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Editorden

Gastronomi, biitiin diinyada oldugu gibi iilkemizde de artan bir sekilde ilgi gormeye devam etmektedir.
Ancak ¢ogu kisi tarafindan gastronomi, yemek yapmaktan ve sunmaktan ibaret bir meslek dali olarak algi-
lanmaktadw. Bu algi kirtlmakla birlikte gastronominin tilkemizde hak ettigi yeri bulabilmesi igin bir bilim ve
sanat dali oldugunun topluma tanitilmasi gerekmektedir. Giiniimiizde iilkemizde devlet ve vakif iiniversitele-
rinde sayisi giderek artan bir sekilde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Béliimleri agilmaktadir: Universitele-
rimizin bu konuya egilmeleri, akademik kadrolar yetistirmeleri, bilimsel ¢alismalar yapmalart ve etkinlikler
diizenlemeleri sevindirici ve gelecek igin timit vericidir.

Bilimsel gelismelerin ve arastirmalarin hedef kitleye iletilmesindeki en onemli arag, siiphesiz alanindaki
yaymnlanan bilimsel hakemli dergilerdir. Ulkemizde bu alanda bir¢ok dergi bulunmakla birlikte bilimsel
arastirmalara yer veren dergi sayimiz sinirl diizeydedir. Bu a¢igi gidermek, gastronomiye bilimsel ve sanat-
sal bir yaklasim getirmek; gastronomi ve mutfak sanatlart alaninda yapilmis bilimsel arastirma, inceleme
ve proje ¢alismalarinin sonuglarini paylagmak, giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak; konu ile
ilgili sorunlarin tartisilmasina zemin olusturmak, Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak amaciyla Istanbul Aydin
Universitesi tarafindan bir dergi ¢ikarilmasina karar verilmistir. Aradan gecen zaman icinde on alti say
¢tkarilmig; her bir sayidaki makaleler ¢ok sayida arastirici/akademisyen tarafindan incelenmistir. Bu siire¢
icinde ozverili ve titiz ¢alisilarak derginin kalitesi giderek artirilmistir.

Dergimiz 2021 yilindan itibaren TUBITAK ULAKBIM tarafindan gelistirilen bir veri tabani olan ayni za-
manda Yiiksek Ogretim Kurulu (YOK) ile Universitelerarasi Kurul (UAK) 'in atama ve yiikseltmelerde kabul
ettigi bir “dizin” olan TR DIZIN de taranmaktadi:. Bu kapsamda makale yazarlarimiza ve hakemlerimize
sonsuz tegekkiirlerimizi sunariz. Uluslararast indeksler icin de girisimde bulunulmugs olup olumlu sonuglan-
masini beklemekteyiz.

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

Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor
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Ethnic Food Consumption: Mediating Role of Food Involvement and
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Abstract

Ethnic food encompasses foods and beverages specific to a particular culture. Ethnic dishes reflect
the customs and traditions of the culture to which they belong, their religion, heritage, and nation-
al origins. Consumption of ethnic foods has increased in recent years and has come to the fore.
This study aimed to test a research model that explains how openness to different cultures affects
ethnic food consumption intention. Structural equation modeling (SEM) was used to examine the
connection among variables. Data was collected between April 29 and July 19, 2023. Convenience
sampling method was used in the study. Research data were collected from 321 participants din-
ing in the ethnic restaurants in Istanbul. The findings revealed that openness to different cultures
positively and significantly affected food neophilia (B = 0.94; P <0.01) and food involvement ( =
0.38; P <0.01). It was also found that the mediating role of food neophilia and food involvement in
the positive relationship between openness to new cultures and ethnic food consumption intention.
The findings are expected to help create marketing strategies to improve ethnic food consumption
in Tiirkiye and contribute to enriching the existing knowledge in the literature, especially ethnic
food consumption.

Keywords: Ethnic food consumption intention, food-related personality traits, openness to differ-
ent cultures, gastronomy

DOI: 10.17932/TAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i2001
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Ethnic Food Consumption: Mediating Role of Food Involvement and Food Neophilia

Etnik Gida Tiiketimi: Gida Katilimi ve Gida Neofilisinin Araci Rolii

Oz

Etnik yiyecekler belirli bir kiiltiire 6zgli yiyecek ve icecekleri kapsayan ve ait olduklart kiiltii-
riin gelenek ve goreneklerini, dinlerini, miraslarini ve ulusal kdkenlerini yansitan yiyeceklerdir.
Etnik yiyeceklerin tiiketimi son yillarda giderek artmaktadir. Bu ¢alisma, farkl kiiltiirlere agikli-
gin etnik yiyecek tiikketme niyetini nasil etkiledigini agiklayan bir arastirma modelini test etmeyi
amaclamaktadir. Degiskenler arasindaki iliskiler yapisal esitlik modellemesi (SEM) kullanilarak
degerlendirilmistir. Veriler 29 Nisan- 19 Temmuz 2023 tarihleri arasinda toplanmistir. Calismada
kolayda 6rnekleme ydntemi kullanilmistir. Arastirma verileri Istanbul’da etnik restoranlari ziyaret
eden 321 katilimcidan toplanmistir. Bulgular, farkl kiiltiirlere agikligin gida yeniligi (B = 0,94; P
<0,01) ve gida katilimini1 (B = 0,38; P <0,01) pozitif ve anlamli olarak etkiledigini gostermektedir.
Ayrica farkli kiiltiirlere agiklik ile etnik yiyecek tiiketim niyeti arasindaki pozitif iliskide gida ne-
ofilisi ve gidaya katilimin araci roliiniin oldugu da tespit edilmistir. Bulgularin, Tiirkiye’de etnik
yiyecek tiiketimini gelistirmeye yonelik pazarlama stratejilerinin olusturulmasina yardimei olmasi
ve basta etnik yiyecek tiiketimi olmak tizere literatlirdeki mevcut bilgilerin zenginlestirilmesine
katkida bulunacagi diigiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Etnik yemek tiiketim niyeti, gidaya iliskin kisilik ozellikleri, farkl kiiltiirlere
agiklik, gastronomi

Introduction

Ethnic foods have become widespread world-
wide thanks to the movement of different ethnic
groups, the travel opportunities of tourists, and
the impact of globalization (Verbeke & Poquiv-
iqui Lopez 2005). With the changes in consum-
ers’ lifestyles and dietary habits, the interest in
ethnic foods is increasing gradually at the inter-
national level (Mascarello et al., 2020). Ethnic
food is a distinct culinary resource that differs
from the individual’s familiar national cuisine.
It pertains to “foods originating from the heri-
tage and culture of an ethnic group, using their
knowledge of the local content of plant and/
or animal resources such as traditional spices,
herbs, or specific types of meat (Kwon, 2015).
Ethnic cuisines are becoming more widely
available in the Turkish food industry as the
number of foreign businesses operating in the
food sector grows.

Although there has been a growing interest
in ethnic foods, people vary significantly in
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their willingness to try ethnic foods in partic-
ular. Some people tend to enjoy trying novel
foods, while others strongly dislike those foods
(Ritchey et al., 2003). Such states can be associ-
ated with food-related consumer behaviors. Var-
ious factors categorized as food-internal factors
[e.g., food involvement (FI) and food neophilia
(FN) and food-external factors (e.g., informa-
tion and social factors] influence consumers’
food preferences (Pliner & Hobden, 1992).

The food-internal factors particularly associ-
ated with food preferences are FN and FI. FN
and FI are recognized as important food-related
personality traits that influence consumers’ food
preferences (Pliner & Salvy, 2006). These vari-
ables play a significant role in consumers’ food
preferences. Previous studies reveal that ethnic
food consumption is influenced by personality
factors (Shi et al., 2022) and that food-related
personality features might boost involvement
with a destination’s local cuisine (Olsen et al.,
2021). Most studies include food-related per-



sonality traits (e.g., FN and FI), willingness
to experiment (e.g., Cinar et al., 2021), open-
ness to different cultures (ODC) (Mascarello
et al., 2020), and sensation seeking (Sivrikaya
& Pekersen 2020), which have been associat-
ed with general personality traits. Food-related
personality traits are widely used by researchers
to understand consumer behaviors (Chen, 2007;
Hsu & Scott,2020; Mak et al., 2017).

It is known that individuals who are open to dif-
ferent cultures attach importance to experienc-
es from various cultural backgrounds (Topgu
& Ozer Altundag, 2023). Individuals with this
personality trait also have a desire and curiosity
to learn about diverse cultures. Foods from dif-
ferent nations frequently vary in flavor, ingre-
dients, and preparation techniques (Geertsen et
al., 2016), capturing the interest of consumers
(Bernard & Schulze, 2005; Stone et al., 2021).
Therefore, it is believed that individuals who
are open to different cultures will likely have a
positive intention to consume ethnic foods.

In this context, consumers’ food-related person-
ality traits are considered to influence their Eth-
nic Food Consumption Intention (EFCI). This
study specifically focuses on Openness to Dif-
ferent Cultures (ODC) as a food-external factor
that may impact EFCI. Previous studies have
indicated that consumers with an openness to
new cultures are more willing to consume eth-
nic food (Mascarello et al., 2020). Openness
to new cultures is believed to influence the ac-
ceptance of and willingness to try novel foods.
Therefore, ODC, along with FN, and FI might
affect EFCI. There are a relatively limited num-
ber of studies on this topic. To date, only one
study has examined the relationship between
ODC and EFCI (Mascarello et al., 2020). Nev-
ertheless, this remains an under-researched area
in the literature.

Given these considerations, the present study
aimed to examine the effects of ODC, FN, and
FI on EFCI. Specifically, the objectives of this

AYDIN GASTRONOMY, 8 (2), 265-279, 2024

Merve CETIN

study were: (1) to develop and experimentally
test an integrated model linking ODC, FN, FI,
and EFCI; (2) to examine whether the integrat-
ed model, accounting for both the direct and
indirect effects of ODC, significantly enhances
the predictive power provided by food-related
personality traits when modeling EFCI; and (3)
to explore the comparative impact of the three
factors (i.e., ODC, FN, and FI) on EFCI. This
study thus fills a research gap by examining
the relationship between consumers and ethnic
food in terms of food-related personality traits
and ODC. The findings are expected to assist in
creating marketing strategies to enhance ethnic
food consumption in Tiirkiye and contribute to
enriching the existing knowledge in the litera-
ture, particularly in the field of ethnic food con-
sumption.

Conceptual Framework and Hypothesis De-
velopment

Culturally open consumers are known to value
cultural experiences in various contexts. These
consumers are also receptive to multicultural
cues in the market and appreciate the opportu-
nity to learn about diverse cultures (Seo & Gao,
2015). Individuals who are open to different
cultures are, therefore, likely to show more in-
terested in diverse and novel culinary cultures.
According to Kim and Jang (2019), consum-
ing ethnic cuisine can spark curiosity about the
country of origin and its cultural practices. Eth-
nic restaurants not only serve traditional dishes
but also use their social ambiance and ethnic de-
cor to showcase the cultural values of their na-
tion. Furthermore, literature observes that ODC
influences the acceptance of and willingness to
try novel foods (Mascarello et al., 2020). Ad-
ditionally, extroversion and openness to experi-
ence were found to have positive effects on FN
(Tuncdogan & Akdeniz Ar, 2018). In this con-
text, cultural openness might impact food-relat-
ed personality traits and EFCI. The proposed
hypotheses are as follows:
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Hypothesis 1: ODC has an impact on EFCI.
Hypothesis 2: ODC has an impact on FN.
Hypothesis 3: ODC has an impact on FI.

There is substantial evidence that neophilic ten-
dencies influence sensitivity to novel foods from
various cultures (Sassatelli & Scott, 2001). For
instance, Tourists with neophilic tendencies,
have a desire to experience novel foods from
different cultures during their holiday experi-
ences (Ritchey et al., 2003). Neophilics who
are open to trying novel foods have a positive
attitude towards ethnic foods (Raudenbush &
Frank, 1999). Verbeke and Lopez (2005) assert-
ed that consumers who desire food variety have
increased due to the impact of ethnic diversity
and globally sourced foods. Mak et al. (2013)
asserted that one-third of the respondents want-
ed to try ethnic foods that are not easily available
in their own country. For this reason, research-
ers have suggested the evaluating the effect of
neophilic tendencies on food behaviors (Choe
& Cho, 2011; Cohen & Avieli, 2004). As seen
in various studies, Food Neophilia (FN) has a
strong influence on the consumption of novel
and diverse foods. The following hypothesis
was thus proposed:

Hypothesis 4: FN has an impact on EFCIL

It is widely acknowledged that FI positively
affects the adaptation to novel foods and the
intention to consume them (Burusnukul et al.,
2015). FI increases a person’s willingness to
consume novel foods and the likelihood of be-
ing motivated to try new food experiences (Kim
etal., 2010; Kim et al., 2013; Mak et al., 2012).
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Previous research has shown that high FI posi-
tively affects the consumption of more diverse
range of unknown foods (Kim et al., 2013; Mak
et al., 2012). FI, therefore, enables the con-
sumption of a wider variety of foods, leading
to more positive experiences with novel foods,
and the emergence of more positive emotional
responses (Mitchell & Hall, 2003). F1 is consid-
ered to influence individuals’ intentions to con-
sume ethnic foods. The following hypothesis
was proposed accordingly:

Hypothesis 5: FI has an impact on EFCI.
Based on the proposed hypotheses, the char-
acteristics of individuals who are more open
to different cultures may directly impact their
consumption of ethnic foods. However, it is
also possible that individuals open to different
cultures have a positive influence on food-relat-
ed personality traits, specifically FN and FI, and
these personality traits may have an indirect ef-
fect, encouraging the intention to consume eth-
nic foods (Mascarello et al., 2020). More spe-
cifically, ODC may indirectly influence EFCI
because FI and FN may mediate these relation-
ships. As a result, it makes sense to examine the
potential mediating effects of FI and FN in re-
lation to ODC and EFCI, as outlined in the final
two hypotheses:

Hypothesis 6: The ODC indirectly affects EFCI
through FN.

Hypothesis 7: The ODC indirectly affects EFCI
through FI.
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Methodology
Sampling and data collection

The data for this study were collected through
a questionnaire distributed at ethnic restaurants
in Istanbul, Tiirkiye. Istanbul was chosen as the
study area for two main reasons. Firstly, Istan-
bul boasts a more developed food and beverage
sector with a high number of businesses (Cetin
etal., 2020). Secondly, Istanbul has a cosmopol-
itan city structure, hosting more than one ethnic
group. In the current study, it was not possible
to accurately assess the population size due to
the lack of a clear count of the number of eth-
nic restaurants in Istanbul and the reluctance of
ethnic restaurants to share their customer num-
bers. Ethnic restaurants that voluntarily agreed
to take part were included in the study. These
are restaurants that offer and allow consump-
tion of foods that are not known in a particular
region, that is, that do not belong to that region.
These restaurants are classified as ethnic restau-
rants that offer their customers culinary prod-
ucts that have a different culture from where
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they are located. The questionnaire was distrib-
uted among customers in collaboration with the
ethnic restaurants that took part in the research
conducted in Istanbul. Convenience sampling
method was used in the study. Following their
meal, diners were presented with a self-admin-
istered questionnaire and a letter introducing
the study’s objectives, highlighting the volun-
tary nature of their involvement, and guaran-
teeing anonymity. Data was collected between
April 29 and July 19, 2023.

A total of 321 usable responses were received
and deemed appropriate according to the pre-
ferred algorithm used in this study. There are
differing opinions in the literature regarding
the minimum sample size required for confir-
matory factor analysis (CFA). For example,
while Cattell (1978) suggests that the mini-
mum sample size should be around 3-6 times
the total number of items in the measurement
tool, Hair et al. (2006) argue that it should be at
least 5 times. Participants in this study consist-
ed of 330 people, and a total of 321 data points
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were analyzed after removing missing data. Six
ethnic restaurants willingly participated in the
study, and data were collected from individu-
als dining in these ethnic restaurants. In the first
week of April 2023, the researcher personally
delivered questionnaires to the restaurants by
the researcher. The participants were informed
about the study’s purpose at the beginning of
the questionnaire.

Of'the 321 respondents who completed the ques-
tionnaire, 52.3% were males and 47.7% were fe-
males. In terms of age distribution, 36.8% were
in the 18-24 age range, and 37.1% were aged
25-34. Additionally,10.9% were high school
graduates, while 64.5% had undergraduate de-
grees. It is not surprising that more than half of
the respondents were aged 18-34, aligning with
previous studies indicating a preference for eth-
nic foods among young people (Mascarello et
al., 2017; Tomi¢ et al., 2018). Tiirkiye’s young
population, estimated at 13 million, constitutes
half of the research sample, as reported by the
Turkish Statistical Institute in 2019. Regarding
the participants’ frequency of dining in ethnic
restaurants, 31.5% stated rarely, 41.5% some-
times, 23.4% often, and 3.4% always.

Questionnaire

The questionnaire was divided into two parts:
the first part contains related to the study mod-
el, while the second part includes questions
regarding participant demographics. Previous
research was utilized to assess the constructs
within the study model. Mascerolle et al. (2020)
investigations were employed to develop the
ODC construct, measured with seven items.
EFCI was evaluated using three questions and
was informed by research by Seo et al. (2013)
and Levitt et al. (2019). FN was composed of
five items based on the work of Cohen and
Avieli (2004) and Kim et al. (2010). FI was as-
sessed using six statements derived from Kim
et al. (2010).
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The items response categories using a five-point
Likert rating scale, ranging from 1(totally dis-
agree) to 5 (totally agree) to express agreement
or disagreement. Initially, the scales were writ-
ten in English. Subsequently, a linguistic valid-
ity test was conducted. Four experts, fluent in
both languages, employed the back-translation
procedure to translate the scales into Turkish
(Brislin, 1970). The translated scales were then
tested in person with 30 participants. Two items
were made for clarity based on the feedback re-
ceived, and the final data gathering instrument
was procured. The Ethics Committee Approv-
al necessary for the data collecting phase is
arranged with the Burdur Mehmet Akif Ersoy
University (01.03.2022-2023/03).

Data analysis

Following the guidelines of Anderson and Gerb-
ing (1988), a two-step approach was utilized
to examine the research model. The Analysis
of Moment Structures (AMOS) tool was used
in the first step to perform confirmatory factor
analysis (CFA) to assess the fit of the measure-
ment model. Analyzes were carried out using
AMOS 24.0 software packages. The structural
model was then evaluated, and the links be-
tween the four components in the research were
investigated.

Measurement and testing of the structural model
were conducted using the maximum likelihood
method. The normal distribution assumption
must be met to use this method. For this, the
skewness (0.132- 1.220) and kurtosis (0.263-
1.196) values were examined, and the premise
of normal distribution was met (Kline, 2011).
The bootstrapping method was employed for
the significance of the mediating effect (Stine,
1989). Full and partial mediation models were
compared in line with James et al.’s (2006) rec-
ommendations to determine the type of media-
tion. In the full mediation model, FN and FI are
considered as mediators in the relationship be-
tween cultural openness and EFCI. Partial me-



diation model, on the other hand, involves the
direct effects of cultural openness on EFCI in
addition to the indirect effects of cultural open-
ness on EFCI through FN and FI.

Findings and Discussion

Measurement model

The measurement model comprised four la-
tent variables: ODC, FI, FN, and EFCI. CFA
was performed before testing the SEM mod-
el (Fornell & Larcker, 1981). The Maximum
likelihood estimation technique was used in all
model tests. The AMOS application provides
several compliance data sets depending on var-
ious parameters. Various fit indices were uti-
lized within the scope of the study to evaluate
the model’s fit with the data. In this context, the
discrepancy value Chi-square (y*) was initially
investigated. The model’s y value is 325.5. The
degrees of freedom area critical criterion in the
x> test. When the degrees of freedom are great,
the * value produces substantial consequences.
Therefore, the ratio of the y* value to degrees of
freedom is considered a significant requirement.
Hair et al. (2006) claimed that the chi-square to
degrees of freedom ratio is a criteria for adequa-
cy and that a ratio of 3 or less shows satisfactory
fit. The Goodness of Fit metric (GFI), the most
often used fit metric in model evaluation, was
discovered to be 92%. According to the struc-

Table 1
Measurement model
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tural equation model analysis, if the GFI value
is 1, the model’s degree of fit is perfect. The GFI
value was determined to be 0.93 as a result of
the research. The model can be said to fit the
data, but the fit is not perfect. Another criterion
for assessment is Root Mean Square Error Ap-
proximation (RMSEA) = 0.061. If the RMSEA
value 1s less than 0.05, the model fit is said to be
flawless. The analysis result (0.061) indicates
that the model has a decent match with the data
but that this fit is not perfect.

For the measurement model, the goodness-of-fit
indices of a first-order measurement model with
four constructs were found to be acceptable
with the following fit indices: (y> = 167.118, df
=97,y 2 /df =1.723, RMSEA = 0.048, GFI =
0.942, CF1=0.980, NFI =0.955, PCF1 =0.793,
PNFI=0.772, SRMR = 0.0416) (Byrne, 2010).
Two items from the FI scale (FIS, FI6) and
three items from the ODC scale (ODC5, ODC6,
ODC?7) were excluded because the factor loads
were below 0.50. The remaining 16 items’ fac-
tor loads all had statistically significant values
(P <0.01). The factor loads of the constructs
varied between 0.56 and 0.96. The alpha co-
efficients indicating the internal consistency of
each construct related to the scale ranged from
0.824 t0 0.961 (Nunnally, 1978).

Variables vfrl;;(l)ll;e t-values a
OoDC

I am very comfortable dealing with non-Turkish 0.76  “Fixed  “Fixed

I like to go to places where I can be among non-Turkish 0.82  0.077 13.909 0.824
I like to participate in activities of non-Turkish 0.79  0.071 13.564

Some of my friends are non-Turkish 0.56  0.079 9.647
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FN

I am constantly sampling new and different foods. 0.76  “Fixed  “Fixed

I like foods from different countries. 0.84  0.069 15.768

At dinner parties, | will try a new food. 0.73  0.075 14985 0.896
I will eat almost anything. 0.81  0.077 17509

I like to try new ethnic restaurants 0.82  0.075 17.720

FI

I think a lot about food in my daily life 0.69  “Fixed  “Fixed

I don’t think much about ethnic food® 0.82  0.078 13.595 0.856
I don’t think much about how the ethnic food tastes* 0.92  0.081 14.587
Talking about my ethnic food experiences is something I like to do. 0.66 ~ 0.073 11.130

EFCI

I would like to consume ethnic food in the near future 0.93  “Fixed  “Fixed

I intend to consume ethnic food in the near future 0.94 0.030 33.340 0.961
I am willing to consume ethnic food in the near future 0.95 0.029 34,953

Note(s): *“Items are reverse coded” origin image; * Parameter fixed at 1.0 during ML estimation

Table 2 shows descriptive statistics, CR, AVE,
MSYV, ASV and correlations. The mean score of
the independent variable (i.e. ODC) was 3.81.
The mean scores of the other variables were as

in the table: FN 3.57, FI 3.88, and EFCI 3.86.
ODC correlated positively with FN (r = 0.43,
P <0.01), FI (r = 0.24, P <0.01), and EFCI (r =
0.38, P <0.01).

Table 2
Means, standard deviations, AVE, MSV, ASV and correlations
Variables X SS CR AVE MSV ASV ODC FN FI EFCI
OoDC 3.81 0.71 0.831 0.556  0.185 0.267 1
FN 357 086 0897 0.635 0.381 0.627  0.43%* 1
FI 3.88 0.77 0.863 0.616 0.189 0.249 0.24%* 0.42% 1
EFCI 386 094 0.961 0.892 0.349 0.627 0.38%* 0.74%* 0.41%* 1

Note(s): CR: composite reliability; AVE: average variance extracted; MSV: maximum shared variance; ASV: average shared

variance

In order to assess convergent validity, we cal-
culated the average variance extracted (AVE)
values for each dimension. All AVE values
exceeded 0.50, indicating that the variables
provide sufficient evidence for convergent va-
lidity (Fornell & Larcker, 1981). To evaluate
discriminant validity, we compared the max-
imum shared variance (MSV), average shared
variance (ASV), and AVE values by calculating
the arithmetic means and bivariate correlations
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of all dimensions using SPSS. According to the
expected order of ASV < MSV < AVE < CR
(Hair et al., 2006), the results showed that ASV
values were lower than MSV values in all di-
mensions, while MSV values were also lower
than AVE values, and AVE values were lower
than CR values. Additionally, the square roots
of the AVE values in all dimensions were great-
er than the shared correlation coefficients, pro-
viding further evidence for the discriminant va-



lidity of the factors (Hair et al., 2006). To assess
reliability, we calculated the composite reliabil-
ities (CRs) (Table 2). Most CRs exceeded 0.70
(Hair et al., 2006). Furthermore, all AVE values
were greater than the shared correlation coeffi-
cients of the factors, indicating that reliability
was achieved in all dimensions (Bagozzi & Yi,
1988).

Hypotheses tests

Following the validation of the measurement
model, the study hypotheses were examined
using an implicit variable structural model. Fit
indices for the structural model were acceptable
(x> = 228.100, df = 99, P <0.01 > / sd =2.304,
RMSEA=0.064, CF1=0.964, NFI=0.939, AIC

Figure 2
Results of SEM
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=302.100, CAIC =478.643, SRMR = 0.0949).
The findings of the structural model were shown
in Figure 3. First, H (ODC ? EFCI) was test-
ed, and ODC was found to have a significant
effect on EFCI (B = 0.77; t = 6.399; P <0.01).
H, (ODC ? FN) was then tested. Accordingly,
ODC was found to have a positive influence on
FN (B = 0.94; t = 7.282; P <0.01). H, (ODC ?
FI) was tested later, and ODC was found to pos-
itively affect FI (B = 0.38; t =4. 988; P <0.01).
H, (FN ? EFCI) was tested next, and FN was
found to positively influence EFCI (B = 0.95; t
=12.533; P <0.01). H, (FI ? EFCI) was tested
last, and FI was found to have a positive effect
on EFCI (B =0.20; t=2.919; P <0.01). Conse-
quently, H, H,, H,, H, and H, were confirmed.

B=0.95; t=12.533

B=0.77; t=6.399

s

p=0.38; t=4.988

Note: *Parameter fixed at 1.0

According to y2 difference test results, it was
observed that partial mediation model (y2 =
228.512, df =100, P <0.01 x2/sd = 2.285, RM-
SEA =0.063, CFI =0.964, NFI = 0.938, AIC =
300.512, CAIC =472.283) had better goodness-
of-fit indices (y2 = 0.412; df = 1; P <0.01) than
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p=0.20; t=2.919

full mediation model (2 =228.100, df=99,
P<0.01 y2/df=2.304, RMSEA=0.064,
CF1=0.964, NFI=0.939, AIC=302.100,
CAIC =478.643). The data indicated the partial
mediating role of FN and FI.
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The significance of the mediating effect was test-
ed with the bootstrapping method using 5,000
samples at the 95% confidence interval (Zhao et
al., 2010). The results revealed that the indirect
effect of ODC on EFCI was 0.585 through the
two mediating variables. The lower and upper
bounds of the indirect effect were 0.455 and
0.751 at the 95% confidence interval, demon-
strating statistical significance (P<0.01). When
the indirect effect of ODC was computed ac-
cording to the mediating variables, the indirect
effect of cultural openness was observed to be
0.525 through FN and 0.059 through FI. The
lower and upper bounds of the indirect effects,
respectively, at the 95% confidence interval
were 0.403 and 0.685, 0.022 and 0.109. These
results indicate that the effect of ODC, as me-
diated by the mediating variables, was signif-
icant (P<0.01). The sum of all indirect effects
represents the total indirect effect. The indirect
effect on each mediating variable was evaluat-
ed through the AMOS user-defined estimation,
which also provided the level and confidence
interval. The findings indicate the partial me-
diation role of FN and FI. For this reason, the
mediation hypotheses are supported (H,, H.).

The present study results reveal that ODC is a
critical component in terms of EFCI (H,). Giv-
en the unique characteristics of ethnic cuisine
(Haven-Tang & Jones, 2005), consumers may
become more involved in ethnic food consump-
tion. This finding is consistent with the findings
of previous studies (Mascarello et al., 2020).
The results of the current study show that ODC
is a critical component for FN(H,) and FI(H,).
Consumers' ODC may be related to the search
for new foods (Mascarello et al., 2020). For ex-
ample, consumers who are ODC, their interest
in food and their search for innovation and dif-
ference are expected to increase their consump-
tion of ethnic foods (Verbeke & Poquiviqui Lo-
pez, 2005). Openness to different cultures leads
to FN and FI attitudes.
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Additionally, the intention to consume ethnic
food, FN(H,) and FI(H,) are positively affect-
ed. FI and FN are a phenomenon expected to
affect consumers' intention to consume ethnic
food. The more consumers are interested in the
product and the more they seek innovation, the
more likely they are to consume the product in
question. But, as the findings show, this also
depends on consumers' tendencies to search for
and try out new foods. Accordingly, this study
supports that consumers with high FN levels
may see ethnic dishes as a way of differenti-
ation. The effect of FN and FI on ethnic food
consumption in this study supports this argu-
ment. This finding is supported by the results
of similar studies in the literatiire (Jin &Hwang
2022; Shi et al., 2022; Verbeke & Poquiviqui
Lopez, 2005). Finally, the findings of this study
show that FN and FI play a partial mediating
role in the relationship between ODC and EFCI.
Therefore, ODC alone is not enough to improve
ethnic food consumption intentions. The posi-
tive impact of ODC will undoubtedly also have
a positive impact on consumers' intentions to
consume ethnic food. However, if high levels of
FN and FI are provided with ODC:; it has been
determined that consumers' intentions to con-
sume ethnic food may increase further.

Only one study has examined the role of ODC
in ethnic food studies (Mascarello et al., 2020).
In order to contribute to the literature, the cur-
rent study first looked at how cultural openness
affects the consumption of ethnic foods. Sec-
ondly, this study confirmed the effect of ODC
on EFCI. Third, the present research indicat-
ed the partial mediating role of FN and FI in
explaining the impact of cultural openness on
EFCI. Most existing studies about ethnic food
consumption have focused on food neopho-
bia (Mascarello et al., 2017; Ting et al., 2016;
Tomic¢ et al., 2019). However, the roles of other
food-related personality traits have remained
inadequately explained and clarified. In this
sense, this study aimed to address a gap in lit-
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erature by demonstrating the impact of ODC on
EFCI through FN and FI.

Conclusion

In parallel with the growing interest in ethnic
foods, it has become essential for ethnic food
businesses to examine consumers' ODC and
food-related personality traits and clarify their
role in affecting their behaviors. This experi-
mental study examined the effect of consum-
ers' ODC and food-related personality traits on
EFCI. The findings indicated a significant re-
lationship between consumers’ ODC and their
EFCI. Research findings clearly supported all
hypotheses. In light of the findings, initially,
ODC affected EFCI (H,). It was observed that
consumers with high levels of ODC had high-
er EFCIs. Also, ODC positively influenced
food-related personality traits (H,, H,). In other
words, ODC increased consumers' tendencies
for FN and FI. Additionally, FN and FI posi-
tively impacted EFCI (H,, H,). The findings
revealed that ODC increased EFCI through FN
and FI.

Practical Implications

This study not only made theoretical contribu-
tions, but also presented practical recommenda-
tions for practitioners. These research findings
have several practical implications for the gas-
tronomy and tourism industry. The findings of
this study revealed that ODC positively affected
FN, FI, and EFCI. Therefore, communication
messages used in the marketing of ethnic foods
should be designed to emphasize the cultural
discovery, innovation, and educational aspects
of ethnic foods.

First, ethnic restaurants should recognize that
people who are open to different cultures may
also have a higher interest in ethnic foods. Con-
sequently, the inclusion of diverse and cultur-
ally unique products in your selection could
appeal to this segment of consumers. Second,
customers with high food neophilia may prefer
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new and novel foods more strongly. This high-
lights the astuteness in firms providing an as-
sortment of individualistic and pioneering dish-
es, encompassing cultural cuisines.

Another significant finding of this study is that
customers with a high level of openness to dif-
ferent cultures are motivated themselves to get
to know different cultures, which then drives
them to try and purchase ethnic food. By under-
standing and meeting the needs of this specific
group, ethnic restaurants can distinguish them-
selves from their competitors and become more
appealing to customers who value their own
uniqueness and self-expression. In light of this,
it is important for ethnic restaurants to be aware
of their customers' food preferences, includ-
ing their level of food neophilia or neophobia,
and make necessary adjustments to their menu.
First, marketers should consider the ODC, FN
and FI level of their target consumers when
promoting ethnic foods. Hence, marketers need
to introduce exclusive features for those with a
strong knowledge of ethnic foods and cultures,
and fuse elements that are reminiscent of the lo-
cal culture for consumers who may not be as
familiar.

Secondly, messaging strategies for localized
ethnic food should be tailored to consumers'
ODC levels, as this significantly affects their
information processing process. According to
the literature, detailed and concrete messages
increase appreciation for consumers with high
cultural familiarity. These consumers tend to
seek and appreciate deeper cultural knowledge
and experiences. In these markets, marketers
should use more detailed and culturally rich
message frames that highlight cultural differ-
ences to encourage more positive perceptions
and evaluations. For example, material specific
to ethnic cultures, explaining different cooking
methods specific to cultures and integrating
elements of cultural storytelling, and stimulat-
ing a sense of recognition of different cultures
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can stimulate the intention to consume ethnic
food. In summary, these results highlight the
significance of comprehending the connections
between customers' individual traits and food
preferences when devising successful market-
ing and management tactics in the gastronomy
and tourism sector.

Limitations and future research

This study handled EFCI through the lens of
cultural openness and confirmed the mediating
role of FN and FI. However, there are sever-
al limitations to consider. First, the study was
conducted with people dining in ethnic restau-
rants in Istanbul, Tiirkiye, suggesting that fu-
ture research could involve different samples
and locations. Second, it is recommended that
the postulated links be tested on larger, cultur-
ally varied groups. The third limitation pertains
to food-related personality traits. Within the
scope of this study, FI and FN were considered
as mediator variables. In future research, other
factors pertaining to personality and food, such
as aversion to unfamiliar foods, willingness to
take risks, ethnocentric tendencies, and fear of
being left out, may also be explored.
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Abstract

This study aimed to estimate the protein quality of some soups consumed in Tiirkiye using the pro-
tein digestibility-corrected amino acid score (PDCAAS) method. This method is based on limiting
amino acids and digestibility factors. The limiting amino acid in dietary proteins affects amino
acid synthesis in the body. Because protein synthesis depends on the minimum amount of amino
acids. If PDCAAS is less than 1, the soup has at least one limiting amino acid (LAA). In this study,
twenty-five different soups’ energy, protein, and essential amino acid patterns were analyzed, and
PDCAAS was calculated. Microsoft Excel Programme was used to calculate the data obtained.
The soups with the highest protein quality were Lebeniye (1.0), Yogurt (1.0), Flour (0.9), Tarha-
na (0.88), and Tomato soup milk (0.87). The soups with the lowest protein quality were Tutmag
(0.38), Rice (0.46), Yiiziik (0.61), Vegetable soup (summer) (0.62), and Vegetable soup (winter)
(0.64). Lebeniye and Yogurt soup had no LAA, whereas Tarhana, Vegetable soups, Tutmag, Rice,
and Yiiziik soup had lysine LAA. The LAA of tomato soup milk is methionine and cysteine. Ani-
mal proteins added to the soup increase the protein quality. Considering that protein quality is as
important as protein quantity in providing a healthy diet, this study is thought to be guided when
planning nutrition, especially in groups with low protein intake.

Keywords: Protein quality, PDCAAS, soup.
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Tiirkiye’de Tiiketilen Corbalarin Protein Kalitesinin Hesaplanmasi
Oz

Bu calismada, Tiirkiye’de tiiketilen bazi ¢orbalarin protein kalitesinin, protein sindirilebilirligi
diizeltilmis amino asit skoru (PDCAAS) yontemi kullanilarak tahmin edilmesi amaglanmistir.Bu
yontem, kisitlayict amino asitlere (KAA) ve sindirilebilirlik faktorlerine dayanmaktadir. Diyet
proteinlerindeki kisitlayici amino asit, viicuttaki amino asit sentezini etkiler. Ciinkii protein sentezi
minimum amino asit miktarina baglidir. PDCAAS 1°den kiigiikse, ¢orbada en az bir KAA vardir.
Bu calismada, yirmi bes farkli ¢orbanin enerji, protein ve esansiyel amino asit Oriintiileri analiz
edilmis ve PDCAAS hesaplanmistir. Elde edilen verilerin hesaplanmasinda Microsoft Excel Prog-
ram1 kullanilmistir. Protein kalitesi en yiiksek ¢orbalar Lebeniye (1,0), Yogurt (1,0), Un (0.9), Tar-
hana (0,88) ve Siitlii domates ¢orbast (0,87)’dir. Protein kalitesi en diislik olan ¢orbalar ise Tutmag
(0,38), Piring (0,46), Yiiziik (0,61), Sebze ¢orbasi (yaz) (0,62) ve Sebze ¢orbast (kis) (0,64) dr.
PDCAAS 1’°den kiiciikse ¢orbada en az bir KAA vardir. Lebeniye ve Yogurt ¢orbasinda KAA yok-
ken, Tarhana, Sebze ¢orbalari, Tutmag, Piring ve Yiiziik ¢corbast i¢in KAA lizindir. Stitlii domates
corbasi’nda KAA metiyonin ve sisteindir. Corbaya eklenen hayvansal proteinler protein kalitesini
arttirmaktadir. Saglikli beslenmenin saglanmasinda protein miktar1 kadar protein kalitesinin de
onemli oldugu gbz oniinde bulunduruldugunda, bu ¢alismanin 6zellikle protein alimi diisiik olan
gruplarda beslenme planlamasi yapilirken yol gésterici olacagi diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Protein kalitesi, PDCAAS, ¢orba.

Introduction

Proteins are macronutrients that play numerous
structural and functional roles in the body. Pro-
teins, the primary nitrogen source in the diet,
are composed of amino acids linked by peptide
bonds (S4 et al., 2020). Approximately 16% of
an adult’s body is composed of proteins. The
Tiirkiye Dietary Guidelines (2022) set the rec-
ommended adequate intake for protein in adults
as 0.83-1.04 g/kg/day. In other words, proteins
should provide 10-20% of the daily energy in-
take in an adequate and balanced nutrition plan.
However, protein needs of individuals vary
according to their age, gender, and physiolog-
ical status. According to the data in the Tirki-
ye Dietary Guidelines (T.C. Saglik Bakanligi,
2022), 21.5% of individuals aged 19 and older
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in Tiirkiye consume protein below the estimat-
ed average requirement. In addition, the level of
vegetable protein intake provided by the mixed
diet is 58.2%, and the level of animal protein
intake is 41.8%.

The primary source of dietary protein is plant
and animal tissues. However, plant and animal
proteins differ from each other in terms of their
chemical, biological, functional, and nutritional
properties. The main animal proteins in foods
are milk and its products, meat, seafood, and
eggs, while vegetable proteins are cereals, le-
gumes, nuts, oilseeds, and pseudo-grains. Pro-
tein ratios in some foods are shown in Table 1
(Day et al., 2022; turkomp.tarimorman.gov.tr).


file:///G:\AYDIN%20GASTRONOMY\Gelen makaleler\turkomp.tarimorman.gov.tr

Table 1

Protein ratios in some foods

Kevser KARLI, Beyza AKSU, Burcu OZAYDIN, Irem POLAT

Foods Protein (%)
Milk 3-7
Cheese 25-27
Meat 20-25
Fish 16-21
Eggs 12-17
Grains 7-15
Soy 35-40
Legumes 20-36
Nuts and seeds 9-25
Pseudo cereals 9-24

The quality, as well as the quantity of protein in
foods, is an essential criterion for optimal nu-
trition and health maintenance. Protein quality
reflects the extent to which a food protein or a
diet meets the metabolic demand for amino ac-
ids and nitrogen, which represents the efficient
utilization of protein by the body. Two factors
are considered for protein quality: Essential
amino acid (EAA) pattern and their digestibil-
ity. In other words, the usage of dietary protein
by the human body depends on the pattern and
digestibility of the amino acids that make up the
protein in the food (Mansilla et al., 2020).

Essential amino acids cannot be synthesized in
the body and must be taken from food. Nine
EAA consist of: histidine (His), isoleucine (Ile),
leucine (Leu), lysine (Lys), methionine (Met),
phenylalanine (Phe), threonine (Thr), trypto-
phan (Trp) and valine (Val). The body's pro-
tein synthesis rate is adjusted according to the
slightest intake of essential amino acids. In oth-
er words, insufficient information about an EAA
in the diet slows down protein synthesis, and
this causes various metabolic disruptions. Ani-
mal proteins' essential amino acid composition
is more balanced than vegetable proteins. Plant
proteins are missing one or more of the EAAs.
Cereals have low lysine content, and legumes

AYDIN GASTRONOMY, 8 (2), 281-292, 2024

have low methionine and cysteine content. For
this reason, it is accepted that the protein quality
of plant foods is lower than that of animal foods
(Davies & Jakeman, 2020; Koseoglu, 2019).

The digestibility of a food protein is a measure
of the protein's susceptibility to proteolysis.
Protein digestibility depends on its structure,
the intensity of heat treatment during prepar-
ing the meal, and the presence of anti-nutrients.
Plant foods contain more carbohydrates, fiber,
polyunsaturated fats, and indigestible com-
pounds than animal foods. This results in lower
digestibility of plant proteins. The digestibili-
ty of animal proteins ranges between 90-95%,
while vegetable proteins range between 75-80%
(Hertzler et al., 2020). Some food processing
changes the digestibility of proteins. Digestibil-
ity can be increased via food processing such as
soaking, dehulling, heat application, pressure or
microwave cooking, germination, fermentation,
and refining. However, various reactions, such
as non-enzymatic browning reactions, that can
occur during food processing can reduce the di-
gestibility of proteins and lead to protein loss
(Ohanenye et al., 2022).

Researchers estimate that the world population
will exceed nine billion by 2050. This means
that while the demand for animal proteins is
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high, animal protein will not be enough for ev-
eryone because they are not sustainable. This is
why plant-based proteins are gaining in popu-
larity. Plant foods are more sustainable than an-
imal foods. They are also cholesterol-free, low
in saturated fat, and contain fiber. Health au-
thorities recommend increasing plant proteins
in the diet due to their potential health effects
(Langyan et al., 2022). At this point, improv-
ing the protein quality of plant foods comes to
the fore. To optimize the amino acid pattern in
plant foods, consuming legumes and cereals in
a 35:65 ratio is recommended (Atalay & Gokb-
ulut, 2021).

Various methods can calculate protein quality.
One of the methods recommended by the World
Health Organization, Food and Agriculture
Organization of the United Nations, and Unit-
ed Nations University (World Health Organi-
zation, 2007) is the PDCAAS method. In this
method, the EAA in food is ratioed to the EAA
in the reference model, and the food's limiting
essential amino acid (LAA) is determined. The
LAA is multiplied by the digestibility to obtain
the PDCAAS score. A score of one means that
the individual can meet all of the EAA needed,
while a score of less than one indicates at least
one LAA in the diet.

In Turkish cuisine, one of the world's richest
cuisines, soups are served with meals due to
their satiating and nutritional properties (Batu
& Batu, 2018). Soups are consumed in all age
groups because they are delicious and contain
different ingredients. At the same time, soups
are cost-effective and can be prepared quick-
ly, so they are consumed at every meal of the
day in Tiirkiye. Today, it is estimated that more
than a thousand soup recipes are created using
various cooking techniques in Tiirkiye. Soups
are usually named after the main ingredient
they are made from, and a wide variety of in-
gredients are used in soups to provide a variety
of nutrients. Soups cooked in Tiirkiye can be
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grouped under five main headings (Giildemir et
al., 2018; Ozbey & Kosker, 2021).

+ Grain and cereal products soups

- Legume soups

* Milk and yogurt soups

* Vegetable soups

- Meat and offal soups (Ozbey & Kosker, 2021).

Nutritional studies on various cuisines and
dishes are widespread. Existing research often
focuses on the overall nutritional composition
or protein content of foods (Aykut, 1987; Oney
et al., 2023). Comprehensive analysis of amino
acid profiles and PDCAAS method for foods
seems to be under-explored. The importance of
considering both protein quantity and quality in
diet planning for a healthy diet is emphasized.
This study thought to be a guide in nutritional
planning, especially for groups with low protein
intake, aimed to calculate the protein quality of
some soups consumed in Tiirkiye with the PD-
CAAS method.

Methods

Selection of soups

A total of 32 soups, whose ingredients and stan-
dard weight list in one portion were specified in
the National Menu Planning and Implementa-
tion Guide for Mass Nutrition Systems (Places
of Mass Consumption) (T.C. Saglik Bakanlig1,
2020), were included in the study. If the essen-
tial amino acid content of the protein food in
the soup ingredient was not given in Turkomp,
it was excluded from the study because it would
cause data loss in the calculation. The study was
completed with 25 soups.

Calculation of energy, protein, and essential
amino acid content

The ingredients in the soup recipe were entered
into the National Food Composition Database
(turkomp.tarimorman.gov.tr). Data on energy,
total protein, vegetable and animal protein con-
tent, and essential amino acid content were ob-



tained. The total amount was calculated in the
Microsoft Excel program.

Calculation of protein quality

PDCAAS method was used to calculate protein
quality. PDCAAS is calculated by multiplying
the LAA by the digestibility factor.

PDCAAS= (amount of essential amino acids in
1 g protein of food/amount of essential amino
acids in 1 g protein for 6 months-3 years)*di-
gestibility factor (World Health Organization,
2007)
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Limited Essential Amino Acid Determination:
EAAs of 1 g protein in the soup were calcu-
lated separately. Each EAA was divided by the
value of the same amino acid in the reference
protein model. The lowest score gives LAA.
WHO (2007) recommends that the reference
scoring model determined for children between
six months and three years of age be used as
the reference value in assessing dietary protein
quality for all age groups. Reference values are
given in Table 2.

Table 2

Reference values for amino acid requirements for one gram of protein (mg)
References His Ile Leu Lys SAA AAA Thr Trp Val
6. month-3 ages 20 32 66 57 27 52 31 8,5 43

AAA: Aromatic amino acids (phenylalanine and Tyrosine); SAA: Sulfur amino acids (methionine and cysteine)

Determination of Digestibility Factor: Data
from WHO (2007) guidelines were used. Var-
ious sources were taken as a reference for the

Table 3

digestibility factor of foods not published in the
guidelines (Table 3).

Reference for digestibility factors of the foods included in the soup

Foods Digestibility Factors (%) References

Wheat 91 WHO, 2007

Wheat (bread, durum) 86 WHO, 2007

Bulgur 64,5 Ertas and Tiirker, 2014
Maize 78 WHO, 2007

Rice 75 WHO, 2007

Eggs 98 WHO, 2007

Milk, cheese, yogurt 95 WHO, 2007

Meat, chicken, fish 94 WHO, 2007
Kidney bean 78 WHO, 2007

White bean 78 WHO, 2007

Lentils (red and green) 79 Stone et al., 2019
Chickpea 75 Stone et al., 2019
Potatoes 84 Hussain et al., 2021
Vegetables 80 Gorissen et al., 2018

AYDIN GASTRONOMY, 8 (2), 281-292, 2024
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The total protein in the soup comes from dif-
ferent foods. The digestibility factor value was
taken from the dominant protein source.

Evaluation of data

Microsoft Excel Program was used to calculate
the obtained data. If PDCAAS is less than 1, at
least one AA is limiting, while PDCAAS >1.00
indicates no LAA in food or diet.

Results

Energy, total, animal, and plant protein amounts,
essential amino acid amounts, animal/plant pro-
tein ratio, protein energy ratio, and PDCAAS
values were calculated based on the amounts
specified in the soup recipes. A standard portion

of soups is 180 grams. The results are given in
Table 4.
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According to Table 4, the soups with the high-
est energy content are Toyga soup (364.5 kcal),
Yogurt soup (274.6 kcal), and Ezogelin soup
(264.8 kcal). The soups with the highest total
protein content were Lebeniye soup (12.9 g),
Toyga soup (12.5 g), and Yogurt soup (10 g),
respectively. While there was no LAA in Yo-
gurt and Lebeniye soups, the PDCAAS value
was found to be 1.00. All other soups contain at
least one LAA. The LAA of Tomato soup milk,
Mushroom soup cream, and Green lentil soup
are sulfur amino acids. While LAA was histi-
dine in Koylii soup, it was found as lysine in
other soups.
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Discussion

Soups are sometimes the main meal in Turkish
cuisine. They are consumed by all segments
of society, from infants to the elderly. This
study calculated the protein quality of 25 soups
consumed in Tirkiye. PDCAAS, the method
WHO/FAO/UNU recommended, was used in
the calculation. In PDCAAS, the soup’s 1 g
protein EA A pattern is calculated and compared
with the reference model to determine the LAA
and multiplied by the digestibility factor. It is
known that the PDCAAS value of animal pro-
tein sources such as meat, chicken, fish, milk,
yogurt, cheese, and eggs is higher than that of
vegetable protein sources such as cereals, le-
gumes, vegetables, and fruits (Adhikari et al.,
2022).

A study conducted in the Netherlands examined
two non-consecutive 24-hour dietary recalls of
2150 adult individuals. The protein quality of
the food they consumed at meals was calculated
using PDCAAS. It has been reported that pro-
tein quality is related to the animal-based food
groups consumed at that meal. Low PDCAAS
at meals has been associated with consuming
sweetened beverages, fruits, vegetables, nuts,
and legumes. It was emphasized that at high-
er PDCAAS values, these food groups were
partially replaced by milk and meat products
(Heerschop et al., 2023).

On the other hand, Tso and Forde (2021) com-
pared a standard omnivorous Western diet with
alternative plant-based diets to examine the nu-
tritional impact of switching from animal foods
to plant foods. They found that protein quality
or quantity is unlikely to cause problems. Many
plant proteins and protein mixtures, especially
when consuming various plant foods, Daily em-
phasize that they can meet protein needs. It has
been reported that the concern that plant-based
foods contain poor protein quantity and quality
is unfounded and that most individuals in de-
veloped countries tend to exceed their protein
requirements.
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In this study, the five soups with the highest PD-
CAAS were Lebeniye and Yogurt soup (1.00),
Flour soup (0.90), Tarhana soup (0.88), and
Tomato soup milk (0.87). All of these soups in-
clude grains and products. In addition, yogurt,
meat, eggs, and legumes are used in Lebeniye
soup, yogurt and eggs in Yogurt soup, meat in
Flour soup, and milk and dairy products in the
recipe for Tarhana and Tomato soup milk (T.C.
Saglik Bakanligi, 2020). Animal proteins have a
balanced essential amino acid pattern and high-
er digestibility than vegetable proteins (Day et
al., 2022; Ewy et al., 2022). Therefore, it is un-
surprising that the protein quality of these soups
containing animal-derived foods is high. The
ABP/PBP at these soups was higher than 2.00.
(Table 4). This study found LAA for Tarhana
and Yogurt soups to be lysine. However, Kanbir
(2021), found the PDCAAS of Tarhana soup to
be 0.64 and that of Yogurt soup to be 0.9 and
reported that the LAA was valine. The results
of Kanbir’s study differ from the results of this
study. This difference may be due to the list of
ingredients in the recipes.

The five soups with the lowest protein quali-
ty were Tutmag soup (0.38), Rice soup (0.46),
Yiiziik soup (0.61), Vegetable soup (summer)
(0.62), and Vegetable soup (winter) (0.64) (Ta-
ble 4). Tutmag, Rice, and Vegetable soups are
prepared with grains and vegetables. The pro-
tein in these soups is provided from only plants
food (T.C. Saglik Bakanligi, 2020). Animal
proteins provide a more balanced amino acid
pattern and improve protein quality. When the
protein quality of cereals and vegetables is an-
alyzed, one or more EAAs are missing (Ewy et
al., 2022). Grains are usually deficient in lysine;
in these soups, lysine appears to be the LAA.
This explains the lower protein quality com-
pared to soups containing animal protein.

The protein content of the Yiiziik soup is also
provided by cereal and legume proteins. Grains
are deficient in lysine, while legumes are gen-
erally deficient in siilfiir amino acids. Com-



bining grain and legume proteins can provide
a balanced amino acid pattern. Current global
consumption patterns suggest that 6 g of cereal
protein is consumed per 1 g of legume protein.
To optimize protein quality scores, a ratio of 2 g
of cereal protein per 1 g of legume protein is re-
quired (Davies & Jakeman, 2020; FAO, 2013).
Preparing recipes with this ratio in mind can im-
prove protein quality.

Soups containing milk, grains, and vegetables
in the recipe were Spinach soup (0.85), Capia
pepper soup (0.81), Carrot soup (0.80), Vege-
table soup milk (winter) (0.76), and Corn soup
cream (0.68). In all of these soups, the LAA is
lysine. Approximately 40% of vegetable protein
consumption in Tirkiye consists of lysine-poor
cereals. Enriching cereal products with foods
containing lysine amino acids can significantly
improve protein quality (T.C. Saglik Bakanligi,
2022). Schaafsma (2012) reported that 1.28 g
milk protein or 8.5 g chickpea protein is re-
quired to compensate for a deficiency of 1 g ly-
sine. By increasing the amount of milk in these
recipes, the amino acid pattern can be balanced,
and the protein quality of the soup can be im-
proved. The PDCAAS values of Vegetable soup
milk (winter) and Vegetable soup (winter) can
be given as an example. It is seen that the PD-
CAAS of vegetable soup increased from 0.64
to 0.76 with the addition of milk, i.e., the pro-
tein quality increased. Similarly, balance can be
achieved by adding legumes. Still, the organo-
leptic properties of the recipe may change due
to the need to add a large amount of legume pro-
tein, so the ingredients in the recipe may need
to be revised.

Energy intake is as influential as the amount of
protein to ensure adequate and balanced dietary
information. This is because the adequacy of di-
etary protein is affected by energy intake. Inad-
equate energy intake may lead to a negative ni-
trogen balance, which may reduce the adequacy
of protein intake. Therefore, protein and energy
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intake should be considered together (Mariotti
& Gardner, 2019). Proteins should provide 10-
20% of dietary energy. In this context, it is seen
that the energy provided from protein in Rice,
Tutmag, Corn, Carrot, Capia pepper, Potato,
Vegetable (winter), and Vegetable (summer)
soups is below 10%. Adding high-protein foods
to a menu that includes soup can increase the
energy provided by protein by more than 10%.
Another option is adding foods with high pro-
tein content, such as eggs, milk, yogurt, minced
meat, and chicken, to the soup (T.C. Saglk
Bakanligi, 2022).

Infants, children, and geriatric are in the at-risk
group for adequate protein intake. Individuals
in this group tend to prefer soft and easily con-
sumable foods such as soups. In addition, in
the nutritional treatment of obese individuals,
foods with low energy density along with qual-
ity protein sources are preferred (T.C. Saghk
Bakanligi, 2022). Since soup provides a feeling
of fullness quickly, it makes it easier to control
energy intake in obese individuals. It is recom-
mended that soups with high protein quality be
added to the diet. Considering that soups are
frequently preferred foods in Tiirkiye, these re-
sults will guide dietitians to increase the amount
and quality of dietary protein when planning
diets for their clients. Therefore, whether the
results are accurate in digestibility is not being
determined. In addition, protein quality changes
that occur during food processing were ignored
in this study.

Conclusion

Proteins are macronutrients that have many
functions in the body. Proteins should provide
10-20% of dietary energy. Insufficient protein
intake causes loss of muscle mass and strength
and various diseases. This study calculated the
protein quality of some soups consumed in Tur-
key using PDCAAS. It has been observed that
the protein quality of soups containing animal
protein in the recipe increases. The lowest pro-
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tein quality was observed in recipes containing
only grain and vegetable protein. Protein qual-
ity has increased with recipes containing more
than one vegetable protein or blended with ani-
mal-derived proteins instead of recipes contain-
ing a single vegetable protein source. To protect
public health and create sustainable nutrition
models, the amount of protein and the quali-
ty of the protein should be considered. Soups
with high protein quality, such as Lebeniye and
Yoghurt soup, should be preferred especially
in groups with special needs such as children
and the elderly. In addition, adding high-pro-
tein soups to the diet of individuals who receive
low-energy nutrition therapy or have limited
physical activity helps maintain energy control
by providing a feeling of fullness and contrib-
utes to adequate protein intake.
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Abstract

The menu/menu card is an important element for communication and marketing of a food and
beverage business. Besides, menus help customers to decide their dining selection. Today, with
the increasing importance of digitalization in our lives, menus have started to be announced/pre-
sented with various materials such as menu card, digital menu, sign board, writing on the board.
These materials can affect the perception of quality. Usage preferences and perception of menu
card quality may vary according to the demographic characteristics of consumers. In this study, it
is aimed to investigated the menu card quality perception of consumers over the age of 18 living in
Istanbul during the December 2023. The evaluation of the questions in the questionnaire study was
used with a five-point Likert scale. Data from 438 completed questionnaires were analysed and the
responses of the participants to the survey questions analyzed in SPSS 24.0 (Statistical Package for
the Social Sciences) program. Reliability analysis, factor analysis, t-test and ANOVA tests were
used. According to the results obtained, 65.3% of participants preferred traditional menus and hy-
giene is the major factor for menu card quality. The findings also show that there was significant
effect of age groups on content and sustainability sections. In line with these results, it is thought
that it would be beneficial for food and beverage businesses to (re)design their menu cards.

