kelimeler: Turizm isletmeleri, tescil, iiriin, Boyabat.
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Opinions of Food and Beverage Business Managers on Geographically Indi-
cated Products: Boyabat (Sinop) Case

Abstract

The geographical indication of a product is a process that increases its local, regional, national, and
even international recognition. The fact that food and beverage businesses prepare a product that
has a geographical indication in their kitchens and present it on their menus can attract attention
from the visitors coming to the destination. In this direction, food and beverage businesses and
their managers attach importance to the sale and presentation of geographically indicated products
in their businesses. The aim of this study is to determine and evaluate the opinions of the managers
of food and beverage businesses operating in the Boyabat district of Sinop province on geographi-
cally indicated products. In line with the study’s qualitative research approach, descriptive analysis
was applied by conducting interviews with 10 food and beverage business officials operating in
the district of Boyabat through the semi-structured interview technique. As a result of the data
obtained, it was determined that the managers of the food and beverage businesses operating in
Boyabat district were informed about the geographical indication of the product or the registration
of a product as a geographical indication, and they expressed a positive opinion about the geo-
graphical registration of a food or beverage product. Participants also think that the inclusion of
geographically marked products or products on the menu will have a positive effect on sales, and
this will also reflect positively on businesses in terms of tourism.

Keywords: Tourism businesses, register, product, Boyabat.

Giris le yiyecek ve icecek isletmeleri i¢in dnemli bir
etkilesim araci olmaktadir. Yiyecek icecek islet-
meleri yoneticilerinin cografi isaretli {liriinlere
bakisi, cografi isaretli iiriinlerin igletmelerinde
sunulmasi1 ve meniilerinde yer almasi konulari
ile ilgili diisiincelerinin iirlin satig1 ve pazarlama
hususlar1 a¢isindan 6nemli oldugu diigiiniilmek-
tedir. Bu dogrultuda ¢alismanin amaci, Sinop
ili Boyabat ilgesinde faaliyet gosteren yiyecek
icecek igletmeleri yoneticilerinin cografi isaretli
iriinlere yonelik goriisleri belirlemektir. Litera-
tiir incelendiginde turizm isletmeleri genelinde
ve yiyecek icecek isletmeleri 6zelinde cografi
isaretli Uriinler iligkili caligmalara rastlanmis
olsa da Boyabat (Sinop) 6zelinde bir ¢alismaya
rastlanmamis olmasi arastirmanin 6zgiinliigline
ve Onemine katki saglamaktadir.

Yoresel yiyecek icecek iiriinleri yerli ve yaban-
c1 ziyaretcilerin bir destinasyonu ziyaret etme-
lerinde 6nemli bir unsurdur. Y 6resel iirtinler ay-
rica bolgesel kalkinma, siirdiiriilebilir yasam ve
kiiltiirel gelisim konularina da onemli katkilar
saglamaktadir (Dag, 2020). Yoresel iiriinlerin
tanitimi1, Uretim kosullarinin bilinmesi, iirlin-
lerle ilgili yerel yontemlerin korunmasi gibi
faaliyetler resmi kurumlarca belgelendirilmek-
te ve bunlar cografi isaret kavrami kapsaminda
degerlendirilmektedir (Y1ikmis ve Unal, 2016).

Cografi isaretli iriinlerin tercih edilebilirligi
yiyecek icecek isletmeleri ac¢isindan onemlidir.
Turizm endiistrisinde faaliyet gdsteren isletme-
lerin pazarlama siireclerine katkilari, cografi
isaretli Uriinlerin bilinirliklerine etkisi nedeniy-
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Yiyecek icecek isletmeleri

Yiyecek icecek isletmeleri; insanlarin ikamet
ettikleri yerler disinda farkli sebeplerle yaptik-
lar1 seyahat ve gecici konaklamalarinda yeme
igcme gereksinimlerinin kargilanmasi amaciyla
mal ve hizmet iireten ticari ve kurumsal islet-
melerden olusan yiyecek icecek endiistrisin-
de faaliyet gostermektedir. Bu isletmeler yap,
teknik donatim, konfor ve bakim durumu gibi
maddi, sosyal deger ve is goren hizmet kalitesi
gibi niteliksel ogelerle birlikte bireylerin bes-
lenme ihtiyaglarini karsilamay1 meslek olarak
kabul eden iktisadi ve sosyal isletmelerdir (De-
mirkol, 2015; Ogan, 2020; S6kmen, 2014).

Cografi isaret

Cografi isaret ve tescili, iirlin ve mense alani
arasindaki iliskiyi ifade etmekte, liriinlin cog-
rafi alani ile iirtin tarifinin net bir bicimde or-
taya kondugu bir kavram olarak degerlendiril-
mektedir (Lukose, 2017). Benzerlerinden ayirt
edilebilecek 6zellikleri bulunan, yer aldig1 yore
ile 6zdeslesen iiriinlere verilmekte olan cografi
isaret ve Uriinleri, lirlinlin yore, bolge ve tilke ile
olan baglantisin1 da ifade etmektedir (Dimara
vd., 2004).

Tiirkiye’de cografi isaretlere iliskin diizenleme
1995 yilinda yiiriirlige giren 555 sayili Cografi
[saretlerin Korunmas: Hakkinda Kanun Hiik-
miinde Kararname (KHK) ile olmus, 2017 yili
Ocak ayinda 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanu-
nu’'nun yirlrliige girmesiyle cografi isaretlere
olan ilgi iilke genelinde artmistir. Cografi isa-
ret; dogal {riinler, tarim, maden, el sanatlar1 ve
sanayi iriinleriyle ilgili tanimlara ve kosullara
uygun her tiirli iiriin i¢in verilmekte olup bunu
saglayan yetkili kurum Tiirk Patent ve Marka
Kurumu’dur (Boyraz, 2019). Geleneksel iiriin
adi, mense ad1 ve mahreg isareti olarak {i¢ tiire
ayrilan cografi isaret tescili, 6zellikle yiyecek
icecek iirlin gruplarinda yoresel kalitenin ve
iriin standardinin korunmasi agisindan 6nem
arz etmekte, gastronomi turizminin gelisimine
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ve yerel halkin kalkinmasina katki saglamakta-
dir (Gheorghe vd., 2014; Isin ve Yalc¢in, 2020).

Boyabat destinasyonu

Tarihi, cografi ve kiiltlirel agilardan ¢esitlilikler
barindiran Boyabat il¢esi, dokuz mahalle ve yiiz
bir kdyden olusmaktadir. (Boyabat Kaymakam-
181, 2019). 41° 28’ kuzey paraleli ile 34° 46’
dogu meridyeninin kesisme noktasinda bulu-
nan, il merkezine 85 km. uzaklikta yer alan Bo-
yabat, Sinop ilinin en kalabalik ilgesi olmakla
birlikte koklii bir ge¢gmise sahip olmakla birlikte
(Aydinozii ve Sozcii, 2020; Boyabat Ticaret ve
Sanayi Odast, 2019) ilge; tarima elverisli alan-
lar1, jeopolitik konumu, iklim &zellikleri gibi
etkenlerle de eski caglardan giiniimiize niifus
ve yurt edinilen bir yer olmustur (Yildiz vd.,
2021).

Yaklasik 1560 km2’lik bir alana yayilan ilgede
2 adet turizm isletmesi belgeli konaklama tesi-
si, 1 adet A grubu seyahat acentesi hizmet ver-
mektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi, 2023).
Boyabat Kalesi, Kale Yer Alt1 Sehri, Kaya Me-
zar1, Bazalt Kaya Siitunlar ile Boyabat Tarihi
Evleri ilgenin dogal, tarihi, kiiltiirel ve turistik
degerleri arasinda yer almaktadir. Diger yan-
dan Boyabat ilgesi alternatif turizm tiirlerine ev
sahipligi yapma potansiyeline sahiptir. Kiiltiir
turizmi, saghk turizmi, kaya tirmanisi, kirsal
turizm, inang turizmi, gastronomi turizmi gibi
turizm tiirleri ilgenin yerli ve yabanci ziyaretgi-
ler i¢in potansiyel alternatifler olusturmaktadir.
Kendine 6zgii turizm degerlerine sahip olan Bo-
yabat, yoresel mutfak kiiltliriinii de siirdiirebilen
bolgelerden biri olarak bilinmektedir. Farkli ye-
mek lezzetlerini ve kiiltiirleri barindiran ilgede
ozellikle sirik kebabi, pide, incir uyusturmasi,
etli nohut, tavuk dolmasi, keskek tirtinleri gast-
ronomi unsurlar1 olarak one ¢ikmaktadir (Ak-
yol, 2018; Geng ve Secim, 2019). Sirik kebabi,
Sinop ilinde Boyabat adina cografi isaret almis
iirlinler arasinda da yer almaktadir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2023).
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Yontem

Sinop ili Boyabat ilgesinde faaliyet gdsteren
yiyecek icecek isletmeleri yoneticilerinin cog-
rafi isaretli iiriinlere bakis acilari ile ilgili deger-
lendirme yapilan c¢alismada, igerik ve sonuca
ulagsma agilarindan muhtemel katkiy1 ¢ogalta-
bilecegi diisiincesiyle nitel aragtirma yontemi
uygulanmaigtir.

Calisma evrenini yiyecek igecek isletmeleri
yoneticileri olusturmus, ancak ¢alisma Boya-
bat destinasyonu ile sinirlandirilmistir. Calisma
evreninin Boyabat olarak se¢ilmesinin nedeni,
destinasyonun Bati Karadeniz Bolgesi turizm
yelpazesindeki 6nemi ile arastirmacilarin ilgeye
yonelik ilgisi ve bilgisidir. Calismada, Boyabat
ilgesinde hizmet veren yiyecek icecek isletme-
lerinin yonetici veya yetkilileri 6rneklem ola-
rak belirlenmistir. Orneklem belirlenme asa-
masinda ilgili destinasyonun islek ve kalabalik
bolgelerinde faaliyet gosteren yiyecek icecek
isletmeleri belirlenmis, konuya yonelik olabil-
digince katki saglayacagi kisiler ile goriismeler
gerceklestirilmesi diisiiniilmiistiir. Bu dogrultu-
da orneklem, il¢edeki restoran (bagimsiz/otel),
firin, pastane konseptlerinde faaliyet gosteren
yiyecek icecek isletmesi yoneticisi veya yetkili-
lerinden belirlenmistir.

Nitel arastirmalarda ¢okca kullanilan goériisme
teknigi ile verilere ulasirken 6rneklem 6-12 ki-
silik gruplar seklinde belirlenmesi tercih edil-
mektedir. Bu yaklasimin temel sebebi, elde
edilen verilerin agik, hatasiz ve kolay bir bi-
¢imde analiz edilebilmesidir (Corbin ve Stra-
uss, 2015). Bu dogrultuda ¢alisma kapsaminda,
amaglh ornekleme yontemlerinden maksimum
cesitleme 6rnekleme yontemine gore belirlenen
10 yiyecek igecek isletmesi yoOneticisi ile yari
yapilandirilmis miilakat teknigi ile goriismeler
gergeklestirilmistir. Maksimum 6rnekleme yon-
teminde 6rnegi olusturan dgeler, arastirmacinin
arastirma problemlerine cevap bulacagina in
andig1 kisilerden olusmakta, konunun derin-
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lemesine irdelenmesine imkan saglamaktadir
(Somekh ve Lewin, 2005).

Calismanin amaci dogrultusunda veri toplama
arac1 olarak, konu ile ilgili bilgi alinacak kisi
veya kisilerle konusma yoluyla veri toplama
teknigi olan goriismeler gergeklestirilmis, ka-
tilimcilara yoneltilen sorulara verilen yanitlar
aracihigiyla betimsel analiz uygulanmistir (Is-
lam, 2013). Gorlisme formu, dokiiman, gézlem
gibi araglarla elde edilen verileri arastirmacinin
temalara gore analiz ettigi ve yorumladig1 bir
nitel veri analizi olan betimsel analizde temel
amag, elde edilen verilerin 6zetinin sunulmasi
ve yorumlanmasidir (Ozen ve Hendekgi, 2016;
Yildirim ve Simsek, 2008).

Calisma konusu hakkinda ge¢mis kaynaklar
ve benzer ¢alismalar incelenmis, alanyazin ta-
ramasi neticesinde bir kavramsal ¢erceve olus-
turulmustur. Elde edilen veriler betimsel analiz
araciligiyla yorumlanmais, katilime1 goriislerine
de yer verilmistir.

Veri toplama araclari ve verilerin toplanmasi
Aragtirma nitel desende planlanmis olup goriis-
me veri toplama yonteminden yararlanilmastir.
Yar1 yapilandirilmig goriisme formu yardimiy-
la elde edilen veriler yiiz yiize ortamlarda top-
lanmistir. Goriismelerin  gerceklestirilebilmesi
adina Etik Kurul bagvurusu yapilmis, gerekli
izin Artvin Coruh Universitesi Etik Kurulu’nun
01.11.2022 tarihli E-18457941-050.99-68865
nolu kurul karar1 ile alinmistir. Demografik ve
miilakat sorularindan olusan soru formlarinin
kullanildig1 goriismelerde, katilimcilara sunu-
lan sorularin olusturulmasinda ilgili literatiir
taramasi yapilarak Minez vd., (2021), Kamber
Tas ve Tas (2020) ile Glindeger’in (2014) ca-
lismalarindan yararlanilmistir. Yiyecek igecek
isletmeciligi ve turizm isletmeciligi alanlarinda
uzman 4 akademisyenin (Gastronomi ve Mut-
fak Sanatlar1 Boliimii, Yiyecek ve Icecek Islet-
meciligi Boliimii, Turizm Isletmeciligi Boliimii,



Ascilik Programi) kontrol ve onerileri ile son
halini alan goériisme sorulart sunlardir:

1. Bir yiyecek veya igecek iirtiniiniin cog-
rafi olarak tescillenmesi ile ilgili ne diistintiyor-
sunuz?

2. Cografi isaretli bir tiriiniin meniide yer
almasi veya yer almamasi satislarinizin artma-
st veya azalmasini etkilemekte midir?

3. Sizce baska hangi yiyecek veya igecek
tirtinii Sinop adina tescillenmelidir veya tescil-
lense iyi olur?

4. Cografi isaretli iirtin ile turizm iliskisini
nasil yorumlarsiniz?

Verilerin analizi

Arastirma kapsaminda goriismeler gontilli ka-
tilimcilar esliginde yiiz ylize gerceklestirilmis-
tir. Katilimcilarin yiyecek i¢ecek isletmelerinde
gerceklestirilen goriismeler ortalama 25 ile 40
dakika aralarinda tamamlanmis, goriisme ka-
yitlart katilimeilarin bilgi ve onaylar1 dahilin-
de yazili olarak alinmistir. Herhangi bir yorum
katilmadan, verilerin okuyucuya sunuldugu ve
anlagilabilirligin arttig1 betimsel analiz yonte-
mi ile degerlendirmeler sonrasinda veriler dii-
zenlenmis ve analiz edilmistir (Kafa ve Usak,
2022; Yildirirm ve Simsek, 2008). Yiyecek
icecek isletmeleri yoneticilerinden elde edilen
veriler arastirma sorulart dogrultusunda sinif-
landirilmis ve yorumlanarak Ozetler seklinde
sunulmustur.

Katilimcilar ¢alismanin analiz siirecinde, B har-
fi Boyabat ilgesini temsil edecek sekilde; B1,
B2, ...... , B20 seklinde yer almaktadir. Konu
ile ilgili 4 soru, katilimcilarin yiyecek igecek
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isletmesi yetkililerinin cografi isaretli iiriinle-
re yonelik goriislerini kapsamaktadir. Calisma
kapsaminda katilimecilara; cografi isaretli iiriin
veya bir liriiniin cografi isaret olarak tescillen-
mesi, bir yiyecek veya icecek iirliniiniin cografi
olarak tescillenmesi, cografi isaretli bir iiriiniin
meniide yer almasi veya yer almamasi durum-
larinin satiglar etkilemesi, Sinop adina tescil-
lenmesi gereken yiyecek veya igecek iiriinii ile
cografi isaretli iirlin ve turizm iliskisi hakkinda-
ki diistinceleri sorulmaktadir.

Gecerlik ve giivenirlik

Aragtirma  kapsaminda, c¢alismanin  in-
andiricihi@imi  artiran i¢  gegerlik  faktorleri
arasinda yer alan; katilimcilarla uzun siireli
etkilesim ve katilimci teyidi yontemleri kul-
lanilmistir. Di1s gegerlik faktorii kapsaminda,
katilimcilar1 dahil etme Olgiitii ile ortamin ve
katilimcilarin  ayrintili tanitimlar1 yontemleri
dikkate alinmistir. Arastirmanin giivenirlik fak-
torleri bakimindan ise ilgili literatiirli arastirma,
arastirma yontemini tanitma metotlar1 ele alin-
misg, konu ile ilgili benzer arastirmalarin stireg
ve sonuglarinin incelenmesi gergeklestirilmistir
(Arastaman vd., 2018; Baskale, 2016). Ayri-
ca verilerden elde edilen goriislerden alintilar
yapilmasi, c¢alismanin giivenirligine katki
saglayan diger bir unsurdur (Coskun vd., 2015).

Bulgular

Aragtirma kapsaminda katilimcilarin bilgileri;
isletme tiirti, faaliyet siiresi (y1l), isletme yetkisi
ve mesleki tecriibe (y1l) bagliklari ile degerlendi-
rilmistir. Yiiz ylize goriisme gerceklestirilen
katilimer bilgileri Cizelge 1°de yer almaktadir.
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Cizelge 1
Katilimcr bilgileri
Katihme1 Isletme tiirii ~ Faaliyet siiresi (Y1) Isletme yetkilisi Mesleki
tecriibe
(Y1)
B1 Restoran (Bagimsiz) 13 Sahibi 13
B2 Restoran (Bagimsiz) 1 Sahibi 3
B3 Restoran (Otel) 15 Sahibi 15
B4 Restoran (Bagimsiz) 5 Sahibi 14
B5 Firin 17 Yonetici / Midiir 17
B6 Restoran (Bagimsiz) 11 Sahibi 11
B7 Restoran (Bagimsiz) 1 Sahibi 12
B8 Pastane 2 Yonetici / Mudiir 2
B9 Firin 11 Sahibi 11
B10 Restoran (Bagimsiz) 8 Sahibi 14

Cizelge 1’de yer alan bulgulara gore; katilim-
cilarin yetkili oldugu isletme tiirlerinin yedisi
restoran (6 bagimsiz, 1 otel), ikisi firin, bir ta-
nesinin de pastane oldugu goriilmektedir. Ka-
tilimcilar yetkili oldugu isletmelerin faaliyet
stirelerinin agirlikli olarak 11-15 yil aras1 oldu-
gu (%40), 2 isletmenin ise faaliyet siirelerinin
heniiz 1 yil olduklar1 (%20) goriilmektedir. Ka-
tilimcilar isletme yetkileri incelendiginde ¢o-
gunlugunun isletme sahibi olduklar1 (%80) go-
riilmektedir. Katilimeilarin mesleki tecriibeleri
incelendiginde agirlikli olarak 11-15 yil arasi
bir birikime sahip olduklar1 (%70) goriilmekte-
dir.

Katilimcilarin bir yiyecek veya igecek tirliniiniin
cografi olarak tescillenmesi hakkinda diisiince-
lerine yonelik bulgular1 Cizelge 2°de yer almak-
tadir. Bu bilgilere gore, katilimcilara yoneltilen
Bir yiyecek veya igecek tirtiniiniin cografi ola-
rak tescillenmesi ile ilgili ne diistintiyorsunuz?
sorusuna katilimcilar olumlu yanitlar vermekte,
tescilli iirtinlerin destinasyona katki saglaya-
cagi, Ozellikle bolge tanitimi ve yerel halk i¢in
onemli oldugu yoniinde goriis belirtmektelerdir.
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Bu durum Boyabat ilgesinde faaliyet gosteren
yiyecek icecek isletmeleri yoneticilerince cog-
rafi isaretli tirlinlere ilgi oldugu, iiriin tescillen-
me islemlerine dnem verildigi yoniinde yorum-
lanmaktadir.

Katilimcilarin cografi isaretli bir iirliniin meniide
yer almasi veya yer almamasinin satiglari olum-
lu veya olumsuz etkilemeye yonelik diisiincele-
11 ile ilgili bulgular Cizelge 3’te yer almaktadir.
Katilimcilara yonlendiren Cografi isaretli bir
tirtintin meniide yer almasi veya yer almamasi
satiglarimizin artmasini veya azalmasini etki-
lemekte midir? sorusu sonrasi alinan yanitlar
incelendiginde katilimcilar daha ¢ok, meniile-
rinde cografi isaretli bir {iriin olmasinin isletme
satiglarini etkileyecegini yoniinde diisiinceleri-
ni belirtmektedir (8 kisi). Bu diisiinceler kati-
limcilarin cografi isaretli iirlinlerin meniide yer
almasini1 6nemsedigini gostermektedir. Meniide
cografi isaretli iirlinlerin yer almamasi ile satig-
larin etkisi konusundaki katilimci diistinceleri
ise daha ¢ok miisteri profillerinin belirli oldugu
seklinde yorumlanmaktadir.
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Cizelge 2
Katilimcilarin bir yiyecek veya igecek iiriiniiniin cografi olarak tescillenmesi ile ilgili diigiinceleri
Katilimc1 Katilimci yaniti
B1 Olumlu bir durumdur.
B2 Sehrin gastronomi degerlerinin tanitilmasi ve sunulmast agisindan onemlidir
B3 Uriinler tescillenmelidir ama siire¢le ilgili bilgilendirme yapimalidir.
B4 Uriinlerimizin tanitiminin yapilmast icin faydali bir uygulamadir.
BS Bolgenin tanitimi i¢in 6nemlidir.
B6 Bolge halki adina gurur duyulacak bir durumdur.
B7 Tescilli iiriinlerimiz icin gevre illerden ziyaretgiler gelmektedir
B8 Uriinlerimize deger katiyor, markalasma siirecine katki sagliyor:
B9 Uriinlerin kayit altina alinmasi, tamtimimin yapimas: onemlidir:
B10 Isletmelere ve yerel halka katki saglar

Katilimeilarin Sinop adina tescillenmesi ge-
reken yiyecek veya igecek iirlini ile ilgili dii-

Sekil 1

stincelerine yonelik bulgular Sekil 1°de yer
almaktadir

Katilimcilarin tescillenmesi gerektigini diigiindiikleri yiyecek ¢esitlerinin kelime bulutu

Katilimeilarin  Sinop adima tescillenmesi ge-
reken yiyecek veya igecek iiriinii ile ilgili dii-
stincelerine yonelik bulgular Sekil 2°de yer al-
maktadir. Bu bilgilere gore, Sizce baska hangi
yiyecek veya i¢ecek tirtinii Sinop adina tescillen-
melidir veya tescillense iyi olur? seklinde yon-
lendirilen soruya katilimcilar Boyabat ilgesine
0zgl birkag yiyecek ¢esidine deginmektedir. Bu
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yiyecek cesitlerinde one ¢ikan iiriinler; keskek
(7 kisi), piring ile pide (5’er kisi), ezme (4 kisi),
taktak helvasi (3 kisi), celtik, incir uyusturmast
ile kuyu kebab1 (2’ser kisi), kuzu sis, kiilbasti,
pastirma, su boregi, siitlag, tarhana corbasi ile
yazim ekmegi (1’er kisi) seklinde siralanmak-
tadur.
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Cizelge 3

Katilimcilarin cografi isaretli bir iirtiniin meniide yer almasi veya yer almamasinin satiglar
olumlu veya olumsuz etkilemesi ile ilgili diisiinceleri

Katilima1 Katilimci yanit1
B1 Elbette etkiler.
B2 Etkiler, ziyaretginin dikkatini ¢ekip isletmeyi tercih etmesini saglayabilir.
B3 Satislarimizi etkiler, olsa miisteri ¢eker.
B4 Tescilli viriiniin olmasi etkiler. Manti vardi meniide pek ilgi ¢ekmezdi, Sinop man-
B5 tis1 olunca soran miisteriler oluyordu.
B6 Etkilemez. Il merkezine uzagiz. Buray bilen insan her zaman gelir.
B7 Mutlaka etkiler, Reklam ve tanitim faaliyetlerine katki saglar.
B8 Olumlu etki yapar. Miisteri isletmeyi tercih eder.
B9 Cografi isaretli iiriin olsa etkiler diye diistiniiyorum.
B10 Etkiler. Tescillenen iiriin duyulur ve miisteri ilgisini ¢eker.

Esnaf lokantasiyiz, ¢ok etkileyecegini diisiinmiiyorum.

Katilimeilarin cografi igaretli iiriin ile turizm
iliskisi hakkindaki yorumlarina yonelik bul-
gular Cizelge 4’te yer almaktadir. Bu bilgilere
gore, katilimcilara yoneltilen Cografi isaretli
tiriin ile turizm iligkisini nasil yorumlarsiniz?
sorusuna yanit veren katilimcilar cografi isaretli
iirlinlin bolge kalkinmasina ve tanitimina katki

Cizelge 4

saglayacagi, turizm faaliyetlerinin gelisim gos-
terecegini ve yerel halka katki saglayacagi yo-
niinde distincelerini belirtmektedir. Bu durum
katilimcilarin turizm faaliyetlerinde cografi isa-
retli lirline isletmelerinde veya meniilerinde yer
verdikleri, bu durumu 6nemsedikleri seklinde
yorumlanabilir.

Katilimcilarin cografi isaretli iiriin ile turizm iliskisi konusunda diigiinceleri

Katilimci Katilimci yaniti

B1 Yanit yok.

B2 Uriinlerimiz tescillenmesi ile halkin sosyoekonomik agidan kalkinmasi saglanabilir.

B3 Yerel halkin kalkinmas: acisindan onemlidir.

B4 Yoresel anlamda sosyoekonomik getiri saglayacaktir. licenin gelisimine katkisi olacatir.

BS Ziyaretgiler sehrin kiiltiiriinii ve yoresel mutfagini 6grenmek istiyor. Sehre ve esnafa da
katk: saglar.

B6 Yérenin tamamina katkisi olur.

B7 Sosyoekonomik agidan onem arz etmektedir.

B8 Kente turist gelmesini saglamaktadir.

B9 Halkin gelirini etkileyen bir faktordiir.

B10  Bolge esnafi agisindan hareketlilik yasanabilir.
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Tartisma

Yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde cog-
rafi isaretli iiriinlerin yer almasinin isletmelerin
yerli ve yabanci ziyaretciler tarafindan tercih
edilebilirligini artiracak bir etmen oldugu diisii-
niilmektedir. Cografi isaretli iirlin ziyaret¢inin
merakini ¢eken, destinasyona olan ilgisini arti-
ran turistik bir unsurdur. Cografi isaretli bir tirti-
niin yiyecek icecek isletmesinin meniisiinde yer
almasinin ziyaretcinin isletmeye olumlu bak-
masina, pozitif diisiincelerle yaklagmasina katk1
saglamasi beklenmektedir. Bu durumun ayrica,
ziyaret¢inin isletmeyi tekrar tercih etmesine ya
da agizdan agiza pazarlama yaklagimi igerisin-
de isletme ile ilgili ¢evresine olumlu etkiler bi-
rakmasina aracilik edecegi diistiniilmektedir.

Katilimcilardan alinan yanitlar dogrultusun-
da cografi isaretli {irlinii veya bir iirlinlin cog-
rafi isaret olarak tescillenmesi hususu yoresel
tiriinlerin veya bolgeye ait iiriinlerin kayit altina
alinmasi olarak degerlendirilmektedir. Katilim-
cilar bir yiyecek i¢ecek iirliniiniin cografi olarak
tescillenmesi hususunda 6zellikle sehrin gast-
ronomi agisindan gelisim gdsterebilecegi, ziya-
retcilerin ilgisini ¢ekebilecegi ve liriinlere deger
katacag1 yoniinde fikir beyan etmektedir. Giileg
ve Comert’in (2022) ¢alismasinda da katilimci-
lar tescilli {irliniin destinasyona katki saglaya-
cagi, Uriinlerin degerlenecegi konularina degin-
mislerdir.

Katilimcilarin yarisindan fazlasi (12 kisi), cog-
rafi isaretli bir iriinlin meniide yer almasinin
satiglarini etkileyebilecegi yoniinde fikir sunar-
ken, 8 kisi ise bu durumun satislarini etkileme-
yecegi fikrindedir. Satiglarinin etkilenmeyecegi
konusunda fikir sunan katilimcilar daha cok
miisteri gruplarmin sabit oldugunu, bilinen is-
letmeler olduklarin1 belirtmektedir. Satislarinin
etkilenecegini diisiinen katilimecilar ise cografi
isaretli bir lirliniin meniide yer almasinin ziya-
retci agisinda ilgi ¢ekebilecek bir durum oldu-
gunu, boylece ziyaret¢inin diger yoresel iirlin-
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leri de merak edebilecegini belirtmektedir. Bu
tespit literatiirde konu ile ilgili caligmalarda yer
alan neticelerle de benzerlik gostermektedir
(Giile¢ ve Comert, 2022; Kamber-Tas ve Tas,
2020).

Sinop ili adina katilimcilarin tescillenmesi yo-
niinde onerilerde bulundugu yiyecek iiriinleri-
nin basinda keskek tiriinti gelmektedir. Sirasiyla
bu {iriinii piring, pide, ezme ve taktak helvasi
takip etmektedir. Keskek gelenegi Sinop ili
halk kiiltliriiniin 6nemli unsurlar1 arasinda yer
almaktadir. Ozellikle diigiin ve bayram torenle-
rinde siklikga tercih edilen bir iiriin olan keskek,
yaz aylarinda ilin farkl il¢elerinde diizenlenen
festival ve senliklerin meniilerinde yer almak-
tadir. Diger yandan piring, pide, ezme ve taktak
helvasi da yoreye 6zgii mahsul yetistirme, pi-
sirme ve Uriin olusturma agamalariyla Boyabat
ilgesinin ve koylerinin yoresel yiyecek deger-
leri arasinda yer almaktadir (Simsek ve Giizel,
2023; Yurt ve Yiksel, 2023).

Cografi isaretli {irlin ile turizm iliskisini yorum-
layan katilimcilar daha ¢ok bdlgesel kalkin-
ma, tanitim ve yerel halka katki diisiincelerine
agirlik vermektedir. Katilimeilarin cografi isa-
retli lirtin ve turizm iliskini yorumladiklarinda
on plana ¢ikardiklar1 konu basliklar1 arasinda;
bolgenin tanitimi, reklam, turizm faaliyetlerinin
gelisimi ile yoresel iirlinlerin gelisim gosterme-
si konular1 yer almaktadir. Bu durum ve tespit-
lere konu ile ilgili farkli destinasyonlara yone-
lik gerceklestirilen ¢alismalarda da ulasilmistir
(Giileg¢ ve Comert, 2022; Kamber-Tas ve Tas,
2020; Murat ve Ergen, 2022; Sahin ve Giiclii-
tiirk Baran, 2022; Yazicioglu vd., 2019).

Sonug olarak Boyabat ilgesinde faaliyet gdste-
ren yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde
cografi isaretli iirlinlerin daha fazla yer almasi
gerekmektedir. Bu durum igletmelerin; yerli ve
yabanci ziyaretgilerin ilgisi ¢ekme, destinasyo-
nun gastronomi unsurlarmi 6n plana ¢ikarma,
yoresel tatlarin bilinirligini arttirma, kalite ve
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miisteri memnuniyeti saglama, rekabet iistiinlii-
gii olusturma, yerel halkin siirece dahil olmasi
gibi konularda avantaj yakalamalarma imkan
saglayabilir. Bu konuda destinasyondaki tiim
paydaslara gorev diismektedir. Cografi isareti
alma potansiyeli olan iirlinlerin, basta yerel yo-
netim ve sivil toplum kuruluslar1 olmak iizere
tanitim, pazarlama, gelistirme, sunma gibi asa-
malarda etkin rol almalarinin gerektigi diisiinil-
mektedir. Zengin ve dogal iiriinlere sahip Boya-
bat mutfaginin daha fazla {irlinle tescillenmesi
destinasyonun taninirh@ini artirabilecek, ilgili
paydaslara sosyal ve ekonomik anlamda katki-
lar saglayabilecektir.

Diger yandan, Sinop Universitesi 6zelinde veya
komsu destinasyonlarda faaliyet gdsteren ilgili
boliim ve programlarin genelinde cografi isa-
retli iriinlerin tescillenmesi ile ilgili bilimsel
caligmalar daha fazla yiiriitiilmeli, elde edilen
ciktilarin konu ile ilgili kurum ve kuruluslarla
paylasimi yapilmali ve istisarelerin gercekles-
mesi gerekmektedir. Gelecege yonelik yapila-
cak akademik calismalarda Sinop il genelinde
veya diger il¢elerde faaliyet gdsteren yiyecek
igecek isletmelerinde benzer konuda arastirma-
lar yapilmasi cografi isaretli tiriinlerin tescillen-
mesi ile ilgili tespit, degerlendirme ve Onerile-
re katkida bulunacak, Sinop destinasyonunun
(merkez ve ilgeler) tanitimina, bilinirligine ve
gelisimine fayda saglayacaktir. Konunun aka-
demi alanda daha fazla yer almasinin yan1 sira
tiim tespit ve gelismelerin destinasyon genelin-
de etkin ve verimli bir sekilde yiirtitiilecek aras-
tirma, gelistirme, tanitim ve pazarlama faaliyet-
lerine de katki saglayacag diisiiniilmektedir.
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Oz
Bu ¢alisma Trabzonlu niifusun en ¢ok bulundugu sehirlerden biri olan Istanbul’daki Trabzonlular
tarafindan mutfak kiiltiiriinlin hangi 6l¢iide korundugunu, mutfak kiiltiiriinii yasatma konusunda
hangi unsurlarin etkili oldugunu, varsa yasanan degisimlerin sebep ve sonuglarini ortaya koymay1
amaclamaktadir. Bu dogrultuda Trabzon’da dogmus ve belli bir yasa kadar orada yasadiktan sonra
herhangi bir sebepten dolay: Istanbul’a gd¢ etmis katilimcilarin (25 kisi) yer aldig1 ¢alismanin
sonuglar1 betimsel analiz teknigiile incelenmis ve derlenmistir. Verilerin toplanmasinda nitel arastir-
ma yontemlerinden biri olan miilakat tekniginden faydalanilmistir. Calisma sonucunda elde edilen
veriler gdz dniine alindiginda Trabzon’dan Istanbul’a gé¢ eden Trabzonlularin Istanbul’da yasarken
kendi mutfak kiiltiirlerini korumaya c¢alistiklar1 goriilmektedir. Ancak katilimcilar bu faaliyeti
gergeklestirirken yoresel yemeklerde kullanilan hammaddeleri tedarik ederken zorluk yasadiklarini
belirtmistir. Bu durum muadil tiriin kullanarak geleneksel tariflerde degisiklikler yapilmasina yol
acmakta ve yoreye ait geleneksel yemek tariflerinin kaybolmasi ve degistirilmesi gibi problemleri
ortaya cikarmaktadir. Biitiin bu zorluk ve problemlere ragmen Trabzon’dan Istanbul’a gd¢ etmis yore
insaninin kendi 6z mutfak kiiltiiriinii biiyiik oranda korudugu ve yasatmaya calistig1 goriilmektedir.

Anahtar kelimeler: Karadeniz mutfak kiiltiirii, go¢, gastronomi kiiltiirii aktarimi
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The Effect of Migration Factor on Culinary Culture: Trabzon Case

Abstract

This study, it is aimed to determination of how the use and preserve their own culinary culture and
local products by the people migrating from Trabzon to Istanbul and investigate to which factors
are effective in keeping the culinary culture alive and the causes and consequences of the changes.
In this direction, the results of the study, which included participants (25 people) who were born
in Trabzon and migrated to Istanbul, were analyzed and compiled with the descriptive analysis
technique. The interview technique, which is one of the qualitative research methods, was used
to collect the data. As a result of the study, considering the data obtained, it is seen that the peo-
ple of Trabzon who migrated from Trabzon to Istanbul try to preserve their own culinary culture
while living in Istanbul. However, the participants stated that they had difficulties in supplying
local products and basic materials used in local dishes. This situation causes changes in traditional
recipes by using other products and reveals problems such as the loss and alteration of traditional
recipes of the region. Despite all these difficulties and problems, it is seen that the local peo-
ple who migrated from Trabzon to Istanbul live, preserve and sustain their own culinary culture.

Keywords: Black Sea Culinary Culture, Migration, Gastronomy Culture Transmission
Giris biiylik sehirlerde fazla olmasi, mevsimlik goc-
ler, teror, giivenlik, kan davasi ve dogal afetler
olarak siralanabilir. Bu faktdrler sonucu meyda-
na gelen kdyden kente gdcler nedeniyle kent-
lerdeki sosyal, kiiltiirel ve ekonomik unsurlarda
degisiklikler yasanmaktadir.

Toplumlarin sahip oldugu Kkiiltiirel olusumda
birgok faktor etkilidir. Bu faktorlerden biri de
goclerdir. Gogler uluslararasi 6lgekte gercekle-
sebilecegi gibi ulusal olcekli de gerceklesmek-
tedir. Ulusal 6lgekli gogler “i¢c go¢” olarak ifade
edilmektedir. i¢ goc, birgok nedene (gevresel,
ekonomik, sosyolojik, siyasal ve kiiltiirel) bag-
I1 olarak niifusun belli bir kesiminin ayni tilke
icerisinde bir yerden bir baska yere yerlesmek

Tirkiye’de i¢ goclere bakildiginda Dogu Kara-
deniz Bolgesi (Trabzon, Ordu, Giresun, Rize,
Artvin, Glmiishane) 6n plana ¢ikmaktadir.
2017 yilinda yapilan bir caligmada, bélgenin en

amaciyla gerceklesen niifus hareketi olarak ta-
nimlanabilir (Akgiir, 1997; Akkayan, 1979;
Ozer, 2004). i¢ gogler genellikle kdyden kent-
lere dogru yapilmaktadir. i¢ gdclerin baslica se-
bepleri iilkede tarimin desteklenmemesi, tarim
arazilerinin miras yoluyla pargalanarak mimari
acidan degerlendirilmesi, biiyiik sehirlerdeki
egitim olanaklari, yatirnmlarin ve is firsatlarinin
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onemli gb¢ nedeninin igsizlik oldugu tespit edil-
mis olup; bu oranin yillar gegtikge arttig1 tespit
edilmistir (Cizelge 1). Dogu Karadeniz Bolge-
si’'nde yer alan Trabzon ilinde de temel gecim
kaynagi1 olan tarim ve hayvanciligin azalmasi,
tarim arazilerinin miras yoluyla parcalanarak
mimari agidan degerlendirilmesi bélgeden gog-
leri hizlandirmistir (Giirbiiz, 2008).



Cizelge 1
Dogu Karadeniz Bolgesi go¢ oranlar (Tiirkiye
Istatistik Kurumu, 2020)

Yil Issizlik orani (%)
2020 8,8
2021 9,9
2022 9,2

Tiirkiye geneline bakildiginda en ¢ok go¢ alan
illerden biri olan Istanbul’a go¢ eden niifus igin-
de Trabzonlularin yiiksek oranda oldugu belir-
tilmistir. Verilere gére Istanbul ilindeki Trabzon
ili dogumlu vatandaslarin sayist 2012 yilin-
da 368.027 kisi iken 2022 yilinda bu saymin
415.698 kisiye ulastigi belirlenmistir (7iirkiye
Istatistik Kurumu, 2022). 2020 yili verileri-
ne gore Trabzon ilinden Istanbul’a gd¢ en ¢ok
Gilingoren, Beylikdiizii, Bakirkdy ve Biiyiik¢ek-
mece gibi ilgelere olmustur (Sunata ve Ergiil,
2019).

Trabzon’dan gdce neden olan faktorler arasinda
bolgenin topografyasi ve iklimi de yer almakta-
dir. Hem sahil seridi hem de daglik bolge iizeri-
ne kurulu olan ilin genel bitki ortiisiinii ormanlar
olusturmaktadir. Trabzon ili Akc¢aabat, Arakli,
Arsin, Besikdiizii, Carsibasi, Caykara, Dernek-
pazari, Diizkdy, Hayrat, Kopriibasi, Macka Of,
Ortahisar, Siirmene, Salpazari, Tonya, Vakfi-
kebir ve Yomra olmak tizere 18 ilgeye sahiptir.
Dokuzu sahil kesiminde yer alan bu ilgeler, i¢
kesimlerde yer alan daglik bolgelerdeki ilce-
lerle kiyaslandiginda ekonomik katki saglayan
faaliyetlerin azaldig1 goriilmektedir (Trabzon
Cevre ve Sehircilik 11 Miidiirliigii, 2020).

[1de sanayi ve tarim alanlarinin yetersiz olmast,
insanlarin tarimsal ve hayvansal faaliyetlerden
uzaklasmasi yerel halkin Tiirkiye’ nin farkl ille-
rine go¢ etmelerine ve oralarda kendilerine yeni
yasam alanlar1 olusturmalarina neden olmustur.
Niifusun go¢ egilimi incelediginde, Celik (2002)
yaptig1 calismada Trabzon ilinde en fazla gog
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veren yas grubunun 20-24 yas araliginda oldu-
gunu tespit etmistir. Yurdigiil (2021)’{in yaptig1
calisma ise, bu ¢alismay1 destekler niteliktedir.
Calismada Istanbul da yasayan Trabzonlularin
yas araliklar1 incelenmis ve en yogun yas gru-
bunun 18-24 araliginda oldugu tespit edilmistir.

Trabzon giintimiizde gog¢ veren iller arasinda
yer almasina karsin zengin bir ge¢mise sahip
oldugu bilinmektedir. Bolgedeki goglerin 6n-
lenmesi, sosyal ve kiiltiirel degerlerin korunma-
st ve turizm sektoriine kazandirilarak bolgesel
kalkinmay1 saglamasi1 6nemli goriilmektedir.

Gog ile insanlara veya toplumlara ait gelenek,
gorenek, orf, adet ve kiiltiirlerde degisiklikler
yasanmaktadir. Bu degisikliklerle beraber top-
lumun kimlik ve kiiltiirel yapisinin en 6nemli
Ogelerinden biri olan mutfak kiiltiirii de de-
gisime ugramaktadir. GO¢ sonrasi toplumlar
baslangigcta kendi mutfak kiiltiirlerini devam
ettirmeye c¢aligsalar da goc ettikleri toplumun
mutfak kiiltiirii ile tanismakta ve bu kiiltiirden
etkilenmektedir. Bu durum kimi zaman olumlu
gelisme olarak gortilse de, goc etmis toplumla-
rin mutfak kiiltiirlerinin zamanla unutulmasina
neden olmaktadir. Bu nedenle go¢ etmis top-
lumlarin mutfak kiiltiirlerinin korumasi énemli
gorlilmektedir (Atik ve Atik, 2020; Iskin, 2021).

Trabzon gerek hayvansal gerekse tarimsal faa-
liyetleri ile dikkatleri iizerine ¢ekmektedir. Bu
durum Trabzon mutfak kiiltiiriine de yansimis-
tir. Tarimsal faaliyetler sonucu elde edilen kara-
lahana, misir, fasulye, cay, findik ve hayvansal
faaliyetler sonucu elde edilen et ve et iirlinleri,
stit ve siit iiriinleri, balik, deniz mahsulleri gibi
iriinler Trabzon mutfaginda yemek yaparken
kullanilan ana malzemelerdir. Bu malzeme-
lerle yapilan yemekler ise karalahana corbasi,
karalahana sarmasi, misir ¢orbasi, misir ekme-
g1, kuymak, fasulye tursusu, tursu kavurmasi,
findikl1 baklava, kuru fasulye vb. 6rnek olarak
verilebilir (B. Yilmaz, 2020; O. Yilmaz, 2020).
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Biiyiikbas hayvanciligin az da olsa halen devam
ettigi yorede Akcaabat kofte, pide (peynirli, ka-
vurmali vb.), siitlag, peynir ¢esitleri ve tereyagi
gibi geleneksel iriinlerin iiretimi ve tiikketimi
yapilmaktadir. Ayrica kentin sahil kesiminde
yer almasi balik iizerine zengin bir mutfagin ge-
lismesini saglamistir.

Literatiire bakildiginda Karadeniz mutfak kiil-
tiirline ait ¢alismalar igerisinde Trabzon mutfak
kiiltliri caligmalarinin yetersiz kaldigi goriil-
mektedir. Bu nedenle yoreye ait mutfak kiiltii-
riiniin korunmasi ve yasatilmasi i¢in ¢aligmalar
arttirilmalidir. Ulkemizdeki illere ait mutfak
kiiltlirtiniin korunmasi ile ilgili yapilan ¢aligma-
lar incelendiginde, Diizce ilinde yore halkinin
mutfak kiltiiriinii korumada yetersiz kaldigi
(Uniivar ve Cesur, 2023) ve Sivas ilinde yerel
halk lizerinde yapilan arastirmada katilimcilarin
mutfak kiiltiirlerine ait yemekleri neredeyse yok
denecek kadar az yaptiklar1 (Cakiroglu, 2022)
tespit edilmistir. Mutfak kiiltliriiniin korunmast
iizerine yapilan ¢alismalarda ise recetelerin ya-
zil1 hale getirilmesi gerektigi vurgusu yapilmis-
tir (Bozok ve Kahraman, 2015; Eren ve Dogan,
2023; Kiiciik ve Saatci, 2022).

Goclerle birlikte mutfak kiiltiirlerinin degisi-
mi lizerine yapilan ¢aligmalardan birinde Iskin
(2021), Mus’tan lilkemizin farkli illerine goc
eden kadinlarin bilgi diizeylerinin yiiksek ol-
dugunu tespit etmistir. Bagka bir ¢alismada ise
Kars’tan Kocaeli’ne go¢ eden Karslilarin mut-
fak kiiltiirlerinin yasatilmasi konusunda yapilan
calismada ise Karslilarin mutfak kiltiirlerine
sahip ¢iktig1 ve yasatmaya calistig1 sonucuna
ulagilmistir (Sen, 2021).

Literatiirde yapilan calismalarin incelenmesi
sonucunda Trabzon mutfak kiiltiiriiniin korun-
mast ve goclerden kaynakli etkilesimleri ile il-
gili bir ¢aligmaya rastlanmamaistir. Bu nedenle
calismada Trabzon mutfak kiiltiiriiniin gé¢ eden
Trabzonlular tarafindan go¢ ettikleri yerlerde
yasatilip yasatilmadigi, Istanbul ili 6rnegi iize-
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rinden degerlendirilmistir. Orneklem segimin-
de Istanbul sehrinin tercih edilmesinin nedeni
memleketleri disinda en ¢ok Trabzonlu niifu-
sunun bu sehirde bulunmasidir. Bu kapsamda
Istanbul iline yerlesmis Trabzonlularin, Trab-
zon mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin iiretimi
sirasinda halen ayni tekniklerini kullanma du-
rumlar1 ortaya konmustur. Bununla beraber ca-
lismada arastirma sorularinin cevaplar1 aranmis
ve diger calismalardan farkli olarak goc eden
yore halkinin kendine 6zgii mutfak kiiltlirtini
koruma ve yagatma faaliyetlerinde hangi unsur-
larin etkili oldugu, mutfak kiiltiiriiniin korun-
masi1 adina hangi faaliyetleri gerceklestirdikleri
ve varsa yasanan degisimlerin sebep-sonuglari
tespit edilmeye caligilarak mutfak kiiltiirliniin
korunmasina yonelik oneriler sunulmustur.