Keywords: Quality perception, menu types, sustainability, restaurants
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Tiiketicilerin Menii Kart1 Kalitesi Algisi: Istanbul ili Ornegi

Oz
Menii/menii kart1, bir yiyecek-igecek isletmesinin iletisimi ve pazarlamasi i¢cin 6nemli bir unsur-
dur. Ayrica meniiler miisterilerin yemek se¢imine karar vermelerine yardimei olur. Giiniimiizde
dijitallesmenin dneminin artmasiyla birlikte meniiler, menii karti, dijital menti, tabela, tahta gibi
cesitli materyallerle duyurulmaya/sunulmaya baslandi. Bu malzemelerin kullanimi tiiketicilerin
kalite algisin1 etkilemektedir. Ayrica tiiketicilerin demografik 6zellikleri de kullanim tercihleri ve
menii kart: kalite algisim etkileyebilmektedir. Bu ¢alismayla Aralik 2023 déneminde Istanbul’da
yasayan 18 yas tistii tiiketicilerin menii kart1 kalite algisinin arastirilmas1 amaglanmaktadir. Anket
calismasinda sorularin degerlendirilmesinde 5°li Likert 6l¢egi kullanilmigtir. Tamamlanan 438 an-
ketten elde edilen veriler analiz edilmis ve katilimcilarin anket sorularina verdikleri yanitlar SPSS
24.0 (Sosyal Bilimler Istatistik Paketi) programinda analiz edilmistir. Giivenilirlik analizi, faktor
analizi, t-testi ve ANOVA testleri kullanilmistir. Elde edilen sonuglara gore katilimcilarin %65,3’i
geleneksel meniileri tercih etmekte olup, menii kart1 kalitesini etkileyen en dnemli faktoriin hij-
yen oldugu goriilmiistiir. Bulgular ayrica igerik ve siirdiiriilebilirlik boyutlarinda yas gruplarinin
onemli etkisinin oldugunu gdstermektedir. Bu sonuglar dogrultusunda yiyecek-icecek isletmeleri-

nin menii kartlarini (yeniden) tasarlamalarinin faydali olacag: diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Kalite algisi, menii ¢esitleri, siirdiiriilebilirlik, restoranlar.

Introduction

In today’s living conditions, with the decrease
in the time spent at home, people are intense-
ly meeting their eating needs in restaurants
outside. The most important guide in choosing
and ordering food in the restaurant is the menu
/ menu card. A well-designed menu card should
satisfy the consumer, ensure regular service,
facilitate cost control, create a positive image,
and contribute to the success of management.
Therefore, it is important to design the menu
card carefully and correctly. To achieve this,
it 1s necessary to understand what consumers
want. In order to gain insight into consumer
preferences, we conducted a research study to
assess their perception of menu card quality.
This research includes consumers’ opinions on
sustainability in menu cards, in addition to other
studies.

The terms menu and menu card are often used
interchangeably. While the “menu” express-
es the whole of the food and beverages to be
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served, it is also used as an expression of the
way they are presented and introduced to the
customer (Erdem Tiirtk & Yilmaz, 2023). The
menu is defined as “an ordered set of dishes de-
signed for a particular meal” or “a food group
from which a restaurant can choose according
to the preferences of its customers”. The term
menu card means the tools used to announce
the menu containing the food groups that the
customer will prefer. In addition to the meals,
the menu card may include price, promotional
information (Bekar & Demirci, 2015), prod-
uct images, explanations and nutritional values
(Mills & Thomas, 2008).

The menu/menu card is an important element
that can positively affect the customer’s dining
experience when visiting a restaurant (Sahin,
2020). The menu serves a variety of functions
for both the restaurant workers and the consum-
er. In addition, the menus should be clear, accu-
rate, attractive and understandable introductory
products of the restaurant in a way that facil-



itates the customer’s selection (Antun & Gus-
tafson, 2005; Bowen & Morris, 1995).

The menu is one of the most important com-
munication, marketing and sales tools of a food
and beverage business. Technological devel-
opments and increasing competition have led
the industry to use electronic media and relat-
ed applications for information exchange. This
situation leads food and beverage businesses to
innovation and service differentiation (Jakhete
& Mankar, 2015; Sahin, 2020).

Menus used in restaurants can be announced to
customers in various ways such as menu card,
digital menu, sign board, writing on the board,
etc. Today, with the increasing importance of
digitalization in our lives, menus have started to
be announced/presented with digital materials
(Erdem Tiirk, 2022). The best example of this is
the introduction of digital menus in restaurants.
The increasing importance of hygiene, especial-
ly after the Covid-19 pandemic, encourages the
use of digital menus (Brewer & Sebby, 2020).

A digital menu means an electronic screen that
presents information and images about food and
beverage to consumers and includes person-
al interaction with the customer to order (Tan,
2021). The digital menu types are quite diverse.
Examples of these are non-touch screen and
touch screen menus, self-service technologies,
static and dynamic digital menu signage, tab-
let menus, kiosks, mobile phone applications,
business websites and online ordering applica-
tions (Erdem Tiirk, 2022). At the same time, QR
(quick response) codes appear as an innovative
technology (Lou et al., 2017). In addition, with
the spread of e-commerce, it was inevitable that
the restaurant industry would also be affected
by this situation. Access to digital menus has
become easier with QR code scanning and it has
started to replace the use of paper menus (Avsar
& Tandogan, 2022).
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Today, consumers use both classic menu cards
and digital menus. However, usage preferenc-
es and menu card quality perception may vary
according to the demographic characteristics of
consumers. In this study, it is aimed to examine
the menu card quality perception of consumers
over the age of 18 living in Istanbul. According
to the results, consumer preferences for menu
design in the restaurant sector were determined.
In line with these preferences, suggestions were
made for the creation of menus.

Literature Review

The most important communication, market-
ing and selling tools of restaurant business are
menus. Therefore, quality and design of menus
must provide consumers with unforgettable ex-
periences. One of the key points of a success-
ful food and beverage business is to make the
right menu planning towards customer’s behav-
ioral intentions (usefulness, interactivity, con-
sumption visions and behavioral intentions) in
menus image in the restaurant sector (Sezgin et
al., 2008).

Day by day, understanding the importance of
technology developments and increasing com-
petitive environment in the restaurant sector,
businesses are trying to produce new approach-
es to menu planning, pricing and designing (Oz-
demir & Caligkan, 2014). The food and bever-
age business also has important impressions
on the environment and society. Therefore, to
improve the sustainability of food and bever-
age service, consumer preferences should be
designed to be more responsible. For example,
menus can be (re)designed to inform custom-
ers about the environmental and communal ef-
fects of their choices and so ‘nudge’ the option
of more benign food selections (Filimonau &
Krivcova, 2017).

Through, there are numerous studies on the
considered of significant points of menus. The
studies facilitate to menu design and planning in
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the food and beverage businesses. One of them
is McCall and Lynn’s study (2008) which re-
search on the effects of menu item descriptions
on perceptions of quality, price, and purchase
intention. The study gives a variety of sugges-
tions about restaurant menu strategy, increasing
perceptions of item quality, expected price, and
selection likelihood.

In a similar study, Cankiil (2019) examined the
influence of menu design elements in restau-
rants on customers’ behavioral intention. Be-
cause of the study, it has been shown that there
are five basic dimensions (material, form and
dimension, image and cover, content, font style)
of menu design and the both as a whole and with
the sub-dimensions have an affirmative effect
on the revisit intentions of customers.

In another study, the use of menu design ele-
ments in Alanya province of Turkey was deter-
mined. According to the findings obtained from
86 menu cards in the region restaurant directors
rarely, use menu design elements for increasing
sales of high-price menu items. However, find-
ings confirm the view that use of menu design
elements of region restaurants was a random
situation, not done consciously (Ozdemir &
Nebioglu, 2018).

In Bing6l province, Uzun’s study (2019) inves-
tigated the benefits of the color, content and de-
sign of menu cards of restaurant businesses, to
determine the level of menu planning and menu
analysis practices in the businesses and measur-
ing the importance given to the menu by hotel
restaurants. The result of the study has shown
that the concept of menu engineering in restau-
rants has not been willfully formed, and the ex-
pectations from the menus in restaurants can be
measured by examining the work done from the
customer’s point of view.

A 2015 study, which evaluates effect of qualities
of menu cards on the preferences of customers’
food and beverage, found that customers were
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influenced by the content of menu cards more
than physical qualities of menu cards. Especial-
ly, while visual perception and clarity factors
affect women and diversity factor affect men
(Bekar & Demirci, 2015).

The present studies show that customers agreed
that the physical characteristics of the tradition-
al and digital menus should be harmonious with
the restaurant concept and the card or digital
menus should be of high quality. Moreover, it is
seen that demographic factors (gender, educa-
tional level and age) have significant effect on
customer’s preference (Cetinséz & Polat, 2018;
Tirk & Yilmaz, 2023).

Menu design studies should not only be aimed
at improving and developing traditional menus,
but also at digital menus. In addition, traditional
menu cards and digital menu offerings have be-
come a matter of choice for customers. Recent-
ly, numerous food and beverage business have
launched technology-based menus by replacing
their traditional printed menus due to the cus-
tomers’ preferences.

In the four European countries (UK, Greece,
France, and Denmark), researchers studied on
consumer choices for the use of an new menu
form in public canteen services. According to
study, taken important points’ notes for the next
design of a food-quality-focused digital menu
solution in canteen services adapted to the spe-
cific country and population context to encour-
age informed consumer food preferences (Chen
etal., 2021).

In addition, sustainability of menu card design
is another significant point. Mainly, environ-
mental factors should be reduced to facilitate
progress of the food and beverage sector to-
wards sustainability (Filimonau et al., 2017;
Kizildemir & Kaderoglu, 2021). As a result of
this, food and beverage sector have minimized
the use of traditional menus and started to use
digital menus. Because, in terms of sustainabili-



ty, it has benefits such as being hygienic, saving
time, reducing costs, product variety, facilitat-
ing menu changes, rich in visuals and updates
to food and beverage businesses (Avsar & Tan-
dogan, 2022).

In conclusion, the sector of food and beverage
business is determined that menus can be de-
signed according to customers’ perspectives.
In addition, consumption preferences are im-
portant mediators of interactivity effects in
the menu. Therefore, customer choice should
be take into consideration, before designing a
menu.

Methodology

For this study, ethics committee approval
(date:27.10.2023 and number: 07) was obtained
from Hali¢ University Social Sciences and Hu-
manities Research Ethics Committee. In the re-
search, in which consumers’ quality perceptions
of menu cards were tried to be determined, the
general survey model was used as a method
(Biiyiikoztiirk et al., 2008). The population of
the study consists of consumers over the age of
18 residing in Istanbul. In determining the sam-
ple number, it was determined that 438 people
should be reached by using simple random sam-
pling method (n=t>.p.q/d?), 95% confidence lev-
el and £0.05 deviation interval. After determin-
ing the number of participants, the questionnaire
form was developed in terms of sustainability by
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using the “menu card quality perception scale”
in Tirk and Yilmaz’s (2023) study and it was
applied to the consumers during the December
2023. The first part of the questionnaire con-
sists of six questions (demographic characteris-
tics) and the second part consists of twenty four
questions (scale). The evaluation of the ques-
tions in the questionnaire study was used with
a five-point Likert scale (Strongly Disagree: 1;
Strongly Agree: 5). The data collection process
was applied to be conducted online and face-to-
face in 2023. The responses of the participants
to the survey questions analyzed in SPSS 24.0
(Statistical Package for the Social Sciences)
program and reliability analysis, factor analy-
sis, t-test and ANOVA tests were used.

Results and Discussion

The socio-demographic information and menu
choices of participants are summarized in Ta-
ble 1. A total of participants consisted of 303
females (69.2%) and 135 males (30.8%). Re-
spondents between the ages of 26-38 (33.8%)
are the highest participation group. According-
ly, the menu preference of participants was con-
centrated on traditional menu (65.3%) and the
education level of participants was master de-
gree and higher (40.9%). A significant majority
of participants’ (69%) employment sector was
non-food sector (73.1%) and the occupation
status was non-student (72.6%).

Table 1
Socio-demographic information and menu choices of participants
N % N %

Gender Educational level
Female 303 69.2 Associate degree or below 93 21.2
Male 135 30.8 Bachelor’s degree 166 37.9
Age Master degree and higher 179 40.9
18-25 79 18.0
26-38 148 33.8 Industry
39-51 141 322 Food sector 118 26.9
52-64 54 12.3 Other 320 73.1

AYDIN GASTRONOMY, 8 (2), 293- 305, 2024
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>65 16 3.7

Menu choice Occupation

Traditional menu 286 65.3 Student 120 27.4
Digital menu 152 34.7 Non student 318 72.6

Cronbach’s alpha value of the questionnaire
was .921. According to Hair et al. (1998), Cron-
chbach’s Alpha value was ‘excellent’, which
satisfied the minimum required level of .70.
These result shows that all variables can be reli-
able enough for research purposes. Kaiser-Mey-
er-Olkin (KMO) value (0.917) and the Bartlett
test of sphericity (Chi-squared, df = 190; P-val-
ue <0.000), were used to establish sampling
adequacy. This was followed by factor analysis
using principal component analysis and vari-
max rotation to examine domain structure.

Table 2 provides information about the results
of mean, standard deviation and factor loadings
of the scale items. Firstly, the factor loadings
for all twenty four items ranged from 0.548 to
0.897. Secondly, all items were measured using
five-point Likert scale adapted from the litera-
ture and average of items ranged from 2.72 to
4.64.

According to the results in physical character-
istics section, “Menu card should be compati-
ble with the concept of the restaurant” (x=4.01)
item has the highest average and “The size of
the menu card influences my ordering” (x=2.72)
has the lowest average.

Additionally, visual perception section shows
that “The menu card must be clean.” (x=4.64)
is the most effective item for menu card quali-
ty perception. According to clarity scale, means
of items changed from 4.49 to 4.55, therefore
clarity’s all items is generally important for per-
ception of menu card quality. Moreover, in atti-
tudes of participants related to content section,
the items; use of appropriate language, allergen
warnings, garnish and sauce information, ser-
vice time, alternative products and energy value
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information on the menu card have means that
above X=3.53 in the respondents' perception of
menu card quality.

These results supported by Cetins6z and Polat
(2018)’s study, which participants stated that
they attach more importance to "product fea-
tures" and "preparation & ingredients" informa-
tion on menu card information in restaurants.

In the literature, Fakif et al. (2016) stated that
“nutritional information” and “preparation &
ingredient” are strong determinants of consum-
ers' behavioral intentions towards high-scale
and mid-scale restaurants, while “product char-
acteristics” are the strongest determinant of
consumer behavioral intentions in low-scale
restaurants. In Malaysia, Din et al. (2012) stated
that if basic nutritional information is not stat-
ed on the menu, it does not help the Malaysian
customers to better understand the ingredients
of the food. However, Delverani et al. (2013)
found that nutritional information has no effect
on consumers' behavioral intentions in fast food
establishments.

In sustainability section, item means lower than
other sections. It is seen that the statement with
the highest mean in attitudes towards sustain-
ability is "Digital menus are beneficial for sus-
tainability." (x=3.54) and the item with the low-
est mean is "Menu cards cause paper waste."
(x=2.92). The findings of a research on evalua-
tion of the websites of food and beverage enter-
prises showing a green marketing tendency case
of Ankara shows that no findings were found
about sustainability in the comments examined
(Yazicioglu et al., 2018).

On the other hand, in the literature, to enhance
sustainability of food service provision, con-



sumer choice ought to be architected to make
it more responsible. Therefore, menu cards can
be (re-)designed to inform customers about the

Table 2
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environmental and societal implications of their
choice (Filimonau & Krivcova, 2017).

Mean, standard deviation and factor loadings explained total variance and explained variance

ratios of items of items

Standard Factor Total % of
Mean . . . .

deviation loading variance variance
Physical characteristics
The size of the menu card influences my ordering. 2.72 1.253 0.810 9.872 41.135
The shape of the menu card influences my ordering. 3.02 1.287 0.874 3.268 13.616
The color of the menu card influences my ordering. 2.94 1.286 0.880 2.788 11.618
The quality of the menu card influences my ordering. 341 1.332 0.769 1.308 5.448
Menu card should be compatible with the concept of the 401 1.198 0.548 0.829 3454
restaurant.
Visual perception
The menu card must be clean. 4.64 0.876 0.897 0.696 2.898
The text on the menu card should be easy to read. 4.58 0.910 0.895 0.595 2.478
Representative pictures on the menu card should be com-
patible with the food and beverage served. 4.59 0.930 0.892 0.541 2.255
The fact tl?a't the food anq beyerage PlCtl'll'eS on the menu -, 1,047 0.663 0.499 2080
card are vivid and attractive is effective in my ordering.
The menu card should not be worn out. 4.38 1.010 0.757 0.463 1.928
Clarity
Food and beverage prices should be clearly indicated on 455 1.029 0.790 0.397 1656
the menu card.
:Thf? ingredients of foods and beverages should be clearly 4.49 1016 0.736 0.363 1513
indicated on the menu card.
Separating food and beverages according to a certain cat-
egory (soups, main courses, etc.) on the menu card makes  4.50 1.023 0.768 0.359 1.497
it easier for me to order.
Content
It is important to indicate the energy values of food and 353 1131 0.740 0317 1,320
beverages on the menu card.
Allergen warning about the food and beverage should be 434 1.005 0553 0.300 1250
made on the menu card.
Fgod and beverage names should be written in the appro- 4.40 0.967 0.670 0.274 1142
priate language on the menu card.
Indication of service times of food and beverages on the 414 1.046 0.701 0.248 1.034
menu card affects my order preference.
The garnishes and sauces to be served with the food
should be clearly indicated on the menu card. 4.28 1.007 0.658 0.214 0.893
Having many alternatives for food. and beverage selection 3.97 1126 0.627 0.171 0714
on the menu card affects my ordering.
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Sustainability
Menu cards cause paper waste.
Digital menus are beneficial for sustainability.

Digitalization of menus increases consumers’ environ-
mental awareness.

Restaurants using digital menus give importance to waste
free/green kitchen practices.

Restaurants using digital menus cause less damage to the
ecosystem.

2.92 1.303 0.784 0.155 0.644
3.54 1.283 0.836 0.104 0.433
3.31 1.368 0.883 0.094 0.390
3.03 1.347 0.858 0.082 0.341
3.14 1.362 0.871 0.063 0.264

The independent samples t-test is used to com-
pare two sample means from unrelated groups.
Therefore, comparing of employment sector
and perception of menu card quality is given
Table 3. According to results of the employ-
ment sector and perception of menu card quali-
ty, there is a significant difference between food

Table 3

sector employees and non-food sector employ-
ees on clarity perception (P =0.044, P <0,05).
However, a significant difference was not deter-
mined between physical characteristics, visual
perception, content, sustainability sections and
employment sector.

T~ test results of employment sector and perception of menu card quality

Standard

Employment sector N Mean deviation f t P
Clarit Food sector 118 4.4463 1.12489 4.083 0.872 044+
ari . -0. .
Y Other 320 4.5396 .94049

The effect of menu choice in terms of visual per-
ception (P =0.023, P <0,05), clarity (P =0.030,
P <0,05) and content (P =0.22, P <0,05) on per-
ception of menu card quality was determined
significantly different (Table 4). Especially,
digital menu means are higher for visual per-
ception, clarity and content sections than tra-
ditional menus. However, a study of Avsar and
Tandogan (2022) shows that digital menus have
some disadvantages, although they have several
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advantages such as reducing paper usage, less
ecosystem damage and easily ordering. Simi-
larly, our study supported these results, because
it was determined that although digital menus
have significant difference in terms of visu-
al perception, clarity and content, participants
were preferred traditional menus due to the its
disadvantages like internet connection, data se-
curity and digital device problems.
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Table 4
T~ test results of menu choice and perception of menu card quality
Menu choice N Mean Star.ldz.lrd f t P
deviation
) ) Traditional Menu 286 4.4182 95848
Visual Perception .. 5.184 -1.843 .023%*
Digital Menu 152 4.5796 .68204
. Traditional Menu 286 4.4639 1.06735
Clarity o 4722 -1.464 .030*
Digital Menu 152 4.6096 .83059
Traditional Menu 286 3.9902 190265
Content o 5.309 -2.073 .022*%
Digital Menu 152 4.1671 74066

In order to determine to compare the means
of groups (age, educational level) One-Way
ANOVA ("analysis of variance") was used and
results of age groups and perception of menu
card quality were given in Table 5. Statisti-
cally, results proved that physical characteris-
tics (F=2.800, P =0.026), content (F=2.531 P
=0.040) and sustainability (F=5.572; P =0.000).

Table 5

were significantly different. The findings of the
study also show that the physical characteristics
between age groups was no significant differ-
ence (P >0.05). In addition, results indicated
that there was significant main effect of age
groups on content section (39-51, P =0.049)
and sustainability sections (39-51, P =0.009 and
52-64, P =0.002).

ANOVA (Tukey test) results of age groups and perception of menu card quality

F P Age N Mean  Mean difference P
Between groups ~ 2.800 .026* 18-25 79 3.4329 -48291 413
26-38 148 3.3338 -38378 604
Physical characteristics 39-51 141 3.0936 -.14362 983
Within groups 52-64 54 3.0000 ~.05000 1.000
>65 16 2.9500
18-25 79 4.0962 -.59620 078
Between groups  2.531 .040%*
26-38 148 4.0892 -58919 065
Content 39-51 141 4.1135 -.61348"° .049*
Within groups 52-64 54 3.8852 -38519 500
>65 16 3.5000
18-25 79 3.5468
Between groups  5.572  .000*
26-38 148 3.3405 20629 686
Sustainability 39-51 141 3.0213 52556" .009*
Within groups 52-64 54 2.7926 75424° .002%
>65 16 2.7875 75934 105
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Table 6 presents whether perceptions towards
menu card quality differ according to educa-
tional level. From the table, the ANOVA test
indicated that there was a significant difference
but there is no significant effect. Therefore we
used Tukey HSD post-hoc tests and it has been
determined that the participants' perceptions of
the dimensions show a significant difference
according to the education variable (respec-
tively; F=6.326, P =0.002; F=4.279, P =0.014;
F=6.904, P =0.001).

Notably, the difference between the participants
with Bachelor's degree and master degree and
higher is significant (P <0.05). It was deter-
mined that participants with master's degree
and higher education level (x=4.59) paid more
attention to visual perception than those with
Bachelor's degree education level (x=4.49). In
terms of clarity, a significant difference was
found between participants with master's de-
gree and higher education level (P <0.05).

Table 6

In addition, education level creates a significant
difference in participants’' menu card quality
perceptions (P <0.05). The differences in the
effects were observed between the groups of
educational level. Besides, it was determined
that participants with master's degree and above
(x=4.16) paid more attention to the content than
participants with bachelor's degree (x=4.07).

These findings are largely in line with the out-
come of previous studies aiming to explore the
inter-linkages between the levels of education
and perception of menu card quality (Filimonau
et al., 2017). In another study, when it comes
to effect of educational levels on perception of
menu card quality, there is a significant differ-
ence. This result supported that the difference
is significant for visual perception and content
like our study (Tiirk & Yilmaz, 2023). Finally,
according to the educational level of partici-
pants it can be taught that sustainability is im-
portant, but the statistical results show that there
is no significant difference (P >0.05).

ANOVA (Tukey test) results of educational level and perception of menu card quality

F p Educational level n Mean  Mean difference P
Between 6326 002 Associate degree orbelow 93 4.2043
. . groups
Visual perception Bachelor’s degree 166  4.4952 -29088° 026*
Within groups ) .
Master degree and higher 179 4.5950 -.39067 .001*
Between 4279 .014 Associate degree or below 93 4.2760
) groups
Clarity . Bachelor’s degree 166  4.5080 -23205 165
Within groups . .
Master degree and higher 179  4.6443 -.36833 .010%*
Between 6.904 .001 Associate degree or below 93 3.7742
groups
Content . Bachelor’s degree 166 4.0795 -30532" 015%
Within groups . .
Master degree and higher 179  4.1698 -.39564 .001*
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Conclusion

This study focuses on analyzing consumers'
perception of menu card quality. Based on the
result of research, 65.3% of participants pre-
ferred traditional menus, although participants
think that digital menus have difference on per-
ception of menu card quality according to t-test
results. The findings also show that there was
significant difference of age groups on content
section (39-51 ages) and sustainability sections
(39-51 and 52-64 ages). The results demon-
strate, as in the studies conducted by Cetinsoz
and Polat (2018) and Tiirk and Yilmaz (2023),
that demographic factors have an impact on
menu card quality perception.

According to scale items, average of items
ranged from 2.72 (The size of the menu card
influences my ordering) to 4.64 (The menu card
must be clean). Therefore, hygiene is the major
factor for menu card quality.

The attitudes of participants related to content
section has high means which supported by
Cetins6z and Polat (2018)’study, which partic-
ipants stated that they attach more importance
to "product features" and "preparation & ingre-
dients" information on menu card information
in restaurants. Additionally, Fakif et al. (2016)
stated that “nutritional information” and “prepa-
ration & ingredient” are strong determinants of
consumers' behavioral intentions towards high-
scale and mid-scale restaurants, while “product
characteristics” are the strongest determinant
of consumer behavioral intentions in low-scale
restaurants. However, Delverani et. al. (2013)
found that nutritional information has no effect
on consumers' behavioral intentions in fast food
establishments.

Based on the result of the questionnaire, it ap-
pears that the educational level of participants
it can be taught that sustainability is important,
but the statistical results show that there is no
significant difference (P >0.05). In the litera-
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ture, a research on the evaluation of the web-
sites of food and beverage businesses showing
green marketing tendency in the case of Ankara
shows that there is no evidence of sustainabil-
ity in consumer comments (Yazicioglu et al.,
2018).

In terms of preference of menu types, the use of
digital menus has increased day by day because
of their sustainability. However, some custom-
ers have been worried about them because of
their disadvantages such as security problems,
internet connection and digital device problems.

In sum, our result can be used by the sector
of food and beverage business for designing
menus according to customers’ perception of
menu card quality. Therefore, consumption
preferences were important mediators of inter-
activity effects in the menu. Hence, customer
choice should be take into consideration for
their quality perception.
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Oz

Arastirmanin amaci, Tiirkiye Selguklu mutfagina ait yiyecek ve icecek sunan isletmelerde hangi
yemeklerin sunuldugunun tespit edilmesi ve yiyecek ve icecek isletmelerinde Tiirkiye Selcuklu
mutfagina ait yemeklerin gelecek kusaklara aktariminda etkili olan faktorlerin belirlenmesidir. Ni-
tel arastirma yontemi ile gergeklestirilen aragtirmada yar1 yapilandirilmis gortigme formu kullanil-
mistir. Aragtirma konusuna uygun 12 yiyecek icecek isletmesi ile goriismeler yapilmistir. Yapilan
goriismeler betimsel analiz teknigi ile Maxqda programi kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma
sonucunda, yiyecek icecek isletmelerinde Tiirkiye Selguklu donemine ait sunulan yiyecek ve ice-
ceklerin yeterli sayida olmadigi goriilmiistiir. Ayrica bazi katilimeilarin Tiirkiye Selguklu mutfagi
hakkinda bilgilerinin siirli oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bu veri sonucunda igletmelerde
Tiirkiye Selguklu mutfak kiiltiiriiniin yeterince bilinmedigi sonucuna ulagilmistir. Tiirkiye Sel-
cuklu mutfag yiyecek ve i¢ecekleri sunan igletmelerdeki eksikliler arasinda; standart regetelerin
olmamasi, bilgi eksikligi, kamu ve 6zel kuruluslarin ¢alismalarinin yetersizligi vb. konular yer
almaktadir.

Anahtar kelimeler: Kiiltiiv, mutfak kiiltiirii, Tiirkiye Sel¢uklu mutfag yiyecek ve icecekleri, siirdii-
riilebilirlik.

1 Bu makale “’Tiirkiye Selguklu Mutfag1 ve Yiyecek Icecek Isletmelerindeki Uygulamalarmin Degerlendirilmesi” adl yiiksek lisans tezinden
dretilmistir.
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An Evaluation on Businesses Offering Food and Beverage Specific to Turkish

Seljuk Cuisine

Abstract

The aim of the research is to determine which dishes are served in the establishments that serve
food and beverage belonging to the Turkish Secuklu cuisine and to determine the factors that
are effective in the transfer of the dishes of the Turkish Seljuk cuisine to the next generations in
the food and beverage establishments. In this research conducted with qualitative research meth-
od, a semi-structured interview form was used. Interviews were held with 12 food and beverage
businesses suitable for the research topic. The interviews were analyzed using the descriptive
analysis technique and the Maxqda program. As a result of the research, it was seen that the food
and beverages offered from the Turkish Seljuk period were not sufficient in food and beverage es-
tablishments. Additionally, it was determined that some participants had limited knowledge about
Turkish Seljuk cuisine. One of the most important reasons for this is that the gastronomic elements
of the Turkish Seljuk culture are not sufficiently introduced in our country. Among the deficiencies
in establishments offering Turkish Seljuk cuisine food and beverages; lack of standard recipes,
lack of information, inadequacy of the work of public and private organizations, etc. topics are

included.

Keywords: Culture, culinary culture, Seljuk cuisine food and beverages, sustainability.

Giris

Beslenme, yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in fizik-
sel bir ihtiya¢ olup insanligin varligindan beri
hayatin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir
(Samanci, 2014). ilk insanlar beslenmelerini
avlanma ve dogadan bulduklarini toplama yo-
luyla gergeklestirmistir. Zaman i¢inde yerlesik
hayata gecilmis ve yeme aligkanliklar1 bu yeni
diizene gore sekillenmistir (Cetinkaya, 2020).
Yemek pisirmeye iliskin faaliyetlerin tarihi es-
kiye dayanmaktadir ancak insanlar cesitli ve
lezzetli yemekler yapabilmek i¢in farkli pisir-
me teknikleri kullanmay1 se¢mislerdir. Boylece
yemeklerden aldiklar1 lezzette artmustir (Arli,
1982). Ancak beslenmenin sadece fizyolojik
ithtiyaglar1 gidermek olarak diisiiniilmemesi ge-
rekir. Toplumlarda yemek yemenin sosyolojik
bir yonii de bulunmaktadir. Bu kapsamda top-
lumda sosyolojik yonleri kiiltiiriin yansittigi
sOylenebilir (Besirli, 2017). Kiiltiir, toplumun
sahip oldugu yemek anlayisini etkileyen 6nemli
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bir unsurdur. Kiiltiirel degerler olan gelenek ve
goreneklerin insanlarin yeme igme aligkanlikla-
11 iizerinde etkisi bulunmaktadir (Dogdubay ve
Temizkan, 2019). Yiyecek ve igeceklerin kiiltiir
ile olan iligkisine bakildiginda toplumsal kiiltii-
rlin yiyecek ve igecekleri belirledigi goriilmek-
tedir (Mil, 2019).

Gida yalnizca islevsel bir {irlin olmay1p ayni za-
manda kiiltiirel bir 6neme de sahiptir. Yemek,
sadece aglik hissinin giderilmesi i¢in degil, her-
hangi bir kiiltiirli yansitmasi ve farkli kiiltiire ait
yemekleri deneyimlemek amaciyla tiiketilebil-
mektedir. Yemek yapma ve pisirme eyleminin
ilk ¢aglardan beri ait olunan toplumu yansittig1
diisiiniilmektedir (Ertamay ve Irigiiler, 2020).
Diinya lizerinde yasayan biitiin toplumlarin ken-
dine has yemek yeme ve pisirme aligkanliklari
bulunmaktadir (Saribas ve Oter, 2020). Tiiketi-
len besin maddelerine iliskin nelerin yenilip ye-
nilmeyecegi kurallarla bellidir (Besirli, 2017).
Gegmis aligkanliklarin giiniimiiz toplumlarina



kadar degiserek ve cesitlenerek geldigini sdyle-
mek miimkiindiir. Bu durum yeme ve igme ola-
rak birbirinden farkli mutfaklarin dogmasinin
temelini olusturmustur.

Mutfak kiiltiirii, toplumlar arasinda konum, eko-
nomi, din, iklim, gelenek ve goreneklere gore
farklilik gostermektedir (Tezcan, 2000). Mut-
fak kiiltliriinii olusturan bu unsurlar; iilkelerin
yeme i¢me aligkanliklari, yemek 6gtinleri, mut-
fakta kullanilan arag¢ geregleri, besin maddeleri
gibi bircok faktorii etkilemektedir. Bu nedenle
her toplumun kendine ait bir mutfak kiiltiirii
bulunmaktadir. Mutfaklarin tarihsel siiregler-
de olustugu ve gelistigi diisilintildiigiinde, tilke
mutfaklarinin gelisim tarihleri de farklilik icer-
mektedir. Toplumlarin yasadigi cografi, siyasi,
toplumsal, kiiltiirel kosullar mutfagina yansi-
maktadir. Bir iilke i¢inde; dogu, bat1, kuzey, gii-
ney yonlerinde iklimin degisebildigi gbz oniine
alindiginda farkli konumlardaki iilkelerin 6giin-
leri, tiikettikleri yiyecekler, yetistirdikleri {iriin-
ler, yasamlar1 vb. unsurlar farklilagsmaktadir. Bu
gibi sebepler nedeniyle insanlar bulunduklari
toplumun beslenme anlayisini kazanir ve gele-
cek nesillere bunu aktararak devam ettirmeye
calisir (Uzunagag, 2014). Yasanilan topluma
ait yiyecek ve igeceklerin stirdiiriilebilirligi i¢in
kiiltiir aktarim1 6nemli bir konudur. Cekal ve
Dogan (2022) siirdiiriilebilir gastronomiyi ¢ev-
reyi, toplum sagligini, sosyal ve kiiltiirel yapisi-
n1 koruyan ve gelistiren bir kavram olarak ifade
etmektedir. Ayrica siirdiiriilebilir gastronominin
bilesenleri olarak ekoloji, ekonomi, sosyoloji
ve kiiltiir kavramlarinin stirdiirtilebilirligi etki-
ledigine dikkat cekmektedir.

Tiirk mutfaginin olugsmasina katkilart olan Sel-
cuklu mutfak kiiltiirii, Orta Asya mutfaginin de-
vami niteligindedir. Birbirlerinin devami olan
bu mutfaklar farkli kiiltiirlerden etkilenerek
sentez mutfaklarin olugsmasini saglamistir. Sen-
tez mutfak, farkl kiiltlir ve uluslara ait pisirme
tekniklerinin, yemek malzemelerinin bir tabak-
ta birlestirilmesidir. Bu birlesme sonucu kiiltiir-
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lerde yeni ve 0zgiin yemekler olusabilmekte-
dir (Kamis, Tiirk ve ilhan, 2016). Yani yemek
kiiltiirleri, yasanilan cografi bolgenin ozellik-
leri ve iligki igerisinde olunan toplumlarin bir
sentezinden meydana gelebilmektedir (Cekal
ve Dogan, 2021). Sel¢uklu mutfag: farkli mil-
letlerin kiiltiirlerinden etkilenerek olusmustur.
Ayn1 zamanda diger mutfak kiiltiirlerini de et-
kilemistir (Ozkaya ve Cémert, 2017). Selguklu
donemindeki mutfak kiiltiiriiniin nasil olduguna
iliskin bilgiler doneme 6zgii eserlerde yer al-
maktadir (Sagikarali, 2015). Bu eserler arasinda
Divanu Lugati’t-Tiirk, Divan-1 Kebir, Mesnevi
ve Kutadgu Bilig sayilabilmektedir (Karamus-
tafa, 2020). Selcuklu Devleti’nin izlerinin ol-
dugu devletlerden birisi de Tiirkiye Selguklu
Devletidir. Tirkiye Selguklu Devleti, Anadolu
topraklarinda kurulmus bir devlet olup burada
yasayan halklarin kiiltlirlerinden hem etkilen-
mis hem de kendi kiiltiirleriyle bu cografyay1
etkilemistir. Sel¢uklu doneminin beslenme kiil-
tiiriiniin nasil olustugu, yemek kiiltiiriinde han-
gi yiyecek ve igeceklerin oldugunun tespiti ve
Selguklu halkinin yemek aliskanliklarinin belir-
lenmesi, Orta Asya siirecinden farkli olarak Sel-
cuklularin Anadolu’ya go¢ etmelerinden sonra
kazandiklar1 kiiltiirel unsurlarin tespit edilmesi-
ne baglidir.

Selguklu mutfagi hakkinda yapilan ¢aligsmala-
rin genellikle literatiir taramasi seklinde olmasi
nedeniyle bu kiiltiire ait eksik yoniin uygulama
alan1 oldugu diisiiniilmektedir. Giiniimiiz yiye-
cek igecek isletmeleri arasinda Sel¢cuklu mut-
fag1 temasinda restoranlarin olup olmadiginin,
var ise ne oranda Selguklu mutfagini sundugu-
nun tespit edilebilmesi 6nemlidir. Bu hususlarin
tespit edilmesi sonrasi Selguklu mutfaginin bi-
linirligi ve siirdiirebilirligi de ortaya ¢ikacaktir.

Arastirmanin amaci, Tiirkiye Selguklu mutfagi-
na iliskin isletmelerde hangi uygulamalarin ya-
pildiginin belirlenmesidir. Selguklu mutfagina
ait mevcut uygulamalar tespit edilirken menii
planlama, tedarik, iiretim, satis, tanitim gibi
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faktorler agisindan ele aliarak degerlendiril-
meye ¢alisilmstir.

Kavramsal Cerceve

Sel¢uklu Tarihi
On birinci yiizyilda tarihte yer almaya baslamis

olan Selcuklular; Oguzlarin, Kinik boyundan
gelmektedir. Selcuklu Devleti, Yabgu devletin-
de gorevli olan Dukak Bey’in oglu olan Selguk
Bey tarafindan kurulmus bir devlettir. Selguk
Bey, Yabgu devletinden ayrilarak beraberinde-
ki halkla birlikte Cend sehrine go¢ etmistir. Bu
gociin farkli nedenleri bulunmaktadir. {1k neden
Selcuk Bey’in devlette kazanmis oldugu gii-
clin Yabgu devletini rahatsiz etmesidir (Cegen,
2021). Ikinci neden olarak ise halkin yasadig1
alanlarin yetersiz gelmesi ve otlaklarin azalma-
st gosterilmektedir (Turan, 2009). Cend sehri,
Oguz boylarinin yasadigi ve Yabgu devletin et-
kilerinin az oldugu bir sehirdi. Bu nedenle Sel-
cuk Bey halki ile bu sehri yurt edinmistir. Ayni
zamanda sehir Islamiyet’in yayildig1 bir bdlge-
dir (Turan, 2009). Selcuk Bey, bolgeye yerles-
tikten sonra Islamiyet’i kabul etmistir. Selguklu
Devleti zaman igerisinde topraklarini genis-
letmistir. Anadolu topraklar1 yoniinde biiyiime
ve gelisme faaliyetlerine devam eden Selguklu
Devleti, 1064 yilinda Bizans’in hakimiyetinde
olan Ani Kalesini fethetmis (Roux 2007, Telli-
oglu 2020), Malazgirt Zaferiyle ise Anadolu’yu
yurt edinmeye baslamistir (Oztiirk, 2007). 1071
yilinda Siileyman Sah Iznik’i fethederek Tiirki-
ye Selcuklu Devleti’nin temellerini atmistir. Bu
siiregten sonra Anadolu’daki fetihler hiz kazan-
mis ve Turkiye Selcuklu Devleti topraklar1 ge-
nislemistir (Ongiil, 2007).

Tiirkiye Sel¢uklu Mutfag:

Tiirkiye Selguklu mutfak kiiltiiriniin Orta Asya
doneminden farkli olmasinda Islamiyet dininin
etkisi olmustur. Dini anlayis, yeme icme iize-
rinde farkliliklarin olugmasina neden olmustur
(Sabbag ve Bogan, 2019). Islamiyet dininde ya-
sak olan (domuz eti, alkol) yiyecek ve i¢ecekler
tiiketime dahil edilmemistir (Uzunagag, 2014).
Orta Asya siirecinde tiiketilen kimiz, sarap gibi
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iceceklerin Islamiyet sonrasi, tiiketimi oldukca
sinirli hale gelmistir (Sengiil ve Tiirkay, 2017).
Doneme 6zgii eserlerde mutfak kiiltiirtine dair
yiyecek igecek maddeleri, pisirme ¢esitleri, sof-
ra diizenleri, s6len ve kutlamalara iligkin bilgi-
ler yer almaktadir (Se¢im, 2018).

Tirkiye Selguklulari; yemek c¢esitleri, yemek
pisirme ve saklama yontemleriyle kendilerine
0zgii bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir (Al-
parslan, 2021; Giiler, 2010; Solmaz ve Altiner,
2018). Islami anlayislarin benimsendigi Tiirki-
ye Selguklu mutfaginda gdosteristen uzak du-
rulmus ve helal yiyecekler tiiketilmesine 6zen
gosterilmistir (Demirgiil, 2018, Sengiil ve Tiir-
kay 2017). Tirkiye Selguklu beslenmesinde et
onemli bir besin kaynagidir. Tiiketilen hayvan
etleri arasinda koyun, kuzu, oglak, erkeg, keci,
at gibi hayvanlarin etleri yer almaktadir (Sol-
maz ve Altiner, 2018). Bu hayvanlardan elde
edilen sakatatlar beslenmede kullanilmaktadir.
Tiiketimi yapilan sakatatlar arasinda beyin, is-
kembe, bobrek, bagirsak, karaciger, dil vb. sa-
yilabilir (Akin vd., 2015). Kiimes hayvanlar
da Tiirkiye Selguklu mutfaginda tiiketilen besin
kaynaklar1 arasindadir. Bu hayvanlar arasinda
horoz, tavuk, ordek, kaz vb. bulunmaktadir.
Ayni zamanda bu hayvanlarin yumurtalar1 da
tikketilmektedir. Tiliketimi yapilan av hayvanlari
arasinda ordek, keklik, geyik, bildircin, ceylan,
tavsan vb. yer almaktadir (Ceneli, 1973-1975;
Ozkaya ve Comert 2017).

Tahil iriinlerinde en ¢ok ekilen ve tiiketilen
iiriin bugdaydir. Bugday unundan elde edilen
ekmek temel besin kaynagidir. Bu donemde
farkli ekmek cesitleri tiiketilmektedir. Bu ek-
mek cesitlerinin arasinda dar1 ekmegi, cavdar
ekmegi, arpa ekmegi, kepek ekmegi ve misir
ekmegi bulunmaktadir (Cetinkaya 2020; Ozgii-
denli ve Uzunagag 2014). Et, un ve yag Selguk-
lu mutfaginin temel yapisint olusturmaktadir.
Bizans, Iran ve Mezopotamya etkileri sonucu
mutfaktaki yiyecek ve icecek cesitliligi artmig-
tir. Bu duruma bagli olarak Orta Asya donemin-



den farklar olusmaya baglamistir. Anadolu cog-
rafyasina yerlesilmeye baslandiktan sonra ise
sebze yemeklerinin 6n plana ¢iktigr bir mutfak
gelisimi olmustur (Bilmez, 2022).

Siit tiiketimi ve siitten elde edilen iiriinlerin tii-
ketimi de oldukc¢a yaygindir. Siitten elde edilen
irlinler arasinda tereyagi, yogurt, peynir, kay-
mak, c¢okelek vb. yer almaktadir. Kisrak siitii-
nilin mayalanmasi ile elde edilen kimiz, tiiketimi
devam eden igeceklerdendir (Arman 2011; Eray
2004; Solmaz ve Altiner 2018). Yogurdun ya-
yiklarda ¢alkalanmas ile yapilan bir baska ice-
cek ayrandir (Se¢im, 2018). Tirkiye Selguklu
doneminde kusluk vakti ve aksam (zevale) ol-
mak tizere iki 6giin yemek yenmektedir (Sengiil
ve Tirkay, 2017). Kusluk 6giinii, sabah ve 6gle
arasinda gergeklestirilmektedir. Aksam 6giinii
ise hava kararmadan 6nce yenilmektedir (Kasar
2021; Kizildemir vd., 2014; Sarioglan ve Ce-
vizkaya 2016; Sahin, 2008).

Sofradaki yemek yeme aligkanliklar1 tek bir
kaptan ve kasik ile yemek yeme seklindedir.
Yemekler, bir sofra bezi serilerek ve lizerine
sini koyularak yenilmektedir. Sofra kurallar
arasinda herkesin kendi 6niinden yemek yeme-
si bulunmaktadir (Kizildemir vd., 2014). Do-
nemin mutfak araclari igerisinde kase, sahan,
tepsi, sini, tabak, masrapa, testi, tava, tencere,
kazan vb. yer almaktadir (Sagikaral1 2015; Sa-
hin 2008). Tiirkiye Selguklu mutfagi yemekle-
r1 arasinda tandir ekmegi, borani, tutmag, tirit,
herise (keskek), balik, kebap (biryan), pastir-
ma, kalye, kadayif, zerde, helva, kimiz, serbet,
ayran, boza vb. iiriinler yer almaktadir. Ozel-
likle tirit, borani, kalye, tutmag ¢orbasi, zerde,
sirkenciibin gibi yiyecekler doneme Ozgiidiir
(Bayram ve Karabacak, 1981; Cunbur, 1982;
Ersan, 2006; Kdymen, 1982; Mevlana, 1992;
Oguz, 2000; Oral, 2008;). Sebze ve meyveler
icerisinde ise fasulye, boriilce, patlican, sogan,
sarimsak, lizim, armut, elma, nar gibi tirlinler
bulunmaktadir (Kizildemir vd., 2014; Sagikara-
11 2015; Sengiil ve Tiirkay 2017).
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Tiirkiye Selguklu doneminde cesitli eglence-
ler ve kutlamalar yapilmakta hem halka hem
de devletin ileri gelenlerine yemeklerin ikram
edildigi ziyafetler diizenlenmektedir. Devletin
hiikiimdar1 tarafindan diizenlenen bu ziyafetlere
“toy” ad1 verilmektedir (Kogak, 2020). Tiirkiye
Selcuklu hiikiimdarinin herhangi bir ziyafet dii-
zenlediginde herkesi davet etmesi beklenmekte-
dir. Ziyafete gelen kisiler bulunduklari makam
ve mevkilerine gore sofrada yerini almakta ve
sofrada ikram edilen her yiyecek bu mevkilere
gore verilmektedir (Kog, 2019).

Yontem

Aragtirmada nitel aragtirma yontemlerinden yar1
yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilmistir.
Yar1 yapilandirilmis goriismenin kullanilmasi-
nin nedeni arastirmaci tarafindan hazirlanmis
sorularin esnetilerek goriisme sorularina yon
verilebilmesidir (Yildirim ve Simsek, 2018).
Calisma i¢in gerekli etik kurul izni Sakarya
Uygulamali Bilimler Universitesi Rektorliigii
Lisansiistii Egitim Enstitlisii Etik Kurulu’ndan
28/07/2022 tarih ve 24/6 no.lu karar ile alin-
mistir. Arastirma evreni, Tlrkiye’deki Sel¢uk-
lu mutfagina ait triinler iireten yiyecek igcecek
isletmeleridir. Arastirmada amacgli 6rnekleme
yontemlerinden oSl¢iit, maksimum cesitlilik ve
zincir 6rnekleme yontemleri kullanilmistir (Y1l-
dirnm ve Simsek, 2018). Arastirmanin amaci
dogrultusunda Tiirkiye’de Selguklu mutfagina
ait uygulamalar sunan yiyecek icecek isletme-
leri arastirmanin érneklemini olusturmaktadir.

Aragtirmanin hedefi dogrultusunda cevap ara-
nan sorular asagida yer almaktadir:

- Selguklu mutfagina ait yiyecek ve igecekler
isletmeye gelen misafirler tarafindan bilini-
yor mu? Biliniyorsa bu yiyecekler nelerdir?

- Isletmenizde Selguklu mutfagina iliskin bir
atmosfer (masa dekorasyonu, koltuk,sandal-
ye vb.) yaratiyor musunuz? Bu atmosfer miis-
teri tercihlerini etkiliyor mu?

- Selcuklu mutfag1 yemeklerinin gelecek ku-
saklara aktarimi i¢in sizce neler yapilabilir?
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- Isletmenizde Selguklu mutfagina ait kag ¢esit
yiyecek ve icecek vardir? Bu yemekler ve ice-
cekler nelerdir?

Orneklem belirlemesi yaparken dikkat edilen
nokta daha c¢ok bilgiye ulasmanin nasil olaca-
g1 olmustur. Olgiit 6rnekleme dogrultusunda
arastirmanin amacina uygun oldugu diisiintilen
isletmeler internetten ’Selguklu mutfagi” adiy-
la 6n arastirma yapilarak ¢ikan sonuclar ince-
lenmistir. Arama sonuglarinda ¢ikan yiyecek
icecek igletmelerinin menii icerikleri incelene-
rek Selcuklu doneminde tiiketilen yiyeceklerin
bulunmasi1 durumunda isletmeler ile iletisime
gecilerek Selguklu mutfagi temasina sahip
olup olmadiklar1 ya da Selguklu mutfagina ait
yiyecek ve igecekleri sunup sunmadiklar1 bil-
gisi saglanarak bu konseptte olan isletmelerle
goriisme yapilmistir. Yapilan 6n arastirmada
Selcuklu yiyecek ve iceceklerinin yaygin ola-
rak sunuldugu sehir Konya olarak tespit edil-
mistir. Bunun temel sebebi ise Selguklu done-
minde Konya ilinin baskent olarak kullanilmis
olmasidir. Dolayisiyla bu kentte Selguklu kiil-
tiirli etkileri daha fazladir. Maksimum c¢esitlilik
orneklem dogrultusunda arastirma i¢in bilgi
saglayabilecek kisiler ve kuruluslarla iletisime
gecilerek cesitlilik olusturulmustur. Bu dogrul-
tuda Selguklu yemekleri sunmamasina ragmen
Haci Abdullah Lokantasi yetkililerinden 6nemli
bilgiler saglanmistir. Hac1 Abdullah Lokantasi
yetkililerinin yonlendirmesi ile Kiiltiir ve Tu-
rizm Bakanligi’nda c¢alismakta olan bir kisi ile
gorisiilerek Selguklu mutfagi temasinda islet-
me olup olmadig literatiir i¢in detayl1 bilgile-
rin nasil saglanacagi hakkinda bilgi alinmigtir.
Buradan elde edilen bilgiler dogrultusunda Ne-
vin Halici ile de goriisiilerek Selguklu yiyecek
ve igecekleri sunan bazi igletmelerin bilgileri
saglanmistir. Zincir 6rnekleme teknigi ile aras-
tirma yapilan konu iizerinde bilgisi olabilecek
kisi ve kurumlarla iletisime gegilerek arastirma
icin Orneklem sayis1 arttirilmaya g¢alisilmstir.
Orneklem belirlemesinde bazi smirliliklarda
s6z konusu olmustur. Selguklu temasina sahip
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isletmeler internet araciligryla tespiti yapilan,
yiyecek sektoriinde yer alan ve alandaki bazi
kisilerin yonlendirmis oldugu isletmelerle si-
nirlandirilmistir. Ayrica arastirma 6rnekleminde
yer alan sehirlerinde igerisinde yer aldigi bol-
gede 6 Subat 2023’te yasanan biiylik deprem
felaketi de bazi restoranlarla gériismenin miim-
kiin olmamas1 smirliligini da ortaya ¢ikarmis-
tir. Arastirma kapsaminda Tiirkiye Selguklu
mutfagina ait yiyecek sunan 17 igletme tespiti
yapilmistir. Orneklem ydntemleri, internet &n
arastirmasi, sektorde yer alan kisilerin yonlen-
dirmeleri dogrultusunda 17 isletmeye ulasil-
mistir. Smirliliklar nedeniyle bu kadar sayiya
ulasilabilmistir. Bu isletmelerden 5 tanesi ¢esit-
li sebeplerle gorlismeye katilamamistir. Geriye
kalan 12 isletme ile goriisme gerceklestirilmis-
tir. Isletmelerle yapilan goriismeler 21.09.2022
ve 31.03.2023 tarihleri arasinda gerceklestiril-
mistir. Katilimcilarla yapilan goériismeler, kati-
limct istekleri dogrultusunda 9 isletme ile yiiz
ylize yapilirken 3 isletme ile ¢evrimigi olarak
gerceklestirilmistir.

Gortisme formu sorularinin  hazirlanmasinda
mevcut ¢calismalar (Akay ve Sarusik, 2015; Al-
parslan, 2021; Dogdubay, 2000; Ekinci, 2010;
Hatipoglu, 2014) kaynak olarak ele alinmis ve
yar1 yapilandirilmis goriisme formu hazirlan-
mistir. Goriisme formunda sekiz boliim bulun-
makta ve 21 sorudan olusmaktadir. Goriisme
formu sirasiyla, demografik o6zellikler (yas,
cinsiyet, egitim durumu vb.), isletmeler ile il-
gili genel bilgiler (kurulus yili, isletmenin bu-
lundugu il/ilge isletme kapasitesi), menii analizi
ve menii planlamasi, tedarik/satin alma, iiretim,
satig faaliyetleri, tanitim faaliyetleri; ve Sel-
cuklu mutfagina iligkin sorular boliimlerinden
olugmaktadir. Goriigme formunda yer alan so-
rular alandaki 15 6gretim {iyesi uzmanin gori-
siine sunularak gegerlilik saglanmak istenmis-
tir. Goriisleri alinan uzmanlarin anket sorularina
verdikleri oneri ve goriisler dikkate alinarak ge-
rekli diizenlemeler yapilmistir. Arastirmanin
analizinde elde edilen veriler dogrultusunda her



soru i¢in temalar olusturulmustur. Goriisme ya-
pilan katilimcilardan alinan cevaplar okunarak
incelenmis ve alt kodlar belirlenmistir. Tespiti
yapilan kodlar betimsel analiz teknigi ile ince-
lenmistir. Arastirmada giivenirlik ve gegerlilik
icin katilimcilarin verdikleri yanitlardan alinti-
lamalara yer verilmistir (Yilmaz ve Arslantas,
2022). Arastirmadan elde edilen bulgular siste-
matik ve agik bir sekilde betimlenmistir. Veriler,
aciklanip yorumlanarak sebep sonug iliskisi in-
celenmistir. Calisma verilerinin analizi Maxqda
programi ile tema ve kodlar belirlenerek yapil-
mistir. Arastirma kapsaminda katilimei yanitlar
dogrultusunda frekans tablolar1 ve kod harita-
lar1 olusturulmustur (Mutlu ve Sandike1, 2022;
Sevim ve Giiner, 2021).

Melike SOY, Serkan SENGUL

Bulgular

Katilimcilara ait tanimlayic1 bilgiler Cizelge
1’de yer almaktadir. Cizelge incelendiginde 11
katilimcinin erkek, 1 katilimeinin kadin oldugu
goriilmektedir. Katilimer yaslar1 27 ve 46 ara-
sindadir. Katilimeilarin mutfak alaninda egitim
alip almama durumlarina bakildiginda 10 kati-
limc1 egitim almadigini ifade ederken, bu kati-
limcilar arasinda yer alan 7 katilimcinin uzun
yillar mutfakta alayli olarak calistiklar tespit
edilmistir. Katilimcilarin isletmelerdeki pozis-
yonlar1 incelendiginde; isletme sahibi ve as¢i-
bast pozisyonlariin 6n planda oldugu anlasil-
maktadir.

Cizelge 1

Katilimcilara ait tanmimlayict bilgiler
Katilimei Cinsiyet Yas Egitim Mutfak isle?me
Kodu Durumu Alaninda Egitim Alma Pozisyonu
K1 Erkek 42 Lise Yok/Alayli Isletme Sahibi
K2 Erkek 35 Universite Var Isletme Sahibi
K3 Erkek 45 Lise Var/Usta Ogretici Ascibasi
K4 Erkek 27 Universite Yok/Mutfak Deneyimi Isletme Yetkilisi
KS Erkek 45 Universite Yok/Alayli Isletme Yoneticisi
Ké Erkek 39 Universite Yok/Alaylt Isletme Sahibi
K7 Erkek 38 Ortaokul Yok/Alayli Ascibasi
K8 Erkek 46 Ortaokul Yok/Alaylt Ascibasi
K9 Erkek 45 Ilkokul Yok/Alayli Ascibasi
K10 Kadin 30 Universite Yok/Mutfak Deneyimi Otel Mudiirii
K11 Erkek 38 Lise Yok/Servis Deneyimi Sube Sorumlusu
K12 Erkek 40 Lise Yok/Alaylt Isletme Sahibi

Isletmelerin konumlarina iliskin bilgilere gére
Konya/Karatay, %58 oraniyla en ¢ok isletmenin
bulundugu il ve ilge olarak belirlenmistir. Istan-
bul/Kadikdy %8, Konya/Selguklu %8, Istanbul/
Besiktas %8, Ankara/Siteler %8, Sakarya/Ada-
pazar1 %8 oranlart ile ikinci sirada yer almakta-
dir. Selguklu mutfagi dénemine ait sunulan ye-
meklerin, Konya ilinde yer alan yiyecek igecek
isletmelerinde yogun olma nedeninin Selguklu

AYDIN GASTRONOMY, 8 (2), 307 - 324, 2024

devletinin topraklar lizerindeki tarihi ge¢cmisi
oldugu diisiiniilmektedir. Isletmelere ait genel
bilgiler dogrultusunda 6 isletmenin 1998 ve
oncesinde, 6 isletmenin ise 2010 ve sonrasinda
kuruldugu tespit edilmistir. isletmelerin sandal-
ye sayilarina bakildiginda; 11 isletmenin 100 ve
tizeri kapasiteye sahipken, 1 isletmenin 30 adet
sandalye kapasitesine sahip oldugu belirlenmis-
tir.
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“Selcuklu mutfagina ait yiyecek ve igecekler
mentide ne oranda yer almaktadir? sorusuna
iliskin on kod belirlenmistir. Buna gore “Tek
cesit” ve “Konya mutfagi var” kodlarinin 2 kez
(%16,7) tekrar ile en fazla tekrar eden kodlar ol-
dugu belirlenmistir. Diger kodlar olan “%170",
“%20-30", “Tamami”, “Cogunlugu”, “%30",
“%5”, “Bilmiyorum” ve “%50” kodlarinin 1
kez (%8,3) tekrar ettigi tespit edilmistir.

“Meniideki yiyecekler arasinda Sel¢uklu mutfa-

gina ait en ¢ok satilan iiriiniintiz hangisidir? "
sorusuna iliskin on ti¢ kod belirlenmistir. Cizel-
ge 2 incelendiginde “Firin (Tandir) kebabi ’nin
7 kez (%29,2) tekrar ile en ¢ok satilan birinci
yemek, “Tirit’in 5 kez (%20,8) tekrar ile ikinci
yemek, “Bamya ¢orbasi”’nin ise 2 kez (%8,3)
tekrar ile tigiinii yemek oldugu belirlenmistir.

Cizelge 2
Meniide Sel¢uklu mutfagina ait en ¢ok satilan iiriine iligkin yanitlarin dagilimi
Tema Katilimer Kodlari Tekrar Sikhig
:5 Furun/Firin (Tandir) kebabi 7
Hen] ..
E Tirit 5
§ Bamya ¢orbasi 2
fo} Mevlevi etler 1
5 Tava kebabi 1
'i Tutmag ¢orbasi 1
)Eo [rmik helvasi 1
&
é Zerde tatlist 1
:f Dana kavurma 1
;:;« Yayla ¢orbasi 1
O
_(g Hays esliginde yumurta 1
’g Keskek 1
p= Kuzu tandir 1

“Isletmenizde Selcuklu mutfagina ait kag ce-
sit yiyecek ve igcecek vardir? Bu yemekler ve
icecekler nelerdir?” sorusuna iliskin otuz yedi
kod belirlenmistir. Bu kodlar incelendiginde
katilimc1 yanitlarinda en fazla tekrar eden ye-
megin “Furin Kebabt” oldugu 8 (%13,6) kez
tekrar edilerek birinci sirada yer aldigi tespit
edilmistir. “'7irit” kodu 7 (%11,9) kez tekrar
edilerek ikinci sirada, “’Bamya Corbas:” kodu
5 (%8,5) kez tekrar edilerek iiglincii sirada
yer almaktadir. “"Zerde Tatlisi” kodu 3 (%5,1)
kez tekrar edilmistir. “"Hosmerim”, “’Sac Ara-
st Tathst” ve “Etli Pilav” kodlarmin 2 (%3,4)
kez tekrar edilirken; diger kodlar olan “’Kabak
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Kalye”, “Comlek Kebab1”, “'Keskek”, ‘’Sade
Pilav”, “Sis Kebap”, “’Ciger”, “Kuzu Tan-
dir”, “Paca Corbasi”, “Iskembe Corbasi”,
“Tarhana Corbasi”, “Etli Ekmek”, ‘Yayik
Ayran”, “Tava Kebabi1”, “'Tutma¢ Corbasi”,
“Gril Serbeti”, “Siikiir Tabagi”, ‘’'Sirken-
ctibin”, “Ekmek Kadayifi”, “Ayva Tatlst”,
“Kabak Tathsi”, “Irmik Helvasi”, ‘Yayla
Corbas1”, “Konya Diigiin Pilavi”, “Hosaf”,
“Yaprak Sarma”, ’Lahana Corbasit”, “’Sebzeli
Kebab1”, “’Bildircin”, “Paluze” ve “"Hays Es-
liginde Yumurta "kodlarmin 1 (%]1,7) kez tekrar
edildigi tespit edilmistir.



Calismada temalar ve kodlar arasindaki iligkile-
r1 gorsellestirmek amaciyla kod haritalar1 olus-
turulmustur. Burada arastirma dogrultusunda

Sekil 1
Menii tasarim kaynaklar: kod haritast

Melike SOY, Serkan SENGUL

elde edilen verilere iliskin kod haritalarina yer
verilmektedir.

MENU TASARIM KAYNAKLARI

//\\

Oncii Ustalar (5)

Menii tasarim kaynaklar1 temasinin olusturulma
amaci1 Selguklu yemeklerine iliskin menti hazir-
larken hangi kaynaklarin kullanildigini tespit
etmektir. Menii tasarim kaynaklar1 kod haritasi
Sekil 1°de yer almaktadir. Isletmelerin meniile-
rini tasarlarken temel aldig1 kaynaklar 4 kod al-
tinda toplanmistir. Bunlardan “Oncii Ustalar”
kodunun 5 kez tekrar edilerek ilk sirada yer al-

(

_/l.

Sekil 2
Uriin tedariki kod haritast

)

Kendi Tecriibelerimiz (4) Alanvazin Kitaplan (4) Gegmig Deneyimler (1)

dig1 gortilmektedir. Bu koda iligkin K4 isletme
yetkilisi “Konya yoresine ait usta seflerimizin
bilgisine giivenip onlardan ilham alarak kendi-
miz bir seyler katarak” ifadelerine deginmistir.
“Kendi Tecriibelerimiz " ve “Alanyazin Kitapla-
r1 "kodlarinin 4 kez tekrar edilerek ikinci sirada
yer aldig1 goriilmektedir.

)

b &

URUN TEDARIKI

7\

Konya - Tedarik Sorunu  Tedarik¢i Gliveni (5)

Bulunmamaktadir (9)
gt
>

A oY
e O
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Yoresel Pazarlar (1)

Taze Uriin (1) Konya - Nadiren Tedarik
Sorunu Bulunmaktadir (1)
| 100% l %
QA FRESH 2 oo
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Uriin tedarik temasi Selguklu yemeklerinin ha-
zirlanmasinda kullanilan yiyeceklerin nereden
temin edildigini belirlemek amaciyla olustu-
rulmustur. Uriin tedariki kod haritas1 Sekil 2°de
yer almaktadir. “Konya-Tedarik Sorunu Bu-
lunmamaktadir” kodunun 9 tekrar ile ilk sira-
da yer aldig: tespit edilmistir. Bu koda iliskin
K12 isletme yetkilisi “Selcuklularin baskenti
Konya’'mizda ge¢misten giintimiize kadar tarim
ve hayvanciligin devam etmesi sebebiyle bir¢ok

Sekil 3

Uretme ve sunma zorluklar: kod haritast

tedariki bolgemizden karsilamaktayiz” ifadesi-
ne deginmistir. Belirlenen bu kod isletmelerin
tiriinlerini Konya’dan temin ettiklerini ve te-
darik saglamada herhangi bir sorun olmadigini
ifade etmektedir. “Tedarikci Giiveni” kodu 5
kez tekrar edilerek ikinci sirada, “Yoresel Pa-
zarlar”, “Taze Uriin” ve “Konya-Nadiren Te-
darik Sorunu Bulunmaktadir "kodlarn 1 kez tek-
rar edilerek {igiincii sirada yer almaktadir.

sod

W

URETME VE SUNMA L(]RLUKLARI

=

Zorluk
Bulunmamaktadir (3)

}!-_Z Usta Becerisi (5)
"

Kendimize Ozgu 2)

Utlin Orjinalli lgl Sorunu (2)

&'

Uretme ve sunma zorluklari temasi Selguklu
yemeklerini hazirlayip sunarken isletmelerin
zorluklarla karsilasip karsilasmadigini, karsi-
lagiltyorsa bu zorluklari tespit etmeyi amag-
lamaktadir. Uretme ve sunma zorluklar1 kod
haritas1 Sekil 3’de yer almaktadir. “Zorluk Bu-
lunmamaktadir” ve “Usta Becerisi” kodlar1 5
kez tekrar edilerek birinci sirada yer almaktadir.
“Zorluk Bulunmamaktadir” koduna iliskin K3
isletme yetkilisi “/lk baslarda vardi ama simdi
vok ¢iinkii receteleri olugturdum” ifadesini kul-

Q
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ZAN

Bilgi Eksikligi (1)

Dineme Qzgii Sunum
{Ortadan Servis) (

Giincel Restoran Sunumu

(Alakart Servis) (1)
Za

g 1o

lanmistir. “Usta Becerisi” koduna iligskin K11
numarali katihme1 “Usta iyiyse sitkinti yasama-
yiz” ifadesini kullanmistir. Bu kod isletmede
calisan ustanin tecriibe ve deneyiminin 6nemli
oldugunu gostermektedir. “Kendimize Ozgii”,
“Uriin Orijinalligi Sorunu” ve “Uriin Tedari-
gi Sorunu” kodlar1 2 kez tekrar edilerek ikinci
sirada, “Giincel Restoran Sunumu (Alakart Ser-
vis)”, “Déneme Ozgii Sunum (Ortadan Servis)”’
ve “Bilgi Eksikligi” kodlar1 1 kez tekrar edile-
rek ticlincii sirada yer almaktadir.

Urilin Tedarigi Sorunu (2)
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Sekil 4
Servis ve sunum kod haritasi
e
)
SERVIS VE SU\UM

Diineme Ozgii Arag Gereg
Bulunmamaktadir (6)

N /
(Tabak,Kazan,Sini) (6)

Klasik Restoran Sunumu
(Porsclen Tabak, Cam
Bardak) {5)

o‘ &

Servis ve sunum temasi Sel¢uklu yemekleri su-
nulurken isletmelerde kullanilan ara¢ geregleri
belirlemek amaciyla olusturulmustur. Servis ve
sunum kod haritas1 Sekil 4’de yer almaktadir.
“Bakwr Ara¢ Geregler (Tabak, Kazan, Sini)” ve

“Déneme Ozgii Ara¢ Gere¢ Bulunmamaktadir”

kodlar1 6 kez tekrar edilerek birinci sirada yer
almaktadir. “Bakir Ara¢ Geregler (Tabak, Ka-
zan, Sini)” koduna iliskin K4 isletme yetkili-
1 “Evet, bakir mutfak geregleri kullaniyoruz.
Uriinleri bakir kazanlarda pisiriyoruz” ifade-
lerine deginmistir. “Déneme Ozgii Ara¢ Gereg

Sekil 5
Selcuklu mutfag: tanitimi kod haritasi

i

w
m Mutfak Tanitim ve
Videolar (5)

“.““‘ Fuar ve Festival
= . ‘
ﬂ' Organizasyonlari (3)
(]

= Sosyal Medya Paylasumlar:
ol

Belediye Caligmalar (2)

()

,\.1
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N

Toprak Giiveg ve
Kaplar (2)

=

SELCUKLU MUTFAGI TANITIMI

Cini Tabaklar (1) @

Dékiim Tavalar (l)

Tahta Arag Geregler
(Tabak,Kagik, Tabure) (2)

Bulunmamaktadir ” koduna iligkin K9 isletme
yetkilisi “Déneme o6zgii arag¢ kullanmiyoruz.
Tepsiyle servis yapiyoruz. Ramazanlarda sa-
dece servis arabast kullaniyoruz” ifadelerine
deginmistir. Bu kod isletmelerde Selguklu do-
nemine 0zgii ara¢ gere¢ kullanilmadigini gos-
termektedir. “Klasik Restoran Sunumu (Por-
selen Tabak, Cam Bardak)” kodu 5 kez tekrar
edilerek ikinci sirada, “Toprak Giive¢ ve Kap-
lar” ve “lahta Ara¢ Geregler (Tabak, Kasik,
Tabure)” kodlar 2 kez tekrar edilerek ii¢lincii
sirada yer almaktadir.

> Restoran Onerisi (n

/

Daggal (Orjinal) Uriin (2

D

@

Miisteri Memnuniyeti (1) e
La b

Standart Menii Digma & ¥
Cikilmamaktadir (1) 4
A

Meni Cesitliligi (1)

@p"

@@@

Uriin Tadum (2)

317



Tiirkiye Sel¢uklu Mutfagina Ozgii Yivecek ve Icecek Sunan Isletmeler Uzerine Bir Degerlendirme

Selguklu mutfag: tanitimi temasi Selguklu mut-
fak kiltlirtiniin tanitilmasi i¢in yapilmasi gere-
kenlerin tespit edilmesi i¢in olusturulmustur.
Selguklu mutfagi tanitimi kod haritas: Sekil 5’te
gosterilmektedir. “"Mutfak Tanitimi ve Videola-
r1”kodu 5 kez tekrar edilerek birinci sirada yer
almaktadir. “Fuar ve Festival Organizasyonla-
r1”kodu 3 kez tekrar edilerek ikinci sirada yer
almaktadir. “Fuar ve Festival Organizasyonla-
r1 "koduna iligkin K11 isletme yetkilisi “Mutfak
tanmitimi olarak hem buradaki fuarlar olsun hem
diger faaliyetler olsun en biiyiik reklam miis-
teridir ” ifadesine deginmistir. “Sosyal Medya
Paylasimlar”, “Belediye Calismalart”, “Do-
gal (Orijinal) Uriin”ve “Uriin Tadim:” kodlar1
2 kez tekrar edilerek tigiincii sirada yer almak-
tadur.

Selcuklu yemeklerinin bilinirligi temast islet-
meye gelen misafirler tarafindan Selguklu ye-
meklerinin bilinip bilinmedigini belirlemek i¢in

Sekil 6
Sel¢uklu mutfagi arastirmalart kod haritasi

A

olusturulmustur. Selguklu yemekleri bilinirli-
gine iliskin “Bilinmektedir” kodu 7 kez tekrar
edilerek birinci sirada yer almaktadir. “Bilin-
mektedir” koduna iliskin K12 isletme yetkilisi
“Isletmemiz 50 senedir faaliyet gostermektedir
ve Tiirkiye ¢apinda lezzete diiskiin bir¢ok insan
tarafindan bilinmektedir” ifadelerine degin-
mistir. “Bilinmemektedir” kodu 5 kez tekrar
edilerek ikinci sirada yer almaktadir. Bu koda
iligkin K10 numarali katilimer goriisleri ise su
sekildedir: “Misafirler tarafindan tam olarak
bilinmiyor. Biz anlatirsak biliyorlar”. Selguklu
Mutfaginin bilinen yemekleri arasinda “Firin
Kebab1”, “Tirit” ve “Zerde Taths1” kodlar1 2
kez tekrar ederek birinci sirada, “Yayla Corba-
s1”, “Etli Pilav”, “Konya Diigiin Pilavi”, “Ir-
mik Helvasi1”, “Sulu Yemekler”, “Konya Yore-
sel Yemekleri”, “Hosaf”, “Bamya Corbasi” ve
“Mumbar Dolmasi” kodlar1 1 kez tekrar edile-
rek ikinci sirada yer almaktadir.

SELCUKLU MUTFAGI ARASTIRMALARI

AN

Merak Edip Aragtirma
Arastirilmaktadir (5 Yapilmamakiadir (4)
,i)_‘@;)
! )
E@\ G—
U=l

Selguklu mutfag: arastirmalar1 temasi, Selguklu
mutfagi hakkinda arastirma yapilip yapilmadi-
ginin belirlenmesi i¢in olusturulmustur. Selguk-
lu mutfag aragtirmalar1 kod haritas1 Sekil 6’da
yer almaktadir. Belirlenen kodlara bakildiginda
“Merak Edip Arastirilmaktadir” kodu 5 kez
tekrar edilerek birinci sirada yer almaktadir. Bu
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Arastinlimaktadir (2)

Firsat Buldukea Tiirk Mutfag Aragtirmalar:

Yapalmaktadir (1)

koda iligkin K12 katilimei goriisleri ise su sekil-
dedir: “Alanim haricinde olan yemek c¢esitleri-
ni de merak ediyor ve arastirip deneyim sahibi
oluyoruz”. “Arastirma Yapilmamaktadir ”kodu
4 kez tekrar edilerek ikinci sirada, “Firsat Bul-
dukca Arastirtimaktadir "kodu 2 kez tekrar edi-
lerek tiglincii sirada yer almaktadir.

o
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Selcuklu yemeklerine yer verilme nedeni kod haritasi
A
a 1=r »

SELCUKLU YEMEKLERINE YER VERILME
NEDENI

Tarihi Kiiltiir (6)

R

Selguklu yemeklerine isletmelerde nigin yer
verildiginin tespit edilmesi i¢in bu tema olus-
turulmugstur. Selguklu yemeklerine yer verilme
nedeni kod haritas1 Sekil 7°de yer almaktadir.
“Tarihi Kiiltiir” ve “Yoéresel Mutfak” kodlar1 6
kez tekrar edilerek birinci sirada yer almaktadir.
“Tarihi Kiiltiir” koduna iliskin K11 isletme yet-
kilisi “Tarihi kiiltiivel neyimiz varsa onu suna-
cagiz” ifadelerine deginmistir. “Aile Gelenegi”
kodu 2 kez tekrar edilerek ikinci sirada, “Mes-
lek” kodu 1 kez tekrar edilerek lic¢lincii sirada
yer almaktadir.

=/

Yiyecek icecek isletmelerinde Selguklu mutfagi
atmosferi yaratilip yaratilmadiginin tespit edil-

Sekil 8
Sel¢uklu mutfagi aktarimi kod haritast
A -

Kiiltir Aktarm (4)

tand

(C—

Usta Curak [ligkisi (3)

Festivaller

Ejgﬁég ﬁ
[ | bl
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Ydéresel Mutfak (6)

N

SELCUKLU MUTFAGI AKTARIMI

<

2
d$
)

Aile Gelenegi (2) Meslek (1)

1 R

mesi i¢in de 1 tema olusturulmustur. “Atmos-
fer Yaratilmakta ve Tercihleri Etkilemektedir”
kodu 6 kez tekrar edilerek birinci sirada yer al-
maktadir. Bu koda iliskin K10 katilime1 goriis-
leri ise su sekildedir: “Evet, tercihleri etkiliyor
¢linkii bizde ¢ok fazla Selcuklu ¢inisi Selcuklu
donemine ait bakirlar ve iiriinler var. Bunlarla
servis yaptigimizda misafirlerimiz memnun ka-
lyyorlar ™. “Atmosfer Yaratilmamaktadir” kodu
4 kez tekrar edilerek ikinci sirada, “Atmosfer
Yaratilmakta Ama Tercihleri Etkilememekte-
dir” kodu 2 kez tekrar edilerek iiciincii sirada
yer almaktadir.

A

Kalic1 Restoran Isletmeleri

1)

Standart Recetelerin
Uygulanmasi (1)

Q]

&

Malzeme Kalitesi (1)

5

Otantik Atmosfer (1)
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Selguklu mutfak kiiltiiriiniin gelecek kusaklara
aktarimi i¢in nelerin yapilmasi gerektiginin be-
lirlenmesi adina bu tema olusturulmustur.. Sel-
cuklu mutfag: aktarimi kod haritas1 Sekil 8’de
yer almaktadir. Belirlenen kodlar incelendigin-
de “Kiiltiir Aktarimi” kodu 4 kez tekrar edilerek
birinci sirada yer almaktadir. Bu koda iligkin
K12 isletme yetkilisi “Bizden sonraki nesille
bunlart aktarip, kiiltiiriimiizii gelenek ve gore-
neklerimizi onlara miras birakarak’ ifadelerine
deginmistir. “Sektor Egitimi” ve “Usta Cirak
Iliskisi” kodlar1 3 kez tekrar edilerek ikinci si-
rada, “Festivaller” kodu 2 kez tekrar edilerek
iiclincii sirada yer almaktadir.

Tartisma

Isletmelerde sunulan yiyecek cesitleri arasinda
corba, ana yemek, kebap, tath ve icecek cesit-
lerinin yer aldigi tespit edilmistir. Sengiil ve
Tirkay (2022) Selguklu déneminde mutfakta
tilketimi yapilan benzer yiyecek gruplarini si-
niflandirmislardir. Bu yemek gruplar1 arasinda
corbalar, et ve et iirlinleri, tahil ve baklagil ye-
mekleri, sebze yemekleri ve tath cesitleri yer
almaktadir. Smiflandirmadan da isletmelerde
sunulan {irtin gruplar1 tespitinin benzer oldugu
anlagilmaktadir.

Tiirkiye Selguklu mutfag: kiiltiiriiniin isletme-
lerdeki siirdiiriilebilirligi konusunda endiseler
bulunmaktadir. Tiirkiye Selguklu mutfaginin
devamlilig1 i¢in eksik olan unsurlar arasinda
standart recetelerin olmamasi, bilgi eksikligi
vb. durumlar kiiltiir aktariminin eksik oldugunu
gostermektedir. Yani donemler arasinda siirdii-
rilebilirlik saglanamamaktadir. Bu durum ise
zamanla yiyecek ve igeceklerin unutulmasina
ya da yapilislarinin degismesine neden olmak-
tadir. Bu sorunlarin giderilmesi i¢in sektdrde
gorev alan calisan ve yonetici egitimine, usta
cirak iliskisine ve standart recetelerin uygulan-
masina ihtiya¢ vardir. Cekal ve Dogan (2022)
stirdiiriilebilir gastronomi iizerine yaptiklari ca-
lismalarinda bolgelere 6zgii yemeklerin toplum
yapisinda yasanan ekonomik, kiiltiirel ve tekno-
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lojik yeniliklerle birlikte zamanla degiserek ya
da yok olarak unutulmaya baslandigini vurgu-
lamaktadir. Yemek kiiltiirtiniin devamlilig1 i¢in
tariflerin kayit altina alinarak standart regetele-
rin olusturulmasi gerektigi belirtilmektedir. Bu
calismada da Sel¢uklu mutfagi yemeklerinin
gelecek nesillere korunarak aktarilabilmesi igin
stirdiirtilebilirligin saglanarak standart regetele-
rin olusturulmasi gerektigi tespit edilmistir.

Goriisme yapilan isletmelerin bir¢ogunun me-
niisiinde Tiirkiye Selguklu mutfagi yemekleri
yer almasina ragmen, katilimcilarin yemeklerin
Tirkiye Selguklu kiiltiiriine ait olmasi konusun-
da bilgi eksikliklerinin oldugu tespit edilmistir.
Bu konudaki yetersizligin gastronominin tlke
tanittiminda yeterli yer bulmamasinin yani sira
Tiirkiye Selcuklu kiiltiiriiniin yeterince tanitil-
mamis olmasindan kaynaklandig diistiniilmek-
tedir. Bu eksikliklerin giderilmesi i¢in yiyecek
icecek isletmesi yetkililerinin ve devlet kamu
kurum ve kuruluslarinin politikalarinin bu alan-
daki caligmalara agirlik verecek sekilde diizen-
lenmesi gerekmektedir. Aydin, Keskin ve Ay-
demir (2021) Tiirk mutfaginin bilinirligindeki
engeller iizerine yaptiklar1 ¢alismalarinda, Tiirk
mutfagimin bilinirliginde tanitim ve reklam ye-
tersizliginin en biiylik engel oldugunu tespit et-
mislerdir. Bu ¢alisma sonucuna benzer sekilde
Tiirkiye Selguklu mutfak kiiltiiriiniin yeterli ta-
nitilmadig tespit edilmistir.

Tiirkiye Selguklu mutfagi meniilerinin analizi
ve meniilerin planlanmasi noktasinda yiyecek
icecek sektoriinde alanyazin kitaplar1 ve oncii
ustalardan yararlanildigi tespit edilmistir. Me-
niilerin tasarlanmasinda ge¢mis deneyim ve
tecriibelerden faydalanildigr anlagilmaktadir.
Tiirkiye Selcuklu mutfag: yiyeceklerinin liretim
ve sunumunda bazi sorunlar oldugu belirlen-
mistir. Bu sorunlar arasinda iiriinlerin orijinal
iretimlerine ve bazi iirlinlerin tedarikine ilis-
kin sikintilar yer almaktadir. Tiirkiye Selguklu
mutfag yiyecek ve i¢eceklerinin igletmeye ge-
len misafirler tarafindan bilinip bilinmedigi ko-



nusunda bilinen yiyecek ve icecekler arasinda
corba ve kebap agirlikli yiyeceklerin yer aldigi
tespit edilmistir. Ozellikle firin (tandir) kebabs,
tirit, zerde tatlis1 gibi yiyeceklerin 6n planda ol-
dugu anlagilmistir.

Isletmelerin Tiirkiye Sel¢uklu yemeklerine yer
verme nedenleri arasinda tarihi kiiltiir ve yore-
sel mutfak anlayislarinin benimsenmesi ve aile
gelenegine 6nem verilmesi bulunmaktadir. Bazi
isletmeler Tiirkiye Selguklu mutfagina iliskin
hi¢ atmosfer yaratmazken, bazilarinda atmosfer
yaratildig tespit edilmistir. Ancak atmosfer ya-
ratmadiklarin1 belirten bazi isletmelerde Tiirki-
ye Selguklu kiiltiiriine dair izler gdézlemlenmis-
tir.

Isletmelerde Tiirkiye Selcuklu mutfagina ait
yiyecek ve icecek cesit sayist 37 olarak tespit
edilmistir. Tespit edilen baz1 yiyeceklerin Tiir-
kiye Selguklu mutfagi doneminde bu isimlerle
tilketiminin olmadig1 anlasilmaktadir. Ancak
farkli sekillerde yemeklerin hazirlanmasinda
benzer malzemelerin kullaniminin s6z konusu
olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu durumda ise
sentez mutfak kavrami ortaya ¢ikmaktadir. Or-
negin kebaplar Sel¢uklu doneminde tiiketimi
olan yiyecekler arasindadir. Uzunaga¢ (2014)
Selcuklu yemek kiiltiirii lizerine yaptig1 ¢alis-
masinda kebaplarin Anadolu 6ncesinde de bilin-
diginin ve farkl: tiirlerde kebaplarin yapildigini
belirtmektedir. Candar (2019) Tiirkiye Sel¢uk-
lu zamaninda Anadolu’da Tirk mutfak kiiltii-
ri adli caligmasinda kebaplara deginmektedir.
Kebaplarin Orta Asya doneminde ‘’sokliingii”,
Tirkiye Selcuklu doneminde ise “’biryan™ ola-
rak ifade edildigini belirtmektedir. Bu durumda
comlek kebabi, sebzeli kebabi, tava kebab1 gibi
kebaplarin giiniimiizde farkli mutfak kiltiirle-
rinin sentezi ile olustugu diisiiniilmektedir. Etli
ekmek, bamya c¢orbasi, sac arasi tatlisi, Konya
digiin pilavi gibi yemekler yoresel yemekler
olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
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Sonug¢

Elde edilen bulgulara gore Tiirkiye Selcuklu
mutfagi temasinda ve Sel¢uklu mutfagia dair
yiyecek ve igecek sunan isletme sayisinin ol-
dukga sinirli oldugu sonucuna varilmistir. Bu
durum Tiirkiye Selguklu mutfaginin devamli-
ligin1 ve gelecek nesillere aktarimini tehlikeye
sokmaktadir. Arastirma sonucuna gore, Tiirkiye
Sel¢uklu mutfak kiiltiiriiniin yeterince bilinme-
digi goriilmektedir. Bu nedenle bu konu tizeri-
ne arastirmalar yapilabilir. Bu alanda yapilan
calismalar sadece yiyecek igecek isletmelerine
yonelik degil tiiketiciler iizerinde de gercekles-
tirilebilir. Tlrkiye Selguklu mutfak kiiltiirii hak-
kinda daha fazla bilgi elde edebilmek i¢in alan
yazin kitaplarindan faydalanilmalidir. Tiirkiye
Selguklu mutfagi yemeklerinin standart recete-
leri olusturulmalidir. Tirkiye Selguklu mutfag:
temasinda yiyecek igecek isletmeleri agilmasi
tesvik edilmelidir. Gastronomi alani i¢in okul-
larda teorik ve uygulama egitimlerine daha fazla
onem verilmelidir. Tlrkiye Sel¢uklu kiiltiiriiniin
tanittminin yapildig1 geleneksel fuarlar diizen-
lenmesi de 6nemli katkilar saglayabilecektir.
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Oz

Arastirmanin temel amaci, Trabzon’da yasayan yerel halkin goriislerine dayanilarak ilin gastro-
nomi turizmi agisindan gelismislik diizeyini ortaya koymaktir. Arastirmanin verileri anketle top-
lanmis olup, aragtirmanin 6rneklem grubunu Trabzon yerel halki olugturmaktadir. Veri toplama
stirecinde elde edilen verilerin gecerliligi ve giivenilirligi degerlendirildikten sonra, hipotezleri test
etmek amaciyla mevcut veriler iizerinde ANOVA Testi, T-Testi, korelasyon ve regresyon analizleri
gerceklestirilmistir. Arastirmada, verilerin ortalamasinin genel olarak tice yakin olmasi nedeniyle,
Trabzon’un gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin katilimcilar tarafindan vasat yani ortalama
diizeyde degerlendirildigi tespit edilmistir. Ayrica aragtirmada, test edilen bazi hipotezler de (H,,
H,,H_,H,H,H, H_,H,H,H, H ve H ) kabul gérmiistiir. Sonug olarak arastirmada,
Trabzon’un gastronomi turizminde heniiz tam olarak gelisim gosteremedigi, ancak ilin gelisim
potansiyelinin yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Gastronomy Tourism Development Level: A Research on Trabzon
Abstract

The main purpose of the research is to reveal the level of development of the province in terms of
gastronomy tourism based on the opinions of the local people living in Trabzon. The data of the
research were collected by questionnaire and the sample group of the research consists of the local
people of Trabzon. After evaluating the validity and reliability of the data obtained during the data
collection process, ANOVA Test, T-Test, correlation and regression analyses were performed on
the existing data in order to test the hypotheses. In the research, since the average of the data is
generally close to three, it was determined that Trabzon’s gastronomy tourism development level
was evaluated by the participants at an average level. In addition, some of the tested hypotheses
H,H, ,H_ H_ ,H, ,H_,H_H,H,H,H and H ) were accepted. As a result, it was deter-
mined in the research that Trabzon has not yet fully developed in gastronomy tourism, but the

development potential of the province is high.

Keywords: Gastronomy, tourism, gastronomy tourism development, Trabzon.

Giris

Destinasyonlar yogun rekabet ortaminda ayakta
kalabilmek i¢in, gelisim siireclerinde turistlere
birey olarak deger katacak stratejiler gelistirme-
lidir. Destinasyonlarin dikkat ¢ekici ve 6zgiin
yonlerinin 6ne c¢ikarilarak, bu yonlerine yone-
lik turizm rotalarinin belirlenmesi ve turistlerin
dogrudan katilimini destekleyen kaliteli seyahat
deneyimlerinin tasarlanmasi olduk¢a dnemlidir.
Gastronomi turizmi de, hazci diisiinceye sahip
turistlere hitap eden ve turistlerin seyahat de-
neyimine dogrudan katilimin1 destekleyen bir
turizm tirii olarak dikkat ¢ekmektedir (Yentiir
ve Demir, 2022). Giinlimiizde turistlerin, zi-
yaret ettikleri destinasyonun ydresel mutfagi-
na ve otantik yasam kiiltiirtine ¢cok daha fazla
ilgi gostermeye basladiklar1 ve yorenin mutfak
kiiltiirinli yore insan1 gibi yasayarak 0grenme
ve deneyimleme arzusu i¢inde olduklar1 goriil-
mektedir (Kivela ve Crotts, 2005). Bunun dog-
rudan sonucu olarak gastronomi, gliniimiizde
destinasyonlar1 tanitmanin ve giiglendirmenin
temel yollarindan birisine doniismiis durumda-
dir (Mora vd., 2021; Valverde-Roda vd., 2022).
Yerel kiiltiiriin otantik yonlerini yansitmakta
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olan gastronomi, destinasyonlarin benzersiz ve
cekiciligi yiiksek turizm tiriinleri arasinda yer
almas1 nedeniyle, giiniimiizde destinasyonlarin
sosyal, kiiltiirel ve ekonomik anlamdaki gelisi-
minde dnemli rol oynayabilmektedir.

Gastronomi turizminin gelisimiyle birlikte;
ozellikle kirsal bolgelerde is imkanlarinin yani
sira, kiiltiirleraras1 farkindalik ve anlayis da
gelismekte ve yerel halkin turizmin ekonomik
etkilerini gdrebilmesi, anlamlandirabilmesi ve
degerlendirebilmesi miimkiin olmaktadir. Ay-
rica gastronomi turizminin gelisimiyle destek
hizmetlerine talep artmakta ve diger sektorlerin
gelisimi de hiz kazanmaktadir (Kivela ve Crot-
ts, 2006). Gastronomi turizminin geligimi ve ye-
mek kiiltlirlerinin stirdiriilebilirligi acisindan,
gilinlimiizde yok olma tehlikesiyle kars1 karsiya
olan ve o6zellikle gelismemis kirsal bolgelerde
kismen siirdiiriilmeye caligilan yoresel yemek
kiltlirlerinin korunmasi da 6nem verilmesi ge-
reken konular arasindadir (Pamukgu vd., 2021).
Bu baglamda, destinasyonlarda gastronomi tu-
rizminin gelisimi ile birlikte yoresel yemeklerin
korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi, yani
stirdiiriilebilirligi de miimkiin olabilmektedir.



Bu arastirmanin kapsamini olusturan Trabzon
il1; dogal, kiiltiirel ve tarihsel zenginligi ile di-
ger turizm tiirlerinin gelisimine agik oldugu
kadar, ozellikle otantik yoresel yemek kiiltii-
riyle gastronomi turizmi agisindan da gelisim
gbsterme potansiyeline sahiptir. Ancak, Trab-
zon’un gastronomi turizmi agisindan gelismis-
lik diizeyinin heniiz beklenen seviyede oldugu
sOylenemez. Trabzon’un gastronomik zenginli-
ginin aragtirmacilar tarafindan da yeterli 6l¢giide
ele alinmadig1 goriilmektedir. Zira literatiirde,
Trabzon’un gastronomi turizmi agisindan ge-
lismislik diizeyini incelemis olan akademik dii-
zeyde herhangi bir arastirmaya rastlanmamustir.
Ancak literatiirde, baz1 destinasyonlarin gastro-
nomi turizmi agisindan gelismislik diizeyinin
incelendigi caligmalara rastlamak miimkiindiir
(Alkan, 2019; Dogan ve Yilmaz, 2022; Ertas ve
Kadirhan, 2023; Gacnik, 2012; Indra vd., 2022;
Nesterchuk vd., 2022; Oguz ve Unur, 2018;
Promnil vd., 2021; Vukolic vd., 2022; Wijaya,
2023). Bu dogrultuda arastirmada, Trabzon’da
yasayan yerel halkin bakis acgisina dayanilarak
Trabzon ilinin gastronomi turizmi agisindan
gelismislik diizeyinin ortaya konulmasi amag-
lanmaktadir. Bu amacla birlikte arastirmada;
Trabzon yerel halkinin yas, cinsiyet, medeni
durum, egitim durumu, meslek, gelir ve ikamet
stirelerine gore Trabzon’un gastronomi turizmi
acisindan gelismislik diizeyine bakis agilarinin
farklilagip farklilasmadiginin da belirlenmesi
amaclanmaktadir. Ayrica arastirmada, kalifiye
personel boyutunun gastronomik hizmetlerin
erisilebilirligi ve yeterliligi ve nitelikli restoran-
lar boyutlar1 lizerinde etkisinin olup olmadig1
ve nitelikli restoranlar boyutunun gastronomik
iiriin fiyat1 ve gastronomik hizmetlerin erisilebi-
lirligi ve yeterliligi boyutlar: iizerinde etkisinin
olup olmadig1 da incelenmistir.

Kavramsal Cerceve

Son donemlerde, kiiresel 6l¢ekte yerel kimlige
ve kiiltiire dayali, farkli ve 6zel mutfak dene-
yimleri yasamak isteyen ziyaretgilerin sayisi
dikkat ¢ekici bir sekilde artmaya baslamistir
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(Yentiir ve Demir, 2022). Cok sayida gastro-tu-
rist kendi tilkelerinin lezzet sinirlarin1 asarak
yeni tatlar kesfetmek ve yerel gastronomik
tatlar1 deneyimlemek amaciyla seyahat etme
egilimi gostermektedirler. Ziyaretciler, bu seya-
hatlerle farkli gastronomik lezzetleri deneyim-
lemenin yani sira, ziyaret ettikleri tilkenin tari-
hini ve geleneklerini de ¢ok daha derinlemesine
analiz etme imkanm elde etmektedirler (Fayzi-
yeva ve Ruziev, 2022; Gheorghe, 2014; Manola
ve Koufadakis, 2020). Ziyaretgiler gastronomi
turizmi araciligiyla bolgenin ya da iilkenin eko-
lojik ve peyzaj degerlerini, tarihini, kiiltlirlind,
geleneklerini, koylerini, denizlerini, daglarini
ve mutfagini taniyabilmekte ve deneyimleye-
bilmektedir. Bu baglamda destinasyonun amag
ve hedeflerinden birisi, bolgeyi mutfak peyzaji-
na dontstiirebilmektir (Nesterchuk vd., 2021a).
Ziyaretcilerin gastronomik seyahatlerinin en
onemli motivasyon kaynagi, baska bir yerde
asla tadamayacaklar1 yoreye ait malzemelerle
hazirlanmis geleneksel yemekleri yerinde oriji-
nal haliyle tadabilmek ve deneyimleyebilmektir
(Diaconescu vd., 2016; Gaji¢, 2015). Turizm
acisindan gastronomi, destinasyonun kiiltiirel
ve biyolojik bileseni durumundadir. Yeme-igme
faaliyetleri yalnizca insani bir temel ihtiyag¢ ol-
may1p, aynt zamanda gastronomik seyahatlerin
temel motivasyon kaynagini da olusturmaktadir
(Gacnik, 2012). Kisacas1 gastronomi, tatil de-
neyiminin ayrilmaz bir bileseni durumundadir
(Kivela ve Crotts, 2006; Nesterchuk vd., 2022).

Gastronomi bilimi ya da sanatinin; gidanin, ha-
yal edilmesinden baslayarak ziyaretgiler igin
keyifli, besleyici ve hijyenik bir sekilde giivenli
tilketimini saglayacak sekilde se¢ilmesi, kom-
binasyonu, islenmesi ve dagitimi ile devam
eden ve gida atiklarinin ¢evreye zarar vermeye-
cek sekilde yok edilmesi ile sona eren karmasik
bir bilgi kiimesi ve faaliyet alan1 olarak nitelen-
dirilmesi miimkiindiir (Hegarty, 2005). Bu bag-
lamda gastronomi, yemegin pisirme ve sunum
siirecinden ¢ok daha fazlasim1 ifade etmekte
olup, yemegin tarihsel degerini ve entelektiiel
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birikimini de igermektedir. Dolayisiyla gastro-
nomi, ziyaret¢ciye yemekte kullanilan malze-
melerin liretim siirecini, mutfaga ulasana kadar
gecirdigi yolculugu yasayarak 6grenme firsati
sunar. Ziyaret¢i, yemegin hazirlanma siirecini
ogrenmek ve deneyimlemek amaciyla hazir-
lik siirecinde bizzat kendisi rol alabilir (Indra
vd., 2022; Santich, 2004). Mora vd.’ne (2021)
gore, gastro-turistlerin genel olarak harcama
kapasitelerinin yiiksek oldugu sdylenebilir. Bu
nedenle de, tadilan yerel gastronomik lezzetle-
rin kaliteli ve 0zgiin olmasi, gastro-turistlerin
gastronomi turizmi deneyiminden beklentileri
arasinda yer almaktadir.

Gastronomi, turizmin canlandirilmasina ve ge-
sitlendirilmesine, yerel ekonomiye islerlik ka-
zandirilmasina, farkli profesyonel is alanlarinin
sistem igerisine dahil olmasina ve birincil sek-
tordeki farklt meslek dallarmin (as¢ilik, zana-
atkarlik gibi) gelisimine katkida bulunmaktadir
(Meneguel vd., 2019). Gastronomi turizminin
bagimsiz bir ekonomik faaliyet olarak diisii-
niilmesi yanlistir. Gastronomi, diger turizm tiir-
lerini ve yerel ekonomilerin diger sektorlerini
(tarim, insaat, sanayi) tamamlayarak destekle-
mesinden dolayi, 6nemli bir bdlgesel kalkinma
ve bliylime araci olarak goriilmelidir (Lakovou
vd., 2009). Ayrica geleneksel otantik deneyimin
bir pargasi olan yiyecek ve i¢ecekler, mevsim-
sel faktorlerden diger turistik cekiciliklere gore
daha az etkilenmesi nedeniyle, y1l boyunca zi-
yaretcilerin hizmetinde olan 6dnemli turistik ce-
kicilikler arasinda yer almaktadir. Glinlimiizde
mevsimlik baz1 yiyecek ve i¢eceklerin mevsim-
sel Ozellikleri korunarak uzun siire muhafaza
edilebilmesi nedeniyle, gastronomi turizminde
mevsimsel etkiler en aza indirgenebilmis du-
rumdadir (Sorcaru, 2019).

Gastronomi turizmi kapsaminda, yoreye 0zgii
geleneksel yemekler yiyecek-icecek isletme-
lerinde ziyaretgilere sunularak ziyaretcilerin
ilgisinin ¢ekilmesi ve turizm deneyimlerinin se-
killendirilmesi miimkiin olmaktadir. Destinas-
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yonlarda gastronomi turizminin gelisme kayde-
derek yoresel yemeklerin restoranlarda siklikla
yer bulmasi, yorenin gastronomi kiiltiiriiniin de
korunmasima katkida bulunmaktadir (Bertan,
2020). Destinasyonlarda gastronomik degerleri
korumak amaciyla gerceklestirilen baz1 faali-
yetler de (gastronomi festivalleri, miizeler vb.)
destinasyonun pazarlanmasina ve gastronomi
turizmi acisindan gelisimine katki saglamak-
tadir (Sormaz vd., 2016). Gastronomi turizmi
yerellesme siirecini hizlandiran faktorlerden bi-
risidir. Bu baglamda yerel gastronomik {iriinlere
olan ilgi, yerel farkindaligin artmasin1 saglaya-
bilmektedir. Ayrica yoreye 6zgii gastronomik
lezzetlerin ve dolayisiyla yorede liretilen orga-
nik tarimsal ve hayvansal gidalarin korunmasi
ve gelistirilmesi miimkiin olmaktadir. Yoreye
0zgli gastronomik triinlerin etkin bir sekilde
tanitilmasiin yani sira, cografi olarak marka-
lagmasi ve tescillenmesinin de onii agilmaktadir
(Gaji¢, 2015). Destinasyonlarin somut olmayan
kiiltiirel mirasinin 6nemli bir pargasi olan yerel
gastronomi (Okumus vd., 2007), destinasyon-
larin marka kimliginin sekillenmesinde 6nemli
bir kaynak olma 6zelligine de sahiptir (Richar-
ds, 2002).

Yoreye Ozgii tirtinlerin 6zel gilinlerde ve festi-
vallerde kullanilmasi, yore halkinin kiiltiirel
ve manevi kimligini temsil etmesi acisindan
onemlidir (Kalenjuk vd., 2015). Bu durum, des-
tinasyonun gastronomi turizmi agisindan ge-
lismisliginin bir gostergesi olarak goriilebilir.
Gastronomi turizminin yerel ekonomi iizerin-
deki etkileri oldukga fazladir. Destinasyonlar-
da gastronomi turizminin gelismesiyle beraber,
gida lretimi ve agirlama hizmetlerine olan ta-
lep artmaktadir. Tarimsal iiretimde ve gida iire-
timinde ve konaklama sisteminde yenilik tesvik
edilmektedir. Destinasyonun ¢ekiciligi ve ya-
sam kalitesi artmakta ve imaj1 giiclenmektedir
(Richards, 2014).

Chaney ve Ryan’a (2012) gore destinasyonlarin
gastronomi turizminde gelisme gosterebilme-



si i¢in iten ve ¢eken faktorleri dikkate almasi
gerekir. Iten faktdrler kapsaminda gastro-turist-
ler yer almaktadir. Gastro-turistler, gastronomi
turizmine yonelmelerinde etkili olan psikolo-
jik, demografik ve diger motive edici unsurlar
acgisindan degerlendirilmelidir. Ceken faktorler
kapsaminda ise, gastronomi turizminin desti-
nasyonlarda gelisimini saglayan unsurlar bu-
lunmaktadir. Bunlar; ¢evresel gelisim, tiiketici
deneyimi gelistirme, marka/kimlik gelistirme,
medya ile iletisim kurma ve sosyal yeteneklerin
gelistirilmesidir. Iten ve ceken faktorler arasin-
da etkin bir iletisim kurulmasi, destinasyonlar-
da gastronomi turizmi gelisiminin basarisinin
anahtar1 durumundadir.

Gastronomi turizmi gelisim silirecinde basari
elde edilebilmesi i¢in, yeni turizm trendlerinin
giinlik yasamin dokusuna uygun hale getiril-
mesi ve entegre edilmesi 6nem arz etmektedir.
Diger bir ifadeyle, pazarin talepleri ile yerel
gelenekleri siirdiirme arzusu arasinda uyum
saglanmalidir. Bu anlamda gelisim siirecinde
biitiinsel bir yaklagim benimsenmesi ve gelisim
sirecinde; planlamacilar, politikacilar, yerel
otoriteler, turizm isletmeleri, turistler, yerel halk
gibi paydaslarin aktif rol almas1 onerilmektedir
(Wijaya, 2023).

Hjalager (2002) destinasyonlarin gastronomi
turizmi gelisim siirecini kuramsal olarak hiye-
rarsik bir modele dayandirmaktadir. Bu mode-
lin birinci derecesinde yerel kalkinmanin 6ne-
mi vurgulanmaktadir. Bu derecede; gastronomi
turizminin mevcut ekonomik yapi, isbirlik¢i
aglar ve veri tabani c¢ercevesinde insa edilmesi
onerilmektedir. Ikinci derecede, yatay gelisme-
ye dikkat ¢ekilmektedir. Bu derecede, liretim
stirecinde tedarikeilerin ileri ve geri entegras-
yonu saglanmalidir. Modelin iiclinci derecesi,
dikey gelisme adimidir. Bu derecede, yeni bag-
lant1 ve igbirliklerinin olusturulmasi ve gidanin
diger ekonomik faaliyetlere entegre edilmesi
onerilmektedir. Dordiincii derecede ise, ¢apraz
gelisime vurgu yapilmaktadir. Bu derecede,
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gastronomi deneyimi ile ilgili veri taban1 gelis-
tirilmesi ve ekonomik sistem igerisinde akilli
gastronomik kiimelenmelerin olusturulmasi ge-
rektigi belirtilmektedir.

Nesterchuk vd.’ne (2022) gore bir bolgenin
gastronomi turizminin gelisimini etkileyen fak-
torler; fiziki-cografi yapi, ekolojik yapi, yer-
lesim durumu, tarih-kiiltlir, gastronomik po-
tansiyel, kurumsal yap1 ve altyap1 olarak ifade
edilebilir. Gastronomi turizminin unsurlar ise;
gastronomi festivalleri, gastronomik etkinlikler,
gastronomik nesneler (6rnegin, bdlge gastro-
nomisini simgeleyen somut kiiltiirel varliklar),
ticaret, gida endiistrisi, yiyecek-igecek igletme-
leri, altyapi, hizmetler, konaklama isletmeleri,
iletisim altyapisi, tibbi altyapi olarak siralana-
bilir.

flgili Arastirmalar

Literatiir incelendiginde, destinasyonlarda gast-
ronomi turizminin gelismislik diizeyi ile ilgili
gostergelerin belirlenmesine ve destinasyonla-
rin gelismiglik diizeyinin degerlendirilmesine
yonelik bazi1 arastirmalarin  gerceklestirildigi
goriilmektedir (Alkan, 2019; Bertan, 2020; Do-
gan ve Yilmaz, 2022; Ertag ve Kadirhan, 2023;
Gacnik, 2012; Kalenjuk vd., 2015; Lakovou
vd., 2009; Meneguel vd., 2019; Nesterchuk vd.,
2022; Nesterchuk vd., 2021b; Oguz ve Unur,
2018; Promnil vd., 2021; Sorcaru, 2019; Vuko-
lic vd., 2022; Wijaya, 2023; Yentiir ve Demir,
2022). Bu arastirmalarin bazilarinin sonuglari
su sekilde 6zetlenebilir:

Gacnik’in (2012) gergeklestirdigi aragtirmada,
gastronomi etkinlik ve festivallerinin yerel top-
luluklarin, bolgelerin ve tlkelerin tanitiminda
birlestirici ve gelistirici bir giice sahip oldugu
belirlenmistir. Slovenya’da gastronomi turiz-
minin geleceginin tematik ve kiiltiirel gastro-
nomi rotalarinin olusturulmasina bagl oldugu
belirtilmektedir. Oguz ve Unur (2018) calisma-
larinda, destinasyonlarda gastronomi turizmi
gelismislik gostergeleri Olcegini gelistirmisler-
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dir. Calismada, gegerlik ve giivenirlik analizleri
sonucunda nihai olarak 12 faktdr ve 46 madde-
den olusan bir 6l¢ek olusturulmustur. Alkan’in
(2019) ¢alismasinda, Nevsehir ilinin gastrono-
mi turizmi agisindan yeteri kadar gelisim gos-
teremedigi, ancak Nevsehir’de turizm hareket-
liliginin fazla olmasi nedeniyle ilin gastronomi
turizmi agisindan gelisime acik oldugu tespit
edilmistir. Bertan’in (2020) arastirmasinda;
restoranlarin ambiyansinin, personelinin, igeri-
ginin, yiyecek ve i¢ecek tirtinlerinin ve bu iirlin-
lerin sunumunun gastronomi turizminin gelisi-
minde énemli rol oynadig1 ortaya ¢ikarilmistir.
Pamukcu vd.’nin (2021) arastirmalarinda, Bo-
lu’da gastronomi turizminin gelisiminde cogra-
fi isaret tescilli yoresel iirtinlerin etkili oldugu
ortaya cikmustir. Ilgili arastirmada, cografi isa-
retli yoresel gidalarin etkisinin yoresel iirlinlere
gore daha az oldugu belirlenmistir. Nesterchuk
vd.’nin (2021b) caligmalarinda, Ukrayna’daki
Right-Bank Polissia bolgesindeki turizm or-
ganizasyonlar1 kiimelenmelerinin, bu sistem
icerisinde yer alan isletmelerin rekabet avanta-
jint artiracagl sonucuna ulasilmistir. Dogan ve
Yilmaz’in (2022) arastirmalarinda, Hatay’in
gastronomi turizminde basarili olabilmesi i¢in
gastronomi turizmi odakli kalkinma strateji-
lerinin benimsenmesi ve Hatay’in gastronomi
turizminde gelisim diizeyinin tespit edilmesi
gerektigi belirlenmistir. Vukolic vd. (2022),
Sirbistan’da sosyal aglarin gastronomi turizmi
gelisimi tizerinde etkisinin olabilecegini orta-
ya koymuslardir. Wijaya (2023) Endonezya’da
bulunan Tabanan Tista Turizm kdylinde gastro-
nomi turizm gelisimini yOnlendiren ontolojik
olgular1 belirlemeye ¢alismistir. Sonug olarak,
aragtirmada gastronomi turizminin gelismesi-
nin sosyal dinamiklerde ve kiiltiirel normlarda
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dikkate deger degisimlere yol agtig1 ortaya kon-
mustur. Ertas ve Kadirhan’in (2023) caligmala-
rinda, Sirnak’ta gastronomi turizmi gelismislik
diizeyinin oldukc¢a diisiik bulundugu ve Sirnak
yerel halkinin egitim durumlarina gore rekabet
faktorline bakis agilarinin farklilagtigi belirlen-
mistir.

Arastirmanin Modeli ve Hipotezleri

Bu aragtirmada, gastronomi turizmi gelismislik
diizeyi degiskenine ait boyutlar ile ilgili Trab-
zon yerel halkinin bakis agilariin yas, cinsiyet,
medeni durum, egitim durumu, meslek, gelir
ve ikamet siiresi demografik 6zelliklerine gore
farklilagip farklilagsmadig: test edilmistir. Lite-
ratlirde, s6z konusu degiskenin farkli 6rneklem
gruplar1 lizerinde katilimcilarin  demografik
ozelliklerine gore test edildigi benzer ¢alisma-
lar bulunmaktadir (Dogan ve Yilmaz, 2022; Er-
tas ve Kadirhan, 2023). Katilimcilarin yas, cin-
siyet, medeni durum, egitim durumu, meslek,
gelir ve ikamet siireleri agisindan farkli 6zellik-
ler tagimalarina bagli olarak bos zaman siiresi;
hayata bakis ve yasam tarzi; mevcut kosullar
degerlendirme sekli; sosyal, kiiltiirel, ekonomik
ve psikolojik yap1 gibi 6zelliklerinin farklilaga-
cak olmasi nedeniyle gastronomi turizmi gelis-
mislik diizeyine bakis agilarinin da degisiklik
gostermesi beklenebilir. Ornegin, ileri yasta-
ki ve Trabzon’da uzun siire ikame etmis olan
bir katilimer ile geng yastaki ve Trabzon’daki
ikamet siiresi 10 yildan az olan bir katilimcinin
Trabzon’un gastronomi turizmi gelismislik dii-
zeyi ile ilgili degerlendirmelerinin farklilik gos-
termesi olasidir. Tiim bu varsayimlar cerceve-
sinde arastirma kapsaminda onerilen model su

sekildedir:



Sekil 1
Arastirmanin modeli-1
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Gastronomi Turizmi Gelismislik Diizeyi Boyutlari

Yas o Kalifiye Personel » Medeni

® Yerel Gastronomi Tamtiin ve Akademik Durum
Faaliyetler

e Nitelikli Restoranlar

¢ Gastronomik Uriin Fiyati

Cinsiyet * Yerel Tamitum Yeterliligi » Egitim

e Gastronomik Hizmetlerin Erisilebilirligi ve Durumu

Yeterliligi
T A A

Gelir ikamet Siiresi Meslek

Ilgili varsayimlar ve dnceki arastirmalar da dik-
kate alinarak arastirma kapsaminda su hipotez-
ler gelistirilmis ve test edilmistir:

H,: Yerel halkin Trabzon’daki kalifiye perso-
nel yeterliligine iliskin bakis a¢ilar1 demografik
ozelliklerine (H, : yas, H,: cinsiyet, H, : me-
deni durum, H, egitim durumu, H,: meslek,
H, gelir, H, : zkamet stiresi) gore anlaml bir

sekllde farkhla§maktadlr

H,: Yerel halkin Trabzon’daki yerel gastronomi
tanitim1 ve akademik faaliyetlerin yeterliligi-
ne iligkin bakis acilar1 demografik 6zellikleri-
ne (HZa: yas, H,: cinsiyet, H, : medeni durum,
H,: egitim durumu, H, : meslek, H o gelir, H,:
ikamet stiresi) gore anlaml bir sekilde farklilag-
maktadir.

H,: Yerel halkin Trabzon’daki nitelikli restoran-
larin yeterliligine iliskin bakis agilar1 demog-
rafik ozelliklerine (H3a.' yas, H,,: cinsiyet, H, :
medeni durum, H,: egitim durumu, H,: mes-
lek, H ’ gelir, H zkamet stiresi) gore anlamh
bir sekilde farkhlasmaktadlr

H,: Yerel halkin Trabzon’daki gastronomik
iiriin fiyatina iligkin bakis agilar1 demografik
ozelliklerine (H, : yas, H,,: cinsiyet, H,: me-

w
deni durum, H " egitim durumu, H i meslek,
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H,: gelir, H,: ikamet siiresi) gore anlamli bir

sekilde farkllfasmaktadlr

H.: Yerel halkin Trabzon’daki yerel tanitim ye-
terliligine iliskin bakis agilar1 demografik 6zel-
liklerine (H, : yas, H,,: cinsiyet, H . medeni
durum, H. . egitim durumu, H,: meslek, H_:

gelir, H,: lkamet stiresi) gore anlamh bir sekll-

de farkhlasmaktadlr

H,: Yerel halkin Trabzon’da gastronomik hiz-
metlerin erisilebilirligi ve yeterliligine iliskin
bakis agilar1 demografik 6zelliklerine (H, : yas,
H,,: cinsiyet, H, : medeni durum, H_: egitim
durumu, H_: meslek H,: gelir, H, ikamet sii-

resi) gore anlamh bir sekilde farkhla§maktad1r

Arastirmada, kalifive personel bagimsiz degis-
keninin gastronomik hizmetlerin erisilebilirli-
gi ve yeterliligi ve nitelikli restoranlar bagiml
degiskenleri lizerindeki etkisi ve nitelikli resto-
ranlar bagimsiz degiskeninin gastronomik iiriin
fivati ve gastronomik hizmetlerin erigilebilirligi
ve yeterliligi bagimli degiskenleri iizerindeki
etkisi incelenmistir. Regresyon analizleri ger-
ceklestirilmeden Once, boyutlar arasindaki ilis-
kiler korelasyon analizi ile test edilmistir. Bu
baglamda, arastirma kapsaminda olusturulan
ikinci kuramsal model su sekildedir:
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Sekil 2
Arastirmanin modeli-I1

Kalifiye H-

Gastronomik Hizmetlerin

Personel

Hq Hio

Y

Nitelikli Ho

d Ersilebilirligi ve Yeterliligi

Gastronomik Uriin Fiyat

Restoranlar

Aragtirma kapsaminda test edilecek diger hipo-
tezler ise su sekildedir:

H.: Kalifiye personel, gastronomik hizmetlerin
erisilebilirligi ve yeterliligini anlamli ve pozitif
yonde etkilemektedir.