Yontem

Calismada arastirma sorularindan elde edilen
veriler, nitel aragtirma yontemlerinden biri olan
derinlemesine miilakat teknigi kullanilarak top-
lanmigtir. Uygulanan miilakat teknigi (25 kisi)
icin Hali¢ Universitesi Rektorliigii Sosyal ve
Beseri Bilimler Arastirmalart Etik Kurulu’ndan
05/05/2023 tarih ve 03 no.lu karar ile gerekli
izin alinmigtir. Literatiirde yer alan gastronomik
iriinler, geleneksel gidalar ve yoresel lezzetler
gibi konularin arastirilmasinda kullanilan yon-
temin nitel arastirma oldugu belirlendikten son-
ra ¢alismada bu yontem tercih edilmistir (Yer-
li vd., 2018). Arastirma evreni olarak Istanbul
ilinde yasayan Trabzonlular belirlenmis olup,
amagli 6rneklem tekniginden faydalanilmistir.

Aragtirmaya dahil edilen katilimcilar, arastir-
manin konusu hakkinda bilgiye sahip ve bilgi
paylasiminda bulunmaya istekli kisilerden olus-
maktadir (Ozsevgeg, 2016). Katilimcilar tercih
edilirken Trabzon’da dogmus ve belli bir yasa
kadar orada yasadiktan sonra herhangi bir se-
bepten dolay1 Istanbul’a go¢ etmis olmalarina
dikkat edilmistir. Katilimcilara ulasmak ama-
ctyla Trabzon ve ilgelerine ait vakif, dernek ve



kuruluslardan destek alinmigtir. Gorlismeler go-
niilliilik esasina dayanarak yapilmigtir.

Goriigmeler ses kayit cihazi ile kayit altina alin-
diktan sonra betimsel analiz teknigi ile incelen-
migtir. Betimsel analiz teknigi, yapilan goriis-
meden elde edilen verilerin diizenlendikten ve
yorumlandiktan sonra okuyucu kitlesine akta-
rilmasidir (Yildirim ve Simsek, 2008). Verilerin
toplanmasindan sonra konu tiim yanlar ile ele
almarak arastirma sorularina verilen cevaplar
degerlendirilmis ve oneriler sunulmustur.

Herhangi bir sebeple Istanbul’a gd¢ eden Trab-
zonlularin, Trabzon mutfak kiiltiiriiniin korun-
masina yonelik tutumlarmin degerlendirildigi
calismanin arastirma sorulari, Sen (2021)’in
yapmis oldugu ¢alisma ve alaninda uzman aka-
demisyenlerin goriisleri goz Oniine alinarak
hazirlanmistir. Hazirlanan sorular katilimcilara
yoneltilerek cevaplar1 aranmaistir.

S 1: Istanbul’daki hanenizde Trabzon iline ait
hangi yoresel yemekler yapilmaktadir?

S 2: Istanbul’da hanenizde Trabzon iline ait
hangi yoresel yemekler yapilirken hangi yore-
sel yemek pisirme/iiretim teknikleri (kuru 1sida
kuyuda, tas firinda, tandirda pisirme vb.) kulla-
nilmaktadir?

S 3: Trabzon’da iiretilen ve Istanbul’a getirerek
tilkkettiginiz yoresel gastronomik iriinler var
mi1? Belirtiniz.

S 4: Trabzon’dan Istanbul’a yerlesmenizle bir-
likte mutfaginizda ne gibi degisimler meydana
gelmistir? (Kuymag: kasar peyniriyle yapmaya
basladik vb.)
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Bulgular

Calisma Istanbul ili icerisinde Trabzonlularin
en yogun olarak yasadig: ilgelerde ikamet eden
25 kisiye uygulanmistir. %64 {inii (16 kisi) ka-
din katilmeilarin olusturdugu ¢alismada, tim
katilimcilarin demografik o6zelliklerine ait bil-
gilere (cinsiyet, yas, dogum yeri, Istanbul’da
ikamet ettigi ilge ve ka¢ yil once gog ettigi)
Cizelge 2’de yer verilmigtir. Arastirma verileri
sunulurken katilimcilar1 tanimlamak amaciyla
Katilimer 1, Katilimer 2, Katilimei 3,........... ,
Katilimc1 25 seklinde kodlar kullanilmistir.

Cizelge 2 incelendiginde katilimcilarin 7’°sinin
22 —29 yas araliginda, 10’unun 30 — 44 yas ara-
liginda, 4’iiniin 45 — 59 yas araliinda ve yine
4’linlin 60 - 75 yas araliginda oldugu belirlen-
mistir. Katilimcilarin Trabzon’dan Istanbul’a
goc ettikleri zaman iizerinden gegen siireye
bakildiginda %24’liniin en az otuz sene Once,
%44’ {iniin on ila yirmi sene 6nce ve %32’sinin
son on sene i¢inde go¢ ettigi goriilmektedir.
Bu oran ayn1 zamanda Trabzon’dan Istanbul’a
gb¢ artisnin da bir gostergesidir. Istanbul’da
ikamet ettikleri il¢eler bazinda degerlendirme
yapildiginda ¢alismamiza katilanlardan Avrupa
yakasindaki ilgelerde oturan 19 ve Anadolu ya-
kasinda oturan 6 kisi bulunmaktadir. Calisma-
mizin verilerini elde ettigimiz kisilerin dogum
yerlerine bakildiginda en yogun katilimin %32
ile Of il¢esinden oldugu goriilmekte olup bunu
Trabzon Merkez, Akcaabat, Arakli ve Caykara
izlemistir. Katilimcilarin Trabzon’un mutfak
kiiltiirtine ait goriisleri ile ilgili bilgiler katilime1
bazinda listelenmistir (Cizelge 2).
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Cizelge 2
Katilimcilarin demografik ozellikleri

Katilme1 kodu Cinsiyet Yas Dogum yeri Ikamet yeri  Kag yil 6nce goc ettigi
K1 Kadin 31 Of Arnavutkoy 26
K2 Erkek 38 Trabzon/Merkez Kartal 18
K3 Kadin 34 Trabzon/Merkez Kagithane 13
K4 Erkek 39 Salpazari Cekmekoy 15
K5 Erkek 36 Arsin Umraniye 14
K6 Kadin 45 Caykara Arnavutkoy 20
K7 Kadin 33 Yomra Kadikoy 8
K8 Erkek 31 Akcaabat Uskiidar 11
K9 Kadin 25 Trabzon/Merkez Sisli 6
K10 Kadim 29 Tonya Sisli 15
K11 Kadin 30 Of Biiyiikgekmece 5
K12 Kadin 22 Arakl Kagithane 17
K13 Erkek 29 Akgaabat Cekmekoy 4
K14 Kadin 25 Of Basaksehir 6
K15 Erkek 50 Of Bahgelievler 35
K16 Erkek 54 Arakl Bagcilar 35
K17 Erkek 50 Of Giingoren 30
K18 Kadin 26 Caykara Fatih 7
K19 Erkek 29 Ortahisar Beyoglu 5
K20 Kadin 40 Hayrat Basaksehir
K21 Kadin 42 Kopriibast Basaksehir 15
K22 Kadin 72 Of Fatih 44
K23 Kadin 63 Of Beylikdiizii 23
K24 Kadin 62 Stirmene Beylikdiizii 35
K25 Kadin 71 Of Bahgelievler 45

Katimer 1: Bizim evde yoremize ait yemek-
lerin yapilmasi ¢ok normal karsilanir. Kiigiik-
liglimiizden beri yapip pisirip yedigimiz ye-
mekleri karalahana corbasi, hamsi tava, kabak
tatlisi, tursu kavurma, misir ekmegi, kuymak,
karalahana sarmasi ve baklava gibi simdilik
aklima gelenler olarak siralayabilirim. Bak-
lava bizde findikli yapilir. Yaninda ¢ay ya da
ayran ikram edilir. Bu yemekleri yaparken Is-
tanbul’da da birgok {iriinii alabiliyorduk. Hatta
Fatih’te Malta c¢arsisini bilirsiniz belki. Orada
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Vakfikebir’den gelen Vakfikebir ekmegi satilir-
di. Ekmegi oradan aldigimiz ¢cok olmustur. Tabi
zamanla firinlarda iiretilen somun ekmegi al-
maya basladik. Yazlart memlekete gittigimizde
getirdigimiz yoresel tereyagi, peynirler, misir
unu, eriste ve tursu gibi liriinler yine burada kis
boyunca ¢ogu zaman yeterli oluyor. Yemeklerin
yapiminda da yine bulamadigimiz tirtinler olur-
sa kuymak peyniri (kolot) gibi yerine kasar pey-
nir falan kullandigimizda oluyor. Zaten dedigim
gibi Istanbul’a tagindiktan sonra diger blgeler-



de pisirilen yemekleri de yapmaya bagladik.

Katilmer 2: Cogu zaman yemeklerin malze-
mesini buldugum siirece yaparim. Malzemeleri
genelde memleketten getirmeye calistyorum.
Trabzon pidesi, Trabzon simiti, Ak¢aabat kofte
ve telli minzi ¢ogu zaman hazir ve donuk ola-
rak geliyor. Bende burada buzlukta sakliyorum.
Ihtiya¢ durumunda cikartip 1sitip veya pisirerek
yiyorum. Yine findik, kurutulmus Trabzon hur-
mast gibi tirlinleri de buradan almaktansa mem-
leketten getirtmeyi tercih ediyorum. En gilizelde
lahana sarmasini yaparim. Ama burada market-
lerde bulmakta zorluk ¢ekiyorum. Onun disinda
mutfakta ¢ok vakit gegiren bir insan degilim.
Ama memleketimin yemeklerine bayilirim.

Katihmer 3: Istanbul’a ilk geldigimde bizim
oranin yemeklerini 6zleyecegimi diistiniirdiim.
Ama buradaki Karadeniz restoranlar1 ve diik-
kanlarda satilan yoresel irlinler bu kaygimi
azaltti. Anlatmakla bitmez ama karalahana ye-
megi, kuymak ve ot tavasi en sevdigim yemek-
lerdir. Mesela biz kuymagi bakir tavada yapariz.
Tereyagi, kolot peyniri, misir unu hep memle-
ketten gelir. Onun i¢in tadmin bu Istanbul’da
restoranlarda yapilanlardan farklidir. Yine gida
tilkketiminin artmasi insanlarin bahgeden dogal,
organik olana egilimini azalttig1 i¢in yemekle-
rin lezzeti de azaliyor.

Katihmer 4: Bizim oranin yemekleri anlat-
makla bitmez. Lahana c¢orbasi, sarma, hamsi
tava, kuymak siklikla tiikettigimiz yemeklerdir.
Tursu kavurmasini da ¢ok yapariz ama tursu-
yu Trabzon’dan getirdigimiz i¢in bitince maa-
lesef kavurmasini da yapamiyoruz. Tabi yillar
gectikce de hazir gidalar1 daha fazla tilketmeye
basladik.

Katihmer 5: Kuymak, lahana, misir ekmegi ilk
aklima gelen ydresel yemekler. Istanbul pisirir-
ken tabi bazi olanaklar kisitli. Biz misir ekme-
gini memlekette kuzinede yapariz. Bizim misir
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unlar1 zaten burada markette satilan misir unla-
rina da benzemez daha iri 6giitiilmiistiir. Burada
pisirirken ocakta tavada pisirmek zorunda kali-
yorum. O da tabi lezzeti etkiliyor. Ama yine de
yag, peynir, misir ununu memleketten getirtti-
gimiz i¢in lezzet konusunda pek sorun yasami-
yoruz. Bunlarla beraber her ge¢en giin Trabzon
mutfagina 6zlemimiz artmistir.

Katihme1r 6: Ben bizim ydrenin mutfaginin
yemeklerini hem yapmay1 hem de yemeyi ¢ok
severim. Esimde Trabzonlu oldugu i¢in bu ko-
nuda sikinti yasamiyoruz. Evde genelde sik-
likla bizim yoéreye ait yemekler piser. Lahana
corbasi, arpa c¢orbasi, misir ¢orbasi (hem siitlii
ve hem salgali yapariz), lahana haslama (guli-
ya), kuymak, kaygana, pirasali kabakli ekmek,
fasulye tursusu ve kavurmasi, kavut, misir ek-
megi, hamsili pilav, sebzeli firinda balik, ispir
kuru fasulye, kesme makarna, eriste, yufka tat-
lis1, yutka boregi, laz boregi, lahana sarma, pazi
kavurmasi sik sik yaptigimiz yemekler. Zaten
malzemeleri Istanbul’da da artik bulmak cok
kolay. Zaten Istanbul’un cogu Karadenizli ya da
akrabalar siirekli gel git yaptig1 i¢in oradan da
isteyince getiriyorlar. Bizde her yaz gideriz, git-
tigimizde tereyagi, peynir, bal, kesme makarna,
kavut unu, misir unu, findik ve ¢ay gibi malze-
meleri beraberimizde getiriyoruz. Tabi sadece
kendimize degil bize de siparis veren olursa on-
larin siparislerini de tastyoruz. Biz ¢ogunlukla
kendi yemeklerimizi yapsak da diger yoresel
yemekleri de tatma firsat1 bulup begendigimiz
tatlar1 severek yapiyoruz, mutfagimiz zengin-
lesti.

Katihmar 7: Biz mutfagimizda yoresel olarak
en ¢ok kuymak ve kaygana pisiririz. Istanbul’a
tagindiktan sonra da mutfagimizda ¢ok biiyiik
bir degisiklik olmadi. Yine ayn1 yemekleri yap-
maya devam ettik. Zaten lazim olduk¢ca mem-
leketten tereyagi, kaymak, findik gibi iirtinleri
getirtiyoruz.
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Katilma 8: Bizim evde en ¢ok Akgaabat kof-
tesi, kuymak, lahana sarmasi, hamsi tava, kay-
gana, pirasa tavasi (yesil tava), fasulye tursusu
ve laz boregi yapilir ve severek yenir. Ama bu
yemekleri pisirirken orijinaline sadik kalmak
cok zor ¢linkii memlekette kullandigimiz pisir-
me yontemlerine erisim kisitli. Ama en azindan
oranin topragindan suyundan olsun diye ken-
di yaptigimiz yagimizi, peynirimizi, Akc¢aabat
koftesini koyden getiririz. Burada yapacak olur-
sak da gerekli olan pek c¢ok iiriiniin muadilini
kullanmak durumunda kaliyoruz.

Katilme1 9: Memlekette yaptigimiz birgok tirti-
nii burada pisirmede zorlaniyoruz. Ciinkii apart-
man dairesinde kuzine kullanma sansimiz yok.
Ocakta da lahana yemegi, muhlama ve lahana
sarmas1 gibi yemekleri yapabiliyoruz. Memle-
ketten lahana, misir unu, tereyagi ve peynir gibi
{irinleri getirerek ayni lezzeti istanbul’da yaka-
lamaya calistyoruz.

Katilimci 10: Bizim evde mutfakta lahana ¢or-
basi, lahana sarmasi, muhlama, Akgaabat kofte
ve istife en ¢ok pisirdigimiz yemeklerdendir.
Genelde de bircok iirlinii (lahana, kolot peynir,
telli peynir, misir unu, misir yarmasi) memle-
ketten getirttigimiz i¢in yoresel yemeklere dyle
¢ok bi 6zlemimiz olmadi.

Katilimei 11: Istanbul’a geleli ¢ok uzun bir siire
olmadi. Ama Istanbul’un diizenine de alistik.
Mutfak anlaminda genelde kdyden malzeme
getirsek de, burada da birgok iiriinii bulabiliyo-
ruz. Bulamadigimiz yoéresel tirlinler i¢in alter-
natif iiriinler kullaniyoruz. Ama yine de 6zellik-
le tereyagi ve kolot peyniri kirmizi ¢izgimiz.

Katihmer 12: Biz uzun yillardan beri Istan-
bul’dayiz. Trabzon’a dair ¢ok hatiram yok. An-
nemin evde pisirdigi yemeklerden 6grendim
Karadeniz mutfagini. Yoresel olarak genelde
bizim evde genelde hamsi, alabalik gibi deniz
tirtinleri pisirilir. Ama Karadeniz usulii boyle
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misir unlu ve tereyaginda. Tereyagi tabi koyden
gelmis olacak. Onun disinda peynir falanda gel-
digi olur kdyden. Ama dedigim gibi kdye git-
meyeli uzun zaman oldu. O nedenle gidenler-
den siparis ediyoruz.

Katihmer 13: Ben bizim oranin yemeklerini
cok severim. Kuymak vazgecilmezlerimizden-
dir. Giiniin her saati yiyebilirim. Geleneksel
olarak ben yapamasam da bizim evde en ¢ok
Akgaabat kofte yapilir. Benim favorim ise fin-
dikl1 baklavadir. Yoresel iiriinlerin bazilarini {s-
tanbul’da bulsak bile yoresel bitkilerle ve otlar-
la yapilan yemekleri malzeme bulamadigimiz
i¢in Istanbul’da yapamiyoruz.

Katihmer 14: Evde genelde Trabzon mutfagi-
na ait kuymak, karalahana corbasi, karalahana
dolmasi, hamsi tava, balik ¢orbasi, fasulye tursu
kavurmas1 gibi yemekleri pisiririm. Tabi evde
kuzine olmadigindan yoresel pisirme teknik-
lerini kullanamiyorum. O nedenle de lezzette
farklilik oldugunu diistiniiyorum. Trabzon’dan
gelirken kuzine de pismis misir ekmegini alma-
y1 unutmam. Tabi tereyagi ve Vakfikebir ekme-
g1 de tatilden donerken yanimizda getirdigimiz
yoresel iirlinlerden. Sadece kendimize de almi-
yoruz tabi. Gelirken ki siparis verdiyse onlarin-
da siparislerini alip dyle doniiyoruz.

Katihma1 15: Istanbul mutfagina alistik sani-
rim biz. En geleneksel yaptigim yemek kuymak
diyebilirim. Tereyagim kdyden gelir. Benim
zaten mutfakla ¢ok aramda yoktur. Evde ne var-
sa onlarla pisirir yerim bir seyler. Ama ¢aysiz
olmaz. Onu kdyden siparis ediyorum ama yet-
meyince mecbur marketten aldigimda oluyor.
Ciinkii her zaman elinin altinda yoresel iirtinleri
bulamryorsun. Istanbul’da var evet ama ¢ogu
belli yerlerde ve bolgelerde satiliyor. Bulama-
digimizda da iste kuymagi kasar peyniri ile ya-
piyoruz.

Katilimer 16: Bizim oranin kiltirini koruma-



ya caligsak bile neredeyse tiim yodresel mutfak
tirlinlerimizden uzak kaldik. Misir unu, karala-
hana koyden geldigi i¢in kuymak ve sarma gibi
yemekleri sik sik tiiketebiliyoruz. Birde tursu
kavurmasi var tabi. Hatta ¢evremizdeki komsu-
larimizda alistirdik. Bunlarin disinda yoreye ait
yemeklerimizi elimize malzemesi gectikge ya-
pabiliyoruz. Kdyden gelen olursa bizi de dugii-
niip bir par¢a tereyagi, peynir, findik getirdiyse
onlarla yorenin yemeklerini yapip 6zlem gide-
rebiliyoruz.

Katihmer 17: Yoresel yemeklerimiz her gecen
giin daha az yapiliyor. Bizim evde mutfakta ben
varsam bizim yOrenin yemekleri piser. Ciinkii
benim esim bizim oranin yemeklerini pek sev-
miyor. Ama ben 6zledigim zaman malzemesini
marketten alip mutfaga giriyorum. Bazen c¢o-
cuklarda eslik ediyor bana. Annemlerin evine
gidersem kimi zaman orada da bizim oranin
yemeklerini tiiketebiliyorum. Birde annemler
koye gittiklerinde sag olsunlar bizi diisiinilip
kdyden tereyagi ve Siirmene peyniri de getiri-
yorlar. Bizlerde bu sekilde 6zlem gideriyoruz.

Katilmcei 18: Lahana corbasi, lahana sarma,
kuymak, tursu patates, gorgot corbasi vs. yo-
remize ait en ¢ok severek yaptigim yemekler.
Hepsini annemden o6grendim. Tabi Istanbul
sartlarinda ayni lezzeti tutturmak, ayni malze-
meyi ve ekipmani kullanmak miimkiin olmu-
yor. O nedenle olabildigince memleketten do-
niiste tereyagi, kdy peyniri, misir unu, eriste,
tarla mahsulleri vs. yanimizda getirmeye ¢ali-
styoruz. Getirdiklerimiz bitince de mecburen
Istanbul’da marketlerde ne satiliyorsa onlari
alip pisiriyoruz. Ozellikle sebzede karalahana
bulamadigimiz i¢in yesillik tiikketimimiz karala-
hanadan diger tarafa (ispanak, pazi vb.) dogru
kaydi.

Katiimer 19: Trabzon’dan Istanbul’a gelince

en ¢ok 6zledigim hep annemin yaptig1 yemek-
ler olmustu. Bende nispeten kuymak yapmay1
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bildigimden onu yapip yedim. Ama ne kadar
yaparsam yapayimm kuymagimimn kivamini an-
neminki gibi yapamiyorum. Y dresel olarak tii-
kettigim gidalar1 soracak olursaniz annem sii-
rekli kargo ile misir unu, kugburnu marmeladi,
tereyagi ve peynir gonderir bana onlarla idare
ediyorum.

Katilmer 20: Benim favorim karalahana sar-
masi. Cok giizel yaparim esim dostlarim hepsi
¢cok begenirler. Koyde tabi daha ¢ok malzeme
tarlada yetistigi i¢in alip hemen pisiriyorduk. Is-
tanbul’da bu anlamda biraz daha zorlaniyoruz.
Tereyagi, misir unu, misir yarmasi hep memle-
ketten gelir. Kdyde yemekleri hazir kuzine ya-
niyor diye odun atesinde pisirirken Istanbul’da
Oyle bir imkan yok. Dolayisiyla yemekleri
ocakta yapmaya basladik. Lezzette hem malze-
me hem pisirilme yontemi nedeniyle farkliliklar
oluyor tabi. Ona da alistik sayilir.

Katilimer 21: Herkes gibi bizde kuymak ve ka-
ralahanay1 sikilikla tiiketiyoruz. Tiim malzeme-
leri Istanbul’da bulmak zor oldugundan bazen
karalahanada kuyruk yagi degil tereyagi kul-
laniyoruz. Bal, tereyagi, misir unu ve kuymak
peyniri ise memleketten gelir.

Katihmer 22: Bizim oranin yemekleri saymak-
la bitmez. Karalahana sarma, kuru fasulye, la-
hana ¢orba, misir ¢orba, kabak corbasi, kabak
tatlisi, kuymak, yogurt corbasi, yufka tatlisi,
kesme makarna, findikli baklava, tava bore-
g1, misir ekmegi, tursu kavurma ve daha akli-
ma gelmeyen bir¢ok yemek var. Bu yemekleri
ailecek severek pisirip yiyoruz. Kizlarima da
ogretiyorum onlarda Istanbul’da yetisseler de
hakimler Karadeniz mutfagina. Yaz tatillerinde
memlekete gittigimiz zamanda misir unu, bar-
bunya fasulye, cay, tereyagi, aho peyniri, bal,
kolot, minci peyniri, findik, Trabzon hurmast,
armut, kuru fasulye ve karalahanay1 hep oradan
alir getiririz. Aslinda Istanbul’da da birgok iirii-
nii bulabiliyoruz. Kimi zamanda kendimiz ya-

163



Gé¢ Faktoriiniin Mutfak Kiiltiiriine Etkisi: Trabzon Ornegi

pryoruz bir sekilde iste kuymakta kolot peyniri
bulamazsam kasar peyniri veya yogurt koyu-
yorum. Yine kabak yemegine bal kabag1 yerine
havu¢ koydugum olur. Karalahana c¢orbasina
barbunya yerine kuru fasulye gibi daha ¢ok sa-
yabilirim. Pigirme tekniklerindeki degisikliler-
de var tabi. Ornegin misir ekmegini firm (kuzi-
ne) yerine ocakta pisirme ve kiremitte hamsiyi
ocakta pisirme.

Katihmer 23: Kuru fasulye, karalahana sar-
mas1, karalahana ¢orbasi, taze fasulye yemegi,
tursu kavurmasi, pazi kavurma, kuymak eritme
peyniri (muhlama), kabak tatlis1, kesme makar-
na, misir ekmegi, cumur, findikli baklava ya-
parim. Tereyagi, misir unu, bal, barbunya, bal
kabagi, karalahana, cay, findik, siit peyniri ve
kuru fasulye hep memleketten gelir. Istanbul’da
para vermem Oyle seylere. Malzemesi yoksa o
yemegi hi¢ yapmam. Esim Karadenizli olmadi-
ginda ¢ok sevmiyor bizim oranin yemeklerini.
Bende benim akrabalar gelince yapiyorum. O
da mecbur yemek zorunda kaliyor. Bende nor-
mal giinlerde ikimizin de sevdigi yemekleri pi-
sirtyorum.

Katilmer 24: Ben ¢ok yapmiyorum bizim ora-
nin yemeklerini. En fazla yaptigim karalahana
corba, karalahana sarma, misir ekmegi, misir
corbasi, kaygana ve kuymaktir. Pigirme teknigi
olarak simdi airfryer ¢ikmis onu kullantyorum.
Yoresel liriin olarak Siirmene tuzlu peyniri ve
misir ununu Trabzon’dan aliyoruz. Digerlerini
Istanbul’da buluyoruz. Bulamazsam Lahana
corba i¢ yagi yerine tereyagi kullaniyorum veya
bizim orada karalahana ¢orbasini vurmak igin
kullanilan kudal yerine ¢irpict kullantyorum.

Katilimei 25: Ben ¢ok ederim bizim oranin ye-
meklerini. Sebze agirlikli olmast hosumuza gi-
diyor. Karalahana ¢orba, haslama, paluze (bug-
day unu, seker ve tereyagindan elde edilen bir
tatl), kabak siitliisii, misir ¢corbasi, arpa ¢orbasi,
sade fasulyeli misir unu ¢orba, kabakli ekmek,
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sarma, hamsi tava, hamsili pilav, eriste makar-
na, kabak siitliisii, kabak tatlisi, kabak manca-
s1, yufka tatlis1 ve misir ekmegi. Daha aklima
gelmeyenlerde var. Kuymak hele 6gle ikindi
her 6giin fark etmez yapar yeriz. Malzeme ne
bulursam memleketten alir gelirim. Yag, peynir,
arpa, fasulye, kabak, lahana, findik, ceviz, ¢ay,
bal, eriste makarna hatta karalahana ¢orba i¢in
memleketten kudal getirdim onla vuruyorum.
Malzeme eksik olursa da elimde ne varsa onu
koyup yaparim. Kuymaga yogurt ve diger pey-
nirler kattigimda olur, mutfakta careler bitmez.
Ne varsa ondan koyuyoruz. Ama karalahana da
i¢ yagisiz olmaz. I¢ yag yok ise hi¢ pisirmem.
Yiyemiyoruz dyle.

Katilimcilarin  vermis oldugu yanitlar genel
olarak degerlendirildiginde mutfak kiiltiirii-
niin Istanbul’daki hanelerde var olan olanaklar
dogrultusunda yasatildig1 goriilmektedir. Istan-
bul’da Trabzon mutfak kiiltiiriinlin yasatilma-
sinin Oniindeki engellere bakildiginda katilim-
cilarin vermis oldugu yanitlar biiylik oranda
hammaddenin temin edilememesi yoniinde
olmustur. Bunun yani sira geleneksel mutfak
ekipmanlarinin Istanbul’da bulunmamasi ve ha-
nelerin geleneksel pisirme yontemlerine uygun
tasarlanmamis olmasi diger etkili unsurlardir.

Geleneksel ekipmanlarin ve pisirme teknikle-
rine bakildiginda Katilimer 24 ve Katilimer 25
“kudal” ad1 verilen ¢irpiciy1 kullandigini belirt-
mistir. Koylerde kuzinede pisirilen yemekler
sehir yasaminda gazli ocaklarda veya airfryer
adi verilen yeni nesil pisirme teknikleri ile pisi-
rilmektedir (Katilimc1 5, Katilimer 14, Katilim-
c1 20, Katilimer 22, Katilime1 24). Ancak sehir
hayatinda hane yasantisinin degisimine bagl
olarak ydresel pisirme tekniklerinin kullanilma-
s1 zorlagsmaktadir. Sehir hayatinda evler ve mut-
faklar kuzinede pisirme, kiremitte pisirme gibi
yontemlerin kullanilmasina uygun degildir.

Gelisen teknoloji ile birlikte pisirme yontemle-
rinde airfryer gibi yeni yontem ve tekniklerin



gelistirilmesi katilimcilar1 yoresel yemekleri
yaparken yeni teknolojileri kullanmaya tesvik
etmektedir. Bu degisime ornek olarak, yoresel
yemeklerin yapiminda kullanilan ekipmanlar-
dan lahananin veya ayranin vurulmasinda (¢ir-
pilmasi1) kullanilan kudalin glinlimiizde yerini
elektrikli el mikserlerine birakmasi verilebilir
(Katilimei 24). Ortaya ¢ikan bu degisim ydresel
yemegin lezzetinde en az hammadde kadar etki-
li olmaktadir. Yore insan1 hammadde temininde
oldugu gibi bu tarz ekipmanlar1 da yine Trab-
zon’dan Istanbul’a getirerek kullanabilmekte-
dir.

Mutfak kiiltiiriine etki eden faktorlerle birlikte
Istanbul’daki Trabzonlularin mutfaginda degi-
simler meydana gelmistir. Bu degisimler ince-
lendiginde ise 6zellikle hammadde konusunda
tedarik edilemeyen tiriinler i¢in, kuymagin kolot
peynir yerine kasar peyniriyle yapilmasi (Kati-
Iimer 1, Katilimer 22, Katilimer 25), karalahana
corbasina i¢ yag1 yerine tereyagi (Katilime 21,
Katilimc1 24), ve barbunya yerine kuru fasul-
ye konulmasi (Katilimcr 22), kabak yemegine
bal kabag1 yerine havug kullanilmas: (Katilhim-
c1 22) gibi yontemler kullanilmistir. Ancak bu
yontemlerin gelistirilmesi yoresel yemeklerin
orijinal tariflerine miidahaleler yapilmistir.

Tartisma

Yapilan goriigmeler neticesinde sorulara verilen
yanitlar derlenmistir. Istanbul’daki hanenizde
Trabzon iline ait hangi yoresel yemekler yapil-
maktadir sorusuna verilen yanitlar “karalahana
corbasi, lahana haslama (guliya), karalahana
sarmasi, hamsi tava, hamsili pilav, tursu ka-
vurma, misir ekmegi, misir ¢orbasi (hem siitlii
ve hem salgali), sade fasulyeli misir unu ¢orba,
kuymak, Trabzon pidesi, Trabzon simiti, Ak¢a-
abat kofte, ot tavasi, arpa ¢orbasi, kaygana,
pirasall kabakli ekmek, fasulye tursusu, sebzeli
firinda balik, ispir kuru fasulye, kesme makar-
na, eriste, yufka tatlisi, yufka boregi, laz boregi,
pazi kavurmasi, pirasa tavasi (yesil tava), isti-
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fe, alabalik, balik ¢orbasi, tursu patates, gor-
got ¢orbasi, yogurt ¢orbasi, kesme makarna,
tava boregi, taze fasulye yemegi, eritme peyniri
(muhlama), ¢umur, paluze (bugday unu, seker
ve tereyagindan elde edilen bir tatli), kabak
sttliisti (¢corbast), kabakli ekmek, kabak tatlist,
kabak mancas:, findikli baklava ve kavut” sek-
linde olmustur. O. Yilmaz (2020)’nin yapmis
oldugu calismada Trabzon yoresel yemekleri
olarak siralanan yemeklerin bizim ¢alismamiz-
daki katilimcilarin belirtmis oldugu yemeklerle
ayni olmas1 yemek kiiltlirinlin orijinalligini ko-
rudugu seklinde degerlendirilmektedir.

Geleneksel tariflerin orijinalligin stirdiiriilme-
sinde en biiylik rolii ise yemeklerde kullanilan
hammaddeler oynamaktadir (Basaran, 2017;
Gorkem ve Oztiirk, 2018). Katilimcilar ama-
c1 ne olursa olsun (tatil, is, cenaze vb.) Trab-
zon’dan Istanbul’a her dondiiklerinde yanlarina
muhakkak memleketlerine ait yoresel {iriinler-
den getirmektedir. Ayn1 zamanda bu katilim-
cilar sadece kendileri i¢in degil Trabzonlu ta-
nmidiklarindan ve akrabalarindan gelen ydresel
iirlin sipariglerini de temin ederek kendilerine
ulagtirmaktadir. Baz1 katilimcilar (Katilime 2,
Katilimer 7, Katilimer 10, Katilimer 15, Kati-
limci1 23) ise yorelerine ait geleneksel iirlinleri
Trabzon sehrindeki yerel ticari isletmelerden
Istanbul’daki ikametlerine siparis ederek temin
etmektedir. Hammadde temininde kullanilan bu
yaklagimlar aslinda y6re insaninin kendi kiiltii-
riine ne kadar sahip ¢iktiginin bir gdstergesidir
(Basaran, 2016).

Yoresel yemeklerin yapiminda ikame iriinler
tercih edilmektedir. Bu durum geleneksel tarif-
lerin orijinalliginin bozulmasina ve damak ta-
dinda degisikliklere yol agmaktadir. Yurtseven
(2011) yaptig1 calismada; yoresel iirtinlerin te-
min edilemedigi durumlarda yemegin orijinal-
liginin bozuldugunu ve zamanla yemegin unu-
tulmaya baslandigini vurgulamistir. Yaptigimiz
bu calismada (katilimcilarin verdigi cevaplar
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neticesinde) Yurtseven (2021) ile benzer sonug-
lara ulagilmistir. Dolayisiyla yoresel yemek kiil-
tiirtiniin korunmasinda yoresel iiriinlerin temini
onemli bir faktor olarak goriilmektedir.

Hammadde temininin yaninda ydreye ait ge-
leneksel pisirme yontemleri ve ekipmanlarin
kullanim1 da mutfak kiiltiiriiniin korunmasin-
da etkili faktorlerdendir (Arikan, 2019; Kasar
vd., 2021). Dolaysiyla Istanbul’daki hanelerde
Trabzon’a ait pisirme tekniklerinin (kuzinede
pisirme, kiremitte pisirme) ve kudal gibi yerel
mutfak esyalarmin kullaniminin sinirli olmasi
mutfak kiiltiirliniin korunmasini zorlastirmak-
tadur.

Sonug¢

Yapilan bu c¢alisma ile Trabzon mutfak kiiltii-
riiniin korunmasi adma, Trabzonlularm Istan-
bul’da yasarken kendi mutfak kiiltiirlerinin
korunmasina iliskin davraniglar1 belirlenmistir.
Trabzon’dan Istanbul’a gé¢ eden Trabzonlu 25
katilimeinin yer aldigi ¢alismada, elde edilen
bilgiler yoreye ait yemeklerin bir kisminin gog
sonrasinda yasatilmaya devam ettigi yoniinde-
dir.

Trabzon’dan Istanbul’a gécle gelen bireylerin,
mutfak kiiltiirlerini koruma ve yasatma faali-
yetlerinin gergeklestirirken yasamis olduklari
zorluklarin basinda hammaddeye ulasimin gii¢
olmasi, geleneksel mutfak ekipmanlarmin Is-
tanbul’da bulunmamasi ve hanelerin geleneksel
pisirme yontemlerine uygun tasarlanmamis ol-
mast gibi unsurlar gelmektedir.

Bununla birlikte kendi mutfak kiiltiirlerinin ko-
runmasi adia Trabzon’dan Istanbul’a go¢ eden
bireyler hammaddeleri ve kullanilan yoresel
ekipmanlar1 Trabzon’dan getirmis/getirtmis ve
yemekleri bir sonraki nesile 0gretmeye calis-
migtir. Trabzon’da iiretilen ve Trabzonlular ta-
rafindan Istanbul’a tagman yéresel gastronomik
tiriinler; tereyagi, peynirler (telli minzi, kolot
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peyniri, Siirmene peyniri, aho peyniri, minci
peyniri), misir unu, misir yarmasi, eriste, tursu,
findik, kurutulmus / yas Trabzon hurmasi, bal,
kesme makarna, kavut unu, cay, kaymak, Ak-
caabat koftesi, karalahana, Vakfikebir ekmegi,
tarla mahsulleri, kusburnu marmeladi, barbun-
ya fasulye, kuru fasulye, bal kabagi, arpa, ceviz
ve armut olarak katilimcilar tarafindan siralan-
mistir.

Go¢ sonras1t mutfak kiiltiiriinii koruma faaliyet-
lerine ragmen mutfak kiiltiirlerinde meydana
gelen degisimler su sekildedir:

- Trabzon ile baglantisin1 koparan Trabzonlu-
larin yoresel iriinlere ve yoresel yemeklerde
kullanilan hammaddelere ulagsmakta sikint1 ¢cek-
mektedir.

- Yoresel yemeklerde kullanilan hammaddele-
re ulasilamamasi nedeni ile Trabzonlular kendi
kiltliriine ait yemekleri pisirmemektedir.

- Yoresel yemeklerde kullanilan hammaddele-
rin tedarik edilememesine bagli olarak mutfak-
larda baska kiiltiirlere ait yemekler yapilmaya
baslanmustir.

- Hammaddesine ulasilamayan yoresel yemek-
lerin yapilmasi durumunda muadil iirtin kulla-
narak geleneksel tariflerde degisiklikler uygu-
lanmaktadir.

- Mutfaklarda yoresel pisirme ekipmanlar1 ve
yontemleri glinlimiiz kosullarinda kullanilamaz
hale gelmis veya yerini ayni islev i¢in kullani-
lan yeni ekipman ve pisirme yontemlerine bi-
rakmustir.

Hammadde, ekipman ve pisirime yontemlerin-
de meydana gelen bu degisimler yorenin gele-
neksel mutfak kiiltiiriinliin bozulmasina neden
olmakla birlikte, yemeklerin gé¢ sonrasi yasa-
tilmaya devam edilse dahi gelecek yillarda ori-
jinalliginin kaybolmasina yol agacaktir.

Calismayla Trabzon’dan Istanbul’a go¢ etmis
yore insaninin karsilasmis oldugu zorluklara



ragmen mutfak kiiltlirinii biiylik oranda yasadi-
g1, korudugu ve yasatmaya ¢alistig1 goriilmekte-
dir. Elde edilen bu sonuglarla beraber gé¢ eden
toplumlarin kendi mutfak kiiltlirlerini yasatmasi
adma yorelerine 6zgili geleneksel iirlinlerin yer
aldig1 il giinleri veya festivaller diizenlenmesi
onerilmektedir. Hammadde temininde faydali
olmas1 diisiiniilen bu yontemin disinda gele-
neksel pisirme yontemlerinin uygulanabilmesi
icin hanelerin bu kosullara uygun tasarlanmasi
faydali olacaktir. Ayrica il ve ilge belediyeler
tarafindan verilecek yoresel yemek kurslari ile
mutfak kiiltlirlerinin yasatilmas1 miimkiin kili-
nabilir.
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Oz

Bu arastirmanin amaci Izmir’in gastronomi turizmi degerlerini ve gelisme potansiyelini belirle-
mektir. Bu kapsamda Izmir’in gastronomi turizm potansiyelini degerlendirmeleri amaciyla yerel
halk ile yar1 yapilandirilmis miilakatlar gergeklestirilmistir. Nisan — May1s 2023 aylarinda kolayda
ornekleme yontemi ile belirlenmis 32 yerel halk ile goriismeler yapilmistir. Miilakatlar, betimsel
analiz ve icerik analizi yapilarak degerlendirilmistir. Arastirma bulgular1 yerel halkin gastronomi
turizmine iliskin “Yemek, Seyahat, Kiiltiir ve Bolgeye Ozgiinliik” temalarina vurgu yaptiklarini;
[zmir’in turizm cekiciliklerini “Dogal Giizellikler, Tarih ve Dogal Degetler, Turizm Isletmeleri,
Etkinlikler ve Gastronomi” olarak ifade ettiklerini; Izmir’in gastronomi turizm degerleri olarak
“Gastronomi destinasyonlar1 (Tire, Urla, Foga), Yoresel yiyecekler (Kofte, Borani, Keskek), So-
kak Lezzetleri, Zeytin Yaglilar ve Mezeler, Akdeniz Mutfag1 ve Deniz Uriinlerine” odaklandigini
gostermektedir. Ayrica yerel halkin gastronomi odakli seyahatlerinde “Balik, Enginar, Tongiil,
Midye, Boyoz, Pide, Ot, Kokoreg¢, Kaburga, Kabak Ci¢egi Dolmas1” deneyimleme istegi ve “Ces-
me, Sirince, Urla, Alsancak, Kemeralt;, Odemis, Seferihisar ve Tire 6ne ¢ikmaktadir. izmir’in
gastronomi lezzetlerine iliskin ise “ot yemekleri, mezeler, zeytinyaglilar, enginar, sokak lezzetleri
(kokoreg, bomba, ségiis, kumru, midye, gevrek, buzlu badem), boyoz, izmir’e 6zgii kofteler (Tire
ve Odemis koftesi), tatlilar, toren yemekleri (keskek) 6n plana ¢ikmaktadir. Yiyecek-igeceklerin
bir deger olarak yansitilmasinda sunum kalitesi, yemegin hikayelestirilmesinin ve tanitimda yeni
teknolojilerin kullanilmasinin 6nemli oldugu yerel halk tarafindan vurgulanmaktadir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi turizmi, gelisme potansiyeli, yerel halk, Izmir.

' Bu makale, DEU Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi tarafindan desteklenen SHD-2022-2763 kodlu “Izmir linin Gastronomi
Turizmi Gelismislik Diizeyinin, Potansiyelinin ve Rekabet Giiciiniin Incelenmesi” baslikli proje verilerinden iiretilmistir.
DOI: 10.17932/TAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i10011
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Gastronomy Tourism Values and Development Potential of izmir from the Perspective of

the Local People

Abstract

The purpose of this research is to determine the gastronomic tourism potential of Izmir. In this
context, semi-formed interviews were conducted with local people in order to evaluate the gas-
tronomic tourism potential of Izmir. In April-May 2023, interviews were conducted with 32 local
people, who were determined by convenience sampling method. Interview data were evaluated
based on descriptive analysis and content analysis. Research findings indicate that local people
emphasize the themes of food, travel, culture and authenticity to the region related to gastronomic
tourism; They express the tourism attractions of Izmir as natural beauties, history of destinations
and natural values, tourism enterprises, events and gastronomy”; It shows that Izmir emphasizes
gastronomy destinations (Tire, Urla, Foca), local foods (meatballs, borani, keskek), street flavors,
olive oils and appetizers, Mediterranean cuisine and seafood as gastronomy tourism values. In
addition, local people emphasize that Cesme, Sirince, Urla, Alsancak, Kemeralt;, Odemis, Seferi-
hisar and Tire stand out in order to taste fish, artichoke, tongiil, mussel, boyoz, pita, herb, kokorec,
rib, stuffed pumpkin flowers during their travels within the scope of gastronomy tourism. Regard-
ing the gastronomic tastes of Izmir, the local people say, herb dishes (cibez, radish, radika, sevketi
bostan, hibiscus, herb roast), appetizers (fava, stuffed zucchini flowers), olive oil dishes, arti-
choke, street flavors (kokorec, bomba, cold cuts, kumru, mussels, crispy, iced almonds), boyoz,
Izmir-specific meatballs (Tire and Odemis meatballs), desserts (Lokma, kalburbast and sambali),
ceremonial meals (keskek) come to the fore. It is emphasized that presentation quality, storytell-
ing of food, use of new technologies in promotion, providing an unforgettable travel experience
are important in reflecting food and beverages as a value.

Keywords: Gastronomy tourism, development potential, local people, Izmir

Giris

Giliniimiizde insanlar farkli giidiilerle seyahat
etmeye baslamislardir. insanlarm farkli kiiltiir-
leri 6grenme istegi, kiiltiiriin en giizel ornek-
lerini yansitan yoresel mutfaklara olan ilgiyi
arttirmigtir. Bu durum gastronomi turizmini
son yillarda olduk¢a popiiler hale getirmistir
(Kiigtikkomiirler vd., 2018). Turizm pazarin-
dan pay almak isteyen veya pazardaki paymi
arttirmak isteyen destinasyonlar ve isletmeler
de gastronomi turizmine yonelmislerdir. Bu
kapsamda daha fazla turisti -gastronomi turis-
tini- ¢cekebilmek icin etkinlikler diizenlemekte,
sosyal medyanin giiciinii kullanmakta, UNES-
CO’nun gastronomi alaninda hazirladig: Yara-
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tic1 Sehirler listesine girebilmek i¢in ¢aba gos-
termektedir. Ulkemizde Afyonkarahisar, Hatay
ve Gaziantep bu listede yer alan sehirlerimizdir
(UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu, 2023).

[zmir konumunun yani sira sahip oldugu dogal
giizellikleri ve tarihi degerleri ile turistlerin ilgi
odagidir. Ozellikle deniz kiyisinda yer alan il-
celeri ile 3S (deniz-kum-giines) turizmine, an-
tik sehirleri ile kiiltiir turizmine, konumu ne-
deniyle i turizmine hizmet etmektedir. Ancak
Izmir’in destinasyon olarak farkliligin1 ve re-
kabet giiciinii artirabilmesi i¢in ikame edilemez
ya da kolay ikame edilemez degerlerinden daha
fazla yararlanmasi gerekmektedir. Bu bakis
acis1 Izmir icin gastronomi turizmini &n plana



cikarmayi, dolayisiyla gastronomi degerlerini
turistleri destinasyona ¢ekmek, daha uzun siire
konaklama yapmalarii ya da daha fazla harca-
ma yapmalarini saglamak i¢in zorunluluk hali-
ne getirmektedir.