H,: Kalifiye personel, nitelikli restoranlar1 an-
laml1 ve pozitif yonde etkilemektedir.

H,: Nitelikli restoranlar, gastronomik tirlin fiya-
tin1 anlaml1 ve pozitif yonde etkilemektedir.
H,: Nitelikli restoranlar, gastronomik hizmet-
lerin erisilebilirligini ve yeterliligini anlamli ve
pozitif yonde etkilemektedir.

Yontem

Bu baslik altinda arastirmanin evreni ve 6rnek-
lemi, veri toplama siireci ve veri analiz siireci
hakkinda bilgiler verilmektedir.

Evren ve orneklem

Arastirmanin evrenini, Trabzon’da yasayan
yerel halk olusturmaktadir. Arastirmanin Trab-
zon’da gergeklestirilmesinin nedeni, ilin gast-
ronomi turizmi agisindan gelisim potansiyeli-
nin yiiksek olmasidir. Cesitliligi, otantikligi ve
farkli 6zellikleri ile 6n plana ¢ikan Trabzon un
yoresel mutfaginin, otantik deneyim ve farklilik
arayist icerisindeki gastro-turistlerin ilgisinin
bolgeye ¢ekilebilmesini saglayabilecek yeterli-
lige sahip oldugu diisiiniilmektedir. Bu ¢alisma
araciligiyla, bolgenin sahip oldugu gastronomi
turizmi potansiyeline dikkat ¢ekilmesi amaglan-
maktadir. Ayrica literatiirde, Trabzon’un gastro-
nomi turizmi gelisim diizeyini inceleyen her-
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hangi bir ¢alismanin bulunmamasi, Trabzon’un
arastirma alani olarak secilmesinin gerekgeleri
arasinda yer almaktadir. Bu arastirmanin yerel
halk iizerinde gergeklestirilmesinin nedeni ise,
Ertas ve Kadirhan’in (2023) da belirttigi gibi
yerel halkin destinasyonlarin gastronomi tu-
rizmi gelisimi agisindan 6nemli bir role sahip
olmasidir. Veri toplama siirecinde, Trabzon’da
yasayan yerel halkin tamamina ulasilamaya-
cagindan, evren igerisinden Orneklem sec¢imi
yapilmigtir. Orneklem segimi, kolayda 6rnek-
lem yontemine gore gergeklestirilmistir. Veri-
ler, arastirmacinin yakin ¢evresinde bulunan ve
kolaylikla erisebilecegi kisilerden toplanmaistir.
Orneklem segiminde, katilimcilarin genel ola-
rak Trabzon dogumlu ve Trabzon’da yasayan
kisiler olmasina dikkat edilmeye c¢alisilmistir.
Ancak katilimcilar arasinda Trabzon’a sonradan
yerlesen memur, 6grenci gibi meslek gruplarin-
dan da kisiler bulunmaktadir. Tiirkiye Istatistik
Kurumu’nun (2023) 2021 yilt verilerine gore,
Trabzon’un toplam niifusu ve dolayisiyla evren
biiylikliigii 816.684’tiir. Veri toplama stirecinde
ulasilan toplam 6rneklem sayisi ise 428°dir. Al-
tunisik vd. (2010), 100.000 ve iizerindeki son-
suz evren biiyiikliikleri i¢in 6rneklem sayisinin
384 olmasinin yeterli olacagini belirtmektedir-
ler. Bu dogrultuda, 428 6rneklem sayisinin veri-
lerin analizi i¢in yeterli oldugu sdylenebilir.

Veri toplama siireci
Aragtirmaya iligskin veriler anket ile toplanmis-
tir. Anket iki boliimden olusmaktadir. Ilk bo-



liimiinde; katilimcilarin yas, cinsiyet, medeni
durum, egitim durumu, meslek, gelir ve Trab-
zon’daki ikamet siiresini belirlemeye yoOne-
lik demografik sorulara yer verilmistir. Ikinci
boliimde ise, Oguz ve Unur (2018) tarafindan
gelistirilen gastronomi turizminde geligmislik
gostergeleri ol¢egi kullanilmistir. S6z konusu
Olgekte, 46 adet madde ve 12 adet faktér bulun-
maktadir. Olgek iizerinde 6nemli bir uyarlama-
ya ya da degisiklige gidilmemistir. Olcekte bes-
li likert derecelendirme sistemi kullanilmistur.
Veriler toplanmaya baglamadan 6nce, Glimiis-
hane Universitesi Etik Kurulu’ndan 25.10.2023
tarthinde E-95674917-108.99-215168 sayili ka-
rarla etik kurul izni alinmustir. Etik kurul izninin
alinmasimin ardindan veriler, 5 Kasim 2023 ta-
rihinde toplanmaya baslamis olup, veri toplama
siireci 29 Kasim 2023 tarihinde sona ermistir.
Elektronik ortamda hazirlanan online anket, ce-
sitli elektronik araclar vasitasiyla arastirmaci-
nin yakin ¢evresindeki Trabzonlu kisilerle pay-
lagilmistir. Veri toplama siireci sonunda toplam
428 anket toplanmis olup, anketlerin 328 adeti
elektronik araglar vasitasiyla, 100 adeti ise yiiz
ylize goriismeler ile elde edilmistir. Veri topla-
ma silirecinde kayip veri olusmadigindan, anket
sonuclariin tamami analize dahil edilmistir.

Verilerin analizi

Arastirmaya iliskin veriler, oncelikle gecerli-
likleri ve giivenirlikleri agisindan incelenmistir.
Verilerin gegerliligi aciklayici faktor analiziyle,
giivenirlikleri ise degiskenlerin ve faktorlerin
Cronbach Alpha (a) katsayilar1 hesaplanarak in-
celenmistir. Ayrica verilerin parametrik testlere
uygunluk diizeylerini belirlemek amaciyla, nor-
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mal dagilim sergileyip sergilemedigi ¢arpiklik
(skewness) ve basiklik (kurtosis) katsayilar1 he-
saplanarak incelenmistir. Normal dagilima sa-
hip oldugu belirlenen veriler tizerinde yerel hal-
kin goriislerinin yaslarina, cinsiyetlerine, egitim
durumlarina, mesleklerine, gelirlerine ve ika-
met siirelerine gore farklilasip farklilasmadigini
test etmek amaciyla Bagimsiz Orneklem T-Testi
ve Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA) ger-
ceklestirilmistir. Bununla beraber, arastirmada
boyutlar arasindaki iliskilerin tespit edilebil-
mesi i¢in Pearson korelasyon analizinden, di-
ger hipotezlerin test edilebilmesi i¢in ise basit
dogrusal regresyon analizinden yararlanilmistir.
Analizler, SPSS ve AMOS paket programlarin-
da gergeklestirilmistir.

Bulgular

Bulgular boliimii dort alt basgliktan olugmakta-
dir. Birinci baslik altinda katilimcilara iliskin
demografik bulgular agiklanmustir. Tkinci bashk
altinda; gecerlik, glivenirlik ve normallik tes-
ti sonuclari, tigiincli baslik altinda ANOVA ve
T-Testi sonuglari, dordiincii baglik altinda ise
korelasyon ve regresyon analizi sonuclar1 de-
gerlendirilmistir.

Demografik bulgular

Anketin birinci bdliimiinde; 18 yas ve istii ki-
silere demografik sorular kapsaminda yas, cin-
siyet, medeni durum, egitim durumu, meslek,
gelir ve Trabzon’daki ikamet siireleri ile ilgili
sorular yoneltilmistir. Katilimcilarin demogra-
fik ozelliklerine iliskin ortaya ¢ikan sonuglar
Cizelge 1’de ayrintilartyla verilmektedir.
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Cizelge 1
Demografik bulgular
Sorular Cevap Secenekleri Frekans (%)
18-25 86 20,1
26-34 122 28,5
35-44 85 19,9
Yas
45-54 80 18,7
55-64 35 8,2
65 yas ve lizeri 20 4,7
L. Kadin 157 36,7
Cinsiyet
Erkek 271 63,3
. Bekar 229 53,5
Medeni Durum -
Evli 199 46,5
[lkokul Mezunu 36 8,4
Ortaokul Mezunu 51 11,9
Egitim Durumu Lise Mezunu 111 25,9
On Lisans Mezunu 64 15
Lisans ve Lisansiistii Egitim Mezunu 166 38,8
Esnaf 78 18,2
Emekli 17 4
Isci 23 5,4
Memur 102 23,8
Meslek Caligmryor 21 4,9
Ev Hanimi 34 7,9
Ogrenci 70 16,4
Ozel Sektor Calisani 47 11
Diger Meslekler 36 8,4
11.500 TL ve alt1 155 36,2
11.501-15.000 TL 59 13,8
Gelir 15.001-18.500 TL 46 10,7
18.501-22.000 TL 44 10,3
22.001 TL ve tizeri 124 29
1 y1ldan az 79 18,5
1-4 y1l aras1 85 19,9
ikamet Siiresi 4-7 yil arasi 32 7,5
7-10 y1l arast 31 7,2
10 yildan fazla 201 47
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Ortaya ¢ikan demografik sonuclara gore; ankete
en fazla istirak eden katilimeilar 26-34 yas (122
kisi, %28,5), erkek (271 kisi, %63,3), bekar
(229 kisi, %53,5), lisans ve lisansiistii egitim
mezunu (166 kisi, %38,8), memur (102 kisi,
%23.8), 11.500 TL ve alt1 (155 kisi, %36,2) ge-
lir grubundakilerdir. Ankete en az istirak eden
katilimcilar ise; 65 yas ve iizeri (20 kisi, %4,7),
kadin (157 kisi, %36,7), evli (199 kisi, %46,5),
ilkokul mezunu (36 kisi, %8,4), emekli (17 kisi,
%4), 18.501-22.000 TL (44 kisi, %10,3) gelir
grubunda yer alan kisilerdir. Ayrica ankete ka-
tilanlarin biiyiik ¢ogunlugu (201 kisi, %47) 10
yildan fazla siiredir Trabzon’da ikamet etmekte
oldugunu belirtmistir. Bu sonug, katilimcilarin
Trabzon’un gastronomi turizmi gelisim siirecini
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saglikli bir sekilde degerlendirebilmeleri agisin-
dan 6nemli goriilmektedir.

Aciklayicl faktor ve giivenirlik analizi
bulgular

Arastirma sonucunda elde edilen veriler, 6n-
celikle gegerliligi agisindan test edilmistir. Bu
kapsamda gastronomi turizmi gelismisligi de-
giskeninin faktor yapisi agiklayici faktor analizi
ile belirlendikten sonra, ortaya ¢ikan faktorlerin
ve tim Olgegin glivenirligine bakilmistir. Ayri-
ca arastirma kapsaminda, verilerin ortalamalar1
ve normal dagilim gosterip gostermedikleri de
incelenmigtir. Cizelge 2, Cizelge 3 ve Cizelge
4’te, gerceklestirilen analizlere iligkin sonuglara
yer verilmistir.

Cizelge 2
Aciklayici faktor analizi bulgulart
Faktorler ve Yiikleri
Yerel Gastronomi Gastronomik
Maddeler Kalifiye Tanitimi ve Nitelikli Gastronomik ~ Yerel Tanitim  Hizmetlerin
Personel Akademik Restoranlar ~ Uriin Fiyatt  Yeterliligi Erisilebilirligi
Faaliyetler ve Yeterliligi
Gl 0,729
G2 0,781
G3 0,796
G4 0,789
G5 0,755
G6 0,715
G7 0,691
G8 0,699
G9 0,675
G10 0,765
G11 0,753
G12 0,585
G19 0,610
G20 0,671
G21 0,784
G22 0,626
G23 0,780
G24 0,668
G25 0,728
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G30 0,708
G31 0,727
G32 0,771
G33 0,727
G39 0,542
G42 0,667
G43 0,772
G44 0,818
G45 0,619

KMO: 0,928; Bartlett Kiiresellik Testi Sonucu: 6981,772; P =0,000

Agiklanan Varyans (%): Kalifiye Personel: 15,076; Yerel Gastronomi Tanitimi ve Akademik Faaliyetler: 13,589;
Gastronomik Hizmetlerin Erisilebilirligi ve Yeterliligi: 11,777; Yerel Tanitim Yeterliligi: 10,345;

Nitelikli Restoranlar: 8,790; Gastronomik Uriin Fiyati: 7,564; Toplam Varyans (%): 67,141

Olgegin ve Olgege Ait Faktorlerin Giivenirlik (Cronbach Alpha) Katsayilart

Yerel Gastronomi Gastronomik
Genel Kalifiye Tanitimi ve Nitelikli Gastronomik  Yerel Tamitim  Hizmetlerin
Giivenirlik Personel Akademik Restoranlar  Uriin Fiyat: Yeterliligi Erisilebilirligi

Faaliyetler ve Yeterliligi
0,945 0,907 0,867 0,835 0,813 0,843 0,848

Aciklayicr faktor analizi siirecinde, 7emel Bile-
senler Analizi ve Varimax Rotasyon yontemleri
kullanilmigtir. Agiklayic1 faktor analizi sonu-
cunda, 14 maddenin (13., 41., 29., 15., 36., 40.,
34., 18, 17., 16., 38., 35., 37. ve 14. madde-
ler) 0,10°dan daha az faktor ytiki farkiyla farkl
faktorler altinda toplanmis olmasi (Biiyiikoz-
tiirk, 2015: 135) ve 4 maddenin (46., 28., 27.
ve 26. maddeler) ise 0,50’nin altinda faktor yii-
kiine sahip olmas1 (Hair vd., 2010) nedeniyle,
bu maddeler tek tek 6l¢ekten c¢ikarilarak analiz
tekrarlanmis ve nihayetinde degiskene ait faktor
yapisinin mevcut hali Cizelge 2’deki gibi elde
edilmistir. Kalan 28 madde tizerinde gercekles-
tirilen aciklayici faktor analizi sonucunda; Kai-
ser-Meyer-Olkin (KMO) degeri 0,928; Bartlett
Kiiresellik Testi sonucu anlamli (6981,772; P
<0,05) bulunmustur. Bu sonuglara gore, agikla-
yic1 faktor analizinin diger sonuglarinin da ince-
lenmesinde bir engel bulunmadig1 goriilmiistiir.
Zira agiklayicr faktor analizi sonucunda ortaya
¢tkan KMO=0,928 degeri, arastirmacilar tara-
findan faktor analizinin diger sonuglarinin in-
celenebilmesi icin yeterli goriilmektedir (Cok-
luk vd., 2014; Sharma, 1996; Sencan, 2005).
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Analiz sonucunda, 12 faktérden olusan orijinal
Olgekten farkli olarak bu arastirmada 6 faktor
belirlenmistir. Orijinal dlgekte bulunan, ancak
bu arastirmada yer almayan diger faktorler ise,
s0z konusu faktorlere ait maddelerin agiklayici
faktor analizi asgari kosullarimi saglayamamis
olmas1 nedeniyle 6l¢ekten c¢ikarilmistir. Analiz
sonucunda elde edilen faktor yapisina bakildi-
ginda, kalan faktorlerin besinin, sahip oldugu
maddeler bakimindan, orijinal Olgekteki fak-
torlerle birebir ayn1 oldugu (kalifiye personel,
yerel gastronomi tanitimi ve akademik faali-
yetler, nitelikli restoranlar, gastronomik {iriin
fiyati, yerel tanitim yeterliligi), ortaya ¢ikan bir
faktoriin (gastronomik hizmetlerin erisilebilir-
ligi ve yeterliligi) ise orijinal dl¢ekte bulunan
dort faktore ait bazi maddelerin birlesmesi so-
nucunda olustugu goriilmektedir. Bu nedenler-
den dolay1 ortaya c¢ikan ilk bes faktor; orijinal
Olcekteki gibi kalifive personel, yerel gastro-
nomi tamitimi ve akademik faaliyetler, nitelikli
restoranlar, gastronomik tiriin fiyati, yerel tani-
tim yeterliligi olarak isimlendirilmis olup, fark-
11 maddelerin bileseni durumundaki son faktor,
maddelerin ortak Ozellikleri dikkate alinarak,



arastirmaci tarafindan gastronomik hizmetlerin
erisilebilirligi ve yeterliligi olarak isimlendi-
rilmistir. Ortaya ¢ikan sonucglara gore, dlgegin
genel giivenirligi 0,945°tir. Ote yandan, kalifi-
ye personel faktoriiniin giivenirligi 0,907; ye-
rel gastronomi tanitimi ve akademik faaliyetler
faktoriiniin giivenirligi 0,867; nitelikli restoran-
lar faktoriintin glivenirligi 0,835; gastronomik
tiriin fiyat1 faktoriinlin giivenirligi 0,813; yerel

Murat ODEMIS

tanitim yeterliligi faktoriiniin giivenirligi 0,843
ve gastronomik hizmetlerin erisilebilirligi ve
yeterliligi faktoriinlin giivenirligi ise 0,848°dir.
Kayis (2017), 0,80 ve iizeri giivenirlik sonug-
larim1 yiiksek derecede giivenilir olarak kabul
etmektedir. Bu nedenle 6l¢egin genel giivenirli-
ginin ve ortaya ¢ikan faktorlerin glivenirliginin
yuksek oldugu soylenebilir.

Cizelge 3
Ortalama, standart sapma ve normallik testi bulgulart
. Standart Boyutlarin Carpikhik Basikhk
Boyutlar Ifadeler Ortalama Sapma Ortalamas1  (Skewness) (Kurtosis)
Gl 2,7383 1,06321 -0,108 0,832
G2 2,8832 1,20158 0,221 0,810
) G3 2,8318 1,11188 -0,085 -0,900
Kalifiye Personel 2,8368
G4 2,8271 1,16064 -0,047 0,897
G5 2,7827 1,13161 0,016 0,832
G6 2,9579 1,12169 -0,137 -0,839
G7 3,1285 1,16540 -0,270 0,767
Yerel Gastronomi 9% 3,1098 1,12439 -0,227 -0,700
Tanitim ve G9 3,1916 1,08674 -0,299 -0,356
. 3,1935
Akademik G10 3,1916 1,03599 -0,251 -0,359
Faaliyetler Gll 3,3738 1,09308 20,426 20,473
G12 3,1659 1,02569 -0,232 -0,341
G19 2,9673 1,13857 -0,137 -0,818
Nitelikli G20 3,2150 1,14133 -0,305 -0,806
3,1419
Restoranlar G21 3,2383 1,09040 0,332 0,515
G22 3,1472 1,06435 -0,191 -0,498
_ G23 2,9883 1,17840 -0,133 -0,819
Gastronomik G24 2,8785 1,13666 2,9540 20,058 20,836
Uriin Fiyati
G25 2,9953 1,17347 -0,008 0,842
G30 2,9509 1,06682 -0,007 0,712
Yerel Tanitim G31 2,8995 1,06540 0,003 0,691
i 2,9007
Yeterliligi G32 2,8832 1,11216 -0,004 -0,715
G33 2,8692 1,11691 -0,013 0,767
G39 3,1752 1,21260 0,276 -0,833
Gastronomik G42 3,0981 1,08198 -0,241 -0,529
Hizmetlerin )3 3,1542 1,12646 3,1439 20,376 20,609
Erisilebilirligi ve
Yeterliligi G44 3,0888 1,16006 -0,310 0,771
G45 3,2033 1,08569 -0,455 0,524
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Cizelge 3’te de goriildigi gibi, arastirmada
ortaya ¢ikan boyutlara ait ortalamalar incelen-
diginde, sirasiyla yerel gastronomi tanitimi ve
akademik faaliyetler (X=3,1935), gastrono-
mik hizmetlerin erisilebilirligi ve yeterliligi
(X=3,1439) ve nitelikli restoranlar (X=3,1419)
boyutlarinin en yiiksek ortalamaya sahip bo-
yutlar oldugu goriilmektedir. Ancak ortalamasi
nispeten kiiciik olan diger boyutlarin ortalama-
lar1 ile en yliksek ortalamaya sahip boyutlarin
ortalamalar1 arasinda ¢ok biiyiik farkliliklar bu-
lunmamaktadir. Diger bir ifadeyle faktorlerin
ortalamalarinin genel itibariyle, li¢ ve lice yakin
degerler aldig1 goriilmektedir. Zira, dlgege ait
maddelerin ortalamast da X=3,033375tir. Bu
sonug, katilimcilarin Trabzon ilinin gastronomi
turizmi acisindan gelismislik diizeyini ne iyi ne
de kotii, yani ortalama diizeyde degerlendirdik-
lerini gostermektedir.

Arastirmada yer alan maddelerin normal da-
gilima sahip olup olmadig1 da incelendiginde
(Cizelge 3), carpiklik (skewness) ve basiklik
(kurtosis) katsayilarinin -1,5 ile +1,5 deger
araliginda oldugu goriilmektedir. Bu degerler,
verilerin normal dagilima sahip oldugunu isa-
ret etmektedir (Tabachnick ve Fidell, 2013). Bu
nedenle, mevcut veriler iizerinde parametrik
testlerin gerceklestirilebilecegi sOylenebilir.

ANOVA ve T-Testi bulgular

Arastirmanin amagclar1 dogrultusunda, katilim-
cilarin gastronomi turizmi agisindan geligsmislik
diizeyi degiskeninde yer alan boyutlara bakis
acilarinin yas, cinsiyet, medeni durum, egitim,
meslek, gelir ve ikamet siiresi demografik 6zel-
liklerine gore farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek ilizere ANOVA ve T-Testi analizleri
gerceklestirilmis ve ortaya ¢ikan sonuglar Ci-
zelge 4 ve Cizelge 5’te sunulmustur.

Cizelge 4
ANOVA testi bulgulari
Demografik Kareler Serbestl.l k Karelerin Anlamhlik
. Boyutlar Derecesi
Kategori Toplami (sd) Ortalamasi (P)
Gruplar arast 12,082 5 2,416
Kalifiye Personel  Grup i¢i 350,440 422 0,830 2,910 0,014
Toplam 362,523 427
Yerel Gastronomi  Gruplar aras1 9,080 5 1,816
Tanitimi ve ici
Yasa Gire  Aademik Grup ici 295,528 422 0,700 2,593 0,025
Faaliyetler Toplam 304,608 427
Gastronomik Gruplar aras1 12,711 5 2,542
Hizmetlerin Grup ici 329,383 422 0,781 3257 0.007
Erisilebilirligi ve ’ ’
Yeterliligi Toplam 342,094 427
Meslekl Nitelikli Gruplar aras1 17,083 5 2,135
esleklere 1telikl .
Gore Restoranlar Grup i¢i 334,482 422 0,798 2,675 0,007
Toplam 351,565 427
Yerel Gastronomi  Gruplar aras1 7,827 5 1,957
Gelirlere Tanitim1 ve Grup ici 296.781 422 0.702
p 161 > >
Gire Akademik 2,789 0,026
Faaliyetler Toplam 304,608 427
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Cizelge 4’te, ANOVA testi sonucunda yalniz-
ca istatistiksel olarak anlamli bulunan sonug-
lara yer verilmektedir. Bu baglamda, katilim-
cilarin yaslarina gore kalifive personel [(F=(5,
422)=2,910, P <0,05], yerel gastronomi tanitimi
ve akademik faaliyetler [(F=(5, 422)=2,593, P
<0,05] ve gastronomik hizmetlerin erisilebilir-
ligi ve yeterliligi [(F=(5, 422)=3,257, P <0,05]
boyutlarina bakis acilar istatistiksel olarak an-
laml1 bir sekilde farklilagmaktadir. Bu nedenle
H,, H, ve H_ hipotezleri kabul edilmistir. Ote
yandan katilimcilarin mesleklerine gore, nite-
likli restoranlar [(F=(8, 419)=2,675, P <0,05]
boyutuna ve katilimcilarin gelirlerine gore, ye-
rel gastronomi tanitimi ve akademik faaliyetler
[(F=(4, 423)=2,789, P <0,05] boyutuna bakis
acilart istatistiksel olarak anlamli bir sekilde
farklilasmaktadir. Bu nedenle, H, ve H, hipo-
tezleri kabul edilmistir.

Post Hoc Testi sonuglar1 incelendiginde, kati-
limcilarin yaslarina gore kalifive personel, ye-
rel gastronomi tanitimi ve akademik faaliyetler
ve gastronomik hizmetlerin erisilebilirligi ve
yeterliligi boyutlarinin varyanslariin homo-
jen dagilima sahip oldugu tespit edilmistir (P
>0,05). Bu nedenle, homojen dagilima sahip
gruplar arasinda olusan farklarin hangi gruplar
arasinda oldugunu belirleyebilmek i¢in Tukey
testinden yararlanilmistir. Tukey testi sonucla-
rina gore, 26-34 yas grubunun 45-54 yas gru-
bundan 0,42032 ortalama farkla Trabzon’un
kalifiye personel agisindan gelismislik diizeyini
daha olumlu degerlendirdigi goriilmektedir. Or-
taya ¢ikan bu sonug, Tukey testine gore anlamli
bulunmustur (P <0,05). Katilimeilarin yaslari-
na gore kalifiye personel boyutuna verdikleri
cevaplarin ortalamalar1 (X); 18-25 yas grubu:
2,7422; 26-34 yas grubu: 3,0724; 35-44 yas gru-
bu: 2,8804; 45-54 yas grubu: 2,6521; 55-64 yas
grubu: 2,6667; 65 yas ve lizeri: 2,6583 olarak
belirlenmistir. Bu sonuglara gore, katilimcilarin
yaslar1 arttikca Trabzon’daki kalifiye persone-
lin gelismislik diizeyini giderek daha olumsuz
degerlendirme egilimi gosterdikleri goriilmek-
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tedir. Diger yandan, katilimcilarin yaglarina
gore anlamli bir sekilde farklilasmakta olan ye-
rel gastronomi tanitimi ve akademik faaliyetler
ile gastronomik hizmetlerin erisilebilirligi ve
yeterliligi boyutlarinin varyanslarinin homojen
dagilim gosterdigi tespit edilmistir (P >0,05).
Bu nedenle, Tukey testi sonug¢larina bakilmis-
tir. Tukey testi sonuglarina gore, katilimcilarin
yas gruplarina gore yerel gastronomi tanitimi
ve akademik faaliyetler boyutuna verdikleri ce-
vaplarin ortalamalar1 arasinda olusan farklilik-
larin anlamli olmadig1 goriilmektedir (P >0,05).
Katilimcilarin yaslarina gore yerel gastronomi
tamitimi ve akademik faaliyetler boyutuna ver-
dikleri cevaplarmn ortalamalar1 (X); 18-25 yas
grubu: 2,9806; 26-34 yas grubu: 3,2842; 35-44
yas grubu: 2,3000; 45-54 yas grubu: 3,3042; 55-
64 yas grubu: 3,0429; 65 yas ve lizeri: 2,9250
olarak tespit edilmistir. Bu sonuglara gore, ka-
tilimcilar Trabzon’da yerel gastronominin tani-
timi ve akademik faaliyetlerin gelismislik diize-
yini vasat diizeyde gormektedir. Ayrica Tukey
testi sonuclarina gore, 45-54 yas grubu ile 18-25
yas grubundaki katilimcilarin gastronomik hiz-
metlerin erisilebilirligi ve yeterliligi boyutuna
verdikleri cevaplarin ortalamalar1 arasinda olu-
san farkliliklarin anlamli oldugu goériilmektedir
(P <0,05). Ortaya ¢ikan sonuglara gore, 45-54
yas grubu 18-25 yas grubundan 0,46558 ortala-
ma farkla Trabzon’un gastronomik hizmetlerini
daha erisilebilir ve yeterli bulmaktadir. Katilim-
cilarin yaslarina gore gastronomik hizmetlerin
erisilebilirligi ve yeterliligi boyutuna verdikleri
cevaplarm ortalamalari (X) ise; 18-25 yas gru-
bu: 2,8744; 26-34 yas grubu: 3,2066; 35-44 yas
grubu: 3,2588; 45-54 yas grubu: 3,3400; 55-64
yas grubu: 2,9657; 65 yas ve tizeri: 2,9600’diir.
Bu ortalamalara gore, katilmeilar farkli yas
gruplart acisindan genel olarak gastronomik
hizmetlerin erisilebilirligini ve yeterliligini va-
sat olarak degerlendirmektedir.

Post Hoc sonuglarina gore, katilimeilarin mes-
leklerine gore farklilasan nitelikli restoranlar
boyutunun varyanslart homojen dagilim sergi-
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lemektedir. Bu nedenle Tukey testi sonuglari
incelenmistir. Tukey Testi sonuglarina gore, ka-
tilimcilarin mesleklerine gore nitelikli restoran-
lar boyutuna verdikleri cevaplarin ortalamalari
arasinda olusan farkliliklarin anlamli olmadig1
belirlenmistir (P >0,05). Katilimcilarin mes-
leklerine gore, nitelikli restoranlar boyutuna
verdikleri cevaplarin ortalamalari (X); emekli:
2,7059; ogrenci: 2,9250; is¢i: 3,0217; esnaf:
3,0641; memur: 3,2549; o6zel sektor ¢alisani:
3,2660; ev hanimi: 3,4706; issiz: 3,5357; diger
meslekler: 2,9931°dir. Ortalamalara bakildigin-
da, Trabzon’daki restoranlar1 en nitelikli bulan
meslek gruplarinin igsizler ve ev hanimlari ol-
dugu goriilmektedir. Niteliksel olarak Trab-
zon’daki restoranlart en zayif géren meslek
grubu ise emeklilerdir.

Son olarak, post hoc sonuglar1 degerlendirildi-
ginde katilimcilarin gelirlerine gore yerel gast-
ronomi tanitimi ve akademik faaliyetler boyu-
tunun varyanslarinin homojen dagilima sahip

oldugu belirlenmistir (P >0,05). Bu nedenle
Tukey testi sonuclarina bakilmistir. Tukey so-
nuglaria gore, katilimeilarin gelirlerine gore
verel gastronomi tanitimi ve akademik faaliyet-
ler boyutuna verdikleri cevaplarin ortalamalari
arasinda olusan farkliliklarin anlamli olmadigi
belirlenmistir (P >0,05). Katilimeilarin gelirle-
rine gore yerel gastronomi tanitimi ve akade-
mik faaliyetler boyutuna verdikleri cevaplarin
ortalamalar1 (X) incelendiginde; 11.500 TL ve
alt1 gelir grubu: 3,0989; 11.501-15.000 TL gelir
grubu: 3,1921; 15.001-18.500 TL gelir grubu:
2,9601; 18.501-22.000 TL gelir grubu: 3,3788;
22.001 TL ve tizer1 gelir grubu: 3,3333 oldugu
gorlilmiistiir. Bu sonuglara gore, 18.500 TL ve
tizeri gelir grubundaki katilimeilar, yerel gast-
ronominin tamitimi ve akademik faaliyetlerin
gelismisligini daha olumlu degerlendirmekte-
dirler. Ancak genel itibariyle ortalamalarin tlige
yakin olmas1 nedeniyle, farkli gelir gruplarinin
ilgili boyutun Trabzon’daki gelismislik diizeyi-
ni vasat olarak degerlendirdikleri sdylenebilir.

Cizelge 5
T-Testi bulgular
S Serbestlik Anlamhlik
Boyutlar Cinsiyet n Ortalama t derecesi (sd)  (iki Yonlii)
itelikli Kadin 157 3,2691
Nitelikli 2255 343237 0,025
Restoranlar Erkek 271 3,0683
i Kad 157 3,1274
Gastronomik — 2818 341,915 0,005
Uriin Fiyat1 Erkek 271 2,8536
. Serbestlik Anlamhhik
Medeni Durum n Ortalama t derecesi (sd) (iki Yonlii)
Yerel Gastronomi Bekar 229 3,1121
Tamitimi ve Akademik -2,166 425,576 0,031
Faaliyetler Evli 199 3,2873

Cizelge 5’te, T-Testi sonucunda yalnizca is-
tatistiksel olarak anlamli bulunan sonuglara
yer verilmektedir. Bu baglamda, katilimeci-
larin cinsiyetlerine gore nitelikli restoranlar
[t(343,237)=2,255; P <0,05] ve gastronomik
trtin fiyati [t(341,915)=2,818; P <0,05] boyut-
lar1 istatistiksel olarak anlamli bir sekilde fark-
lilagmaktadir. Bu nedenle, H, ve H,, hipotezleri
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kabul edilmistir. Ayrica katilimcilarin medeni
durumlarina gore, yerel gastronomi tanitimi ve
akademik faaliyetler [t(425,576)=-2,166; P
<0,05] boyutuna bakis agilar1 da farklilasmak-
tadir. Bu baglamda, H,_ hipotezi de kabul edil-
mistir. Ortalamalar incelendiginde, kadinlarin
(X=3,2691) erkeklere (X=3,0683) kiyasla Trab-
zon’daki nitelikli restoranlara iliskin degerlen-



dirmelerinin daha olumlu oldugu goriilmekte-
dir. Ayn1 zamanda, yine kadinlarin (X=3,1274)
erkeklere (X=2,8536) kiyasla gastronomik iiriin
fivatina iligkin degerlendirmelerinin daha olum-
lu oldugu dikkat ¢ekmektedir. Diger yandan,
evli (X=3,2873) katilimcilar bekar (X=3,1121)
katilimcilara kiyasla, yerel gastronomi tanitimi
ve akademik faaliyetler boyutuna daha olumlu
yaklagmaktadirlar.

Cizelge 6
Korelasyon analizi bulgulart

Murat ODEMIS

Korelasyon ve regresyon analizi bulgular:
Pearson korelasyon analizi sonucunda; kalifiye
personel, yerel gastronomi tanitimi ve akademik
faaliyetler, nitelikli restoranlar, gastronomik
iriin fiyati, yerel tanitim yeterliligi ve gastrono-
mik hizmetlerin erisilebilirligi ve yeterliligi bo-
yutlart arasindaki iligkilere iliskin ortaya ¢ikan
sonuglar Cizelge 6’da verilmektedir.

Standart

Degiskenler Ortalama Sapma 1 2 3 4 5 6
(SS)

1 Kalifiye Personel 2,8368 0,92141 1

2 Yerel Gastronomi

Tanitim1 ve Akademik 3,1935 0,84461 0,522** 1

Faaliyetler

3 Nitelikli Restoranlar 3,1419 0,90738 0,544**  0,564** 1

4 Gastronomik Urlin - o5, 0,99188 0,505%* 0,513%% 0,508%* |

Fiyat1

3 Yerel Tanitim 2,9007 0,89891 0,468%%  0,506%* 0,553%* 0496%* 1

Yeterliligi

6 Gastronomik

Hizmetlerin 3,1439 0,89507  0472%% 0,551%% 0,596%* 0,560%* 0,572%* |

Erisilebilirligi ve

Yeterliligi

N=428 **P <0,01 (iki yonlit)

Pearson korelasyon analizi sonuglarina gore,
yerel gastronomi tanitimi ve akademik faali-
vetler ile kalifive personel boyutlar1 arasinda
orta diizeyde, pozitif yonlii ve anlamli bir iligki
(r=0,522; P <0,01) vardir. Nitelikli restoran-
lar ile kalifive personel boyutlar1 (r=0,544; P
<0,01) ve yerel gastronomi tantimi ve akademik
faaliyetler boyutlar1 (r=0,564; P <0,01) arasinda
orta diizeyde, pozitif yonli ve anlamli bir iligki
bulunmaktadir. Gastronomik iiriin fiyat: ile ka-
lifiye personel (1=0,505; P <0,01), yerel gastro-
nomi tanitimi ve akademik faaliyetler (r=0,513;
P <0,01) ve nitelikli restoranlar (r=0,598; P
<0,01) boyutlar1 arasinda orta diizeyde, pozitif
yonlii ve anlaml bir iliski s6z konusudur. Yerel
tamtim yeterliligi ile kalifiye personel (1=0,468;
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P <0,01), yerel gastronomi tanmitimi ve akade-
mik faaliyetler (1=0,506; P <0,01), nitelikli
restoranlar (r=0,553; P <0,01) ve gastronomik
tirtin fiyati (r=0,496; P <0,01) boyutlar1 arasinda
orta diizeyde, pozitif yonlii ve anlamli bir iligki
gozlemlenmistir. Son olarak, gastronomik hiz-
metlerin erisilebilirligi ve yeterliligi ile kalifiye
personel (1=0,472; P <0,01), yerel gastronomi
tamitimi ve akademik faaliyetler (=0,551; P
<0,01), nitelikli restoranlar (=0,596; P <0,01),
gastronomik tirtin fiyati (r=0,560; P <0,01) ve
yerel tamitim yeterliligi (r=0,572; P <0,01) bo-
yutlart arasinda orta diizeyde, pozitif yonlii ve
anlamli bir iligki tespit edilmistir (Biiylikoztiirk,
2015: 32).
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Pearson korelasyon analizi sonucunda, boyut-
lar arasinda anlamli iligkiler tespit edilmis ol-
dugundan diger arastirma hipotezlerinin de
test edilebilecegi gorlilmistiir. Hipotezleri test
etmek amaciyla, veriler basit dogrusal regres-

Cizelge 7
Regresyon analizi bulgular

yon analizi ile incelenmistir. Basit dogrusal reg-
resyon analizi sonuglar1 Cizelge 7’de sunulmus
olup, devaminda ortaya ¢ikan sonuglar ayrinti-
lariyla degerlendirilmistir.

Kalifiye Personelin Gastronomik Hizmetlerin Erisilebilirligine ve Yeterliligine Etkisi

Degisken B Standart Hata  Beta (p) t P
Sabit 1,844 0,124 14,899 0,000
Kalifiye Personel 0,458 0,041 0,472 11,042 0,000
R*O 472 R?=0,223

F 10e=121,917 P =0,000
Kalifiye Personelin Nitelikli Restoranlara Etkisi
Degisken B Standart Hata  Beta (f§) t P
Sabit 1,621 0,119 13,581 0,000
Kalifiye Personel 0,536 0,040 0,544 13,397 0,000
R—O 544 R?=0,296

F\ 1e=179,482 P =0,000
Nitelikli Restoranlarin Gastronomik Uriin Fiyatina Etkisi
Degisken B Standart Hata  Beta (f§) t P
Sabit 0,899 0,139 6,478 0,000
Nitelikli Restoranlar 0,654 0,042 0,598 15,414 0,000
R—O 598 R?>=0,358

F\ 12g=237,603 P =0,000
Nitelikli Restoranlarin Gastronomik Hizmetlerin Erisilebilirligine ve Yeterliligine Etkisi
Degisken B Standart Hata  Beta (f§) t P
Sabit 1,296 0,125 10,328 0,000
Nitelikli Restoranlar 0,588 0,038 0,596 15,333 0,000
R=0,596 R*=0,356
F =235,093 P =0,000

(1,426)

Basit dogrusal regresyon analizi sonuglarina
gore, kalifive personelin gastronomik hizmet-
lerin erisilebilirligi ve yeterliligi lizerinde an-
laml1 ve pozitif etkisinin oldugu goriilmektedir
(R=0,472; R*>=0,223; F 10e=121,917; P <0,01).
Gastronomik hzzmetlerm el’l.}‘llebllll’llgl ve ye-
terliligi ile 1lgili toplam varyansin %22’sinin
kalifiye personel boyutu ile agiklandigir soy-
lenebilir. Bu sonuglara gore, H. hipotezi ka-
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bul edilmistir. Diger bir sonuca gore, kalifiye
personelin nitelikli restoranlar tlizerinde an-
laml1 ve pozitif etkisinin oldugu belirlenmistir
(R=0,544; R?=0,296; F | ,,(=179,482; P <0,01).
Nitelikli restoranlar ile ilgili toplam varyansin
%29’unun kalifive personel boyutu ile agiklan-
dig1 sOylenebilir. Buna gore, H, hipotezi kabul
edilmistir. Diger yandan, nitelikli restoranlarin
gastronomik iiriin fiyati iizerinde anlamli ve po-



zitif etkisi bulunmaktadir (R=0,598; R*=0,358;
F(1’426)=237,603; P <0,01). Gastronomik iiriin fi-
yati ile ilgili toplam varyansin %35’ inin nitelik-
li restoranlar boyutu ile aciklandigini sdylemek
muimkindiir. Bu dogrultuda, H, hipotezi kabul
edilmistir. Son olarak, nitelikli restoranlarin
gastronomik hizmetlerin erisilebilirligi ve ye-
terliligi iizerinde anlamli ve pozitif etkisi bulun-
maktadir (R=0,596; R=0,356; F(l,426):235’093;
P <0,01). Gastronomik hizmetlerin erisilebi-
lirligi ve yeterliligi ile ilgili toplam varyansin
%35’inin nitelikli restoranlar boyutu ile acik-
landig1 sonucuna ulagilmistir. Bu baglamda, H |
hipotezi de kabul edilmistir.

Tartisma

Arastirmada elde edilen sonuglara gore; agikla-
yict faktor analizi sonucunda ortaya c¢ikan alti
boyuttan besi maddelerin dagilimi agisindan,
orijinal Olgekteki (Oguz ve Unur, 2018) bo-
yutlarla bire bir oOrtiismektedir. Diger yandan
arastirmada, on sekiz maddenin Olgekten ¢ika-
rilmasinin ardindan madde sayist kirk altidan
yirmi sekize, boyut sayisi ise on ikiden altiya
diigmiistiir.

Aragtirma sonucunda, toplam kirk alt1 hipotez-
den on ikisi kabul edilmistir. ANOVA Testi so-
nucunda kabul edilen hipotezler; katilimcilarin
yaslarina gore kalifiye personel, yerel gastrono-
mi tanittim1 ve akademik faaliyetler ve gastro-
nomik hizmetlerin erisilebilirligi ve yeterliligi
boyutlarinin farklilagip farklilasmadiginin test
edildigi H , H, ve H  hipotezleridir. Dogan ve
Yilmaz’in (2022) Hatay’in gastronomi turizmi
acisindan gelisme durumunu inceledikleri aras-
tirmada, her ne kadar ilgili aragtirmanin drnek-
lem grubu bu arastirmadaki 6rneklem grubun-
dan farkli olsa da, nitelikli (kalifiye) personel
boyutunun katilimeilarin yaslarina gore fark-
lilastig1 belirlenmistir. Ancak onlar, bu arastir-
manin sonuclarindan farkli olarak, katilimcila-
rin yaslarina gore gastronomi kiiltiirii boyutuna
bakis agilarmin farklilagtigini da tespit etmis-
lerdir. Bu arastirmada, Tukey testi sonuglarina
gore ileri yastaki katilimcilarin genglere gore
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Trabzon’daki kalifiye personel diizeyini daha
yetersiz bulduklar1 ortaya ¢ikmistir. Bu sonug,
ileri yastaki katilimcilarin Trabzon’daki yiye-
cek isletmelerinde hizmet veren personelden
beklentilerinin geng¢ katilimcilara kiyasla farkl
ve daha fazla olmasiyla, yaslarindan kaynak-
It deneyimlerinin fazla olmasina bagl olarak
personelin eksik yonlerini daha net bir sekil-
de gorebilmeleriyle veya ge¢misteki hizmet
anlayisiyla giiniimiiz hizmet anlayigini daha
dogru bir sekilde kiyaslayarak degerlendire-
bilmeleriyle aciklanabilir. Ayrica ortaya ¢ikan
sonuglara gore, ileri yastaki katilimcilar geng
katilimcilara gore Trabzon’un gastronomik hiz-
metlerini ¢ok daha erisilebilir ve yeterli olarak
degerlendirmektedir. Bu sonug, genglerin ile-
11 yastaki bireylere gore, sunulan gastronomik
hizmetlerden beklentilerinin daha yiiksek olma-
styla agiklanabilir. Geng bireylerin ileri yastaki
bireylere gore giincel gastronomik gelismeleri,
Ozellikle sosyal medya {izerinden takip edebil-
me imkanlarmin daha yiliksek olmasi nedeniy-
le, gastronomik hizmetlerden beklentileri de
artabilmektedir. Bununla beraber geng bireyle-
rin ileri yastaki bireylere gore, hizmetlere hizl
bir sekilde erisim saglama hususuna daha fazla
onem verdikleri soylenebilir.

Aragtirmada, katilimcilarin yaslarina gore fark-
lilasan kalifiye personel, yerel gastronomi ta-
nitim1 ve akademik faaliyetler ve gastronomik
hizmetlerin erisilebilirligi ve yeterliligi boyut-
larina iliskin ortalamalarin ii¢ (orta) degerine
yakin olmasi nedeniyle, farkli yas gruplarinin
bu unsurlar1 vasat diizeyde, yani ne iyi ne de
kotii olarak degerlendirdikleri sdylenebilir. Bu
sonug, Trabzon’un gastronomik hizmetler ve
tanitim faaliyetleri a¢isindan gelisme igerisinde
oldugunu, heniiz beklenen diizeyde olmadigini
gostermektedir. Ertas ve Kadirhan’in (2023)
Sirnak ilindeki yerel halk iizerinde gercekles-
tirdikleri arastirmada, bu arastirmadan farkli
olarak yalnizca rekabet boyutunun katilimcila-
rin egitim durumlaria gore farklilastig: tespit
edilmistir. Bu arastirmada ise, higbir boyutun
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egitim durumuna gore farklilasmadigi goriil-
mustur.

Arastirmanin bulgularina bakildiginda, katilim-
cilarin mesleklerine gore nitelikli restoranlar
boyutu, katilimcilarin gelirlerine gore ise yerel
gastronomi tanitimi ve akademik faaliyetler bo-
yutu anlamli bir sekilde farklhilagmig ve H, ve
H, hipotezleri de kabul edilmistir. Bu aragtirma-
nin sonuglarindan farkli olarak, Dogan ve Yil-
maz’in (2022) aragtirmalarinda, katilimcilarin
gelirlerine gore gastronomi kiiltiirii ve nitelikli
personel boyutlari ile gastronomi turizmi gelis-
mislik 6lgegi anlaml bir sekilde farklilagmustir.
Ortalamalar incelendiginde, diger meslek grup-
larina gore issizlerin ve ev hanimlarinin Trab-
zon’daki restoranlari daha nitelikli bulduklar
goriilmektedir. Emeklilerin ise, Trabzon’daki
restoranlar1 diger meslek gruplarina gore daha
yetersiz bulduklar1 gézlemlenmistir. Emekliler,
ayni zamanda genel itibariyle ileri yas kesimini
de olusturmaktadir. Buna goére bu sonug, ileri
yastaki katilimcilarin genglere kiyasla Trab-
zon’u kalifiye personel bakimindan daha yeter-
siz bulmalar1 sonucu ile paralellik gostermek-
tedir. Zira, bu arastirmada, kalifiye personel ile
nitelikli restoranlar arasinda bir iligki de tespit
edilmistir. Dolayisiyla, kalifiye personel baki-
mindan Trabzon’u yetersiz bulan ileri yastaki
emekli katilimecilarin Trabzon’daki restoranlari
da yetersiz olarak degerlendirmesi beklenebi-
lir. Diger bir sonuca gore, katilimcilarin gelir-
lerine gore yerel gastronomik unsurlarin tani-
tim1 ve akademik faaliyetler boyutuna verilen
cevaplarin ii¢ ortalama degerine yakin oldugu
belirlenmistir. Bu sonug, farkli gelir gruplari-
nin Trabzon’daki gastronomik tanitimlar1 ve
akademik faaliyetleri ne iyi ne de kotii diizey-
de gordiiklerini gostermektedir. Ote yandan bu
aragtirmada; katilimecilarin egitim durumlari-
na gore bakis acilar1 arasinda anlamli farklilik
gozlemlenmezken, Dogan ve Yilmaz’in (2022)
arastirmalarinda gastronomi kiiltiirii ve nitelikli
personel boyutlar1 katilimcilarin egitim durum-
larina gbre anlamli bir sekilde farklilagmistir.
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Arastirmada T-Testi sonucunda, katilimcilarin
cinsiyetlerine gore nitelikli restoranlar ve gast-
ronomik {riin fiyat1 boyutlarinin farklilastigi
gortilmiis ve H,, ve H, hipotezleri kabul edil-
mistir. Ortalamalara bakildiginda, aragtirmada
kadinlarin erkeklere kiyasla Trabzon’daki res-
toranlar1 daha nitelikli ve makul fiyat diizeyin-
de bulduklar1 sonucuna ulasilmistir. Ek olarak,
katilimcilarin medeni durumlarina goére yerel
gastronomi tanitimi ve akademik faaliyetler
boyutu da farklilasmis ve H,_ hipotezi de kabul
edilmistir. Ortalamalara gore, evlilerin bekarla-
ra kiyasla Trabzon’daki gastronomik tanitimlari
ve akademik faaliyetleri daha iyi durumda de-
gerlendirdikleri goriilmektedir. Ancak bekar ve
evlilerin ortalamalarinin iice yakin olmasi nede-
niyle, yine her iki medeni durumdaki bireylerin
de Trabzon’u gastronomik tanitim ve akademik
faaliyetler bakimidan vasat diizeyde nitelen-
dirdikleri soylenebilir. Konuyla ilgili yapilan
benzer ¢alismalarda (Dogan ve Yilmaz, 2022;
Ertas ve Kadirhan, 2023) ise, gastronomi turiz-
mi gelismislik 6lgeginin boyutlarinin katilimcei-
larin cinsiyetlerine ve medeni durumlarina gore
farklilagmadig: tespit edilmistir.

Arastirmanin diger sonuclarma gore, kalifiye
personelin gastronomik hizmetlerin erisilebilir-
ligi ve yeterliligi ve nitelikli restoranlar tizerin-
de etkisi bulunmaktadir. Bu dogrultuda H, ve
H, hipotezleri de kabul edilmistir. Bu sonuglara
gore, turizm sektoriinde kalifiye personel sayi-
st arttikca tiiketicilerin gastronomik hizmetlere
erisimi ve gastronomik hizmetlerin kalitesi de
artmaktadir. Emek yogun bir sektor olan turizm-
de, emegi olusturan turizm personelinin dona-
nimli olmasmin yani sira, turizm hizmetinin
tamamlayicist durumundaki diger sektorlerin
calisanlarinin da alanryla ilgili yeterli donanima
sahip olmasi, tiiketicilerin daha 1yi hizmet al-
masini saglayabilir. Ayrica, egitimli turizm per-
soneline sahip restoranlarin da tiiketicilere daha
kaliteli hizmet vermesi beklenebilir. Diger yan-
dan arastirmanin sonucuna gore, nitelikli resto-
ranlar gastronomik tirlin fiyatin1 ve gastronomik



hizmetlerin erisilebilirligini ve yeterliligini de
etkilemektedir. Bu nedenle arastirmada, H, ve
H,, hipotezleri de kabul gormiistiir. Bu sonug;
iyi hizmet veren nitelikli restoranlarin, verdigi
hizmetlerin karsilig1 olarak tiiketicilerden daha
yliksek fiyat talep edebildiklerini gostermekte-
dir. Nitelikli restoranlar ayn1 zamanda, turistik
tiketicilerin kaliteli gastronomik hizmetlere
erisimini de saglayabilmektedir.

Bu arastirmanin sonuglarina gore, gastronomi
turizmi gelismisligi acisindan degerlendirildi-
ginde kalifiye personel boyutu diger boyutlara
kiyasla Trabzon’un en zayif halkas1 durumun-
dadir. Kalifiye personel boyutunun iliskili ol-
dugu nitelikli restoranlar da kalifiye personel
yetersizliginden etkilenmektedir. Ancak, resto-
ranlarin niteligini etkileyen tek faktoriin kalifiye
personel olmamasi nedeniyle, nitelikli restoran-
lar boyutunun ortalamasinin kalifiye personel
boyutunun ortalamasina gore biraz daha ytiksek
bulundugu soylenebilir. Ancak yine de ortaya
c¢ikan sonuglara bakilarak, Trabzon’un nite-
likli restoranlar agisindan da yetersiz oldugu
sOylenebilir. Alkan’in (2019) arastirmasinda
da benzer bir sekilde, Nevsehir’in kalifiye per-
sonel ve nitelikli restoranlar acisindan yetersiz
oldugu gozlemlenmistir. Ayrica Alkan (2019),
Nevsehir’de gastronomi ile ilgili akademik fa-
aliyetlerin de yetersiz oldugunu belirlemistir.
Bu arastirmada da, yerel gastronomi tanitimi ve
akademik faaliyetler boyutunun ortalamasinin
tice yakin olmasindan dolay1 Trabzon’un gast-
ronomi kiiltiiriiyle ilgili akademik yayinlarin
yetersiz oldugu sdylenebilir.

Sonuc ve Oneriler

Arastirmada elde edilen sonuglara gore, Trab-
zon ilinin gastronomi turizmi gelismislik dii-
zeyi agisindan ortalama bir seviyede yer aldi-
g1 ve gastronomik anlamdaki gelisimini halen
stirdiirdiigii s0ylenebilir. Ortalamalara bakildi-
ginda, Trabzon’da kalifiye personel eksikliginin
yiiksek oldugunu ve bu durumun Trabzon’da
verilen gastronomik hizmetlerin nitelik olarak
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yetersiz kalmasina sebebiyet verdigini soyle-
mek miimkiindiir. Ayrica ortaya ¢ikan sonuca
gore, yerel tanitim yeterliligi de diger boyutlara
kiyasla ortalamasi diisiik olan boyutlar arasin-
dadir.