[zmir farkli icerik ve lezzette yerel yiyeceklere
sahiptir. Ancak beklenilen sayida gastronomi
turistini ¢ekebildigi soylenemez. Bu arastirma-
nin amaci izmir’in gastronomi turizmi potan-
siyelini ve giiciinii yerel halkin bakis agisiyla
incelemektir. Boylelikle alanyazinda yerel hal-
ka odaklanarak bu konuda yapilan bir aragtirma
olmamasi nedeniyle alanyazina katki saglamasi
ve Izmir’de turizm ile ilgili planlama yapan/ya-
pabilecek 6zel ve kamu yoneticilerine oneriler
getirilmesi hedeflenmistir. Ayrica yerel halkin
gastronomi turizmine yonelik farkindaliginin
belirlenmesi de bu arastirma kapsaminda belir-
lenmis ve yoneticilere bu dogrultuda oneriler
getirilmistir.

Literatiir incelemesi

Gastronomi ve Gastronomi Turizmi
Destinasyonlarin sahip oldugu tarihi degerler
ve dogal giizellikler, potansiyel turistleri des-
tinasyona g¢ekebilmek i¢in 6nem tasimaktadir
(Richards, 2002b). Son yillarda destinasyon-
larin yeme-igme olanaklari, sahip olduklari
farkli lezzetler, sunumlar turistlerin destinas-
yon sec¢imlerini etkileyen faktorler arasinda yer
almaktadir (Mim vd. 2022; Sanyal ve Hisam,
2019). Ozellikle yogun rekabet ortaminda iilke-
lerin sahip oldugu kiiltiir, degerler ve lezzetler
rakipleri arasinda avantaj kazanmalarin1 sag-
lamaktadir. Bu sebeple iilkelerin sahip oldugu
gastronomik degerler, diger destinasyonlardan
farklilasmalarinda dikkat ¢ekici belirte¢lerden
biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Cografi bakis agisindan, gastronomi turizmi
destinasyonun turizm pazarinda yaraticist ola-
rak kabul edilmektedir. Gastronomi turizmi,
avantajlar1 ve dezavantajlar ile kiiresel boyut-
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lar1 yerel baglamlara aktarir ve kiiltiirel yeni-
liklerle destinasyonun yeniden yaratilmasin
saglar.

Boylelikle geleneksel manzara, modern top-
lumdaki karmasik iliskileri ve farkli kiiltiirel
geleneklerin olusturdugu bolgesel ve kiiltiirel
cesitliligi yansitan “mutfak manzarasina” do-
nlismektedir. Bu nedenle gastronomi turizmi,
destinasyonlarin kiiresellesen diinyada rekabet
avantaji olarak kiiltiirel benzersizliklerini ve
¢esitliliklerini sunmalarma izin vermektedir
(Viskovi¢ ve Komac, 2021). Bu agiklamalar
en genis anlamiyla gastronomi turizmini, ulus-
lararasi, bolgesel ve hatta yerel olarak seyahat
ederken, her tiirden ¢ekici, otantik, akilda kali-
c1 mutfak deneyimlerinin kasith arayisi olarak
ifade edilmesine imkan saglamaktadir (Dixit,
2021).

Gilinlimiiz tiiketicileri iyi egitimli, fiziksel kon-
disyona sahip, uzun seyahat eden, uzun yasa-
yan, kendi sagligina ve ¢evreye duyarli bilingli
bireyler olarak kabul edilmektedir. Ozellikle
son yillarda yiyecek ve igecekler belirli sos-
yal gruplar i¢in daha 6nemli ve oncelikli hale
gelmistir. Bir yerin gastronomik iirtinlerini tat-
mak, modern turizm isinde biiyliyen bir trend,
binlerce kisi i¢in bos zaman arayis1 ve birgok
turist i¢in ana giidiilerden birisi haline gelmis-
tir. Insanlar artik sanat, miizik ve mimari gibi
farkli kiltiirlerin diger unsurlarini aradiklari
gibi ayn1 sekilde yemek deneyimlemek icin de
seyahatlerini  sekillendirmeye baslamislardir
(Dixit, 2021, s. 14).

Ulkelerin sahip oldugu mutfak kiiltiirii, kimlik
arayisinda da onemli bir faktor haline gelmis-
tir. Beslenme temel ihtiyaglarimizdan biri ol-
makla birlikte, yemek kiiltlirii yerel kimligin
de en yaygin belirteglerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Sadece fizyolojik anlamda degil,
ayn1 zamanda psikolojik ve sosyolojik anlamda
da “ne yiyorsak oyuz” olgusunun son zaman-
larda daha iyi kavrandig1 gortilmektedir
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(Ric hards, 2002a).

Lee vd.’ne (2015) gore, gastronomi turizmi
gastronomik kaynaklar acisindan zengin bolge-
lere, gastronomik tiriinlerin birincil veya ikincil
iireticilerine, gastronomi festivallerine, fuarla-
ra, etkinliklere, yemek pisirme gosterilerine,
yemek tadimlarina veya yemekle ilgili aktivite
icin yapilan seyahatlerdir. Yeme ve i¢me ilgi-
siyle motive edilen seyahatler gastronomi tu-
rizmi kapsaminda incelenmektedir. Bu noktada
yiyecek- icecekleri aramak ve bunlardan keyif
almak icin yapilan seyahatlerde akilda kalici
gastronomi deneyimleri yaganmaktadir
(Santich, 2004).

Yemek yemek, yasamin gerekliligi oldugu icin
tatil deneyiminin ayrilmaz bir parcgasidir. Son
yillarda gida, turizm tiikketiminin ideal goster-
gesi haline gelmistir. Yerel mutfagin otantik
iirtinleri, turistleri bir destinasyonu ziyaret et-
meye motive eden ¢ekici faktorler arasinda yer
almaktadir. Bu nedenle, baz1 bolgeler gastro-
nomiyi turizm tanitim stratejilerinin 6nemli bir
unsuru olarak kullanmaktadir (Kyriakaki vd.,
2016). Gastronomi turizmi, gastronomi iiriinle-
r1 aracilifiyla ziyaret edilen toplumun aligkan-
liklarin1 ve yasam bi¢imlerini 6grenmeyi sag-
layan bir kiiltiir turizmi ¢esidi olarak da kabul
edilmekte, yerel yemeklerin tadina bakarken
duyumlar ve deneyimler yoluyla yerel kiiltiiriin
ogrenilmesi kolaylagmaktadir (Berbel-Pineda
vd., 2019). Yiyecek ve igecekler ayni zamanda
gastronomi motivasyonlu seyahatlerin temel
motivasyonunu da temsil etmektedir (Gacnik,
2012).

Jandala ve Hercz (2015) gastronomi turizmine
katilim1 asagidaki sekilde ifade etmistir:
Gastronomi festivallerine katilmak,
Gastronomik rotalar ve nitelikleri hak-
kinda bilgi edinmek i¢in belirli bolgele-
re seyahat etmek,
Asecilik kurslaria katilmak icin seyahat
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etmek,

Yerel ¢ift¢i pazarlarina ya da gida fuar-
larin1 ziyaret etmek,

Yerel (genellikle el yapimi) iiretimi in-
celemek, tlretimine katilmak, {iriin ta-
dimlar1 yapmak icin temali seyahatlere
katilmak,

Gurme restoranlari ziyaret etmek.

Turizm endiistrisinde gastronomi turizmi de-
neyimleri her gecen yil artmakta, yemekleri ve
ilgili kiltlirii deneyimlemek i¢in seyahat eden
turist sayisinda da 6nemli artiglar gozlenmek-
tedir (Sio vd., 2021). Bu durum gastronomi tu-
rizminin ortaya ¢ikardig kiiltiirel ve ekonomik
faydalar1 yadsinamaz hale getirmistir. Gastro-
nomi turizminin bolgeye yarattigir faydalarin
arasinda sunlar yer almaktadir
(Nesterchuk vd., 2021, s. 1878; Yilmaz, 2015):
Gastronoml turizmi destinasyonlarin
farklilasmasin1 saglarken Onemli bir
pazarlama araci olarak da kullanilmak-
tadir. Destinasyonlarin tanitimina katki
saglamaktadir.
Seyahat i¢in belirgin bir mevsimselligin
olmamasi dolayisiyla her donem turist-
leri destinasyona ¢ekme ihtimali bulun-
maktadir.
Turistler, tilkenin giinliik yasamui, tarihi
ve kiiltiirii ile klasik bir turistik geziden
cok daha detayl bir sekilde tanigmakta-
dir.
Gastro-turizm, ¢esitli isletmeleri ve en-
diistrileri birlestirir, yerel isletmeleri ge-
ligtirir, yeni isler yaratir, kiiltlir ve ¢cevre-
nin korunmasina katkida bulunur.
Gastronomi turizmi bolgelere yatirim
ceker, turist akigini artirir. Destinasyo-
nun ekonomik agidan gelisimine katki
saglar.
Ulkenin kirsal ve uzak bolgelerinde
gastronomi turizminin gelismesi, niifu-
sun istihdamin1 ve yasam standardini
yukseltmektedir.



Gastronomi Turisti

Yakin zamana kadar, turistik bir cazibe olarak
yemek ikincil faktor olarak diisliniiliirken son
yillarda gastronomi turizmi ve yemek i¢in se-
yahat birincil faaliyet olarak karsimiza ¢ikmak-
tadir. Turistik cekim merkezlerinin sahip olugu
mutfak kiiltiirii turizm endiistrisinin somut bo-
[iimiinii olusturmaktadir. Birgok turistik desti-
nasyon, bolgelerinin tanitiminda yemeklerine
ve mutfagina odaklanmaya baslamis, mutfak
kiiltiirlerini 6nemli bir unsur ve ¢ekici faktor
olarak tanitimlarinda kullanmaya baslamislar-
dir (Kivela ve Crotts, 2005).

Gastronomi, yemegin her kiiltliriin temel bir
bileseni oldugunu vurgulamaktadir. Nitekim
insanlar baska bir yeri ziyaret ettiklerinde bir
sekilde o yorenin yemeklerini alisilmis ya-
santilarindan farkli olarak algilama firsat1 ya-
kalayabilirler. Bu nedenle gastronomi turisti,
destinasyonun yerel olarak otantik mutfagin
tatmak ve deneyimlemek i¢in baska bir yere
seyahat etmeye istekli olan kisilerdir (Fayzi-
yeva ve Ruziev, 2022). Gastronomi turistinin
profili konusunda yapilan arastirmalar, bu tip
turistlerin yemek ve kiiltiire biiyiik ilgisi olan
bireyler oldugunu géstermektedir. Bununla bir-
likte gastronomi turistlerinin ortalamanin {ize-
rinde bir gelire ve egitime sahip, deneyimlerle
ilgilenen, yerel mutfaga deger veren ve dolayi-
styla ziyaret ettigi destinasyonda olumlu eko-
nomik bir etki yaratan, daha talepkar ve daha
yiiksek beklentileri olan kisiler oldugu da ileri
stiriilmektedir (Nistor ve Dezsi, 2022). Turist-
lerin gida tirlinlerini satin alma ve/veya tiiket-
me kararlarint nasil aldiklarini anlamak karar
verme siire¢lerine miidahale etmeyi saglarken
uygun miidahaleler, turistlerin gida iirlinlerini
ve hizmetleri satin almaya ikna etmek i¢in kul-
lanilmaktadir (Mitchell ve Hall, 2003, s. 61).
Kiiltiiriin bir parcasi olarak beslenme bi¢iminin
ve yemeklerin somut olmayan kiiltlirel miras
unsurlar1 arasinda oldugu diisiiniilecek olursa
yerel yemekleri desteklemenin marka olarak
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destinasyonlar1 pazarlamada yardimci olacagi
sOylenebilir (Diaconescu vd., 2016).

Seyahat sirasinda yemege gosterilen ilginin de-
recesine gore turistler asagidaki gibi siniflandi-
rilabilir:

gurme turist,

enogastronomik turist,
gastronomi turisti,

mutfak turizmi meraklisi,

bos zaman turisti

yalnizca turizmle ilgilenen turist

Gurme ve enogastronomik turistler, yiyecek ve
iceceklere yiiksek ilgi gosteren ve yalnizca bazi
mutfak deneyimleri aramak i¢in seyahat eden
turistlerdir. Gastronomi ve mutfak turistleri,
gezileri sirasinda yemeklere orta derecede ilgi
gostermektedir. Bu tiir turistler, seyahat prog-
raminda yemek yeme ile ilgili etkinlikleri diger
tiir etkinliklerle birlestirir. Bos zaman turistleri
ve yalnizca turistik kisimla ilgilenenler, ziyaret
edilen yerlerdeki geleneksel veya 6zel yemek-
lere diisiik ilgi gosterirler. Yeme i¢me ile ilgi-
li tiim faaliyetler, bunun fiziksel bir gereklilik
oldugu gergegine dayanmaktadir (Nistoreanu
vd., 2018). Correia vd. (2009) ise gastronomi
turistlerini deger arayanlar, hizmet arayanlar,
macerac1 yiyecek arayanlar, atmosfer arayanlar
ve saglikli yiyecek arayanlar olarak siniflandir-
mistir.

Hall vd. (2003), gastronomi turizmini turistle-
rin bir destinasyonu ziyaret etmeye olan ilgisi-
ne gore gastronomi turizmi, mutfak turizmi ve
kirsal ve kentsel turizm olarak iice ayirmakta-
dir. Gastronomi turizmi, turistler bu tiir turizmi
belli bolgelerde belli yiyecek ya da igecekler
i¢in yliksek motivasyonla gerceklestirmektedir.
Mutfak turizmi, ziyaret etme istegi genellikle
yuksek gida fiyatlari, bes yildizli restoran ka-
tegorileri, sarap imalathaneleri veya festivaller
ile iliskilendirilir. Kirsal ve kentsel turizm, des-
tinasyonlarin bir pargasi oldugu i¢in yerel fes-
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tivallere katilma, pazarlar1 veya tarlalar ziyaret
etme istegi ile iliskilendirilir. Ayrica yiyecek-
leri hayatin gerekliliklerinin bir parcasi olarak
goren bir turizm tlriidiir. Hjalager (2004) ise
gastronomi-turizm yagam tarzi modelinde, tu-
ristlerin yiyecek ve yemek yeme konusunda-
ki tutumlarin1 ve tercihlerini dort kategoride
incelemistir. Bunlar; rekreasyonel, varolussal,
dikkat dagitict ve deneysel gastronomi turist-
leridir.

Izmir’de Gastronomi Turizmi

Tirk mutfagimin kiltiirel ¢esitlilige ve 6zgiin-
liige sahip olmasi, gastronomi turizmini nite-
liksel olarak gelistirmek i¢in 6nemli bir avantaj
olarak kabul edilmektedir. Medeniyetlerin be-
sigl olarak tanimlanan, pek ¢ok farkl kiiltiire
ev sahipligi yapmis olan Anadolu, Tiirk mutfa-
ginin kiiltiiriinii ve cesitliligini sekillendirmistir
(Sarioglan, 2015). Tirkiye’nin farkli iklim ve
bitki ortiisiine sahip olmasi yoresel ve lezzet
cesitliligini de beraberinde getirmis, bu durum
mutfaga 6zgiinlik olarak yansimistir (Sahin,
2015). Turistler tarafindan dikkat ¢geken 6nemli
bolgelerden bir tanesi ise Ege Bolgesi olarak
kabul edilmektedir. Ege Bolgesindeki kiiltiirel
ve tarihi degerler, sahil kentleri ve temiz plajlar
turistler i¢in bolgenin 6nemli bir ¢ekim mer-
kezi olmasini saglamaktadir. Bu merkezlerin
arasinda yer alan {zmir’de ise hem ulusal hem
de uluslararasi turizm pazarindan aldigi payin
arttirilmasi i¢in her yil farkl ¢calismalar yapil-
maktadir. Bu ¢calismalarda iilkemizin Kalkinma
Planlarina ve Stratejik Planina uygun olarak
son yillarda gastronomi turizmi de dikkat ¢e-
kici bir hale gelmistir.

[zmir’in gastronomi degerleri zeytinyaglilar ve
otlar, sokak lezzetleri, corba, et yemekleri, ba-
lik ve deniz et tirtinleri, gé¢ ve Sefarad mutfagi,
Kemeralt1 esnaf lokanta tatlari, tatlilar, serbet-
ler, icecekler, miizeler ve festivallerdir (Altin-
tas ve Hazarhun, 2020). izmir mutfaginda Gog
mutfagi, Levanten mutfagi, Girit ve Rum mut-
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faklari, Sefarad mutfagi ve Anadolu mutfag:
esintileri bulunmaktadir. Biitiin bu mutfak ka-
risimlarina ait yiyecek ve igecekler Izmir mut-
faginda vardir. Bununla birlikte 6nemli mutfak
lezzetleri arasinda gevrek, boyoz, kumru, ko-
koreg, lokma, sambali, slibye serbeti, midye
dolma ve buzlu badem gibi sokak lezzetleri
de bulunmaktadir. Yarimada koylerinde ise
ekmek, katmer, hamur isleri, yerel ot yemek-
leri, mezeler, zeytinyagli yoresel ev yemek-
leri, enginarli levrek, sevketi bostanli levrek
gibi otlu balik yemekleri Izmir’in gastonomik
lezzetleri arasindadir (Erdogan ve Ozdemir,
2018). izmir’in sahil yerlesimlerinde zeytin ve
zeytinyaglilar, bolgeye 6zgii otlarla yapilan ye-
mekler, salatalar ve deniz triinleri daha fazla
tercih edilirken, izmir’in i¢ kesimlerine dogru
gidildik¢e kirmiz1 et ve tahil tirlinleri daha ¢ok
tercih edilmektedir (Dag, 2020).

[zmir destinasyonunun markalagmasinda gast-
ronomi turizminin yeterli etkisi olmasa da Urla,
Alagati ve Tire ilgeleri gastronomi ve gastrono-
mi turizminde markalasma yolunda hizla iler-
lemektedir (Karsh ve Candemir, 2023). Tiirki-
ye gastronomi rotalar1 arasinda Ege Bolgesinde
[zmir’in gastronomi rotalar1 daha fazla tercih
edilmektedir. Izmir’in tercih edilmesinde, Ege
Bolgesinin en biiyiik sehirleri arasinda bulun-
mast, zengin bir kiiltiiriinliin olmasi, mutfak
kiltiirii agisindan taninan liriinlere sahip olmasi
etkili olmaktadir (Sengiil, 2017).

[zmir’in cografi isaret almis cesitli gastrono-
mik degerleri vardir. Cografi isaret, iirliniin
kalitesi, linii veya diger 6zellikleri bakimindan
kokeninin bulundugu yore, alan veya iilke ile
0zdeslesmis tirlinli gosteren isarettir (Tiirk Pa-
tent Enstitiisti, 2023). Bu isaret iiriiniin belirli
bir cografi bolgeden kaynaklandigini gdsteren
bir hak oldugu icin sadece belirtilen bolgede
yetisen ve belirli 6zellikleri tasiyan iirlinler i¢in
bu isaret kullanilabilmektedir. Izmir’in 28 adet
cografi isaretli gastronomik iirlinii bulunmak-



tadir. Bu irlinler, Arslanlar Biberi, Bergama
Kozak Cam Fistig1, Bornova Kinali Bamyasi,
Bornova Misket Uziimii, Bozdag Kestane Se-
keri, Cavusdag Kuru Fasulyesi, Cesme Kavu-
nu, Ege Inciri, Ege Sultani Uziimii, Giimiildiir
Mandalinasi, Giiney Ege Zeytinyaglari, Izmir
Boyozu, Izmir Gevregi, izmir Kumrusu, izmir
Lokmasi, Izmir Sambalisi, Izmir Tulumu, Ka-
vacik Uziimii, Kemalpasa Kirazi, Kimk Kuru
Domatesi, Kuzey Ege Zeytinyaglari, Odemis
Cekiste Zeytinyag, Odemis Koftesi, Odemis
Patatesi, Seferihisar Mandalinasi, Tire Sis Kof-
te, Torbali Kuru Domatesi ve Urla Sakiz En-
ginari olmak siralanmaktadir. izmir’in pek ¢ok
cografik isaretli lirline sahip olmasi bu {iriinle-
rin hem bolgeye 6zgii olduklarini hem de Iz-
mir’in énemli bir gastronomi turizmi potansi-
yelini sahip oldugunu gostermektedir.

[zmir’in gastronomi turizmi potansiyelini tu-
rist rehberlerinin bakis agisiyla belirlemek i¢in
Altintas ve Hazarhun (2020) tarafindan yapi-
lan arastirmada “Izmir’in gastronomi unsurlari,
[zmir’in cografi isarete sahip yoresel iiriin ve
yemekleri, izmir’in mutfagmin tanitim calis-
malari, turist rehberlerinin gastronomi uzman-
ligma bakis acilari, Izmir’de gerceklestirilen
gastronomi turlar1 olmak tizere bes tema be-
lirlenmistir. Erdogan ve Ozdemir (2018) gast-
ronomi uzmanlari ile yaptiklar1 goriismelerde
[zmir gastronomisinde sembolik deger tastyan
lezzetleri ve yoresel lezzetleri belirlemistir.
Karsli ve Candemir (2023) izmir destinasyo-
nunun markalagmasinda gastronomi turizminin
etkili oldugunu fakat bu etkinin yeterli diizeyde
olmadigini tespit etmistir. Sahin ve Giicliitiirk
Baran (2022) izmir’de faaliyette bulunan yiye-
cek ve igecek isletmelerinin yoresel ve cografi
isaret tescilli yiyecek ve igecek iiriinlerine iz-
mir’in merkez ilgelerinde az sayida ancak Urla,
Seferihisar, Cesme, Karaburun ve Foc¢a’daki is-
letmelerin meniilerinde daha fazla yer verdik-
lerini belirlemislerdir.
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Yontem

Bu arastirmada nitel veri toplama yontemlerin-
den yar1 yapilandirilmis gériisme yonteminden
yararlanilmistir. Nitel arastirma yontemi tercih
edilmesinde bilgi saglamak amaciyla ele alinan
konuyu deneyimlemis ¢ok kii¢iik bir 6rneklem
kitlesinden kapsamli veri saglamaya imkan
vermesi etkili olmustur (Starks ve Trinidad,
2007). Konu ile ilgili alanyazin tarandiktan
sonra belirlenen alt1 sorunun arastirma amaci-
na uygunlugunu belirlemek i¢in turizm bilim
alanindan {i¢ uzmanin goriisii alinarak arastir-
ma sorularina son hali verilmistir. Katilimcilara
yoneltilmeye karar verilen sorular sunlardir:

1. Gastronomi turizmi sizde hangi cagri-
simlar1 yapiyor?

2. Izmir’in turizm degerleri nelerdir?

3. Izmir’de gastronomi turizmi kapsamin-
da daha once seyahat ettiniz mi? Nere-
ye seyahat ettiniz?

4. Izmir’e ait yoresel yemekler nelerdir?

Yoresel yiyecekler turizmde bir ¢ekici-

lik unsuru olabilir mi?

6. Yoresel yiyecekler turistlere nasil sunu-
labilir?

bl

Nitel arastirma yontemlerinde amaci gergek-
lestirmeyi miimkiin kilacak bir 6rneklemden
veri toplanmasi olduk¢a dnemlidir. Bu nedenle
de amagl 6rnekleme yontemi nitel arastirma-
larda en sik tercih edilen yontemdir. Aragtirma-
da Izmir yerel halki, Izmir’de ikamet etmenin
verdigi avantajlara bagh olarak Izmir’in turis-
tik degerlerinin ve 6zellikle gastronomi turizmi
degerlerinin farkinda olacaklar1 varsayimina
dayali olarak orneklem kapsamina alinmistir.
Alan arastirma ile ilgili olarak Dokuz Eyliil
Universitesi Sosyal ve Beseri [limler Arastirma
ve Yayin Etik Kurulu’ndan 22.02.2022 tarih ve
7 sayili karar ile etik izni alinmustir.

Gorlismelerin tamami Nisan-Mayis 2023 do-
neminde yiiz yiize yapilmistir. Gorlismelerin
ortalama siiresi 10 dakika olarak belirlenmistir.
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Katilimcilara oncelikle ¢alismanin amaci ak-
tarildiktan sonra arastirmaya katilmak isteyen-
lerin belirledigi yer, giin ve saatte goriismeler
gerceklestirilmistir. Veriler doyuma ulasana
kadar goriismelere devam edilmistir. Goriisme-
ler aragtirmacilar tarafindan not alinarak kayit
altina alinmistir.

Verilerin analizinde katilimcilarin goriislerine
bagli olarak igerik analizi yapilmistir. igerik
analizi sonuglarina bagl olarak da alt temalar
ve ana temalar olusturulmustur. Olusturulan te-
malarin gegerliligi ile ilgili olarak turizm bilim
dali doktorasina sahip {i¢ arastirmacinin gorii-
stine bagvurulmus ve uzlasi saglanmasi tizerine
temalarin gegerliligine ve gilivenirligine karar
verilmistir.

Bulgular ve Tartisma

[zmir’in gastronomi turizmi potansiyelini belir-
lemek amaciyla yapilan bu arastirmada 32 yerel
halk ile goriisiilmiistiir. Katilimeilarin 6zellikle-
ri Cizelge 1’de sunulmaktadir. Bu kisilerin yas
ortalamas1 46 olup, izmir’de yasama siireleri
ortalama 29 yildir. Goriisiilen kisilerin 19°u li-
sans mezunu ve 20’si evlidir.

Yerel halkin gastronomi turizmi algisi

Izmir yerel halkinda gastronomi turizmi kav-
raminin yaptig1 ¢agrisimlart belirlemek icin
yoneltilen soruya verilen cevaplar ve cevapla-
ra bagl olusturulan temalar Cizelge 2’de yer
almaktadir. Verilen cevaplardan yola ¢ikilarak
gastronomi turizmi ile ilgili olarak yemek, se-
yahat, kiiltir ve bdolgeye Ozgiinliik temalar
olusturulmustur. Bu temalara bagl olarak gast-
ronomi turizmini “Bolgeye ozgiin yiyecekleri
deneyimlemek amaciyla yapilan turistik seya-
hatler” olarak tanimlamak miimkiindiir.
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Yerel halkin izmir’in gastronomi degerleri algisi
Yerel halkin Izmir’in gastronomi degerlerine
yonelik goriislerini almak amaciyla yoneltilen
soruya verdikleri cevaplar Cizelge 3’te yer al-
maktadir. Yerel halk, Izmir’in gastronomi de-
gerlerini yoresel yiyecekler, sokak lezzetleri,
zeytinyaglilar ve mezeler, Akdeniz mutfag: ve
deniz iirlinleri ile iliskilendirmektedirler.

Yerel halkin izmir’in ¢ekiciliklerine iliskin algis:

Yerel halkin Izmir’in ¢ekiciliklerinin neler ol-
duguna iligkin goriislerini ifade etmeleri isten-
mistir. izmir yerel halki dogal giizelliklerin,
ilgeleri birer destinasyon olarak kabul ederek
buralarda bulunan tarihi degerlerin, turizm is-
letmelerinin, gerceklestirilen etkinliklerin ve
gastronomik degerlerin Izmir’in turizm ¢ekici-
likleri oldugunu ifade etmektedirler. Katilime1
ifadelerinden bazilar1 asagida verilmistir. K3
“Izmir’in turizm degerleri: Deniz turizmi, ki-
yilar, Izmir turizm tiirleri agisindan zengin ve
turistler i¢in ¢ekim merkezi. Yiyecek igecek is-
letmeleri turizmi olumlu etkiliyor.”

K20 “Efes ve Bergama antik kentleri, tarih, do-
gal glizellikler, deniz, 6zel plajlar, Kemeralti’n-
da geleneksel alig-veris ortami, Tire gibi pazar
yerleri ve koyleri.”

K25 “Sahil sehri, dis ilgelerinin (Cesme, Ala-
cat1, Foca, Seferihisar gibi) yazin herkese acik
olan sayfiye yerler olarak kullanilmasi, Keme-
ralt1, Ilk Kursun Aniti, Asansor, saglik turizmi,
cok aktif olmayan kruvaziyer turizmi. Eskiden

bu listeye geleneksel izmir Fuari da dahil edi-
lebilirdi.”

K30 “Izmir’in tarihi dokusu, éren yerleri, Ago-
ra, Efes harabeleri, deniz turizmi yapilan yer-
leri (Foga, Cesme, Seferihisar, Kusadasi), iz-
mir’de diizenlenen fuarlar, festivaller.”
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Cizelge 1
Katilimcilarin 6zellikleri
e Medeni . alisma Izmir'de
Yas ]?gltlm Durum Is/meslek glll ' Yasama siiresi

K1 48 On Lisans Evli Emekli 23 3

K2 42 Lisans Bekar Calismiyor 2

K3 56 Lisans Evli Emekli 15 10
K4 65 Lisansisti Evli Doktor 42 10
K5 63 Lise Evli Emekli 21 16
K6 73 Lisans Evli Ogretmen 26 15
K7 42 Lisans Bekar Asker 24 8

K8 76 Lise Evli Ev Hanimi 36
K9 82 Lise Evli Emekli 28 36
K10 37 Lisans Evli Kasiyer 9 37
K11 33 Lisans Bekar Spor Egitmeni 5 33
K12 29 Lisans Bekar Miihendis 4 4

K13 63 Lisanstistii Bekar Doktor 40 30
K14 38 Lisans Bekar Miisteri Temsilcisi 7 38
K15 33 Lisans Evli Ogretmen 12 13
K16 24 Lisans Bekar Grafiker 4 24
K17 36 Lisans Evli Spor Egitmeni 10 36
K18 38  Lisansiistii Evli Ogretim Uyesi 7 20
K19 48 Lisans Evli Bankaci 24 20
K20 61 Lisansiistii Bekar Doktor 37 25
K21 30 Lisans Bekar Bankaci 4 20
K22 30 Lisans Evli Sigortac1 10 30
K23 42 Lisanstistii Evli Akademisyen 15 42
K24 46 Lisansiistii Evli Serbest Meslek 20 46
K25 42 Lisansiistii Evli Akademisyen 19 42
K26 44 Lisans Evli Turizmei 7 44
K27 43 Lisans Evli Turizmei 7 43
K28 36 Lisansiistii Bekar Kalite Giivence Sorumlusu 13 36
K29 50 Lisans Bekar Maliyeci 22 50
K30 39 Lisans Evli fhracat Uzmani 15 39
K31 40 Lisans Bekar Turizm Isletmesinde Yonetici 15 40
K32 44 Lisansiistii Evli Ogretim Gorevlisi 17 44
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Cizelge 2
Gastronomi turizmi ¢agrisimlari
Ana
Verilen cevaplar Alt Tema
Tema
K1  Unlii yemekler
K2 Bolgelere 6zel yeme-igeme davranigini anlatryor.
K3 Yeme igme aklima geliyor.
K4 Gizel restoranlar
K5 Yemek kiiltiirti
K6 Beslenme ve mutfak
K7 Yoresel yemekler, bolgeye ait 6zel yemekler Yemek
K8 Bilmiyorum duymadim
K9 Duymadim . e
K10  Universitede boliimii var, son yillarda gok popiiler Yeme-igme kiiltird
K11  Yemek kiltiirt
K12  Antep, Adana, Hatay yemekleri Yemek turizmi
K13  Gtizel restoranlar
K14 Y(imek ki'iltiirﬁ Bolgeye Ozgii/Y oresel/
K15 Yoreye. ait yerll.qelfle.:.r Ozel (6 tekrar) Yemek
K16  Yeme- igme kiiltiirii
K17  Lezzet demek, bu amagla tiim iilkeyi gezdim Seyahat
K18  Yeni lezzetler denemek Farkli yemek
K19  Yiyecek sektort, bilin¢li beslenme ve gorsel sunumlar. o
S, R N . o Kiltiir
Degisik yorelerde yoreye 6zgii, geleneksel yeme i¢gme sekilleri, Restoran
K20  bunlarm tadilmasi, yemek kiiltiiriiniin olusmasinda derinligin
. . . Bolgeye
taninmasi igin yapilan geziler. Kiiltiir (4 tekrar)
K21  Yemekle ilgili, farkli ve gesitli yemekler
K22  Yemek turizmi ) ) Ozgﬁn—
. . i . Seyahat/turizm/motivasyon
Yemek yeme motivasyonu ile farkli bolgelere gitmek ve oranin liik
K23 | .. (5 tekrar)
6zel yemeklerini tatmak.
Kalabalik yemek yeme yerlerini bana ¢agristirryor. insanlar ye-
K24  mek yemek igin seyahat ediyorlar ya da bir yere gitmisken oraya ~ Mutfak (I tekrar)
ait meshur yemekleri yiyorlar.
K25  Giizel yemekler ve istah artisi. Universite boliimii (1 tek-
K26  Gezerek yemek rar)
K27  Gezerek yemek yemek.
K98 Yorenin lezzetleri tizerine ¢esitli etkinliklere ve festivallere kati-
lim
K29  Yiyecek ve iceceklerin yoresel olarak tanitilmasi
K30  Cesitli yoresel yemekleri bir yerde yemek i¢in seyahat etmek
K31  Yoreye 6zgii yemekler yemek icin bir yere yapilan seyahat
K32  Yemek yemek icin yapilan seyahatler.
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G { Turizmi Dederleri \lt Temal \na Temal

Kl
K2
K3
K4
K5
K6
K7
K8
K9
K10
KI11

K12

K13
K14
K15

K16

K17
K18
K19

K20

K21
K22

K23
K24
K25

K26
K27

K28

K29
K30

K31

K32

Gevrek, bomba, otlar ve ot yemekleri

Otlar ve hamur igleri.

[zmir’de restoranlar aklima geliyor.

Gizel restoranlar ve yoresel yemekler
Zeytinyagli, Akdeniz mutfagi, mezeler

Mutfak kiiltiirt

Kemeralt1 ve oradaki lokantalar

Bilmiyorum

Bilmiyorum

Tat, lezzet, yemekler

Meze, otlar, yesillik

Enginar, sevketi bostan, borani, Tire kofte, Foca yogur-
du, gevrek.

Lokal yemek yapan yerler, Urla

Sebzeler- meyveler, ot yemekleri, zeytinyaglilar
Geleneksel yemekler

[zmir’e 6zel yemekler, Kemeralti,

Ege otlar1 ve mezeleri

Urla ve restoranlar

Tire Kaplan da bulunan restoranlar.

[zmir sahil, tarim ve ticaret kenti, degisik tatlara sahip.

Kofte, tongiil, keskek gibi bunlarm turistler tarafindan
tadilmast.

Akdeniz mutfagi, sarap, zengin ve ¢esitli mutfak kiiltiirii
[zmir’in yoresel yemekleri, zeytinyaglilar, Ege otlari,
enginar

Sokak lezzetleri, belli bolgelere yemek yemek igin git-
mek, sahilde balik yemek gibi.

[zmir’e gelir saglayabilecek bir etkinlik.

Izmir igin 6nemli bir etkinlik. Saglik turizminin yaninda
gastronomi turizmi de sehrimizde gelistirilmeli.

Sokak Lezzetleri

Sokak Lezzetleri, balik ve otlar geliyor aklima.

Izmir’e 6zgii lezzetler igin ¢esitli restoranlara ya da se-
hirde farkl yerlere seyahat etmek.

Insanlarin Izmir’e gelmisken farkli yemekler de yemele-
ri, tatlarina bakmalari.

Izmir’e 6zgii yiyecekler icin yapilan seyahatler.

[zmir’e gelen insanlarin Izmir’e 6zgii yemekler yemek
i¢in seyahat etmeleri. Ozellikle bazi lokasyonlar tercih
etmeleri, ¢cesme, Urla, Foga, Tire gibi

Kemeralt1 burada yiyebileceginiz sulu yemekler, balik

raki, Sirince

Ot ve Ot Yemek-

leri

Gevrek, Boyoz

Mezeler ve Zey-
tin

Yaglilar

Enginar

Kofte

Keskek

Borani

Balik

Akdeniz Mutfagi

Kemeralt1

Tire

Urla

Foga

Gastronomi destinas-
yonlart (Tire, Urla,
Foga)

Yoresel yiyecekler
(Kofte, Borani, Keskek)

Sokak Yiyecekleri

Zeytin Yaglilar ve Me-

zeler

Akdeniz Mutfagi ve

Deniz Uriinleri
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Yerel halkin izmir’de gastronomi turizmi
deneyimi

Goriisme yapilan 32 yerel halktan sadece be-
sinin gastronomi amagcli seyahat etmedigi be-
lirlenmistir. Gastronomi turizmi kapsaminda
seyahat edenler Tire, Cesme, Sirince, Urla,
Alsancak, Kemeralt, Odemis ve Seferihisar’1
tercih ettiklerini, seyahatlerinde sarap, balik,
enginar, tongiil, midye, boyoz, pide, ot yemek-
leri, kokoreg, kaburga ve kabak ¢icegi dolmasi
deneyimlediklerini ifade etmislerdir.

K11 “Yemeginin giizel olugunu duydugum
restoranlara giderim, Kemeralti- balik ekmek,
Bornova, Cesme, Inciralti-midye”

K19 “Kaplan’a gittim, kabak c¢icegi dolmasi
yedik. Bozdag’da tongiil pidesi yedim, Bir-
gi’de ydresel iriinler aldim. Sirince’de sarap
icmeye gitmigtim.”

K23 “Urla- enginar, Kemeralti- sambali, ka-
zandibi, balik, pide, Bergama-¢igirtma yemeye
gittim.”

K32 “Pala’nin yerine yoresel yemekler icin
(kelle — mendereste burasi Karaburun’a balik
yemek i¢in, Foca balik yemek i¢in, Menderes
sarap tadimi i¢in Arkas baglarina, Urla balik,
enginar yemek icin seyahat ettim”

Yerel halka gore izmir’in yoresel yiyecekleri
[zmir’in yoresel yemeklerine iliskin soruya
ise katilimcilar farkli farkli yemek isimleri ifa-
de ederek cevap vermislerdir. Yemek olarak
“enginar, boyoz, kofte, ot yemekleri, kumru,
midye, gevrek, zeytinyaglilar, balik, sevketi
bostan, lokma, deniz boriilcesi, sarmasik, bom-
ba, sambali, keskek, cibez/turp/radika, tongiil,
kokoreg, sOgiis, peynir, fava, bakla, kalbura-
basti, kabak cicegi dolmasi, buzlu badem, ebe
giimeci ifade edilmistir. Bu kapsamda olustu-
rulan temalar ise “ot yemekleri, zeytinyaghlar,
ozellikle enginar, sokak lezzetleri, izmir’e 6zel
kofteler, toren yemekleri ve tatlilar” olarak ad-
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landirilmstir. Ornek ifadeler sunlardir:

K4 “Enginar, ot kavurma, Odemis ve Tire kof-
te, keskek, kumru, boyoz, gevrek, kol boregi,
boriilce, ¢amur peynir, lokma, karma (kisir),
tongiil pidesi, menemen”

K19 “Kumru, ségiis et, balik, midye, buzlu ba-
dem, sarmasik, enginar dolmasi.”

K29 “Izmir kofte, zeytinyagli yemekler, ot ye-
mekleri, balik agirlikli yemekler, sevketi bos-
tan, sarmasik, enginar, midye. Ozellikle balik
ve otlara bagl yemekler.”

Yerel halkin yiyeceklerin misafirleri nasil
sunulmasi gerektigine iliskin goriisleri
Olusturulan ilk tema “Sunum Sekli” olarak
belirlenmistir. Sunumlarin orijinalinde oldugu
gibi geleneksel usullere gore otantik olarak ya-
pilmasinin; sunumlarda yemegin hikayesine ve
ot yemegi ise ota iligkin bilgi verilmesinin 6ne-
mine de vurgu yapilmaktadir. Katilimcilarin
ifadelerinden ornekler agsagida yer almaktadir.

K1 “Toprak ya da eski mutfak gereclerinde su-
num olmali ... sini igerisinde sunulabilir. Ya-
ninda ev ekmegi olmali, bu sekilde daha cazip
hale gelebilir.”

K2 “Olabildigince dogal haliyle sunulmali,
bdlgenin kiiltiiriinii yansitmali”

K6 “Eski usullere, geleneklere gore sunulmali.
Ornegin; yer sofrasinda sunulabilir.”

K12 “Otantik olmali, Kemeralt1 konsepti co-
galmali, bakir kaplarda sunulabilir, sunum ce-
sitlenmeli, yoresel kiyafetler giyilerek sunul-
mal1.”

K17 “Yoreye 0zgii sekilde sunulmali. Samimi
dogal ortaminda, yerel halk hazirlayip sunmali,
evinde nasil yapip yiyorsa turistlere de dyle ya-
p1p sunmali. Odemis’te bir arkadasimin annesi
odun atesinde patates kizarmasi yapip, tepside
yogurtla sunmustu dyle olmal1.”

K30 “Ozel sunumlar hazirlanmalidir (6rnegin



ayran icin bakir bardak ya da taslar), 6zel kiya-
fetler giyilebilir...”

K32 “Yemeklerin igerikleri anlatilmalidir, otla-
rin toplanma sekli nerelerde yetistigi, nerelerde
iretildigi. Yemekler yoreye 6zgii sunumlarla
servis edilmelidir. Sunan kisi de sunumu yapar-
ken mutlaka bilgi vermelidir. Yemek kiiltiirii
demek sadece karin doyurmak demek degildir,
kiiltiirintizii kars1 tarafa da iletiyorsunuz. Bu
yilizden yoresel degerler turistlere agiklanmali-
dir. Nasil pisirildigi, nerelerde yetistigi, hangi
malzemelerin kullanildig1 agiklanmalidir.”
Ikinci tema “Etkinlikler” olarak belirlenmistir.
Bu temanin belirlenmesinde fuar, festival ve
yarigmalar diizenlenmesine yonelik ifadeler
esas almmustir. Katilimcilar, etkinliklerde kiil-
tiirtin korunmasina 6zen gosterilmesi gerekti-
gini de belirtmektedirler. K4, K14 ve K24’iin
ifadelerinden 6rnekler asagida yer almaktadir.

K4 “Ozel bir calisma yapilmali, yiyecekleri
orijinal sekilde tanitan festivaller diizenlenme-
li. Urla Enginar, Alacat1 ot festivali gibi...

Tanitimlar yapilmali, festivallerdeki {iriinler
orijinal olmali, genelde orijinal olmuyor. Ori-
jinalini yemek i¢in nereye gidilmesi gerektigi
aciklanmali.”

K14 “Fuarlarda tanitilabilir, kermesler olabilir,
yeme- i¢cme turlar1 diizenlenmeli.”

K24 “Yemek temal1 festivaller diizenlenebilir,
yurtdis1 fuar ve festivallere katilim saglanma-
I...”

Katilimcilar yiyecekler ve isletmelerin taniti-
minda giliniimiizde yaygin olarak tercih edilen
mobil uygulamalarindan yararlanilmasi gerek-
tigini vurgulamaktadirlar.

K7 “Dogal ortamlarda, kdy konseptinde olma-
l1, Visit izmir gibi telefon uygulamalari ile yo-
resel yiyecekler ve restoranlar tanitilmali”

Katilimeilar unutulmaz turizm deneyimi yasa-
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malar1 saglanmak i¢in turistlerin kiiltlirli yasa-
malarma imkan verilmesinin yararli olabilece-
gine vurgu yapmaktadirlar. Bu konuda K10’un
ifadesi asagida yer almaktadir.

K10 Yerinde ve orijinal haliyle sunulmali, go-
rerek, dokunarak, toplayarak ...

Katilimcilar tiim isletmeler tarafindan gelenek-
sel yiyecek ve icecek satiglarinin yapilmasinin
kalitenin kontrol edilmesini zorlastirmasi ne-
deniyle smirli isletme tarafindan turistlere su-
nulmasini 6nermektedirler. Bu konuda K13 ve
K22’ye ait ifadeler asagida yer almaktadir.

K13 “Kiicilik yoresel restoranlarda, tamamen
taze Uriinlerle, ilgili, bilgili kisiler tarafindan
sunulmali. Fiyat diizeyleri makul olmali, in-
sanlar kaziklandigimi diisinmemeli. Isin suyu
¢itkmamali, herkes bu isi yapmamali. Butik ol-
mal1.”

K22 “Oldugu haliyle, dogal ortaminda sunul-
mali, butik ve yerel olmali.”

Katilimcilar gastronomi 6gelerin tanimina ilig-
kin olarak “Izmir Boyozu veya Izmir Gevregi”
gibi iirlin ve sehir iligkisinin vurgulanmasi-
nin, sosyal medyadan, 6zellikle influencerlar
ve Unlii seflerden, cografi isaretleme firsatla-
rindan, ulasim araglarinda yer alan brosiir ve
dergilerden yararlanilmas1 gerektigini vurgula-
maktadirlar. Bu konuya iligskin K15, K16, K18,
K20, K25’in ifadeleri sunlardir.

K15” Sosyal medya aktif kullanilmali, sehir ve
{iriin birlestirilmeli. Ornegin, Hatay- kiinefesi,
[zmir- kumrusu gibi.”

K16 “Sosyal medya araciligiyla tanitilmals, kii-
clik butik yerlerde sunulmali.”

K18 “Daha fazla reklam1 olmali, taninmis sef-
lerin yaptig1 programlarda bahsedilmeli. Cog-
rafi isaretli yiyecekler cogalmali, tanitilmali ve
on plana ¢ikarilmali.”
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K20 “Tanmtimda gorseller 6nemli, ucaklarda
bulunan dergilerde yapilan tanitimlar etkili ola-
bilir. Kemeralt1 yiyecekleri gibi 6zellikli yiye-
cekler influancerlar tarafindan tanitilmali.”

K25 “Sadece yoresel yiyecekleri kapsayan kii-
¢lik tadimlik iicretsiz sunumlar hazirlanabilir.
Onemli olan bunlarin gerekli iletisim ¢alisma-
lar1 yapilarak turistlere duyurulmasidir. Sosyal
medya aktif olarak kullanilabilir. Tripadvisor
gibi siteler mutlaka kullanilmalidir.”

K28 “Yemeklerin tamitimi yapilabilir, ¢esit-
li festivaller diizenlenir burada bu yemekler
sunulabilir uygun sekilde, dizilerde ve sosyal
medyada da tanitimi yapilabilir. Baska sehirler-
de diizenlenen festivallere ve tanitimlara katil-
mak da faydali olacaktir.”

Sonuc ve Oneriler

[zmir’de yapilan bu arastirma bulgulari, go-
rlislilen yerel halkin biiyiik bir cogunlugunun
gastronomi turizmine iliskin bilgi sahibi ol-
dugunu gostermektedir. Bu bulgu, gastronomi
turizmi farkindaliginin varligini isaret etmekte-
dir. Yerel halkin bu farkindaliginin gastronomi
turizmine yonelik destege doniismesi i¢in gast-
ronomi turizminin olumlu etkilerinin tabana
yayilmasi onemlidir. Ayrica yerel halkin gast-
ronomi turizmine iligkin algilarina bagli olarak
gelistirilen gastronomi turizmi tanimi, “Bol-
geye Ozgtin yiyecekleri deneyimlemek amaciy-
la yapilan turistik seyahatler”, alanyazin i¢in
onemli bir kazanim olarak kabul edilebilir.

Yerel halka gore Izmir’in gastronomi turizmi
cekilikleri Gastronomi destinasyonlart (Tire,
Urla, Foga), Yoresel yiyecekler (kofte, borani,
keskek), Sokak Lezzetleri, Zeytinyaglilar ve
Mezeler, Akdeniz Mutfagi ve Deniz Uriinleri-
dir. Yerel halkin kiiltiiriin bir yansimas1 olarak
yasayarak deneyimledigi gastronomi lezzetleri
ayn1 zamanda gastronomi ¢ekiciligidir. Bu ne-
denle yerel halkin ifade ettigi gastronomi lez-
zetlerinin korunmasi, orijinaline uygun iiretim
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ve sunum yontemlerinin tercih edilmesi, yapi-
lan tanitimlarda bu degerlere vurgu yapilmasi
gastronomi turizmi pazarindan Izmir’in daha
fazla pay almasini saglayabilir.

Arastirmaya katilan yerel halkin ¢ogu gastro-
nomi turizmi kapsaminda Izmir igerisinde kisa
siireli de olsa seyahat etmis ve bu amagcla sa-
tin alma yapmustir. Gastronomi turizmi kap-
saminda seyahat eden yerel halk Tire, Cesme,
Sirince, Urla, Alsancak, Kemeralti, Odemis ve
Seferihisar’1 tercih etmekte; seyahatlerinde sa-
rap, balik, enginar, tongiil, midye, boyoz, pide,
ot yemekleri, kokoreg, kaburga ve kabak cicegi
dolmas1 deneyimlemektedir. Turizm talebinin
on iki aya yayilabilmesi i¢in gastronomi turiz-
mi bir firsattir. Bu nedenle belirtilen ilgelere
yonelik turist talebinin halihazirda var oldugu
kabul edilse de turizmi sezonluk olmaktan ¢i-
karabilmek i¢in gastronomi turistlerini gekmek
amagcli tanitim stratejilerinin gelistirilmesi ya-
rarl1 olacaktir.

[zmir’in yoresel yiyecekleri yerel halka gore
Ot Yemekleri, Zeytinyagllar, 6zellikle enginar,
Sokak Lezzetleri, Izmir’e 6zel kofteler, toren
yemekleri ve tatlilar olarak temalandirilmistir.
Her bir tema kendi igerisinde oldukga fazla ve
farkli yemek cesitliligine sahiptir. Gastronomi
isletmelerinin meniilerini diizenlerken bu ana
basliklar1 dikkate almalari turistler i¢in menii-
niin ¢ekiciligini ve anlagilirligini arttirabilecek-
tir.

Yerel halk gastronomi lezzetlerinin misafirleri
sunumunda 6zellikle sunum seklinin, etkinlik
diizenlemenin, mobil uygulamalarin kullanil-
masinin ve unutulmaz turizm deneyimi yasa-
malarma imkan verecek hizmetlerin sunulma-
sinin 6nemli oldugunu belirtmislerdir. Ayrica
yerel halk gastronomi {iriinlerinin 6zellikli {iriin
olarak kabul edilmesi gerektigini, bu nedenle
secilen sinirlt sayida igletme tarafindan sunul-
masi gerektigini vurgulamislardir. Gastronomi



potansiyelinin arttirilmasinda yerel halk sehir
ve gastronomi lezzetini birlikte kullanarak imaj
olusturulmasini da ifade etmislerdir. Yerel halk
tarafindan getirilen 6neriler, modern pazarlama
yaklasimlartyla uyumludur.

Yerel halkin goriislerine bagl olarak izmir’de
gastronomi turizmini gelistirmek isteyen 6zel
sektor ve kamu yoneticilerine yonelik gelistiri-
len Oneriler sunlardir:

Sunumun yiyecegin orijinaline uygun
olmasi, hijyenik olarak hazirlanilmasi
ve sunulmasi, otantik mutfak araglarin-
dan yararlanilmasi, sunum yapanlarin
yemegin hikayesine iligkin bilgi verme-
leri gastronomi deneyimine énemli bir
deger katacaktir.

Cografi isarete sahip olmalarina ragmen
ozellikle boyoz, gevrek, kumru, bomba
gibi Izmir ile 6zdeslestirilen yiyecekle-
rin sehrin imajin1 destekleyici bir unsur
olarak pazarlama faaliyetlerinde daha
fazla kullanilmasi yararl olacaktir.

Pazarlama faaliyetlerinde mobil uygu-
lamalar basta olmak iizere sosyal med-
yadan ve referans kisilerden yararlanil-
mas1 daha fazla potansiyel gastronomi
turistine ulagilmasinda yararli olacaktir.
Yoresel lezzetleri sunan isletmelerin
sadece Kemeralti’'nda degil (Selluka
Belgesi) Izmir’in genelinde denetlen-
mesi ve siiflandirilmasi ile ilgili ¢alig-
malar yapilabilir.

Var olan gastronomi rotalar ile ilgili
daha fazla tanitim yapilmasi ve bu ro-
talarin seyahat acentalarina saglanacak
avantajlar ile turlarla biitiinlestirilmesi
saglanabilir.

Belirli donemlerde, 6zellikle enginarin
yetisme donemi gibi, misafirlere liriinii
toplama ve pisirme gibi deneyimleri
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yasamalarina firsat vererek unutulmaz
bir turizm deneyimi yasamalarina kat-
kida bulunulabilir.

Temmuz ay: itibariyle Izmir’de bulu-
nan 26 gastronomi isletmesinin sayi-
sinin arttirilmasi i¢in yerel yonetimler
tarafindan tegvikler (egitim verme, ta-
nitim faaliyetlerine destek verme gibi)
uygulanabilir.

[zmir’in 28 adet cografi isareti alinmis
tirtinii bulunmaktadir. Bu saymin artti-
rilmasi i¢in tiniversitelerin Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Boliimleri ve Tu-
rizm Isletmeciligi boliimleri ile is birli-
&1 yapilarak tiriin ve sehir imaj1 pekis-
tirilebilir.

Ot Festivali gibi gastronomi ile ilgili
yapilan etkinliklerin sayis1 arttirilabi-
lir. Bunu yaparken yerel halkin, yerel
iiretimin daha fazla 6n plana ¢ikmasini

saglamak tercih edilmelidir.

liimleri ve Turizm Isletmeciligi boliim-
leri ile is birligi yapilarak {iriin ve sehir
imaj1 pekistirilebilir.

Ot Festivali gibi gastronomi ile ilgili
yapilan etkinliklerin sayist arttirilabi-
lir. Bunu yaparken yerel halkin, yerel
tiretimin daha fazla 6n plana ¢ikmasini
saglamak tercih edilmelidir.

Diinyaca taninan influencerlar Izmir’e
davet edilip, Izmir’in gastronomi lez-
zetlerine iliskin program yapmalari
saglanabilir.

Il igerisinde turistlerin siklikla ziyaret
ettikleri Konak, Selcuk ve Cesme gibi
yerlerde gastronomi degerlerine yone-
lik agik hava reklamlarina yer verilebi-
lir.
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Filmlerin insanlar tizerindeki etkisi goz
oniinde bulundurularak izmir’in gastro-
nomi lezzetlerine yer veren dizi, sinema
filmi hatta animasyonlarin hazirlanmast
konusunda Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1
ile is birligi yapilabilir.

[zmir’de bulunan gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimii 6grencilerine Izmir’in
gastronomi lezzetlerini orijinaline uy-
gun iiretmeleri i¢in egitimler verilebilir,
workshoplar diizenlenebilir.

Ulusal ve uluslararasi turizm fuarlarin-
da Izmir’in tarihi degerleri ve dogal gii-
zellikleri kadar gastronomi degerlerine
de vurgu yapilmasi, hatta bu dogrul-
tuda uluslararasi basin mensuplarinin
Izmir’e davet edilerek lezzet tadimlari
yapmalar1 saglanabilir.

Bu arastirmanin da her ¢alismada oldugu gibi
cesitli sinirliliklart vardir. Bunlardan ilki bul-
gularin sadece arastirmaya katilan 32 kisiden
olusan yerel halkin goriisleri ile sinirli olma-
sidir. Bu nedenle genelleme yapmak miimkiin
degildir. Ayrica goriisme yonteminin dogasin-
dan kaynakli yontem sinirliliklart da vardir.
Yapilacak arastirmalarda nicel yontemlerden
de yararlanilmasi onerilebilir.
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Oz

Calismanin amaci, X, Y ve Z kusagi bireylerinin yeme aligkanliklarini etkileyen yeme motivas-
yon faktorlerini belirlemektir. Kolayda 6rnekleme yontemiyle 328 katilimcidan veri toplanmaistir.
Aciklayic1 ve dogrulayict analizler sonucunda katilimeilarin yeme aliskanliklarinda duygusal, sag-
lik ve ekonomi motivasyonlarinin etkisi oldugu tespit edilmistir. Tek yonlii varyans analizi sonu-
cunda Z kusagi katilimcilarin X ve Y kusagi katilimcilara goére yeme aliskanliklarinda duygusal
motivasyona ve ekonomi motivasyonuna daha ¢ok 6nem verdikleri tespit edilmistir. Buna ilaveten
Z kusaginin yeme aligkanliklarinda en etkili motivasyon faktoriiniin duygusal motivasyon oldugu
tespit edilmistir. X kusagi katilimcilarin ise yeme aliskanliklarinda Y ve Z kusagi katilimcilara
gore saglik motivasyonuna daha fazla 6nem verdikleri anlagilmistir.

Anahtar kelimeler: Kusak, tiiketici davranisi, yeme aliskanliklari, yeme psikolojisi

A Study to Determine the Motivation Factors Affecting the Eating Habits of
Generation X, Y, and Z Individuals

Abstract

The aim of the study is to determine the eating motivation factors affecting the eating habits of Ge-
neration X, Y, and Z individuals. Data were collected from 328 participants using the convenience
sampling method. As a result of explanatory and confirmatory analyses, it was determined that
emotional, health, and economic motivations influenced the eating habits of the participants. As
a result of a one-way analysis of variance, it was determined that Generation Z participants gave
more importance to emotional motivation and economic motivation in their eating habits than
Generation X and Generation Y participants. In addition, it was determined that the most effective
motivation factor in the eating habits of Generation Z was emotional motivation. It was understood
that Generation X participants gave more importance to health motivation in their eating habits
than Generation Y and Generation Z participants.

Keywords: Generation, consumer behavior, eating habits, eating psychology.
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Giris

Yeme aligkanligi kavrami, Rivera Medina vd.
(2020) tarafindan “sosyal ve kiiltiirel etkilere
tepki olarak insanlart belirli gidalar: veya di-
vetleri se¢meye, tiiketmeye ve kullanmaya yon-
lendiren bilin¢li, toplu ve tekrarlayict davranig-
lar” olarak aktarilmaktadir. Giiler (2010) yeme
aliskanliklarinin kiiltiiriin bir pargasi olarak bir
toplumdan digerine farklilik gosterebilecegini
vurgulamaktadir.

Uluslararasi literatiirde farkl iilkelerdeki birey-
lerin gida se¢imini (Guiné vd., 2021) ve yeme
aligkanliklarin1 (Guiné vd., 2019; Kalnina vd.,
2022) etkileyen degiskenleri belirlemeye yo-
nelik aragtirmalarin yapildig1r goriilmektedir.
Ulusal literatiirde belirli demografik 6zellikle-
re sahip bireylerin yeme aligkanliklarini (Akin
vd., 2022; Ozmen vd., 2007), ev dis1 yeme
aligkanliklarin1 (Demirel ve Hatirli, 2020; Er-
tiirk, 2019), koronaviriis sonras1 disarida yeme
aliskanliklarmi (Ozel ve Yildiz, 2021) ve Tiirk
mutfak kiiltlirinde yeme i¢me aliskanliklarini
inceleyen (Gtler, 2010) c¢alismalar yapildigi
goriilmektedir.

Dikkate alinan degiskenlere gore demogra-
fik durumun bireylerin yeme aligkanliklarin-
da farkliliklara neden oldugu belirtilmektedir
(Mascherini vd., 2021; Kollataj vd., 2011). Bu
kapsamda kusak farkliliginin bireylerin yeme
davraniglar (Sarikaya vd., 2021), besin se¢im
giidiileri (Oztiirk ve Tekeli, 2021), gida tiike-
timleri (Okat vd., 2021), yeme aligkanliklar
(Sitoayu vd., 2023) ve yeme i¢me aliskanliklart
(Kazkondu, 2020) iizerinde etkisi oldugu goriil-
mektedir. Bu ¢alismada farkli kusaklara men-
sup bireylerin yeme aligkanliklarini etkileyen
motivasyon kaynaklarinin belirlenmesi amacg-
lanmaktadir.

Kavramsal Cerceve

Yeme motivasyonu
“Yemek yeme eylemi, viicudu beslemek ve beyin
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fonksiyonlarini desteklemek igin gerekli olan te-

mel bir motivasyon davranisi olmasina ragmen
belirli bir 6giinde ne kadar yenecegine karar
vermek daha karmasik bir siirectir” (Butler ve
Eckler, 2018, s. 673). Ilgili literatiirde bireyle-
rin yeme davranis ve aligkanliklarini etkileyen
motivasyon faktorlerini belirlemeye yonelik
cesitli aragtirmalarin yapildigr goriilmektedir.
Renner vd. (2012) tarafindan giinliikk hayatta
bireylerin neden belirli gidalarint sectiklerini
anlamak i¢in Yeme Motivasyon Olcegi (TEMS)
genigletilmistir. Bununla birlikte yeme motivas-
yon Ol¢eginin (TEMS) Brezilya’da (Moraes ve
Alvarenga, 2017) ve Tiirkiye’de (Karaagag ve
Andag-Oztiirk, 2022) kullanabilirligine iliskin
gecerlilik ve giivenilirlik ¢aligmalarinin yapil-
di1g1 goriilmektedir.

Proje koordinatdrii Guine tarafindan 2016-2018
yillarinda gida secimleri ve yeme uygulama-
lar1 ile iliskili psiko-sosyal motivasyonlar1 be-
lirlemeye yonelik yiiriitiilen proje sonrasinda
bireylerin yiyecek secimleri ve yeme uygula-
malariyla iligkili psiko-sosyal motivasyon 6l-
cegi (EATMOT) gelistirilmistir (Guine, 2016).
Guine vd. (2021) tarafindan 16 tilke katilimei-
sindan elde edilen veriler neticesinde EATMOT
6lceginde saglik, duygusal durum, ekonomiklik
ve uygunluk, sosyal ve kiiltiirel etkiler, cevresel
ve politik belirleyiciler ve pazarlama ve reklam
olmak iizere alti boyut belirlenmistir. Kalni-
na vd. (2022) Portekiz, Letonya, Litvanya ve
Amerikan Birlesik Devleti’ndeki katilimcilar-
dan EATMOT olgegiyle veri topladiklar: ¢alis-
mada, farkl lilkelerdeki katilimeilarin yiyecek
seciminde motivasyon faktorlerine verdikleri
onem dereceleri arasinda farkliliklar oldugu be-
lirtilmistir. Korzeniowska ve Guine (2023) ise
EATMOT o6lgegini kullanarak gergeklestirdik-
leri caligmada, Polonyali tiiketicilerin gida satin
alma kararlarinin cogunlukla duygusal, cevresel
ve ekonomik motivasyon tarafindan yonlendi-
rildigi belirtilmektedir. Dunn vd. (2022)



Amerikan Birlesik Devletleri’ndeki yetiskinler-
de EATMOT o6lgeginin psikometrik 6zellikleri-
ni ve demografik iligkilerini degerlendirdikleri
calismada, ABD o6rneklemi i¢in EATMOT 6l1-
ceginin kisaltilmis versiyonunun (saglik, duy-
gusal ve ¢evresel/politik motivasyonlar) gegerli
oldugu saptanmistir. EATMOT 6l¢eginin kulla-
nildig1 ¢aligmalar incelendiginde ilgili literatiir-
de bu olgegin farkl tilkelerdeki bireylerin gida
secimlerini ve yeme aligkanliklarini tespit et-
mek icin kullanilan uluslararasi bir 6lgek olarak
kabul edildiginden asagidaki arastirma hipotezi
gelistirilmistir:

H1: Katilimcilarin yeme aliskanliklarin etkile-
yen istatistiksel acidan anlamli yeme motivas-
yon faktorleri bulunmaktadir.

Kusaklarin yeme ahiskanhklar:

Kusak kavrami ile ilgili, Becer (2021) insanlarin
yasadiklar1 donemin sosyal, ekonomik ve siyasi
olaylarindan etkilendigini ve belirli bir zaman
diliminde benzer olaylara maruz kalan insan-
larin, ayn1 kusagin insanlar1 olarak siniflandi-
rilabilecegini belirtmektedir. Bulgan ve Goktas
(2016, 5.26) kusaklarin siniflandirilmasiyla ala-
kal1 farkli goriisler bulundugunu vurgulamakta-
dir. Buna karsin X kusaginin dogum yili araligi-
n1 1965-1979, Y kusaginin dogum yili araligini
1980-1999 ve Z kusaginin dogum yili araligini
2000 ve sonrast (Bayramov vd., 2021; Bulgan
ve Goktas, 2016; Demir ve Saglam, 2023) ola-
rak veren ¢aligsmalar bulunmaktadir.

Sarikaya vd. (2021) Y ve Z kusaklarinin yeme
davranislarinda birtakim farkliliklarin oldugunu
tespit etmislerdir. Oztiirk ve Tekeli (2021) Y ve
Z kusaklariin besin se¢im giidiilerini karsilag-
tirdiklar calismada Z kusagi tiiketicilerinin sag-
likl1 olarak degerlendirdikleri besinleri duyusal
yonden ¢ekici olmamalarina ragmen tiikettik
lerini belirtmektedirler. Okat vd. (2021) Koro-
naviriis giinlerinde X ve Y kusaklarinin gida
tilketimlerini inceledikleri ¢alismada pandemi
doneminde Y kusaginin X kusagindan daha ¢ok
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sarkiiteri trlinlerini tiikettiklerini tespit etmis-
lerdir. Sitoayu vd. (2023) Y kusaginin pandemi
sirasinda Z kusagina gore yeme aliskanliklarin-
da daha fazla degisiklik yasadigin1 belirtmekte-
dirler. Ilgili literatiirde elde edilen bilgiler 1s1-
ginda kusak farkliliginin yeme aligkanliklarinda
Oonem verilen yeme motivasyon faktorlerinde
farkliliga neden olabilecegi diisiiniildiiglinden
H2 hipotezi asagidaki sekilde yazilmistir:

H2: Kusak farklilig1 yeme aligkanliginda dik-
kate alinan yeme motivasyon faktorlerinde is-
tatistiksel agidan anlamli bir farkliliga neden
olmaktadir.

Yontem ve Alan Arastirmasi

Aragtirmada veriler anket ile toplanmistir. Za-
man ve diger sinirlamalar nedeniyle anket soru-
lar1 katilimcilara ¢evrimigi olarak dagitilmistir.
Anketin birinci boliimiinde dort adet demogra-
fik ifadeye (cinsiyet, egitim durumu, meslek ve
gelir) yer verilmistir. Anketin ikinci boliimiinde
bireylerin yiyecek secimleri ve yeme uygula-
malartyla iliskili psiko-sosyal motivasyonlari-
na (EATMOT) iliskin 33 ifade bulunmaktadir
(Guiné vd., 2021; Kalnina vd., 2022). Ankette
kullanilan 33 ifade Kalnina vd. (2022) yaptig1
calismadan alinmistir. Anketin bu boliimiinde
bulunan ifadeleri degerlendirmek i¢in 5°1i likert
Olcegi kullanilmistir (1=Kesinlikle Katilmiyo-
rum; 5=Kesinlikle Katiliyorum). Anketin ori-
jinal dili Ingilizce oldugundan alaninda uzman
iki kisi tarafindan 6lgekte bulunan ifadeler 6nce
Tirkge’ ye ¢evrilmistir. Daha sonra alaninda uz-
man bagimsiz bir kisi tarafinda ankette bulunan
ifadeler tekrar Ingilizce *ye gevrilerek ifadeler
arasindaki tutarlilik incelenmistir. Tiirk¢e an-
kette bulunan ifadelerin anlasilma durumunu
belirlemek i¢in gastronomi ve gida miithendisli-
gi alanindan 5 akademisyene anket elden ulasti-
rilarak ifadeler hakkindaki goriisleri alinmastir.
Aragtirmanin evreni Tirkiye’de yasayan X, Y
ve Z kusagina mensup bireyler olusturmaktadir.
Orneklemini ise tesadiifi olmayan 6rnekleme
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yonteminden kolayda Ornekleme yontemi ile
secilen katilimcilar olugturmaktadir. Anket ¢ev-
rimi¢i paylasim araclar1 araciligiyla dagitilmis
ve toplanmuistir.

Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal ve Beseri Bi-
limler Arastirma ve Yayin Etik Kurulunun 2022
yil1 29 sayili karar ile bu arastirmadaki uygu-
lamanin etik agidan uygun olduguna karar ve-
rilmistir.

Cizelge 1
Katilimcilarin demografik ozellikleri

Bulgular ve Tartisma

Katilimeilarin yarisindan fazlas1 kadin ve do-
gum yilt araligr 1980-1999°dur. Katilimeilarin
onemli bir cogunlugunun On lisans, lisans ve
lisansiistii egitime sahip oldugu, 6zel sektor ¢a-
lisan1 oldugu ve gelirinin 9000 ve {izeri oldugu
Cizelge 1’de gosterilmektedir.

Degisken Say1 (n)  Yiizde (%)
Cinsiyet Kadin 228 69,5
Erkek 100 30,5
Dogum yil1 1965-1979 (X) 47 15,02
1980-1999 (Y) 190 60,70
2000 ve istii (Z) 76 24,28
Egitim Tkdgretim 8 2,4
Lise 22 6,7
On lisans 98 29,9
Lisans 105 32,0
Lisansiisti 93 28.4
Diger 2 0,6
Meslek Ogrenci 103 31,50
Serbest meslek 13 3,98
Isci 4 1,22
Kamu ¢alisani 65 19,88
Ozel sektér 106 32,42
Calismiyor 36 11
Gelir (TL) 4000-5000 76 26,67
5001-6000 22 1,72
6001-7000 22 1,72
7001-8000 28 9,83
8001-9000 16 5,61
9000 ve Tistii 94 32,98
Belirtilmemis 27 9,47
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Olgekte bulunan ortak degiskenleri tanimlayict
kategoriler seklinde birlestirmek icin (Yong ve
Pearce, 2013, 5.80) agiklayici faktor analizi uy-
gulanmustir. Ik uygulanan faktor analizi sonu-
cunda “Gida reklam kampanyalar1 belirli yiye-
cekleri yeme istegimi artiriyor”, “Beni uyanik
ve enerjik tutan yiyecek veya icecekleri (kahve,
kola, enerji igecekleri gibi) sik sik tiiketirim” ve
“Genellikle kalite/fiyat oran1 iyi olan yiyecek-
leri secerim” ifadeleri birden fazla faktor altina
girdigi ve bu ifadelerin yiik degerleri arasindaki
farkin ,10’un altinda olmasi nedeniyle (Kaya,
2013), ifadelerde binisiklik sorunu oldugu an-
lasildigindan 6l¢ekten ¢ikarilmistir. “Kolestero-
limti ytikseltseler bile diizenli olarak tiikettigim
baz1 yiyecekler var”, “Kan sekerimi yiikseltse
bile diizenli olarak tiikettigim yiyecekler var”,
“Yiyecek satin alirken genellikle markette ger-
ceklesen pazarlama kampanyalarmi dikkate
almam”, “Genellikle kendiliginden goziime
carpan yiyecekleri satin alirim (6rnegin, goz hi-
zasinda, c¢ekici renkler, hos ambalajlar)” ve “Pi-
sirmek i¢in dondurulmus sebzelerden daha ¢ok
taze sebzeler satin alirnm” ifadeleri ilgisi olma-
yan faktor altinda toplandigindan dlgekten ¢i-
kartlmigtir. Ayrica “Rahatlamama yardime1 olan
yiyecek veya icecekleri sik sik tiiketirim (cay,
kirmiz1 sarap gibi)” ve “Yedigim yiyeceklerin
hijyeni ve gilivenligi konusunda ¢ok endiseli-
yim” ifadelerinin faktor yiikleri ,30’un altinda
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oldugundan o6lcekten ¢ikarilmistir (Goktas vd.,
2019). Son olarak “Yedigim yiyecekleri reklam-
lardan tanmidigim veya televizyonda gordiigiim
icin yiyorum” ifadesinin eskokenlilik degerinin
(,071) ,50 degerinin (Yozcu, 2018) ¢ok altinda
olmasi nedeni ile 6l¢ekten c¢ikarilarak aciklayict
faktor analizi tekrarlanmigtir. Tekrarlanan agik-
layict faktor analizine iliskin bulgular Cizelge
2’de gosterilmektedir. Yirmi bir ifade iceren 61-
cegin KMO degerinin ,841 oldugu ve degerin
milkemmel sayilabilecegi kabul edilmektedir
(Yashoglu, 2017). Cizelge 2’de goriilen Bar-
lett’in Kiiresellik Testi sonucunda (P =,000)
degiskenler arasinda kismi korelasyonlar te-
melinde iliski (Bliytlikoztiirk, 2010) bulundugu
anlagilmistir. Toplam varyansin %55,243linli
aciklayan 6zdegeri 1’in iistiinde toplam 4 bo-
yut elde edilmistir. Elde edilen boyutlar Kalnina
vd. (2022) calismasindaki boyutlarla paralellik
gostermektedir. Kalnina vd. (2022) ¢aligmasin-
da “Aligveriglerimi promosyonlar veya indi-
rimler oldugunda planlamaya calisirim” ifade-
si pazarlama motivasyonu altinda gegerken bu
calismada bu ifade “Ekonomik Motivasyon”
boyutundadir. Ancak ifade indirimle ilgili de
oldugu icin bu ifadenin “Ekonomi Motivasyo-
nu” faktori altinda kalmasina karar verilmistir.
Pazarlama boyutu 2 ifadeden olusmus ve CA
degeri 0,386°dir. Bu nedenle pazarlama boyutu
dogrulayici faktor analizine dahil edilmemistir.
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Cizelge 2
Yeme motivasyon olgeginin agiklayict faktor analizi

Ifadeler Yeme Motivasyon Faktorleri

Duygusal Saghk Ekonomi Pazarlama

Benim i¢in yemek duygusal bir teselli iglevi goriiyor (DS) ,873
Kendimi yalniz hissettigimde yemek yiyerek kendimi teselli ediyorum

(D6) ,855
Yapacak bir seyim olmadiginda daha ¢ok yiyorum (D7) 811
Yiyecekler stresle basa ¢ikmama yardimci oluyor (D1) ,769
Depresyonda oldugumda daha ¢ok tatli istegim oluyor (D9) ,675

Yemek beni iyi hissettiriyor (DS5) ,663

Beni saglikli tutan yiyecekleri yemek benim i¢in dnemlidir (S8) ,763
Giinliik beslenmemin bol miktarda vitamin ve mineral igermesi benim 711
i¢in 6nemlidir (S4) ’
Katki maddesi igermeyen yiyecekleri yemeye ¢alisirim (s6) ,710
Diistik besin kalitesi nedeniyle iglenmis yiyecekleri yemekten kaginirim

(s7)
Genellikle saglikli ve dengeli bir beslenme diizeni uygularim (S3) ,685

,706

Genetigi degistirilmis organizmalar igeren yiyeceklerden kaginirim
(S10)

Beslenme diizenimin az yagli olmasi benim i¢in énemlidir (S2) ,559

,563

Genellikle indirimde olan yiyecekleri alirrm (E6) , 799
Tiikettigim yiyecekleri alim glicime uygun oldugu i¢in se¢iyorum (E3) ,728

Bir yiyecek segmenin ana nedeni diisiik fiyatidir (E2) ,671

Aligveriglerimi promosyonlar veya indirimler oldugunda planlamaya

calisirim (P7) 627

Genellikle hazirlamasi kolay yiyecekler alirim (ES) ,551

Yemeye hazir veya 6nceden pisirilmis yiyecekleri satin almayi tercih

ederim (E7) 530

Yiyecek segimlerini yaparken markalar benim i¢in énemlidir (P6) ,785
Aligverise ¢iktigimda, reklam kampanyalarina inanmak yerine gida eti-

ketlerini okumay tercih ederim (P4) 609

Cronbach Alpha ,882 814 753 ,386

Ozdeger 5,361 2,643 2,386 1,210

Varyans Agiklama Orani (%) 25,529 11,364 5,763

Toplam Varyans Ac¢iklama Orani (%) 55,243

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Uygunluk Olgiisii ,841

Yaklasik Ki Kare  2579,913

Barlett’in Kiiresellik Testi sd 210

P 000
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Aciklayic1 Faktor Analizi (AFA) ile test edilen
faktor yapisint dogrulamak i¢in Dogrulayici
Faktor Analizinin (DFA) uygulanmasina karar
verilmistir (Demir, 2022). Dogrulayic1 Fak-
tor Analizi AMOS 21 programi iizerinden
gerceklestirilmistir (Sekil 1).

Cizelge 3’te yeme motivasyon modelinin 6l-
¢lim analizi sonuglar1 gosterilmektedir. Mode-
le iliskin uyum degerleri incelendiginde CMIN

Sekil 1.
Dogrulayici faktor analizi Amos ¢iktisi

@ @ @

di] [d5] [dé]

.35

67\ ,55 |,89.82/ 90 /g1
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(2< x%/sd <3), RMSEA (,05<RMSEA<,08) ve
SRMR (,05<SRMR<,10) degerlerinin kabul
edilebilir seviyede oldugu tespit edilmistir. GFI
(,90< GFI £95), CFI (,95<CFI<,97) ve NFI
(,L90<NFI<,95) (Capik, 2014; Demir, 2022; Dur-
sun ve Karag6z, 2010; Erkorkmaz vd., 2013)
degerleri kabul edilebilir degerin biraz altinda
olmasina karsin modelin genel olarak kabul edi-
lebilir oldugu sdylenebilir.

D QO g GO DG

s8] B1d [s6] [s7]

49\ 64 59,75 59 / 68 /65

N

.25
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Cizelge 3’teki dlgekteki ifadelerin ¢arpiklik de-
geri 2°den ve basiklik degeri 7°den kii¢iik olma-
st nedeniyle modelin ¢ok degiskenli normallik
varsaymmini sagladigi kabul edilmistir (Tekin,
2017; Tirk, 2009). Modelde yakinsak gegerli-
ligini saglanmasi i¢in gozlenen degiskenlerin
standardize faktor yiiklerinin ,50’den biiyiik
ve istatistiksel agidan anlamli olmas1 gerektigi
belirtilmektedir (Dogan ve Yilmaz, 2017). Mo-
deldeki P7 (,483) ve S2 (,483) disindaki diger

gozlenen degiskenler, 5’ten biiyiik oldugundan
modelin yakinsak gecerlilige sahip oldugu ka-
bul edilebilir (Cizelge 3). Modeldeki her bir
yapinin birlesik giivenilirlik (CR) degeri ,7’den
biiylik oldugu (Dogan ve Yilmaz, 2017) ve her
yap1 i¢in ortalama agiklanan varyans (AVE) de-
geri, CR degerinden diisiik oldugundan 6lgegin
benzesim gegerliligini sagladigi tespit edilmis-
tir (Demir, 2022; Sengiil, 2020). Bu sonuglara
gore H1 hipotezi desteklenmistir.

Cizelge 3.
Yeme motivasyon modelinin ol¢iim analizi sonuglart
Gizli Degiskenler Gozlenen Standardi- P Carpik-  Basik- Ortalama Birlesik
(Faktorler) Degiskenler  ze Faktor degeri Ik hk Acik- Giivenilir-
Yiikleri lanan lik
@) Varyans (CR)
(AVE)

Duygusal Motivasyon D1 ,667 oAk =211 -1,083 ,566 ,883
D5 ,552 oAk -,964 ,592
D6 ,889 oAk 421 -1,169
D7 ,820 oAk ,040 -1,371
D8 ,904 Rl ,250 -1,304
D9 ,607 oAk ,048 -1,308

Ekonomik Motivasyon E2 ,608 Hkk ,871 ,204 ,350 ,760
E3 ,601 oAk -,573 -,640
E5 ,543 oAk ,092 -1,140
E6 , 745 oAk ,095 -,859
E7 ,539 oAk ,618 =311
P7 483 220 -910

Saglik Motivasyonu S2 ,483 Hkk -,677 -,242 ,399 , 784
S3 ,640 oAk -221 -,601
S4 ,595 oAk -,659 -,053
S6 ,685 oAk -,319 -,736
S7 ,652 oAk -, 154 -,871
S8 , 747 oAk -1,083 1,567
S10 ,588 oAk -,553 -,361

Uyum indeksleri: x>=410,179; P =,000; serbestlik derecesi=149; x*/serbestlik derecesi (CMIN)=2,753; RMSEA=,073; NFI=,837,

GFI=,875; CFI=,889; SRMR=,0739

Dogrulayici faktor analizi sonucunda katilimei-
larin yeme aligkanliklarinda etkili olan faktor-
lerin duygusal motivasyon, saglik motivasyonu
ve ekonomi motivasyonu oldugu tespit edilmis-
tir. Kusak farkliliginin dikkate alinan yeme mo-
tivasyonu tiizerinde istatistiksel agidan anlamli
bir farkliliga neden olup olmadigini tespit etmek
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icin tek yonlii varyans analizi gergeklestirilmis-
tir. Varyanslarin homojen dagilimina iligkin Le-
vene testi sonuglar1 Cizelge 4’te gosterilmekte-
dir. Cizelge 4’e gore grup varyanslar1 homojen
dagildigindan (P >0,05) (Aksoy ve Bas, 2016;
Cetin ve Kumkale, 2020) katilimcilarin yeme
aligkanliklarinda 6nem ver



dikleri yeme motivasyon boyutlarinin mensubu
olunan kusaga gore farklilik gosterip gosterme-
digini test etmek i¢in tek yonlii varyans analizi
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gerceklestirilmistir. Gruplarin 6rneklem sayila-
r1 arasinda fark olmasi nedeniyle Scheffe testi
uygulanmistir (Erkol ve Erbasan, 2018).

Cizelge 4.
Kusaga gore Levene testi sonucu
Levene testi  Sd1 Sd2 P
Duygusal Motivasyon 2,085 2 310 ,126
Saglik Motivasyonu ,280 2 310 ,756
Ekonomi Motivasyonu 2,322 2 310 ,100

Sd: Serbestlik derecesi

Tek yonlii varyans analizi sonucuna gore farkl
kusak mensubu katilimcilarin yeme aligkanlik-
larinda 6nem verdikleri yeme motivasyon fak-

Cizelge 5.

torleri arasinda istatistiksel acidan anlamli (P
<0,05) farkliliklar bulunmaktadir (Cizelge 5).

Katilimcilarin dogum yili araligina gére yeme motivasyonuna verdikleri oneme iliskin bulgular

Boyutlar Kusak N X P
Duygusal Motivasyon 1965-1979 (X) 47 2,92 ,004
1980-1999 (Y) 190 3,05
2000 ve tizeri (Z) 76 3,46
Saglik Motivasyonu 1965-1979 (X) 47 3,98 ,000
1980-1999 (Y) 190 3,601
2000 ve tizeri (Z) 76 3,39
Ekonomi Motivasyonu 1965-1979 (X) 47 2,64 ,001
1980-1999 (Y) 190 2,85
2000 ve tizeri (Z) 76 3,11

AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 187-200, 2024
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Farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini gor-
mek icin Scheffe testi uygulanmistir (Cizelge
6). Cizelge 6’da gosterilen Scheffe testi so-
nuglarina gore Z kusagi katilimcilarin X ve Y
yeme aligkanliklarinda duygusal motivasyona
ve ekonomi motivasyonuna daha ¢ok Onem
verdikleri tespit edilmistir. Bu aragtirmanin
onemli sonuglarindan biri Z kusagmin yeme
aliskanliklarinda duygusal motivasyonun en et-
kili motivasyon kaynagi oldugu goriilmektedir.
Bununla ilgili Aksoy (2022, s.116) duygusal

Cizelge 6.

motivasyonlarin bireyleri tilketmeye tegvik etti-
gini vurgulamaktadir. Ayrica Diinya Saglik Or-
giitli, 650 milyon yetiskin, 340 milyon ergen ve
39 milyon ¢ocuk olmak diinya ¢apinda toplam
bir milyardan fazla insanin obez oldugunu ve
saymin hala arttigin1 vurgulanmaktadir (World
Health Organization, 2022). X kusagi katilim-
cilarin ise yeme aligkanliklarinda Y ve Z kusagi
katilimcilara gore saglik motivasyonuna daha
fazla 6nem verdikleri anlasilmistir. Bu sonuca
gore H2 hipotezi kismen desteklenmistir.

Gruplar arasinda fark olup olmadigini belirten analiz sonuglart

Boyutlar Varyansin Kareler SD  KarelerOr- F P Anlamh Fark
Kaynag Toplanm talamasi (Scheffe)

Duygusal Moti- Gruplar arasi 11,670 2 5,835 5,718 ,004 X-Z

vasyon Gruplar i¢i 316,347 310 1,020 Y-Z
Toplam 328,017 312

Saglik Motivas- Gruplar arast 10,113 2 5,057 11,237 ,000 X-Y

yonu Gruplar i¢i 139,504 310 .,450 X-Z
Toplam 149,617 312

Ekonomi Moti- Gruplar arast 7,072 2 3,536 6,801 ,001 X-Z

vasyonu Gruplar i¢i 161,166 310,520 Y-Z
Toplam 168238 312

Sonuc¢

Bireyin, yemek i¢in hangi gidalar1 sectigi, sec-
tigi bu gidalari tiikketime hazir hale getirmesi ve
bunlan tiiketme sekli yemek aliskanliklarina
isaret etmektedir. Bireylerde, yeme aliskanlik-
larinin nasil olustugunun, bu aliskanliklar etki-
leyen faktorlerin neler oldugunun belirlenmesi
bireylerin yeme aligkanliklarinin pozitif yonde
etkilenmesi i¢in onemli konularin basinda gel-
mektedir.
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X, Y ve Z kusag bireylerinin yeme aligkanlik-
larin1 etkileyen yeme motivasyon faktorlerini
belirlemek icin yapilan bu arastirmada kati-
limcilarin yeme aligkanliklarinda etkili olan
motivasyon boyutlarinin duygusal motivasyon,
saglik motivasyonu ve ekonomi motivasyonu
oldugu anlagilmistir. Ayrica kusak farkliliginin
yeme aliskanliklarinda dikkate alinan yeme
motivasyon faktorlerinde istatistiksel agidan
anlaml bir farkliliga neden oldugu tespit edil



mistir. Buna gore Z kusagi katilimeilarin X ve Y
kusagi katilimeilara gore yeme aligkanliklarinda
duygusal motivasyona ve ekonomi motivasyo-
nuna daha ¢ok dnem verdikleri tespit edilmistir.
Buna ilaveten Z kusaginin yeme aligkanlikla-
rinda en etkili motivasyon faktoriiniin duygu-
sal motivasyon oldugu belirlenmistir. X kusagi
katilimcilarin ise yeme aligkanliklarinda Y ve Z
kusagi katilimcilara gore saglik motivasyonu-
na daha fazla 6nem verdikleri anlagilmistir. Bu
arastirma ornekleminde yas grubu igerisinde X
kusaginin yas itibariyle yeme aligkanliklarinda
saglik motivasyonuna énem vermesi ise dngo-
rlilen bir sonugtur.

Bu arastirmada elde edilen sonuglar gore top-
lumun geneli olmak tizere 6zellikle genglerin
hissettikleri olumsuz duygular1 bastirmak i¢in
gostermis olduklar1 yeme davraniglarinin ilerle-
yen zamanlarda bedensel sagliklarini da etkile-
yebilecegi ve bu durumun da olumsuz duygular
hissetmelerine neden olabilecegi televizyonda,
radyoda, sosyal medyada ve okullarda yeme
bozuklugu, yeme motivasyonlari, yeme alig-
kanliklari, saglikli beslenme, duygusal yeme
davranig1 gibi konularda diizenlenecek olan se-
minerler, paneller ve egitimler gibi etkinliklerle
genglerin bu konularda farkindaliklar: arttirila-
bilir.

Bu arastirmada verilerin anket ile toplanmasi
arastirmanin basinda gelen sinirhiliklardan biri
olup sonuglarin derinlemesine yorumlanma-
sina engellemektedir. Ayrica arastirmada X, Y
ve Z kusagi katilimcilarin yeme aligkanliklari-
n1 etkileyen yeme motivasyon faktorleri ince-
lenmesi sonuglarin genellenebilirligi agisindan
diger bir sinirliliktir. Bu nedenlerle sonuglarin
derinlemesine yorumlanmasi ve farkli demog-
rafik 6zelliklere sahip bireylerle yeme davranis-
lar1 ve dikkate aldiklar1 yeme motivasyonlarini
tespit edebilmek i¢in yar1 yapilandirilmis veya
yapilandirilmamig goriigmeler yapilabilir.
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Oz

Fermantasyon insanlar tarafindan uzun yillardir kullanilan bir gida koruma ve saklama yontemidir.
Her iilkede insanlarin kendi kiiltiirel 6zelliklerini yansitan binlerce fermente iiriin bulunmaktadir.
Fermente gidalar bakteriler, mayalar ve / veya kiiflerin aktivitesi ile tiretilir ve kullanilan mikro-
organizmalarin aktiviteleri sonucu yeni fiziksel, duyusal ve besleyici nitelikler kazanirlar. Temel
olarak fermente gidalari; fermente sebze liriinleri, fermente et {iriinleri, fermente siit iirtinleri, fer-
mente tahil tirlinleri ve fermente alkollii igecekler olarak siniflandirmak miimkiindiir. Yapilan say1-
s1z ¢alisma ile fermente {irtinlerin besleyici degerinin yiiksek ve insan sagligi i¢in oldukca énemli
oldugu ortaya konulmustur. Fermantasyon siirecinde mikroorganizmalarin aktivitesi sonucu saglik
iizerinde olumlu etkileri olan birgok bilesik agiga ¢ikmaktadir. Ayrica giiniimiizde tiiketiciler, spe-
sifik organoleptik 6zelliklere sahip, daha az koruyucu iceren dogal ve geleneksel gida iirtinlerini
talep etmektedir. Bu nedenle fermente gidalara olan ilgi de giderek artmaya baglamistir. Bu der-
leme ¢alismasinda Uzakdogu kokenli olan ve son yillarda market raflar1 ile restoran meniilerinde
siklikla karsilagilan fermente iirlinler olan kombuga, tempeh ve kimg¢i’nin 6zellikleri, tiretim tek-
nikleri ve saglik lizerine etkileri detayl literatiir taramalari ile bir araya getirilmistir.

Anahtar kelimeler: Fermantasyon, kombuga, tempeh, kimgi, saglik
DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08110013
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Production Techniques of Kombucha, Tempeh and Kimchi and Their Effects on Health
Abstract

Fermentation is a food preservation and storage method that has been used by humans for many
years. In each country, there are thousands of fermented products that reflect the cultural chara-
cteristics of the people. Fermented foods are produced by the activity of bacteria, yeasts and / or
molds, and they acquire new physical, sensory and nutritional qualities as a result of the activities
of the microorganisms used. Basically fermented foods: It is possible to classify fermented ve-
getable products, fermented meat products, fermented milk products, fermented cereal products
and fermented alcoholic beverages. Numerous studies have shown that fermented products have a
high nutritional value and are very important for human health. As a result of the activity of mic-
roorganisms in the fermentation process, many compounds that have positive effects on health are
released. In addition, today consumers demand natural and traditional food products with specific
organoleptic properties and less preservatives. For this reason, the interest in fermented foods has
started to increase gradually. In this review study, the characteristics, production techniques and
health effects of kombucha, tempeh and kimchi, which are fermented products of the Far East
origin and frequently encountered on market shelves and restaurant menus in recent years, were
brought together with detailed literature reviews.

Keywords: Fermentation, kombucha, tempeh, kimchi, health

Giris

Beslenme kavrami insanlik tarihi kadar eski bir
kavram olup bireylerin gelisebilmesi ve hayat-
larin1 devam ettirebilmeleri icin elzemdir. In-
sanoglu bu en temel ihtiyacini karsilayabilmek
icin tarih boyunca gesitli arayislar i¢ine girmis-
tir (Muslu, 2019). Bu arayiglar sonucunda pek
cok yeni yontem kesfedilmistir. Fermantasyon
teknigi de bu kesiflerden birisidir. Fermantas-
yon yontemi tarihsel siliregte tuzlama ve ku-
rutma gibi iglemlerle birlikte bilinen en eski
gida koruma ve saklama yontemlerinden biri-
si olmustur (Glimiis ve Coskun, 2008). Antik
donemlerden itibaren fermantasyon ydntemi
bilingli olarak olmasa da pek ¢ok gidanin {ire-
tilmesinde kullanilmistir. 1600°1i yillarda mik-
roskobun kesfedilmesi (Hogg, 1854), ferman-
tasyonda mikroorganizmalarin rol oynadiginin
anlasilmaya baslanmasi agisindan Onemlidir.
1857 yilinda ise Louis Pasteur’iin mayalanma
olarak bilinen olaymn mayadan ileri geldigi-
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ni bulmasi, fermantasyon tarihinde bir doniim
noktas1 olarak kabul edilmektedir (Anl1, 2019).
Fermantasyon gidalarda bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarin ¢ogalmasini baskilamak-
tadir. Bu nedenle eski donemlerden giiniimiize
insanlarin tiikettikleri gidalarin daha giivenli
bir hale gelmesini saglamak ve dayaniklilikla-
rin1 arttirmak fermantasyonun temel amaglari
arasinda yer almaktadir (Oktay ve Ozbas, 2020;
Ross vd., 2002).

Fermantasyon kelimesinin kokeni Latince
‘kaynamak’ anlaminda kullanilan fervere ke-
limesinden gelmektedir (Asghar vd., 2017).
Fermantasyon, en genel tanimiyla, gidalarda
bulunan biiyiik molekiillii organik bilesikle-
rin 6zellikle karbonhidratlarin ¢esitli mikroor-
ganizmalar tarafindan daha kiiclik molekiillii
organik bilesiklere parcalanmasidir. Ferman-
tasyonda mikroorganizmalarin biyokimyasal
aktiviteleri sonucu iirlinlerde tat, koku ve ya



pisal 6zellikler gelismektedir. Fermantasyonda
kullanilan mikroorganizmalarin metabolitle-
ri (organik asitler basta olmak iizere) aracilig1
ile gidalarin raf omrii uzamaktadir (Akgelik
ve Akgelik, 2019). Fermantasyonun ana rol-
leri arasinda patojenlerin inhibisyonu yolu ile
gida giivenliginin arttirllmasi yer almaktadir
(De Guidi vd., 2023; Dimidi vd., 2019). Ayrica
fermantasyon sirasinda bazi toksik bilesiklerin
parg¢alanmasi da gida giivenliginin artmasina
katk1 saglamaktadir. Gidalarin besinsel deger-
lerinin ve organoleptik kalitelerinin artmas1 da
fermantasyonun diger rolleri arasinda yer al-
maktadir (Akgelik ve Akgelik, 2019).