Trabzon, Arap turistlerin Tiirkiye’de en cok
ziyaret ettigi destinasyonlardan birisi duru-
mundadir. Bu da; Trabzon’un kalifiye perso-
nel, nitelikli restoran, gastronomik hizmetlerin
yeterliligi ve erisilebilirligi agisindan ¢ok daha
fazla gelisme kaydetmesini zorunlu kilmakta-
dir. Zira, Trabzon’u ziyaret eden Arap turistler,
genellikle ¢cok fazla harcama yapma potansiye-
line sahiptir. Fazla harcama yapan turistler, har-
cadig1 paranin karsiliginda kaliteli bir hizmet
de beklemektedir. Bu nedenle Trabzon’daki
yiyecek-icecek isletmeleri basta olmak iizere
otel isletmelerinin, yerel seyahat acentelerinin,
ulagtirma isletmelerinin, hediyelik esya islet-
melerinin ve diger turizm isletmelerinin kalifiye
personel istihdamina 6nem vermeleri, isletme-
lerin emek faktorii basta olmak tlizere miisteriye
sunduklar1 diger hizmetleri de iyilestirmeleri
Trabzon’un gastronomik acidan gelisim hizina
ivme kazandiracaktir. Yiyecek-icecek isletme-
lerinin iyilestirmesi gereken diger hizmetler;
hammadde tedariki sirasinda iiriinlerin belirli
standartlara uygunluguna dikkat edilmesi ve
tedarik edilen {irlinlerin uygun kosullarda sak-
lanmasi; yiyecek ve iceceklerin {iretiminin
geleneksel yontemlere gore belirlenmis olan
standartlar ¢ercevesinde gerceklestirilmesi ve
bu standartlarin korunmasi amaciyla tescilli ve
cografi isaretli {irlin sayisinin artirilmasi; yiye-
cek ve igeceklerin tedariki, muhafaza edilmesi,
hazirlanmasi ve servisi sirasinda hijyen ve sa-
nitasyon kurallarina uyulmasi ve isletmelerin
fiziksel kapasite, konfor ve ambiyans bakimin-
dan iyilestirilmesi olarak siralanabilir. Ozellikle
isletmelerin hijyen ve sanitasyon agisindan uy-
gunlugunun, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nca
gorevlendirilmis gida kontrolorleri tarafindan
siklikla denetlenmesi tavsiye edilmektedir.
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Gastronomik unsurlarin tamamlayicisi duru-
mundaki turizm isletmelerinin ve diger islet-
melerin de Ozellikle hizmet kalitesi, hijyen ve
sanitasyon, uygun kapasite artirimi, tesislerdeki
fiziksel imkanlarin iyilestirilmesi gibi konu-
larda girisimlerde bulunmasi tavsiye edilebilir.
Ancak, Trabzon’daki gastronomi turizminin ge-
lisimine yonelik girisimler, sadece isletmelerin
nitelik ve nicelik olarak iyilestirilmesiyle sinirlt
kalmamalidir. Ozellikle Trabzon’un gastrono-
mik ¢ekicilikleri basta olmak tizere dogal, tarihi
ve kiltiirel ¢ekiciliklerinin korunmasi ve gelis-
tirilmesi gerekmektedir. Ziyaretcilere sunulan
gastronomik lezzetlerin belirli standartlara gore
aslina uygun sekilde hazirlanmasi ve iiretim-
de kullanilan malzemelerin yoresel iirtinlerden
temin edilmesi olduk¢a Onemlidir. Bdylece,
ziyaretgilerin de beklentileri arasinda yer alan
ve gastronomi turizminin siirdiiriilebilir gelisi-
mine imkéan verecek olan yoresel gastronomik
otantiklik korunabilir. Ote yandan, Trabzon’un
hem sehir merkezinin hem de il¢elerinin mima-
r1 acidan planl bir kentsel donilistime girmesi,
Trabzon’da yol ve peyzaj diizenlemelerinin
yapilmasi, sahil seridinde ve diger bolgelerde
rekreasyonel alanlarin ve nitelikli yiyecek-ige-
cek isletme sayisinin artirilmasi, sokak yemek
kiiltiirline 6nem verilerek sokak yemek satici-
larina uygun alanlar hazirlanmasi, Trabzon’a
0zgli Vakfikebir ekmegi, kuymak, hamsikdy
stitlac1, Akcaabat koftesi gibi gastronomik sim-
gelerin sehir sillietinde siklikla yer almasi ve
Trabzon’un gastronomik unsurlarinin etkin ola-
rak tanitimi ve pazarlanmasina yonelik olarak
isletmelerin ve kamu otoritelerinin girisimlerini
artirmasi tavsiye edilebilir. Bununla beraber;
ziyaretcilere sehrin gastronomik 6geleri ve di-
ger hizmetleri hakkinda bilgi verecek turizm
enformasyon biirolarinin sayisinin artirilmasi
ve kentin akilli turizm kentine doniisiimiinii ve
ziyaretcilerin hizmetlere etkin bir sekilde eris-
mesini saglayacak engelli yiirliyiis alanlari, en-
gellilere uygun ulasim araglari, akilli duraklar,
akilli mobil uygulamalar1 vb. olanaklarin haya-
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ta gecirilmesi Onerilebilir. Ek olarak, Trabzon
yerel halkinin bu siirece dahil edilerek yerel
halkin da gastronomik farkindaliginin ve biling
diizeyinin artirilmasi saglanmalidir. Yerel hal-
kin Trabzon’un sahip oldugu otantik lezzetleri
daha iyi tanimasi, aslina uygun sekilde koruma
ve gelistirme bilinci kazanmasi gastronomi tu-
rizmi gelisimi agisindan 6nemlidir. Bu siirecin
yonetiminde kamu kuruluslarinin da etkin bir
rol Ustlenmesi gerektigi sdylenebilir. Bu bag-
lamda gastronomi turizmi geligsmisliginin gos-
tergeleri, yalnizca zengin igerikli otantik gast-
ronomik lezzetler ve nitelikli yiyecek-icecek
isletmeleriyle simirli degildir. Destinasyonlarin
gastronomi turizminde gelisme gosterebilmesi,
bu stireci destekleyen ve tamamlayan diger is-
letme ve sektorler basta olmak iizere diger tim
paydaslarin katilimi ve destegiyle miimkiindiir.
Dolayisiyla yerel, bolgesel ve ulusal diizeydeki
kamu otoritelerinin, isletmelerin, yerel halkin,
sivil toplum kuruluslarinin, egitim kurumlarinin
ve diger tlim paydaslarin gelisimi desteklemesi
ve bu gelisime ayak uydurmasi beklenmektedir.

Gelecekte, bu arastirmada kullanilan 6l¢egin
bir boyutu da olan akademik faaliyetler ¢erce-
vesinde Trabzon ve Dogu Karadeniz dzelinde
ve Tiirkiye’deki diger gastronomi kentleriyle il-
gili benzer ¢alismalarin yapilarak konuyla ilgili
akademik caligma sayisinin artirilmasi tavsiye
edilmektedir. Bu arastirmanin sonuglari, Trab-
zon yerel halkinin goriisleriyle sinirlidir. Bu ne-
denle gelecekte yapilacak olan aragtirmalarda,
konu ile ilgili diger paydaslarin da goriislerinin
alinarak nitel ve nicel ampirik arastirma sayisi-
nin artirilmasi 6nerilmektedir.
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Saglikli ve yerel beslenmeyle farkli mutfak kiiltiirlerini deneyimlemeye yonelik egilim mutfak
kiiltiirtiniin stirdiiriilebilirligine ve yerel yemeklere verilen 6nemi arttirmistir. Literatiirde Tiirk
mutfak kiiltlirtiniin stirdiiriilebilirligi kapsaminda unutulan yerel yemeklere iliskin ve Adana yerel
yemeklerini gastronomi turizmi, gastronomi miize ve festivalleri, sokak lezzetleri, gé¢ olgusu ve
gastronomi sehri olmasina yonelik inceleyen arastirmalar olmakla birlikte mutfak kiiltiirtinii siir-
diirmeye veya yerel yemekleri korumaya yonelik bir ¢calismaya rastlanamamistir. Arastirmanin
amaci, Adana iline ait unutulmaya ytiz tutmus yemeklerinin ortaya ¢ikarilmasidir. Arastirmada yiiz
ylize goriisme yontemiyle 15 katilimcidan veri toplanmistir. Katilimcilar amacli 6rnekleme yonte-
miyle X ve Baby Boomers kusaginda yer alan kadinlardan olugmustur. Toplanan veriler betimsel
analiz yontemi ile analiz edilmistir. Arastirma sonucunda unutulmaya yiiz tutmus 25 yerel yemek
ve bir cay, katilimcilarin ifadeleri kapsaminda hazirlanislariyla birlikte ortaya ¢ikarilmistir.

Anahtar kelimeler: Mutfak kiiltiivii, yerel yemek, Adana, Adana mutfak kiiltiirii.
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Siirdiiriilebilir Mutfak Kiiltiivii: Adana 'nmin Unutulmaya Yiiz Tutmug Yerel Yemekleri Uzerine Bir Calisma

Sustainable Culinary Culture: A Study on Adana’s Nearly Forgotten Local Dishes

Abstract

Culinary culture is an important cultural value that reflects the life practices and socio-cultural
characteristics of destination. Local dishes are the elements of culinary culture that create and ma-
intain culinary culture. In recent years, the trend towards experiencing different culinary cultures
with a healthy and local diet has increased the importance given to the sustainability of culinary
culture and local food. Although there are studies examining local food in Adana within the scope
of culinary culture, gastronomic tourism, gastronomic city, gastronomic museums and festivals, no
studies aiming to preserve and improve of local food have been found. The aim of the research is
revealing the forgotten local dishes and recipes of Adana. The face-to-face interview method was
used in the research. Data were collected from 15 participants determined by purposeful sampling
method. The collected data were analyzed by descriptive analysis method. As a result of the rese-

arch, 25 forgotten local dishes and a tea recipe were revealed.

Keywords: Culinary Culture, Local dishes, Culinary Culture of Adana, Local food of Adana.

Giris

Mutfak kiiltiirii; bir destinasyonda elde edilen,
islenen/hazirlanan ve tiiketilen yemeklerle bu
yemeklerin tiikketim sekli ve zamanina iliskin
pek cok o6ge igermektedir (Glennie ve Alkon,
2018; Hiamey vd., 2021) Destinasyonlarda-
ki mutfak kiiltiirii 6gelerinin yerel yemeklerle
iliskili olmasi (Ratcliffe vd., 2019) ise destinas-
yona ait mutfak kiiltiirinlin olugsmasi ve siirdii-
rilebilir olmasinda yerel yemeklerin en 6nemli
ogeler oldugunu ortaya koymaktadir (Stein ve
Santini, 2022). Ote yandan saghkli ve yavas
beslenmeyle farkli mutfaklardaki yerel yemek-
leri deneyimlemeye iliskin egilimler bu dgelere
verilen dnemi arttirmaktadir (Chen ve Huang,
2018).

Yerel yemeklerin destinasyonlarin mutfak kiil-
tirtiniin stirdiiriilebilirligini saglamakla birlik-
te destinasyona iliskin bir kimlik olusturarak
kiiresel alanda 6n plana ¢ikmasini saglamasi,
literatlirde siklikla ele alinmasina ve destinas-
yonlara ait veya bagimsiz kurum/kuruluslar ta-
rafindan korunmasi ve gelistirilmesine yonelik
politikalarin izlenmesine neden olmustur (Pietr-
ykowski, 2004).
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Adana sahip oldugu cografi ve sosyo-kiiltiirel
ozellikleriyle mutfak kiiltiirii son derece zengin
destinasyonlardan biri olmakla birlikte ekono-
mik yapis1 geregi sehirlesmis ve mutfak kiiltii-
rii bu sehirlesmeden olumsuz yonde etkilenmis
destinasyonlardandir (Ertas ve Gezmen-Ka-
radag 2013). Literatiirde Adana’nin mutfak
kiltirii ve yerel yemekleriyle iligkili olarak
gastronomi sehri unvani almasina, gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilmesine, farkl
etkinlikler, miizeler, yerel restoranlar ve sokak
lezzetleri kapsaminda pazarlanmasina yonelik
arastirmalar (Balli, 2016; Bilir, 2022; Karaca ve
Yildirim, 2020; Karakas, 2020; Karakas ve Sar1
Call1, 2023; Oguz, 2020; Sahin ve Unliidnen,
2021) bulunmakla birlikte mutfak kiltliriiniin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve bu kapsam-
da yerel yemeklerin korunmasina yonelik bir
arastirmaya rastlanamamistir.  Arastirmanin
amaci, Adana iline ait unutulmaya yiiz tutmus
yerel yemek ve regetelerinin ortaya cikarilma-
sidir.



Kavramsal Cerceve

Siirdiiriilebilir mutfak Kkiiltiirii ve yerel ye-
mek iliskisi

Yerel yemekler, receteleri bir destinasyondaki
tiim tarihsel ve sosyo-kiiltiirel siireclerle yiiz-
yillar siliresince olusturulmus, nesilden nesile
aktarilarak mutfak kiiltiiriiniin devamliligini
saglayan triinlerdir. Bu baglamda destinasyo-
na iliskin bir kimlik igermektedirler (Lin vd.,
2011). Yerel yemekler ait olduklart destinas-
yonda saglik, beslenme ve duyusal 6zellikler
acisindan da en ideal versiyonlarina ulasan ye-
mek tiirleridir (Ferguson, 2010).

Destinasyonlarin mutfak kiiltiirlerinin siirdiirii-
lebilirligini saglamada yerel yemeklere onem
vermesi ise son 30 yilda gerceklesmistir. Birey-
lerin saglikli ve yerel yemekler tiiketme ve fark-
It mutfak kiiltiirlerine ait yemekleri deneyimle-
me egilimi, destinasyonlarin yerel yemekleri
iizerinden bir pazarlama politikasi izlemesine
neden olmus (Bjork ve Kauppinen-Raisanen,
2016) ve bu politikalar mutfak kiiltiiriiniin stir-
diiriilebilirliginin saglanmas1 geregini ortaya
cikarmistir (Alsetoohy vd., 2021; Galati vd.,
2023). Literatiirde diinyadaki farkli mutfak
kiiltiirleri kapsaminda yerel yemekleri ele alan
calismalar bulunmakla birlikte Tirk mutfak
kiiltiirinlin stirdiirtilmesi kapsaminda da yerel
yemekleri arastiran pek ¢ok ¢alisma (Akkoyun-
lu, 2012; Demirgiil, 2018; Giildemir ve Halici,
2009; Kaymaz, 2018; Se¢im, 2018) bulunmak-
tadur.

Destinasyonlara ait mutfak kiiltliriiniin siirdii-
rilebilirliginin saglanmasi, diinya genelinde
faaliyet gosteren kuruluglar tarafindan da des-
teklenmektedir. Kiiltiirel miras konusunda ulus-
lararas1 diizeyde faaliyet gosteren UNESCO,
mutfak kiiltliriinii bir miras olarak nitelendire-
rek bu mirasin siirdirilebilirligi i¢cin Yaratici
Sehirler Ag1 (Unesco Creative City Network)
platformu kapsaminda destinasyonlara gastro-
nomi sehri unvani vermektedir. Kurulusun gast-
ronomi sehri unvanini vermek tlizere gz oniinde
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bulundurdugu kriterler arasinda yerel yemekler
en 6nemli kriterlerdendir (Unesco Tiirkiye Mil-
li Komisyonu, 2023). Tiirkiye’de ise 2023 yili
itibariyle ti¢ il gastronomi sehri unvani almakla
birlikte Adana ilinin unvan almasi i¢in bilimsel,
sektorel ve kamusal ¢aligmalar yiirtitilmektedir
(Yildirim, 2021).

Adana mutfak Kkiiltiirii ve yerel yemekleri
Adana cografi yapisi, iklimi ve sosyo-kiiltiirel
gecmisi ile son derece zengin bir mutfak kiiltii-
rline sahiptir. Seyhan ve Cukurova bolgeleriyle
Anadolu’nun en bereketli topraklar1 iistiinden
birine kurulmustur. Kayseri, Kahramanmaras,
Osmaniye, Hatay, Mersin gibi tarima bagli eko-
nominin yaygin oldugu illere komsu durum-
dadir. Kilikyalilar, Persler, Bizans ve Osmanli
medeniyetlerine ev sahipligi yapmustir. Hurri-
ler, Suriyeliler ve Tiirkmenler bolgeye go¢ eden
halklardandir (Kurt, 1992).

Adana’nin cografi konumu, tarim olanaklar1 ve
sosyo-Kkiiltiirel agidan zengin tarihi mutfak kiil-
tiiri kapsaminda ise yerel yemek c¢esitliligine
yansimistir. Adana kebap, ciger kebap, yiik-
siik ¢orbasi, i¢li kofte, anali kizli, fellah kofte-
si, mahluta (sebzeli ve bakliyatli corba), halka
tath, miisebbek (halka seklinde sarilmis tatli),
bumbar (mumbear), siyyadi (balikli bulgur), ba-
bagannus, kiddes(¢orek), hammusa (kavrulmus
bakliyatlar), hrisi (bir ¢esit keskek), bici bici,
eksili kofte (topalak),tirit, tag kadayif, salgam,
sirin, sart burma, patlican tava, bamya, risti
(tahinli eriste ¢orbasi), nohut yahnisi, yogurt
katma, etli bulgur pilavi, pohut tatlisi, aslama,
mihsi (patlican, biber veya kabaktan yapilan ici
nohutlu dolma) Adana’ya ait yerel yemekler-
den sadece bazilaridir (Balli, 2016; Karaca ve
Karacaoglu, 2016; Karaca ve Yildirim, 2020).
Adana iline ait ayrica 11 cografi isaretli yerel
yemek bulunmaktadir. Anali kizli, aglama, bici
bici, halka tatl, karakus tatlisi, kol boregi, Ada-
na kebap, tag kadayif, kiddes, i¢li kofte, sirdan,
Adana’ya ait mahreg isaretli yiyecek ve icecek-
lerdir. Lokma tatlisi, tag kadayif, tulumba tatli-
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s1, Adana borek gibi diger bir¢ok yerel yemegin
cografi isaret almak i¢in siireci devam etmekte-
dir (T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2020).

Hamur igleri, et ve etli sebze yemeklerinin 6n
plana ciktig1 son derece zengin Adana mutfak
kiiltiirinde bir¢ok yemegin kentlesme ve kii-
resellesme ile unutulmaya basladig: ifade edil-
mektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013).
Adana, tarima elverigli yapisint korumak tizere
kentlesme ve kalkinmaya yonelik bir¢ok politi-
kadan etkilenmemeye yonelik bir strateji izlese
de 1950’den sonra kentlesme politikalarindan
(Karaman, 1992), KOY (Kalkinma Oncelikli
Yoreler) projesi ile etkilenmis ve sanayilesmis-
tir (Ataay, 2001). Adana’nin mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilmesine yonelik ayrica bir¢ok kurum,
kurulus, dernek tarafindan yoresel mutfak kiil-
tiiri ve yiyeceklere iligkin festivaller diizenlen-
mekte (Buzcu ve Oguz, 2019; Dénmez ve Peh-
livan, 2022), gastronomi sehri kapsaminda yer
almasina iligkin bilimsel ¢alismalar yapilmakta
(Sahin ve Unliiénen, 2021), gastronomi turiz-
mi acisindan degerlendirilmesine yonelik aras-
tirmalar gercgeklestirilmekte (Karakas ve Sari
Calli, 2023) ve sokak lezzetleriyle bu mutfak
kiiltiirtintin hizl1 yasam kiiltiiriine adapte olmas1
saglanmaya calisilmaktadir (Oguz, 2020). Bu
baglamda caligmada, Adana mutfak kiiltiirine
ait unutulmaya yiliz tutmus yemeklerin ortaya
¢ikarilmasi hedeflenmektedir.

Yontem

Calismanin ana amaci, Adana iline ait unutul-
maya yliz tutmus yemek ve recetelerinin ortaya
cikarilmasi olarak belirlenmistir. Arastirmada
ana amaca bagl olarak alt amaglar gelistirilmis
ve bu alt amaglara yonelik goriisme sorulari
olusturulmustur. Goriisme sorularinin yer aldigi
goriime formu, mutfak kiiltiirtiniin stirdiiriilebi-
lirligine iligkin farkli verileri de derinlemesine
goriisme yonteminde ortaya ¢ikarabilmek iizere
yar1 yapilandirilmig form olarak hazirlanmis-
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tir. Goriigsme formuna iligkin ifadeler literatiir
taramalar1 ve uzman gorlisii sonucunda olug-
turulmustur. Uzmanlar gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alaninda uzman alt1 kisiden olugmus-
tur. Arastirmada yiiz yiize goriisme yontemin-
den faydalanilmis ve derinlemesine goriisme
teknigiyle 15 katilimcidan veri toplanmistir.
Katilimcilar amacli 6rnekleme yontemiyle be-
lirlenmistir. Arastirma katilimcilart mutfaga ilgi
diizeyi yiiksek, giiniiniin belirli kismin1 mut-
fakta geciren, X ve Bebek Patlamasi Kusagi
(Baby Boomers) kusaginda yer alan ve Ada-
na’da dogup yasamini bu ilde siirdiiren kadin-
lar arasindan secilmistir. X kusagi kentlesme ve
kiiresellesmenin etkisini mutfak kiiltiirii bagla-
minda hissetmeye baslayan, kadinlarin digarida
calismaya ve yemeye adapte olmaya basladigi
ve baby boomers kusaginin yaptig1 yerel ye-
mekleri hatirlayip uygulayabilen (Chandra vd.,
2021) Baby boomers kusagi ise yerel yemekleri
ve destinasyon kiiltiiriinii mutfaklarinda yasatan
kusaktir (Tiago vd., 2016). Arastirma verileri
27.07. 2023 tarih ve 544823 protokol numara-
i Etik Kurul Onay Belgesi dogrultusunda 01
Agustos 2023-8 Agustos 2023 tarihleri arasin-
da toplanmistir. Goriismeler 25 ila 40 dakikalik
zaman siirelerinde gerceklesmistir. Arastirma
verileri her iki arastirmaci tarafindan bagim-
siz olarak analiz edilmistir. Veriler ilk olarak
arastirma alt sorularina iligkin kodlanmis daha
sonra betimsel analiz ile analiz edilerek arastir-
macilar tarafindan karsilastirilmistir. Betimsel
analiz, kesfedici arastirma tiirlerinde siklikla
kullanilan ve aragtirma verilerinin herhangi bir
sayisal veri kaygis1 glitmeden, arastirma amag
ve alt temalarina gore ayrintili olarak sunuldu-
gu analiz teknigidir (Yildirim ve Simsek, 2008).
Arastirmada, Adana’daki mutfak kiiltiiriintin
stirdiiriilebilirligini saglayabilecek en 6nemli
olgu olan ev mutfaklarindaki mevcut durumun
ayrintili olarak ortaya konmasi ve unutulmus
yemeklerin ortaya cikarilabilmesi i¢in betimsel
analiz yontemi tercih edilmistir.



Bulgular

Katimcilarin demografik yapisina ve mut-
fak ilgi diizeyine iliskin bulgular

Katilimeilarin timi 43 yas ve iizeri kadinlar-
dan olusmaktadir. Katilimcilarin sekizi ev ha-
nimudir. 4 katilimer simif 6gretmeni, 1 katilimer
laborant, 1 katilimci peyzaj mimari, 1 katilim-
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c1 apartman gorevlisidir. Katilimcilarin hepsi
Adana ilinde dogmus olup yasamini Adana’da
siirdiirmektedir. 12 katilimci giinlerinin ortala-
ma li¢ veya dort saatini mutfakta gecirdigini ifa-
de etmistir. Katilimeilara iliskin bilgiler Cizelge
1’de sunulmustur.

Cizelge 1

Katilimcilarin demografik ozellikleri
Katilimc1 Bolgeye Mensubiyet Yas Meslek
Katilimer 1 Evet 51 Ev Hanimi
Katilimer 2 Evet 43 Ev Hanimi
Katilimer 3 Evet 52 Siif Ogretmeni
Katilimei 4 Evet 50 Laborant
Katilimer 5 Evet 55 Smif Ogretmeni
Katilime1 6 Evet 69 Ev Hanimi
Katilime1 7 Evet 57 Ev Hanimu
Katilimer 8 Evet 65 Ev Hanimi
Katilime1 9 Evet 53 Ev Hanimu
Katilimer 10 Evet 48 Sinif Ogretmeni
Katilimer 11 Evet 63 Apartman Gorevlisi
Katilime 12 Evet 46 Ev Hanimi
Katilimer 13 Evet 57 Siif Ogretmeni
Katilimer 14 Evet 65 Peyzaj Mimari
Katilimer 15 Evet 67 Ev hanimi1

Katilmcilarin mutfakta pisirdigi yemeklere
iliskin bulgular

Katilimcilarin hepsi mutfaginda et ve tavuk ye-
meklerini pisirdigini belirtirken, 13 katilimc1
mutfaginda zeytinyagli yemekleri de pisirdigi-
ni belirtmistir. Katilimeilarin yedisi mutfagin-
da deniz triinleri pisirmeyi tercih etmedigini
belirtmistir. Katilimer K3 ve K11 hari¢ biitiin
katilimcilar mutfaklarinda tatli, hamur isleri
ve corbalar pisirdigini ifade etmistir. Katilim-
cilarin tiimii Adana yerel yemeklerinden olan
sarimsakli kofte, icli kofte, yiiksiik g¢orbasi,
sarma, dolma ve dévme pilavini mutfaklarinda
pisirdigini belirtmistir. Katilimc1 K14 ve K15
kaburga dolmasinin K15 ise tavuk dolmasi ve
kelle paganin da evlerde pisirildigini ifade et-
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mistir. Katilimcilarin ¢ogu ayrica yerel yemek-
leri her zaman meniilerinde bulundurmaya 6zen
gosterdigini, disardan yemeye sicak bakmadi-
g1 ancak bir¢ok yerel yemegin agir, yagh ve
yapilmas1 zahmetli yemekler oldugundan her
zaman yapilamadigini belirtmistir. Katilimcila-
rin dokuzu mutfaklarinda zeytinyaglh ve bakla-
gilleri, altis1 i¢li kofteyi, besi sarimsakli kofte,
dolma ve yiiksiik ¢corbasini siklikla pisirdigini
ifade etmistir. Bulgulara iligskin olarak katilimc1
K1, K6, K15’in ifadeleri asagida verilmistir.

“Adana’da siklikla yapilan geleneksel yemekle-
rin hepsini evimizde de yapiyoruz. Koyiimiizde
diigiinde olmasi gereken kuru fasulye, yiiksiik
corbasi, dovme pilavi gibi yemekleri evimizde
de yapariz.” (K1)
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“Adana kebabu, yiiksiik ¢orbasi, dovme pilavi,
i¢li kéfte, sarma. I¢li kofteyi Adana’da haslama
vapariz.” (K6)

“Kaburga dolmasi, tavuk dolmasi, sarimsakl
kofte, kelle pagca. Bu yemekler hep yapilir ama
her zaman degil. Agw, yagh yemekler bunlar.
Ayda bir yapulir mesela.” (K15)

Ev hanimi olmayan katilimcilardan K10 ise
Adana yerel yemeklerini mutfaginda genel ola-
rak pisirmekle birlikte hazirlamasi zaman alan
yemeklerden yiiksiik ¢orbasinin mantisint di-
sardan almayi tercih ettigini ifade etmistir. Ka-
tilime1 K10’un yiiksiik ¢corbasina iliskin ifadesi
asagida verilmistir.

“Sarma, dolma, i¢li kéfte, anali kizliy1 evde ya-
pariz. Yiiksiik ¢orbasini ben evde pek yapmam.
Caligan bir insan oldugum icin yiiksiik ¢orbasi-
nin mantisini yerel tireticiden satin alirim. Hem
karsimdaki kisi de istihdam edilmis oluyor. Ben
de onu alir evde pigiririm.” (K10)

Katihmcilarin cografi isaretli yemeklere yo-
nelik bilgi diizeyine iliskin bulgular

“Adana iline ait cografi igaretli yemekleri bi-
liyor musunuz? Biliyorsaniz siralayabilir mi-
siniz?” sorusuna cevap olarak katilimcilarin
cogu Adana kebap, icli kofte, sarimsakli kof-
te, kelle paga, sikma, mumbar, dévme pilavi,
yliksiik corbasi yerel yemeklerini siralamis-
tir. Katilimcilardan sekizi Adana Kebabi’nin,
yedisi i¢li koftenin, ikisi anali kizli, sirdan ve
bici bicinin cografi isaretli oldugunu bilmistir.
Katilimcilarin higbiri anali kizli, aslama, halka
tatli, karakus tatlisi, tas kadayif, kol boregi ve
kiddesten bahsetmemistir. Katilimcilardan K5,
K9 ve K10’un soruyla ilgili ifadeleri asagida
yer almaktadir.

“Mesela Adana Kebabi, i¢li kofte, sarimsakl
kofte, yiiksiik corbasi, dovme pilavi, yaprak sar-
masi diyebilirim.” (K9)

“Evet biliyorum igli koftemiz var. Sirdan var.
Adana kebabimiz var. Bici bicimiz var.” (K5)
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“Yani biiyiik bir ¢ogunlugunu biliyorum. Ada-
na kebabi, Adana lahmacunu, i¢li kofte, yiiksiik
corbasi, kiswr, sarma.” (K10)

Katilimcilarin soruya iligkin ifadeleri g6z oniin-
de bulunduruldugunda katilimcilarin ¢ogunun
Adana yerel yemeklerini siralayabilmekle bir-
likte yerel yemeklerinden yalnizca Adana keba-
b1 ve i¢li koftenin cografi isaret aldigini bildigi
bulgusuna ulagilmistir.

Yemek ritiiellerinin gerceklestirilmesine yo-
nelik bulgular

Katilimcilarin timii Adana’da diigiin, cenaze,
bayram gibi 0zel giinlerde yerel yemeklerin
hazirlanarak bir ritiiel olarak tiiketildigini be-
lirtmistir. Katilimcilarin ¢ogu diiglin ve cena-
zelerde yiiksiik ¢orbasinin hazirlandigini ifade
etmistir. Katilimc1 K2, K10 ve K11’in 6zel gilin-
lerde bir ritiiel olarak hazirlanan ve tiiketilen
yerel yemeklere iligkin ifadeleri asagida veril-
mistir.

“..0zel giinlerde en ¢ok yapilan bereketli oldugu
icin yiiksiik corbasidir. Cenaze evlerinde ¢ok stk

vapilir. Yiiksiik ¢orbast olmazsa olmazdur ¢iinkii
bereketlidir.”” (K10)

“ yiiksiik ¢orbast diigiinlerde yapilir. Yiiksiik
corbasi her diigiinlerde, koylerde yapilir. Mes-
hurdur.” (K11)

“_hala bu yemekleri yapiyoruz. Icli kifte, yiik-
stik ¢orbasi, dovme pilavi.” (K2)

Katimcilarin Adana yerel yemeklerinin
unutulmamasina yonelik onerilerine iliskin
bulgular

Katilimcilarin Adana yerel yemeklerinin unu-
tulmamast i¢in yapilmasi gereken uygulamalara
yonelik ifadelerinden dort farkli oneriye ulasil-
mistir. 11 katilimer Adana yerel yemeklerinin
unutulmamasi i¢in evlerde pisirilmeye devam
etmesi gerektigini, dort katilimer yeni nesillere
recetelerin aktarilmasi veya 6gretilmesi gerek-
tigini, iki katilimer bilimsel ¢aligmalarla yerel
yemeklerin korunmasi ve gelistirilmesi gerek-



tigini, bir katilimer ise yemek fuar1 gibi etkin-
liklerin diizenlenmesi gerektigini belirtmistir.
Katilimc1 K6, K9, K 12 ve K14 yerel yemekle-
rin evlerde pisirilmeye devam etmekle birlikte
geng nesillere de regetelerin aktarilmasi veya
Ogretilmesi gerektigini ifade etmistir. Katilimci
K3, K10, K12 ve K15’in Adana yerel yemekle-
rinin unutulmamasi i¢in yapilmas: gereken uy-
gulamalara yonelik ifadeleri asagida verilmistir.

“Sizin gibi bu isi bilimsel yapip tilkemizi diinya-

va tanitan, okumus insanlarin da bu yemekleri
ogrenip bu gelenekleri yasatmast ¢ok onemli
bir seydir.” (K3)

“Bence kesinlikle yerel halkla roportaj ya-
pilmali ve bu tarifler derlenmeli. Sonrasinda
tiniversitelerde, fakiiltelerde ders kitaplarina
konulmasi gerektigini diisiiniiyorum. Hatta bu
vemekleri yapan kigiler gastronomi, as¢ilik
okullarina davet edilmesi gerektigini diistintiyo-
rum.”” (K10)

“Unutulmamast igin biiyiiklerimizden tekrar
tekrar tarif alip geng nesile hatirlatarak unutul-
maz hale getirmeliyiz.” (K2)

“Yemek fuari yapiliyor senede bir kere de olsa.
Adana yerel yiyecekleri tanitiltyor ve satiliyor.
Boyle etkinlikler diizenlense unutulmaz.”

Iki katilimc1 Adana yerel yemeklerinin unutul-
masinin sebebini ayrica kitle kiiltiiriiniin yaygin-
lagsmasina ve yerel yemeklerin maddi ve zaman
acisindan maliyetli ve yiiksek kalorili olmasina
baglamistir. Katilime1 K1, K3 ve K4’iin yerel
yemeklerin unutulma sebebine yonelik ifadeleri
asagida verilmistir.

“Yapilsa iyi olur. Biiyiiklerimiz yaslandigi icin
yapmiyorlar. Gengler yapilsa aslinda bu yemek-
ler daha ¢ok hoslarina gider. Kosardik ki bir ta-
bak daha yiyelim bu yemeklerden.” (K1)

“Aslinda daha genis baktigimizda kiiltiirlerin
unutulmamast gerekiyor. Folklor, oyunlarimiz,
adetlerimiz, geleneklerimiz ¢iinkii bizi biz ya-
pan degerler bunlar. Ornegin apartmanlastigi-
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miz igin bu yemekler belirli donemlerde ortak-
lasa imece usulii yapilamiyor. Ciinkii yemekler
kiiltiir gibi bir seydir. Bizi ge¢misten gelecege
tasir.” (K3)

“Begenmiyorlar. Eski yemekler maddi olarak
pahall, kalorisi yiiksek, yagli ve etli yiyecekler
olmasindan dolayr ekonomik olarak bu tiir ge-
leneksel yemekleri yapmamiz zorlasiyor.” (K4)

Unutulmaya yiiz tutmus yerel yemek tarifle-
rine iliskin bulgular

Katilimcilarin tiimii Adana’ya ait artik hazir-
lanip tiiketilmeyen yerel yemeklerin oldugunu
ifade etmistir. Katilime1 K14 hari¢ timii bu ye-
rel yemeklerden bazilarmin regetelerini hatir-
ladiklarini belirtmis ve recetelerini aktarmistir.
Katilimc1 K9 alt1, K1 dort, katilimer K6 g, ka-
tilimec1 K2, K5 ve K7 iki, katilimc1 K3, K4, K8,
K10, K12 ve K13, K15 bir olmak tizere toplam-
da 25 yerel yemek tarifi verilmistir. Katilimct
K11 ise eskiden hazirlanip tiiketilen ancak hali
hazirda hazirlanip tiiketilmeyen bir igcecek ola-
rak bir ¢ay regetesini aktarmistir. Katilimcilarin
unutulmaya yiiz tutmus Adana yerel yemekleri,
cay1 ile recetelerine iligskin ifadeleri asagida ve-
rilmistir.

Stkman
Katilimcilardan K1 sikman tarifini “babaanne-
min sitkman tarifi” diye paylagmistir:

“Ince bulguru islati. Domatesi biberi sogani
dograr ve salcayla kavurur. Bu harct bulgurun
icine doker ve iyice yogurur. Maydanoz da ek-
ler:. Eliyle sikar ve adina “Sikman” derdik. Igine
de dovme biber koyardik. Yesil biberi kurutup
dovdiigiimiiz bir baharat ¢esidi.” (K1)

Cirrik boregi

Katilimeilardan K1, Saimbeyli bolgesinde ser-
¢eden biraz daha biiyiik¢e olan ve “Cirrik” adi
verilen av kusundan bahsederek bu kustan ya-
pilan Cirrik boregi tarifini vermistir. Katilimer
K1’in Cirrik’tan yapilan Currik boregi tarifine
iliskin ifadeleri asagida verilmistir.
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“ Cirrigi avladiktan sonra temizlerdik. Icinden
cok az et ¢ikardi ama ¢ok lezzetliydi. Keserin
arkasiyla eti ve kiigiik kemikleri déviiliirdii. Son-
rasinda satirla gegilirdi. Bérek hamuru agardik
ve igine currigin etini koyardik.” (K1)

Sac ¢oregi

Katilimer K1 eskiden kdylerinde siklikla bu ta-
rifi yaptiklarini belirtmistir. Katilime1 K1’in sac
¢Oreginin tarifine iliskin ifadeleri asagida veril-
mistir.

“Bizim orda sac ¢oregi derler. Iki sacin arasin-
da yapulir. Arife giinlerinde mutlaka dagitilird.
Mayalt hamura yuvarlak sekil verirlerdi. Yiizii-
ne salcall su siirerlerdi ve kiincii atarlardr. Iki
sacin arasinda pisirirdik.” (K1)

Kuru etli asure

“Kuzunun kaburgasmin sag tarafi kurutulurdu.
Asurenin icine o katilirdi. Etli ve eksili yapar-
dik. Kizilcik kirazi, fasulye, nohut, sogan, salga,
dovme konur. Eksisini kizilcik kirazi verir. Asure
gtinii pisirilirdi. Helkelere konurdu ve kapi kap
koyde dagitirdik. Sekerli asureden farki yag,
sal¢a, kiraz ve kuzudur. Ama seker girmez.”
(K1)

Parapara ¢orbasi

Katilimc1 K2 ve K15 parapara ¢orbasinin tari-
fini vermigstir. Katilimc1 K2 'nin parapara ¢orba-
sina iliskin ifadeleri asagida verilmistir.

“Kaynamis suyun icerisine nohut, eriste hamu-
ru, yesil mercimek ekliyoruz. Ayri bir tavada
vag, salga, sogan, nane kavuruyoruz ve yeme-
gin tizerine dokiiyoruz. Biraz da limon sikiyoruz
ve ¢ok giizel bir ¢corba oluyor. Eristenin hamu-
runu da yumurta ve siitle yoguruyoruz.” (K2)

Katilimer K15 ayrica bu ¢orbaya “dulavrat ¢or-
bas1” adi verildigini ve eriste hamurunun kare
kare kesildigi bilgisini de vermistir.

Kabakl lepe
“ Sogant yag ve sal¢cayla kavuruyorum. Kaba-
g1 atiyorum ve sonra kaynamis suyu ekliyorum.
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Tuzunu ve bulgurunu katiyorum. Az bir sey su
atryorum ve baharatint koyuyorum. Su an yap-
sam belki yine yenir. (K2)

Kiilliik

“Bizim yapilmasini en stk bekledigimiz yemek-
lerden biriydi Kiilliik. Ekmek yapimi icin yog-
rulmus bir hamur olurdu. Bu hamurun icine
kati yag koyardik ve yogrulurdu. Annemden
boyle hatirliyorum. Yagla beraber tekrar yog-
rulurdu hamur. Bu hamur bir tepsiye yumrukla
bastirtlirdy ve tepsiyi kaplardr. Daha sonra iize-
rine yumurta sarisi stiriiliirdii ve bahgede sacin
tistiine konulurdu ve iizerine iyice pismesi i¢in
tekrar bir sac konulurdu ve kizartilana kadar
pisirilirdi. Sonrasinda servis edilirdi. Yedikten

sonra ¢ok mutlu olurduk. O lezzeti unutamiyo-
rum.” (K3)

Eksili ¢corba

“Yani ben eksili ¢orba diye biliyorum ama sim-
diki giindemde dul avrat ¢orbasi olarak gegi-
yor. Annem hep yapryordu. Ama simdi ¢ocuklar
sevmedigi i¢in yapmiyorum. Eristeyi kendim
kesiyorum ve nohudunu hasliyorum. Yesil mer-
cimegini haglamiyorum kolay haslandigt icin.
Sarimsagi ve sogani zeytinyagiyla kavuruyo-
rum. Hepsini birlestirip nohudunu mercimegini
eristesini bir tasim kaynatip limon sikiyorum ve
altint kapatiyorum.” (K4)

Keklik etiyle sarma

“Normal Adana usulii soganli, domatesli, sa-
rimsakl, maydanozlu, sal¢ali, baharatl bir i¢
harciyla asma yapragina sariyoruz. Tencerenin
altina avliadigimiz keklik etini yerlestiriyoruz ve
lizerine sarmalart diziyoruz. Keklik etinin ko-
kusu yoktur. Hafif ve sast olmayan lezzetli bir
ettir.” (K5)

Lepe

“Bir sogan dogruyoruz. Zeytinyaginda kavuru-
yoruz. Biberini, domatesini, sal¢asini kavuru-
yoruz ve tizerine suyunu koyuyoruz. Cok sisme-
vecek pilav gibi olmayacak sekilde bulgurunu
ekliyoruz ve suyunu veriyoruz. En son mayda-



noz ekliyoruz. Bu bir yaz yemegidir. Meyhane
pilavindan farkt sulu olmasi. Suyu daha fazla
olur, ¢orba gibi.” (K3)

Ispanakbast

“Ispanagi aliyoruz, ispanagin kék kisimlarini
3-4 cm buiyiikliigiinde kesiyoruz ve yikayip sii-
ziiyoruz. Diger taraftan mercimegimizi, nohu-
dumuzu haslyoruz. Sogammizi yagda sal¢ayla
kavuruyoruz. Ispanak baglarini da igine atip
kavuruyoruz. Haslanmis nohudu ve mercime-
gini de igine atiyoruz ve suyunu veriyoruz. Sa-
rimsagini ve ekgisini de veriyoruz. Suyunu ¢ok
olmayacak sekilde ayarliyorum.” (K6)

Siilliim

“Ebegiimecini yikiyorum giizel. Suyla hafif has-
liyorum ve igine limonunu pul biberini koyuyo-
rum. Kisir yaptigim zaman yaninda servis edi-
yorum. Meze gibi tiiketilir.”" (K6)

Yumurtali taze fasulye kavurmasi
“Fasulyemizi giizel kirtyoruz, yikiyoruz. Rodos
fasulyesi olursa daha giizel olur. Suda haglyyo-
ruz. Hasladiktan sonra sogutup sikiyorum ve
suyu gidiyor. Diger taraftan tereyagini tence-
reye koyuyorum ondan sonra 4-5 dis sarimsagi
oldiiriiyorum. Sonrasinda 5-6 tane yumurtayi
kirtyorum  fasulyeleri ekleyip karigtirryorum.
Istersen yogurt koyar yersin istersen normal
yersin. Biz eskiden ¢ok sik yapardik simdi yap-
miyoruz.” (K6)

Tahinli lahana sarmast

“Bu da yine Adana yemegidir. Disardakiler pek
bilmez. Once lahanamizi par¢alayip haslhyoruz.
I¢ harct igin pirincimizi yikiyoruz. Tahini hazir
ediyoruz. Pirinci siizdiikten sonra igine yagini,
salcasini, 2-3 soyulmus domates, etin yerine
burada tahin kullaniyoruz. Neredeyse yarim
litreye yakin tahin koyup karistirtyoruz. Sonra
lahanamizi sarvyoruz giizel bir sekilde. Sonra
cok az sicak bir su ekleyip pisiriyorum. Lahana
sarmasi pistikten sonra dinlendiriyoruz ve ser-

vis ederken tahine bandirip tabaklara koyuyo-
ruz.” (K7)
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Kuzu boyun dolmast

“Once kuzunun boynunu aliriz, giizelce acariz.
I¢ harci icin biraz siviyag, piring, biber salcast,
2 tane kiigiik domates, yarim bardak su dokiip
birazcik pisiririm. Pisirdikten sonra pul biber,
karabiber, tuzunu ekler ic harci dinlendiririm.
Dinlendirdikten sonra ag¢tigim boyun etinin
icine eklerim ve boynu dikerim. Normal iple
dikerim. Bunu giizelce pigiririm. Ama nasil pi-
siririz? Once tencerenin agzim “camirlayacak-
sin”. Camir dedigimiz ¢amur. Camur olmazsa
da hamurla kapatiriz. Kisik atese koyar pisiri-
riz. 4 saat pisiririz.” (K7)

Komeg (Ebegiimeci) sarmast

“Dusariya ¢iktigimiz zaman kéylerde kémegler,
dere kenarlarinda olur. Yapraklari da hemen
hemen asma yapragi kadar biiyiik olur. Ozel-
likle toplardim onlari. Normal iste kiymayla
piringle yaprak sarmast i¢i hazirlyyorum. Ko-
me¢ yapragi kullaniyoruz. Uzerine sarimsakly
yogurt dokiiyoruz.” (K8)

Fistukl kofte (Loppiik)

“Fistikli kofteyi de koftelik bulgurun igine un
koyarsin bir miktar, tuz koyarsin yogurursun
suyla beraber. Orta parmagina elini suya ba-
tirip batirip “yer fistig1” seklini alacak sekilde
sekil verirsin ve haslarsin. Siizdiikten sonra sa-
rimsakli yogurt dékersin ve iizerine de yag nane
ve pul biberi gezdirirsin. Cok giizel bir yemek
olur. Seklinden dolay: fistikli kofte derler. Yaz
yvemegidir. Rahmetli babam i¢ine buz da koydu-
rurdu.” (K9)

Dévmeli katma

“Dovmeyi haslayp yogurda katip yazin yerdik.
Dolaba koyariz gelen giden acikan bir kase alip
yerdi. Yaz yemegidir o da. Istersen sarimsakli
yogurtlu yaparsin. Soguk ¢orba gibi yersin. Ki-
vami ¢ok sulu degil.” (K9)

Soganl tavuk dolmasi

“Sogani ince ince halka ¢ekiyoruz. Yani halka
halka dogramak. Bizim orda oyle séyleniyor.
Onu karabiber, kimyon, tuz, pul biber, ¢ok az

359



Siirdiiriilebilir Mutfak Kiiltiivii: Adana 'nmin Unutulmaya Yiiz Tutmug Yerel Yemekleri Uzerine Bir Calisma

bir sal¢a ve yag ile ¢igden sogant ovuyoruz. Ta-
vugun igine dolduruyoruz. Diktikten sonra onu
vagda giizelce kizartiyoruz. Disini miihiirliiyo-
ruz diyebiliriz. Bigak batirtyoruz tavuga igine su
girsin diye. Sonra biraz sal¢a ezip igine suyunu
veriyoruz ve pigsiriyoruz. Pistikten sonra tavu-
gu alyyorsun iginden. Suyuna pilav yapiyorsun.
Dovmeli, bulgurlu, piringli pilav yapabilirsin.
Nohutlu pilav daha ¢ok yakisiyor.” (K9)

Soganli borek

“ Soganli borek. Sogani ince ince halka ¢eki-
yorsun. Kimyon, karabiber, pul biberle sogani
oldiiriiyorsun. Yufkayr incecik a¢ip D seklinde
yapiyorsun. Icine sogam koyup muska seklini
veriyorsun ve sacda pisiriyorsun. Icine ne spa-
nak ne peynir giriyor. Nefis bir borek oluyor.”
(K9)

Kara corba

“Cocukken yemezdik ama simdi olsa yeriz. Bir
miktar kuru fasulye, nohut, dévme, mercimek
bunlar haslanir i¢ine sogan ¢interdi. Sogan sos
olarak iizerine dokiiliirdii.” (K9)

Piigiiriik ¢corbast

“Kiiciikken yemezdik. Cok basit suyu kayna-
tirdik, unu tepsiye incecik sererdik. Uzerine su
cilerdik minik minik topaklar yapar haslardik.
Uzerine de yag salga yakip dokiiyorduk. Sabah
kahvaltisinda ¢ay yerine bu ¢orbayt icerdi rah-
metli babam.” (K9)

Kamhi corbast

“Kamhi ¢orbast var. Eskiden biiyiiklerimiz ¢cok
vapardi. Ben yillardir yapmiyorum. Kamhi ¢or-
basinda kemikli et var. Nohut var. Corba olunca
daha basit ¢orbalara kagiyoruz. Mercimek veya
vayla yapmak daha kolay geliyor. Annemin ya-
pisindan hatirlyyorum. Yarim kilo kadar dovme.
Evde kag kisi olacaksa ona gore iste. Bereketli
oldugu icin kalabalik misafirlere yapiyorduk.
Ekonomik durumuna gore yarim kiloya kadar
kemikli et. Nohut, tereyagi, tuz, karabiber gibi
baharatlar giriyor. Nohut yemeginin dovme
bulgurlu gibisi. Dévme ve nohut bir gece once-
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sinden 1slantyor. Tuzlu suda hasliyoruz. Kemikli
eti kusbast dograyip ¢orbanmin icine ekliyoruz.
Kaynadik¢a su eklemesi yapryorum. Yeterince
kivam aldiginda sondiiriiyorum. Uzerine de te-
reyagi ve baharatlar: kizdirip dokiip servis edi-
yvorduk.” (K10)

Nogay cayt

“Ceyhan’in gogmen koyleri var. O kéylerin yiiz-
de doksaninda bu ¢ay vardi. Siit, ¢cay, karabiber,
bir miktarda tuz atip kaynatryoruz. Sicak bir ge-
kilde tiiketiyoruz. Tencereyle yapip kahvaltilar-
da tiiketiyorduk.” (K11)

Mahluta corbast

“Eskiden mahluta ¢orbasi olarak yapilyyordu
mercimek ¢orbasi. Simdi oncelikle kirmizi mer-
cimegi nisastasi gidene kadar yikiyoruz iyice.
Yikadiktan sonra o bir kenarda siiziiltirken so-
gam kiiciik kiigiik ¢intip biber sal¢asiyla kavu-
ruyoruz. Sonra yikadigimiz kirmizi mercimegi
sogan ve sal¢ayla bir giizel kavuruyoruz. Daha
sonra bol kimyon, karabiber, pul biberle baha-
ratlandirip iizerine sicak su dokiiyoruz. Sunum
esnasinda tiizerine nane ve yag yakilabilir.”

(K12)

Tatar corbasi

“Adana’da iki sekilde pisirilir bu. Biz sulu
olarak yapiyoruz. Hamuru sert ve kati yogu-
ruyoruz. Haslama olacagi i¢in suda erimeme-
si lazim. Merdaneyle a¢ilir. Kiyymanin igerisine
baharat karabiber, tuz, pul biber ve biber sal-
cast koyariz. Hamurlar a¢ildiktan sonra kiyma
eklenir ve ii¢gen seklinde katlanilir. Tencerede
vag, sal¢a, kuru nane kavrulur. Nohut éncesin-
de kemikli etle pisirilir ve bu tencereye eklenir.
Tatarlar yani mantilar da bu et suyuna eklenir.
Cok sulu olmaz kuru fasulyeden biraz sulu olur.
Sarimsakly yogurtla servis edilir.” (K13)

Tartisma

Aragtirmada katilimcilarin ¢ogunun mutfakla-
rinda corba, et ve tavuk yemekleri, zeytinyagli-
lar, hamur isleri ve tatlilardan olusan tiim yerel
yemek tiirlerini pisirdigi bulgusuna ulasilmistir.



Bulgunun Adana mutfak kiiltiiriinde son dere-
ce zengin ve farkli gida igerikleriyle hazirlanan
yiyecek tiirleri oldugunu belirten ¢alismalara
(Arslantag 2020; Karaca ve Karacaoglu, 2016;
Karaca ve Yildirim, 2020) uygun oldugu goriil-
mektedir.

Katilimcilarin Adana’ya iligkin cografi isaret-
li yiyecek icecekleri siralar misiniz sorusuna
yanit olarak cografi isaretli yiyecek icecekler
yaninda diger yerel yiyecek icecekleri de sira-
lamasindan cografi igaret kavramini tam olarak
bilmedikleri c¢ikarimi yapilabilecektir. Bulgu
ve c¢ikarim, cografi isaret kavraminin ve farkli
destinasyonlara ait cografi isaretli yiyecek ve
iceceklerin bilinme diizeyinin oldukca diisiik
oldugunu tespit eden caligmalarla (Everest vd.,
2022; Kalekahyas1 ve Goktas, 2022; Meral ve
Sahin, 2013) agiklanabilecektir.

Katilimcilarin en ¢ok pisirdikleri yerel yemek-
lerin sarimsakli kofte, i¢li kofte, yiiksiik corba-
s1, sarma, dolma ve dévme pilavi oldugu tes-
pit edilmistir. Bulgu; Adanali bireylerin Adana
yerel yemeklerini bilme diizeylerini 6lgen ve
en fazla bilinen yemekleri sirasiyla Adana Ke-
bap, icli kofte, mumbar dolmasi, eksili kofte
(anali-kizli), yiiksiik ¢orbasi ve sirdan dolmasi
olarak siralayan farkli bir arastirma bulgusuyla
(Derinalp Canakgi, 2021) ve Adana yerli halki-
nin mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilmesi i¢in yerel
restoranlarda sunulmasini istedigi yerel yemek-
lerin i¢li kofte, sarma-dolma, yiiksiik ¢orbasi,
anal kizli, ¢ig kofte, patlican tavasi, topalak
corbasi, lahmacun ve tatar oldugunu ortaya ko-
yan bir ¢alisma bulgusuyla (Kanoglu ve Sarper,
2022) benzerlik gostermistir.

Katilimcilarin ¢ogunun bir ritiiel olarak diigilin
ve cenazelerde yliksiik corbasit hazirladigi-
na iliskin bulgu, Adana diiglinlerinde yiiksiik
corbasinin bir ritiiel olarak yapildigini belirten
farkli aragtirma bulgulariyla (Ceyhun Sezgin ve
Onur 2017; Ozer, 2020) &rtiismiistiir.
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Sonug¢

Aragtirma sonucunda 25 unutulmaya yiiz tut-
mus yerel yemek ve bir yerel igecek ile rece-
teleri ortaya c¢ikarilmistir. Regeteler corba, et,
tavuk ve sebze yemekleri ve hamur igleri ile ¢ay
tarifinden olusmustur. Arastirmayla literatiire
Tiirk mutfak kiiltiiriinlin siirdiiriilmesini yerel
yemekler kapsaminda destekleyen ve Adana
yerel yemeklerini koruma/gelistirmeye yonelik
bir caligma kazandirilmas: hedeflenmektedir.
Ek olarak arastirma sonucunda ortaya ¢ikarilan
yerel yemekler, Adana yerel yonetimleri, {ini-
versiteleri, yiyecek igecek sektor ve dernekleri
is birligindeki projeler ile resmi olarak recete-
lendirilerek Adana mutfak kiiltliriindeki yerel
yemek envanterinin gelismesine fayda saglaya-
bilecektir. Arastirmayla Adana’nin gastronomi
sehri olmasina yonelik de faydalar hedeflen-
mektedir. Gastronomi sehri unvaninin verilme-
sindeki kriterlerden “Teknolojik ve endiistriyel
gelismelere ragmen yerel mutfak kiiltiiriiniin
gerek regeteler gerekse isleme, hazirlama ve
pisirme yontemleri bakimindan yasatilmasi”
kriteri aragtirmanin bu kapsamda hedeflenen
faydasini ortaya koymaktadir.

Arastirmanin sinirliliklart bulunmaktadir. Arag-
tirmada 15 katilimcidan, yiliz ylize goriisme
yontemiyle veri toplanmistir. Arastirma verile-
rinin analizi sonucunda ise 25 yerel yemek ve
bir yerel icecegin regetesi, katilimer ifadelerine
istinaden ortaya cikarilmistir. Arastirma sonu-
cunda gelecek calismalara yonelik oneriler ge-
tirilecek olursa, Adana mutfak kiiltiiriindeki ye-
rel yemekleri sozlii tarih aragtirmasi, dokiiman
analizi, odak grup goriismesi gibi farkli aragtir-
ma yontemleri veya daha fazla sayida 6rneklem
lizerinde arastiran calismalar yapilmali ve bu
arastirmalarin sonuglarinda Adana unutulmaya
ylz tutmus yerel yemeklerini de kapsayan, res-
milesmis yemek recetelerini igeren bir envanter
gelistirilmelidir.
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Oz

Yunanistan ile Tiirkiye arasinda 1923 yilinda imzalanan Yunan ve Tiirk Halklarinin Miibadelesine
[liskin Sozlesme ve Protokol ile miibadele adli karsilikli go¢ gergeklesmistir. Miibadillerin gastro-
nomik mirasinin kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla yapilan bu ¢aligmada
miibadil mutfaginin geleneksel lezzetlerinden yaprak pidesi tema olarak secilmistir. Yaprak pide-
sinin diinii ve bugliniiniin, malzemelerinin, tarifinin, yapilisinin, piif noktalarinin ve sunumunun
arastirilmasi icin Samsun iline iskan ettirilmis 50 yas iistii 21 kadin miibadil ile yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi kullanilarak miilakatlar gerceklestirilmistir. Yapilan analizler sonucu pidenin ana
malzemelerinin mayista bulunmaya baslamasi sebebiyle bahar aylarinda hazirlandig1 ancak pide-
nin yaz mevsimi diginda da tiiketilebilmesi i¢in farkli yontemler uygulandig, her bir malzemenin
0zenle secildigi ve hazirlandig1 goriilmiistiir. Arastirma sonucunda miibadillerin yaprak pidesinin
detaylarina hakim olduklar1 ve bu sayede pideyi geleneksel haline uygun sekilde hazirlamaya de-
vam ettikleri gozlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Miibadele, miibadil mutfagi, mutfak kiiltiirii, yaprak pidesi
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A Tradional Taste from the Exchanged Cuisine: Yaprak Pidesi
Abstract

In 1923, the Convention Concerning the Exchange of Greek and Turkish Populations was signed
between Greece and Turkey, leading to a mutual migration known as the population exchange. In
this research, conducted with the aim of documenting and passing down the gastronomic heritage
of mubadils to future generations, the traditional delicacy of yaprak pidesi was chosen as the main
theme. Semi-structured interviews were conducted using a sample of 21 women mubadils aged 50
and above to explore the ingredients, recipe, preparation process, key techniques, past, and presen-
tation aspects of yaprak pidesi. The analysis indicates that due to the availability of the main ing-
redients, leaf, in May, yaprak pidesi is typically prepared in the spring months. However, various
methods are employed to ensure consumption throughout the summer, showcasing the meticulous
selection and preparation of each ingredient. The findings of the research reveal that mubadils ex-
hibit a profound understanding of the details of yaprak pidesi, allowing them to continue preparing

it in accordance with its traditional form.

Keywords: Population exchange, exchanged cuisine, cuisine culture, yaprak pidesi

Giris

Yunanistan ile Tiirkiye arasinda 30 Ocak 1923
tarthinde imzalanan Yunan ve Tiirk Halklarinin
Miibadelesine Iliskin Sozlesme ve Protokol ile
Istanbul’da oturan Rumlar ve Bati Trakya'da
oturan Miislimanlar hari¢ tutulacak sekilde
Tiirk topraklarinda yerlesmis Rum Ortodoks di-
ninden Tiirkler ve Yunan topraklarinda yerles-
mis Miisliman dininden Yunan uyruklari mii-
badele adi verilen gog ile yer degistirmislerdir
(Meray, 1973). Goularas (2012) tarafindan ak-
tarilan bilgilere gore, 1923-1927 yillar1 arasin-
da Yunanistan topraklarindan Anadolu’ya gelen
miibadil sayist1 456.720’yi bulmustur. Bahsi
gecen miibadillerin yerlestirilmesinde oncelik
verilen iller 49.441 kisi ile Edirne, 37174 kisi
ile Balikesir, 36487 kisi ile Istanbul, 34543 kisi
ile Bursa, 33728 kisi ile Tekirdag, 33119 kisi
ile Kirklareli, 31502 kisi ile izmir, 27687 kisi
ile Kocaeli ve 22668 kisi ile Samsun olmustur.
Miibadillerin yerlestirilmesi i¢in devlet tarafin-
dan 10 mintika belirlenmistir. Birinci bolgede
olan Samsun’a Yunanistan’in farkli kesimlerin-
den gocler gergceklesmistir. Kavala, Drama, Sa-
risaban ve Selanik sancagindan Samsun’a yapi-
lan go¢ler (Erdal, 2006) ile sehrin yapist biiyiik
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oranda degigmis ve Samsun miibadil bir kimlik
kazanmistir (Erdal, 2007). Miibadillerin maddi
Ogelerinin nakliyesini devlet iistlenmis (Erdal,
2006) ancak manevi 6gelerinin tasinmasina yar-
dimc1 olmamigtir. Manevi kiiltiir 6gelerini tasi-
ma gorevi birinci kusak miibadillere diigmiistiir.

Miibadele ile tasinmis yemek kiiltiirii miibade-
lenin tlizerinden 100 y1l ge¢mis olmasina rag-
men varligin1 korumakta, miibadillerin birlikte
yasadig1 koylerde kurulan sofralarda yer alma-
ya devam etmektedir. Ancak yillar gegtikce ve
sehirlesmenin etkisi kendisini gosterdikge, bir-
likte yasayan miibadil sayis1 azalmaktadir. Ta-
riflerin glintimiizdeki uygulayicilar: ve aktarici-
lar1 olan ikinci ve ii¢lincli kusak miibadillerin
koyden ayrilarak sehir merkezlerine yerlesme-
leriyle kendilerinden sonra gelen nesillere ak-
tarim yapmalart da giiclesmektedir (Agcakaya
ve Can, 2019). Dordiincti ve devaminda gele-
cek miibadil kusaklarin mutfak kiiltlirlerinin
aktarimindan mahrum kalmasini engellemek ve
gastronomik mirasin aktarimina katki yapmak
amactyla olusturulan bu ¢alismada 50 yas istii
kadin miibadiller ile gorlisilmiis ve miibadil
lezzetlerden yaprak pidesinin hazirlanist tim
detaylar ile alan yazina kazandirilmigtir.



Kavramsal Cerceve

Miibadil mutfak Kkiiltiirii

Go¢ eden kisilerin kiiltiirlerini korumak, devam
ettirmek ve aktarmak i¢in bagvurdugu pratik-
lerin basinda beslenme ve mutfak kiiltiirii gel-
mektedir (Is¢imen, 2021). iki devlet arasinda
imzalanan protokol geregi go¢ eden miibadiller,
maddi ve manevi degerlerinin ¢ogunu arkala-
rinda birakarak go¢ etmelerine ragmen (Aktin,
2017), somut olmayan kiiltiirel 6gelerden biri
olan yemek kiiltiirlerini tasiyarak koruyabilmis-
lerdir. Miibadil mutfak kiiltiirii, korunarak tasi-
nabilmesine ragmen farkli faktorler ile etkilesi-
me girdigi i¢in kiiltlirtin bir kism1 degisimlere
ugramistir. Anadolu cografyasinin hali hazirda
kokli bir mutfaginin olmasi, miibadillerin tilke
degistirdiklerinde yemek yaparken alistiklar
malzemelere kolaylikla erisememeleri ve asina
olduklar1 pisirme tekniklerini yeni yerlestikleri
yerde uygulayamamalar1 bu degisimin nedenle-
rinin basinda gelmektedir (Aytas, 2009). Yasa-
nan degisimler sonucunda miibadil mutfag: adi
altinda sentez bir mutfak olusmustur.

Gogiin ilk yillarinda yasanan maddi sikintilar
nedeniyle miibadillerin hazirladiklar1 yemek-
ler genellikle az malzeme ile kolay ve hizh
hazirlanabilen yemekler olmustur. Olusan bu
yeni mutfak i¢inde ¢orbalar, hamur isleri, ot ye-
mekleri, et yemekleri ve kishk hazirliklar bii-
yiik yer tutmaktadir (Atik ve Atik, 2020; Cafa
ve Madenci, 2021). Corbalar, otlar, et iirtinleri
ve kis i¢in iiretilen malzemelerle hazirlanmak-
tadir. Yazin hazirlanan tarhanadan yapilan tar-
hana ¢orbasi, diigiin ¢corbasi, un ¢orbasi, 1sirgan
corbasi, fasulye corbasi, kelle gorbasi, iskorpit
balig1 ¢orbast, silofita (hamur ¢orbasi) miibadil-
lerin siklikla hazirladigi ¢orbalardandir (Akay,
2012; Atik ve Atik, 2020; Balkan Tturkleri Kiil-
tiir Haberlesme ve Dayanisma Dernegi, 2019;
Cokisler, 2007).

Miibadil mutfaginda biiyiik yer tutan iriinler-
den bir digeri hamur isleridir. Giin boyu tiike-
tilebilen hamur islerinin arasinda ekmek, pita
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(ekmek benzeri doyurucu hamur isi) ve borek-
ler bulunmaktadir. Hemen hemen her malzeme
ile hazirlanan borekler kendilerine giinliik ya-
samin yani sira 6zel gilinlerde, bayramlarda ve
diigiinlerde de yer bulmaktadir. Kullanilan i¢
malzeme mevsimsel ve bolgesel olarak degis-
mektedir. Kis aylarinda et iiriinleri, pirasa, 1s-
panak ve sogan gibi kis sebzeleri; yaz aylarinda
kabak, patlican, domates kullanilmaktadir. i¢
har¢ olarak Girit miibadillerince yabani otlar,
Selanik bolgesinden go¢ eden miibadillerce pi-
ring, ciger, sogan gibi ¢esitli lirlinler kullanildi-
g1 goriilmektedir (Balkan Tiirkleri Kiiltiir Ha-
berlesme ve Dayanisma Dernegi, 2019; Cafa ve
Madenci, 2021). Pide olarak adlandirilan hamur
isleri sadece un ve sudan hazirlanan yufka ile
degil cok ¢esitli malzemeler kullanilarak hazir-
lanabilmektedir. Kapsiz olarak bilinen, otlarin
karigimi ile hazirlanan pide Trakya bolgesine
gogen miibadiller tarafindan hazirlanan 6zel bir
lezzettir (So6zli Tarih TV, 2017). Yufka yerine
iziim yapragi kullanilan yaprak pidesi, kara ka-
bagin yaprak halinde ¢ikarilmasi ile hazirlanan
kara kabak gaamasi, pirasa, 1spanak ve 1sirga-
ninin tuz ile ovulup suyu c¢ikartildiktan sonra
misir unu ile hamur haline getirilmesi ile hazir-
lanan karma bu pidelere gosterilebilecek diger
orneklerdir (Balkan Tiirkleri Kiiltiir Haberles-
me ve Dayanisma Dernegi, 2019). Eksi muhacir
ekmegi ve nohutlu ekmek diger miibadil hamur
islerindendir (Ak ve Ozen, 2020).

Miibadiller arasinda otlardan miimkiin olan her
sekilde yararlanilmaktadir. Turp otu, radika, ac1
sarmasik, kabak ve taze boriilce salata olarak
tilkketilmektedir (Cokisler, 2007). Ot yemekleri
konusunda biiyiik bir iine sahip olan Girit mii-
badilleri marata, turpotu, ebeglimeci, semizotu,
labada, fava, kabak ¢igegi, sevketibostan ve re-
vico ve benzeri yabani otlar1 kullanarak yemek-
ler hazirlamaktadirlar (Emgili, 2004). Diger
sebze yemekleri arasinda zeytinyagli enginar,
kabak filizi yahnisi, bahge otlar1 yahnisi, kabak
cicegi dolmasi ve firinda peynirli sarimsakli gi-
rit kabag1 bulunmaktadir (Cokisler, 2007). Ka-
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zayag1 otu hem salata hem borek yapmak icin
kullanilmaktadir (Akay, 2012).

Et yemekleri miibadillerin hangi bolgeden gog
ettigine gore degismeksizin her sofrada bulun-
maktadir. Sebze ve ot yemeklerini siklikla tii-
keten Girit miibadilleri et yemegi pisirmek icin
kuzu, oglak ve salyangozu kullanmaktadirlar.
Kiymali ebegiimeci, sofegadho (dana veya tav-
san etinden yapilan yemek), hohlis (salyangoz)
(Cokisler, 2007), yogurtlu oglak eti ve kuzu etli
stamnagati yemegi (Akay, 2012) Girit miiba-
dillerinin et yemekleri arasinda bulunmaktadir.
Tavukla hazirlanan koripopareni Mustafapa-
sa’ya gocen miibadillerin (Yetis, 2015); biiryan,
yogurtlu kofte, petura (yufka ve tavuk ile ha-
zirlanan bir yemek) (Atik ve Atik, 2020), kuzu
eti kullanilarak yapilan kapama (So6zlii Tarih
TV, 2017) Selanik miibadillerinin hazirladig1
et yemeklerindendir. Bir diger go¢ bolgesi olan
Drama’dan Samsun’a gdcen miibadillerin ye-
meklerinden olan etli yufka i1slama, papara, siit
kapama ve ortasina haslanmis parga et eklene-
rek servis edilen kacamak (Balkan Tiirkleri Kiil-
tir Haberlesme ve Dayanigma Dernegi, 2019)
miibadil et yemeklerinin zenginligini gozler
oniline sermektedir. Farkli isimlerle anilan etli
pilav (etli kazan pilavi, diigiin pilavi) tim mii-
badillerce bilinmekte ve miibadil diigiinlerinde
misafirlere sunulmaktadir.

Miibadil lezzetler biiyiik oranda hizli ve zah-
metsiz olarak hazirlanmaktadir ancak tatlilar
ve kis i¢in hazirlanan {iriinler bu genellemenin
disinda kalmaktadir. Dilme ve ev baklavasi gibi
cogu miibadil tatlisinin hazirlanmasi zahmetli-
dir ve maharet gerektirmektedir. Selanik mii-
badillerinin irmik tatlisi, kayis tatlisi, masurya
tatlisi, pandispanya, risidopta (Atik ve Atik,
2020) ve zerdesi (Sozlii Tarth TV, 2017), Drama
ve Sarigaban bolgesinden go¢ edenlerin helva
cesitleri (misir unu helvasi, siitlii irmik helva-
s1, nisasta helvasi) ve yumurta tatlis1 (Balkan
Tiirkleri Kiiltiir Haberlesme ve Dayanigsma Der-
negi, 2019) hazirlamasi zahmetli tatlilardandir.
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Girit miibadillerinin lorlu tatli muska boregi,
pudra sekerli sarma tatli lor boregi ve katmerya
(Cokisler, 2007) geleneksel ve maharet gerek-
tiren miibadil tatlilar1 arasinda yer almaktadir.
Bu lezzetler haricinde yag tatlisi, aside, tik tik
helva, siit tatlis1 ve terbisli miibadil tatlilarina
verilebilecek diger orneklerdir (Ankara Lozan
Miibadilleri Dernegi, 2016).

Miibadil lezzetler atistirmalik olarak hazirlanan
tarifleri de i¢inde barindirmaktadir. Kurutulan
misir tanelerinin haglanmasi ile hazirlanan gol-
le, Balkanlarin neredeyse tamaminda kapya,
domates, patlican ve sogan ile hazirlanan ajvar
sosu (Balkan Tiirkleri Kiiltiir Haberlesme ve
Dayanigma Dernegi, 2019) miibadillerin 6zel
lezzetlerindendir. Odun kiilii eklenmis suda
haslanan ve iizerine tercihe gore seker, tuz, ce-
viz eklenerek tiiketilen kiillii misir (Ak ve Ozen,
2020), bir tiir erik eksisi olan avurida, iiziim re-
celi, keci siitiinden yapilmis peynirin una bula-
narak kizartilmasi ile hazirlanan bacu (Atik ve
Atik, 2020) miibadil mutfaginin diger atistirma-
lik lezzetleridir. Miibadiller kislik hazirliklarini
diger miibadiller ile birleserek yapmakta ve bu
gelenege cok onem vermektedirler (Aksu ve
Balci, 2023). Yaz mevsiminde iirlinler bol ve ta-
zeyken kis i¢in tarhana, kuskus, siitlii kuru yuf-
ka, eriste, recel, tursu ve sal¢a hazirlanmaktadir
(Cafa ve Madenci, 2021).

Samsun miibadil mutfag:

Kiiltiirlerine ve mutfaklara sahip ¢ikip koru-
mak isteyen ve hala yerlestirdikleri Samsun’da
yasamaya devam miibadiller, 6nceki kusaklar-
dan miras yemekleri hazirlamaya devam et-
mektedirler. Samsun miibadil mutfaginin igeri-
sinde ot yemekleri, et yemekleri ve hamur isleri
genis yer tutarken cesitli kategorideki tirtinlerde
misir unu kullanimi dikkat ¢gekmektedir. Isirgan
corbasi, ciger ¢orbasi, yogurtlu 1sirgan ve ma-
malikanin i¢cinde ana malzemeye kivam verici
olarak; asma pidesi, cigerli pirasa pidesi, yo-
gurt pidesi, pirasa pidesi, kara kabak gaamasi
ve karmanin icerisinde bugday unu yerine; ka-



camak ve misir unu helvasinda ana malzeme
olarak misir unu kullanilmaktadir. Samsun mii-
badil mutfagindaki hamur isleri i¢ malzeme ¢e-
sidi acisindan olduke¢a zengindir. Yufka arasina
tavuk, et, piring, sogan, ciger, pirasa ve yogurt
konarak hazirlanan pidelerin yan1 sira kara ve
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yesil kabagin yufka olarak kullanildig1 pideler
miibadiller tarafindan siklikla hazirlanmaktadir
(Balkan Tiirkleri Kiiltiir Dayanisma ve Haber-
lesme Dernegi, 2019). Samsun yoresinde ha-
zirlanan diger miibadil lezzetler Cizelge 1°de
sunulmustur.

Cizelge 1
Samsfn Yéresine Ait Miibadil Lezzetler (Balkan Tiirkleri Kiiltiir Haberlesme ve Dayanisma Dernegi, 2019)
Corbalar Ana Yemekler Il;Ii?i[:lz; Isleri Tathlar llé/ltésztelrmahk Kishk Hazirhk
Tarhana Corbast  Etli Kazan Pilavi Koy Ekmegi Keten Helva Golle Tarhana
Diigiin Corbast gzziﬁz)a(uzu Tavuklu Pide }Sgilgzllzlis;l:l Ajvar Sos Kuskus
Siitli Corba Kuzu Kapama Etli Pide Kavala Tatlis1 Paz1 Borani
Ciger Corbasi Etli Yufka Islama Piring Pidesi Nisasta Helvast ~ Pirasa Bayildi
Isirgan Corbas1 ~ Kabak Dilmesi ~ Asma Pidesi g;;l/ragnu
Kelle Corbasi Yogurtlu Isirgan  Sogan Pidesi Yumurta Tatlis1
Fasulye Corbasi  Kagamak gllggsrlh Pirasa Paluze
Mamalika Yogurt Pidesi Siit Tatlist
Balicak Pirasa Pidesi Lokma Tatlis1
Bulamag Kara Kabak Siitlii frmik
Gaamast Helvasi
Borani Karma
Papara Tarhana Karmasi
Siit Kapama Kulaka
Corek
Dondiirme
Stinnet Lokumu
Yontem se¢ilmis ve incelenmistir. Birinci mintikada en

Bu arastirma, miibadil mutfaginda yer alan lez-
zetlerin unutulmaya yiiz tutmasini énlemek ve
gelecek nesillere aktarilmasini saglamak ama-
cryla gerceklestirilmistir. Daha 6nce yapilan ¢a-
lismalarda Trakya bolgesi (Atik ve Atik, 2020;
Cafa ve Madenci, 2021; Iscimen, 2021), i¢ Ana-
dolu bolgesi (Ak, 2022; Agbaba ve Furat, 2019;
Nurol, 2019; Ornek, 2023; Yetis, 2015) ve Ege
bolgesi (Atabey ve Colakoglu, 2023; Ozkan ve
Citil, 2023; Sepetcioglu, 2011) miibadillerinin
mutfak kiiltiirli, ¢calismanin odak noktas1 olarak
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yiiksek niifusun yerlestirildigi sehir olan Sam-
sun hakkinda daha 6nce miibadele konulu ca-
lismalar (Barutcu, 2015; Duman, 2012; Ekiz,
2021; Ipek, 2000) yapilmis ancak miibadilleri-
nin mutfak kiiltiirtinii merkeze alan akademik
bir caligma yiirlitiilmemistir. Samsun bolgesine
yerlesen miibadillerin mutfagindan bir lezze-
tin ana tema seg¢ilerek incelenmesi ve miibadil
mutfak kiiltiirii izerine yiiriitiilmesi ¢aligmanin
Ozglnliigiinii ve 6nemini ortaya ¢ikarmaktadir.
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Bu calisma nitel arastirma yontemi ile gergek-
lestirilmistir. Bir toplumun kiiltiirel 6gelerini
anlamak, yorumlamak ve o kiiltiiriin analizini
yapmak amaciyla kullanilan etnografi arastir-
mas1 (Giigld, 2019), arastirmanin deseni olarak
sec¢ilmistir. Yaprak pidesine ait biitiin gastrono-
mik detaylar, Samsun’a iskan ettirilmis ve ha-
yatlarinin neredeyse tamamini burada gegirmis
kadin miibadiller ile gerceklestirilen yar1 ya-
pilandirilmis goriismeler aracilifiyla incelen-
mistir. Goriisme sorulari, etnografik arastirma
deseninin gerektirdigi sekilde, kiiltiir ve kiiltiire
ait detaylar1 analiz etmek amaciyla yazarlar ta-
rafindan hazirlanmistir. Hazirlanan sorular, ala-
ninda uzman ti¢ farkli akademisyen tarafindan
incelenmistir. Uzman goriigleri sonrasinda ge-
rekli diizenlemeler yapilarak sorulara son hali
verilmistir. Yar1 yapilandirilmig goriisme for-
mundaki sorular asagidaki gibidir:

1. Biraz kendinizden bahsedebilir misiniz?
(Yasiniz, mesleginiz, nereden goctiigiiniiz,
nereye goctiigliniiz, ka¢ yildir burada yasi-
yorsunuz, kaginci kusak miibadilsiniz?)

2. Yaprak pidesi nasil hazirlanir?

3. Kendi yaptigimiz sekliyle yaprak pidesinin
tarifini verebilir misiniz?

4. Bu pidenin bagka bir ad1 var midir? Siz ne
olarak bilirsiniz?

5. Yaprak pidesi hazirlanirken kullanilan 6zel
bir malzeme var midir?

6. Kullanilacak yapragin 6zellikleri nasil ol-
malidir? (Taze, olgunlagsmis, yas, salamura,
ince, kalin)

7. Yaprak pidesi ne zaman hazirlanir? (Glinliik
olarak mi, 6zel gilinlerde mi, misafir gelince
mi?)

8. Yaprak pidesi hazirlanirken kullanilan 6zel
bir ekipman var midir?

9. Yaprak pidesi yaparken dikkat edilmesi ge-
reken piif noktalar nelerdir?
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10. Yaprak pidesi nasil pisirilir? Pigirirken neye
dikkat etmek gereklidir?

11. Yaprak pidesini yaptiktan sonra nasil servis
edersiniz? (sicak, soguk, nasil dilimlenir,
iistiine veya yanina bir sey ekler misiniz?)

12. Yaprak pidesi yapmay1 kimden 6grendiniz?

13. Yaprak pidesi yapmay1 ne zaman 6grendi-
niz?

14. Yaprak pidesini en son ne zaman yaptiniz/
yediniz?

15. Eklemek istediginiz bir sey var mi1?

Arastirmanin evreni Yunan ve Tiirk Halklari-
nin Miibadelesine Iliskin Sézlesme ve Protokol
ile Tiirkiye’ye go¢ eden miibadillerdir. Evrenin
tamamina ulasmanin miimkiin olmamasindan
dolay1 olasilikli olmayan 6rnekleme yontemle-
rinden kartopu ornekleme yontemi tercih edil-
mistir. Calismanin amacina ulasmasinda katki1
saglayacak katilimcilarinin segilmesini sagla-
yan bu yontem ile (Giiglii, 2021) yaprak pidesi
hakkinda bilgisi olan ve Samsun iline iskan et-
tirilmis miibadiller arastirmanin 6rneklemi ola-
rak secilmistir. Katilimcilar se¢ilirken mutfakta
daha etkin olmalar1 sebebiyle kadinlar (Karaca
ve Altun, 2017), birinci kusaga miimkiin oldu-
gunca yaklagsmak amaciyla elli yas tistii katilim-
cilar tercih edilmistir. Elli yildan uzun siiredir
miibadiller ile yasayan ancak miibadil olmayan
iki yerli katilimc1 yaprak pidesini ¢ok 1yi bilme-
leri dolayistyla ¢calismada katilimer olarak secil-
mistir. Bu sekilde veriler birbirini tekrar edene
dek 21 kisi ile gorlistilmiistiir.

Bu caligmanin yapilabilmesi i¢in Ankara Hact
Bayram Veli Universitesi Etik Komisyonu-
nunl4.06.2023 tarih ve 06 no’lu toplantisinda
gerekli etik kurul onayr verilmistir. Aragtir-
macilarin Samsun ilinde ikamet etmemesi se-
bebiyle veriler telefon goriismesi araciligiyla
elde edilmistir. Goriismeler miibadelenin asir-
lik zaman dilimini tamamladig tarih olan 2023
yilinda, 7 Nisan ile 9 Mayis tarihleri arasinda
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gerceklestirilmistir. Toplam 3 saat 59 dakika 57 MAXQDA 2020 programi ile analiz edilmistir.
saniye siiren ses kaydi elde edilmistir. Desifre Analizler sirasinda kullanilan ana tema ve alt
edilen ses kayitlar1 sonucunda 110 sayfa veri temalar Sekil 1°de sunulmustur.

elde edilmistir. Veriler nitel veri analiz programi

Sekil 1
Analizler sirasinda kullanilan ana tema ve alt temalar
@ Kod Sistemi Y % PO % Dz X
*  'cl Kod Sistemi 251
(=g Pideye Verilen Isimler 19
v (B Pidenin Malzemeleri 31
+@g! Misir Ununun Karakteristik Ozellikleri 10
@9l voqurdun Karakteristik Ozellikleri 13
(@l Yapragin Karakteristik Ozellikleri 49
v (@) Sunum Ozelikleri 2
@ I¥armnda [kram Edilen lgecek 15
@I Dilimleme Sekli 5
@1 sunulan Ortam 13
v g Paf Noktalan 0
(@ gl Pideyi Pisirirken Dikkat edilmesi Gerek... 16
v (2glPideyi Hazirlarken Dikkat edilmesi Gere... 16
@ g Kivam 18
(g Pigirme Sekli 27
(@ g Tavaya Dizilig 14
@, Pidenin Hazirlanma Sikhij 3
Bulgular ve Tartisma Haciismail, 16 katilime1 Alagam bdlgesine go¢

Arastirma ikinci ve liglincli kusak 19 kadin mii-  etmistir. Katilimeilarin diger demografik verile-
badil ve 2 yerli kadin katilimci ile gerceklesti- ri Cizelge 2’de sunulmustur.
rilmistir. Miibadillerden 3 katilimci Samsun’un

Cizelge 2

Katilimcilarin demografik verileri
Katilimci Yas Meslek Go¢ Yonii Kacincelr Kusak  Samsun’da Gegirdigi

Miibadil Y1l Sayisi

K1 57 Ev Hanimi Drama > Alacam Ug 57
K2 67 Ev Haninmi Selanik > Alagam iki 67
K3 58 Ev Hanimi Selanik > Alagam Ug 58
K4 57 Esnaf Selanik > Alagam Ue 57
K5 63 Ev Hanim Selanik > Alagam Ue 63
Ko 56 Ev Hanimu Samsun Yerlisi - 56
K7 53 Ev Hanimi Drama > Haciismail Ug 53
K8 81 Ev Hanimi Samsun Yerlisi - 81
K9 68 Ev Hanimi Selanik > Alagam Ue 68
K10 65 Ev Hanimi Drama > Alacam Uc 65
K11 74 Ev Hanimi Selanik > Alagam Ug 74
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K12 53 Gida Miih. Drama > Haciismail Ug 53
K13 57 Ev Hanimi Kavala > Alagam Uc 57
K14 54 Ev Hanimm Drama > Haciismail Ug 54
K15 84 Ev Hanimi Drama > Alagam Iki 84
K16 63 Ev Hanimi Sarigsaban > Alagam Ug 63
K17 56 Ev Hanim Drama > Alagam Ug 56
K18 63 Ev Hanimi Drama > Alacam Ue 63
K19 63 Ev Hanim Kavala > Alagam Ug 63
K20 66 Ev Hanimi Selanik > Alagam Ug 34
K21 50 Ev Hanimi Selanik > Alagam Ug 50

Katilimcilara ¢alismanin detaylar1 aktarildigin-
da kendilerine ilk olarak pideyi nasil isimlen-
dirdikleri sorulmustur. Daha 6nce yapilan bir
calismada pide loznik adiyla anilmis ve Bul-
garistan’dan go¢ etmis muhacir halkin yemegi
olarak tamitilmis ve unutulmaya yliz tuttugu
belirlenmistir (Ugurkan ve Alyakut, 2020). Bu
calismaya tezat olusturacak sekilde Samsun’da,
yaprak pidesinin bilinirliginin yiiksek oldugu
gozlemlenmistir. Yunanistan’in farkli sehirle-
rinden go¢ eden miibadillerin (Cizelge 2) ayni1
pideyi yapmalarina ragmen farkli isimler ile an-
diklar1 gézlemlenmistir. Miibadil olmayan an-
cak 56 yildir miibadiller ile yasayan K6 kodlu
katilimci, yaprak pidesi ismine asina olmakla

Sekil 2

birlikte goriigme sirasinda pideden miibadil pi-
desi olarak bahsetmistir. Drama’dan Haciismail
bolgesine gogen K7, K12 ve K14 kodlu katilim-
cilar tarifi asma pidesi olarak isimlendirmisler-
dir. Alagam’da iskan eden 17 katilimci ise tari-
fin yaprak pidesinden baska bir adi1 olmadigini
belirtmistir. Yildinm Sagilik ve Cevik (2014)
tarafindan Pomak yemek kiiltiiriiniin arastir-
mas1 amaciyla yapilan ¢alismada tarif yaprak
pidesi adiyla anilmistir. Bu yoniiyle iki ¢calisma
benzerlik gostermektedir. Katilimcilarin biiyiik
bir cogunlugu tariften yaprak pidesi seklinde
bahsettigi i¢in ¢alismada bu isim tercih edilmis-
tir. Katilimcilarin bahsettigi ti¢ farkli isim Sekil
2’de gosterilmistir.

Katilimcilarin “Pidenin bildiginiz baska bir adi var mi?” sorusuna verdigi cevaplar

K1- Baska bir ydresel adi yok. Biz de yaprak pidesi olarak biliyoruz.

]

6- Evet, bir de sey diyorlar mubadil pidesi.

K
Pidenin bildiginiz
baska bir adi var mi?

Q

K7- Bizim olmazsa olmazimiz yani asma pidesi.

“Kendi yaptigimiz sekliyle pidenin tarifini ve-
rebilir misiniz?” sorusuna alinan yanitlara goére
yaprak pidesi, ana malzemesi asma yapragi olan
ve i¢ harcinda misir unu, yogurt, su, taze sogan,
taze nane ve tuz bulunan bir miibadil lezzeti-
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dir. Pidenin temelini olusturan ve yufka gibi i¢
harc1 tutan malzeme, siyah {iziimiin asmasindan
elde edilen yapraklardir. Baharin gelmesiyle
mayis ayinda yaprak vermeye baglayan asma-
larin ugtan baglayarak toplanan ilk ii¢ yapragi,



miibadiller tarafindan makbul olarak nitelen-
dirilmektedir. Kiiclik ve ince yapraklar, pidede
istenen mayhoslugun kaynagi olarak goriillmek-
tedir. Yapraklar1 tanimlarken kullanilan makbul
kelimesi, miibadillerin sert ve biiytik yapraklar
kullanmaktan imtina ettiklerini gostermektedir.

Sekil 3
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Yaprak pidesini bir bagka miibadil topluluk olan
Pomaklarin hazirladigi loznikten ayirt eden ince
ve kiigiik yapraklarin tercih edilmesidir (Ugur-
kan ve Alyakut, 2020). Yaprak pidesi yapilirken
kullanilan yapragin geleneksel 6zellikleri Sekil
3’te aktarilmistir.

“Yaprak pidesi yapilirken kullanilan yapragin ozellikleri nelerdir?” sorusuna K10 numarali ka-

titlimcinmin cevabi

Q &

K-10 Yaprak pidesi yapilirken

kullanilan yapragin 6zelliklleri nelerdir?

Sekil 4

Kapinin éniinde (asma) vardi oradan 3 yaprak kopariyordu (annem), dibe
dibe asagi dogru iniyordu. En tepeden Ug yaprak, taze yaprakla ¢ok glizel

olur. Clinkd 6bur yapraklar daha yagh oluyor, kart diyorlar. Haliyle
damarlan da yerken sert oluyor.

“Pideyi mevsimi disinda tiiketmek istediginizde ne gibi uygulamalarda bulunuyorsunuz? ” soru-

suna 4 farkll katilimcinin cevabi

Yazin zaten yapiyorum da canim istediginde o yapraklan ben dondurucuya koyuyorum
ya tuzsuz sekilde, yani yazin biriktirdigim yapraklardan yapiyorum. (K-10)

Bunlar yapip yapip posete koyup difrizde (derin dondurucu) kishk yapabilirsiniz. Biz yapiyoruz Gyle.

@&l

Pideyi mevsimi disinda tiketmek
istediginizde ne gibi uygulamalarda
bulunuyorsunuz?

Hani yapraklar tazeyken hazirliyoruz. Difrizde donduktan sonra ¢ikariyoruz. Hemen direk tavaya kisik

ateste o da pek ¢ok giizel oluyor.
Hani yazinki gibi tadi buluyoruz. (K-14)

Ben bir de sy'e yapiyorum bunu, ici yapiyorum, bir dendurma kabina veya bir plastik kaba koyuyorum buzluga
atiyorum, yaprak da koyuyorum ¢igden dondurucuya kisin istediginiz zaman cikartip aynisi oluyor, yapiyoruz, onu
pisiriyorum. Oyle de ok giizei cluyor... salamura tuzlu olur... yok gitmiyor o tuzu onun. Higbir sey olmuyor ki

vapraga dolapta. (K-17)

Oldu ki gok cammiz istedi e mesela benim dondurucuda tuzsuz (iziim yapragim var ondan

Katilimcilarin anlatimlarina gére yaprag: dalin-
dan toplandig1 haliyle kullanmak esastir. Miiba-
dil kadinlar yaprak pidesi i¢in salamura yaprak
kullanilmasina sicak bakmamaktadirlar. Sala-
mura islemi i¢in yapragin haslanmasi ve tuzlan-
masi yapragin ¢itirligini yok etmektedir. K7’ye
gore bu tiir yapraklar yaprak pidesi yapmak i¢in
degil, sarma yapmak i¢in daha uygundur.
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cikartip yapabilirim. (K-20)

“Mevsiminde ¢ok giizel oluyor.
Bunu tuzlanmis yapraktan yapan
da var ayrica. Hani ben onu ilk defa
2-3 sene once bir arkadasimda gor-
diim. Biz tuzlanmis yapraktan yapi-
voruz dediler. Hayret ettim istedim
yemek, yaptilar bana ama hani yeni
¢ctkan yapragin lezzeti yok. Onda o
citir qitirlk yok mesela. Ciinkii yap-
rak haslandigt i¢in orada.” (K21)
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Pidenin en 6nemli i¢ malzemelerinden misir
ununun tipki yaprak gibi tagimasi1 gereken te-
mel Ozellikler vardir. Unun elde edilecegi misir
miibadil misir1 olmali, fabrikasyon degil degir-
mende oOgiitiilmis (K2, K13, K18) ve kavrul-
mamis olmahdir (K14, K15, K17, K18, K20,
K21). Miibadiller misira biiyiikk 6nem vermek-
tedirler. Atalariin (miibadele siirecini yasayan
birinci kusak miibadiller) memleketten (Yuna-
nistan’dan) getirdigi, atalik (www.gastrocapp-
padocia.com, 2024) ve genetigi degistirilmemis
8 sirali yerli misirin tarimina miibadil koyle-
rinde hala devam edilmektedir (Balkan Tiirk-
leri Kiiltiir Haberlesme ve Dayanigsma Dernegi,
2019). K13, geleneksel tariflerde fabrikasyon
musir unlar tercih edilmemesi gerektigini “Gii-
niimtiz misir unlarinda eski miswr unlarinin tadi
yok, yaprak pidesi yaparken kivami tutturami-
yorum.” sozleriyle belirtmistir.

Sekil 5

Katilimeilar yaprak pidesinin tarifini verirken
yogurt konusunda fikir ayrilig1 ortaya ¢ikmis-
tir. Baz1 katilimcilar pideyi yogurt koymadan
hazirladiklarint sdylemislerdir (K3, K10, K15,
K19, K21). Tarife yogurt eklemeyen katilim-
cilar i¢ harcin kivamini sadece su kullanarak
ayarlarken tarife yogurt ekleyen katilimcilar ki-
vami yogurdu sulandirarak elde ettikleri koyu
kivamli ayran ile ayarlamaktadirlar. Yogurt
ekleyen katilimcilara hangi tiir yogurt kullan-
diklar1 soruldugunda, K2, K5, K6, K7, K11,
K12 ve K18 ilk tercihlerinin eksi ev yogurdu
oldugunu, diger katilimcilar ise kullandiklari
yogurdun belirli bir 6zelligi olmadigini belirt-
mislerdir. K12’ye gore ev yogurdunun kendine
has tadi, yaprak pidesinde olmasi gereken eksi-
ligin yapraktan sonraki ikinci kaynagidir. Sekil
5’de katilimcilarin yogurt ekleme ve eklememe
sebepleri belirtilmistir.

Tariflerine yogurt ekleyen ve eklemeyen kullanicilarin yaptiklar: yorumlar

Eger yogurt biraz eksi olursa daha lezzetli oluyor. Yani biraz beklemis yogurt olursa

/ bozuk degil tabii ki, biraz eksi yogurt. (K-12)

Tarifte yogurt bulunma
veya bulunmama sebebi nelerdir?

Yogurt ne yapiyor biliyor musun? Yogurt daha boyle mayali hamur tadi veriyor o seye

annemin yaptigi gibi pide gibi degil de ekmekimsi bir kivami oluyor. Ama yogurt
koymadigin zaman daha bdyle yaprak eski yediginiz yaprak piresi lezzetine ¢ok uygun.

(K-21

Pidenin kivami ayarlandiktan sonra harca yesil
sogan ve taze nane eklenmektedir. K7 “Taze
nane ve bol yesil sogan, tek seyi bu olmazsa ol-
mazi yani maydanoz degil baska bir sey degil.
Taze nane ve taze sogan ¢ok bol olacak iginde.”
ifadesi ile bu iki malzemenin pideye mutlaka
eklenmesi gerektigini belirtmistir. Katilimcila-
rin tamami malzemeleri sayarken yesil sogan
ve taze naneyi regetelerine dahil etmistir. K2 ve
K19, taze naneye ek olarak kuru nane de ek-
ledigini, K10, K11, K12 ve K16 pideyi kisin
yapmak istediklerinde ve taze nane bulamadik-
larinda kuru nane kullandiklarini eklemislerdir.
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Yesil sogan bulunmadiginda kuru sogan kullan-
diginm1 soyleyen K10 ve K19 kodlu iki miibadil
bulunmaktadir.

Miibadil yemekleri az ve elde bulunan malze-
melerle hazirlandig1 i¢in igerisindeki baharat-
lar da ¢esitli degildir. Bu durum yaprak pidesi
icin de gecerlidir. Katilimcilardan 14’ pidenin
icerisinde baharat bulunmadigini, tatlandirmak
icin sadece tuz eklediklerini aktarmislardir.
K12, K13 ve K14 ise pidenin tarifini verirken
baharat olarak karabiberden; K6, K7, K9 ve
K19 ise hem karabiber hem pul biber ekledikle-



rinden bahsetmistir. K1, K10 ve K20 bir miktar
tatlilik vermesi i¢in seker ve hamurun sikiligini
onlesin diye karbonat serptiklerini sdylemisler-
dir. Bu malzemelerin de eklenmesi ile pidenin
i¢ harcinin biitiin malzemeleri tamamlanmakta,
bir kapta karistirilip yapraklarin iizerine yay-
mak i¢in bir kenarda bekletilmektedir.

Onceki paragraflarda bahsedilen tiim malzeme-
ler kullanilarak hazirlanan i¢ harcin kivami orta
sertlikte, yapraklarin arasindan akmayacak se-
kilde olmalidir. Miibadil kadinlar bu kivamu ta-
rif ederken kek kivami gibi (K2, K7, K12, K20),
kekten koyu (K19, K21), krep hamurundan koyu
(K6, K18), ¢cok crvik da olmayacak, ¢ok koyu da
olmayacak (K10, K11, K15, K17) tanimlarini
kullanmiglardir. Kivamin orta sertlikte hazirlan-
masinin sebebi misir ununun bekledik¢e kivami
koyulastirmasidir.

“Biraz koyu yapiyorduk megerse
krebin bir tik koyusuymus. Ciinkii
basa basa boyle kasiginlan hemen
striiliiyor, 6yle lop 16p dokiilmiiyor,
anladin mi1? Ha oyle dokiilmeye-
cek, kasikla boyle kasigin arkasina
kasigr zeytinyagina bandirip béyle
hemen krebin bir tik koyusu, ¢ok
harika oluyor éyle yaparsan. Obiir
tirlii yaparsan bogazina takilyyor
sert oluyor, rahatsiz ediyor yutar-
ken”. (K18)
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Kivami orta sertlikte hazirlanan harg bir kenarda
hazir olarak bekletilmektedir. Tiim katilimcila-
rin ortak fikrine gore taze yapraklar tavaya/tep-
siye Ozel bir sekilde dizilmektedir. Alt katman
yapraklarin parlak yiizleri tavaya bakacak sekil-
de ve tavanin kenarindan ytkseltilerek, harcin
yapraklarin arasindan akmasini onlemek ama-
ctyla bir yapragin yaris1 digerinin lstiine gele-
cek sekilde iist iiste dizilmektedir. Onceden ha-
zirlanan i¢ harg bu sekilde dizilmis yapraklarin
lizerine yarim santimetreyi (0,5 cm) gecmeye-
cek sekilde dokiilmektedir. Harcin 0,5 cm’den
yiiksek dokiilmesi sogudukea katilagan pidenin
tilketilirken agizda doluluk hissi yaratmasidir.
Ayn1 zamanda kalinlastik¢a pideden ¢ok borek
kategorisine giren yaprak pidesinden beklenen
bu degildir. Yapraklarin tavanin kenarimndan
ylukseltilen kismi harcin iizerine kapatilmali, tist
katman yapraklar parlak yiizeyleri iiste gelecek
sekilde harcin iizerine dizilmelidir. Yapraklarin
belirtilen sekilde dizilmesi harcin tavaya akma-
mast i¢in dnem arz etmektedir. Hazirlanan pide
glinlimiizde yapigsmaz tavalarda pisirilmektedir.
Sekil 6’da pidenin geleneksel olarak hangi yon-
temlerle pisirildigi gosterilmektedir. Pide giinii-
miizde tercihe bagl olarak tavanin kenarindan
stviyag akitilarak (K21) veya yapraklar dizil-
meden Once tava tereyagi/siviyag ile yaglanarak
kizartilmaktadir (K12). Gog ettikleri donemde
koylere iskan edilen miibadillerin gliniimiizde
sehir merkezine taginmalar1 gastronomik miras
aktarilirken pisirme yoOnteminin degismesine
sebep olmustur.
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Sekil 6

“Yaprak pidesinin geleneksel pisirilme yontemi nedir?” sorusuna 3 farkli katilimcinin cevabi

el

Yaprak pidesi
geleneksel clarak nasil pisirilir?

Eski insanlarimiz mesela gliziinede (kuzine) de pisiriyorlardi. Annelerimiz, halalanmiz, teyzelerimiz
(K-1).

Q

Artik yanmaz tavalar var. Annemin zamaninda da kara tepsiler vardi, finn tepsileri, Annem
onda yapardi, ocakta cevire cevire. Ama simdi artik biz teknolojiden yararlandigimiz icin
ipragazin (tip markasi) lizerine geviriyoruz, yanmaz tavada. Simdi artik koz yok. (K-18)

Q

Eskiden de annelerimiz bunu ocagin Uzerinde gevire gevire tepsi sinilerde pisirirdi. Mesela annem de dyle
biylk sinirlerde yapard.. Tabii 0 zaman hani aileler daha kalabalikti. Biz kéyde buyldigimiz igin kdyde
yapip dagitirdik ya da kapinin éniine cikardik. Hep birlikte yerdik. Biri bir sey yapip gelirdi dyle. O ylizden
annemler de ocagin tzerinde ya da iste atiyorum odun atesinde gevire cevire kuzinenin GUzerinde pisirirler.

Pide hazirlanirken dikkat edilmesi gereken di-
ger bir konu pisirme yontemidir. Yapraklar ince
oldugu i¢in yanma riskine karsi pide kisik ateste
yavas yavas pisirilmelidir. Alt1 kizaran pide, bir
kapak/tabak yardimu ile ters cevrilerek tist ta-
rafinin da ayni sekilde kizarmasi saglanmakta-
dir. Pisen pide tercihe gore licgen dilimlenerek
(K4, K6, K19) veya kisi tek basina yiyecek ise
kopartilarak servis edilmektedir (K1, K21).

Yaprak pidesi, miibadillerin hem giindelik ola-
rak ev halki hem de kalabalik olmayan misa-
firler i¢cin hazirladiklar1 bir tariftir. Katilimcilar
pideyi miibadil misafir geldiginde ge¢cmisi yad
etmek, miibadil olmayan bir misafir geldiginde
degisik bir lezzet tattirmak i¢in hazirladiklarini
ifade etmislerdir. Hazirlanisinin pratik olmasi
ve gerekli malzemelerin miibadillerin evlerinin
bahgesinden temin edilebilmesi, pidenin yaprak
donemi (mayis ay1) boyunca siklikla yapilmasi-
na olanak saglamaktadir.

“Mesela pastami, boregimi, her seyimi ha-
zirliyorum da o devreye isabet ettiyse her
seyim malzemem evde varsa, yapragim da
varsa o giin yapabiliyorum ama biz aile-
ce kendi basimiza olursak borektir, kektir,
onlart aramiyoruz. Iki tava yaprak pidesi
vaptigimda ¢ayla oh ¢ok giizel.” (K20)
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(K14)

Yaprak pidesinin ince olmasi sebebiyle ha-
zirlanan bir tava pide en fazla 4 iiggen dilime
boliinmektedir. Soguyunca i¢ harcindaki misir
ununun donmasi sebebiyle pisirildikten hemen
sonra sicak olarak servis edilmelidir (K2). 8-10
kisiye kadar (2 tava) yapildiginda sogumadan
tiikketilebilmesi sayesinde misafir sofralarin-
da kendine yer bulan yaprak pidesi, 6zel giin
ve davetlerde bu durumun miimkiin olmamasi
sebebiyle tercih edilmemektedir (K21). Gortis-
meler tamamlandiktan ve analizler yapildiktan
sonra katilimcilarin aktarimlarindan elde edilen
kelime bulutu Sekil 7°de sunulmustur.

“Mesela tiziim yapraklarmmin bulundugu,
yetistigi, taze oldugu zamanlarda, zaten
naneler, yesil soganlar her seyin baharda
ctktig1 zamanlarda hemen misafirin geldi
diyelim o zaman bahgelerde yapragin ora-
da, soganin orada, nanen orada al eve gel
cayi veya ayrani yapana kadar sen zaten
onu konusurken, yapryordu bu biiyiikler
bunlart biliyor musun? Oyle ézel bir erken
yvapayim falan filan degil o anda yapiliyor,
veniliyor, sicak, sicak.” (K19)
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Sekil 7
Goriismeler sirasinda katilimcilarin en sik kullandiklar: kelimeler
. B
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Literatiirde yaprak pidesinden bahseden calis-
malar sinirlidir. Arman ve Sahin Oren (2020)
tarafindan yapilan arastirmada Anadolu’da
misir unu kullanilarak hazirlanan unutulmaya
yliz tutmus yemekler incelenmistir. Kacamak,
mamaliga, karmag¢ gibi miibadil mutfagindan
yemeklere yer verilmis ancak yaprak pidesin-
den bahsedilmemistir. Katilimcilar ile yapilan
goriismeler sonrasinda yaprak pidesinin unu-

Sekil 8
Yaprak pidesinin yapim asamalart

tulmasini engellemek ve gastronomik mirasin
aktarimina katki saglamak amaciyla yazarlar
tarafindan yaprak pidesinin standart regete-
si olusturulmus ve Cizelge 3’te sunulmustur.
Olusturulan tarifte katilimecilarin verdigi bar-
dak, kasik ve bag olgiileri tartilarak grama do-
niigtiirilmiistiir. Yapim asamalari, bu makalede
kullanilmas1 amaciyla yazar tarafindan fotog-
raflanmis ve Sekil 8’de sunulmustur.
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Cizelge 3
Yaprak pidesi standart recetesi

Porsiyon adedi: 4 porsiyon
Recete adi: Yaprak pidesi

Gerekli ekipmanlar: 26 cm yapismaz tava, kesme tahtasi, bigak, karistirma kabi, ¢irpma teli, tabaklar

Pisirme teknigi: Az yagda pisirme
Hazirhk siiresi: 10 dakika

Pisirme siiresi: 10 dakika
icindekiler L (._)rtzilama Hazirlanist Siire  Notlar
(& Olgii
Pisirmek icin:
Pide, tarifin oranlar1 bozulma-
- l yemek 26 cm yapismaz tava tereyagi ile mak sartiyla daha kiigiik veya
Tereyag 15¢ kasig1 yaglanir. 30'sn biiyiik bir tavada hazirlana-
bilir.
10 adet“yaprak tavaya damarli ki- Siyah iiziim asmasindan top-
simlar iiste bakacak ve tavanin ta- .
ban1 goriinmeyecek siklikla dizilir. lanan en kilgiik yapraklarin
Asma yapragi 20 g 10 adet £ ey " 5dk sadece saplar1 kopartilarak ve
Yapraklar dizilirken tavanin kena- .
N N . .. tozu alinarak isleme hazir hale
rma dogru yiikseltilerek dizilmeye .
.. o . getirilir.
0zen gosterilmelidir.
i¢ harg igin:
- 1+1,su N Hafif eksi ev yogurdu kullanil-
/4
Yogurt 300 g bardag Yogurt ¢irpilir. 1 dk mahdir
Misir unu 100 g 1 su bar- Cl%‘pllan yogurda musir unu ilave 1 dk Misir unu kavrulmamis olma-
dagi edilir. lidir.
Misir unu ve yogurt karisimina 0.5
Taze sogan 35¢g Yarim bag cm inceliginde dogranmis taze so- 1dk -
ganlar eklenir.
Taze nane I5¢g Yarim bag Ta%e nane 'chlffonallde tek.nllglyle ldk -
dogranir ve i¢ harca ilave edilir.
Su 15 3 yemek i ) Yogurt yeterince sulu ise su
£ kasig1 ilave edilmeyebilir.
Harca tuz eklenir. Hazirlanan harg
1 cay ka- . S
Tuz 4¢g 151 yapraklarin iizerine 0.5 cm’yi geg- - -
e meyecek sekilde yayilir.
Pidenin iizerini kapatmak icin:
Tavanin yiikseltisinde kalan yaprak- Yapraklar parlak ytizeyleri
Asma vapragi 10 er 5 adet lar harcin iizerine getirilir ve kalan 30 sn iiste bakacak ve harcin iizerin-
yaprag £ 5 yaprak diger yapraklarin {izerine de bosluk kalmayacak sekilde
dizilir. dizilir.
Pisirme ve sunum:
Kisik ates lizerinde ¢ift tarafli 5’er 10 Geleneksel olarak yaninda
Yaprak pidesi 500g 1 tava dakika pisirilir. Pigsen pide 4 tiggen dk ayran veya cay ile sicak servis

dilime boliniir.

edilir.
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Sonu¢

Yapilan caligmada gelecek kusak miibadillerin
mutfak kiiltlirleri hakkinda bilgi sahibi olma-
larin1 saglamak ve miibadil mutfaginda gastro-
nomik mirasin aktariminda etken rol oynamak
amaclanmistir. Bu amagcla birinci mintika olarak
se¢ilen Samsun’da, miibadillerin hala birlikte
yasamaya devam ettikleri Alacam ve Haciisma-
il bolgelerinde nitel arastirma ydntemlerinden
yart yapilandirilmis goriisme yontemi se¢ilmis
ve uygulanmistir. Gortismeler 21 kadin katilim-
c1 ile tamamlanmistir. Arastirmacilarin Samsun
ilinde ikamet etmemeleri sebebiyle goriismele-
rin telefon araciligr ile saglanmasi ¢alismanin
siurliligidir.

Yapilan ¢alisma ile 17 katilimer tarafindan yap-
rak pidesi, 3 katilimci tarafindan asma pidesi
ve 1 katilimer tarafindan miibadil pidesi olarak
bilinen pidenin malzemeleri, yapim asamalari,
pisirme-sunum asamalar1 ve piif noktalar1 hak-
kinda bilgiler toplanmistir. Gériigmelerden elde
edilen bulgular sonucunda ikinci ve tigiincii ku-
sak mibadillerin mutfak kiiltiirlerine oldukca
deger verdikleri ve bagh olduklar belirlenmis-
tir. Pidenin tarifini verirken her bir malzemenin
karakteristik 6zelliginden bahsetmeleri, orijina-
linin disinda hazirlanmasinin dogru olmayaca-
gin1 belirtilmeleri ve unutulmasini engellemek
icin gosterdikleri ¢abalar bu bulguyu kanitlar
niteliktedir.

Yapilan gorligmeler sirasinda katilimeilar, bii-
yiiklerinin yaptig1 yemekleri ¢ok 6zlediklerini
ancak tarifini almadiklari i¢in yeniden yapmak-
ta sikintt gektiklerini belirtmislerdir. Mutfak
kiiltiirlerini gelecek nesillere aktarmaya c¢aligan
miibadiller, tariflere hi¢cbir medya platformunda
denk gelmediklerini ve tanik olma sikliklarinin
azaldigini belirtmiglerdir. Yapilan bu ¢alisma ile
unutulmaya yiiz tutmus miibadil mutfag lezzet-
lerinden yaprak pidesi diinii ve bugiiniiyle, tarif
ve piuf noktalartyla literatiire kazandirilmistr.
Gelecek arastirmacilarin ayni misyon ile fark-
It miibadil lezzetleri 6ne ¢ikaracak ¢alismalar
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yapmas1 Onerilmektedir. Bu caligmalarin yiiz
ylize yapilmasimin samimiyetin saglanmasi ve
katilimcilinin daha genis bilgiler vermesini ko-
laylagtiracagi diistintilmektedir.

Kaynak¢a

Agbaba, D. K., Furat, M. (2019). Go¢, kimlik
ve kiiltiir: Bor’daki miibadiller 6rnegi. Nevse-
hir Haci Bektas Veli Universitesi SBE Dergisi,
9(1), 156-175.

Agcakaya, H., Can, I. I. (2019). Somut olma-
yan kiiltlirel miras kapsaminda mutfak kiiltiirii-
niin stirdiiriilebilirligi: Tirkiye’deki gastronomi
miizeleri 6rnegi. Gastroia: Journal of Gastro-
nomy and Travel Research, 3(4), 788—804.

AK, S. (2022). Siirdiiriilebilir gastronomi turiz-
mi baglaminda yerel mutfagin 6nemi: Mustafa-
pasa ornegi. (Tez no. 712255) [Yiiksek lisans
tezi, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi].
Yiiksekogretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Ak, S., Ozen, 1. A. (2020). Gastronomi turiz-
mi kapsaminda yoresel yemekler: Kapadokya
Mustafapasa yemekleri 6rnegi. L. Tanrikulu, C.
E. Cekig, B. Erigok, S. Derici (Ed.), II. Ulus-
lararas: Kapadokya Sosyal Bilimler Ogrenci
Kongresi Bildiri Kitabr iginde (s. 608—626).
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Yayin-
lar1.

AKkay, A. O. (2012). Girit kékenli miibadil ka-
dinlar iizerine sosyal antropolojik bir arastirma
(Bursa/Tirilye 6rnegi). (Tez no. 312504) [Y{ik-
sek lisans tezi, Ankara Universitesi]. Yiiksekdg-
retim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Aksu, K., Balci, E. (2023). Kiiltiirel bir yemek
eslesmesi Ornegi: Patriyot boregi ve agurida.
Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel,
6(3), 1334-1347.

Aktin, K. (2017, 2-3 Aralik). Go¢ilin miibadil-
ler iizerinde psikolojik ve sosyal etkileri: Si-
noplu balkan miibadiller. M. Y. Erler (Ed.), XL

379



Miibadil Mutfagindan Geleneksel Bir Lezzet: Yaprak Pidesi

Uluslararast Balkan Tarihi Kongresi Bildiri Ki-
tabt ig¢inde (s. 181-210). Samsun Miibadele ve
Balkan Kiiltiirii Arastirmalar1 Dernegi Kiiltiir
Yayinlart.

Ankara Lozan Miibadilleri Dernegi. (2016).
Miibadil sofralarindan yemekler. Ankara Lozan
Miibadilleri Dernegi. http://mubadilyemekleri.
blogspot.com/

Arman, A., Sahin Oren, T. (2020). Anadolu
mutfak kiiltiiriiniin unutulmaya yiiz tutmus mi-
sir unu bazli yemek ornekleri. M. S. Kii¢liktig-
I, Y. Se¢cim, M. M. Adabali, M. Yilmaz (Ed.)
Anadolu Mutfak Kiiltiiriinden Esintiler iginde
(s. 1-18). Konya Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir
Yayinlari.

Atabey, S., Colakoglu, U. (2023). Niifus mii-
badelesi sonrasinda Girit mutfak kiiltiirtiniin
tirkiye’de stirdiiriilebilirligi. Tiirk Turizm Aras-
tirmalart Dergisi, 7(2), 211-224.

Atik, E., Atik, E. (2020). Tiirk mutfak kiiltiiri-
ne katkis1 bakimindan gogler: Selanik miibadil-
leri lizerine bir arastirma. Giincel Turizm Aras-
tirmalari Dergisi, 4(2), 261-2717.

Aytas, S. (2009). Miibadil mutfaginin anado-
lu mutfagina etkileri. A. Uner (Ed.) Balkanlar
orada kalanlar ve oradan gelenler iginde, (s.
125-129). Samsun Miibadele ve Balkan Tiirk
Kiiltiirti Arastirmalart Dernegi.

Balkan Tiirkleri Kiiltiir Haberlesme ve Da-
yanisma Dernegi. (2019). Miibadil lezzetler
Samsun.

Barutcu, G. (2015). Samsun yéresi miibadille-
rinde geleneksel dans kiiltiirii. (Tez no. 407735)
[Yiiksek lisans tezi, Ege Universitesi]. Yiikse-
kogretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Cafa, i., Madenci, A. B. (2021). Siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi kapsaminda gé¢cmen mut-
fak kiiltliri: Yunanistan gogmenleri. Journal of

380

Tourism and Gastronomy Studies, 9(3), 2058—
2072.

Meray, S. L. (Cev.) (1973). Yunan ve Tiirk
halklarinin miibadelesine iliskin sdzlesme ve
protokol. Lozan Baris Konferansi Tutanaklar
Belgeler Takim I Cilt 2. 89-95. Devlet Basime-
vi. (Orijinal eserin basim tarihi 1923).

Cokisler, N. (2007). Girit go¢menleri tiirk halk
kiiltiirii tizerine bir arastirma (Tez no. 221647)
[Yiiksek lisans tezi, Ege Universitesi]. Yiikse-
kogretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Duman, O. (2012). Rumeli'den Samsun'a gé¢
(1923-1970). Samsun Belediyesi Kiiltiir Yayin-
lar1.

Ekiz, Z. (2021). Oyun, miizik ve giyim-kusam
ornekleminde Samsun miibadilleri. (Tez no.
697400) [Yiiksek lisans tezi, Ordu Universite-
si]. Yiiksekogretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Emgili, F. (2004). Mersin miibadilleri (Tez no.
147318) [Yiiksek lisans tezi, Mersin Universite-
si]. Yiiksekogretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Erdal, 1. (2006). Tiirkive ile Yunanistan ara-
sinda miibadele meselesi (1923-1930). (Tez no.
186981) [Doktora tezi, Ankara Universitesi].
Yiiksekogretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Erdal, 1. (2007). Niifus degisiminde miibadille-
rin uyum siireci ve sosyo-ekonomik degisimde-
ki rolleri. Z. Dilek, M. Akbulut, Z. C. Arda, Z.
B. Ozer, R. Giirses, B. Karababa Taskin (Ed.)
International Congress of Asian and North Af-
rican Studies (Uluslararasi Asya ve Kuzey Afri-
ka Calismalari Kongresi i¢inde (s. 1263—-1277).
Atatiirk Kiltiir, Dil Ve Tarih Yiiksek Kurumu
Yayinlari.