Gidalar1 fermente ederken kullanilan iki fark-
It yontem bulunmaktadir. Bunlardan ilki dogal
fermantasyon adi verilen kendiliginden fer-
mantasyon yontemidir. Bu yontemde ham mad-
deden gelen mikroorganizmalara (vahsi flora)
uygun ortam saglanarak kendi kendine fer-
mantasyona birakilir. Kimg¢i ve tempeh benzeri
baz1 fermente iirlinlerin geleneksel tiretiminde
bu yéntem kullanilmaktadir. Ikinci yéntem ise
fermantasyon i¢in uygun bir starter kiiltiirlin
kullanildig: kiiltiire bagh fermantasyon yonte-
midir. Kefir, kombucga, yogurt gibi bir¢cok fer-
mente lirlin ¢ogunlukla bu yontem ile iiretilir.
Ornegin; kombuca mayasinin (scoby) sakkaroz
iceren cay karisimina eklenerek kontrollii bir
sekilde fermente edilmesinde bu yontem kulla-
nilmaktadir (Marco vd., 2017).

Diinya iizerinde et, balik, ¢esitli sebze ve mey-
veler, siit tirlinleri ve tahillar gibi pek ¢ok ham
madde kullanilarak binlerce farkli fermente
iirlin iiretilebilmektedir (Kumari vd., 2021; Me-
lini vd., 2019). Fermente gidalarin saglik iize-
rine olumlu etkileri nedeniyle bu iiriinlere olan
ilginin giderek arttig1 bildirilmektedir. Fermen-
te trlnlerin saglik iizerine etkisi, literatiirde
iizerinde yogun calisilan konulardan biridir
(Asghar vd., 2017; Castellone vd., 2021; Ha-
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san, 2014; Mathur vd., 2020; Melini vd., 2019;
Sultan vd., 2014; Sanlier vd., 2017). Fermente
gidalarin baslica yararl etkileri arasinda bagi-
siklik sistemini diizenlemesi, bagirsak florasini
diizenleyerek kabizlik ve ishal gibi sorunlari
Onlemesi ve cilt sagligini iyilestirmesi gosteri-
lebilir (Oztiirk, 2022). Bu yararl etkiler, mik-
roorganizmalarin fermantasyon sirasinda ham
maddelerde dogal olarak bulunan bilesenleri
yeni bilesiklere doniistiirmesinden ileri gelmek-
tedir. Bu bilesikler arasinda temel amino asitler,
temel yag asitleri, izoflavonlar, antioksidan bi-
lesikler, antimikrobiyel bilesikler, vitaminler ve
mineraller yer almaktadir (Ozel vd., 2019).

Artan diinya niifusu ve yakin ge¢miste yasanan
Covid 19 pandemisi ile saglikli beslenme bilin-
cinin gelismesi, fermente gidalar gibi fonksiyo-
nel iirlinlere olan talebin de artmasina yol ag-
mistir. Besleyici niteliklerinin artmasinin yant
sira gidanin raf Omriinii uzatmasi ve tirlinlere
yeni duyusal 6zellikler kazandirmasi nedeniy-
le fermente iiriinler gastronomi diinyasinda da
sik¢a 6n plana ¢ikan {riinler arasindadir (Pera-
za ve Perron, 2022).

Fermente gidalar, fonksiyonel ozellikleri sa-
yesinde bagirsakta bulunan yararl bakterilerin
sayilarinin artmasina neden olarak bagirsak
mikrobiyotasint diizenler (Aslam vd., 2020;
Casertano vd., 2022). Gerek besleyici nitelik-
leri ve saglik iizerine olumlu etkileri gerekse
tiikketici begenisini kazanmalar1 nedeniyle gele-
neksel fermente gidalar arasinda yer alan kim-
¢i, kombuga, tempeh gibi iirtinler giinlimiizde
endiistriyel boyutta da iretilmektedir. Bu ca-
lismada kokeni Uzakdogu kiiltiiriine dayanan
ve gliniimiiz diinyasinda yaygin olarak tiiketi-
len kombuga, tempeh ve kimg¢i’nin 6zellikleri
ve Uretim teknikleri ile saglik iizerine etkileri
detayl literatiir taramalariyla bir araya getiril-
mistir.
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Kombuca

Kombuga (kombu ¢ay1), Camellia sinensis (¢ay
bitkisi) 0ziitii veya inflizyonu ve sakkaroz kari-
stiminin bazi aktif bakteri ve mayalar1 (Scoby)
iceren simbiyotik bir kiiltiirle fermente edilme-
siyle tretilen antik bir igecektir (Vargas vd.,
2021). Kombuga, diinyada en ¢ok tiiketilen al-
kolsiiz fermente igeceklerden biridir (Baschali
vd., 2017). Ferahlatici, gazli, hafif tatl 6zellik-
lere sahip olup sagliga yararlan etkileri ile de
on plana ¢ikmaktadir (Dufresne ve Farnworth,
2000). Cay, diinyanin bir¢ok yerinde siklikla
tiikketilen bir icecek olmasina ragmen kombuga-
nin bilinen ilk tiikketim yeri Cin’dir (Balentine
vd., 2009).

Cinliler tarafindan M.0O. 500 ve 300°lii y1llarda
sirastyla antibiyotik olarak kiiflii soya peyni-
ri kullanilmas1 ve fermantasyon ile sebzelerin
korunmasi, fermente gidalar tarihgesinin temel
taglar1 arasinda siralanmaktadir (Anli, 2019).
Cay bitkisinin ise ilk olarak M.O. 2737’li yil-
larda “ilahi Sifac1” olarak bilinen imparator
Shen Nung tarafindan Cin’e getirildiginden
s6z edilmektedir (Ukers, 1935). Kombuganin
ise ilk olarak M.S. 414 yilinda Doktor Kom-
bu tarafindan ilag olarak Japonya’ya getirildigi
ve Imparator Inkyo’nun sindirim problemleri-
ni ¢ozmek icin kullanildigr disiintilmektedir
(Dufresne ve Farnworth, 2000; Jayabalan vd.,
2014; Kapp ve Sumner, 2019). Genisleyen ti-
caret yollar1 ile Kombuga dnce Rusya’ya daha
sonra Avrupa’ya yayilmistir. Ikinci Diinya Sa-
vast sirasinda Almanya ve Fransa’da tiiketimi
artis gostermeye baglamistir (Blanch, 1996).
Kombuga yapiminda yeni aromalarin gelistiril-
mesiyle birlikte tiiketiminin de arttig1 kayitlara
geemistir (Coelho vd., 2020).

Kombuga, asetik asit bakterileri ve mayalarin
seker eklenen cay1 fermente etmesiyle hazirla-
nan geleneksel bir i¢ecektir (Bishop vd., 2022;
Ozel vd., 2019). Kombuga yapimi kullanilan
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cayin tiiriine, miktarina ve ortam sicakligina
gore degisebilmektedir (Bishop vd. 2022). Si-
yah ¢ay, yesil cay, beyaz ¢ay, farkli meyveler ve
bitkilerden elde edilen ¢aylar kullanilarak farkl
tat ve kokuya sahip kombugalar iiretilebilmek-
tedir.

Kombuga yapimi i¢in yaklagik 1000C’deki bir
litre suya 1.5 gram cay eklenir. Ardindan bir
litreye 50-150 gram olacak sekilde sakkaroz
ilave edilir. Yaklasik 10 dakika kadar demlen-
dikten sonra g¢ay yapraklar1 ¢ikartilir ve oda
sicakligina getirilir. Bu asamadan sonra sogu-
tulan ¢aya bir 6nceki fermantasyonda gelismis
olan kombuga mayas1 %10-15 oraninda asila-
nir ve oda sicakliginda 6 ile 10 giin arasinda
fermantasyona birakilir. Fermantasyon sonrasi
ylizeye ¢ikan maya tabakasinin biiyiik bir kism1
kombucadan uzaklastirilir kii¢iik bir kismi ise
icerisinde birakilir. En son asamada kombuca
siiziilerek cam siselere doldurulur ve + 40C’de
saklanir (ileri vd., 2010) (Sekil 1). Fermantas-
yon sonunda organik asit, vitamin, mineral ve
cay bilesenlerince zengin, elma sarabina ben-
zer tatta bir icecek elde edilir (Ozel vd., 2019).
Kombuga, 6 ile 10 giin arasinda fermantasyona
birakildiginda, ferahlatic1 ve meyvemsi aroma-
lara sahip bir igecege doniisiir. Ancak ferman-
tasyon stiresinin 10 giinii gegmesi durumunda
kombuganin tadinda istenmeyen degisiklikler
(sirke tad1 gibi) ortaya ¢ikabilecegi bildirilmek-
tedir (Bishop vd. 2022). Kombuganin karakte-
ristik lezzetini olusturan bilesikler arasinda ase-
tik asit, malik asit, glukonik asit, tartarik asit ve
sitrik asit yer almaktadir (Ozel vd., 2019).

Kombuganin fermantasyonu, asetik asit bak-
terilerinin (Acetobacter xylinum, Acetobacter
pasteurianus, Acetobacter xyliinoides, Bacte-
rium gluconicum, Gluconobacter oxydans) ve
mayalarin (Saccharomyces cerevisiae, Saccha-
romyces ludwigii, Schizosaccharomyces pom-
be, Kloeckera apiculata, Zygosaccharomyces
bailii, Zygosaccharomyces rouxii, Zygosac



charomyceskombuchaensis sp., nov., Bretta-
nomyces bruxellensis, Brettanomyces lambi-
cus, Brettanomyces custersii, Candida krusei,
Candida albicans, Kluyveromyces africanus,
Torula delbrueckii, Torula varieties) simbiyo-
tik birlikteligi olarak tanimlanmaktadir (Ozel
vd., 2019). Ayrica kombucadan izole edilen
mikroorganizmalar arasinda Allobacullum, Bi-
fidobacterium, Enterococcus, Lactobacillius,
Lactococcus, Leuconostoc ve Propionibacteri-
um cinsi bakteriler ile Mycoderma, Pichia cinsi
mayalarin da oldugu bildirilmektedir (Bishop
vd. 2022). Kombugca bilesiminde bu canli mik-
roorganizmalart igerdiginden diinya capinda
probiyotik bir i¢cecek olarak bilinmekte ve pro-
biyotik pazarinda en hizli biiyiiyen tirtinii temsil
etmektedir. Bir¢ok iilkede dogal, organik, ham,
yasayan kiiltiir, siit tirlini olmayan probiyotik,
bagirsaklariniz i¢in saglikli gibi bilgileri iceren
kombuga etiketlerine rastlamak miimkiindiir
(Vargas vd., 2021).

Kombuganin kimyasal bilesimi, kullanilan kiil-
tiirlin aktivitesine, ¢ay ve seker konsantrasyo-
nuna, fermantasyon siiresi ve sicakligina bagh
olarak degismekle birlikte kombuca organik
asitler ve amino asitler, vitaminler, sekerler,
polifenoller ve antioksidanlar gibi biyoaktif bi-
lesikler bakimindan oldukc¢a zengin bir iirtindiir
(Selvaraj ve Gurumurthy, 2023). Ayrica kom-
buca B1, B2, B6, B12 ve C vitaminleri ile ba-
kir (Cu), nikel (Ni), demir (Fe), mangan (Mn)
ve ¢inko (Zn) gibi mineralleri de icermektedir
(Ozel vd., 2019). Literatiirde kombuganin dii-
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zenli olarak tiiketildiginde saglik lizerinde pek
cok olumlu etkisi oldugunu gosteren ¢aligmalar
bulunmaktadir. Sindirim ve karaciger fonksi-
yonlarini diizenleyici, bagisiklik sistemini des-
tekleyici ve obezite riskini azaltict 6zellikleri
oldugu, bronsit ve astim hastalar1 tarafindan
kullanildiginda rahatlatic1 etki gosterdigi bil-
dirilmektedir (Dufresne ve Farnworth, 2000;
Jayabalan vd., 2014). Ayrica kombuganin il-
tihaplanma, 6dem, koroner ve vaskiiler kalp
rahatsizliklari, stres ve kilo kayb1 gibi saglik
sorunlarina karsi olumlu etkilerinin yani sira
antikanserojen, antimikrobiyal ve antioksidan
etkilerinin oldugu da belirtilmistir (Selvaraj ve
Gurumurthy, 2023). Ornegin; yapilan bir ¢alis-
mada Ikinci Diinya Savasi sonrasi Rusya’nin
kombuga tiiketimi yliksek bolgelerinde kan-
ser hastalig1 goriilme riskinin, diger bolgeleri-
ne kiyasla olduke¢a diisiik oldugu bulunmustur
(Selvaraj ve Gurumurthy, 2023). Kombucanin
antioksidan 6zellikleri liretimde kullanilan ¢a-
yin tiiriine gore degisebilmektedir. Yesil ve be-
yaz ¢aylardan iiretilen kombugalarin, siyah cay
kullanilarak iiretilenlere kiyasla, daha yiiksek
antioksidan o0zellik gosterdigi bildirilmekte-
dir (Wang vd. 2022). Kombucanin bilingsiz ve
yiiksek miktarlarda tiiketilmesi durumunda ise
istahsizlik ve mide bulantis1 gibi olumsuz etki-
ler goriilebilmektedir (ileri vd. 2010). Bunun
disinda kombuga tiiketiminde goriilen olumsuz
etkilerin biiyiik ¢ogunlugu yanlis hazirlanma
veya yanlis saklama yontemlerinden kaynak-
lanmaktadir (Selvaraj ve Gurumurthy, 2023).
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Sekil 1
Kombuga iiretim semasi (Ileri vd. 2010)

Cay

Yaklasik yapraklarinin Sakkaroz ilavesi Sogutma

100°C'deki su suya eklenmesi (50-150g/L) (oda sicaklig))
(1.5g/L)
|
v

Kombuga Fermantasyon )

kultdrd (Scoby) (6-10 giin) lzme > Siseleme

Tempeh

Endonezya orijinli geleneksel bir fermente iiriin
olan tempeh, soya fasulyelerinin kiif sporlari
kullanilarak fermente edilmesi ile tretilme-
ktedir (Romulo ve Surya, 2021). Cin veya
Japonya menseili olmayan tek soya {irlinii
olan tempeh’nin, Endonezya’da ortaya ¢iktig1
ve s0z konusu yore mutfaginin essiz kiiltiirel
miras1 oldugu diistiniilmektedir. Tarihi yazit-
lara bakildiginda tempeh’den ilk bahseden kay-
nak 1815 yilinda yayinlanan ve Cava kiiltiirii
hikayelerini ve 6gretilerini anlatan Serat Cen-
thini isimli kitaptir (Aoyagi, 2007; Pringgohar-
jono, 2006). Tempeh yiiksek besleyicilige sahip
ucuz bir iiriin olup Endonezya ve Giliney Asya
toplumlarinin tiim ekonomik siniflar1 tarafindan
sevilerek tiiketilmektedir (Ozel vd., 2019).

Uretiminde c¢ogunlukla Rhizopus oligosporus
tirti kiif sporlart kullanilir (Shurtleff ve Aoya-
gi, 1979). Soya fasulyesi, tempeh iiretmek i¢in
en uygun bakliyatlardan biri olsa da iiretiminde
piring, nohut, arpa, kadife fasulye (mucuna),
bakla gibi iiriinler de kullanilabilmektedir (Can-
tabrana vd., 2015). Uretilen tempeh keki ¢ig
olarak tiiketilebilir (Nicole vd., 2021). Vegan
/ vejeterjan beslenmeye de uygun olan tempeh
kavurma, bugulama ve yagda kizartma seklinde
tiikketilebilmektedir (Erkan vd., 2020). Un haline
getirilerek kraker gibi yeni iriin gelistirme
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caligmalarina da rastlanmaktadir (Nicole vd.,
2021). Ancak tempeh keklerinin icerisinde yer
alan ve antioksidan 6zellik gosteren izoflavon
bilesiklerinde kizartma islemi sonunda %45
oraninda azalma oldugundan iirin fonksiyo-
nel Ozelliklerinin bir kismii kaybetmektedir
(Haron vd., 2009). Uygun fiyatli olmasi1 ve yiik-
sek protein igerigi sebebiyle Endonezya halki
tempeh Uriiniinii et yerine alternatif protein kay-
nagi olarak tercih etmektedir.

Tempeh soya fasulyelerinin 1slatilmasi, kabuk-
larinin soyulmasi, kaynatilmasi ve ¢ogunlukla
Rhizopus cinsi kiifler kullanilarak fermanta-
syona birakilmasi ile elde edilir. Geleneksel
tiretim yonteminde tempeh muz yapraklarina
sarilarak saklanir (Romulo ve Surya, 2021).
Fermantasyon islemi sonunda preslenmis soya
fasulyelerinin etrafi kiif miselleri tarafindan ka-
planarak tempeh’i birbirine beyaz renk aglarla
baglanmis dilimlenebilir siki bir kek haline ge-
tirir (Azeke vd., 2007). Islatma islemi sirasinda
soya fasulyesinin i¢indeki su miktar1 artar, bu
asamada laktik asit fermantasyonu gergeklesir
ve asitlik 5.0’e (pH) diiser. Bu sayede bozul-
maya yol acabilecek mikroorganizmalarin faa-
liyete gecmesi engellenir. Asitligin artmasi kiif
sporlarinin biliylimesini engellememekle birlik-
te (Babu vd., 2009), aksine gelisimini hizlandir-
maktadir. Islatma iglemi sirasinda kabuk ayirma



islemi kolaylagmaktadir. Soyulan soya fasuly-
eleri kaynatilarak istenmeyen bakteriler uzak-
lastirilir. Kaynatilan fasulyeler sogutulduktan
sonra Rhizopus oligosporus ve Rhizopus ory-
zae kiifliniin sporlar1 agilanarak 300C’de 48
saat boyunca fermantasyona birakilir (Nout ve
Kiers, 2005) (Sekil 2). Geleneksel iiretiminde
tempeh c¢ogunlukla gilineste kurutulmaktadir.
Taze tempeh oda sicakliginda birkag giin sakla-
nabilmektedir.

Tempeh, soya fasulyesine kiyasla sindirimi
daha kolay bir iiriindiir. Fermantasyon sirasin-
da soya fasulyesinde bulunan fitik asit notralize
edildiginden tempeh, soya fasulyesinin aksine
bagirsakta mineral emilimini engellemez (Babu
vd., 2009; Kustyawati vd., 2020). Cok az oranda
doymus yag asidi icerir. Ayrica farkli ham mad-
delerden yapilan tempeh, zengin besin bilesimi
nedeniyle vegan/vejetaryen bireyler i¢in de ¢ok
degerli alternatif bir besindir (Erkan vd., 2020).
Tempeh, et ile esdeger kalitede yliksek protein
icerigine sahip olup yapisinda biitiin temel ami-
no asitleri igermektedir. Kalsiyum, diyet lifleri
ve temel yag asitlerince de zengin bir tirlindiir.

Sekil 2
Tempeh iiretim akim semasi (Azeke vd., 2007)
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Ayrica tempeh iyi bir folik asit, vitamin B6 ve
B12 kaynagi olarak kabul edilmektedir (Babu
vd., 2009; Kustyawati vd., 2020).

Tempeh iiretiminde fermantasyon siirecinde
Rhizopus oligosporus’un enzimatik aktivitesi
sonucu, soya fasiilyesinde dogal olarak bulun-
mayan, gama-linoleik asit aciga c¢ikmaktadir.
Gama-linoleik asit, kolesterolii diisiirme ve
kandaki trigliserit seviyesini diizenleme gibi
biyoaktif ozelliklerinden dolay1r tempeh’nin
besleyici degerini arttirmaktadir (Ozel vd.,
2019). Tempeh ile yapilan caligmalarda 3 ay
boyunca diizenli olarak 6zel hazirlanan tem-
peh kapstilleri ile beslenen tip 2 diyabet hasta-
larinin Hemoglobin Alc seviyelerinde diisiis
gozlemlenmistir. Ayni hastalar ile yapilan
arastirmanin bir diger sonucuna gore ise damar
duvarlariin sertlesmesine neden olan trigliserit
seviyesinin, diizenli tempeh kapstilii kullanimi
ile azaldig1 saptanmistir (Su vd., 2021). Ayrica
tempeh’in bilesiminde yer alan soya proteinler-
inin menopoz semptomlarini ve kalp hastaligi
riskini azalttig1 bildirilmektedir (Washburn vd.,
1999).

Cig Soya Suda Bekletme Kaynatma
Fasilyesi (24saat) [—>| KabukSoyma > 35nakika)
]
v
Oda Sicakligina Kuf Sporlarini Fermantasyon

Sogutma Asilama

(30°C/48 Saat) —> TazeTempeh
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Kimgi

Sebzelerin fermente edilmesi yoluyla iiretilen
kimgi, geleneksel bir Kore yiyecegidir. Kimgi
iretiminin fermantasyon siirecinde bir¢ok bak-
teri rol oynamaktadir. Bunlar arasinda laktik
asit bakterileri baskin olarak ortama hakim-
dir. Kimgi {iretimi sirasinda ham madde olarak
baechu adi verilen Cin lahanasi ve Mu adi
verilen Kore turpu kullanilir (Park vd., 2017).
Uretiminde kullanilan ham maddeler, iiretim
yontemleri ve cografi bolgelere bagli olarak
degiskenlik gosteren 100°den fazla ¢esidi bu-
lunan kimg¢inin, en popiiler olan1 baechu la-
hanas ile yapilanidir (Ozel vd., 2019). Kimgi
hazirlanirken kullanilan salatalik, yesil sogan,
zencefil, sarimsak, kirmizi toz biber, balik sosu
gibi bilesenler kimg¢inin fonksiyonel 6zellikler
kazanmasima ve aromasinin gelismesine katki
saglamaktadir (Jung, Lee ve Jeon, 2014). Kimgi
yapiminda kullanilan sarimsagin, fermanta-
syonun ilk asamalarinda laktik asit bakterile-
rinin gelismesini destekledigi de bilinmektedir
(Cho vd., 2001).

Kimg¢i hakkinda elde edilen ilk bilgilere Samguk
Sagi ad1 verilen ve M.S. 1145°te yaymlanan Ug
Kralligin Tarihi kitabindan ulagilmistir (Jang
vd., 2015). Kimg¢i, Kore’de en ¢ok tiiketilen
irinlerden biridir. Yemeklerin yaninda tama-
mlayict olarak tiiketilebilir. Genellikle vegan
olarak tiretilen kimg¢i ayn1 zamanda Jeotgal
ad1 verilen fermente et ve deniz iirlinleri ekle-
nerek de tretilebilir (Lee vd., 2019; Patra vd.,
2016). Kimgi, sagliga olan etkilerinin anlasil-
maya baslanmasi ile yalnizca Kore’de degil,
diinyanin geri kalaninda da popiilerlesen bir
fermente gida haline gelmistir.

Kimg¢i tretimi i¢in kullanilan hammaddeler
dort ana grup altinda toplanmaktadir. 11k grup-
ta Cin lahanasi, Kore turpu ve salatalik olmak
iizere ham madde olarak kullanilan sebzeler
yer almaktadir. Ikinci grubu karabiber, sarim-
sak, tar¢in, kirmizi biber basta olmak tizere bazi
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baharatlar olusturmaktadir. Kimgi tiretiminde
en ¢ok kullanilan baharat toz kirmiz1 biberdir
(Jeong vd., 2013). Ugiincii grubu lezzet vermek
ve organoleptik ozellikleri gelistirmek amaciy-
la ilave edilen ¢esni maddeleri olusturur. Tuz,
salamura deniz tirtinleri, susam ve misir surubu
bu cesniler arasinda yer alir. Kimgi liretiminde
kullanilan ve iirline ¢esitlilik katan karides,
istiridye gibi deniz tirlinleri, havug, yesil sogan
gibi sebzeler, arpa, piring gibi tahillar, domuz ve
sigir eti ve son olarak elma, armut gibi meyvel-
er dordiincii grubu olusturur (Patra vd., 2016).

Kimgi {iretiminde fermantasyondan sorumlu
olan laktik asit bakterileri (LAB) Leuconostoc
mesenteroides, Pediococcus cerevisiae, Lac-
tobacillus fermentum, Lactobacillus brevis ve
Lactobacillus plantarum’dur. Bu bakteriler son
driinde laktik asit, asetik asit, CO2 ve etanol
gibi bilesiklerin iiretilmesinde rol oynamaktadir
(Kim vd., 2012). Ortamda bulunan probiyotik
Ozeliklere sahip laktik asit bakterilerinin, kimgi-
ye bitkisel probiyotik gida 6zelligi kazandirdig:
bildirilmektedir (Park vd., 2014).

Kim¢i hazirlarken  oOncelikle hammadde
olarak kullanilacak sebzeler yikanir ve kiiciik
parcalara dogranir. Daha sonra %3.5 oraninda
tuz iceren salamura suyunda 2-3 saat bekletilir
ve karistirilir. Ardindan tercih edilen baharatlar
eklenir ve yogurma islemi gergeklesir. En son
asamada ise kullanilacak olan ¢esni malzemel-
eri; deniz triinleri, etler, sebze veya meyveler
eklenerek kimg¢i karisimi fermente edilecegi
steril cam kaba almir (Park vd., 2014). Taze
tiketilecek kimg¢i oda sicakliginda fermente
edilebilir. Uzun siire saklanmak istenen kimgi
5°C’de birkag ay fermantasyona birakilmalidir
(Patra vd., 2016) (Sekil 3).

Kimg¢i 6nemli bir vitamin, mineral ve diyet
lif kaynagidir. Kandaki kolesterol seviyesini
azaltici, gastrointestinal sistemi diizenleyici ve
antikanserojen ozellikleri bulunmaktadir (Park
vd., 2014).



Kimginin mide, kolon, karaciger kanseri gibi
kanser tiirlerinde kanser hiicrelerinin biiyiime-
sini engelledigi rapor edilmistir (Park vd.,
2017). Fareler ile yapilan bir ¢alismada kimgide
bulunan laktik asit bakterilerinin timor olusu-
munu azaltict rol oynadig1 gosterilmistir (Park
ve Rhee, 2005). Ayrica Kim vd., 2007 tarafin-

Sekil 3
Kimci tiretim akim semast (Patra vd., 2016)
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dan yiiriitiilen ¢alismada, kimg¢i yapiminda kul-
lanilan hardal otu ve tuz cesitlerinin kanseri
Onleyebilecegi ile ilgili bulgular elde edilmistir.
Cilt sagligini koruma ve UV 1sinlarina karsi cilt
bariyerini giliclendirmede de hardal tohumu ile
hazirlanan kimginin olumlu etkiler sagladig
bildirilmektedir (Park ve Rhee, 2005).

Sebzelerin S;Jla::\%r: Baharatlama ve
Yikanma ve > Y > Yogurma -
Dogranmasi fuziaa v Cesnileme

Kanstirma 3
|
v

LAR Srariar Fermantasyon
kdltdrindn — N . —> Kimgi
asilanmasi (5°C /birkag ay)

Cizelge 1°de kombuga, tempeh ve kimginin igerigi, lezzet 6zellikleri ve tiriinlerin hangi cografyaya

ait olduguna iliskin bilgiler 6zetlenmistir.

Cizelge 1
Kombuga, tempeh ve kimginin igerikleri, lezzet ozellikleri ve orijini
Uriin icerigi Lezzet 6zellikleri Uriin orijini  Kaynak
Kombuca Cay, seker, Scoby Hafif gazli, tatlh, asidik  Cin Dimidi vd., 2019
(kombuga mayasi)
Tempeh Soya fasulyesi ‘ Mantarimsi, yumusak  Endonezya Nout vd., 2005;
Sonug li metabolitler lireterek gidanin besin degeri-

Insanlar beslenmelerini iyilestirmek ve saglikli
bir yasam siirdiirmek i¢in fonksiyonel gida-
lara yonelmektedirler. Fermente tirlinler lezzet
ozellikleri ve insan sagligina olumlu etkileri
sayesinde fonksiyonel 6zellik gdsteren degerli
besinler arasinda yer almaktadirlar. Ferman-
tasyon siirecinde mikroorganizmalar, ham
maddede bulunan bilesikleri parcalayip cesit-
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nin artmasinda, korunmasinda, tat ve yapisal
ozelliklerinin gelismesinde, antimikrobiyal ve
antioksidan nitelikler kazanmasinda rol oyna-
maktadirlar. Lezzetli ve aromatik iiriinler ol-
malarinin yani sira fermente gidalarin, bagirsak
sistemlerinin diizenlenmesi ve kardiyovaskiiler
hastaliklarin engellenmesi gibi insan sagligi
tizerinde bir¢ok pozitif etkileri bulunmaktadir.
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Gastronomi agisindan bakildiginda ise fer-
mantasyon yolu ile iiretilen besinlerin resto-
ran meniilerindeki yerlerinin genislemesi ve
tilketici taleplerine uygun sekilde sunulmasi
saglhik amaclh tliketilen fermente gidalarin
keyifle tiiketilen yiyecekler haline gelmesi-
ni saglayacaktir. Restoran seflerinin fermente
tirtinler kullanarak yeni tarifler gelistirmesi ve
var olan tariflerin icerigini zenginlestirmeleri
tiiketicilerin fermente gidalara olan ilgilerinin
artmasina yardime1 olacaktir. Fermente iirtinler
sunan isletmelerin varlig: tiiketicilerin saglikli
besinlere ulasimini kolaylagtirmaktadir. Sonug
olarak fermente gidalar sunan isletmelerin
sayisinin, ulagilabilirliginin ve iirlin ¢esitliligi-
nin artmasinin, tiiketicilerin saglikli beslenme
motivasyonuna ve farkindaligina pozitif yonde
katki saglayacag diisiiniilmektedir.
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Oz

Gastro diplomasi faaliyetini uygulayan temel aktoriin yalnizca devlet olmadigi, gastronomi alanin-
da faaliyet gdsteren markalarin, kurum ve kuruluslarin da bu faaliyette bir aktoér olarak konum-
landig1 giiniimiiz kosullarinda, bu tarz girisimleri tanimlayacak yeni bir kavrama ihtiya¢ duyul-
maktadir. Literatiiriin gastro diplomasi faaliyetini ger¢eklestiren temel aktoriin devlet oldugu
konusundaki uzlagimi; markalarin, sivil toplum kuruluslarinin ve hiikiimet dis1 diger orgiitlerin
gida iiriinlerine ve hizmetlerine yonelik ya da gida {irlinleri araciligiyla gergeklestirdikleri tanitim
faaliyetlerini gastro halkla iligkiler olarak tanimlamayir miimkiin kilmaktadir. Bu kapsamda,
markalarin ve kurumlarin stirdiiriilebilir tarim, atiksiz mutfak, gida israfi gibi konulardaki halkla
iliskiler kampanyalar1 ve yemek festivalleri, yarigmalar, atdlyeler ve fuarlar gibi etkinlikler “gas-
tro halkla iligkiler” 6rnekleri olarak degerlendirilebilir. Yemek festivallerini gastro halkla iligkiler
ornegi olarak ele alan bu ¢alisma, gastro halkla iliskiler tanimin1 tartismaya agarak Tiirkiye’nin
ilk gastronomi festivali olarak tanimlanan Restoran Haftasi’nda kullanilan halkla iligkiler strate-
jilerini incelemeyi amaglamaktadir. Calismada, farkli tilkelerin gastro diplomasi kampanyalarinda
kullandig stratejilerin Restoran Haftasi’nda da kullanip kullanilmadig1 betimsel analiz araciligiy-
la incelenmistir. Aragtirma, Restoran Haftasi’nda iiriin markalama, yiyecek etkinlikleri, is birligi
gelistirme, kamuoyu liderlerinin kullanimi, medya iligkileri ve egitim stratejilerinin tiimiiniin kul-

lanildigin1 ortaya koymustur.

Anahtar kelimeler: : Halkla iliskiler, gastro diplomasi, gastro halkla iliskiler, restoran haftasi
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The Most Delicious Form of Public Relations: “Gastro Public Relations”

Abstract

A new concept is needed in today’s conditions, where the main actor implementing the gastro di-
plomacy is not only the states but also brands and organizations operating in the field of gastrono-
my are also positioned as the actors in gastro diplomacy. The consensus of the literature on the fact
that the main actor performing gastro diplomacy is the state, makes it possible to define the promo-
tional activities of brands and non-governmental organizations through food products and services
as gastro public relations. In this context, brands’ and organizations’ public relations campaigns
on sustainable agriculture, food waste and food festivals, competitions, workshops, and fairs can
be considered as examples of gastro public relations. By taking food festivals as an example of
gastro public relations, this study aims to discuss the concept of gastro public relations and to
examine public relations strategies used in Restaurant Week, which is said to be the Turkey’s first
gastronomy festival. The study examined whether the strategies used by different countries in gas-
tro diplomacy campaigns were also used in Restaurant Week with a descriptive analysis. The study
revealed that Restaurant Week used all the strategies including product marketing, food events,

coalition-building, use of opinion leaders, media relations and education.

Keywords: Public relations, gastro diplomacy, gastro public relations, restaurant week

Giris

Yemegin Oncelikli islevi karin doyurmak olsa
da yemek ayni zamanda bir iletisim aracidir
(White vd., 2019, s. 128). Yemegin bir iletisim
aract olmasi, yemegin ve yemegin temsilinin
“fikirleri, degerleri, kimlikleri ve tavirlar1” ilet-
mek i¢in kullanilabilir olmas1 anlamina gelme-
kte (Zhang, 2015, s. 568) ve yemegin sembolik
anlamlarmi da ortaya cikarmaktadir (Kanik,
2016, s. 81). Bir iletisim aract olmasi ve sem-
bolik anlamlarimin bulunmasi, yemegin sosyal
bilimlerde de bir arastirma konusu olmasini be-
raberinde getirmistir (Cayct ve Aktas, 2018, s.
712).

Yemek ve gastronomi ile ilgili sosyal bilimlerde
en popiiler olan konu basliklarindan biri gastro
diplomasidir. Gastro diplomasi, ulusal mutfak-
larin diplomatik faaliyetler i¢in kullanilmasi
anlamina gelmektedir. Bu nedenle, gastro di-
plomasi faaliyetini gerceklestiren temel aktoriin
devlet oldugu konusunda literatiirde bir uzlasma
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s6z konusudur. Ozellikle 2000’lerin bagi gas-
tro diplomasinin popiilerligini artirdigi dénem
olarak isaretlenmektedir (Soner, 2022). Buna
bagli olarak, 6zellikle Asya filkelerinin gastro
diplomasi faaliyetlerini inceleyen uluslararasi
calismalar (Pham, 2013; Pascua, 2021; Niha-
yati vd., 2022) ve Tiirkiye’deki gastro diploma-
si uygulamalarini irdeleyen ulusal c¢aligmalar
(Tiirker, 2018; Kul, 2019; is¢imen, 2021; Eser
ve Karaosmanoglu, 2023) artmaktadir.

Gilinlimiizde gastro diplomasi faaliyetini yalniz-
ca hiikiimetlerin degil, ayn1 zamanda 6zel sek-
torlin de gergeklestirmeye baslamasiyla birlikte
gastro diplomasinin aktdrleri genislemekte ve
0zel sektoriin bu tarz girisimlerini tanimlayacak
yeni bir kavramsallastirmaya ihtiya¢ duyulmak-
tadir. Ancak literatlirde 6zel sektoriin ya da gas-
tronomi alaninda faaliyet gosteren kuruluslarin,
kurumlarin ve markalarin gergeklestirdigi bu
tarz etkinliklere iliskin bir tanim bulunmadigi



sOylenebilir. Yani sira, gastro diplomasi hakkin-
da gelisen literatiirde, gastro diplomasi faaliye-
tinin kamularla iki yonli iletisime dayandigi
(Pham, 2013), temelde stratejik iletisimi kul-
landig1 (Zhang, 2015) ve aslinda bir tanitim faa-
liyeti oldugu (Y1ildirim, 2020) vurgulansa da bu
calismalarin gastro diplomasi ve halkla iligkil-
er arasindaki teorik ve pratik bagi acik¢a kur-
maktan uzak oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Boylesi bir teorik ve pratik bosluga dikkat ¢ek-
en bu calisma, gastro halkla iliskiler kavram-
sallastirmasini tanitmayi, Tirkiye’de 2023’te
on ikincisi gergeklestirilen Restoran Haftasi’ni
bir gastro halkla iliskiler uygulamasi olarak ele
almay1 ve festivalde kullanilan halkla iliskiler
stratejilerini betimsel olarak incelemeyi hede-
flemektedir.

Bu amag¢ c¢ergevesinde, c¢alismada oOncelikle
kamu diplomasisi faaliyetinin bir alt formu
olarak degerlendirilen gastro diplomasi ka-
vramsallagtirmasina deginilmistir. Ardindan,
gastro diplomasi faaliyetleri halkla iliskiler
cercevesinden degerlendirilerek gastro halk-
la iligkilerin tanimina ve kapsamina dair bir
tartisma yapilmis ve yemek festivalleri gas-
tro halkla iliskiler 6rnegi olarak ele alinmustir.
Calismada, Zhang’in (2015) Japonya, Malezya,
Peru, Giiney Kore, Tayvan ve Tayland’in gas-
tro diplomasi kampanyalarinda kullanildigini
belirttigi liriin markalama, yiyecek etkinlikleri,
is birligi gelistirme, kamuoyu liderlerinin kul-
lanimi, medya iligkileri ve egitim stratejileri
takip edilerek Restoran Haftasi’nda bu stratejil-
erden hangilerinin kullanildigina dair bir ince-
leme yapilmistir.

Gastro Diplomasiden Gastro Halkla iligkilere

Giliniimiizde, yabanci kamularla baglant1 kur-
manin en popiiler yollarindan biri, uluslarin
mutfaklarini tanitim araci olarak kullanma-
laridir. Boylelikle, bir iilkenin mutfak lezzetler-
inin kamu diplomasisi araci olarak kullanilmasi
ve iilke markasi yaratmak icin kullanilmasi an-
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lamina gelen gastro diplomasi kavrami (Roc-
kower, 2012, s. 235) popiiler bir alan haline
gelmistir. Gastro diplomasi, kamu diploma-
sisinin bir formudur (Rockower, 2012; Pham,
2013) ¢iinkii “gastro diplomasi de, hiikiimetten
kamuya diplomasi de gida diplomatik amaglar1
gerceklestirmek i¢cin  kullanilir”  (Suntikul,
2019, s. 1077). Bu gercevede, gastro diplomasi-
yi; bir devletin, kamu diplomasisi girisimlerinin
parcast olarak, ulus markasi: hakkinda farkin-
dalig1 artirmak, yatirimlari ve ticareti tesvik
etmek, kamularla baglanti kurmak amaciyla,
kendi kiiltiirel ulusal mutfak mirasini tanitma
faaliyeti olarak tanimlamak miimkiindiir (Pham,
2013, s. 5).

Gastro diplomasi, kuliner diplomasi ve gida
diplomasisinden farklilagsmaktadir. Bir defalik
0zel olarak gerceklestirilen kuliner diplomasi
(culinary diplomacy) diplomatik protokollerde
mutfagin kullanilmasi anlamina gelirken, gas-
tro diplomasi planlanmis bir kamu diploma-
sisi kampanyasidir (Rockower, 2012, s. 236).
Pham’a gore (2013, s. 4-5) gastro diplomasiyi
kuliner diplomasiden ayiran en 6nemli farklilik
gastro diplomasinin daha ¢ok kitlelerin ilgis-
ini ¢ekmeye odaklanmasidir. Yani sira, gastro
diplomasinin, gida diplomasisinden (food di-
plomacy) de bir farki bulunmaktadir. Gida di-
plomasisi, kriz donemlerinde baska iilkelere
yapilan (Rockower, 2012, s. 237) ve kiiresel
acligr azaltmay1 hedefleyen (Chapple-Sokol,
2013, s. 162) yiyecek yardimlar1 anlamina
gelmektedir.

Gastro diplomasiyi ilk kullanan tilke olan Tay-
land’1n “The Global Thai” adli gastro diploma-
si kampanyasi, diger Asya iilkeleri i¢in de bir
model olmustur (Rockower, 2012, s. 238-239).
Japonya, Giiney Kore, Tayvan, Peru, Israil, En-
donezya, Malezya, Meksika, Yunanistan, italya,
Tiirkiye, Fransa, Singapur, ABD, Cin, Rusya ve
Kuzey Kore de gastro diplomasi faaliyetleri
gerceklestiren iilkeler arasinda sayilmaktadir
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(Zhang, 2015, s. 569). Tiirkiye’de gerceklestir-
ilen gastro diplomasi uygulamalarma “Tiirk
Kahvesi: 16. Yiizyildan 21. Yiizyila ve Otesi”,
“Gezici Tirk Kahvesi Evi”, “HomeTurkey”,
“GastroHunt”, “Taste of Turkey” (Yildirim,
2020, s. 90-92) gibi projeler 6érnek gosterilme-
ktedir.

Gastro diplomasinin temel amaci yabanci kam-
ularla baglanti kurulmasi ve iligkilerin gelistir-
ilmesidir. Literatiir, gastro diplomasiyi iilkel-
erin mutfak kiltiirleri aracilifiyla uluslararasi
ve ulus otesi kamularla iliski kurmasi olarak
tanimlasa da gastro diplomasinin halkla iliskil-
er pratigi ile olan teorik ve pratik bagmi gor-
mezden gelmektedir. Dolayisiyla, gastro diplo-
masi faaliyetlerine halkla iliskiler gozligiiyle
bakmak bir gereklilik olarak gdriinmektedir.

Gastro diplomasi faaliyetlerine halkla iligkil-
er cercevesinden bakabilmek, kamu diplo-
masisi ve halkla iligkiler arasindaki teorik
bagi kuran 1992 tarihli ¢alisma ile miimkiin
olmustur. Signitzer ve Coombs’un séz konusu
calismasi halkla iligkiler ve kamu diplomasis-
inin ortak amaglarinin bulundugunu ve benzer
araglar1 kullandiklarini, bu nedenle iki pratigin
yondestigini ileri stirmektedir. Yazarlara gore,
her iki pratik de kamuoyunu etkilemeyi hedefler
(Signitzer ve Coombs, 1992, s. 139). Bu arastir-
macilara gore (1992) kamu diplomasisinin bilgi
aligverisi, klise ve 6n yargilarin azaltilmasi, ken-
di dis politikasina ve toplum modeline yonelik
sempati yaratilmasi, kendini tasvir etme ve imaj
olusturma seklindeki amaclar diisiiniildiigiinde,
halkla iligkiler ve kamu diplomasisi arasindaki
benzerlik ortaya ¢ikmaktadir.

Gastro diplomasiyi konu edinen ¢alismalar da
gastro diplomasinin halkla iligkilerle olan bagini
direkt olarak kurmasalar da bu bagm kurula-
bilmesi icin ipuglart vermektedirler. Ornegin,
siirlt sayida ¢aligmanin  gastro diplomasi
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kampanyalarint = stratejik iletisim baglamin-
da calistigin1 belirten Zhang’a gore (2015, s.
571) stratejik iletisim gastro diplomasinin “ka-
vramsal ve ampirik dayanagini” olusturmak-
tadir. Zhang’in (2015) Japonya, Malezya, Peru,
Giliney Kore, Tayvan ve Tayland’in gastro di-
plomasi kampanyalarimi karsilastirmali olarak
inceledigi c¢alismasinin  sonuglari, stratejik
iletisime ve halkla iligkilere yonelik kimi teor-
ik ve pratik o6rnekler barindirmasi bakimindan
kritik 6dneme sahiptir. Arastirma, s6z konusu
iilkelerin gastro diplomasi kampanyalarinin
mesajlarinda yiyeceklerin “saglikli” olusuna,
mutfaklarinin “cesitlilik” sunduguna, kiiltiirler-
inin “mistik ve egzotik” olusuna, mutfaklarinin
“ulusal kiiltiirlerinin dnemli bir bileseni” old-
uguna, yiyeceklerin “dogal ve cevreci” old-
uguna ve “yemek sunumlarinda giizelligin” 6n
planda olduguna vurgu yapildigini ortaya koy-
mustur (Zhang, 2015, s. 575-576).

Halkla iligkiler kavramsallastirmasini kullan-
masa da gastro diplomasinin iki yonlii iletisim
oldugunu belirten Pham ise (2013, s. 9) Giiney
Kore’nin gastro diplomasi kampanyasinin bes
stratejiye dayandigini ortaya koymustur. Giiney
Kore hiikiimetinin stratejileri su sekilde tasar-
lanmistir: yiyeceginin kiiresellesmesi igin bir
vakif kurmak, Kore mutfagi hakkindaki arastir-
malart artirmak, profesyonelleri ve endiistri
uzmanlarini gelistirmek, yatirimlari canlandir-
mak ve krediler vermek, Kore yemek kiiltiiriinii
kiiresel diizeyde pazarlamak (Pham, 2013, s.
11). Bu dogrultuda, kampanyay: yiiriitmesi i¢in
Korean Food Foundation kurulmus, Giiney
Koreli seflerin gelismesi icin burs verilmis, ya-
banci iilkelerde bulunan Giiney Kore restoran-
larinin sayis1 artirilmis, restoranlar igin standart
mentiler hazirlanmig, Kore’ye 6zgii yiyecekler
icin Kodeks Alimentarius Komisyonu’na kayit
yaptirilmig, Kore {iniversitelerinde ve yurt
disindaki {iniversitelerde gastronomi dersleri
verilmis, yurt disindaki Kore restoranlari



icin rehberler hazirlanmig, uluslararasi sergil-
ere katilim gosterilmis, Kore devlet bagkaninin
esi Kim Yoon-ok kampanyanin yiizii olarak
Kore mutfagini yurt disinda tanitms, tinlii sef
Jean-Georges Vongerichten ve Koreli esi Mar-
ja Vongerichten televizyon programi hazirla-
mig, Kore’nin popiiler kiiltiiriinden {inlii isim-
ler kampanyanin tanitimina katki saglamis ve
kampanyanin elgileri olarak secilen bes Kore-
li, uluslararas1 tura ¢ikarak Kore yemeklerinin
tanitimina katki saglamislardir (Pham, 2013, s.
11-16).