Gastronomi Kapadokya, (2024). Misir/kiil-
lenmis misir. Gastronomi Kapadokya. https://
gastrocappadocia.com/kapadokya-yemekleri/
detay/316/misir-kullenmis-misir


http://mubadilyemekleri.blogspot.com/ 
http://mubadilyemekleri.blogspot.com/ 
https://gastrocappadocia.com/kapadokya-yemekleri/detay/316/misir-kullenmis-misir
https://gastrocappadocia.com/kapadokya-yemekleri/detay/316/misir-kullenmis-misir
https://gastrocappadocia.com/kapadokya-yemekleri/detay/316/misir-kullenmis-misir

Goularas, G. B. (2012). 1923 Tiirk-Yunan nii-
fus miibadelesi ve giiniimiizde miibadil kimlik

ve kiiltiirlerinin yasatllmasi. Alternatif Politika,
4(2), 129-146.

Giiclii, I. (2021). Sosyal bilimlerde nitel aras-
tirma yontemleri. Nika Yayinevi.

ipek, N. (2000). Miibadele ve Samsun. Tiirk Ta-
rih Kurumu.

Iscimen, B. (2021). Balkanlardan gégen top-
luluklarin yemek kiiltiirlerindeki farkhiliklari:
Edirne ili Kesan ilgesi kéyleri 6rnegi. Hiperlink
Yayin.

Karaca, E., Altun, 1. (2017). Toplumsal Cin-
siyetin Geleneksel Tiirk Mutfagimma Yansima-
st. Motif Akademi Halkbilimi Dergisi, 10(20),
335-342.

Nurol, B. (2019). 1923 miibadelesini yeniden
hatirlamak: Nigde’de Lozan miibadilleri. Ha-

cettepe Universitesi Tiirkiyat Arastirmalari,
(31), 57-79.

Ornek, S. (2023). Unutmak miimkiin mii? Nig-
deli Selanik muhacirlerinde yemek, bellek ve
kimlik. Milli Folklor, 18(140), 155-167.

Ozkan, O., Citil, E. (2023). Levi-Strauss'un
eksik iletisim yaklasimi temelinde Didim yoran

AYDIN GASTRONOMY, 8 (2), 365 - 381, 2024

Sinem DIKME, Fulya SARPER

koyili miibadilleri ve Didim'in yerlesik toplu-
mu iliskilerinde yemek kiiltiirii. Abant Sosyal
Bilimler Dergisi, 23(2), 783-801. https://doi.
org/10.11616/asbi.1211895

Sepetcioglu, T. E. (2011). Girit ten Anadolu’ya
gelen gogmen bir toplulugun etnotarihsel anali-
zi: Davutlar ornegi. (Tez no. 303015) [Doktora
tezi, Ankara Universitesi]. Yiiksekogretim Ku-
rulu Ulusal Tez Merkezi.

Sozlii Tarih TV. (2017, 14 Subat). Selanik
go¢meni Nursen Temizel ile sozlii tarih goriis-
mesi. Youtube. https://www.youtube.com/wat-
ch?v=n_VG-9J21Vl/

Ugurkan, E., Alyakut, O. (2020). Kiiltiirel ce-
sitliligin misir unu kullanimina etkisi: Kartepe
orneginde misir ununun kimliksel doniisimii.
Folklor/edebiyat, 26(101), 55-72.

Yildirim Sacilik, M., Cevik, S. (2014). Pomak
Yemek Kiiltiiriiniin Yasayan izleri: Bir Sozlii
Tarih Calismasi. N. Kozak, O. E. Colakoglu
(Ed.). IIl. Disiplinler Arasi Turizm Arastirmala-
r1 Kongresi Bildiri Kitab: iginde. (s. 628—638).
Detay Yayincilik.

Yetis, S. A. (2015). Kapadokya yemek kiiltiiri
ve Mustafapasa beldesi (Sinasos) 6rnegi. Jour-
nal of Tourism & Gastronomy Studies, 3(2),
12-19.

381


https://doi.org/10.11616/asbi.1211895
https://doi.org/10.11616/asbi.1211895
https://www.youtube.com/watch?v=n_VG-9J2IVI/
https://www.youtube.com/watch?v=n_VG-9J2IVI/




AYDIN GASTRONOMY, 2024, 8 (2), 383 - 412 Arastirma/Research

Sakarya’da Yasayan Bulgaristan Muhacirlerinin Yemek Kiiltiirii ve Yemek
Tariflerindeki Standartlarin Belirlenmesi'

Omer Berke CUROGLU
Ordu Universitesi, Aybast1 Meslek Yiiksekokulu, Ascilik Programi
omerberkecuroglu@odu.edu.tr
ORCID: 0000-0002-5069-6726

Mustafa SANDIKCI
Afyon Kocatepe Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
sandikcimustafa@hotmail.com
ORCID: 0000-0002-1437-2484

Gelis tarihi / Received: 24.02.2024 Kabul tarihi / Accepted: 12.05.2024

Oz

Mutfak kiiltiirli, insanin varligini siirdiiren ve onun tarafindan yasatilan 6énemli bir unsurdur. Bu
kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasi i¢in akademik calismalarin biiyiik bir 6nemi vardir. Bul-
garistan’dan gd¢ eden insanlarin mutfak kiiltiirtine sahip olduklar1 bilinmektedir. Bu arastirma,
Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiiriinii incelemeyi, bu kiiltiirii olusturan
yemeklerden literatiirde yer almayanlarini tespit etmeyi ve son olarak da tespit edilen yemeklerin
tariflerinde bir standart olusturmay1 amaglamaktadir. Bu baglamda, Bulgaristan muhacir mutfak
kiiltiirtinii olugturan yemek tarifleri hakkinda veriler goriisme teknigi kullanilarak ve yar1 yapilan-
dirtllmig goriisme formu ile toplanmistir. Arastirma kapsaminda Sakarya’da yasayan 15 Bulgaris-
tan muhaciriyle bire bir gériigmeler yapilmis ve elde edilen verilerle 72 yemek tarifine ulasilmistir.
Bu tarifler, belirli kriterler kullanilarak azaltilmig ve 15 tanesi i¢in standart tarifler belirlenmistir.
Standart tariflerin olusturulmasinin, muhacir mutfak kiiltiiriiniin unutulmasini énleyecegi ve mut-
fak kiiltiiriiniin yasatilmasina yardimci olacag diisiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Muhacir mutfagi, standart tarif, mutfak kiiltiirii, Sakarya mutfagt
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Determination of Standards in Food Culture and Recipes of Bulgarian Immigrants

Living in Sakarya

Abstract

Food culture is a crucial element that sustains human existence and is perpetuated by individu-
als. Academic studies play a significant role in passing this culture on to future generations. It is
known that people who migrated from Bulgaria possess a distinct culinary culture. This research
aims to investigate the culinary culture of Bulgarian immigrants living in Sakarya, identify dishes
not documented in the literature, and ultimately create a standard for the recipes of these identified
dishes. In this context, data about the recipes that constitute the Bulgarian immigrant culinary cul-
ture were collected using semi-structured interviews. During the research, one-on-one interviews
were conducted with 15 Bulgarian immigrants residing in Sakarya, leading to the documentation
of 72 recipes. These recipes were narrowed down using specific criteria, and standard recipes were
determined for 15 of them. The creation of standard recipes is thought to prevent the forgetting of

the immigrant culinary culture and assist in its preservation.

Keywords: Muhacir cuisine, standard recipe, culinary culture, Sakarya cuisine

Giris

Kiiltlir, insanligin bilgi, inang, sanat, ahlak,
hukuk, gelenek ve yeteneklerini iceren karma-
sik bir biitlin olarak tanimlanmaktadir (Tylor,
1920). Yemek kiiltiirii de bu tanima dahildir ve
toplumlarin etkilesimiyle sekillenir. G¢, insan-
larin yeni bir yerde uyum saglama ve alisma sii-
recini kapsar (Aydin, 2019). Bu siiregte gdgmen
topluluklar, kendi geleneklerini, aligkanliklarini
ve yemek kiiltiirlerini yeni yerlestikleri bolge-
nin kiiltiiriiyle harmanlarlar (Oztiirk, 2019).
Bunun sonucunda ortaya bir kiiltiir sentezi ¢ikar
(Egeli, 2019). Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye go¢
eden Tirkler, farkli bolgelere yerlesmistir. Bu
bolgelerden biri de Sakarya’dir. Sakarya, aldig:
goclerle zengin bir kiiltlir mozaigi olusturmus-
tur. Bu goglerin etkisiyle Sakarya’nin mutfak
kiiltlirii de zenginlesmistir. Yemek kiiltiirii aras-
tirmalar1, bu zenginligi gosterme ve kanitlama
amactyla 6nemlidir. Yemek kiiltiirti ¢aligmalari,
yemek, kiiltiir ve toplum arasindaki karmagik
iligkileri inceleyerek sosyal bilimler alanina da-
hil edilir. Bu ¢ergeveden incelendiginde cesitli
nedenlerden dolay1 bu arastirmaya ihtiya¢ du-
yulmustur.
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Bunlardan ilki, Bulgaristan muhacirleri geldik-
leri bolgelerin kiiltlirlerini tagimalarindan do-
lay1, muhacir mutfagi bircok farkl kiiltiirii ve
mutfak gelenegini yansitmakta ve bu nedenle,
bu yemeklerin tariflerinin belirlenmesi, kiiltiirel
cesitliligi korumak ve gelecek nesillere aktar-
mak i¢in 6nemlidir. Bunun yaninda Bulgaris-
tan muhacir mutfagini olusturan yemeklerin
genellikle saglikli ve besleyici malzemelerden
yapildig1 bilindiginden bu yemeklerin standart
tariflerinin olusturulmasinin, beslenme degerle-
rini ve saglik yararlarini belirlemeye yardimci
olacag: diigiiniilmektedir. Ayrica, dogru pisirme
yontemlerinin ve malzeme miktarlariin belir-
lenmesinin saglikli yemek se¢eneklerinin tesvik
edilmesine yardimci olacagi varsayilmaktadir.

Ikinci olarak Bulgaristan muhacir mutfags,
Bulgaristan Tirklerinin kiiltiirel mirasin1 ve
tarihini yansitmaktadir. Mutfagi olusturan ye-
meklerin standart tariflerinin olusturulmasi, bu
miras1 korumak ve gelecek nesillere aktarmak
icin 6nemlidir. Ayrica, muhacirlerin kendi kiil-
tiirel kimliklerini korumalarina ve ifade etme-
lerine yardimci olacagi varsayilmaktadir. Son
olarak Bulgaristan muhacir mutfagini olusturan



yemeklerin standart tariflerinin olusturulmasi,
restoranlar, yemek kitaplar1 ve diger ticari gi-
risimler i¢in potansiyel bir firsat sunacagi dii-
stiniilmektedir. Hazirlanan bu standart tarifler,
lezzetin ve kalitenin tutarhiliginm1 saglayarak
miisteri memnuniyetini artirabilir.

Insanlarin yemege olan iliskisi ve bu iliskinin
anlami, yemek kiiltiirii aragtirmalariyla incele-
nir ve agiklanmaya calisilir. Bu agiklama, birey-
lerin veya topluluklarin bilgi birikimleri, yemek
tercihlert, kisilikleri, sosyal iligkileri ve yasadik-
lar1 cevre ile iliskileri gibi faktorlerle sekillenir.
Yemek kiiltiirii arastirmalar1 ayn1 zamanda gog-
ler ve asimilasyonlar baglaminda ger¢eklesen
degisimleri de ortaya koyar. Literatiir incelen-
diginde Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiil-
tird ile ilgili cesitli arastirmalar olmasina rag-
men (Bahtiyar-Sar1 ve Tetik, 2019; Curoglu vd.,
2022; Egeli, 2019; Is¢imen, 2021; Kahraman
vd., 2017; Tas, 2020) yemeklerin standardizas-
yonu 0zelinde bir arastirmaya rastlanilmamustir.
Standart yemek tarifleri, bir mutfagi olusturan
ve o mutfagin siirdiiriilebilirligini saglayan
cok degerli bir yazili kaynaktir. Sahip oldugu
gecmisiyle birlikte Bulgaristan muhacirlerinin
mutfak kiiltiirli ve yemek tarifleri gastronomi
literatiirii icin ¢ok 6nemli konumdadir. Boyle-
si koklii bir kiiltiiriin kaybolmasi ve unutulmasi
literatiir i¢in bir kayip olarak nitelendirilecektir.
Bu nedenle, Sakarya’da yasayan Bulgaristan
muhacirlerinin yemek kiiltiiriiniin standartlasti-
rilmas1 ve korunmasi gerekli oldugu diisiiniile-
rek bu arastirmanin amaci Sakarya’da yasayan
Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiirlerinin
incelenmesi, bu kiiltiirii olusturan yemeklerden
literatlirde yer almayanlarinin tespit edilmesi ve
nihai olarak tespit edilen yemeklerin tariflerin-
de bir standart olusturulmasidir.

Kavramsal Cerceve

Goc ve yemek kiiltiirii iliskisi

Gog, cesitli kaynaklarda farkli sekillerde ta-
nimlanmaktadir. Karpat (2010), gogii “asil
yerinden, ulagmak istenilen yere hareket” ola-
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rak Ozetlemistir. Diger bir tanima gore, Glinay
(2003) gogeii, belli bir zaman ve cografi mekan-
da insanlarin fiziki hareketi olarak ac¢iklamak-
tadir. Gautam (2005) ise gocii, bir kisinin ya da
toplulugun, smirlar1 agikga belirli bir cografi
bolgeden ayrilip farkli bir cografi ve mekansa-
la dogru hareketlilik bi¢imi olarak tanimlar. En
kapsaml1 tanima gore, goc; bireylerin veya top-
luluklarin dogal, ekonomik, siyasal ve benzeri
zorunluluklar nedeniyle goniillii veya goniilsiiz
olarak yasadiklar1 yerlerden ayrilip, ulusal ya da
uluslararasi yerlesim yerlerine yapmis olduklar1
cografik ve hukuki yer degistirme bi¢imi olarak
tanimlanabilir (Kolukirik, 2006; Korkmaz ve
Oztiirk, 2017).

Gogmen ise, ¢esitli gd¢ tanimlarindan yola ¢1-
karak bir iilkeye ya da bolgeye siirekli ya da
stireli yerlesmek amaciyla yasadig iilke veya
yerden ayrilan kisi olarak tanimlanabilir. Gog-
ler, yeryliziinde yasayan tiim canlilarin yasami-
n1 ve dagilisini etkilemeye devam etmektedir.
Ornegin, goc eden insanlar goc ettikleri yerlere
tiikettikleri gidalari, tasidiklart hayvanlari veya
tohum gibi bir¢ok Onemli unsuru yanlarinda
gotiirmiislerdir. Gogler, farkli topluluklarin fiz-
yolojik yap1, dil, din ve adetler gibi kavramlar
cercevesinde kaynasmasina ve ortak kimlik ve
aidiyet duygularinin olusmasina da katkida bu-
lunmustur (Curoglu vd., 2022).

Goglerin tarihsel siirecte oldugu gibi giinii-
miizde de devam ettigi goriilmektedir. Baslica
bolgeler olan Ortadogu, Avrupa ve Amerika
gibi yerler hala goglerle sekillenmeye devam
etmektedir (Karpat, 2015). Gdg, sosyal, kiiltii-
rel ve ekonomik bir¢ok unsuru etkileyen ve de-
gisimlere neden olan yasayan bir olgudur. G6¢
cesitleri i¢/dis go¢, ekonomik/siyasi gog, siirek-
li/gecici gog, goniillii/zorunlu gog gibi basliklar
altinda smiflandirilabilir (Igduygu ve Sirkeci,
1999).

Gocii olusturan sebepler arasinda savas, sel,
yangin ve deprem gibi felaketlerin yani sira re-
fah ve istihdam gibi ekonomik sebepler, fikir
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Ozgiirligii ve baskidan kurtulma gibi siyasal se-
bepler de yer almaktadir. Tiirkiye 6zelinde, go-
¢lin temel sebebinin 6zellikle 1920’11 yillardan
sonra ekonomik temelli oldugu belirtilmektedir.
Tiirkiye’ye yapilan gogler ise genellikle soy-
das gocii olarak nitelendirilmekte olup, 1rksal,
ulusal ve siyasi sebeplerden kaynaklanmaktadir
(Igduygu ve Sirkeci, 1999; Kocabiyik, 2003).

Bulgaristan muhacirleri, genellikle Bulgaristan
disindaki tilkelere gog ettirilmis Bulgaristan va-
tandaglaridir. Bu muhacirlerin ¢ogunlugu Bul-
garistan tarihindeki siyasi, ekonomik ve etnik
olaylar nedeniyle go¢ etmistir. Osmanli Impa-
ratorlugu doneminden Balkan Savaglar1 ve I.
Diinya Savasi’na kadar uzanan donemde yasa-
nan catismalar, Pomaklar, Tirkler, Romanlar,
Yahudiler gibi farkli etnik gruplarin gé¢ etme-
sine yol agmistir. Go¢ nedenleri arasinda etnik
ve dini ayrimcilik, ekonomik firsat eksikligi
ve siyasi baskilar yer almaktadir. Bu muhacir-
ler genellikle Tiirkiye, Avrupa ve Amerika gibi
iilkelere yerlesmislerdir (Ahbab, 2016; Giinay,
2021; i¢duygu ve Sirkeci, 1999; Karpat, 2010;
Karpat, 2015; Kolukirik, 2006; Korkmaz ve
Oztiirk, 2017).

Goclerin Sakarya mutfagina etkileri

Osmanli-Rus Savagi’nin ardindan Balkanlarda-
ki Tiirkler i¢in zorlu bir donem baslamistir. Bal-
kanlarda milliyetcilik akiminin giiclenmesi ve
Bulgaristan’daki yeni hiikiimetin Tiirkleri bas-
ki1 altina almasi, Tirkleri goce zorlamistir. Bu
donemde Balkanlardan yogun bir soydas gogii
yasanmig, Osmanli Devleti ise bu muhacirleri
1skan etmek zorunda kalmistir. 1860°lara kadar
Istanbul Sehremaneti muhacirlerle ilgilenirken,
artan gog¢ler harici bir kurumun olusturulmasini
gerektirmistir. Muhacir Komisyonu bu amagcla
kurulmus ve muhacirlerin iskaniyla ilgilenmis-
tir. Osmanli Devleti, ekonomik zorluklara rag-
men muhacirlerin ihtiyaglarin1 karsilamis ve
onlar1 iskan etmistir. Muhacirlerin kolay adap-
tasyon saglayabilecegi bolgelere yerlestirilmesi
ve tarimsal destekler saglanmasi, onlarin refah-
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larinin artirilmasina katki saglamistir (Glinay
N., 2021; Pustu, 2020; Sahin, 2006). Ozellikle
Bulgaristan’dan gelen muhacirlerin Sakarya’ya
yerlestirilmesi, bu bolgede yeni yerlesimlerin
olusmasmma neden olmustur. Sakarya’nin ta-
rimsal potansiyeli, bolgenin ekonomik yapisini
giiclendirmis ve yerel mutfagin gelisimine katk1
saglamistir. Bolgede yetistirilen Uiriinlerin ¢esit-
liligi ve iklim sartlar1, yoresel yemeklerin zen-
ginlesmesine yol agmistir. Sakarya, ozellikle
tarim ve hayvancilik alaninda gelismistir ve bu
durum yd6resel mutfagin cesitliligine dogrudan
etki etmistir (Aktas, 2008a).

Sakarya’nin tarimsal potansiyeli sayesinde seb-
zecilik, meyvecilik ve hayvancilik faaliyetleri
olduke¢a yaygindir. Ozellikle Geyve, ayva iire-
timi ile tinliidiir ve yorede “sar1 elmas” olarak
adlandirilan ayva, 6nemli bir cografi isaretli
irlindiir. Ayvanin yan sira, Pamukova ise do-
mates, zeytin, fasulye, patlican, enginar, laha-
na, kavun, lizim, seftali, ¢ilek, karnabahar, bi-
ber gibi bir¢ok iirliniin yetistirildigi verimli bir
ovadir. Ozellikle Pamukova’nin kavunu ve ye-
diveren ¢ilegi olduk¢a meshurdur. Sakarya’da
tarimsal liretimin gelismis olmasi, yoresel mut-
fak kiiltliriinii zenginlestirmistir. Yorede yetisti-
rilen irlinlerin kullanimiyla hazirlanan yoresel
yemekler, bolgenin kendine 6zgii tatlar1 arasin-
da yer almaktadir. Ayrica Sakarya’nin tarimsal
iretimindeki cesitlilik, yoredeki ekonomik fa-
aliyetlerin ¢esitlenmesine ve yerel ekonominin
giiclenmesine de katki saglamaktadir (Aktas,
2008b; Yiiziinciiy1l ve Uybaydin, 2021).

Literatiir Taramasi

Kahraman vd. (2017), 1989 gog¢ii sonrasinda
Bulgaristan’dan gelen muhacirlerin Tiirkiye’ye
yerlestikten sonraki mutfak kiiltiirlinde meyda-
na gelen degisimini ele almistir. Tekirdag ilinde
50 kisi ile anket teknigi kullanilarak yapilan bu
arastirmada, go¢ oncesindeki yemek aligkanlik-
larinin gécten sonra da devam ettigi ve muha-
cirlerin yeni yerlestikleri bolgelerin iiriinleriyle
etkilesim kurdugu belirlenmistir. Ayrica muha-



cirlerin semt pazarlarinda yer alan yoresel iiriin-
lerin satildig1 yerlere ilgi gosterdikleri saptan-
mistir.

Benzer sekilde, Bahtiyar-Sar1 ve Tetik (2019)
Antalya’da 23 katilimciyla yaptiklari aragtirma-
da, muhacirlerin yemeklerinde et ve siit iirlin-
lerinin agirlikli oldugu ve mevsimsel degisim-
lerle konserve kullaniminin arttig1 bulunmustur.
Ancak, katilimcilar gb¢ sonras1 yemeklerin es-
kisi kadar lezzetli olmadigini ve bazi geleneksel
yemeklerin azaldigini belirtmislerdir.

Egeli (2019) tarafindan yapilan arastirmada,
Denizli, Istanbul, Kirklareli, Tekirdag ve Bur-
sa illerinde yasayan 74 Bulgaristan muhaciri
ile yiiz ylize goriismeler gerceklestirilmistir.
Bu arastirmaya gore, gb¢ sonrast muhacirlerin
mutfak kiiltlirtiniin biiytlik 6l¢iide korundugu ve
cografi farkliliklarin bu kiiltiirii etkiledigi tespit
edilmistir. Bu arastirmanin devaminda, gé¢ son-
rasinda muhacirlere ait 6zgiin yemek regeteleri-
nin yenilendigi ve farkli bolgelere yerlesmenin
bu yenilenmeye katki sagladigi bulunmustur.

Tas (2020) ise; 50 Bulgaristan ve Yunanistan
kokenli muhacirlerle yapilan goriismelerde, ge-
leneksel yemeklerin, yemek yapma yontemle-
rinin ve yemek servisi aligkanliklarinin degis-
tigi ve bazi yemeklerin unutuldugu sonucuna
ulagsmistir. Katilimcilar, geng kusaklara bazi ye-
mekleri aktarmada zorlandiklarini ve bu neden-
le mutfak kiiltiiriiniin devamliliginin tehlikeye
girebilecegini belirtmiglerdir.

Iscimen (2021) yemek Kkiiltiiriindeki farklilik-
lar1 tespit edebilmek i¢in Edirne’nin Kesan il-
cesinde 65 kisiyle yaptig1 miilakatlar sonucun-
da, zamanla mutfak kiiltiirinde bozulmalarin
ve unutulmalarin yasandigi, ancak kislik kiler
hazirligr geleneginin devam ettigi ve teknolo-
jik gelismelerin yemek kiiltiirtine dahil oldugu
belirlenmistir.

Curoglu vd.’nin (2022) ge¢misten giinlimiize
mutfak kiiltliriinde yasanan degisimi konu aldi-
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g1 arastirmasinda Sakarya’da yasayan 13 Bul-
garistan muhaciriyle miilakatlar gerceklestiril-
mistir. Yapilan miilakatlar sonucunda literatiirde
yer almayan 22 yemek tespit edilmis, mutfak
kiltiiriinde yasanan degisimin mutfak arac¢ ge-
reclerinde meydana geldigi ve teknolojik gelis-
melerin yemek kiiltiiriine de dahil oldugu ay-
rica tespit edilmistir. Arastirmada tespit edilen
bir bagka sonug ise gogle beraber gelen gegim
sikintisinin yemeklere yansidigi ve giiniimiizde
de yemeklerde varligin siirdiirdiigiidiir.

Yontem

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirleri-
nin yemek kiiltiirlerinin incelenmesi, bu kiiltii-
rli olusturan yemeklerden literatiirde yer alma-
yanlarinin tespit edilmesi ve nihai olarak tespit
edilen yemeklerin tariflerinde bir standart olus-
turulmas1 amaciyla hazirlanan bu arastirmada,
nitel arastirma yontemiyle yapilan bir stan-
dardizasyon c¢aligmasi yer almaktadir. Arastir-
manin bu boliimiinde, aragtirma yontemi, veri
toplama arag¢ ve teknikleri, veri toplama siireci,
arastirma evren ve drneklemi ve verilerin anali-
zi kisimlar1 yer almaktadir. Arastirmanin amaci-
na uygun olarak nitel arastirma yontemlerinden
goriisme teknigi kullanilarak asagidaki sorulara
cevap aranmigtir:

Bulgaristan muhacir mutfagin1 olusturan
yemekler ve yemeklerin tarifleri nelerdir?

Bulgaristan muhacir yemekleri giiniimiizde
yapilmakta midir?

Uygulanan yemekler evlerde veya yiyecek
i¢ecek isletmelerinde kullanilabilir mi?

Bu aragtirmada ulasilmaya ¢aligilacak hedefler;

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirle-
rine 0zgii yemeklere iliskin envanter olug-
turulmasi,

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirle-
rine ait kaybolmaya yiiz tutmus yemeklerin
kayit altina alinmasi, standartlagtirilmasi ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi,
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Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacir-
lerinin yemek kiiltiiriiniin korunmasi ve bu
mirasin gelecek kusaklara aktarilmasinin
saglanmasi olarak siralanabilir.

Bulgaristan muhacir yemekleri standardizasyo-
nu modeli olusturma siirecine asagida yer veril-
mistir;
1. Goriismeler yapilarak katilimcilardan ye-
mek tariflerinin elde edilmesi.

2. Elde edilen tariflerin literatiir ile karsi-
lastirilmasi1 ve uygulamaya dahil olacak ye-
meklerin listelenmesi.

3. Karsilagtirilan tariflerin uzmanca(larca)
teyit edilmesi.

4. Tariflerin standardizasyonu i¢in tekrar
tekrar uygulanmasi.

5. Hazirlanan iiriiniin fotograflanmasi.

6. Elde edilen tiim bilgilerin sistemli ve dii-
zenli bir sekilde tasnifi.

Arastirmanin amaglarina ulagsmak ve derin-
lemesine bilgi alabilmek i¢in nitel arastirma
yontemlerinden biri olan goriisme teknigi kul-
lamlmustir. Arastirma icin Afyon Kocatepe Uni-
versitesi Etik Kurulu‘ndan 18.01.2022 tarihli ve
73278 sayil1 “Etik Kurul Onay1” alinmistir. Go-
rismeler yiiz yiize gerceklestirilmistir. Katilim-
cilardan izin alinarak goriismeler kayit altina
alinmig ve yaklasik 60 ile 120 dakika arasinda
stirmiistiir. Veriler 24 Ocak 2022 ile 24 Nisan
2022 tarihleri arasinda toplanmistir. Arastirma-
da verilerin toplanmasinda derinlemesine bilgi
alabilmek i¢in yar1 yapilandirilmis sorularla
olusturulan gériisme formu kullanilmistir. Yar1
yapilandirilmig goriisme formunda toplamda 8
soru yer almaktadir. Formda yer alan 5. 6. 7. so-
rular Adiglizel’in (2020) arastirmasindan, 2. ve
4. soru Usta’nin (2020) arastirmasindan, 3. soru
Egeli’nin (2019) arastirmasindan uyarlanmaistir.
Gorlisme formunda 1. ve 8. sorular ise aragtirma
problemlerine yonelik literatiir taramasi sonucu
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ve arastirmaci olan iki uzman goriisii alinarak
yazar tarafindan olusturulmustur.

Aragtirmanin evrenini Bulgaristan’dan Sakar-
ya’ya gb¢ etmis Tirkler olusturmaktadir. Za-
man ve ekonomik nedenlerden dolayr 6rnek-
leme yontemine basvurulmustur. Arastirmada
kartopu Ornekleme teknigi kullanilmistir. Bu-
nun en 6nemli nedeni olarak muhacirlerin ayn
bolgelerde yasamalar1 ve sosyal iliskilerinin
giiclii olmas1 gosterilebilmektedir. Ural ve Ki-
lig’in (2018) da belirttigi gibi kartopu Ornek-
leme tekniginde arastirmacinin ulasacagi ilk
birim/kisi/obje belirlenir, ardindan bu birim
tizerinden elde edilen veriler bir sonraki birime
yonlendirir, boylelikle evreni temsil edebilecegi
diistiniilen 6rnekleme ulasilmaya calisilir (Ural
ve Kilig, 2018). Yani kartopu 6rnekleme yonte-
miyle evrendeki birkag kisi yardimiyla cogun-
luga ulasilabilmektedir (Coskun vd., 2019).

Verilerin arastirmanin amacina uygun olarak
elde edilebilmesi icin, ilk kaynak kisiye ulasil-
mis ardindan ilk kaynak kisinin yonlendirme-
siyle diger kaynak kisilere de ulasilmistir. Boy-
lelikle Sakarya ilinde yasayan Bulgaristan’dan
gb¢ etmis 15 Bulgaristan muhacirine bagvurul-
mus ve gorlismeler yliz yiize gerceklestirilmis-
tir. Elde edilen veriler kontrol edildiginde ulasi-
lan 6rneklem sayisinin yeterli olduguna kanaat
getirilmistir. Zira Creswell’in (2018) de belirt-
tigi gibi, verilerin tekrar etmeye baslamasi go-
riismeci sayisinda doyum noktasina ulasildigini
gostermektedir. Arastirmada derinlemesine bil-
giye ulasilabilmesi; ayrica bu aragtirmanin ge-
lecekte yapilmasi muhtemel arastirmalara yon
vermesi adina verilerin analizinde icerik analizi
yontemi kullanilmistir. Bu yontemle bilimsel
etik hassasiyeti gozetilip katilimct isimleri giz-
li tutulmus ve katilimcilar kodlama yapilarak
(K1, K2, K3) ifade edilmistir. Katilimcilarin
ifadeleri 1lgili literatiirle kiyaslanip tutarliligin-
dan emin olunmustur. Katilimcilarin yemekler
ile ilgili vermis oldugu benzer ifadeler ayni
grupta degerlendirilmistir. Katilimci ifadeleri



miidahale edilmeyerek, betimsel analiz teknigi
kullanilarak arastirmaya aktarilmistir.

Arastirmanin ikinci asamasi, standardizasyon
siirecidir. Goriismelerden elde edilen verilerin,
yani yemek tariflerinin standardizasyonu, uy-
gulama asamasinda gergeklestirilmistir. Miila-
katlarda toplamda 72 farkli yemek tarifi tespit
edilmigtir. Bu tariflerin standardizasyonunda,
literatlirle uyum saglamak, uygulanabilirligi
artirmak, maliyetleri diisiirmek ve saghikl bir
standart olusturmak amaciyla dahil etme ve
hari¢ tutma olcittleri kullanilmistir. Bu asama,
arastirmanin amacia ve sorularina ulasmak
icin gerekli bir yol haritasimin belirlendigi ve
sistematik bir derlemenin yapildig1 asamadir.
Dabhil etme ve hari¢ tutma olgiitleri, elde edilen
bulgularin gegerliligini degerlendirerek arag-
tirmanin hedeflerine ulagsmasina yardimer olur
(Cinar, 2021, s. 310; Yilmaz, 2021, s. 1466).

Giildemir’in (2018) arastirmasinda kullanilan
dahil etme ve hari¢ tutma oOlgiitleri, bu aras-
tirmaya uyarlanmis ve yemeklerin sayisinin
azaltilmasia yardime1 olmustur. Literatiirdeki
tariflerle miilakatlardan elde edilen tarifler kar-
silastirilarak benzerlikleri ve farkliliklar1 belir-
lenmis ve standardizasyon i¢in literatiirde yer
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almayan 15 yemek tarifi se¢ilmistir. Bu secilen
yemeklerin standart tariflerine ulasmak i¢in
elde edilen tarifler tekrar tekrar uygulanmis ve
uzman goriisleri alinarak nihai hale getirilmis-
tir. Ayrica, her bir tarifin gorsel bir kaydi icin
fotograflar1 ¢ekilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirma kapsaminda degerlendirilecek ye-
mekler dahil etme hari¢ tutma ol¢iitleri kulla-
nilarak tespit edilmistir. Bu yonteme gore, kati-
limcilardan elde edilen 72 adet yemek literatiir
ile karsilastirilmistir. Internet, dergi, kitap vb.
kaynaklardan elde edilen sonuglar incelendigin-
de literatiirde yer almayan, yapimi farklilasan
ve isimleri: “Allah’1 Goren Borek”, “Borana”,
“Erik Yahnisi”’, “Golgog¢”, “Lahana Corbas1”,
“Lahana Salatas1” “Giivece”, “Kasik Ekmek”,
“Kismet Ekmegi”, “Kola¢”, “Norlu Piperka”,
“Piringli”, “Sogan Borusu”, “Tavuklu Kuskus
Corbas1” ve “Tiirli” olmak iizere 15 tane ye-
mek tespit edilmistir.

Katimcilarin bireysel o6zelliklerine iliskin
bulgular

Asagidaki Cizelge 1°de katilimcilara ait demog-
rafik 6zellikler verilmistir.

Cizelge 1
Katilimcilarin demografik ozellikleri
Yasi Cinsiyeti Ogrenim Durumu Medeni Durumu Meslegi

K1 47 Kadin Lise Evli Ev Hanimm
K2 54 Kadin Ortaokul Bekar Ev Hanimi
K3 94 Kadin Okuma-Yazma Bekar Ev Hanim
K4 82 Kadin Ilkokul Bekar Ev Hanim
K5 55 Kadmn Ilkokul Evli Ev Hanim
Ké 76 Kadin Tlkokul Evli Ev Hanimmu
K7 50 Kadin Lise Evli Asci
K8 68 Kadin Ortaokul Evli Emekli
K9 63 Kadin Onlisans Evli Emekli
K10 67 Kadin Tlkokul Evli Ev Hanim
K11 65 Kadin Lisans Evli Ogretmen
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K12 72 Kadin Ortaokul

K13 77 Kadin Okuma-Yazma
K14 63 Kadin Lise

K15 51 Kadin Lise

Evli Asc1

Evli Ev Hanimi
Evli Emekli
Evli Ev Hanim

Katilimcilarin  demografik 6zelliklerinin yer
aldig1 Cizelge 1 incelendiginde katilimcilarin
yaslarmin 47 ve iizeri oldugu goriilmektedir.
Katilimcilardan 5 kisinin 40-60 yas grubunda, 8
kisinin 61-80 yas grubunda, 2 kisinin ise 81 ve
iizeri yas grubunda oldugu goriilmektedir. Tiirk
kiiltiirtinde kadinin mutfak ile 6zlesmesi, yemek
hazirlama isini kadinlarin tistlenmesi, kadinin
mutfagin sahibi ve sorumlusu olmas1 gibi se-
beplerden dolay1 Bulgaristan muhacir mutfagi-
na hakimiyet konusunda kadinlarin daha bilgili
oldugu diisiintildiigiinden katilimcilarin tamami
kadinlardan olusmaktadir.

Katilimcilarin 6grenim durumlari incelendigin-
de okuma-yazma seviyesinde 2 kisi, onlisans ve
lisans seviyesinde 1’er kisi oldugu goriillmek-
tedir. Katilimeilarin 3’1 bekarken diger 12 kisi
evlidir. Katilimeilarin mesleki durumlar1 ince-
lendiginde 9 kisi ev hanimidir.

Muhacir mutfak kiiltiirii ve sofra adaplarina
iliskin bulgular

Aile biiyiiklerinden égrenilen yemekler
Katilimcilara aile biiyiiklerinden 6grendikleri
yemek isimleri soruldugunda katilimcilar Ci-
zelge 2°de yer alan yemekleri tarifleriyle bera-
ber sOylemislerdir.

Cizelge 2
Katilmcilarin tarifini verdigi yemek isimleri
Ef:f;::mm Yemek isimleri
K1 Dizmana, Kapama, Kesme tatlis1, Kolag-pesmet, Kukumak mantisi.
K2 Aaz tathisi, Kasik ekmegi, Norlu piperka, Pelize, Presipka, Somun ekmegi.
K3 Beyaz lahanal1 borek, Kagamak, Kismet ekmegi, Kiillii ¢érek, Manca, Sogan borusu.
K4 Hosmerim, Pita, Yogurtlu patlicanli biber salatasi.
K5 Bakla ¢orbasi, Kagamak, Labada sarmasi, Siit paparasi.
K6 Akitma, Dizmana, Kapama, Macir ekmegi, Pesmet, Siit corbasi.
K7 Kapama, Kolag, Lahana ¢orbasi.
KS Al}a}h’l gbren bér'e':k,"Funiki, Gazete baklavasi, Golgog, Giivege, Kirma borek, Kosnigki,
Milinka, Torta, Tiirlii.
K9 Calkama, Kacamak, Karistirmali 1spanak, Kifla, Lutenitsa, Siit Paparasi, Siitlii tavuklu kus-
kus ¢orbasi.
Akitma, Baklava, Dizmana, Kagamak, Kamba dolmasi, Kapama, Karigtirma, Keskek, Kir-
K10 ma borek, Kifla, Kolag, Kozpnak, Lahana as1, Lutenitsa, Milinka, Mismas, Ovmag, Papara,
Patates musakka, Pesmet, Pitka, Printsesa, Supa topgeta, Siitlii tavuklu kuskus ¢orbasi, Tor-
ta, Yahni.
Ki1 Baklava, Dizmana, Erik yahnisi, Gazete baklavasi, Gomme borek, Gliveg, Kamba dolmasi,
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Banigka, Dizmana, Erik yahnisi, Kacamak, Kamba dolmasi, Kamba dolmasi (i¢li), Kamba
tursusu, Kapama, Kirma borek, Kifla, Kolag-pesmet, Kozunak, Kuru fasulye ¢orbasi, Siitlii

¢e, Kirma borek, Kirmizibiber dolmasi, Kifla, Kosnigki, Kozunak, Labada sarmasi, Lahana

K12 tavuklu kuskuslu ¢orba, Kiillii ¢orek, Labada sarmasi, Lahana as1, Lutenitsa, Milinka, Ov-
mag, Siit paparasi, Piringli, Plaska, Supa topgeta, Torta.
K13 Kifla, Labada sarmasi, Lombedek tatlisi, Lutenitsa, Oturtma tatlisi, Siit ¢orbasi.
Erik yahnisi, Borana, Firinda tursu lahana, Funiki, Kacamak, Kapama, Karistirma, Kebap-
K14 as1, Manca, Patates koftesi, Patates musakka, Pesmet, Pitka, Pobustopu mantisi, Printsesa,
Supa topgeta, Siit corba, Siitlii papara, Sopska salatasi, Tatli borek, Torta, Yahni.
Funiki, Kagamak, Kapama, Kapuska, Kebapge, Kirma borek, Kifla, Kozunak, Lahana sa-
K15

Siitlii papara, Torta.

latas1, Milinka, Ovmag ¢orbasi, Patates musakka, Pesmet, Pitka, Printsesa, Supa topgeta,

Cizelge 2 incelendiginde en ¢ok sdylenen ye-
megin Kapama oldugu goriilmektedir. 8 kati-
limc1 kapama yemegini sdylerken, 7 katilimci
Kifla yemegini sOylemistir. Dizmana, Kirma
Borek ve Supa Topgeta yemeklerinin her biri 5
katilime1 tarafindan sdylenmistir.

Yemekler hakkinda daha detayli bilgiler elde
edilmistir. Ornegin K3, kismet ekmegi yeme-
gini “Diigiin oncesi yapilirdi, davetiye yokken
komsularimizi diigiine ¢cagirmak icin dagitirdik.
Ayrica geng kizlar bu ekmegi aralarinda pay-
lasirdy, sekerli yeri denk gelenin kismeti yakin
anlami ¢ikar.” seklinde ifade etmistir. Curoglu
vd.’nin (2022) arastirmasinda da kismet ekme-
ginin ayn1 anlami oldugu saptanmistir. K7, forta
yemegini “Tortanin hamurundan annem biraz
hamur ayirirdi, ona ‘lokum’ diyorduk, o hamuru
vilan gibi incecik hale getirip tirnak tirnak ke-
sip firina atyyorduk, kizarinca yerdik.” seklinde
belirtmistir. K8, Allah’t goren borek yemegini
“Par¢alanan bir borek oldugu icin elle yenir,
yerken dokiilmemesi i¢in el ve bas havaya kaldi-
rildigt i¢in Bulgarlar, Tiirklerin bir boregi var,
verken Allah’t goriiyorlar diyorlardi.” seklinde
ifade etmistir. Ayrica K8, Golgo¢ yemegi “Gol-
goglarin bazilarinin igine kiyymayla karisik para
koyardik. Parayr bulan erkegin evlenme zamani
gelmis sayilirdr. Cocuklar i¢in bu daha ¢ok ye-
mek yedirme yontemi olarak kullanilirdl.” sek-
linde bir gelenek oldugundan bahsetmistir.
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Bulgaristan muhacir yemeklerinde siklikla kul-
lanilan kaymagin yapimini K12 s6yle anlatmig-
tir: “Mesela dizmana, biber kavurmasi ya da
sogan dolmasinin tistiine kaymak koyarsin. Bul-
garistan kaymagi ya da ugusuk kaymagi olarak
da bilinir, ¢ig siit tencereye konur pisirilmez,
kapag1 kapatilir, serin bir yerde bekletilir. Her
sabah iizerinde olusan hafif ince tabaka alin,
kapak tekrar kapanwr, bu islem sulanana kadar
devam eder. Sulandiginda ve inegin siitiiniin
vag bittiginde altta suyu kalir. Bu kalan sudan
da eksimik/lor yapilir”.

Yapilan miilakatlar sirasinda bazi katilimeilarin
kolag ve pesmeti birbirinin yerine kullandig:
goriilmiistiir. Bugiin siklikla yapilan ve pisi ola-
rak bilinen hamur isine kimi katilimeilar kola¢
kimileri ise pesmet demistir. Ayn1 durum Ege-
li’nin (2019) arastirmasinda da goriilmektedir.
Bu ayrimin Bulgaristan’da yasanilan bolgelerin
farklilik gostermesinden kaynaklandigr diisii-
niilmektedir. Bu arastirmada “bayram kolac1”
adinda ekmege benzer bir hamur isinin standar-
dizasyonu yapilarak tarifi verilmistir.

Muhacir yemeklerini evde hazirlama sitkligi
Katilimcilara evlerinde hazirladiklari muhacir
yemekleri soruldugunda alinan cevaplar asagi-
da goriildiigii gibi ¢izelgelestirilmistir.
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Cizelge 3
Muhacir yemeklerinin evde hazirlanma siklig
Mu{lacu' mutfagma  Her Sikhikla Bazen Nadiren Hiebir
ozgii yemekler Zaman Zaman
K1, K2, K7,
Corbalar K8, K10, K11, K6, K9, K4, K5, K14 K3
K12, K13, K15
. KI1,K2,K3,K4, K7,K8,KI10,
Et yemekleri K14 K9, K13, K15 Ki1 K5, K6, K12
.. K1, K2, K3,
yumurtay K10, K12
. K1, K3, K4, K7,

Sebze yemekleri K5 K10, K11, K12, K2, K6, K9, KS, K14
ve salatalar K15

K13
Hamur isleri ve K1, K4, K5, K6, K2,K3, K14, K7, K8, K10,
pilavlar K9, K11, K13 K15 K12

KI1,K2,K4,K12, K3, KS5,K9, K7, K8, K10,
Ekmekler ve pastalar K6 K13 K11, K15 K14

K7, K8, K10,
Sostar, ezmeler ve KI1,KI2,K13, KI,K2,K3,K4 = K6 K9,
digerleri K14

K15

K2, K3, K5,
Tathlar ve pestiller E}’IKI?SU’ K8, K6, K10, K12, K9
’ K14, K15

Cizelge 3 incelendiginde 9 katilimcinin ¢orba
grubunu “her zaman” tiikettigi goriilmektedir.
Et yemekleri grubuna 7 katilimci “siklikla”
yanitin1 vermistir. Kiimes hayvani ve yumurta
yemekleri grubuna 8 katilimc1 “bazen”, sebze
yemekleri ve salatalar grubuna 8§ katilimer “sik-
likla” yanitin1 vermistir. Hamur isi ve pilavlar
grubuna 7 katilimer “siklikla” yanitin1 vermistir.
Ekmek ve pastalar grubuna 5’er kisi “siklikla”,
“bazen” ve “nadiren” yanitlarini verdigi gortil-
mektedir. Soslar, ezmeler ve digerleri grubuna
7 katilimei “siklikla” yanitini verirken tatli gru-
buna 8 katilimci1 “bazen” yanitini vermistir.

Ozel giinlerde (bayram, kandil, diigiin vb.) ya-
pilan yemekler

Katilimcilardan 6zel giinlerde yapitliklart ye-
mekler hakkinda bilgi vermeleri istenmistir.
K1; “kukumak mantisi, kesme tatlisi, kuru fa-
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sulye ve yahni” cevaplarini vermistir. K2; “kuru
fasulye, yahni, pesmet ve baklava” cevabini
vermistir. K3; “diigiin ¢orbasi, kapama, kiillii
¢orek ve baklava” cevabii vermistir. K4; “ka-
pama, yahni, hosmerim ve oturtma tatlisi” ce-
vabi1 vermistir. K5 kandilde “kola¢” yaptigini
ifade etmistir. K6 kandilde “kola¢” ve cenazede
“pesmet” yaptiginmi ifade etmistir. K9 bayram-
da “keskek, sarma, baklava ve siitla¢” yaptigini
sOylerken kandilde “kola¢” yaptigini ifade et-
mistir. K13 bayram ve diigiinlerde “diigiin ¢or-
basi, yahni, pilav ve oturtma tatlis1” yaptigini
ifade ederken kandilde “lombedek tatlist” yap-
tigin ifade etmistir. Diger katilimeilar (K7, K8,
K10, K11, K12, K14) diigiin basta olmak iizere
tim cemiyetlerde Cizelge 4’te yer alan yemek-
leri yaptiklarini ifade etmislerdir. Bu katilimci-
lar yapilan yemekleri menii seklinde ifade ettik-
leri i¢in bu yemekler ¢izelge halinde verilmistir.



Katilimcilara 6zel giinlerde yaptiklar1 yemekler
soruldugunda baz1 katilimcilar 6zel giinlerde
yapilan yemeklerinin olmadigimi belirtmistir.

Omer Berke CUROGLU, Mustafa SANDIKCI

Ozel giinde yemek yapildigini belirten katilim-
cilarin cevaplar1 dogrultusunda asagidaki cizel-
ge olusturulmustur.

Cizelge 4
Ozel giinlerde hazirlanan muhacir yemekleri
K7 K8 K10 K11 K12 K14 K15
Yaz Kis
Dugiin Dugiin Sttli Kuru Stitli Stitli Diigiin Dugiin
corbasi corbast il(aviklu fasulye tavuklu corba corbasi corbasi
uskus orbast kuskus
Kuzu/ Kuzu/ corbast ¢ grballlm Piringli Kuzu/ Kuzu/
koyun koyun Kuzu/ ¢ koyun koyun
yahnisi yahnisi Kuzu/koyun koyun Kirma Kamba yahnisi yahnisi
yahnisi yahnisi borek biber
Lahana ag1  Piringli dolmast Kavurma  Kirma
(tursudan) Lahana agi  Bulgur Giivec/ borek
$ ; <
Kamba pllaVl yahnl / Kirma Kirma
Eksi lahana Dbiber Kirma borek kapama borek borek Kapama
sarmasi dolmast Kirma
(tursudan) K sﬁgf:; borek Kuru Baklava Siitlag ;arfr)rrl 21;
1rma . fasulye K /
. Erik omposto/ . to/
borek borek Yaprak ahnisi (Kurutalmus pog hosat  Siltlag
ore Baklava  sarmasi ; ) kemikli) ; Bkl
omposto aklava
Eg}};lrceim Stitlag Tavuk hosaf Gazete
keskek baklavasi Eomfposto/
Komposto/ osa
Gazete
hosaf Siitlii kabak Torta/
baklavasi tathst kabak
Erik té.l.ﬂlsl/
yahnisi Siitlag siitlag/
Torta hKomFosto/ Erik yahnisi
osa
Komposto/ Komposto/
Hosaf hogaf

Cizelge 4 incelendiginde katilimcilarin diigiin
basta olmak {izere cemiyetlerde yaptiklar1 ye-
mekler icinde “Diigiin Corbast” diyenler 4 kisi,
“Stitlii Tavuklu Kuskus Corbasr” diyenler 2 kisi-
dir. “Koyun/Kuzu Yahnisi” diyenler 6 kisi, “Pi-
ringli” diyenler 2 kisi, “Kamba Biber Dolmasi”
diyenler 2 kisi, “Gazete Baklavasi” ve “Bakla-
va” diyenler 3 kisidir. Cizelgedeki tiim katilim-
cilarin ortak cevab1 “Kirma Bérek ve “Kompos-
to/Hosaf” olmustur.
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Bulgaristan muhacir mutfaginda sofra
adaplari

Sofra adaplariyla ilgili katilimecilarin ortak ce-
vaplar verdikleri goriilmiistiir. Katilimcilar,
herkesin ayni anda yemege basladigini ve ayni
anda bitirdigini, sofrada konusulmadigini be-
lirtmislerdir. Ayrica yemek bitmeden sofranin
terk edilmedigini ve yemek bittiginde Allah’a
siikredildigini ifade etmislerdir. Genel olarak
verilen cevaba ek olarak K3, K7, K8 ve K10
Tiirkiye’ye go¢ etmeden once yemeklerini yer

393



Sakarya’da Yasayan Bulgaristan Muhacirlerinin Yemek Kiiltiirii ve Yemek Tariflerindeki Standartlarin Belirlenmesi

sofrasinda yediklerini Tiirkiye’ye geldikten
sonra masa diizenine gectiklerini belirtmistir.
Onceden yer sofrasinda yemek yeme aliskanli-
ginin oldugu ve sonradan bu aligkanlhigin terk
edildigi bulgusuna Egeli (2019), Tas (2020) ve
Iscimen’in (2021) arastirmalarinda da rastla-
nilmaktadir. Onceden sadece iki 6giin yemek
yediklerini belirten K7, ilk 6giinde dnceleri sa-
dece corba igtiklerini, daha sonra gliniimiizdeki
kahvaltiya yakin bir sofra hazirlamaya basla-
diklarimi belirtmistir. Hayvancilik yaptiklarin-
dan dolay1 mutlaka siit ve tiirevlerini yediklerini
ifade etmistir. Siyah cay yerine “thlamur ¢ayr”
ictiklerini de belirtmistir. K8, K10 ve K12 kah-
valtida ve aksam oturmasinda “thlamur ¢ayi”
ictiklerini belirtmislerdir ayrica zeytin Bulga-
ristan’da az bulundugundan c¢ok nadir zeytin
yediklerini ifade etmislerdir. Benzer bir bulgu
Egeli (2019) ve Is¢imen’in (2021) arastirmala-
rinda da saptanmustir.

Muhacir mutfaginda yasanan degisime yo-
nelik bulgular

Bulgaristan muhacir mutfaginda ge¢mise ki-
yasla malzeme, pisirme yontemi ve arag-gereg
bakimindan degisiklikler

Katilimcilarin tamami kullanilan arag-gerecler-
de degisim oldugunu ifade etmistir. Eski zaman-
larda topraktan, bakirdan, emayeden ve aliimin-
yumdan yapilma iiriinlerin kullanildigini ifade
etmislerdir. Gliniimiizde ise celik tencerelerin,
porselen tabaklarin ve ¢elik c¢atal bigagin kul-
lanildiginm1 belirtmislerdir. Bu yoniiyle Curoglu
vd.’nin arastirmasiyla ayni bulgu elde edilmis-
tir. Diigiinlerde yapilan her yemegin kendine
0zel bir emaye tabagi oldugunu belirtmislerdir.
Ayrica K1, K2, K6 ve K9 yaptiklar1 geleneksel
yemeklerde artik mutfak robotu ve el blenderi
kullandiklarini ifade etmislerdir.

Yemek pisirme ve saklama yonteminde de degi-
simler meydana gelmistir. K11 ve K15, yemek
pisirirken toprak firmlarin ve kuzine sobalarin
kullanildigini simdi ise bunlarin yerini elektrik-
li firinlarin ve gazli ocaklarinin aldiginmi belirt-
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mistir. K8 ve K13, buzdolabinin olmadig: za-
manlarda biiylikbas hayvan, kii¢iikbas hayvan
ve kiimes hayvan etleri gibi bozulacak tiim yi-
yecekleri yazin “umba” denilen ¢ukurlara gom-
diiklerini ifade etmislerdir. Umba, topragin 5-6
metre kazilip merdiven yardimiyla inilip kon-
serve yapilan etlerin konulup {izerinin toprakla
ortiildiigii depolardir, kisin ise yine konserve
yapilarak ya da kurutularak gilines gérmeyen
serin kilerlerde sakladiklarini belirtmislerdir.

Katilimcilarin ortak goriisii sehirlesmeyle bir-
likte, bahgeli evler yerine apartman dairelerinin
tercih edilmesi ve hayati daha kolaylastirma
istegi gibi sebeplerle artik eski arac-gereclerin
terk edildigi ve pisirme yontemlerinin kullanim
sikliginin giderek azaldigi yoniindedir.

Teknolojik araclarin (televizyon, internet vb.)
mutfak kiiltiiriine olan etkisi

Katilimeilarin 10°u (K5, K6, K7, K8, K9, K10,
K11, K13, K14 ve K15), televizyon ve internet
gibi teknolojik araglarin mutfak kiiltiiriinii ge-
listirdigini, akilda tarif tutmak zorunda kalin-
madigim ve farkl tariflere ulasma konusunda
kolaylik sagladigini ifade etmislerdir. K7 med-
ya araclarinda artik geleneksel yemeklerin daha
sik yer aldigini, bunun yerel kiiltiirlere destek
sagladigini belirtmistir. K8 ve K13 televizyon,
internet ve teknolojik araglarin olumlu etkile-
rinin yaninda olumsuz etkilerinin de oldugunu
vurgulamistir. K8 televizyonda yer alan bazi
geleneksel yemeklerin yapim tekniginde yan-
lisliklar oldugunu belirtmistir. K13 ise yeni ye-
meklerin geleneksel yemekleri unutturdugunu
belirtmistir. Diger 5 katilimer (K1, K2, K3, K4
ve K12), televizyon, internet ve teknolojik arag-
larin geleneksel mutfak kiiltiirline, yozlastirma
ve unutturma gibi, olumsuz etkileri oldugunu
ifade etmislerdir.

Geng kusaklarin muhacir mutfak kiiltiiriinii
siirdiirmeleri

Katilimcilarin 8’1 geng kusaklarin muhacir mut-
fak kiiltliriinii stirdiirdiigiinti ifade ederken 7’si
sirdiirmedigini ifade etmistir. Geng kusaklarin



mutfak kiiltiiriinii stirdiirmedigini ifade eden
katilimeilar (K5, K7, K9, K10, K11, K12 ve
K13) bunun sebeplerini; geleneksel yemeklerin
yapiminin zor gelmesi, ¢calisma hayatiyla birlik-
te yemek yapmaya vakit bulamama olarak de-
gerlendirmislerdir. Muhacir mutfak kiiltiirliniin
stirdiiriildiigii yoniinde goriis belirten katilimci-
lardan K12 kizlarinin aynen siirdiirdiigiinii hatta
Bulgaristan’da nasilsa burada da aynen devam
ettirdigini ifade etmistir. K5, kizlariin bu ye-
mekleri sevdigini ve yaptiklarini, K7 ise alig-
tiklar1 tatlar oldugu i¢in siirdiirdiiklerini fakat
yapimi1 kolay olan yemekleri yaptiklarini belirt-
mistir. K9 ve K10 ¢ocuklarinin muhacir mutfak
kiiltliriine ait yemekleri bildiklerini fakat ken-
dileriyle kiyasladiklarinda daha az yaptiklarini
ifade etmislerdir.