Tiirkge literatiirde gastro diplomasi faali-
yetleri ile ilgili yazilmis olan kimi ¢aligmalarda
tanitim kavramina vurgu yapilmaktadir ancak
bu ¢alismalarin halkla iligskiler kavramsallastir-
mas1 kapsaminda bir degerlendirme yapmadigi
soylenebilir. Ornegin, Cevik ve Aslan (2020,
s. 2310) gastro diplomasiyi “iilkenin mut-
fak kiiltiirinii uluslararas1 topluma tanitmayi
amac edinen ve bu amacla geleneksel mutfagi
baslica ara¢ olarak kullanan devletten kamuya
bir iletisim uygulamasi” olarak tanimlarken,
Yildirim (2020, s. 88) “tatlarin ve kokularin ¢ok
cesitli topluluklara ve insanlara iletildigi kamu
diplomasisi altinda yeni ve dinamik bir tanitim
ve iletisim stratejisi” olarak tanimlamaktadir.
Tirker ise (2018, s. 27) ¢alismasinin “Tirki-
ye’nin mutfak kiiltiirinii tanitmak, kiiltiirler-
arasi etkilesimi saglamak ve Tirk turizmini
gelistirmek i¢in gastrodiplomasiyi nasil kulla-
nabilecegi lizerine bir tartisma yaratilmasi’ni
amacladigin1 belirtmektedir. Gastro diploma-
sinin tanitim ve stratejik iletisim baglamin-
da tanimlanmasi, gastro diplomasinin halkla
iligkilerle olan baginmi ortaya koymay1 gerek-
tirmektedir ancak literatiirde bu baglantiy1 or-
taya koyan bir ¢alismanin oldugunu séylemek
guctur.

Alanda halkla iliskiler ve gastro diplomasinin
farkli alanlar oldugunu ileri siiren arastirma-
lar (Snow, 2009; Rockower, 2012) mevcuttur.
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Bu yaklagim genellikle, gastro diplomasiyi
hiikiimetlerin gerceklestirdigine vurgu yapmak-
tadir. Ornegin, Rockower’e gore (2012, s. 237)
gastro diplomasiyi, kar amaci giiden bir sirketin
ulusal yiyecekler i¢in gerceklestirdigi uluslar-
arasi halkla iliskiler kampanyas1 olarak tanim-
lamak miimkiin degildir ¢iinkii gastro diploma-
si, uluslararasi arenada bir tilkenin mutfagina ve
kiiltiirel mirasia yonelik farkindaligi artirmak
icin yapilan “biitiinciil bir yaklagimdir”. Dahasi,
kamu diplomasisinin, halkla iliskiler, pazarlama
ve reklam gibi ikna endiistrilerinden temellen-
mesine ragmen halkla iliskilerin bu endiistril-
er arasinda en sorumsuz olani ve dolayisiyla
ABD’nin i¢inde bulundugu kamu diplomasisi
karmasasindan en sorumlu oldugu bile iddia
edilmektedir (Snow, 2009, s. 9).

Soner (2022, s. 99) gastro diplomasinin “hem
devlet kurumlarinin ve sivil aktorlerin hem de bi-
reylerin faaliyet alaninda birbirine baglantili or-
tamda” gerceklestiginin altin1 ¢cizmektedir. Bag-
ka bir deyisle, gastro diplomasiyi artik sadece
siyasi aktorler ve onlarin sefleri gerceklestirme-
mekte, artik yemek sirketleri, tinlii sefler, turis-
tik acenteler, halkla iligkiler ajanslari, kamu di-
plomasisi uygulayicilari, televizyondaki yemek
sovlar1 ve sosyal medya da bu aktorler arasinda
sayilmaktadir (Zhang, 2015, s. 569). Bu neden-
le, hiikiimet dis1 aktorlerin gastronomi alaninda-
ki girisimlerinin farkli bir sekilde tanimlanmast
gerekmektedir. Bu ¢ercevede, Akgay (2023)
markalarin “siirdiirtilebilir tarimi destekleyer-
ek tlilke mutfaklarinin tanitilmalarina da destek
verdikleri” halkla iliskiler projelerini “gastro
PR” olarak tanimlamaktadir. Bu dogrultuda,
hiikiimet dis1 aktorlerin (sivil toplum Orgiitleri,
Ozel sektor, gida endiistrisi vb.) ulusal mutfak-
lar1 ve yiyecek igeceklerin tanitim araci olarak
kullanmasini1 gastro halkla iliskiler olarak
tanimlamak mimkiindiir. Bu ¢alisma da gastro
halkla iliskiler kavramsallastirmasinin alandaki
teorik ve pratik boslugu kapatabilme potansiye-
li oldugunu ileri stirmektedir.
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Akademik yayinlarda gastro halkla iliskilere
iligkin bir tanimlama bulunmamakla beraber,
popiiler yayinlarda Food PR ya da Beverage PR
seklinde kavramsallagtirmalar gérmek miim-
kiindiir. Yiyecek halkla iliskileri ya da icecek
halkla iliskileri olarak Tiirk¢e’ye cevrilebi-
lecek olan bu kavramlar, yiyecek ve icecek
sektoriinde faaliyet gosteren markalarin ve
kurumlarm halkla iligkiler faaliyetlerine odak-
lanan alana gonderme yapmaktadir. Ancak bu
calisma hem yiyecek hem de icecek sektoriinii
icine alacak sekilde gastro halkla iliskiler ka-
vramsallagtirmasinin daha kapsamli oldugunu
ileri slirmektedir. Bu cercevede, gastro halkla
iligkileri markalarin ve kurumlarin gida iiriin-

lerine ve hizmetlerine yonelik ya da gida tiriin-
leri araciligiyla kamularla stratejik iligkiler
gelistirme ve bu iliskileri stratejik olarak yo-
netme stireci olarak tanimlamak miimkiindiir.
Dolayisiyla, 2000’lerin basinda popiilerlesm-
eye baslayan gastro diplomasi ile son on yildir
goriinilir olmaya baslayan gastro halkla iliskiler
arasindaki en temel farklilik, gastro diplomas-
inin yalnizca devlet tarafindan gerceklestirilen
bir pratikken, gastro halkla iliskilerin kamu
sektoriiniin, 6zel sektdriin ve sivil toplumun
halkla iliskiler faaliyetlerini i¢cermesidir (Tab-
lo 1). Bu nedenle, gastro halkla iliskiler gas-
tro diplomasiden daha genis bir kavram olarak
tanimlanabilir.

Cizelge 1
Gastro diplomasi ve gastro halkla iliskiler arasindaki farkliliklar
Gastro Diplomasi Gastro Halkla iliskiler
Popiilerlestigi Yillar ~ 2000’ler 2010’lar
Temel AKktor Devlet Devlet, 06zel sektor, sivil toplum
kuruluslari
Amag Ulusal mutfak araciligiyla ulusu Gastronomi alaninda faaliyet gosteren
tanitmak ve diger uluslarin kurum/kuruluslarin, ajanslarin,
kamulartyla iletisime gegmek markalarin, kisilerin ve ilkenin
tanitimin1 yapmak, kamularla baglanti
kurmak ve uzun siireli iligki gelistirmek
Hedef Kkitle Yurt disindaki kamular Yurt i¢i ve yurt digindaki kamular
Cikt1 Turizmi canlandirmak, Kamularla uzun siireli iliskiler
ekonomik yatirimlar1 artirmak, gelistirerek  gastronomi  alaninda
uluslararasi arenada iilke imajina faaliyet gosteren tiim kuruluslarm ve
katkida bulunmak markalarin ekonomik agidan
canlanmasimi saglamak, gastronomi
alanindaki giincel konulara iliskin
farkindalik gelistirmek
Benzer/lliskili Kuliner diplomasi, gida Yiyecek halkla iliskileri, icecek halkla
Kavramlar diplomasisi iliskileri
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Gastro diplomasi ve gastro halkla iligkiler
amaglari, hedef kitleleri ve ¢iktilar1 bakimindan
da farklilagmaktadir. Ulusal mutfak araciligiy-
la ulusu tanitma ve diger uluslarin kamulariyla
iletisime ge¢me amacindaki gastro diplomasi
uygulamalarinin ¢iktisi tilkenin turizmini can-
landirmak, iilkeye olan ekonomik yatirimlari
artirmak ve uluslararas: arenada iilke imajina
katkida bulunmaktir. Gastro halkla iliskiler ise
sadece tilkenin tanitimini yapmay1 amaglamaz,
gastronomi etkinlikleri aracilifiyla, gastronomi
alaninda faaliyet gosteren tiim kurum/kurulus/
markalarin ve kisilerin tanitimint yapmayi,
hem yabanci hem de yerli kamularla diyalog ve
baglant1 kurmay1 hedefler. Bu nedenle, gastro
halkla iliskilerin, kamularla uzun siireli iligkiler
gelistirmek, gastronomi alaninin canlanmasini
saglamak ve siirdiiriilebilirlik, yavas yemek, or-
ganik yiyecekler, atiksiz mutfak gibi konulara
iliskin farkindalik gelistirmek gibi ¢iktilar1 bu-
lunmaktadr.

Gastro halkla iliskiler, gastronomiyi halkla il-
iskiler projelerinin temasi/konusu olarak be-
lirlemis tim sektorleri icine alan semsiye bir
kavram olarak tanimlanabilir. Gastro halkla
iliskiler; yavas yemek (slow food), vegan yiye-
cekler, atiksiz mutfak gibi siirdiiriilebilirligi
onceleyen halkla iligkiler kampanyalarini, gas-
tronomi alanina odaklanan sosyal mecralar-
daki bireysel girisimleri, gastronomi alaninda
faaliyet gosteren iletisim, pazarlama ve halkla
iliskiler ajanslarinin projelerini, yemek festi-
valleri, yemek yarigmalari, yemek atolyeleri ve
yemek fuarlari gibi gastronomi etkinliklerini
icermektedir. Bu kapsamda BMW Tiirkiye’nin
“BMWlicious” kampanyast (Akcay, 2023),
Grundig’in “Gidaya Sayg1” kampanyasi, Met-
ro Tiirkiye’nin “Metro Gida Hareketi” girigimi,
Fairy ve Gida Kurtarma Dernegi’nin ortak gi-
risimi olan “Bosa Harcama” girisimleri, gastro
halkla iliskiler 6rnekleri olarak degerlendirile-
bilir. Bu c¢aligsma, 6zellikle birgok markanin ve
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kurumun is birligi icinde diizenledigi yemek
festivallerini bir gastro halkla iligkiler 6rnegi
olarak ele almaktadir.

Gastro Halkla iliskiler Ornegi Olarak
Yemek Festivalleri

Festivaller farkli kamu kategorilerine ulag-
may1, kamularda farkindalik yaratmay:
sagladig gibi (Yalim ve Kurban, 2013), festi-
valin gerceklestigi yerin tanitiminda, imaj ve
itibarinin gelisiminde, turizmin canlanmasinda
da rol oynayan (Urkmez ve Akbulut, 2020) bir
halkla iligkiler faaliyetidir. Festivallerin halkla
iligkiler araci olarak tanimlanmasinin en 6nemli
gerekgeesi, festivallerin kurumlarin mesajlarini
iletmede kamulara ulasma imkani saglamasidir
(Pulido Polo ve Vazuez Gonzalez, 2019).

Gilinitimiizde en popliler festivallerden biri de
“yemek festivali veya gastronomi festivali
olarak adlandirilan festivaller”dir (Aktas Alan
ve Sen, 2020, s. 134). Yemeklerin turizmde
popliler hale gelmesi, yemegin festivallerin
de Onemli bir sac ayagi olmasint saglamigtir
(Irigiiler, 2021). Yemek festivalleri, bir bélgeyi
“yemek turizmi destinasyonu olarak tanitmak”
icin kullanilmakta (Lee ve Arcodia, 2011, s.
357), ekonomik kalkinmaya destek olmak-
ta (Ozbay ve Semint, 2020), kamularin farkli
yiyecekleri denemelerini saglayarak tiiketici
davraniglarini sekillendirebilmekte (Organ vd.,
2015) ve gerceklestirildigi yorenin “yenilebil-
ir mirasint” kutlamaktadir (Timothy ve Pena,
2016, s. 148).

Yemek festivallerinin yoreye 6zgii, gdgmenlere
ait, hasat mevsimi, ikonik yiyecekler, yarisma-
lar, 6zel amacla yapilanlar ve ikincil olanlar
olmak iizere yedi farkli tiiri bulunmaktadir
(Timothy ve Pena, 2016, s. 152). Genellikle
gdc alan llkelerde yapilan yoreye 6zgii yiye-
cek festivallerinde geleneksel tatlar tanitilirken,
gdcmenlere ait yemeklerin yer aldigi etnik fes
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tivallerde go¢menler, kendi iilkelerinin mutfak-
larin1 tanitirlar. Hasat mevsiminde yapilan festi-
valler donemselken, ikonik yiyecek festivalleri
bilinen yiyeceklerin tanitildigi festivallerdir.
Yarigma festivalleri, gastronomi diinyasindaki
istiinliigii tesvik etmek amaciyla gerceklesti-
rili. Ozel amagcla gerceklestirilen festivaller,
topluluklarin ve Oorgiitlerin ¢esitli temalarla
diizenledigi stirdiiriilebilir ve organik yiyecek
festivalleri gibi etkinliklerdir. Ikincil festivaller
ise festivalin asil amacinin yemek olmadig fes-
tivallerdir (Timothy ve Pena, 2016, s. 152-156).

Yemegin sadece insanlarin karnini doyur-
ma aract olmadigi, sosyal gereksinimleri de
karsiladig1 diistiniildiigiinde (Deveci vd., 2017),
yemek festivalerini “sosyal iliskilerin, et-
kilesimlerin gergeklestigi ve dayanisma aginin
olustugu bir etkinlik ve organizasyon”lar olarak
digiinmek (Comert ve Cetin, 2017, s. 1092)
miimkiin hale gelmektedir. Yemek festivallerine
katilim sebepleri ¢esitlilik gosterse de katilimei-
larin genel olarak yemek festivallerine katilma
amaglar1 arasinda rahatlamak, yemek etkinligi-
ni ve yeniligi deneyimlemek, 6§renmek ve sos-
yallesmek oldugu literatiirde kabul goérmiistiir
(Carvache-Franco vd., 2023, s. 32). Ornegin,
Maria’nin ¢alismasi (2014, s. 218) Yunanis-
tan’daki Domates Festivaline katilan kadinla-
rin festivale katilma motivasyonlarinin sosyal-
lesme ve ailenin bir aradaligi oldugunu ortaya
koyarken, Galvez vd.’nin arastirmasi (2015, s.
578) Ispanya’daki Cordoba Sarap Festivaline
katilimin baslica nedenlerinin eglence ve ar-
kadaslarla sosyallesme oldugunu gdstermistir.
Benzer sekilde, Mandal vd. (2022, s. 298) tiim
yemek festivallerinin, katilimcilar ve turistler
icin anlamh etkilesimler ve sosyallesme imkani
sundugunun altini ¢izer. Bu ¢ercevede, festival
katilimcilarinin birbirileriyle etkilesimi anlami-
na gelen sosyallesmenin (Carvache-Franco vd.,
2023, s. 34) yemek festivallerine katilimin en
onemli gerekcelerinden biri konumunda oldu-
gunu s0ylemek miimkiindiir.
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Bu noktada 6nemli olan, yemek festivallerinin
yalnizca birbirini tanimayan kisilerin tanigma-
sina ve sosyallesmesine imkan tanimasi degil,
ayn1 zamanda topluluk ici, aile i¢i ya da arka-
daglar arasindaki sosyal baglarin da gelismesine
imkan tanimasidir. Nitekim, yemek festivalleri-
ni sosyallesme araci olarak kavramsallastiran
Fontefrancesco’ya gore (2020, s. 58) yemek
festivalleri, topluluklarin sosyal baglarmi giic-
lendiren, aidiyet ve ortak anlam hissini besle-
yen etkinliklerdir. Yemek festivallerinin hem
grup i¢i hem de grup dist sosyallesmeye, grup
iligkilerini gliclendirmeye ve sosyal baglari
kuvvetlendirmeye yonelik bu islevi, yemek fes-
tivallerinin halkla iligkiler araci olarak kavram-
sallagtirlmasina da imkan tanimaktadir. Zira
hem topluluk i¢i hem de topluluk dis1 festival
katilimcilari, birer kamu kategorisi olarak festi-
vali organize eden kurum, marka ya da ajansin
mesajlarini iletmek istedikleri ve diyalog kur-
mak istedikleri stratejik kamular olarak islev
gormektedir.

Yemek festivalleri, yerel yonetimler ya da
STK’lar tarafindan organize edilse de {iriin-
lerini/markalarmi1 tanitmak isteyen, marka-
larin1 gelistirmek veya kamularla iligkilerini
gelistirmek isteyen sirketler tarafindan da plan-
lanmaktadir (Timothy ve Pena, 2016). Yemek
etkinliklerinin sponsorlari; gastronomi etkin-
liklerini reklamdan daha diisiik maliyetle imaj
gelistirme, triinleri tanitma, satiglar1 artirma
ve 1yi kurumsal vatandas olarak goriilme araci
olarak goriirler (Hall ve Sharples, 2008, s. 38).
Bu nedenle, yalnizca etkinligin sahibi olan
markalar degil, etkinliklere sponsor olan marka-
lar ve kurumlar da bu etkinlikleri halkla iliskiler
araci olarak kullanmaktadir. Hem yemek fes-
tivalini diizenleyen kurum, ajans ve markalar
hem de festivalin sponsorlar1 ve paydaslar1 ye-
megi stratejik iletisim araci olarak kullanmak-
tadir. Yemek festivallerinin gastro halkla iliskil-
erin bir 6rnegi konumuna getiren kurumlarin bu
motivasyonudur. Literatiirde yemek festi



vallerine katilan kamular, literatiirde “yemek
turisti”, “mutfak turisti” ya da “gastro turist”
olarak tanimlanmaktadir (Ozgen, 2022, s. 240).
Odaginda halkla iligkiler bulunan bu g¢aligma-
da ise literatiirdeki bu kavramsallagtirmalardan
esinlenerek gastro kamu kavrami tercih edilme-
ktedir. Bu ¢ercevede, festival katilimcilart olan
gastro kamularin yemek festivallerinin stratejik

kamusunu olusturdugu sdylenebilir.

Calismada, gastronomi festivali olan Resto-
ran Haftasi’nin gastro halkla iliskiler kavram-
sallastirmasint  miimkiin kilan stratejilerin
incelenmesi ve bu vesileyle gastro halkla il-
iskiler kavramsallastirmasinin tanimlanmasi
ve tanitilmast amaglandigi icin betimsel anal-
iz kullanilmistir. Analizde, Zhang’in arastir-
masinda (2015) ortaya koydugu stratejiler takip
edilmistir. Bunlar, irin markalama, yiyecek
etkinlikleri, is birligi gelistirme, kamuoyu lid-
erlerinin kullanimi, medya iliskileri ve egitim
stratejileridir.

“Tiirkiye’nin flk Gastronomi Festivali”:
Restoran Haftasi

“Tiirkiye’nin ilk gastronomi festivali” olan
Restoran Haftas1 Dude Table isimli gastronomi
pazarlama ajansi tarafindan 2009 yilindan beri
gerceklestirilmektedir  (http://dudetable.com).
Yaklasik iki hafta siiren festival kapsamin-
da anlasmali mekanlarda “Restoran Haftasi
Mentileri” hazirlanmakta ve bu meniiler gas-
tro kamulara 06zel fiyatlarla sunulmaktadir.
2023 yilinda on ikincisi diizenlenen festivalin
ilk sponsorlarindan olan Kayra Saraplari’nin
Pazarlama Miidiirii Gozdem Giirbiizatik fes-
tivalin amacim “Kayra olarak hem sehirde-
ki kiiltiir zenginligini vurgulamak hem de bu
yeme-i¢me kiiltiirliniin gelismesine katkida bu-
lunmak istedik” seklinde agiklamaktadir (Giir-
leyen, 2009). Dude Table’in kurucusu Funda
Giizelmeri¢ Inansal ise Restoran Haftasi’nin
gastronomi alaninda tecriibesi olmayan bir grup
tarafindan organize edilemeyecegini belirterek
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festivalin “yeme-igme sektorline yapilmig bir
sosyal sorumluluk projesi” oldugunu belirtme-
ktedir (Yengin, 2009).

Ik ii¢ yilinda sadece Istanbul’da gerceklestir-
ilen festival, dordiincii yilindan itibaren farkli
sehirlerde de diizenlenmeye baslanmistir.
Kayra Saraplari’nin sponsor oldugu Restoran
Haftasi’nin ilki Nisantasi’nda, ikincisi Kadikdy
Belediyesi is birligiyle Bagdat Caddesi’nde,
ticlinciisii Sisli Belediyesi is birligiyle Nisan-
tas1’nda, dordiinciisii Istanbul’a ek olarak Izmir
ve Ankara’da, besincisi yine Istanbul, izmir
ve Ankara’da gergeklestirilmistir. Restoran
Haftasi’nin altincis1 “Ustalara Saygi” temasiyla
Istanbul, Izmir ve Ankara’da, yedincisi “Sokak
Lezzetleri” temasiyla Istanbul, Ankara, Izmir,
Bursa, Adana, Antalya ve Gaziantep’te, sekiz-
incisi “Yerellik” temasiyla Istanbul’da, dokuzu-
ncusu “Tiirk Mutfag1” temasiyla Istanbul ve
Gaziantep’te, onuncusu yine “Tirk Mutfagt”
temastyla Istanbul’da, on birincisi “Siirdiiriile-
bilirlik” temasiyla Bodrum, Denizli, Gaziantep
ve Izmir’de ve sonuncusu “Paylasacak Cok Sey
Var” temasiyla Istanbul, Izmir ve Ankara’da
gerceklestirilmistir.

Bir gastronomi festivali olan Restoran
Haftasi’nin gastro halkla iliskiler olarak ka-
vramsallagtirmasini miimkiin kilan stratejil-
er; Zhang’in (2015) arastirmasinda kullandigi
stratejilerle uyumluluk gostermektedir. Bu
stratejiler; Uriin markalama, yiyecek etkin-
likleri, i birligi gelistirme, kamuoyu liderleri-
nin kullanimi, medya iliskileri ve egitim strate-
jileridir.

Uriin markalama stratejisi

Uriin markalama stratejisinin amaci yiyecekler-
in ve yiyeceklerle iligkili diger {irlinlerin ihrag
edilmesidir (Zhang, 2015, s. 577). Uriinlerin
thracatinin ve ticaretin tesvik edilmesi, yurt
disinda restoran zincirlerinin ve bayiliklerin
acilmasi, serfikalandirilmasi ve bayiliklere
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danigmanlik verme bu stratejinin taktikleri
arasindadir (Zhang, 2015, s. 578). Restoran
Haftasi’'nda da iiriin markalama stratejisi kul-
lanilmaktadir. Restoran Haftasi’nin festivale
katilan restoranlarin iirlinlerinin ve iinli sefler-
in tariflerinin tanitimlarma odaklandigini ve
boylelikle bu restoranlarin/mekanlarin ve se-
flerin markalama stireclerine destek sagladigini
sdylemek miimkiindiir. Ornegin, Birinci Resto-
ran Haftas1 kapsaminda, etkinlige katilan resto-
ranlara ve mekanlara “Sarap ile Yapilan En lyi
Yemek” ve “En lyi Servis Eleman1” alanlarinda
odil verilmis (Yengin, 2009), Besinci Resto-
ran Haftasi’'nda ise “5 lezzetli Michelin stili
meniiler” sunulmustur (Sofra, 2013).

Tanitimlar disinda, Restoran Haftasi’na katilan
restoranlarin satislarinin artmasi1 da hede-
flenmektedir. Ornegin, On Ikinci Restoran
Haftasi’na katilan Hatay’dan dort restoranin,
Istanbul’da belirlenen bir mekanda ve daha
sonrasinda Restoran Haftas1 restoranlarinda
pop-up restoran olarak hizmet vermeleri plan-
lanmistir (restoranhaftasi.com). Bu vesileyle,
deprem bolgesindeki restoranlarin tanitimi ve
iirlinlerin satiglar1 araciligiyla s6z konusu resto-
ranlara destek olunmasi hedeflenmistir (Unile-
ver Food Solutions, 2023). Bu nedenle, Resto-
ran Haftasi’na katilan restoranlarin festival
araciligiyla kendilerini tanitma firsati bulduk-
lar1 ve Restoran Haftasi’nin festivale katilan
restoranlara ve seflere kendi iiriinlerini tanitabi-
lecekleri ve stratejik kamulariyla iligki gelistire-
bilecekleri bir halkla iligkiler imkani sundugu
sOylenebilir.

Yiyecek etkinlikleri stratejisi

Yiyecek etkinlikleri stratejisi, yiyeceklerin kam-
ulara tanmitilmasina yonelik ulusal ve uluslar-
aras1 etkinlikleri kapsamaktadir (Zhang, 2015,
s. 577). Diinya Gida Giinii gibi 6zel giinlerin
kutlanmasi, sergiler, festivaller, fuarlar, yemek
yarismalari, sovlar, partiler, 6diil yarigmalari
ve cekiligler gibi etkinlikler bu strateji altinda
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degerlendirilmektedir (Zhang, 2015, s. 579-
580). Restoran Haftasi’nda da yiyecek etkin-
liklerinden yogun olarak yararlanilmaktadir.
Birinci Restoran Haftasi’nda “sarap tadim-
lari, yemek sohbetleri, happy hourlar ve VIP
loungelar” gerceklestirilmis (Sacar, 2009),
Ikinci Restoran Haftasi’'nda da partiler diizen-
lenmistir (Superbrands Turkey, 2010). Resto-
ran Haftasi’nda verilen partilere, Dordiincii
Restoran Haftasi’nda gerceklestirilen “Tapas ve
Sarap” partisi de 6rnek verilebilir (Harper’s Ba-
zaar, 2012).

Her y11 Restoran Haftasi’nin agilis partileri farkl
mekanlarda diizenlenmektedir. Yedinci Resto-
ran Haftasi’nda izmir’de diizenlenen “Apera-
tivo Time” etkinlikleri (Akinci, 2016), Onuncu
Restoran Haftasi’'nda gergeklestirilen “TRC
American Diner” ve “Sokak Tadinda Masal-
ar” gibi etkinlikler ve “Tek Lokmada Restoran
Haftas1” etkinligi de (NTV, 2019) gerceklestir-
ilen yiyecek etkinliklerinden bazilaridir. Bun-
lar disinda, Restoran Haftasi’nda kullanilan
bir diger yiyecek etkinligi ise yarigmalardir.
On Birinci Restoran Haftasi’nda diizenlenen
“35 Yas Alt1 3 Sef Yarismasi”nda basarili olan
iic sef Prag’a egitim hakki kazanmis ve “Tiirk
mutfaginin siirdiiriilebilir geng elgileri” unvani
almistir (Gastronomi Dergisi, 2022). Yarigsma-
lar, bir yandan gastronomi egitimine ve geng
seflerin yetistirilmesine destek olurken, diger
yandan yarismay1 kazanan seflerin de bireysel
halkla iligkilerine katki saglamaktadir.

is birligi gelistirme stratejisi

Kuruluslarla ve uzmanlarla ig birligi gelistirmeyi
hedefleyen is birligi gelistirme stratejisi (Zhang,
2015, s. 580-581) otellerle, biiyiikelgiliklerle,
kiltiirel programlarla, gastronomi alanindaki
kuruluslarla ve uzmanlarla, televizyon program-
lariyla, market zincirleriyle, arastirmacilarla,
gazetecilerle, gastronomlarla, restoran sahip-
leriyle, seflerle, ¢ift¢ilerle ve tiiccarlarla yapilan
15 birliklerini kapsamaktadir. Restoran Haftas1



kapsaminda gergeklestirilen en temel is birligi,
her yil festivalin sponsorlugu icin markalar-
la yapilan is birlikleridir. Restoran Haftasi’nin
ilki 2009°da Nisantasi/Istanbul’da yapilmis ve
etkinligin sponsoru Kayra Saraplari olmustur.
Kayra Saraplari, 2010 ve 2013 yillar1 arasinda
yapilan Restoran Haftas1’na sponsorluk yapma-
ya devam etmistir. 2017 ve 2022 yillar1 arasin-
da Metro Tiirkiye’nin sponsoru oldugu Restoran
Haftasi’nin 2023 yilindaki sponsorlugunu ise
Hellmann's yapmustur.

Sponsorluklar digsinda; Restoran Haftasi’nin ilk
yillarinda yerel yonetimlerle ve diger markalarla
ve uzmanlarla da is birlikleri gergeklestirilmistir.
Birinci Restoran Haftasi’nda tasarimci Tuvana
Biiytik¢inar Demir’in ve modact Atil Kutoglu
ile igbirlikleri gerceklestirilmis (Yengin, 2009),
Ikinci Restoran Haftasi’na Kadikdy Belediyesi,
Uciincii Restoran Haftasi’na Sisli Belediyesi
destek vermis (Gurme Ajanda, 2011), yemek
ve sarap uyumlarmi Kayra Sarap’in uzman-
lar1 yapmis (Ozbey, 2010), Onuncu Resto-
ran Haftasi’nda ise FineDine Restoran festi-
valin ¢Oziim ortag1 olmustur (NTV, 2019). Bu
is birlikleri ve sponsorluklar gastro kamular
ve markalar arasindaki iletisimi giiclendiren
iletisimsel araclar olarak islev gdormektedir.

Kamuoyu liderlerinin kullanim stratejisi

Kamuoyu liderlerinin  kullanimi1  stratejisi,
farkindalig1 artirmak igin tinliilerin, orgiitlerin
ve platformlarin kullanimina isaret etmektedir
(Zhang, 2015, s. 581). UNESCO’nun Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’'ne yoresel ve
ulusal lezzetlerin eklenmesi, Uinlii seflerle is bir-
likleri, MasterChef finalistlerinin gastronomi
turlarina katilimi, kampanyalarda yemek elg¢il-
erinin kullanimi ve restoranlarin Michelin Re-
hberi’nde listelenmesi gibi taktikler bu strateji
altinda degerlendirilmektedir (Zhang, 2015,
s. 582). Restoran Haftasi’nda da tinli seflerle
ve gastronomi alanindaki uzmanlarla siklikla
is birlikleri yapilmaktadir. Onuncu Restoran
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Haftasi’nda gibi pek ¢ok sef festival katilimcilart
ile bulugsmustur (NTV, 2019). Bu etkinlikler,
seflerin katilimcilarla bulugmalari, uzmanlarla
sohbetler seklinde gerceklesmektedir. Restoran
Haftas1 kapsaminda sosyal medya fenomen-
leriyle de is birligi yapilmaktadir. Ornegin, On
Ikinci Restoran Haftasi’nda “Ayakiistii Lez-
zetler” adl1 Youtube kanalinin sahibi Oguz Yeni-
hayat sohbet ger¢eklestirilmistir (restoranhafta-
si.com). Bu taktik, Restoran Haftasi’na katilan
markalarin daha fazla gastro kamularla baglanti
kurmasini kolaylastirmaktadir.

Medya iliskileri stratejisi

Medya iligkileri stratejisi, kampanyalarin
tanitilmast icin geleneksel medyanin ve sosyal
medyanin kullanilmast anlamina gelmektedir
(Zhang, 2015, s. 583). Yemek dergilerinin ve
kitaplarin yayimlanmasi, gazetelerde roporta-
jlarin yayinlanmasi, belgesel filmlerin ¢ekilme-
si, sosyal medya hesaplarinin ve web sitelerinin
kullanilmasi, telefon uygulamalarinin gelistir-
ilmesi, egitici materyallerin hazirlanmasi,
brostirlerin/posterlerin hazirlanmasi bu strateji-
nin taktiklerindendir (Zhang, 2015, s. 583-584).

Restoran Haftasi’nda da tanitim filmi, basin
biilteni, basin toplantisi, gastronomi ve seyahat
yazarlariyla roportajlar, gazete haberleri gibi
pek cok geleneksel medya iligkileri yontemi
kullanildig1 gibi sosyal medyadan da siklikla
yararlanilmaktadir. Restoran Haftasi’nin Face-
book, Instagram ve Twitter gibi sosyal medya
hesaplar1 ve web sitesi bulunmaktadir. Sosyal
medya hesaplarindan ve web sitesinden Resto-
ran Haftasi’na katilan restoranlarin listesine,
Restoran Haftas1i meniilerine, gerceklestirilecek
olan etkinliklere iligskin bilgilere ulasilabilmek-
tedir. Restoran Haftasi’na sponsor olan marka-
larin sosyal medya hesaplarindan da festiva-
le iliskin tamitim videolar1 ve etkinliklerden
goriintiiler paylasilmaktadir.
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Egitim stratejisi

Egitim programlari araciliiyla alana iliskin ilg-
inin canli tutulmasinin saglanmasini amaglayan
bu strateji altinda; egitim programlarinin, atoly-
elerin ve yemek derslerinin planlanmasi, yemek
okullarinin agilmasi, yemek kitaplarinin basil-
mas1 ve seminerlerin gerceklestirilmesi gibi
taktikler bulunmaktadir (Zhang, 2015, s. 584-
585). Restoran Haftasi’nin en 6nemli taktikleri
sarap tadimlari ve sarap egitimleridir. Resto-
ran Haftasi’nda atolyelerden de siklikla yarar-
lanilmaktadir. Ornegin, On Ikinci Restoran
Haftasi’'nda “Sef Atdlyeleri”, “Hellmann’s ile
Paylasacak Cok Sey Var Etkinlikleri” gibi et-
kinlikler yapilmistir. Atdlyeler seflerin restoran-
larinda gergeklestirildigi icin Restoran Haftasi
seflerin restoranlarinin da tanitimlara katki
saglamaktadir.

Restoran Haftasi’nda kullanilan bir diger tak-
tik ise 2019 yilindan itibaren diizenlenen Tiirk
Mutfag: 2.0 Konferansi’dir. Onuncu Restoran
Haftasi’ndaki panelde “Tek Lokmada Restoran
Haftasi, Tadina Bakma Sanati, Social Table,
Sokak Yemekleri Partisi ve Sokak Tadinda Ma-
salar” gibi diger etkinlikler de gergeklestirilm-
istir (http://dudetable.com). Paneldeki oturu-
mun kayitlart ve etkinlige katilanlarla yapilan
roportajlar, Dude Table’in Youtube kanalindan
yaymlanmistir. Paneller, gastronomi alaninda-
ki 6nemli isimlerle gergeklestirilen oturumlar-
dan olugsmakta ve ayrica gastronomi alanindaki
Oonemli temalar1 da tartismaya agmaktadir. On
Birinci Restoran Haftasi’ndaki Tiirk Mutfag:
2.0 konferansiin temasi, Restoran Haftasi’nin
temastyla uyumlu olarak “siirdiiriilebilirlik”
olmustur (Gastronomi Dergisi, 2022). Bu
acidan, festivalin sadece yemek severleri bir
araya getirmek degil ayn1 zamanda gastronomi
alanina iliskin 6nemli konularin da uzmanlar
esliginde tartisildig1 bir etkilesim alan1 yarattig
sOylenebilir.
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Restoran Haftasi’nda kullanilan egitim strate-
jisinin en onemli taktiklerinden bir digeri de
festivale sponsor olan markalarin yayimladiklar
kilavuzlardir. On Birinci Restoran Haftasi’nin
sponsoru Metro Tiirkiye, gida atiklartyla mii-
cadele kapsaminda “Siirdiiriilebilir Restoran
Kilavuzu” yaymnlamistir (Siiylin, 2022). Met-
ro Tiirkiye, Kilavuz araciligiyla, “menii plan-
lamasindan hazirlhlk asamasina, ayristirma
ve Olclimlemeden Onlenmeye Onlenemeyeni
bagislamaya ve yeniden kullanmaya kadar deta-
yl1 bir egitim hareketi” baslatmay1 hedeflemistir
(Vogue, 2022). Bu kilavuz, Metro Tiirkiye’nin
kurumsal bir yaymni olmasit bakimindan bir
halkla iligkiler caligsmasi olarak tanimlanabilir.

Sonug¢

2000’1 yillar gastro diplomasinin popiiler-
lestigi yillara isaret ediyorsa, 2010’lar gastro
halkla iligkilerin popiilerlestigi doneme isaret
etmektedir. Oyle ki, artik sadece devletler degil
markalar ve devlet dis1 aktorler de gastronomi
alaninda tanitim faaliyetleri gergeklestirmekte-
dirler. Bu da, yalnizca devletlerin gerceklestird-
181 hakkinda uzlasilmis gastro diplomasi ka-
vramina alternatif bir kavram gelistirmeyi
gerekli hale getirmektedir. Bu c¢alisma, gastro
halkla iligkiler kavraminin boylesi bir teorik ve
pratik boslugu doldurabilecegini ileri siirmekte-
dir. Calismada, markalarin ve kurumlarin gida
tirtinlerine ve hizmetlerine yonelik ya da gida
tirtinleri araciligryla kamularla stratejik iliskil-
er gelistirme ve bu iligkileri stratejik olarak yo-
netme stireci olarak tanimlanan gastro halkla
iliskiler, halkla iliskilerin bir alt formu olarak
degerlendirilmektedir.

Calismada, gastro halkla iliskilerin, gastro di-
plomasiden farkli bir uygulama alanina isaret
ettigi ileri siirtilmiistiir. Nitekim uygulayicisi
yalnizca devlet olan gastro diplomasiden farkl
olarak, gastro halkla iliskileri kamu kurum-
laria ek olarak kar amaci giiden kurumlar ve
sivil toplum kuruluslari, pazarlama/reklam/



halkla iliskiler ajanslar1 ya da diger kurumlar-
la is birlikleri aracilifiyla gerceklestirmektedir.
Calismada, s6z konusu iki pratigin amaglari,
hedef kitleleri ve c¢iktilar1 bakimindan da
farklilastig1 ortaya konmustur. Ornegin, gastro
diplomasinin amaci tilkelerin mutfaklarini tanit-
ma ve uluslararas1 kamularla iligski gelistirme-
kken, gastro halkla iliskilerin temel amaci
tilkenin tanitimin1 yapmaktan daha fazlasini
icerir. Gastro halkla iliskiler, gastronomiye
iliskin etkinlikler araciligiyla, gastronomi al-
anindaki tiim kurum/kurulus/marka ve kisile-
rin tanitimini yapmayi amaglamaktadir. Diger
onemli farklilik, gastro halkla iliskilerin sadece
diger uluslarin kamularina degil, gastro halkla
iligkiler faaliyetinin gergeklestirildigi iilkenin
kamularina da ulasma hedefinde olmasidir.

Gastro diplmasi faaliyetinin turizmi canlandir-
mak, ekonomik yatirimlar1 artirmak ve uluslar-
aras1 arenada iilke imajina katkida bulunmak
gibi ¢iktilar1 bulunurken; gastro halkla iliskil-
erin, ulusal ve uluslararast kamularin yavas
yemek, siirdiiriilebilirlik, atiksiz mutfak gibi
konulara iliskin farkindaliklarini artirmak, on-
larla uzun siireli iligkiler gelistirmek ve gas-
tronomi alaninda faaliyet gosteren kurum/
kurulug/markalarin imajimi giliglendirmek gibi
ciktilar1 bulunmaktadir. Bu nedenle, calismada
gastronomi alaninda faaliyet gdsteren ajanslarin
ve kurumlarin/markalarin halkla iligkiler pro-
jelerini, sosyal medyadaki bireysel tanitimlari
ve girisimlerini, festivaller, yarigmalar, atolye-
ler ve fuarlar gibi gastronomi etkinliklerini de
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iceren gastro halkla iliskiler, gastro diploma-
siden daha kapsamli bir kavram olarak deger-
lendirilmistir.

Betimsel analizin kullanildigi ¢aligmada, Tiir-
kiye’nin ilk gastronomi festivali olan Restoran
Haftas1 gastro halkla iliskiler 6rnegi olarak in-
celenmistir. Zhang’1n arastirmasinda kullanilan
altt temel stratejinin Restoran Haftasi’nda
da kullanildig1 ortaya konmustur. Restoran
Haftasi’nda festivale katilan restoranlar, marka-
lar ve kuruluslar ile gastro kamular arasinda-
ki baglantilarin gelistirilmesi; iiriin markala-
ma, yiyecek etkinlikleri, is birligi gelistirme,
kamuoyu liderlerinin kullanimi, medya iliskil-
eri ve egitim stratejileri aracilifiyla miimkiin
olmustur. Gelecek caligmalarin; gastronomi
alaninda gergeklestirilen imaj yOnetimi, spon-
sorluk, kurumsal sosyal sorumluluk, pazarla-
ma yonelimli halkla iligkiler, kurumsal reklam
gibi cesitli gastro halkla iliskiler uygulama
orneklerinde hangi stratejilerin ve taktikler-
in kullanildigin1 ortaya koyacak incelemeler
yapmas1 Onerilebilir. Gelecek arastirmalarin
gastro halkla iligkilerin boyutlarii/cesitlerini
ortaya koymaya, gastro halkla iligkiler olarak
adlandirilmamis uygulamalar1 giin yiiziine
cikarmaya ve halkla iligkiler profesyonellerinin
stirdiiriilebilirlik, atiksiz mutfak, vegan yiyece-
kler gibi gastronominin giincel konular1 hak-
kinda gastro halkla iligkilerin sdylem ve anlam
iiretebilme gliciinii gérmelerine imkan tantya-
cag distintilmektedir.
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Oz

Insan-gida etkilesimi, insan-bilgisayar etkilesimi kapsaminda incelenen gida, teknoloji ve insan
arasindaki iligkiyi arastiran bir disiplindir. Merak ve heyecan uyandiran eglenceli aktiviteleri ta-
nimlayan oyun kavramindan ilham alan insan-gida etkilesimleri, bireylerin sosyal yeme deneyim-
lerini gelistirerek daha eglenceli hale getirmek amaciyla son zamanlarda yaygin olarak kullanil-
maktadir. Bu sayede bireylerin daha bilingli beslenme davranislar: sergiledikleri tespit edilmistir.
Gastronomide oyun kurgusunun insan-gida etkilesimini gelistirerek yeme deneyimlerini zengin-
lestirecegi Ongoriilmektedir. Tiim bu gastronomik girisimler kutlama teknolojisi kapsaminda ele
alinmaktadir. Girisimlerde kullanilan sekil degistiren gida materyalleri {i¢ ve dort boyutlu baski
teknolojileri ile hazirlanmaktadir. Dort boyutlu baski; {i¢ boyutlu baski teknolojisinin uzunluk,
genislik, ylkseklik boyutlarina nem, 1s1k, 1s1, pH veya zamanin eklenmesi ile gelistirilmistir. Bu
teknolojiler ile ¢evre kosullarina bagl sekil degistiren gidalar iiretilmektedir. Daha eglenceli yeme
deneyimleri saglayan bu gidalar yemek ile olugan anilarin hatirlanmasini kolaylastirmaktadir. Se-
kil degistiren gidalar1 hazirlamak i¢in en ¢ok kullanilan materyaller; seker pancari, visne, havug
piiresi ve bunlara eslik eden aljinat ile limon suyudur. Bu ¢aligmanin amaci farkli yeme deneyim-
leri sunan sekil degistiren gidalar gibi yeni iirlinleri, yaklagimlart ve yontemleri tanitmaktir. ilk
gastronomi festivali olarak tanimlanan Restoran Haftasi’nda kullanilan halkla iligkiler stratejil-
erini incelemeyi amaglamaktadir. Calismada, farkl iilkelerin gastro diplomasi kampanyalarinda
kullandig: stratejilerin Restoran Haftasi’nda da kullanip kullanilmadigi betimsel analiz araciligiy-
la incelenmistir. Arastirma, Restoran Haftasi’nda driin markalama, yiyecek etkinlikleri, is birligi
gelistirme, kamuoyu liderlerinin kullanimi, medya iliskileri ve egitim stratejilerinin tiimiiniin kul-
lanildigini ortaya koymustur

Anabhtar kelimeler: Insan-bilgisayar etkilesimi, katlanma, nem, pH, 3D, 4D
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Human-food Interaction: Shape-changing Foods Used in Gastronomy

Abstract

Human-food interaction is a discipline that investigates the relationship between food, technology
and humans, examined within the scope of human-computer interaction. Inspired by the concept
of play, which defines fun activities that arouse curiosity and excitement, human-food interactions
have recently been widely used to improve individuals’ social eating experiences and make them
more fun. In this way, it has been determined that individuals exhibit more conscious nutritional
behaviors. It is predicted that game fiction in gastronomy will enrich eating experiences by im-
proving human-food interaction. All these gastronomic initiatives are covered within the scope of
celebration technology. Shape-changing food materials used in the initiatives are prepared with
three- and four-dimensional printing technologies. Four-dimensional printing; It was developed
by adding humidity, light, heat, pH, or time to the length, width and height dimensions of three-di-
mensional printing technology. With these technologies, foods that change shape depending on en-
vironmental conditions are produced. These foods provide more enjoyable eating experiences and
make it easier to remember the memories created by eating. The most commonly used materials
to prepare shape-changing foods are; it is sugar beet, cherry, carrot puree accompanied by alginate
and lemon juice. The aim of this study is to introduce new products, approaches and methods such

as shape-changing foods that offer different eating experiences.

Keywords: Human-computer interaction, folding, moisture, pH, 3D, 4D

Giris

Gastronomi alaninda misafir memnuniyetini
olusturan en 6nemli unsurlardan biri misafirin
yemek yeme zevkinin tatmin edilebilmesidir.
Yeme zevkinin gelistirilmesini etkileyen bir
cok faktor mevcuttur. Bu faktorlerin tek basi-
na etkisinden ¢ok biitiinciil olarak ele alinma-
s1, sunulan gastronomik unsurlarin misafirde
biraktig1 etkiyi bir biitiin olarak gdzlemlemeyi
saglar (van Doleweerd ve Bruns Alonso, 2023).
Ciinkili yemek yeme deneyimi; yemek cesitleri,
yemegin lezzeti, yemek gorselleri, menii plani,
restoranin rengi, kokusu, calan miizik, ses diize-
yi, masa diizeni, ¢atal-bigak dizayni, kullanilan
tabak cesitleri, komsu masalara olan uzaklik,
hizmet kalitesi hatta otopark olanaklar1 ve res-
toranin yeri gibi bir ¢ok fiziksel kosuldan es za-
manl etkilenmektedir (Liu ve Tse, 2018; Mis-
tar vd., 2020; Pecoti¢ vd., 2014; Spence, 2017;
Tuzunkan ve Albayrak, 2016). Fiziksel kosul-
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larin yani sira karsilama, servis personelinin
tutumu, verilen {icret karsiliginda alinan deger,
algilanan liikks gibi hizmet kalitesi unsurlar1 da
misafir memnuniyetini etkilemektedir (Kaura
vd., 2015; Lu vd., 2015; Musa ve Thirumoort-
hi, 2011; Ojo, 2010). Bunlarin disinda misafiri
0zel hissettiren hizmetler, siirpriz i¢eren organi-
zasyonlar ve eglence aktiviteleri ile donatilmis
agirlamalar yeme deneyimlerini zenginlestire-
rek anilar1 kalict hale getirmektedir (Deng vd.,
2022). Biitiinciil bir yeme deneyimi saglamak
icin kullanilan tiim ara¢ ve yaklasimlar kutlama
teknolojileri olarak isimlendirilmektedir (Fer-
dous vd., 2017; Grimes ve Harper, 2008).

Gastronomide yemege eslik eden kisinin keyif
alacag1 aktivitelerin diizenlenmesi oyun kur-
gusu kapsaminda incelenmektedir. Bireylerin
yeme deneyimlerini gelistirmek ve yemek ile
olan iligkisini giiclendirmek i¢in kurgulanan
merak ve heyecan uyandiran eglenceli akti-



viteler “oyun” olarak anilmaktadir (Altarriba
Bertran vd. 2019b; Mehta vd., 2018; Moser ve
Tscheligi, 2013). Yaraticiligin kullanilmasi ile
gelistirilen eglenceli aktiviteler yeme deneyi-
mini farklilastirmakta ve deneyimlerin insanlar
arasinda yayilmasini saglamaktadir (Altarriba
Bertran vd., 2019a; Choi vd., 2014).

Gidanin 6zellikleri yeme deneyiminin énemli
bir kismmi olusturmaktadir. Ozelliklerin ge-
ligtirilmesi yeme deneyiminin de arttirilmasini
saglayacaktir. Ortam kosullarina gore 6zellikle-
ri degisen gida materyalleri “programlanabilir
gida” olarak isimlenmektedir (Erb vd., 2013;
Kan vd., 2017; Zhong vd., 2023). Ancak gida-
nin programlanabilmesi i¢in homojen olmasi ve
islemlerin yiiksek hassasiyet ile yapilmasi ge-
rekir (Arif vd., 2022; Kan vd., 2017). Ug bo-
yutlu (3D) baski teknolojisi, tiriinlerin fiziksel
ozelliklerini dijital verilere doniistiirebilmekte
boylece hassas hesaplamalara imkan verebil-
mektedir (Campbell vd., 2011; Yang vd., 2022).
Son yillarda kullanilan 3D baskidan daha yeni
bir teknoloji olan dort boyutlu (4D) baski 3D
iiretilen gidalarin 6zelliklerini 1s1, 151k, nem, asit
ya da zamana bagli olarak dontistiirmeyi basar-
mistir. Uretilen 4D &zellikli gidalar, “doniisebi-
lir istah” kavramini olusturmustur (Wang vd.,
2017).

Donitigebilir istah kapsaminda incelenen sekil
degistiren gidalarin bu 6zellikleri, termodinamik
kararlilikta olan bir tabaka ile sekil degistirme-
yi baglatan materyalin birbirine temas etmesi ile
meydana gelmektedir. Ortam kosullarina bagl
olarak gerceklesen genlesme, biiziilme, birles-
me gibi mekanik prensipler sekil degisiminden
sorumludur (Hirst, 2019). Dogada polen tanele-
rinin (Katifori vd., 2010), tohumun (Armon vd.,
2011), cam kozalaklarinin kendiliginden agilip
kapanmasi (Reyssat ve Mahadevan, 2009), ve-
niis sinekkapaninin hizli hareketleri (Guo vd.,
2015), bugday kil¢iklarinin hareketi (Elbaum
vd., 2007) dogal sekil degistirme hareketlerine
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ornektir. Deneysel mutfakta hazirlanan sekil de-
gistiren gidalar ise 3D ve 4D baski teknolojileri
ile iiretilmektedir. Malzemelerin nem, asit gibi
cevre kosullarina verdigi yanita gore degisen
3D yap1, yeme deneyimlerini zenginlestirerek
damakta kalan dokusal hissi gelistirmektedir
(Wang vd., 2017). 3D baskiyla karsilastirildi-
ginda 4D baski teknolojisi, gidalarin belirlenen
zamanda renk, tat ve diger bazi1 6zelliklerinin
degismesine olanak tanimaktadir (Guo vd.,
2023). Tiiketicilerin gidanin degisen ozellikle-
rine verdikleri tepkiler ile insan-gida etkilesimli
bir deneyim ortaya ¢ikmaktadir. Etkilesimlerin
fiitiiristik yemek kiiltlirlerinin olusmasina katki
saglayacagi ongortilmektedir.

Insan-bilgisayar etkilesiminin bir alan1 olan ve
insan-gida etkilesimi kapsaminda incelenen se-
kil degistiren gidalar, gastronomik unsurlarin
iiretilmesi ve misafirlerin yeme deneyimlerini
gelistirmesi agsindan 6nemli bir alandir. An-
cak bu konudaki ¢alismalarin sinirli olmasi ve
literatiiriin sadece yurt dis1 yayinlardan olusma-
s1 sekil degistiren gidalarin bilinirligini azalt-
maktadir. Bu gidalarin hazirliginda kullanilan
materyaller ve islem basamaklarinin sunulma-
s1, deneysel mutfak {iriinlerinin gelisimine ve
seflerin menii hazirligina katki saglayabilir. Bu
dogrultuda ¢alismanin amaci farkli yeme dene-
yimleri sunan yeni gida formiilasyonlari, iiretim
yontemlerini ve inovasyon yaklagimlarini tanit-
maktir. Bu amacla insan-bilgisayar etkilesimi,
insan-gida etkilesimi, oyun kurgusu ve sekil de-
gistiren gidalarin yeme deneyimine etkisi genis
kapsamli literatiir taramasi ile incelenmistir.

Insan-Gida Etkilesimi

Insan-gida etkilesimi insan-gida ve gida-tek-
noloji arasindaki iligkileri inceleyen yeni bir
alandir (Altarriba Bertran vd., 2019a). Insanin
gidaya yonelik duygu, diisiince, davranis, tutum
ve yaklasimini degistirebilen tiim uygulama-
lar insan-gida etkilesimi kapsamindadir (Deng
vd., 2022). Yemek yeme deneyimlerini duyusal
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olarak zenginlestirme, pratik gida hazirlama
yontemlerini gelistirme, sosyal etkilesimi art-
tirmaya yonelik yemek organizasyonlarinin dii-
zenlenmesi bunlardan bazilaridir (Batat, 2021;
van Doleweerd vd., 2022). Yeni gidalarin ge-
listirilmesi, kisiye ozel iirlinlerin hazirlanma-
s1, kullanilmayan gidalarin degerlendirilmesi
bu kapsamda incelenen yaklagimlardir (van
Doleweerd vd., 2022). Gida-teknoloji iligkisi
icinde dijital teknoloji, hizmet robotlari, yeme
deneyimlerini zenginlestiren sanal gerceklik
araglari, akilli firinlar, ¢evrimigi gida tedarigi
saglayan uygulamalar ve gida zinciri izleme sis-
temlerinin ¢alisma alanlar1 bulunmaktadir (Al-
tarriba Bertran vd., 2020; Batat, 2021; Chai vd.,
2022; Khot ve Mueller, 2019). Ancak insan-gi-
da etkilesim yontemlerinin gelistirilmesi i¢in
gida-teknoloji iliskileri ¢aligmalarinin insan-gi-
da deneyimlerine odakli olarak yiiriitiilmesi
onerilmektedir (Altarriba Bertran vd., 2019a).

Dijital teknolojilerin kullaniminin yiyecek segi-
mi ve gida tiiketimi davranislarini etkiledigi ve
bu sayede daha saglikli bir beslenme aligkanligi
gelistirilmesine yardimci oldugu bilinmektedir
(Alcantara vd., 2019; Thomas ve Bond, 2014).
Ferdous vd. (2017), Grimes ve Harper (2008),
Liu vd. (2021), Tao vd. (2019), van Doleweerd
vd. (2022), Wang vd. (2017) dijital teknoloji-
lerin bireylerin yeme deneyimlerine dogrudan
etki ettigini belirlemislerdir. Deng vd. (2021),
insan-gida etkilesimini yemek hazirlama robot-
lar1, interaktif yemek masalari, yenilik¢i yemek
sunumlar1 ve artirllmis gerceklik gibi teknolo-
jilerin kullanimi agisindan ele almistir. Bu kap-
samda yemek yeme sirasinda bireylerin sosyal
iligkilerinin gelistigi ve kisilerin sosyallesmeye
daha ¢ok egilim gosterdigi belirlenmistir. Khot
ve Mueller (2019) ise, insan-gida etkilesimi-
ni psikolojik (insanlarin gidaya karsi duygu,
diisiince, algi, tercih, davranis), antropolojik,
tasarim, miihendislik, teknolojik ve beslenme
acilarindan incelemistir. Elde edilen sonuclar
dijital teknolojilerin insan-gida etkilesimlerini
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onemli diizeyde arttirdigini gostermistir. Chai
vd. (2022) arttirillmis ve sanal gercekligin; ki-
silerin beslenme aligkanliklari, diyet kontrolleri
ve yeme deneyimlerindeki duyusal 6zelliklerin
algilanmasindaki  duyarliliklarmin — gelistiril-
mesinde 6nemli bir ara¢ oldugunu belirtmistir.
Batat (2021) ise, arttirilmig gercekligin restoran
misafirlerini duyusal, duygusal, davranigsal,
sosyal ve entelektiiel agidan etkiledigini belirle-
mistir. Ayrica arttirllmis gergekligin restoranla-
r1 tanitmada ve misafir iligkilerini gelistirmede
etkili oldugu one siiriilmiistiir. Khot ve Mueller
(2019) geleneksel veya artirilmis gerceklik en-
tegre edilen yeme deneyimlerinde katilimcilar,
artirllmig gerceklik ile desteklenen deneyimle-
rin daha ilgi ¢ekici, eglenceli ve yemek ile ilgili
daha 6gretici oldugunu belirtmislerdir. Bu sa-
yede katilimcilarin daha bilingli beslenme dav-
raniglan sergiledikleri tespit edilmistir. Velasco
vd. (2023) ise, bireylerin yemek sunumlarini,
yemek paylagma aktivitelerini, yeme davranis-
larini, yemek hazirlama ve yeme ritiiellerini in-
celemistir. En unutulmaz yeme deneyimlerinin
arttirtlmis gerceklik ile saglandigi tespit edil-
mistir. Ayrica arttirilmis gergeklik varliginda
olusan duyusal deneyimlerin kisinin kiiltiiriine
uygun sunumlar ile gelistigi gézlemlenmistir.
Grimes ve Harper (2008) yeme deneyiminin
sadece yemegin tadi ile sinirlt olmadigint duyu-
sal, kiiltiirel ve sosyal faktorlerin de etkili oldu-
gunu belirtmistir. S6z konusu faktorlerin dijital
teknolojiler ile sunulmasinin yeme deneyimini
gelistirecegini vurgulamstir.

Insan-Gida Etkilesiminde Oyun Kurgusu

Son yillarda oyun kurgusu, yemek ile etkilesim
diizeyini arttirmak i¢in insan-gida etkilesimi
arastirmalarinda daha fazla kullanilmaktadir
(Altarriba Bertran vd., 2019b). Oyun kurgusu
olusturarak eglenceli aktivitelerin bu kurguya
dahil edilmesinin sosyal deneyimleri kolay-
lastirdig1 ve insan-gida etkilesimlerini gili¢len-
dirdigi bilinmektedir. Oyundan ilham alan uy-
gulamalar, eglenceli ve interaktif sosyal yeme



deneyimleri saglamaktadir. Daha genis bir oyun
yelpazesi kesfetmenin oyun ile desteklenen
insan-gida etkilesimi tasarimlarini zenginles-
tirerek yeme deneyimlerini gelistirecegi ongo-
rilmektedir (Altarriba Bertran vd., 2020). Bu
nedenle farkli oyun kurgular1 entegre edilmis
senaryolarda yeme deneyimlerinin 6l¢iilmesi,
ilgi duyulan gastronomi arastirma konularin-
dandir.

Calismalarda oyun kurgularn ile gergeklesen
yeme deneyimlerinin tematik analizi; (1) iirlin,
(2) hazirlama/pisirme, (3) ¢oklu duyusal dene-
yimler ve (4) interaktif yeme deneyimleri ola-
rak dort grup altinda sunulmustur:

Coklu duyusal deneyimler

o Tat

e GOriinti

e Agiz hissi (doku agisindan)
e Koku

Interaktif yeme deneyimleri

e Deneyim dinamikleri/degiskenleri

e Doku deneyimleri

e Deneyimde 6ne ¢ikan unsurlar (aktorler)

o Genel degerlendirme temalar1

Yeme deneyimi 6l¢iilecek olan yeni {iriinler (se-
kil degistiren gidalar), bu {iriinleri hazirlayanlar
(sefler, ascilar gibi) tarafindan bu dort grup ve
temalar1 iizerinden degerlendirilir. Nitel olarak
yapilan bu degerlendirmede, gidalarin misafire
servis edilmesinin cazip olup olmadig: belirle-
nir (van Doleweerd vd., 2022).

Oyun kurgular1 temelinde insan-gida etkilesimi
orneklerinden biri olan “Beni Takip Et (Keep-
Up-With-Me)” uygulamasi, yemek yiyenleri
yemek yeme hizlara gore tabaklarini kaldirip
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indirerek yeme ritimlerini eglenceli bir sekilde
koordine etmeye olanak tantyan mekatronik bir
yemek masasidir (Mitchell vd., 2015). Bunun
disinda “Yemek Takimi (DinnerWare)” uygula-
masi, duyusal olarak zenginlestirilmis sensorler
yardimi ile belirlenen yiyecegin ozelliklerine
tepki vermek ve kullanicinin yeme hareketlerine
yanit vermek i¢in elektronik olarak donatilmisg
bir yemek servisinden olusur (Coelho, 2009).
Teknolojiyle zenginlestirilmis bir dondurma
kiilah1 olan “Dondurma Ciglig1 (iScream)” ara-
c1 ise dondurmanin tiiketim sekline gore her
seferinde mekanizmadan farkli ses ¢ikmasi ile
bireylerin yeme deneyimini daha eglenceli bir
hale getirmektedir (Wang vd., 2019). Mamago-
to da Hindistan’daki bir restoranlar zinciridir ve
gida ile oyunu birlestiren meniiler sunmaktadir
(Altarriba Bertran vd., 2020). Restoranlardaki
masalarda bulunan gorsel-isitsel projeksiyonlar
sayesinde yiyecege karsi merak olusturularak
duyusal deneyimler zenginlesmekte, 6zellikle
cocuklarin yiyecege olan ilgileri arttirilmak-
tadir. Bagka bir olusum olan “Foodie” ise, in-
san-gida etkilesimini gelistirmek i¢in dijital
gastronomi teknikleri ile hazirlanan yemek su-
numlarma sosyal oyun kurgularmi dahil eden
bir girisimdir (Wei ve Cheok, 2012). Bunlara ek
olarak Mueller vd. (2018), gelistirdikleri eglen-
celi yeme teknolojisi kapsaminda eglenceli ye-
mek yeme deneyimleri tasarlayarak misafirlerin
yemek ile tatmini yiiksek iligkiler kurmalarini
saglamigtir. Chisik vd. (2018)’in gastroludolo-
ji calismasi, insan-gida etkilesimi ¢ergevesinde
bireylerin yemek ile deneyimsel iligkilerini ar-
tirmak i¢in ilham verici tasarimlarin etkisini 6n
plana ¢ikaran girisimlerdir. Calismalardan anla-
sildig1 gibi bireylerin sosyal katilim gostererek
gerceklestirdikleri yeme deneyimleri eglenceli
bir etkilesime doniistigi icin kalicilig1 ve siir-
diiriilebilirligi artmaktadir.

Altarriba Bertran vd. (2020), bireylerin gele-
neksel yemek yeme ritiiellerini daha da kala-
balik hale getirerek gida ile oyun etkilesimini
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artirmayr bOylece yeme deneyiminden zevk
alma seviyelerini ylikseltmeyi amaclamistir.
Calismada giinliik aktivitelerdeki oyun potan-
siyellerini belirleyen “Situated Play Design”
yontemi kullanilarak Ispanya’da bir festivalde
yapilan biiyiik 6l¢ekli paella pisirme etkinligin-
de yer alan katilimcilarin yeme deneyimlerinin
kalic1 oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde
Italya’da toplu olarak gergeklestirilen peynir
yapim aktivitesinin bireylerin yeme egilimini
arttirdig1 belirlenmistir. Bunlardan paella pisir-
me etkinligi, yemek yapma siirecinde insanlarin
birlikte ¢alismasini ve paylasimi tesvik ettigi
icin takim ¢aligmasi tasarimina ilham vermistir.
Peynir yapimi deneyimi ise el yapimi yiyecek-
lerin degerini ve bunlarin kisisellestirilmis de-
neyimler yaratabilecegi fikrini benimsetmistir.
Genel degerlendirmede oyun kurgusunun sos-
yal katilim ve motivasyonel tasarimi gii¢lendir-
mesi sayesinde bireylerin yeme deneyimlerini
tyilestirdigi belirlenmistir.

Sekil Degistirme Davranisi Uzerine Etkili
Unsurlar

Gidalarin asidik ve bazik kosullara bagli de-
gisim Ozelliklerinden en dikkat cekeni sekil
degistirme davranisidir. pH olarak da bilinen
gidalarin asidik mi, nétr mii yoksa bazik mi ol-
dugunu gosteren bu degere gore gidalar ii¢ ya
da dort boyutlu olarak sekil degistirebilir. Buna
ornek olarak Kan vd. (2017), havugtan yenile-
bilir kagit tiretmis ve bu kagitlarin pH degisimi-
ne bagli ice dogru katlandigini gdzlemlemistir.
Katlanmada limon suyu gibi diistik pH’l1 s1vi-
lar sekil degistirme ajani olarak kullanilmustir.
pH’ya bagh sekil degisiminin kontrollii yapila-
bilmesi i¢in kitosandan yararlanilmistir. Yenile-
bilir kagit kitosan ile kaplanarak pH diisiisiine
bagl gerceklesen sekil degisimi yavas ve goz-
lemlenebilir bir hale gelmistir (Kan vd., 2017).
Bir kitin tiirevi olan kitosan, iirlinlerin sekil
degistirme Ozelligini ortaya ¢ikarmak i¢in en
cok kullanilan materyaldir. Deniz kabuklulari-
nin (6rnegin karides, yenge¢ veya karides) dis
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kabuklarindan, mantarlardan ve boceklerden
izole edilen biyopolimerdir. En yaygin olarak
meyve ve sebzelerin raf dmriinii uzatmak igin
hazirlanan yenilebilir kaplamalarin {iretiminde
kullanilir (Shiekh vd., 2013). Kitosan, amino
gruplarinin ¢apraz baglanma reaksiyonu yoluy-
la amin (NH,)’in, amonyak’a (NH,") dontistimi
sayesinde diisiik pH kosullarinda sisebilir. Bu
yolla gidalarin seklini degistirir. Reaksiyon, ¢o6-
zeltinin pH’s1 artirilarak tersine de gevrilebilir
(Yao vd., 1993). Sekil degistirmede en iyi ko-
sullarin disa katlanma i¢in pH 3, i¢e katlanma
icin pH 8 oldugu sdylenebilir (van Doleweerd
vd., 2022). Kitosan asidik ortamda sekil degis-
tirir. Bunun i¢in asetik asit kullanimi Onerilir
(Bégin ve Van Calsteren, 1999). Sirke, en az
%4 asetik asit icerdiginden bu islemde yaygin
olarak kullanilmaktadir (Food and Drug Admi-
nistration, 2014).

Gidalarin sekil degistirmesine yardimci ma-
teryallerden biri de peynir alti suyu (whey)
proteinidir. Kitosan ile kullanilan bu materyal
cogunlukla kaplama ve dolgu malzemesi gore-
vi gorerek gida endiistrisindeki tiretim siirecle-
rinde daha fazla siirdiiriilebilirlik ve verimlilik
saglamaktadir. Yang vd. (2022), kitosan ve pey-
nir alt1 suyu proteininden olusan biyo-miirek-
keplerin 3D ve 4D baski1 teknigi ile kullanimini
denemistir. Bunlardan kitosan, 3D baskida ytik-
sek diizeyde c¢oziiniirliik ve baski hassasiyeti
saglarken, peynir alt1 suyu proteini ise 4D bas-
kida sekil degistirme 6zelligi ile 6ne ¢ikmustir.

Sekil Degistiren Gidalar

Sekil degistiren gidalar, yenilebilir ve yenile-
bilir olmayan olmak tizere iki kategoriye ayril-
maktadir. Yenilebilir 6zellikte olan sekil degis-
tiren gidalar insan-gida etkilesimi unsurlarina
bir Ornektir. Yenilebilir 6zellikte olmayanlar
ise gida ambalaj1 ve depolama materyali olarak
islev gormektedir (Chen vd., 2020; Shao vd.,
2021; Wang vd., 2017). Yenilebilir sekil degis-
tiren gidalar, fiziksel ve kimyasal olarak sekil



degistirebilir. Fiziksel sekil degistiren gida 1si,
basing veya nem gibi fiziksel bir uyarana yanit
olarak seklini degistirirken; kimyasal sekil de-
gistiren gidalar pH farkliligina ya da enzimatik
reaksiyona bir yanit olarak sekil degistirir (Hu-
ang vd., 2022). Gladman vd. (2016), Stapleton
vd. (2019), Yao vd. (2015), Wang vd. (2017)’nin
tirettigi suda pisirildiginde sekil degistiren ma-
karna benzeri gidalar fiziksel sekil degistirmeye
ornektir. Wang vd. (2017) bir doniisebilir istah
ornegi olarak makarna benzeri jelatin-seliiloz
bazli filmler olusturarak pisirme sirasindaki
hidrasyon ile sekil degistirmesini gézlemlemis-
lerdir. Tao vd. (2019) ise, “morphlour” olarak
adlandirilan un bazli materyallerin icerik ve de-
sen Ozelliklerine bagli olarak su (suyun yapidan
uzaklastirilmas: ve suyun yapiya baglanmasi
yoluyla) ve 1s1 etkisi ile sekil degistirmesini in-
celemistir. Makarnada sirayla yumurta aki veya
yulaf lifi eklemesiyle ya da makarna deseninde
oluk egiminin arttirllmastyla kurutma ve has-
lamada i¢e kivrilmanin arttigi belirlenmistir.
Kimyasal sekil degistirmeye ise van Doleweerd
vd. (2022)’nin hazirladig: seker pancari, havug
ve vigne piiresinin kagit tabakalar1 haline geti-
rilerek limon asidi etkisi (pH yanit1 olarak) ve
kitosan yardimu ile kivrilmasi drnektir.

Sekil degistiren gidalarin tiretilmesinde fark-
I1 baski teknikleri kullanilmaktadir. Bunlardan
en yaygin olani 3D baski teknigidir. 3D baski,
materyalin katman katman eklenerek dijital bir
modelden 3D nesnelerin olusturuldugu bir tire-
tim teknolojisidir (Guo vd., 2023). Bilgisayar
destekli bir tasarimi 3D baski kullanarak 3D
modele doniistiirmek veya var olan 3D modeli
modifiye etmek miimkiindiir. 3D bask1 teknigi
farkli materyalleri isleme olanagi sundugu i¢in
yaygin olarak kullanilmaktadir. Plastik, metal,
ahsap, seramik hatta insan dokusunu sekillen-
diren 3D bask1 bir tasarimin diisiik maliyetli
prototipini yapmak i¢in sagliktan tasarima mi-
mariden sanat diinyasina kadar pek ¢ok alanda
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kullanilmaktadir (Attaran, 2017; Campbell vd.,
2011).

Wang vd. (2017), geleneksel yemek pisirme
yontemlerine, gida sekillerinin 2D’den 3D’ye
gecisini saglayarak yenilik¢i bir yaklagim sun-
may1 amaclamistir. Bunun icin ¢aligmada, gele-
neksel Cin yemeklerinden ilham alinarak piring
kagidi ve jole benzeri bir madde kullanilmistir.
Materyallere katalizor eklenerek gidalarin sekil
degistirme Ozellikleri incelenmistir. Uygulama
sirasinda katalizor-su etkilesimi ile gidalar-
da hacim artisina bagl olarak sekil degisikligi
gozlemlenmistir. Villafafie (2017) ise, seliiloz
tiirevleri ve kitosan ile kaplanan havuglarin en
uzun raf dmriine sahip oldugunu belirlemistir.
Ayrica giimiis nanopartikiiller iceren aljinat
kullaniminin iiriiniin kaplama 6zelliklerini iyi-
lestirdigini ve raf Omriinii uzattigim (yaklasik
2 ay) bildirmistir. Nishihara ve Kakehi (2021),
gidalarin sekil degistirme 6zelliklerini izlemek
icin bir unlu mamul olan magasi (magashi)’yi
kullanmistir. Calismada un, seker, tuz, su ve bit-
kisel yagdan hazirlanan magashiye sodyum al-
jinat eklenerek ekstriizyon tabanli 3D baski tek-
nolojisi yoluyla istenilen sekil verilmis ve (180
°C/15 dk) firinlanarak sekil degistiren magashi
tiretilmistir.

4D baski ise, 3D baskidan daha ileri bir teknoloji
olarak iirtinlere zaman i¢inde sekil degistirebil-
me yetenegi saglayan bir {iretim siirecidir (Guo
vd., 2023). 4D baski, 3D teknolojisindeki bo-
yutlara ek olarak iiretilen nesnelerin zamana ve
cevresel faktorlere tepki verebilmesine olanak
saglar. 4D etkisi ile nem ve 1siya maruz kalan
materyalin sekli ve diger bazi fiziksel 6zellik-
leri degisebilir. Ornegin Chen vd. (2021), pig-
ment ile kaplanmis lotus kokii jeli (lotus kokii
tozunun su ekstrakti) kullanilarak 4D bask1
yontemiyle elde edilen materyalin renk degis-
tirme Ozelliklerini incelemistir. Sonuglara gore
pH degeri arttikga lotus kokii bilesik pigment
jelinin renginde degisiklik oldugu gozlemlen-
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mis; jelin rengi pH 1-5 arasinda kirmizi iken;
pH 6’da mora, pH 7-8 arasinda mavimsi yesile,
pH 9°da yesilimsi sariya, pH 10-11 arasinda tu-
runcumsu sartya ve pH 12-13 arasinda sarimsi
renge donmistiir. Jelin en kararli oldugu ara-
ligin pH 7-8 oldugu, en hizli renk degisiminin
ise pH 1-5 arasinda oldugu belirlenmistir. 4D
teknolojisi; gida tiretiminden baska mimari, tip,
moda, endiistriyel tasarim gibi bir¢cok sektorde
de kullanilmaktadir (Guo vd. 2023; Yang vd.,
2022).

Liu vd. (2021) yenilebilir jel yapilarin 4D bas-
ki1 teknolojisi kullanilarak tretilebilecegini ve
dehidrasyon ile sekil degistirebilecegini goster-
mistir. Materyallerin biikiilme (sekil degistirme)
derecesinin suyun buharlasma miktar1 ve doku-
nun biiziilme orani ile arttig1 fakat dielektrik
sabiti kayip faktorii () ile ters orantili olarak
degistigi belirlenmistir. Jellere uygulanan farkl
151l islemlerin (mikrodalga veya hava ile) sekil
degistirme hizina, derecesine ve yoniine etki et-
tigi belirlenmistir. Mikrodalganin hizli kurutma
ve igten 1sitma Ozelliginin materyalin biikiilme
yetenegini azalttigl, hava ile 1sitmanin (gele-
neksel yontem) ise iyilestirdigi gézlemlenmistir
(Liu vd., 2021). Van Doleweerd vd. (2022) ise,
pH’ya duyarh olarak sekil degistiren gidalarin
hazirlama ve yemek meniilerine dahil edilme
siireclerini incelemistir. Calismada farkli kon-
septleri benimsemis seflerin katilimi ile ger-
ceklestirilen paneller sayesinde sekil degistiren
gida materyallerinin en temel kullanimlarini an-
latan kilavuzlar gelistirilmistir. Bu kilavuzlarda
ayrica materyallerin avantaj, dezavantajlar1 ve
kullanim1 i¢in gerekli teknik becerilerine yer
verilmistir. Kilavuzlarin asil amaci gida isleyi-
cilerinin, pH’ya duyarli sekil degistiren gidalari
kullanarak yaratici ve etkileyici sunumlar yap-
malarin1 saglamaktir.

Sekil degistiren gidalarin etkileyici sunumlari-
nin yapildigr restoranlardan biri Alchemist’tir.
Restoran Alchemist, insan-bilgisayar etkile-
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simine dayali bir menii se¢cenegi sunmaktadir.
Misafirler, restoranin bilgisayar arayiizii ile et-
kilesime gecerek menii Ogelerini secebilir ve
yemeklerin nasil hazirlandigin1 gorebilirler. Bu
hizmet, miisterilerin yemekler hakkinda daha
fazla bilgi sahibi olmalarina ve biitiinciil yeme
deneyimleri yasamalarina yardimct olur (van
Doleweerd ve Bruns Alonso, 2023). S6z konusu
biitiinciil yeme deneyimi yemegin hazirlanma-
sindan servis edilmesine kadarki siireci ve bu
stirecin eslik¢ileri olan restoran atmosferi, ser-
vis kalitesi, miizik se¢imi ve dekorasyonu gibi
unsurlar1 da kapsamaktadir (Liu ve Tse, 2018;
Mistar vd., 2020; Pecoti¢ vd., 2014; Tiiziinkan
ve Albayrak, 2016).

Sekil Degistiren Gidalara Ornek
Uygulamalar

Gidalarin sekil degistirmesinde kullanilan ma-
teryallerden en yaygin olanlar1 havug ve seker
pancar piiresidir (Liu vd., 2021; Tao vd. 2019;
van Doleweerd vd. 2022; Wang vd. 2017). Tav-
siye edilen piire formiilasyonlari; (1) %100 ha-
vug, (2) %50 pancar ve %50 havug, (3) %75
pancar ve %25 havug ya da (4) %100 pancardir.
Xuerong vd. (2003) havug, sodyum bikarbonat
(NaHCO,), nisasta, gliserol, sodyum aljinat,
agar ve karboksimetil seliilloz (CMC) karisimi
ile yenilebilir kagit olusturmustur. Uygulamada
artan CMC ve aljinat konsantrasyonuna gore li-
mon suyu etkisi ile azalan pH’ya yanit olarak
iki tarafl1 biikiilmenin gerceklestigi gdzlemlen-
mistir. Biikiilme sonucunda boru seklini alan
kagidin kisa siirede eski haline donmesi nedeni
ile katlanma dayanikliligi zayif bulunmustur.
Katlanma yardimcisi ajanlarin pH reaktivitesi
ve materyalin katlanabilirlik yetenegi arasinda
bir baglant1 oldugu ayrica katlanma dayanikli-
ligiin saglanmasi i¢in islem parametrelerinin
optimize edilmesi gerektigi belirlenmistir. Son
denemelerde havug piiresinin katlanabilirlik ye-
tenegi %1 aljinat eklemesi ile giiclendirilebil-
mistir.



Sekil degistiren gidalar hazirlanirken ana ma-
teryal olarak piire kullanilmasi, hem atik mad-
delerin degerlendirilmesine olanak saglamakta
hem de materyal sekillendirmesinde kararlilik
olusturmaktadir. Yardimci maddelerde ise en
iyi sonug¢ kitosan kullanilan 6rneklerde bulun-
mustur (Mizrahi vd., 2016). Yenilebilir pH-re-
aktif materyallerin kullanildig1 calismalarda
kitosanin tercih edilmesi ile lezzetin uzun siire
tutundurulmasi saglanmistir. Boylece yeme de-
neyimi duyusal olarak gelistirilmistir. Kitosanin
en iyi konsantrasyonu %6 [w/v] olarak belir-
lenmistir (Yao vd., 1993). Daha ytiksek kitosan
konsantrasyonlarinda, daha viskoz bir ¢ozelti
elde edildigi i¢in kurutulan filmin sekil degis-
tirme Ozelliginin zayifladigr gozlemlenmistir.
Daha diislik konsantrasyonlarda ise materyalin
pH degisimine duyarlilig1 artmakta ve sisme de-
recesi yiikselmekte, materyal sekil degistirmeye
baslamaktadir (Yao vd., 1993). Diisiik kitosan
konsantrasyonlarinda tek kat kitosan baskisinin
sekil degisimi olusturmadigi durumlarda ikinci
kat 3D kitosan baski1 uygulamasina ihtiya¢ du-
yulmustur (van Doleweerd vd., 2022).

Van Doleweerd vd. (2022) sekil degistiren gida
hazirlamak i¢in 1 kg havug, 10,8 g aljin, 0,9 g
agar, 0,9 g CMC-Na, 7,2 g bugday nisastast, 27
g gliserin ve 300 mL su kullanmustir. 1k ola-
rak havu¢ haslanmistir. Ardindan mutfak mik-
seri (Philips, HR2094/00, Shenzhen, China) ile
piire haline getirilmistir. Agar, aljin ve CMC-Na
su eklenerek kaynatilmistir. Su ile agilmis {i¢
yemek kasig1 nisasta ve gliserol de eklenerek
mutfak mikserinde karistirtlmistir. Elde edilen
karisim, ince elekten gegirilerek piirlizsiiz hale
getirildikten sonra gece asir1 buzdolabinda (+4
°C) bekletilmistir. Ardindan sogutulan piire-
lerin levha halinde olmasi i¢in diiz bir silikon
kaliba 1 mm’den daha az kalinlikta yayilmistir.
Yayilmis piireler, 40 °C’de kuruyana kadar (15
dk araliklarla kontrol edilerek yaklasik 1 saat)
bekletilmistir. Kurutulmus piire levhalar {izeri-
ne 3D yazici kullanilarak kitosan ¢ozeltisi ile
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desen verilmistir. Kitosan uygulanan levhalar
yine 40 °C’deki kurutucuda kurumasi i¢in (yak-
lasik 30 dk) bekletilmistir. Tek kitosan katmant
ile kivrilmayan levhalara ilk ¢ozelti baskisinin
kurumasi beklendikten sonra ikinci baski islemi
uygulanmistir. Hazirlanan kitosanl levhalar si-
likon kaliplarindan ¢ikarilmis ve kurutucuda 5
saat daha kurumaya birakilmistir. Kurutucudan
alinan tirtinlerin en iyi kivrilma yetenegine ulag-
masi i¢in oda sicakliginda 4 giin bekletilmistir.
Ardindan istenen desende lazer kesici ile kesil-
mistir (van Doleweerd vd., 2022). Bu islemde
kullanilan kitosan ¢o6zeltisini hazirlamak igin
100 g elma sirkesi, 100 g su, 12 g kitosan tozu
kullanilmistir. Hazirlik asamasinda ilk olarak
kitosan ve su karigtirllmistir. Sirke eklenmis ve
kitosan eriyene kadar karistirilmistir. Hazirla-
nan ¢dzelti gece asirt buzdolabinda bekletilmis
bdylece yogunlagmasi saglanarak kalite kaybi1
yaratacak hava kabarciklarinin yok olmasi sag-
lanmistir (van Doleweerd vd., 2022). Cheeyat-
til vd. (2023) ise, arpa unu ksenojeli ile oleo-
morfik 3D sekil degistirme iizerine ¢aligmistir.
Buna gore farkli sicaklik (60 °C, 70 °C, 80 °C,
90 °C, 100 °C) ve arpa unu oranlarinda (%2,
%4, %6, %8) hazirlanan ksenojellerin, 3D sekil
degistirme icin uygun oldugu belirlenmistir. En
iyi programlanmis sekil degistirme 6zellikleri
70 °C’de (en 1yi jelatinizasyon sicakligl) ve %6
arpa unu katkili orneklerde gozlemlenmistir.
Guo vd. (2023), 4D bask: yontemi ile tiretilen
yulaf unu hamurunun sekil degistirme Ozel-
liklerini izole soya proteini ile iyilestirilmeye
calismistir. Buna gore %0, %1, %3, %5 oran-
larinda eklenen soya izolati, gerilme ozelligi-
ni artirarak yulaf hamurunun kelebek seklinde
biikiilmesini saglamigtir. Bulgular, 4D baski ile
tiretilen gidalarin iglevselligini ve dayanikliligi-
n1 artirmak i¢in protein bazli bilesenlerin kul-
laniminin faydali olabilecegini gostermistir. Shi
vd. (2022) ise, patates piiresi ve oleojel kullana-
rak 4D bask1 yontemiyle mikrodalga yardimu ile
gerceklesen deformasyonlari incelemistir. Buna
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gore, %3, %4, %5 (w/w) kullanilan patates pii-
resi ve %8, %9, %10 oleojel eklenen konsant-
rasyonlar i¢in mikrodalga islemi (200 W/20
s) uygulanmig ve tiim kombinasyonlarda sekil
degisikligi gozlemlenmistir. Mikrodalga islemi,
diger 1sitma yontemlerinden farkli olarak igten
disa bir 1sitma gergeklestirdigi icin i¢ kisimlar-
daki sekil degisikliginin daha fazla oldugu tes-
pit edilmigtir.

Sonug¢

Gastronomide oyun kurgusunun insan-gida
etkilesimini gelistirerek yeme deneyimleri-
ni zenginlestirecegi ongoriilmektedir. Yemege
eslik eden kisinin keyif alacagi aktivitelerin
diizenlenmesi oyun kurgusu kapsaminda ince-
lenmektedir. Sekil degistiren gidalar bunlardan
biridir ve tiiketici tercihlerini karsilamaya yone-
lik olarak kisiye 6zel sunum i¢in hazirlanmak-
tadir. Yaratici, estetik, cezbedici ve eglenceli
bir yeme deneyimi olusturdugu i¢in bu gidalar
iiretici ve tiiketicilerin ilgisini ¢cekmektedir. Gi-
dalarin sekil degistirme davranisini kullanarak
yemeklerin sunumu, yemek pisirme ve yeme
deneyimi daha keyifli hale gelebilir. Bu saye-
de ayni triinii kullanarak doniisebilir istah ya-
ratmak miimkiindiir. Sekil degistiren gidalarda
en cok kullanilan ana materyal havug ve se-
ker pancari piiresidir. En 1yi karigim orani ise
%350-%50’dir. Cevresel kosullar agisindan sekil
degistirmeye en c¢ok etki eden faktor gidala-
rin asit-baz ozelligidir (pH degeri). Buna gore
en 1yl degisim pH 3 civarinda disa agilma, pH
8’de ise ice kapanma seklinde gozlemlenmistir.
Calismalarda kontrollii bir sekil degisimi i¢in
yardimei1 ajanlar kullanilmistir. En yaygin olan-
lar1 sirastyla kitosan, karboksimetil seliiloz ve
sodyum aljinattir. Sekil degistiren gida hazirh-
gindaki islemler, yliksek hassasiyet ile yapilma-
s1 gerektiginden ve son iriiniin homojen olma
gereksiniminden dolay1 3D baski teknigi kulla-
nilmaktadir. 3D ve 4D baski gibi dijital iiretim
tekniklerinin geleneksel mutfaklarda uygula-
nilabilmesi ve tasarim parametrelerinin sefler

240

tarafindan kisisellestirilmesine olanak tanimast
nedeni ile kullanimi yayginlagsmistir. 3D’den
farkli olarak 4D teknolojisi ile zamana bagl se-
kil degistiren materyalleri elde etmek miimkiin
olmustur. Bu sayede gidalarin kisinin tliketim
animna gore programlanabilir sekil degistirme
davraniglar1 denenebilmistir. Degisen sicaklik,
nem ve pH degerlerinde sekil degistiren gida-
larin yemek sunumlarinda kullanilmasi, yeme
deneyiminde oyun kurgusunun olugsmasini sag-
layarak gastronomiye bagli misafir memnuni-
yetinin olugsmasina katkida bulunacaktir. Bu ne-
denle gida maddelerinin ¢evre kosullarina bagl
degisen davraniglarini belirleyen daha fazla
arastirmaya ihtiyag vardir. Onceki ¢alismalarda
farkli 1s1l islemler kullanilmis olmasi nedeni ile
ileride yapilacak ¢aligsmalarda materyallerin si-
caklik degisimi olmayan kosullardaki davranis-
larin1 gozlemlemek faydali olabilir. Ayrica bu
alanda yapilan tim ¢aligmalar yeni bir olusum
olan diisiik gida hareketine (Low Food akimi)
onciiliik edecektir. Bu akim ile gida hazirlama-
da stirdiiriilebilirlik ve kapsayicilik (biitlinciil
yaklagim) temalarinin daha ¢ok kullanilacagi
ongoriilmektedir.
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Oz

Toplumda siirdiiriilebilirlik kavramindan etkilenen farkl faaliyetler arasinda gida iiretimi ve tiike-
timi ilk siralarda yer almaktadir. Siirdiiriilebilirlik, saglik ve giivenlik ile birlikte tiim gida zincirini
yonlendiren {i¢ ana gida trendinden biridir. Bu makalenin amaci, siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri
icerisinde yer alan sorumlu {iretim ve tiiketim aragtirmalarinda gidalarin roliiniin belirlenmesidir.
Bu amag dogrultusunda Web of Science veri tabani {izerinden anahtar kelimeler araciligiyla konu,
baslik, yayin adi1 ve igerikle ilgili arastirma alanlar1 kullanilarak tarama yapilmistir. Sonuglarin
tekrarlanabilirligini engellemek icinse dahil etme/diglama kriterleri belirlenmistir. Bulgular dog-
rultusunda sorumlu tiiretim ve tiiketim ile gidalarin iligkisini ele alan ilk makalenin 2018 yilinda
yayimlandigi, arastirmalarin 2018 y1l1 ve sonrasinda yogunlastigi tespit edilmistir. Aragtirmalarda
kullanilan degiskenler incelendiginde ise gida israfi ile sorumlu liretim ve tiiketimin ¢evresel etki-
lerine odaklanan ¢aligsmalarin agirlik kazandig1 sdylenebilir. Sorumlu iretim ve gidalar boyutunda
ise aragtirmalarin hasat dncesi stiregler ile tedarik zinciri boyutunda gerceklestigi goriilmektedir.
Bu durum ayn1 zamanda mevcut literatiirdeki arastirma boslugunu da ortaya koymaktadir. Clinkii
sorumlu tiretim ve tiiketimin alt boyutlarini olusturan her bir madde ayn1 zamanda gidalar ile dog-
rudan iliskilendirilebilir degiskenlerdir.

Anahtar kelimeler: Siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri, sorumlu tiretim, sorumlu tiiketim
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The Role of Foods in Responsible Production and Consumption Research
Abstract

Food production and consumption are among the different activities that are affected by the con-
cept of sustainability in society. Sustainability is one of the three main food trends that charac-
terizes the entire food chain, along with health and safety. The purpose of this article is to deter-
mine the role of foods responsible production and consumption research within the sustainable
development goals. For this purpose, the Web of Science database was searched using keywords,
subject, title, publication name and research areas related to the content. Inclusion/exclusion cri-
teria were established to avoid reproducibility of results. When the variables used in the research
are examined in line with the findings, it is possible to say that researches focusing on food waste
and environmental factors gain weight in responsible production and consumption studies. It was
determined that the first article dealing with the relationship between responsible production and
consumption and food was published in 2018.However, studies dealing with the Covid-19 process,
food supply chain and post-harvest losses constitute thematic areas. In terms of responsible pro-
duction and foods, it is seen that research is carried out in pre-harvest processes and supply chain
dimensions. This also reveals the research gap in the current literature. Because each item that
constitutes the sub-dimensions of responsible production and consumption is also a variable that

can be directly associated with foods.

Keywords: Sustainable development goals, responsible production, responsible consumption

Giris

Ikinci Diinya Savasi’nin ardindan ortaya ¢ikan
endiistriyel gelismeler, hizli yapilanma, ekolo-
jik dengede bozulma, hizl1 ve kontrolsiiz niifus
artig1 ve tiikketimin 6n planda oldugu kalkinma
anlayist ile sonuglanmistir. Cevreye verilen za-
rarin slire¢ icerisinde algilanmasi sonucunda ise
ekolojik hayata yonelik endiseler artmistir. Bu
endiseler 1970’lerde kiiresel boyutlara ulagmis-
tir ve 1983 yilinda Birlesmis Milletler tarafin-
dan Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu’nun
kurulmasina sebep olmustur (Ozmehmet,
2008). 1987 yilinda Diinya Cevre ve Kalkin-
ma Komisyonu toplanmis, toplanti sonucunda
“Ortak Gelecegimiz” olarak adlandirilan rapor
ile birlikte stirdiiriilebilir kalkinma fikri gelisti-
rilmistir. Komisyon baskani ve Norveg

Bagbakani olan Gro Harlem Brundtland’in ar-

dindan rapor “Brundtland Raporu” olarak ad-
landirilmistir (Erbay ve Ozden, 2018). Siirdiirii-
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lebilir gelisimin fikrine ayrintili bir sekilde yer
veren raporda kalkinmaci ve gevreci ideolojiyi
uzlagtiran bir yaklasim sergilenmistir. Brundt-
land Raporu’nda insanligin ¢ikis yolu, ¢evresel
gelisme ile ekonomik kalkinma arasindaki kop-
riiniin kurulmasi ve gelismenin stirdiiriilebilir
olmas1 olarak belirlenmistir (Bozlagan, 2005).
Boylelikle ortaya ¢ikan siirdiiriilebilir kalkinma
fikri, “Ortak Gelecegimiz” raporunun yayinlan-
masiyla giin 1s181na ¢ikmistir. Rapor, ¢evre ve
kalkinma konularini incelemekte, bunlarla basa
¢ikmak i¢in somut ve gergekci Onerilerde bu-
lunmaktadir. Bu 6nerilerin ulusal ve uluslarara-
s1 diizeyde uygulanmasi i¢inse genis kapsamli
degisiklikler sunulmaktadir (Keeble, 1988).
Brundtland raporu, siirdiiriilebilirlik kavraminin
yasal ¢ercevelere girmesi i¢in temel bir eylemi
temsil etmektedir. Nitekim, bu rapor itibariy-
le, stirdiiriilebilirligin temel eylem paradigma-
s1 olarak degerlendirilmesi icin siirekli bir sii-
re¢ olusturulmustur (Bermejo, 2014; Mondini,



2019). 1987 Brundtland (Ortak Gelecegimiz)
Raporu’nun ardindan Haziran 1992°de Brezil-
ya’nin bagkenti Rio de Janeiro’da diizenlenen
Yeryiizii Zirvesi olarak da adlandirilan Birles-
mig Milletler Cevre ve Kalkinma Konferansinin
ardindan siirdiiriilebilir kalkinma, uluslararasi
alanda kalkinma stratejisi olarak benimsen-
mistir (Ozdemir, 2021). Rio Diinya Zirvesi,
1972°de Stockholm’de diizenlenen ilk biiyiik
Diinya Zirvesi’nden 20 y1l sonra kiiresel ¢evre
sorunlarinin degerlendirmesini yapmay1 amag-
lamistir. 1k olarak Brundtland Raporu’nda te-
mel bir amag olarak belirlenen siirdiiriilebilir
kalkinma konusunu ele alinmis ve terim burada
‘gelecek nesillerin mutlakligindan odiin verme-
den simdiki neslin ihtiyaclarini karsilayan kal-
kinma’ olarak tanimlanmistir. Rio toplantisinin
en Onemli pargasi, hedefleri, eylem oncelikleri-
ni, takip programlarini ve maliyet tahminlerini
belirleyen ve her yil Birlegsmis Milletler’e gon-
derilen ulusal siirdiiriilebilir kalkinma stratejile-
rinin temelini olusturan 40 boliimliik bir rapor
olan Giindem 21°dir (Patterson ve Theobald,
1995). Giindem 21, bir¢ok yenilik¢i girigimi ve
stirdiiriilebilir kalkinma i¢in yaratict vizyonlari
iceren iddiali ve kapsamli bir eylem programi-
dir (Desai, 2014). Alt1 yliz sayfanin {izerinde bir
belge olan Giindem 21; gevresel ve ekonomik
sorunlarin bir 6zeti ve bu sorunlara Onerilen
¢Oziimleri i¢ermektedir, 40 bolimden olusan
dort ana boyuta ayrilmistir. Sosyal ve ekonomik
boyut (1-8. Boliimler), kalkinma i¢in kaynak-
larin korunmasi ve yonetimi (9-22. boliimler),
ana gruplarin roliiniin gii¢lendirilmesi (23-32.
boliimler) ve uygulama araglar1 (bolim 32-40.
boliimler) Giindem 21’1 olusturan unsurlardir
(Carroll-Foster, 1993).

Rio Zirvesi’nin ardindan 2000 yilinda kabul
edilen Binyil Kalkinma Hedefleri ge¢misten
giinlimiize stirdiirtilebilir kalkinma hedeflerinin
olusturulmasina zemin hazirlayan unsurlardan
bir digeridir (Boliikbas vd. 2021). Kiiresellesme
ve beraberinde ortaya c¢ikan problemlerle mii-
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cadele edebilmek amaciyla Birlesmis Milletler,
diinya iilkelerini is birligine davet etmis ve so-
nucunda Birlesmis Milletler’in New York genel
merkezinde 6-8 Eyliil 2000 tarihleri arasinda
Biny1l Kalkinma Hedefleri ilan edilmistir (Oz
ve Yigit, 2019). Bu oturum sonucunda toplanti-
ya katilan delegeler 2015 yilinin sonuna kadar
diinyanin g¢evresel, sosyal ve ekonomik sartla-
rinda kayda deger gelismelerin saglanmasi hu-
susunda fikir birligine varmiglardir (Eskinat,
2016). Yoksullugun ve acligin ortadan kaldiril-
masi, tiim bireyler i¢in temel egitim, toplumsal
cinsiyet esitliginin saglanmasi, kadinin sosyal
ve ekonomik olarak gliclendirilmesi, ¢ocuk
6liimlerinin azaltilmasi, anne sagliginin iyilesti-
rilmesi, HIV/AIDS, sitma ve diger hastaliklarla
miicadele, cevresel siirdiiriilebilirligin saglan-
mast ve kalkinma i¢in kiiresel ortakliklar kurul-
mast hedeflenmektedir (Dibo ve Aytag, 2017).
Binyil Kalkinma Hedefleri dogrultusunda 15 y1l
boyunca birka¢ dnemli alanda ilerleme saglan-
mistir. Bunlar; yoksullugun azaltilmasi, su ve
sanitasyona erisim, ¢ocuk Oliimlerinin azaltil-
masi ve anne sagliginin iyilestirilmesidir. Binyil
Kalkinma Hedefleri ile HIV/AIDS, sitma ve tii-
berkiiloz gibi diger tedavi edilebilir hastaliklar-
la miicadelede biiyiik ilerlemeler kaydedilmis-
tir (United Nations Development Programme,
2023). Binyi1l Kalkinma Hedefleri’nin ardindan
26 Agustos-4 Eyliil 2002 yilinda Giiney Afri-
ka’da Diinya Siirdiiriilebilir Kalkinma Zirvesi
diizenlenmistir. Burada kabul edilen Siirdiirii-
lebilir Kalkinma ve Uygulama Planma iliskin
Johannesburg Deklarasyonu (Rio+10 Diinya
Zirvesi olarak da bilinmektedir) ile yoksullu-
gun ortadan kaldirilmasi ve ¢evre konusundaki
taahhiitler yeniden teyit edilmistir. Deklaras-
yon, ¢ok tarafli ortakliklara vurgu yaparak Giin-
dem 21 ve Milenyum Deklarasyonu fizerine
insa edilmistir (Idowu, 2015; United Nations,
2023). Belge, siirdiiriilebilir kalkinmaya iliskin
Rio Deklarasyonu’nun devami niteligindedir.
Johannesburg Deklarasyonu, kiiresellesmenin
toplumsal yapilar sekillendirmedeki roliinii ta-
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niyarak hem bolgesel hem de kiiresel esitsiz-
liklerin iistesinden gelmek i¢in gelismis ve az
gelismis iilkeler arasindaki i birliginin 6nemini
vurgulamaktadir (Hens ve Nath, 2003; Korc-
heva, 2020). Rio+10 Diinya Zirvesi’nin ardin-
dan Rio+20, 20-22 Haziran 2012 tarihlerinde
Brezilya’nin Rio de Janeiro kentinde tekrar
diizenlenmistir. Zirve siirdiirtilebilir kalkinma-
nin uygulanmasi i¢in agik ve pratik onlemler
iceren odaklanmig bir belgeyle sonuglanmistir.
Rio’da tiye devletler, Biny1l Kalkinma Hedef-
leri lizerine insa edilecek ve 2015 yili sonrasi
kalkinma glindemiyle yakinlasacak bir dizi siir-
diiriilebilir kalkinma hedefi gelistirmek i¢in bir
siire¢ baslatmaya karar vermiglerdir (UNCSD,
2023). Rio+20’da siirdiirtilebilir kalkinma i¢in
kurumsal ¢ergeveler, siirdiiriilebilir kalkinma ve
yoksullugun ortadan kaldirilmast i¢in yesil eko-
nomiye odaklanilmistir (Linnér ve Selin, 2013).
Birlesmis Milletler Cevre Programi, yesil bir
ekonomiyi, insan refahinin ve sosyal esitligin
tyilestirilmesiyle sonuclanan, c¢evresel riskle-
ri ve ekolojik kitliklar1 6nemli 6l¢iide azaltan
bir ekonomi olarak tanimlanmaktadir. Yesil bir
ekonomi diisiik karbonlu, kaynak verimli ve
sosyal acgidan kapsayicidir. Rio+20 sonuglarin-
da 6nemli Olctlide takip etkisi olan yeni bir 6ge,
strdiiriilebilir kalkinma hedeflerini formiile
etme kararidir. Zirvede 53 sayfalik “Istedigi-
miz Gelecek” olarak isimlendirilen belge kabul
edilmistir (Rani, 2013). Birlesmis Milletler Uye
Devletleri, Haziran 2012’deki Rio+20 konfe-
ransmin ardindan 2015 sonrasi dénemde, 193
tilkenin tiimii arasinda, insan ve gezegenle ilgili
tiim yOnlerde uluslararasi koordinasyonu artira-
bilecek genis bir glindem miizakere etmeye ka-
rar vermisglerdir. Takip eden ii¢ y1l boyunca pek
¢ok noktada, 2015 sonrasi siirdiiriilebilir kal-
kinma gilindemi tizerinde fikir birligi neredeyse
imkansiz goriinmesine ragmen, 2 Agustos 2015
Pazar aksami anlagmaya varilmistir (Chasek vd.
2016). Siireg, Eyliil 2015°te BM Siirdiiriilebilir
Kalkinma Zirvesi’nde merkezinde 17 Siirdiirii-
lebilir Kalkinma Hedefi bulunan 2030 Siirdiirii-
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lebilir Kalkinma Giindemi’nin kabul edilmesiy-
le sonuglanmistir (United Nation, 2023). Bu 17
hedef, 2015 yilinin sonunda sona eren dnceki
Biny1l Kalkinma Hedefleri’nin iizerine insa
edilmistir. Siirdiirtilebilir Kalkinma Hedefleri,
ekonomik ve sosyal kalkinmay1 ¢evresel siirdii-
rlilebilirlikle biitlinlestirmeye yonelik uzun bir
gecmisin ardindan Birlesmis Milletler i¢in tek
bir siirdiiriilebilir kalkinma giindemine dogru
tarihi bir degisimi isaret etmistir (Biermann vd.
2017).

Birlesmis Milletler 2030 Giindemi, stirdiiriile-
bilirlige gecis i¢in kiiresel bir referans noktast
islevi goren 17 siirdiiriilebilir kalkinma hede-
fi ve 169 alt hedeften olusmaktadir. Glindem;
yoksulluk, ag¢lik, saglik, egitim, toplumsal cin-
siyet esitligi, ¢evresel bozulma gibi farkli ko-
nularm i¢ ice gegmis oldugunu ve bu nedenle
ancak birlikte ele alinabilecegini kabul etmek-
tedir (Weiland vd. 2021). Yeni hedeflerin resmi
olarak benimsenmesi, farkli diizeylerde sorum-
luluk dagiliminin merkezde oldugu bir agsama-
y1 tetiklemistir. Siirdiiriilebilir kalkinma alani,
sorumlulukla ilgili sorunlarla doludur. Sorum-
luluk, terimin ahlaki, yasal ve politik anlayisina
atifta bulunarak, kiiresel yonetisim ortamlarin-
daki politika ¢evrelerinde dnemli bir diizenle-
yici terim haline gelmistir (Bexell ve Jonsson,
2017).

2015 yil1 bircok 6nemli anlasmanin kabul edil-
mesiyle, ¢ok taraflilik ve uluslararasi politikala-
rin sekillenmesinde 6nemli bir doniim noktasi
olmustur. Mart 2015’te Sendai Cergevesi (Sen-
dai Framework for Disaster Risk Reduction),
Haziran 2015°te Finansal Kalkinma I¢in Addis
Ababa Giindemi (Addis Ababa Action Agenda
on Financing for Development), Eyliil 2015°te
New York’ta diizenlenen BM Siirdiiriilebilir
Kalkinma Zirvesi’nde kabul edilen 2030 Siir-
diiriilebilir Kalkinma Giindemi (Transforming
our world: the 2030 Agenda for Sustainable
Development), Aralik 2015°te Paris Iklim Degi-
sikligi Anlasmas1 (Paris Agreement on Climate



Change) imzalanmistir (United Nations Depart-
ment of Economic and Social Affairs, 2023).

Birlesmis Milletler liye devletleri, 17 Stirdiirti-
lebilir Kalkinma Hedefi ve Paris Iklim Degisik-
ligi Anlasmasi ile 2030 Giindemini kabul ede-
rek, stirdiiriilebilir kalkinma konusunda ulusal
eylem ve kiiresel is birligi i¢in bir ¢er¢eve olus-
turmustur. Bu cer¢evede yer alan hedefler 5P
olarak da bilinen Refah, Insanlar, Gezegen, Ba-
ris ve Ortakliklara (Prosperity, People, Planet,
Peace and Partnership) odaklanmaktadir. Paris
Iklim Degisikligi Anlasmasi ile iilkeler yiizy1-
lin ortasina kadar net sifir sera gazi emisyonuna
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ulagma taahhiidiinde bulunmaktadirlar (Sachs
vd. 2019). 17 Sirdiiriilebilir Kalkinma hede-
fi ise su sekildedir: Yoksulluga son, sifir aglik,
saglik ve kaliteli yasam, nitelikli egitim, cinsiyet
esitligi, temiz su ve sanitasyon, erisilebilir ve te-
miz enerji, insana yakisir is ve ekonomik biiyii-
me, sanayi, yenilik¢ilik ve altyapi, esitsizliklerin
azaltilmasi, stirdiiriilebilir sehirler ve topluluk-
lar, sorumlu iiretim ve tiiketim, iklim eylemi,
sudaki yasam, karasal yasam, baris adalet ve
gli¢lii kurumlar, amaclar i¢in ortakliklar (Uni-
ted Nations, 2023). Bu hedefler ve tanimlarina
yonelik icerik Cizelge 1°de yer almaktadir.

Cizelge 1
Stirdiiriilebilir kalkinma hedefleri (Fonseca vd. 2020)
Hedefler Tanim
SKH 01. Yoksulluga son Her yerde, her tiirlii yoksullugun sona erdirilmesi
SKH 02. Stfir aghik Aghglr} sona erdirilmesi, glda guvenhgmm saglanmasi, beslenmenin iyilestirilmesi ve
stirdiiriilebilir tarimin tesvik edilmesi
SKH 03. Saglik ve esenlik Saglikli yasam ve her yasta herkes i¢in refahin tesvik edilmesi

SKH 04. Kaliteli egitim

SKH 05. Cinsiyet esitligi
SKH 06
SKH 07

SKH 08. Insana Yakisir s ve Eko-
nomik Biiylime

SKH 09. Endiistri, yenilik ve alt-
yapt

SKH 10. Azaltilmus esitsizlikler

SKH 11. Siirdiiriilebilir sehirler ve
topluluklar

. Temiz su ve sanitasyon

. Temiz enerji

SKH 12. Sorumlu tiiketim ve {iretim
SKH 13. iklim eylemi

SKH 14. Suyun altinda yasam

SKH 15. Karada yasam

SKH 16. Baris, adalet ve giiclii
kurumlar

SKH 17. Hedefler i¢in ortakliklar

Kapsayicl, esitlikgi ve kaliteli egitimin saglanmasi, herkes i¢in yasam boyu dgrenme
firsatlarinin tesvik edilmesi

Toplumsal cinsiyet esitliginin saglanarak, tiim kadinlarin ve kiz ¢ocuklarinin giiglen-
dirilmesi

Herkes i¢in siirdiiriilebilir su ve sanitasyon yonetiminin saglanmasi
Herkes i¢in uygun fiyatl, giivenilir, siirdiiriilebilir ve modern enerjiye erisimi saglamak

Sirdiirtilebilir, kapsayici ve siirdiiriilebilir ekonomik biiylimeyi, tam ve {iretken istih-
dami ve herkes i¢in insana yakisir isi tesvik etmek

Esnek altyapilarin olusturulmasi, kapsayici ve siirdiiriilebilir sanayilesme ile inovas-
yonun tesvik edilmesi

Ulkeler icinde ve iilkeler arasindaki esitsizligin azaltilmas1
Sehirleri ve insan yerlesimlerini kapsayici, giivenli, esnek ve siirdiiriilebilir kilmak

Sirdiirtilebilir tiiketim ve tiretim modelleri saglamak
Iklim degisikligi ve etkileriyle miicadele etmek igin acil eylem planlar

Siirdiiriilebilir kalkinma i¢in okyanuslari, denizleri ve deniz kaynaklarini korumak ve
stirdiiriilebilir sekilde kullanmak

Karasal ekosistemlerin stirdiiriilebilir kullanimini saglamak, ormanlarin siirdiiriilebilir
bir sekilde yonetimi, ¢ollesmeyle miicadele, arazi bozulmasini ve biyolojik gesitlilik
kaybini durdurmak

Sirdiirtilebilir kalkinma igin bariscil ve kapsayici toplumlari tesvik etmek, herkes igin
adalete erisimi saglamak ve her diizeyde etkili, hesap verebilir ve kapsayici kurumlar
olugturmak

Uygulama araglarini giiglendirmek ve siirdiiriilebilir kalkinma i¢in kiiresel ortakligi
canlandirmak
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Son olarak 2023 yilinin temmuz ayinda yayin-
lanan raporda mevcut bosluklar vurgulanmakta
ve giliclii siyasi irade ile mevcut teknolojilerin,
kaynaklarin ve bilginin kullanilmas: yoluyla
elde edilebilecek basar1 potansiyelinin alt1 ¢i-
zilmektedir. Rapora gore, iklim krizinin etkile-
ri, Ukrayna’daki savas, zayif kiiresel ekonomi
ile COVID-19 salgininin devam eden etkileri,
stirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine dogru iler-
lemedeki eksiklikleri ve zayifliklar1 ortaya ¢i-
karmistir (Sachs vd. 2023).

Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri Icerisin-
de Sorumlu Uretim ve Tiiketim

Tiiketim ve tiretim, kiiresel ekonomi i¢in vaz-
gecilmezdir. Ancak c¢evreye ve insan sagligina
verilen antropojenik zarar, neredeyse tamamen
tiretim ve tiiketim faaliyetlerinin sonucudur.
Ayn1 zamanda, gida giivenligi, yoksullugun
azaltilmasi, tip, altyapi, refah ve hizmetlerin
timii, iretken faaliyetlere ve {liretilen servete
baglidir. Bu sebepten otiirii tiimii degilse bile,
Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedeflerinin ¢ogu,
Hedef 12 ile karmasik bir sekilde baglantilidir
(Chan vd. 2018).

Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri, 169 hedef
ve 232 spesifik gosterge ile 17 hedefi iceren in-
sani, sosyal ve ¢evresel kalkinma hedeflerinin
entegre bir g¢ercevesidir (Moyer ve Hedden,
2020). Bu hedefler icerisinde yer alan Hedef
12-Sorumlu Uretim ve Tiiketim, siirdiiriilebi-
lir {iretim ve tiikketim kaliplarini tesvik etme-
yi ve saglamayr amaclamaktadir (Birlesmis
Milletler Tiirkiye, 2023). Hedef 12, sekiz 6zel
hedefi (Hedef 12.1-12.8) ve uygulama aragla-
11 (12.a-12.c) ile ilgili ti¢ hedefi icermektedir.
Stirdiiriilebilir tiretim ve tiikketim i¢in 10 yillik
cergeve planin uygulanmasi (12.1), dogal kay-
naklarin siirdiiriilebilir yonetimi (12.2), gida
iretimi ve tedarik siirecindeki kayiplarin azal-
tilmasi (12.3), kimyasallarin ve atiklarin yoneti-
mi, dogaya etkilerinin en aza indirilmesi (12.4),
kat1 atiklarin yonetimi (12.5), stirdiiriilebilir
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kurumsal uygulamalar ve raporlama (12.6),
stirdiiriilebilir kamu ihale uygulamalarinin tes-
viki (12.7), evrensel siirdiiriilebilir yasam bigi-
mi anlayisinin gelistirilmesi (12.8), 12. Hedef
icerisinde yer alan sekiz alt basliktir. Hedeflerde
kullanilan dil, goniillii ve dolayl politika yakla-
simlaria vurgu yapmaktadir (Gasper vd. 2019).
Hedef 12 igerisinde yer alan SKH 12.3 ile gida
uretim ve tedarik stirecindeki kayiplarin azal-
tilmasi, diger hedeflerin pek ¢oguyla dogrudan
baglantilidir. Gida tiretimi, Avrupa Birligi’nde
tiiketimle ilgili ¢cevresel faktorlere en ¢ok etkisi
bulunan unsurlardan biridir. Birincil olarak gida
uretimi, ekonomik ve ¢evresel etkileri olan ya-
kit, toprak, su ve ham madde gibi kaynaklarin
kullanilmasini gerektirir. Etkilerin ana kaynagi,
giibre uygulamasi veya hayvancilik gibi tarim-
sal siireclerdir. Hayvancilik faaliyetleri, gevis
getiren hayvanlarin enterik fermantasyonu so-
nucu ortaya ¢ikan metan gibi énemli gevresel
emisyonlara neden olmaktadir. Giibre uygulan-
masi, dogrudan nitrdz oksit emisyonuna sebep
olur. Diger ortaya ¢gikan emisyonlar ise gida te-
darik zincirinin diger adimlarinda gidanin tasin-
masl, depolanmasi ve pisirilmesi i¢in enerji ile
ilgili emisyonlar gibi iklim degisikligine sebep
olacak sonuglar1 dogurmaktadir (Scherhaufer
vd. 2018). Hiikiimetleraras1 iklim Degisikligi
Paneli’nin (IPCC) iklim Degisikligi ve Ara-
zi Ozel Raporu’nun ortaya koydugu gibi, gida
iiretimi, tarim, ormancilik ve arazi kullanimiy-
la ilgili diger insan faaliyetleri, sera gazi emis-
yonlariin tigte birini (%21-37) olusturmaktadir
(Reisch vd. 2021). Avrupa Birligi iilkelerinde,
yiyecek ve igeceklerin toplam tiikketimin kiiresel
1sinma, asitlesme ve fotokimyasal oksidasyon
tizerindeki etkilerinin %20-30’unu olusturdugu
tahmin edilmektedir (Silvenius vd. 2014). Bu-
nunla birlikte gida zinciri boyunca ortaya ¢ikan
gida atiklari, ambalaj ve tiiketilemeyen malze-
melerle baglantili olarak ¢evre lizerinde baski
olusturmaktadir. Atik, birincil iiretimden (tarim-
sal artiklar) ikincil iiretime (endiistriyel islem



artiklar1) ve son olarak ev ve yemek tiiketimine
(g1da fazlalar1) kadar tiim gida zinciri boyunca
tiretilmektedir (Morone vd. 2019).

Uretim ve tedarik siirecindeki kayiplarin azal-
tilmasinin bir diger etkisi ise ekonomik fak-
torlerdir. 2007 yilinda kiiresel gida israfinin
ekonomik maliyetinin 750 milyar ABD dolar1
oldugu tahmin edilmektedir (Papargyropoulou
vd. 2014). Quested vd. (2011), Ingiltere’deki
evlerde israf edilen ve yenebilecek yiyecek ve
iceceklerin yaklasik 12 milyar sterlinlik bir pe-
rakende degerine sahip oldugunu one slirmek-
tedir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii
(FAO)’niin 2019 raporuna gore ise hanelerden
ve perakende, catering ve imalat sanayilerinden
kaynaklanan atik gidalarin ekonomik ytikii, sa-
nayilesmis tilkelerde kabaca 680 milyar ABD
Dolan ve gelismekte olan iilkelerde 310 mil-
yar ABD Dolan tutarindadir. 2020 yilina ge-
lindiginde ise gida israfi hacminin 400 milyar
dolara ulastig1 bilinmektedir (United Nations
Environment Programme, 2021). Bu rakamlar,
diinya niifusunun artmasi sebebiyle dniimiizdeki
otuz yil i¢inde artmaya mahkumdur; artan niifus
daha fazla gida ve gida yan {iriinii talep edecek
ve bu nedenle, diinyadaki gida tedarik zincirle-
ri lizerindeki ekstra baski artacaktir. Dolayisiy-
la kiiresel gida giivenligi ve tedariki gergek bir
sorundur. Siirdiiriilebilirlik stratejileri olmadan,
artan atik iiretiminin yan1 sira gida iiretimi igin
arazi gerekliligi, ormansizlasma yoluyla artan
sera gazi emisyonlarina yansiyacaktir (Morone
vd. 2019).

Gida iiretiminde ve iiretim sonrast siiregte mey-
dana gelen kayiplarin bir diger etkisi ise sosyo-
lojiktir. Ozellikle bir yandan savurgan uygula-
malar, diger yanda gida yoksullugu arasindaki
esitsizlikle ilgili olarak, gida israfi ve kaybinin
etik ve ahlaki boyutuna odaklanmak gerekmek-
tedir. Dolayisiyla tiretimle ilgili stireglerin ince-
lemesinin yaninda, Hedef 12°nin merkezindeki
tiketime odaklanmak, sorumluluk ve refahla il-
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gili daha karmasik konularin ele alinmasini ge-
rektirmektedir (Palakshappa ve Dodds, 2020).
Bu ise beraberinde hem sorumlu {iretim hem
de sorumlu tiiketim arastirmalarinda gidalarin
rollinlin tespit edilmesini elzem kilmaktadir.
Sorumlu {iiretim ve tiiketim arastirmalarinda gi-
dalarinin roliiniin belirlenmesi konuyla i¢in ge-
lecekteki arastirma yonlerini sunmak ag¢isindan
Oonemlidir.

Yontem

Bu makalenin amaci, siirdiiriilebilir kalkinma
hedefleri icerisinde yer alan Hedef 12. Sorum-
lu tiretim ve tiiketim arastirmalarinda gidalarin
roliiniin belirlenmesi, literatiiriin sistematik ola-
rak gozden gecirilmesi, etkilesimlerin ortaya
konulmasi ve bosluklarin nerede olustugunun
belirlenmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda Web of
Science (WOS) veri tabani {lizerinden anahtar
kelimeler kullanilarak konu, baslik, yaymn adi
ve igerikle ilgili arastirma alanlar1 kullanilarak
tarama yapilmistir. Ayrica Google Scholar’da
bibliyografik referanslar kullanilarak tamam-
layict bir aragtirma da yapilmistir. Sonuglarin
tekrarlanabilirligini engellemek i¢in dahil etme/
dislama kriterleri belirlenmistir (Moher vd.
2009). Uygun arama terimlerinin sec¢ildigin-
den emin olmak i¢in sorumlu tiretim ve tlike-
tim hakkindaki mevcut inceleme makalelerinde
kullanilmis olan arama terimlerini gézden ge-
cirmistir.

Veri tabaninda yapilan arastirmalarin bes dahil
edilme kriteri vardir: (a) acik erisim, (b) Ingi-
lizce caligmalar, (c) tam metin incelemesi, (d)
sorumlu tiretim ve tliketim ile gidalara odaklan-
ma, (“Sustainable Devolepment Goals”, “SDG
127, “Responsible Production”, “Responsible
Consumption”, “Responsible Production and
Consumption”, Responsible Production and
consumption /Food”), () aranan veri tabaninda
tiim yillar boyunca yapilan ¢aligmalar.

Harig tutma kriterleri ise su sekildedir:
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(a) konferans tutanaklar1 ve diger hakemli in-
celemeden gegmemis makaleler dahil hakemli
olmayan makaleler, kitaplar, kitap boltimleri,
bildiriler ve editore notlar,

(b) anahtar kelimeleri olmayan makaleler,

(c) Ingilizce olmayan makaleler.

Cizelge 2
Yayin tiirleri ve sayilar

Bulgular ve Tartisma

Web of Science veri tabani lizerinden ilk olarak
stirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine iliskin aras-
tirmalar incelenmistir. Baslikta, 6zette ve anah-
tar kelimelerde smirlandirma yapilmadiginda
ulagilan makale say1s1 295°tir.

Yayin tiirii Yayin sayisi
Makale 245
Kavramsal Caligsmalar 33
Kitap Boliimii 9
Bildiri 12
Erken Erisim 22
Editore Not 7

Yayin tiirleri incelendiginde makalelerin agirlikta oldugu goriilmektedir. Arastirmalarin yayin
yilina iliskin bilgiler ise Sekil 1.’de yer almaktadir.

Sekil 1
Yillara gore atif ve yayin sayilart

Yaymlar

Jepgyy

Yayvmlar B Atflar

Sekil 1°’de yer alan grafikte yillar itibariyle ya-
ymlar (Dikey Diizlem) ve yayinlara yapilan
atiflar (Yatay Diizlem) yer almaktadir. Yillara
gore yayin sayilar1 incelendiginde ilk yayinin
2013 yilinda yapildigi (1), 2013 yil1 sonrasin-
da ise 2014 (1), 2017 (2), 2018 (9), 2019 (25),
2020 (47), 2021 (70), 2022 (98) ve 2023 (42)
yil1 sonrasinda arastirmalar yer almaktadir. Da-
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gilima bakildiginda 2015 ve 2016 yillarinin
ardindan yapilan ¢alismalarin sayisindaki artis
dikkat ¢ekicidir. 2023 yilina ait arastirma sa-
yisinin 42 olmasinin sebebinin ise yilin heniiz
tamamlanmamis olmasi1 ve dergilerin makale
kabul etmeye devam ediyor olmasindan kay-
naklandig1 distiniilmektedir. Yayinlara yapilan
atiflar incelendiginde ise 2014 (7), 2015 (4),



2016 (14), 2017 (5), 2018 (49), 2019 (191),
2020 (562), 2021 (1315), 2022(2084), 2023
(1280) seklinde bir siralama mevcuttur. Yapilan
atiflarin H-Index ve ortalamalarina iliskin bilgi-
ler Cizelge 3’de sunulmustur.

Cizelge 3

H-Index ve atif ortalamalar
Yayin sayis1 (2015-2023) 295
Yayinlarin toplam atif sayisi 5,511
Ozgiin atif 5,400
Atif ortalamast 18.68
H-Index degeri 38

Siirdiirtilebilir kalkinma hedefleri arastirmala-
rinda yapilmis olan 295 yayinimn toplam 5,511
atifi bulunmaktadir, bu atiflarin 5400’1 6zgiin
atiftir. Atiflarin ortalamalar1 18.68 olup H-Index
degeri 38’dir. En ¢ok atif alan arastirmalarin ya-
yinct bilgilerine iligskin dagilim ise Cizelge 4’de
sunulmaktadir.

Cizelge 4
Yayinci bilgileri

Yayinci Kurulus Makale sayisi
Elsevier 75
Mdpi 71
Springer 29
Taylor &Francis 17
Wiley 13

Yapilmis olan arastirmalarin yayinci bilgileri
incelendiginde 75 makale ile Hollanda merkez-
li Elsevier, 71 makale ile Mdpi, 29 makale ile
Springer ve 17 makale Taylor &Francis onde
gelen kuruluslardir. Siirdiiriilebilir kalkinma
hedefleri icerisinde yer alan 295 arastirmanin
konu dagilimina bakildiginda ise ilk sirada so-
rumlu iretim ve tiikketim aragtirmalarmin yer
aldig1 goriilmektedir (Cizelge 4).
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Cizelge 5
Konu dagilimlar
Arastirma alanlan Makale
sayisi
Sorumlu iiretim ve tiiketim 84
Iklim degisikligi 70
Stirdiiriilebilir sehirler ve toplu-
51
luklar
Sifir aghk 24
Saglik ve esenlik 20
Karada yasam 24
Temiz su ve sanitasyon 8
Temiz enerji 7
Endiistri, yenilik ve altyap1 7
Suyun altinda yasam 7
Cinsiyet esitligi 1

Seksen {i¢ adet sorumlu iiretim ve tiikketim aras-
tirmasinin ardindan, 70 calismayla iklim degi-
sikligi, 51 ¢aligmayla siirdiirtilebilir sehirler ve
topluluklar ile 24 adet ¢calismanin yer aldig sifir
aclik en ¢ok yaymnin yapildigi alanlardir. Cin-
siyet esitligine iliskin caligmalar ise yalnizca
bir tanedir. Siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri
icerisinde yer alan sorumlu iiretim ve tiiketim
aragtirmalarinda gidalarinin roliiniin tespit edi-
lebilmesi amaciyla elde edilmis olan 83 makale
tekrar analize tabi tutulmustur. Dahil etme ve
dislama kriterleri dogrultusunda sorumlu iire-
tim ve tiiketim arastirmalarinda gidalarin rolii-
nii igeren 14 arastirmaya ulagilmistir. Arastirma
sonuglarina iligskin bilgiler Cizelge 6’da yer al-
maktadir.
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izelge 6
gorun%lu tiretim ve tiiketim arastirmalarinda gidalarin roliinii ele alan makaleler ve atif sayilart
Atiflar
Makale Son 5 yila ait atif sayisi Villik orta.
2019 2020 2021 2022 2023  lama  oPIM
Jouzdani ve Govindan (2021) - - 30 41 24 31,67 95
Amicarelli ve Bux (2021) - - 19 34 13 16,5 66
Moggi vd. (2018) 6 1 8 4 5,83 35
Wikstrom vd. (2019) 4 7 7 8 6 6,4 32
Leverenz vd. (2019) 0 12 4 8 7 6,2 31
Parfitt vd. (2021) - - 0 4 2 2 6
Leverenz vd. (2021) - - 0 2 4 2 6
Alshabanat vd. (2021) - - 0 2 3 1,67 5
Jones vd. (2019) 0 1 4 0 0 1 5
Papamonioudis ve Zabaniotou (2022) - - - 1 1 1 2
Ananda vd. (2023) - - - - 1 1 1
Shankar vd. (2022) - - - 1 0 0,5 1
Chawla vd (2022) e 0,5 1
Haas vd. (2022) - - - 0 0 0 0
TOPLAM 10 26 76 122 76 62 310

Ilgili yayinlarm yillarina iliskin bilgiler incelen-
diginde sorumlu iiretim ve tiikketim ile gidala-
rin iligkisini ele alan ilk yaymin 2018 yilinda
yapildig1 goriilmektedir. Arastirmalarin 2018
yilt ve sonrasinda yogunlagma sebebinin ise 17
Stirdiirtilebilir Kalkinma Hedefinin Eyliil 2015
yilinda kabul edilmis olmasi oldugu diisiiniil-
mektedir.

Jouzdani ve Govindan (2021), tarafindan ya-
pilan ve gida tedarik zincirinde meydana gelen
bozulmalar1 6nlemek icin gelistirilen matema-
tiksel programlama modeline iligkin bulgularin
yer aldig1 arastirmada bir siit {irliniinii incelen-
migstir. Elde edilen bulgular gida tedarik zinci-
rinde meydana gelen bozulmalarin ¢evreye olan
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olumsuzun etkisinin %120 oraninda artabilece-
gini ifade etmektedir.

Amicarelli ve Bux (2020), Covid-19 pandemi
stirecinde hanehalki gida israft davranisini ince-
lemislerdir. Aragtirma sonuglari, salgin ile bir-
likte hane halki boyutunda gida israfinin azaldi-
gin1 ve daha siirdiiriilebilir tiiketim modellerine
yonelik tiiketici tutumlarinin gelistirildigini or-
taya koymaktadir. COVID-19 salgin donemine
iligkin Ananda vd. (2023), tarafindan yapilan
bir baska arastirmada ise COVID-19 salgininin,
hanelerin gida israfi davraniglarini degistirdigi-
ni, 6zellikle pandeminin getirdigi sokaga ¢ikma
kisitlamalarinin bu hususta 6nemli 6l¢iide etki-
sinin oldugu belirtilmektedir.



Moggi vd. (2018), italya’daki ¢ift¢i pazarlart
ornekleminde kurumsal sosyal sorumluluk uy-
gulamalar1 araciligiyla gida israfini azaltmak,
yoksullukla miicadele etmek ve halk sagligini
iyilestirmek i¢in tlimevarimsal bir model gelis-
tirmiglerdir. Elde edilen model dogrultusunda,
kurumsal sosyal sorumluluk uygulamalarinin,
organizasyonlarin basaril1 bir sekilde siirdiiriile-
bilirlik doniisiimiinde rol oynayabilecegi ifade
edilmisgtir.

Wikstrom vd. (2019), Isveg’te evlerdeki gida
israfin1 etkileyen paketli gidalarin ambalajlarini
incelemislerdir. Elde edilen sonuglar tiiketici-
lerin, geri doniisiim bilgi ve aligkanliklarindan
bagimsiz olarak, ambalajlarin ¢evresel etkisine,
gida israfindan daha fazla 6nem verdigini ifade
etmektedir.

Clodoveo vd. (2022), siirdiiriilebilir gida tire-
timi ile sorumlu tiiketim i¢in yeni bir gida eti-
ketleme sisteminin gelistirilmesini amacladigi
arastirmasinda Mediterranean Index (Med In-
dex) adl1 yeni bir gida iiriinii etiketleme sistemi
gelistirmistir.

Leverenz vd. (2019), Almanya’da deneysel ta-
sartm modeli araciligiyla gida israfinin 6nlen-
mesine iligskin gergeklestirilen ¢alismada, pilot
hanelerde farkli zaman araliklarinda diizenle-
nen panellerde katilimcilarin mutfak giinliikleri
kullanarak gida israfi konusundaki yonetimle-
rini raporlamalarini istemistir. Sonrasinda ise
katilimcilara gida israfi konusunda farkindalik
kazanmalar1 i¢in kogluk yapilmistir ve tekrar
raporlama yapmalari istenmistir. Mutfak giin-
likkleri incelenerek katilimcilarin egitim alma-
dan Once ve egitim aldiktan sonraki gida israfi
davraniglar1 incelendiginde kiitlesel olarak isra-
fin hanehalk: diizeyinde %50’den fazla azaldi-
g1 tespit edilmistir. Yine Leverenz vd. (2021),
Almanya’da gida israfinin sayisal olarak tespi-
ti icin yapilan bir baska calismada 11,9 + 2,4
milyon ton (144 + 28 kg/(kap-y1l)) gida atiginin

AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 247-263, 2024

Gizem Sultan KAMAN

meydana geldigini ortaya koymustur. Alshaba-
nat vd. (2021) ise bu oranin Suudi Arabistan’da
tespiti i¢in ger¢eklestirdigi calismada FAO’nun
onerdigi gida israfi ylizdelerine ve besin zinci-
rinin ¢esitli asamalarindaki farkli besin grupla-
rinin kiitle akis verilerine dayanan hesaplama-
lar1 kullanmistir. Suudi Arabistan’da gida kayip
orant %14,2, gida israf orani ise %18,9 olarak
tespit edilmistir.

Jones vd. (2019), Yeni Zelanda’da tarim, ¢evre
ve saglik sektorli profesyonellerinin siirdiiriile-
bilirlik ve gida israfina iligkin tutumlarini ince-
lemislerdir. Arastirma sonuglar1 dogrultusunda
katilimcilarin ticte ikisi Yeni Zelanda’nin mev-
cut gida sisteminin siirdiiriilebilir olmadigini
ifade etmistir. Bununla birlikte diyet cesitliligi,
deniz {iriinlerinin siirdiirtilebilirligi, islenmis
gidalarin sinirlandirilmasi, gida israfinin azal-
tilmas1 ve siirdiiriilebilir yasam tarzi davranis-
lariin Yeni Zelanda’nin (Yeni Zelanda) yeme
ve aktivite kurallari igerisinde yer almas1 gerek-
liligi her ii¢ sektor profesyonelleri tarafindan
mutabik olunan unsurlar olarak ifade edilmistir.

Parfitt vd. (2021), hasat dncesi ve hasat sonra-
sinda meydana gelen gida israfina iligkin ve-
riler ile bu veri kaynaklarini sistematik olarak
gbzden gecirmislerdir. Arastirmalarinda hasat
oncesi ve hasat sonrasinda meydana gelen top-
lam kaybin daha 6nce tahmin edilenden daha
kapsamli oldugu ve kayip modelinin 2011 FAO
calismasina ait bulgulardan farkli oldugu ifade
edilmektedir.

Papamonioudis ve Zabaniotou (2022), Yunanis-
tan’da gida israfi sorununu ele aldiklar1 aras-
tirmalarinda bireylerin karsilifinda hicbir sey
beklemeden yiyecek atiklarini geri doniistiirme-
ye istekli olduklarini ancak ¢ogunlugun bunun
nasil yapilacagi konusunda tavsiyeye ihtiyaci
oldugunu ortaya koymuslardir.
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Chawla vd. (2022), konaklama sektoriinde ¢ali-
sanlarin gida israfina yonelik davraniglarini in-
celendigi aragtirmada, otel calisanlarinin yiye-
cek israfina kars1 ahlaki degil rasyonel bir bakis
acis1 benimsedigini ifade etmistir.

Shankar vd. (2022), yemek dagitim uygulama-
larinin gida israfina etkisinin inceledigi arastir-
mada tiiketicilerin zihninde yer alan yemek da-
gitim uygulamalarmin kullanimi ile gida israfi
arasinda bir iligskinin olmadig1 sonucuna ulasil-
mistir.

Haas vd. (2022), gida yonetimi ile ilgili bilgileri
ve gida israfin1 azaltmaya yonelik ipuglarini su-
nan MySusCof adinda yeni bir gida israfi yone-
tim uygulamasi gelistirmistir. Uygulamanin pi-
lot ¢aligma sonucunda ise mobil uygulamalarin
hem hedonik hem de islevsel deger agisindan
davranig degisikligine onciiliik ettigi tespit edil-
mistir.

Aragtirmalara iligskin kullanilan degiskenler in-
celendiginde sorumlu iiretim ve tiiketim aragtir-
malarinda gida israfi ile (Alshabanat vd. 2021;
Ananda vd. 2023; Chawla vd. 2022; Leverenz
vd. 2021) cevresel faktorlere odaklanan arastir-
malarin (Chawla vd. 020; Jones vd. 2019; Jouz-
dani ve Govindan, 2021; Zhu ve Begho, 2022)
agirlik kazandigini sdylemek miimkiindiir. Bu-
nunla birlikte sorumlu {iretim ve tiikketimin tii-
ketici boyutunu ele alan aragtirmalar (Haas vd.
2022; Leverenz vd. 2021; Leverenz vd. 2019),
Covid-19 siirecini inceleyen arastirmalar (Ami-
carelli ve Bux, 2020; Ananda vd.2023), tedarik
ve hasat sonrasi kayiplar1 ele alan arastirmalar
(Jouzdani ve Govindan, 2021; Parfitt vd. 2021)
da arastirmalar igerisinde kullanilan temalar1
olusturmaktadir.

Arastirma sonucu ulasilan bir diger bulgu gida
israfinin belirlenmesinde ev giinliikleri olarak
nitelendirilen veri toplama yaklagimimin kulla-
nilmasidir. Her ne kadar giinliikler baslangicta,
saglik ve sosyal bilimler alanindaki erken sos-
yal ag arastirmalarinda kullanilsa da metodik
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yaklagim, psikoloji veya davranis teorisindeki
bilissel degisiklikler hakkinda bilgi toplamak
icin 1960’larin basinda tanitilmis, derinlemesi-
ne veri toplamak ve analiz etmek icin kullanil-
mistir (Richter ve Bokelmann, 2017). Ev giin-
liiklerinin uluslararasi literatiirde gida israfi ile
sorumlu {iretim ve tliketim arastirmalarinda da
kullanilmis olmasinin gelecekte yapilacak olan
calismalarda farkli bir yontem sunmasi agisin-
dan 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Sonuc¢

Sorumlu iiretim ve tiiketim aragtirmalarinda gi-
dalarin roliiniin tespit edildigi bu arastirma so-
nucunda mevcut literatiir gozden gecirilmis ve
ilgili arastirmalar sentezlenerek yorumlanmig-
tir.

Arastirma sonuglart dogrultusunda ilk olarak
sorumlu tliretim ve tliketim ile gidalar iliskisinin
agirlikli olarak tiiketici boyutunda gergeklesti-
gini sdylemek miimkiindiir. Sorumlu {iretim ve
gidalar boyutunda ise arastirmalarin hasat dnce-
si stirecler ile tedarik zinciri boyutunda gergek-
lestigi goriilmektedir. Bu durum ayni zamanda
mevcut literatiirdeki arastirma boslugunu da
ortaya koymaktadir. Ciinkli sorumlu iiretim ve
tiiketimin alt boyutlarini olusturan her bir mad-
de (dogal kaynaklarin kullanimi, gida iiretimi
ve tedarik siirecindeki kayiplarin azaltilmasi,
atiklarin yonetimi, dogaya etkilerinin en aza in-
dirilmesi, siirdiiriilebilir kurumsal uygulamalar
ve raporlama, tiiketici diizeyinde gida israfim
azaltma ve siirdiiriilebilir yagam tarzlar1 igin
bilgiye evrensel erisimin saglanarak (goniillii)
tilkketici eyleminin tesvik edilmesi) ayn1 zaman-
da gidalar ile dogrudan iliskilendirilebilir de-
giskenlerdir. Ornegin; restoranlarin faaliyetleri
esnasinda gerceklesen operasyonel siiregler so-
rumlu iiretim ve tiiketim kapsaminda ele alina-
bilecegi gibi tedarik zinciri slirecinde sorumlu
tiretim i¢in kullanilabilecek programlar, kayip-
larin azaltilmasina yonelik faaliyetler yine ayni
kapsamda degerlendirilebilir.



Calisma sonucu ulagilan ikinci 6nemli bulgu
ise sorumlu iiretim ve tiikketim aragtirmalarinda
ekonomik, sosyal ve ¢evresel faktorler icerisin-
den cevresel faktorleri inceleyen ¢alismalarin
agirlik kazandigidir. Ancak sorumlu iiretim ve
tilketimin gidalar icerisinde 6nemli sosyal ve
ekonomik etkileri de s6z konusudur. Ornegin;
yiyecek icecek isletmeleri, sosyal sorumluluk
duyarliligr ile hareket ederek, malzemelerin
israf olmasinin Oniine ge¢cmeyi diizenleyecek
yeni inovasyonlar gelistirebilecegi gibi tiiketi-
ci boyutunda ac¢lig1 6nleyebilecek uygulamalari
kapsamina alabilir. Bu durum ise sorumlu iire-
tim ve tiiketimin restoranlardaki ekonomik ve
sosyal etkilerine fayda saglayabilir. 2023 yil1
icerisinde ger¢eklesen arastirmalara bakildigin-
da ise dijitallesme ve teknolojik gelismelerin
aragtirma temalarinda yer aldig1 tespit edilmis-
tir.

Sorumlu iiretim ve tiiketim hedeflerinin ¢ogu,
iirlin tasarimi (12.5), yasam dongiisti yaklagim-
lar1 (12.3, 12.4 ve 12.5) ve siirdiiriilebilir sirket-
ler (12.6 ve 12.7) fikirlerini igermektedir. Uriin
tasarimi icerisinde yer alabilecek olan gida
etiketlerinin arastirmalar igerisinde yer aldigi
goriilmektedir. Siirdiiriilebilirligin gida tedarik
zinciri tizerindeki etkisine iliskin olarak gida
uygulayicilart ve tiiketiciler arasindaki mevcut
bilgi asimetrisini azaltmay1 amaclayan ¢ok sa-
yida siirdiiriilebilirlikle ilgili gida etiketi gelis-
tirilmistir.

Bu arastirma sonuglar1 dogrultusunda gelecek-
te yapilacak olan arastirmalar icin teorik a¢idan
bazi ¢ikarimlar sunmak miimkiindiir. Ik olarak
gidalar sorumlu tiretim ve tiiketim arastirma-
larinda heniiz baslangic asamasindadir ve ¢ok
sayida arastirma boslugu s6z konusudur. Her
ne kadar gida israfi ile gida iiretiminin ¢evre-
sel etkileri arastirma temalarinda baskin olsa
da sorumlu tiretim ve tiikketim her bir yiyecek
icecek isletmesi tiirii icerisinde ayr1 bir baslik
olarak degerlendirilebilir. Restoranlar 6rnegin-

AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 247-263, 2024

Gizem Sultan KAMAN

den gidilecek olursa isletmelerin gelistirecegi
pratikler, teknolojinin gelisimi ile birlikte hizli
artan inovasyon uygulamalar1 maliyet kontroli,
iiretim siirecinde israfin azaltilmasi, tiiketici bo-
yutunda sorumlu iiretime iligkin alg1 ve tutum-
lar yapilacak olan arastirmalara konu olabilir.
Sorumlu iiretim ve tiiketimin gidalar ile iliskine
dair yapilacak olan diger aragtirmalarda ise sos-
yal ve ekonomik etki ele aliabilir.
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