Standartlastirilan Tarifler
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Farkl kiiltiirlerle yapilan evliliklerin muhacir
mutfak kiiltiiriine etkisi

Katilimcilarin 7°si farkl kiiltiirlerle yapilan ev-
liliklerin muhacir mutfak kiiltiiriine olumlu et-
kisi oldugunu ifade ederken 8’1 olumsuz etkisi
oldugunu ifade etmistir. Olumlu goriis bildiren
katitlmeilar (K1, K2, K8, K11, K12, K14 ve
K15) farklh lezzetleri deneme konusunda im-
kan sagladigini belirtmislerdir. Olumsuz goriis
bildirenler ise evlendikten sonra gelini olunan
ailenin mutfak kiiltlirline ait yemeklerin yapil-
digini, bu durumun da muhacir mutfak kiiltiirii-
ne zarar verdigini belirtmistir.

Corbalar
Siitlii Tavuklu Kuskus Corbasi

Malzemeler Miktar Aciklama

Tereyagi 30 g.

Aycicek yagi 30 g.

Kuskus 100 g.

Tavuk suyu 900 ml. Soguk

Tavuk eti 120 g. Haslanmig ve didiklenmis

Tuz 10 g.

Siit 50 ml.
Porsiyon: 6 Kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 50 dakika
Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Bir tencereye tereyagi ve aygicek yagi eklenir, tencere kisik ateste yanan ocak {lizerine alinir ve yag

eritilmeye baslanir.

. Ocak kapatildiktan sonra tuzu eklenir.

AN D bW

. Tereyag eridikten sonra kuskus tencereye dokiiliir, kuskus 2 dakika kadar kavrulur.
. Kuskuslar kavrulunca soguk tavuk suyu ve didiklenmis tavuklar eklenir.
. Kuskuslar haslaninca siit eklenir, 5 dakika kisik ateste pisirilmeye devam edilir ve ocak kapatir.

. Bir bakir sahan icine tereyagi konur, kisik ateste yanan ocak iizerine alinir ve tereyagi eritilir. Eriyen

tereyagina toz biber ve kekik eklenip 3 dakika kavrularak kirmizi yag elde edilir.
7. Servis edilmeden 6nce kirmiz1 yag dokiilebilir (Sekil 1).
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Sekil 1
Stitlii tavuklu kuskus corbast

Gocmen Usulii Lahana Corbasi

Malzemeler Miktar Aciklama

Lahana tursusu 250 g.

Aycicek yagi 100 ml.

Kuru fasulye yemegi 250 g. Onceki giinden kalan
Kaynamis su 1 1t.

Un 40 g.

Yogurt 80 g.

Tuz 10 g.

Porsiyon: 6 Kisilik

Pisirme Sekli: Ocak

Pisirme Siiresi: 30 dakika
(Lahananin sertligine gore

degisebilir.)
Pisirme Sicakhgi: -
Hazirlanisi
1. Bir tencereye un eklenir, tencere kisik ateste yanan ocak iizerine alinir ve acgik krem rengine gelen

2.

6.
7.

o0

kadar kavrulur.
Lahanalar jiilyenden 1 cm daha kalin dogranir ve ayri bir tencereye konur, tencereye eklenen aygicek
yagl ile orta ateste kavrulur.

. Lahanalar kavrulduktan sonra iizerine su eklenir. Burada lahananin sertligi dnemlidir. Su azalir ve la-

hanalar pismezse yeniden su eklenir.

. Lahanalar pistikten sonra ocak kisilir, nceden yapilmis kuru fasulye yemegi iizerine eklenir.
. Bir kabin i¢inde un, siit ve yogurt karistirilip kivam verici elde edilir. (Topaklanmamasina dikkat edil-

melidir.)

Kivam verici ¢orbaya karigtirilarak eklenir.
Uzerlerine tuz eklenir.

Corba kisik ateste 5 dakika daha kaynatilir (Sekil2).
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Sekil 2
Go¢men usulii lahana ¢orbasi

Ana yemekler

Borana

Malzemeler Miktar Aciklama

Yumurta 120 g. 2 tane

Aycicek yagi 10 ml.

Yogurt 100 g.

Sarimsak Sg. 2 dis

Tuz 2g.

Tereyagi S5g.

Toz biber lg Bir cay kasig1

Kekik 0.5¢g. Bir ¢ay kasig1
Porsiyon: 2 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 8 dakika
Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Yumurtalar 8-9 dakika haslanir ve kabuklar1 soyulur.

2. Yumurtalar 1 cm kalinliginda halka seklinde dogranr.

3. Yogurt bir kaba alinir, tizerine rendelenmis sarimsak ve tuz eklenerek karistirilir.

4. Bir bakir sahan i¢ine tereyagi konur, kisik ateste yanan ocak {izerine alinir ve tereyagi eritilir. Eriyen
tereyagina toz biber ve kekik eklenip 3 dakika kavrularak kirmizi yag elde edilir.

5. Yumurtalar tabaga alinir, izerine yogurt dokiiliir ve en son iizerine kirmizi yag dokiiliir (Sekil3).
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Sekil 3
Borana

Piringli
Malzemeler Miktar Aciklama
Piring 350 g. Onceden 1slatilmig
Tavuk Incik 1 kg. 5 tane kemikli, haglanmig
Tereyagi 30+15 g. 15 grami kirmizi yag yapmak igin
Tavuk suyu 400 ml. Sicak
Tuz S5g.
Kirmizi toz biber 2g. Kirmiz1 yag igin
Siit 200 ml.
Porsiyon: 5 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak ve firin
Pisirme Siiresi: 25+5 dakika
Pisirme Sicakhigi: 200 °C
Hazirlanisi

1. Pilav1 pisirmek i¢in tencereye tereyagi eklenir, tencere kisik ateste yanan ocak iizerine alinir ve yag
eritilmeye baslanir.

. Eriyen tereyagin lizerine piringler eklenir, birkag tur karistirilir.

. Uzerine sicak tavuk suyu ve tuz eklenir karistirilip kapagi kapatilir. Ocagin ayari kisilir.

. Piringler hafif nemli kalacak hale gelince ocak kapatilir.

. Pilav tepsiye dokiiliir. Uzerinde cukurlar agilir haslanmis tavuklar yerlestirilir.

. Tereyag1 ve kirmizi1 toz biber kizdirilip tepsinin iizerinde gezdirilir.

. Onceden 200°C’ye 1s1tilmis firinda 5 dakika iizeri kizarana kadar pisirilir (Sekil 4).

NN DB W N
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Sekil 4
Piringli

Kagik Ekmek
Malzemeler Miktar Aciklama
Dana Eti 300 g. Kusbasi dogranmisg
Tereyagi 30 g.
Sogan 130 g. 1 tane
Tuz 6g.
Biber salcasi 30 g.
Kirmizi toz biber 4.
Su 300 ml. Tercihen et suyu
Ekmek 240 gr. Francala, tercihen bayat
Yogurt 240 gr.
Porsiyon: 3 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 30 dakika
Pisirme Sicakhg: -
Hazirlanisi

1. Tereyagi didiikli tencereye eklenir, tencere kisik ateste yanan ocak iizerine alinir ve yag eritilmeye
baslanr.

. Eriyen tereyagin lizerine etler eklenip orta ateste suyunu salip ¢ekene kadar kavrulmaya baslanir.

. Soganlar masedon dogranip kavrulan etlerin tizerine eklenir.

. Soganlarin lizerine tuz eklenip soganlar yumusayana kadar kavrulmaya devam edilir.

. Tencereye sal¢a eklenir, salganin kokusu ¢ikana kadar kavrulmaya devam edilir.

. En son tencereye toz biber ve su eklenir. Diidiiklii tencerenin kapagi kapatilarak orta az ateste 30 da-
kika boyunca pisgirilir.

. Ekmekler firinda ya da ocakta kizartilir ve kiip kiip dogranir.

. Tabagin en altina ekmekler dizilir, izerine ¢irpilmis yogurt dokiiliir ve en iiste et dokiiliir(Sekil 5).

[© )N IS SRS I 9]
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Sekil 5
Kasik ekmek

Golgoc

Malzemeler Miktar Aciklama

Dana kiyma 250 g. Yagsiz

Aycicek yagi 40 g.

Taze sogan 160 g.

Tuz 10 g.

Karabiber 3g.

Taze nane 6-7 yaprak

Un 375 g. Elenmis

Tuz Sg.

Yumurta 50-55 g. 1 tane

Su 200 ml. ik
Porsiyon: 4 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 30 dakika
Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Un yogurma kabina alinir ve iizerine tuz dokiiltip karistirilir.

2. Karistirilan un iizerinde havuz agilir ve igine su dokiiliir.

3. 5-6 dakika yogurulduktan sonra yumurta eklenir.

4. Tiim malzemeler karistirilip yogurulur ve orta yumusak, piiriizsiiz bir hamur elde edilir.
5. Hamur agzi kapali bir sekilde 15 dakika bekletilir.

6. Yag bir tavaya dokiiliir ve orta ateste yanan ocak tizerine alinir. Kiyma tavaya eklenir ve kavrulmaya
baslanir.

7. Kavrulan kiymanin {izerine brunuaz dogranmis sogan eklenir.
8. Sogan yumusayinca tuz ve karabiber eklenerek 5 dakika daha kavrulur.
9. Ocak kapatildiktan sonra tavaya ince dogranmis nane eklenir.
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10. Hamur dort bezeye ayrilir ve 2 mm kalinliginda agilir.

11. Agilan bezeler 3x3 cm ebadinda kesilir.

12. Kare seklinde kesilen hamurlara i¢ har¢ koyulur ve {iggen seklinde katlanir.

13. Hamurlar kaynayan yagl ve tuzlu suda haglanir, haglanan hamurlar yiizeye ¢ikar.

14. Bir bakir sahan igine tereyagi konur, kisik ateste yanan ocak iizerine alinir ve tereyagi eritilir. Eriyen
tereyagina toz biber ve kekik eklenip 3 dakika kavrularak kirmizi yag elde edilir.

15. Sarimsakli yogurt ve kirmizi yag ile servis edilir (Sekil 6).

Sekil 6
Golgog

Sogan Borusu

Malzemeler Miktar Aciklama
Aycicek yagi 40 g.

Taze Sogan 500 g.

Biber salcasi 75 g.

Bulgur 50 g.

Tuz 8g.

Su 40 ml.

Porsiyon: 4 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 15 dakika

Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlamis1

1. Aygigek yagi tencereye alinir. Orta ateste yanan ocaga konur.

2. Jardine dogranan soganlar tencereye eklenir ve orta ateste yanan ocak iizerine alinarak soganlar kav-
rulur.

. Kavrulan soganlara biber salgas1 eklenir ve kokusu ¢ikana kadar kavrulur.

. Salca kavrulunca bulgur eklenir ve karistirilir.

5. En son tuz ve su eklenir ve bulgurlar yamusayana kadar, bulgurun cinsine gore, 10-15 dakika kapagi

kapali pisirilir.
6. Uzerine yogurt eklenerek servis edilir (Sekil 7).

W
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Sekil 7
Sogan borusu

oTateetetes
SYYTY

Tiirlii

Malzemeler Miktar Aciklama

Pathican 230 g.

Yesilbiber 250 g.

Domates 500 g.

Siit 100 ml.

Un 70 gr. Sebzeleri bulamak i¢in

Tuz 10 gr.

Aygicek yagi 250 ml. Sebzeleri kizartmak i¢in
Porsiyon: 4 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 30 dakika
Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Biberler jardine kesilir.

2. Patlicanlar mire poix kesilir.

3. Domatesler vichy kesilir.

4. Sebzeler unlu tuzlu karisima bulanip kizgin yagda sirayla altin sarisi renk alana kadar kizartilir.
5. Kizartilan sebzeler ayr bir tencereye alinir.

6. Sebzelerin lizerine siit dokiiliir ve 2 dakika kaynatilir (Sekil 8).
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Giivece

Malzemeler Miktar Aciklama

Tereyagi 25 ¢.

Sucuk 85 g.

Sarimsak S5g.

Ceri domates 200 g.

Konserve domates 200 g.

Tuz 15 g.

Beyaz peynir 100 g. Sert

Yumurta 120 g. 2 tane
Porsiyon: 3 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 40 dakika
Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Toprak giivec orta ateste 1sitilmaya baslanir.

2. Sucuklar masedon dogranir ve sarimsaklar ezilir.
3. Isinan giivece tereyagi konur. Yag eriyince sucuklar ve sarimsaklar eklenip kavrulur.

4. Kavrulan sucuklarin {izerine 6nce ortadan ikiye boliinen ¢eri domates, geri domatesler pismeye basla-
diktan sonra da konserve domates eklenir.
5. Giivece tuz ve peynir eklenip karistirilir.
6. Kisik ateste lizeri kapali 5 dakika pisirilir.
7. Uzerine yumurta kirilip karistirilir, kapagi kapali 5 dakika daha pisirilir (Sekil 9).
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Sekil 9
Giivege

Hamur isleri

Allah’1 Goren Borek
Malzemeler Miktar Aciklama
Dana eti 400 g. Kemikli olursa lezzeti artar.
Kuru yufka 400 g. 6 tane
Et suyu 400 ml. Ik
Taze yufka 1 1 tane

Porsiyon: 1 tepsi

Pisirme Sekli: Firin

Pisirme Siiresi: 40 dakika

Pisirme Sicakhgi: 180 °C

Hazirlanisi

1. Kemikli et diidiiklii tencereye konur. Etin {lizerini gegecek kadar soguk su eklenir.

2. Dudiiklii tencerenin kapagi kapali bir sekilde orta ateste 40 dakika et haglanir.

3. Haslanan et tencereden ¢ikarilir ve didiklenir.

4. Taze yufka tepsiye kenarlardan tasacak sekilde serilir, lizerine haglanan etin suyuna batirilan kuru yuf-
kalar pargalanir.

5. Pargalanan yufkalarin {izerine didiklenen etler serilir ve yufkalarla birlikte tepsinin i¢inde karistirilir.
6. Eger et suyu kalirsa yufkalarin iizerine dokiiliir.

7. Kenarlardan tasan yufkalar kapatilir.

8. Onceden 180°C’ye 1sitilmus firnda iizeri kizarana kadar pisirilir (Sekil 10).

Sekil 10
Allah’t goren borek
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Bayram Kolaci

Malzemeler Miktar Aciklama

Un 500 g. Unun kalitesine gore fazladan 20
gram daha eklenebilir.

Yas maya 40 g.

Su 200 ml. Ik

Seker 10 g.

Aycicek yagi 100 ml.

Tuz 10 g.

Corek otu 15 g.
Porsiyon: 2 tane
Pisirme Sekli: Firin
Pisirme Siiresi: 30 dakika
Pisirme Sicakhigi: 180 °C

Hazirlanisi

1. Un derin bir kabin i¢ine alinir.

2. Kaba alinan un havuz seklinde agilir. Ortasina maya, su ve seker dokiiliip mayanin ¢dziinmesi saglanir.
3. Uzerine s1v1 yag ve su eklenir.

4. Kenarlardaki unlar ufak ufak ortadaki havuza dahil edilerek karistirilir. Tuz bu asamada eklenir.

5. Hamur elastik ve ele yapismayan hale gelene kadar yogrulur. Tezgaha vurarak katlamak hamurdaki
gliiteni daha iyi ac1ga ¢ikarir.

6. Homojen hale gelene kadar yogurulan hamur 1 saat mayalandirilir.

7. Mayalanan hamur 250*2 g. ve 220*2 g. olacak sekilde dort parcaya ayrilir.

8. 250 g. olan bir par¢a uzunlamasina elde 50 cm olacak sekilde acilir ve kalp sekli verilir.

9. 220 g. olan parcada uzunlamasina elde agilir ve kalp sekli verilen hamurun etrafina sarilir.

10. Diger kalan iki parga i¢in de ayni1 islemler yapilir.

11. Kolaglar yaglanmis ya da yagl kagit serilmis tepsiye koyulur.

12. Uzerine yumurta saris1 siiriiliip ¢érek otu serpilir.

13. Onceden 180°C’ye 1sitilmus firinda 30 dakika kadar pisirilir (Sekil 11).

Sekil 11
Bayram kolact
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Kismet Ekmegi

Malzemeler Miktar Aciklama

Siit 100 ml. ik

Su 100 ml. ik

Yas maya 40 g.

Seker 20 g.

Un 550 g.

Tuz 10 g.

AKide sekeri 10 tane

Visne suyu 100 ml. Akide sekerini 1slatmak i¢in
Porsiyon: 1 tane
Pisirme Sekli: Firin
Pisirme Siiresi: 40 dakika
Pisirme Sicakhgi: 180 °C

Hazirlanisi

1. Derin bir kabin igine su ve siit konur.

2. Swvilarin {izerine seker ve maya eklenip mayanin ¢éziinmesi saglanir.

3. Karisima un ve tuz eklenir.

4. Malzemeler homojen kivamli bir hamur olana kadar yogurulur.

5. Yogurulan hamur 1 saat mayalandirilir.

6. Mayalanan hamur yaglanmis ya da pisirme kagid: serilmis tepsiye yerlestirilir.

7. Uzeri diizlendikten sonra akide sekerleri vigne suyuna batirilarak hamura gomiiliir.

8. Onceden 180°C’ye 1sitilmis firinda 40 dakika kadar pisirilir (Sekil 12).

Sekil 12
Kismet ekmegi
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Norlu Piperka
Malzemeler Miktar Aciklama
Yesilbiber 500 g. Cekirdegi ¢ikarilmig
Lor peyniri/Eksimik 250 g. Tuzsuz
Yogurt 300 g.
Tuz 10 g.
Siit 100 ml. Ik
Porsiyon: 2 yarim kilogramlik
kavanoz
Pisirme Sekli: -
Pisirme Siiresi: -
Pisirme Sicakhg: -
Hazirlanmis1

1. Biberlerin g¢ekirdekleri ¢ikarilir. Temizlenen biberler 6nce boydan sonra yandan kesilir, bir biberden

dort parga elde edilir.

2. Bir kaba lor peyniri konulur, {izerine yogurt ve tuz eklenip karigtirilir. Harg haline getirilir.
3. Sterilize edilmis kavanozlarin dibine harg dokiiliir.
4. Biberler sikica kavanoza konulur, bir kat biber bir kat harg olacak sekilde hazirlanir.

5. Kavanoz agzina kadar dolunca kasik yardimiyla diizeltilir ve siit dokiiliir.

6. Kavanoz agzi sikica kapali bir sekilde 15 giin buzdolabinda bekletildikten sonra tiiketilir (Sekil 13).

Sekil 13
Norlu piperka
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Gocmen Usulii Lahana Salatasi

Malzemeler Miktar Aciklama
Beyaz lahana 500 g.

Havug 300 g. 3 tane
Karnabahar 300 g.

Aycicek yagi 100 ml.

Sirke 500 ml.

Tuz 30 g.

Seker 10 g.

Kereviz sap1 50 g.

Porsiyon: 10 kisilik

Pisirme Sekli: -

Pisirme Siiresi: -

Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Beyaz lahananin kalin kisimlari kesilir ve matignon dogranir.

2. Havuglar soyulduktan sonra vichy dogranir.

3. Karnabaharlar ¢i¢eklerine ayrilir ve fazla saplari kesilir.

4. Beyaz lahanalar, havuglar ve karnabaharlar bir kabin icine alinir.

5. Bir tencerede aycicek yagi, sirke, tuz ve seker karistirilir ve ocaga alinip 5 dakika orta ateste kaynatilir.
Sos haline getirilir.

6. Kaynayan sos sogutulduktan sonra sebzelerin {izerine dokiiliir ve arada karistirmak suretiyle 3 giin
buzdolabinda bekletilir.

7. Sos 3 giin bekledikten sonra siiziiliip tekrar kaynatilir ve soguduktan sonra sebzelerle karigtirilir.

8. Hazirlanan tursu sterilize edilmis kavanozlara siki bir sekilde konur. Havayla temasini kesmek icin sos
sebzeleri drtecek oranda dokiiliir. Ug giin buzdolabinda bekletilir ardindan tiiketilir.

9. Tursu hizl1 bir sekilde yapilmak istenirse, sos ilk kaynatmada sogutulmadan sebzelerin tizerine dokiiliir
ve aninda tiiketilir (Sekil 14).

Sekil 14
Go¢men usulii lahana salatast
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Tathlar
Erik Yahnisi

Malzemeler Miktar Aciklama

Su 350 ml.

Kuru mor erik 200 g. Cekirdeksiz

Tereyagi 30 g.

Un 30 g.

Pekmez 40 g. Tiirt fark etmemekle birlikte bu aras-
tirmada kamis pekmezi kullanilmistir.
Porsiyonu: 4 Kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 20 dakika
Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Su bir tencereye alinir, iizerine erikler -eger biitiinse ikiye boliiniip- eklenir.

2. Tencere ocaga alinip orta ateste yaklasik bes dakika kaynatilir. Eriklerin dagilmamasi gerekir.
3. Ayr1 bir tencereye tereyagi eklenir ve tencere orta ateste yanan ocaga alinip tereyagi eritilir.
4. Eriyen yaga un eklenip kavrulur.

5. Sar1 renkte meyane (ru) elde edilince yavas bir sekilde eriklerin suyu eklenir.

6. Kivam alinca ocak kisilir, pekmez eklenir, 7 dakika pisirilir.

8. Uzerine erik taneleri eklenir ve karistirilir.

9. Tencere ocaktan alinir ve erik yahnisi sicak servis edilir (Sekil 15).

Sekil 15
Erik yahnisi
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Sonu¢

Gog, derin anlamlar ve izler birakan bir siirectir.
Gog, bir toplumun kiiltiiriinii ve geleneklerini
sekillendirmede temel bir etkendir. Go¢ eden
topluluklar, yeni yerlestikleri bolgelere uyum
saglama, bu bolgeleri etkileme ve kendilerinin
de bu bolgelerden etkilenme siireclerinden ge-
cerler. Bu siiregler bazen zorlu olabilirken bazen
de daha kolay ilerler, bu da cografya ve etnik
yapiyla iligkilidir. Ornegin, Bulgaristan'daki yo-
netim degisikligi, o bolgedeki Tiirklerin baski
ve zorlamalarla go¢ etmelerine neden olmustur.
Gogle birlikte, muhacirlerin yerlestikleri bolge-
lerle etkilesimleri, bir kiiltlir sentezi olusturur.
Bu arastirmanin amaci, Sakarya'da yasayan
Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiirtinii in-
celemek, bu kiiltiirii olusturan yemeklerden lite-
ratlirde yer almayanlarini tespit etmek ve tespit
edilen yemeklerin tariflerinde bir standart olus-
turmaktir. Bu kokli gecmise sahip mutfagin ve
yemeklerin korunmasi 6nemlidir. Bu arastirma,
muhacir mutfaginda kalicilig1 saglamak, her
evde ve yiyecek-icecek isletmesinde uygulana-
bilir standart yemek tarifleri olusturmak, siir-
diiriilebilirligi saglamak ve gelecek kusaklara
aktarmak i¢in 6nemlidir.

Arastirmada, Bulgaristan'dan Sakarya'ya gog
etmis 15 muhacirle yar1 yapilandirilmig goriis-
meler gerceklestirilmistir ve bu goriismeler so-
nucunda 72 yemek tarifine ulagilmistir. Bu ye-
mekler literatiirle karsilastirilarak, benzerlikleri
ve farkliliklar1 degerlendirilmis ve literatiirde
yer almayan 15 yemek tarifi standartlastiriimis-
tir. Bu standartlastirilan yemekler, ¢esitli kate-
gorilere ayrilmis ve tariflerin uygulanabilirligi
g6z onilinde bulundurularak hazirlanmstir.

Yapilan bu arastirmanin literatiire sagladig: ka-
zanimlar incelendiginde; elde edilen 72 tane
yemek ismi ile Sakarya’da yasayan Bulgaristan
mubhacirlerine 6zgii yemeklere iliskin envanter
olusturulmustur. Boylelikle Sakarya’da yasa-
yan Bulgaristan muhacirlerine ait kaybolmaya
ylz tutmus yemeklerin kayit altina alinmasi,
yemeklerin her evde ve her yiyecek-igecek is-
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letmesinde uygulanabilir standart tarifleri elde
edilerek stirdiirtilebilirligi, Sakarya’da yasayan
Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltliriiniin
korunmasi ve bu mirasin gelecek kusaklara ak-
tarilmasi saglanmistir. Bu sonuglar géz oniine
alindiginda asagidaki 6neriler gelistirilmistir:

Bu arastirmaya ek olarak farkli arastirmalar
da yapilarak daha fazla muhacir yemeginin
standardizasyonu yapilabilir.

Standardizasyonu yapilan yemeklerin tarif-
leri, medya organlar1 ve toplum tarafindan
takip edilen sefler araciligiyla halka anlati-
labilir ve tanitilabilir.

Standardizasyonu yapilan yemeklerin ta-
rifleri, ascilik egitimi veren meslek liseleri
ve halk egitim kurslar1 gibi egitim 6gretim
faaliyeti veren kurumlarda miifredata ekle-
nebilir.

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirle-
rinden elde edilen ve standardizasyonu ya-
pilan yemeklerin tarifleri cografi isaret kap-
saminda tescillenip yore mutfagina katkisi
saglanabilir. Boylelikle Sakarya’nin gastro-
nomi zenginligi 6ne ¢ikarilmig ve Sakarya
gastronomi sehri olma konusunda alt yap1
hazirlig1 yapilmis olur.

Sivil toplum kuruluglar1 tarafindan muhacir
yemekleri konulu yemek yarigmalar: diizen-
lenebilir.

Mubhacir dernekleri, muhacir yemeklerinin
yer aldig1 festivaller ve kermesler diizenle-
yebilir. Ayrica bu konuda aragtirma yapmak
isteyen aragtirmacilara bilgi verme ve yar-
dimc1 olma konularinda sorumluluk istlen-
melidirler.

Bulgaristan muhacirlerinin yogun olarak
yasadigi iller arasinda karsilastirmali arag-
tirmalar yapilabilir. Boylelikle yemek kiiltii-
riindeki ve yemek tariflerindeki farkliliklar
daha net bir sekilde literatiire kazandirilmig
olur.
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Oz

Bu calisma ile siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda Karabiik’iin turizm agisindan en
gelismis il¢esi olan Safranbolu il¢esinin cografi isaret tescili alabilecek gastronomik {iriinlerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Saglikli ve dengeli gida iiretimi, gida atiklarinin azaltilmasi gibi stir-
diiriilebilirlik unsurlariin yani sira yerel yemek kiiltiiriiniin turizm ¢ekiciligine katki saglayabile-
cegi lizerinde durulmustur. Aragtirma nitel veri toplama yontemlerinden gozlem, kaynak taramasi
ve yar1 yapilandirilmig miilakat teknigiyle gerceklestirilmistir. Bu kapsamda bdlgedeki 15 yerel
restoranin menii kartlar1 incelenmis ve yorede yasayan 30 kisiyle miilakatlar yapilmistir. Caligma
sonucunda elde edilen verilere gore Safranbolu’da siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda
cografi isaret tescili alma potansiyeli en gii¢lii olan gastronomik tiriinler; peruhi, Safranbolu biik-
mesi, ogmag ¢orbasi, uzun pakla, etli keskek, safranli zerde, karadut serbeti olarak tespit edilmis-
tir. Ayrica restoran isletmelerinin cografi tescil isaretli {iriinleri mentilerinde fazla tercih etmedigi
gOriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Siirdiiriilebilir gastronomi, gastronomi turizmi, cografi isaret, yoresel yemek
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Evaluation of Products that can get Geographical Indication Registration
within the Scope of Sustainable Gastronomy Tourism: The Case of Safranbolu

Abstract

This study aims to determine the gastronomic products of Safranbolu district, which is the most
developed district of Karabiik in terms of tourism, that can receive geographical indication reg-
istration within the scope of sustainable gastronomy tourism. In addition to sustainability factors
such as healthy and balanced food production, reducing food waste, it is emphasized that local
food culture can contribute to tourism attractiveness. The research was carried out with observa-
tion, literature review and semi-structured interview technique from qualitative data collection
methods. In this context, the menu cards of 15 local restaurants in the region were examined and
30 local residents were interviewed. According to the data obtained as a result of the study, the
gastronomic products with the strongest potential to obtain geographical indication registration
within the scope of sustainable gastronomy tourism in Safranbolu were identified as peruhi, Sa-
franbolu bending, ogmag soup, long pakla, meat keshkek, saffron zerde, and black mulberry sher-

bet.
products in their menus.

It was also observed that restaurant establishments do not prefer geographically registered

Keywords: Sustainable gastronomy, gastronomy tourism, geographical indication, local food

Giris

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi, yéresel mut-
faklar1 ve yerel tarim tirlinlerini turizm sektoriiy-
le bagdastirarak, yerel ekonomilere katki sagla-
may1 hedeflemektedir. Yerel yemek, icecek ve
gida tiriinleri, turizm ¢ekiciligi olarak kullanila-
rak, turistleri farkli lezzetleri denemeye tesvik
etmistir. Bu turizm faaliyetleri, sadece gida ve
icecek sektoriinii canlandirmakla kalmaz, ayni
zamanda yerel ekonomiye de katkida bulunabi-
lir. Ozellikle, turistlerin yerel lezzetleri tatmak
ve yerel kiiltiirleri deneyimlemek istedikleri
diisiiniildiiglinde, gastronomi turizminin siirdii-
rilebilirlik ilkeleriyle daha yakindan iliskilen-
dirilmesi gerekmektedir. Bu da siirdiiriilebilir-
lik ilkesinin gastronomi turizminde daha fazla
vurgulanmasini gerektirmektedir. Ancak, gast-
ronomi turizmi alaninda siirdiiriilebilirlik kav-
raminin tam olarak uygulanmadigi ve bu alanda
onemli bir bilgi aciginin oldugu gézlemlenmis-
tir. Ayyildiz ve Kargiglioglu (2018), Ayyildiz

vd. (2023), Baycar (2022), Ozer Altundag, O.
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(2018) ve Ozmen ve Eren (2020) yapmis olduk-
lar1 calismalar her ne kadar Safranbolu mutfa-
gin1 konu alsa da sadece belirli iiriinler lizerine
gerceklestirilmis, siirdiiriilebilirlik kavraminin
turizm ve gastronomi arasindaki iliskiye degin-
memislerdir. Bu konuda akademik olarak bir
bilgi aciginin olmasi1 bu c¢alismanin yazilma-
sinin baglica nedenlerindendir. Safranbolu'nun
cografi isaret tescili alabilecek gastronomik
iirlinlerini ortaya ¢ikarmak ve bu alandaki bilgi
boslugunu doldurmak c¢alismanin amaglarin-
dandir. Ayrica bu ¢alisma, siirdiirtilebilir gast-
ronomi turizmi alaninda yapilan arastirmalara
katk1 saglayarak, Safranbolu'nun gastronomik
zenginliklerini tanitmak ve bu alanda yapilan
calismalara yeni bir bakis agis1 getirmeyi amag-
lamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda ¢alismanin
hipotezi, Safranbolu'nun turistik potansiyeli ve
gastronomik zenginlikleri goéz Oniine alindi-
ginda, ydresel iirlinlerinin cografi isaret tescili
alabilecek potansiyele sahip olup olmadigidur.
Bu nedenle, Safranbolu'nun gastronomik po-



tansiyelinin degerlendirilmesi, bu alandaki bilgi
boslugunu doldurmay1 ve siirdiiriilebilir gastro-
nomi turizminin bu bolgede nasil uygulanabile-
cegini anlamay1 hedefler.

Safranbolu'nun gastronomik potansiyelini in-
celeyerek, siirdiiriilebilir gastronomi turizminin
bu alanda nasil uygulanabilecegini anlamak
hem akademik alana hem de endiistriye 6nemli
katkilar saglayacaktir. Safranbolu’da stirdiirtile-
bilir gastronomi turizmi hakkinda sadece bir ¢a-
lisma gercgeklestirilmis fakat Safranbolu yoresel
mutfaginin cografi isaret tescili alabilecek tirtin-
leri hakkinda bir ¢alisma yapilmamustir. Aras-
tirma kapsaminda Safranbolu il¢esinin cografi
isaret almis veya alabilecek iirtinleri tanitilarak,
bu lriinlerin yerel mutfakla nasil iliskilendiri-
lebilecegi ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
acisindan nasil bir odak merkezi olusturabilece-
g1 detayl bir sekilde ele alinmistir. Ayrica, bu
turizm tiiriiniin yerel ekonomiye ve siirdiiriile-
bilir turizm uygulamalarina nasil katki saglaya-
bilecegi {lizerine de durulmustur. Bu kapsamda
calismada, gastronomik acidan cografi isaret
tescili almis tirtinleri ve tescil basvurusu devam
eden triinleri tanitmak ve cografi isaret potan-
siyeli olan iiriinleri belirleyerek ilgili kurum ve
kuruluslarin dikkatini cekmek ve bdlgenin kal-
kinmasina destek olmak amaclanmistur.

Kavramsal Cerceve

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
Gastronomi, yerel iiretimi ve tliketimi tesvik
ederek ekonomik kalkinmaya katkida bulun-
maktadir. Ayrica, destinasyonlar arasinda re-
kabet olusturarak ekonomik biiyltimeye destek
olur. Ozellikle bat1 toplumlarinda, bireylerin
fast-food restoranlar1 ve gazli igeceklere olan
taleplerinin artmasi insan sagligini olumsuz et-
kilemistir (Cekal ve Dogan, 2021).

Gastronomi turizmi, katilimcilarin gesitli yi-
yecek ve icecekleri deneme, iiretim siiregleri-
ni gozlemleme, mutfak geleneklerini ve farkli
kiiltiirlerini kesfetme, yeni yemek sistemleri
ve yeme aliskanliklar1 edinme arzularimi karsi-
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lamak amaciyla gerceklestirilen bir seyahat ve
konaklama deneyimini igeren karmasik bir et-
kilesim agidir (Ozdemir ve Altiner, 2019). Bu
turizm tiirli, seyahatin odak noktasinin belirli
bir bolge, bir yiyecek-igecek isletmesi veya bir
festival olabilecegi gibi, daha 6zel ve spesifik
olarak bir sefin yemekleri etrafinda da sekille-
nebilir. Genel olarak, gastronomi turizmi, bi-
reylerin yiyecekler ve bu yiyeceklerle ilgili tec-
riibelerini tanimlayan kapsamli bir kavramdir
(Sarngik ve Ozbay, 2014). Yoresel yemekler,
son zamanlarda turistlerin destinasyon se¢imin-
de daha fazla rol oynamaktadir; bu yemekler,
seyahat motivasyonunu artirici bir faktor olarak
dikkat cekmektedir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017).
Bu durum, gastronomi turizminin giderek daha
fazla ilgi gordiigiinii ve seyahat deneyimlerinin
cesitlenmesine katkida bulundugunu goster-
mektedir. Siirdiirtilebilirlik kavrami ise, turizm
acisindan degerlendirildiginde, dogal, tarihi,
kiltiirel, sosyal ve estetik degerlerin korunmasi
ve gelistirilmesi ile ¢ekiciliklerinin devamliligi-
nin saglanmasi olarak tanimlanir (Ayyildiz ve
Kargiglioglu, 2018). Siirdiiriilebilir turizm ise
yerel tirlinleri koruyan, ireticileri destekleyen
ve turizme daha fazla 6nem verilmesini tesvik
eden bir siire¢ olarak ele alinabilir (Tirker ve
Celik, 2012). Siirdiirtilebilir gastronomi turizmi,
son yillarda, kiiresellesmenin negatif etkilerini
engellemek amaciyla siirdiiriilebilirlik hareket-
leri 6nemli bir ivme kazanmigtir. Bu hareketler,
isletme ve ekonomi alanlarinin yani sira gast-
ronomi ve turizm sektOrlerini de etkilemistir.
Diinya Turizm Orgiitii (WTO) ve Diinya Seya-
hat ve Turizm Konseyi (WTTC) gibi turizmle
ilgili 6nde gelen otoriteler, stirdiiriilebilir turiz-
mi "gelecekteki firsatlar1 koruyup gelistirmeyi
gozeterek, bugiinkil turistlerin ve ev sahipligi
yapan bolgelerin ihtiyaclarint karsilamak" ola-
rak tanimlamaktadir (Akdag vd., 2016). Siirdii-
rilebilir gastronomi, ¢evresel etkileri géz oniine
alan, toplum sagligini ve sosyo-kiiltiirel yapisi-
n1 koruyup gelistiren bir konsept olarak ortaya
cikmaktadir (Scarpato, 2002). Bu anlamda, siir-
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diiriilebilir gastronomi, bir destinasyonun ¢eki-
ciligini artirmada yiyeceklerin marka ve kimlik
olusumunda kritik bir rol oynar (Yurtseven ve
Kaya, 2010).

Dogal kaynaklarin fazla kullanilmasi, kaynak-
lara verilen zararlar, umursamazlik, yenilene-
bilir ve yenilenemeyen kaynaklarin ayirt edil-
memesi gibi sebeplerden dolay1 siirdiiriilebilir
turizmin gelecegi tehdit altindadir (Sormaz vd.,
2020). Bu sebepten dolay1 bireyler, organik
tiretim, saglikli beslenme ve geleneksel yemek
aliskanliklarina biiylik bir 6nem vermekteler.
Stirdiiriilebilir gastronominin temelinde ekono-
mi, sosyoloji, ekoloji ve kiiltiir bulunmaktadir.
Beslenme kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi de bii-
yiik bir dnem tasimaktadir (Uziimeii vd., 2017).
Ozellikle kirsal bolgelerde bazi yemek tarifleri-
nin unutulmasi, yeni neslin bu geleneksel lez-
zetleri tamimamasina yol agabilmektedir. Ye-
mek kiiltliriiniin ulusal diizeyde korunmasi ve
uluslararasi alanda taninmasi acisindan yemek
kiiltiirtintin stirdiiriilebilirligi biiyiik bir 6neme
sahiptir (Cekal ve Dogan, 2021).

Safranbolu’da Gastronomi

Safranbolu kenti incelendiginde kendi yapisin
giiniimiize kadar degistirmemis, zengin fakat
kisitl malzemeleriyle kiymetli bir mutfaga sa-
hiptir. (Ozer Altundag, 2018). Safranbolu mut-
fagi, tarih boyunca varligim1 koruyan iki ayri
kiiltiirtin lezzetlerini biinyesinde barindirmak-
tadir. Birinci kategoriyi olusturan yemekler,
Safranbolu'yu 10. yilizyildan beri sekillendiren
Tiirkmenlerin 6zgilin tatlaridir. Diger bir grup
ise Anadolu'nun zengin yerel halk mutfagina ait
lezzetlerini icerir. Bu muazzam cesitlilik, Saf-
ranbolu'nun mutfak kiiltiiriinii benzersiz kilar,
her bir tabakta tarih ve cografyanin izlerini tasir
(Canbulat, 2018). Osmanli doneminde bir arada
yasayan Tirkler ve Rumlar, kiiltiirel etkilesim-
leri sayesinde yemek konusunda birbirlerinden
O0grenmis ve deneyimlerini paylasmislardir. Bu
tarihi donemde, Safranbolu'nun mutfak kiil-
tiirtinde ¢esitli lezzetlerin bulunmasi, Tiirk ve
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Rum kiiltiirlerinin birbirine kattig1 6zgiin tatlar
bir arada barindirmaktadir (Yurt ve Bayrakl,
2022). Bu ozellikleriyle Safranbolu, korunmus
tarihi dokusu, restore edilmis evleri, yoresel
safrani, dogal giizellikleri ve zengin mutfagiy-
la 6nemli bir turistik destinasyondur. Tarihi ve
kiiltiirel yapilarin restore edilerek gastronomi
miizelerine dontstiirtilmesi, sehrin kimligini
canli tutmustur (Baycar, 2022).

Safranbolu’da yemek kiiltiiri Tiirk aile yapisi-
nin devami olmakla birlikte yeteri kadar tiret-
menin ve tiikketmenin bilinciyle israftan uzak bir
kiltiir benimsemistir. Yemekler kislik ve yazlik
olarak cesitlendirilmistir. Safranbolu'nun mut-
fak kiiltiirtinde hamur isler1 ve tatlilar biiyiik yer
kaplamaktadir. Safranbolu mutfaginin zengin
mirasi, etli yaprak dolmasi, katlag, kuyu keba-
b1, kara mancar, gozleme, biikkme, yayim, gobii,
peruhi, su boregi, ev baklavasi, haluska, safranl
zerde, safranli asure ve lokum gibi 6zgiin tatlar
bulunmaktadir (Yurt ve Bayrakli, 2022).

Cografi Isaret Kavram

Cografi isaretler, Uriinlerin belirgin nitelikleri
veya kokenin bulundugu yerle 6zdeslesen isa-
retlerdir. Bu isaretler; maden, gida, el sanatlari,
tarim ve sanayi lrlinleri gibi cesitli sektorlerde
kullanilir. Cografi isaretler, lirlinlere deger katar
ve liretici ile tiiketici arasinda giliven insa eder
(Yurt ve Bayrakli , 2022). Tescil edilen cografi
isaretler, iireticilere haklarini koruma ve pazar-
lama avantaj1 saglar. Tiirkiye'de cografi isaretler
Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescil
edilmekte ve korunmaktadir. Cografi isaretler,
driinlerin kalitesini ve kokenini garanti eden
onemli bir isarettir. Cografi isaretler ‘’mahreg
isareti” ve “’mense ad1” olmak {izere ikiye ayri-
lir (Caliskan ve Kog, 2013).

Mense adi, bir {irtiniin tamami ya da temel nite-
likleri belirli bir cografi alana ait beseri ve dogal
unsurlardan olustugunda kullanilan cografi bir
isaret olarak adlandirilmaktadir. Uretim, isleme
ve diger asamalarin tamami, belirlenen cogra-



fi alanin sinirlant icinde gergeklestirilmelidir.
Mahreg isareti, belirli bir cografi bolge ile 6z-
deslesmis tiriinlerde bulunan belirgin nitelikler,
in veya diger 6zellikleri ifade eden bir cografi
isarettir (Tlrk Patent ve Marka Kurumu, 2018).
Uriin islenmesi, iiretimi vb. asamalardan en az
birinin belirlenmis cografi bolgede gerceklesti-
rilmelidir. Mense ad1 ve mahreg isareti arasinda
temel fark tiretim yeriyle ilgilidir. Mense adin1
tastyan Uriinler, kaynaklandiklar1 cografi bolge-
nin disinda iiretilmesine izin verilmezken, mah-
rec igareti tasiyan Uriinler baska bolgelerde de
tiretilmesine izin verilmektedir (https://ci.turk-
patent.gov.tr).

Arastirma Yontemi

Arastirmada detayli bilgi edinmek ve sorulan
sorulara daha detayli cevap alabilmek i¢in ni-
tel aragtirma yontemlerinden gozlem ve yari
yapilandirilmig goriisme (miilakat) teknigi kul-
lanilmigtir. Aragtirmanin 6rneklemini Karabiik
Safranbolu ilgesi tarihi eski ¢arsi bolgesindeki
restoran isletmeleri ve Safranbolu’da ikamet
eden yerel halk olusturmaktadir. Biitiin evrene
ulasmanin mali ve zaman ag¢isindan kisitlamalar
getirmesi nedeniyle, aragtirmanin 6rneklemini
biitiin evreni yansitacagi diistiniilerek belirlenen
15 adet restoran igletmesi olusturmustur. Ayrica
Safranbolu’da ikamet eden yerel halktan olugan
30 kisi ile miilakat yapilmigtir ve katilimcilarin
izni alinarak ses kayit cihazi ile miilakatlar ka-
yit altina alinarak yaziya dokiilmiistiir. Gozlem
kapsaminda yiyecek-icecek isletmelerinin me-
niileri incelenmistir. Veri toplama stireci May1s
2023 - Ocak 2024 tarihleri arasinda gercekles-
tirilmistir. T.C. Karabiik Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler Alani1 Bilimsel Arastirma ve
Yaym Etigi Kurulu “Siirdiiriilebilir Gastrono-
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mi Turizmi Kapsaminda Cografi isaret Alabi-
lecek Uriinlerin Degerlendirilmesi: Safranbolu
Ornegi” adli ¢alisma igin 26.01.2024 tarihinde
toplanarak 2024/02 toplant1 no ile ¢alismanin
etik kurallara uygunlugunu oy birligi ile kabul
etmistir.

Bulgular

Bu boliimde cografi isaret tescili alabilecek
yoresel {riin verilerini ortaya c¢ikarmak igin;
1.Safranbolu bolgesindeki yoresel restoranlarin
menii drnekleri, 2.Yerel as¢ilar, restoran sahip-
leri, yerel halk ile Safranbolu ilgesi yemekleri
hakkinda elde edilen miilakat verileri, 3.Lite-
ratiir taramasi, 4. Yerel festival ve etkinlikler-
de Safranbolu yoresel yemekleri hakkinda elde
edilen veriler, 5. Safranbolu il¢esinin cografi
isaret almis tescilli ve tescil bagvurunda bulu-
nan iirlin verilerinin analizi gergeklestirilmistir.

Mentiilerde, baslangi¢ (soguk-sicak) yemekleri
ve ana yemekler kategorilerinde zengin bir ce-
sitliligi yansitmakta, ancak buna karsin yoresel
icecek, tatl ve ¢orba kategorilerinde daha sinir-
I1 bir gesitlilik sergilemektedir. Yoresel {iriin sa-
tis1 yapan isletmelerin yemek mentilerinde ana
yemek cesitliligine egilim gozlemlenmektedir
(Cizelge 1). Ayrica isletme meniilerinde gore is-
letmelerin satig yaptig1 iirlinler arasinda benzer-
likler goriilmiistiir. Safranbolu tarihi eski carsi
bolgesindeki yoresel yemek iirlinii satis yapan
yoresel restoranlarin menti analizi Cizelge 1’ de
belirtilmistir.

Cizelge 1° de yer alan verilere gore Safranbolu
tarihi eski c¢ars1 bolgesindeki 15 restoran islet-
mesinden elde edilen menii 6rnekleri ayrintili
bir sekilde incelenerek analizi gerceklestiril-
mistir.
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Cizelge 1
Safranbolu béolgesindeki yoresel restoranlarin menti analizi
Baslangic ve Ara Sicaklar Corbalar Ana Yemekler Tathlar Icecekler
Etli yaprak sarma Ogmag Peruhi Safranbolu baklavas1 Kiren suyu
Su boregi Tarhana Cevizli kesli yayim  Su muhallebisi Baglar gazoz
Safranbolu bitkmesi Mercimek Tereyagli uzun pakla Safranli zerde tatlis1  Karadut serbeti
Gozleme Siitli keskek  Izgara kofte Safranbolu lokumu  Safran cay1
Safranbolu cevizli ¢orek Kelle paga ¢orbasi Kozde Tiirk kahvesi
Sehzade salatasi Etli keskek
Mevsim salatasi Eksili kofte
Koy boregi Kiremitte kofte
Iskender
Biitiin et yemegi
Sac kavurma
Sehzade pilavi
Rum mantist
Papara
Tas kebabi
Kuyu kebabi
Kuyu tandir

Safranbolu ilgesindeki yoresel yemek kiiltiirii-
nli anlamak amaciyla yapilan miilakat verileri
cizelge 2°de gosterilmistir. Bu miilakatlar yerel

Miilakat sorular:

1.Safranbolu yoresine ait yoresel yemeklerden
ornekler paylasabilir misiniz?

2.Gegmisi Osmanli donemine kadar uzanan ve
giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus yoresel ye-
mekler nelerdir?

Cizelge 2

ascilar, restoran sahipleri ve yerel halkla ger-
ceklestirilmis ve miilakatlardan elde edilen ve-
rilere gore bir degerlendirme yapilmistir.

3.Gegmisten giliniimiize Safranbolu ilgesinde
ozel giinlerle iligkilendirilen mutfak kiiltiirii na-
sildir?

4.Safranbolu’da yoresel yemekler ne siklikla
tercih edilmektedir?

Yerel ascilar, restoran sahipleri, yerel halk ile Safranbolu ilgesi yemekleri hakkinda elde edilen

miilakat verileri

Baslangic ve Ara Sicaklar Corbalar Ana Yemekler Tathlar Icecekler
Gobii Asure Corbasi Tas kebabi Zerde Kiren suyu
Kabak miicveri Tarhana Corbasi Etli bamya Safranbolu Baklavast Elma suyu

Etli yaprak dolma Ogmag Corbast Perohi Hoésmerim Baglar gazoz
Cevizli ¢orek Siitlii Corbasi Cevizli kesli yayim  Tel kaday1f Ayva suyu
Uzun bakla (fasulye) Hicren as1 Corbasi Su muhallebisi Logusa serbeti
Ceviz salatasi Karadut serbeti
Biikme

Cizelge 3’te literatiir taramasi, Safranbolu yo-
resel yemekleri hakkinda mevcut makalelerden,
tezlerden ve kitaplardan elde edilen verilere
odaklanmis ve bu kapsamda edinilen bilgiler,
cizelge 1 ve ¢izelge 2 igerigi ile uyumlu bir tu-
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tum sergilemektedir. Bu tespit, Safranbolu'nun
geleneksel mutfak kiiltiiriinii anlama ve deger-
lendirme ¢abalarinin, literatiirdeki akademik
kaynaklardan elde edilen verilerle desteklendi-
gini gostermektedir.
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Cizelge 3
Literatiir taramast (makale, tez, kitap) sonucu Safranbolu yéresel yemekleri hakkinda elde edilen
veriler
Baslangic ve Ara Sicaklar Corbalar Ana Yemekler Tathlar icecekler
Etli yaprak sarma Ogmag gorbast  Peruhi Lokum, Baglar gazoz
Safranbolu biilkmesi Piring corbast  Cevizli kesli yayim  Lokma tatlist Kiren serbeti

Su boregi
Cevizli ¢orek

Tarhana ¢orbast
Asure c¢orbasi

Tereyagli uzun pakla
Biitiin et yemegi

Safranbolu baklavasi
Su muhallebisi

Karadut serbeti

Sini ¢oregi Siitlii corba Etli koruklu bamya  Yaprak helvasi
Icli gobii Miyane gorbast  Etli keskek Yumurta gayganasi
Kuyrugu sulu Sirkeli kelle Eksili kofte Haluska
Etli ekmek Borana Kuyu kebab1 Hosmerim,
Ceviz salatasi Giiveg Cingan baklavas1
Piringli kofte Delioglan sarig1
Tas kebabi Tel kaday1f,
Kiilbasti Tirtil baklava
Para makarna Tereyagli pelte
Papara
Krymali yayim
Cimciik makarna
Bulgur pilavi

Cizelge 4’te yerel festival ve etkinliklerde Saf-
ranbolu yoresel yemekleri hakkinda elde edilen
verilere yer verilmistir. Cizelge 4’ e gore yerel
festival ve etkinliklerde sergilenen yemeklerin,
“literatiirlerde belirtilen yemeklerle” ve “yore-
sel isletmelerde satilan {iriinlerle” uyumlu oldu-
gunu gostermektedir. Bu durum, ilge mutfaginin

Cizelge 4

zenginligini ve ¢esitliligini temsil etmektedir.
Ayrica literatiirde bahsedilen yemeklerin, lez-
zet senliklerinde sunulan yemeklerle ortiismesi,
ilce mutfaginin geleneksel lezzetlerinin etkin-
liklerde 6nemli bir rol oynadigini gdstermekte-
dir.

Yerel festival ve etkinliklerde Safranbolu yoresel yemekleri hakkinda elde edilen veriler

Etkinlik Corbalar Ana Tathlar Icecekler ~ Kahvalti Baslangig ve
Yemekler Ara Sicaklar
= Sttli Tereyaglt Su muhallebisi Thlamur Yogurtlu Cullu borek
& keskek uzun pakla Safranbolu lokumu  Baglar gazozu yumurta Safranbolu biikkmesi
= gorbasi Etli keskek Cavus liztimii I¢li gobii
& Ogmag Kesli yayim Cevizli ev baklavasi Su boregi
E gorbast Cevizli kesli Etli yaprak sarma
3 yayim
- Peruhi

Cizelge 5’e gore Safranbolu'nun cografi isaret
almus tescilli liriin ve tescil basvuruda olan tiriin
sayisinin yeterli seviyede olmadig1 gézlemlen-
migtir. Bu durum, ilgenin zengin mutfak kiiltii-
rliinli yeterince yansitilmadigini ve yerel iiriin-
lerin korunmas1 ve tanitilmasi adina daha fazla
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caba sarf edilmesi gerektigini igaret etmektedir.
Cizelge 1, cizelge 2, cizelge 3 ve ¢izelge 4’teki
veriler, Safranbolu'nun cografi isaret almis tes-
cilli ve tescil bagvuruda olan iiriinlerin sayisinin
sinirlt oldugunu ortaya koymaktadir.
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Cizelge 5

Safranbolu ilgesinin cografi isaret tescili almis ve tescil basvurunda bulunan tiriin verileri (Tiirk

Patent ve Marka Kurumu, 2023)

Baslangic ve | Corbalar Ana Yemekler | Tathlar Icecekler Meyve-Sebzeler
Ara Sicaklar ve Baharatlar
Safranbolu Maniye domatesi

=5 katirt Safran

TE E } ; } Safranbolu . Cavus {liziimii

=S lokumu

3 Safranbolu Yazikdy firm Safranbolu

g . cevizli ¢orek keskegi baklavasi

2 = | Safranbolu Safranbolu

E 2 | cimitsiz simidi cevizli

@ :; B baklavasi B B

R =

%5

&

Cizelge 6; cizelge 1, ¢izelge 2, ¢izelge 3, ¢izel-
ge 4 ve cizelge 5’ten elde edilen ortak yemek-
leri kategorilere ayirarak siirdiirtilebilir gastro-
nomi turizmi kapsaminda cografi isaret tescili
alabilecek {irlinleri gdstermektedir. Cizelgede
ilgili kategoriler altinda, literatiirlerden, miila-

katlardan, isletme meniilerinden, gastronomi
senliklerinden ve cografi isaret portallarindan
elde edilen bilgiler 1s1g1nda belirlenmis cografi
isaret tescili bagvurusu yapilabilecek olan ye-
mekler gosterilmektedir.

Cizelge 6

Cografi isaret alabilecek iiriin verileri
Baslangi¢c Yemekleri Corbalar Ana yemekler Tathlar icecekler
Safranbolu biikmesi Ogmag ¢orbasi Peruhi Safranbolu baklavasi | Baglar gazoz
Etli yaprak sarma Tarhana ¢orbasi Tereyagli uzun pakla | Su muhallebisi Karadut serbeti
Su boregi Siitlii keskek corbasi | Cevizli kesli yayim | Safranli zerde Kiren suyu
Safranbolu cevizli ¢orek Etli keskek

Eksili kofte

Tartisma

Ayyildiz ve Kargiglioglu, (2018) ¢alismalarin-
da Safranbolu il¢esinin zengin bir yemek kiil-
tirii oldugunu belirterek en {inlii yemeklerini;
uzun fasulye, etli yaprak dolmasi, peruhi, ya-
yim (eriste), eksili kofte, eksili kelle, etli koruk-
lu bamya, giive¢, bandirma, keskek, peynirli,
mantarli ve kiymali yapilan su boregi, sini ¢6-
regi kuru ¢orek, bilkkme, gobii, zerde, deli oglan
sarig1, hosmerim oklava dolamasi, un helvasi,
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cingene baklavasi, halugka olarak belirtmisler-
dir. Kaan Yildiz (2007) calismasinda Safranbo-
lu'nun yoresel yemeklerini etli yaprak dolmasi,
kuyu kebabi, kara mancar, gézleme, yayim, pe-
ruhi, biikme, gobi, katlag, su boregi, haluska,
ev baklavasi, safranli zerde, safranli asure ve lo-
kum olarak belirtmistir. Ozer Altundag (2018)
ise yapmis oldugu calismasinda Safranbolu il-
cesinin yoresel yemeklerinden , 1spanakli kiy-
mal1 Safranbolu biikmesi, etli yaprak dolmasi,



cevizli-kesli yayim, peruhi ve ev baklavasinin
icerdigi besin 6gelerini incelemistir. Bu literatiir
caligmalarinin igerigi ve sonuglart elde etmis
oldugumuz verilere kaynak olusturmustur.

Cizelge 1 verilerine gore, yoresel iiriin satigi
yapan isletmelerin yemek meniilerinin turizm
faaliyetlerine katilan miisteri talepleri dogrultu-
sunda sekillendigi diisiiniilmektedir. Ayyildiz ve
Kargiglioglu’nun (2018) ve Kaan Yildiz (2007)
yapmis olduklar1 ¢alisma bulgulariyla restoran
menii icerigi Ortlismektedir. Yoresel iiriin satist
yapan isletmelerin meniilerindeki bu ¢esitlilik
ve sinirlilik, turistik destinasyonlarda sunulan
hizmetlerin ve iiriinlerin talep odakli bir sekil-
de diizenlendigini gostermektedir. Baslangic
yemekleri ve ana yemekler kategorilerindeki
zengin cesitlilik, farkli damak zevklerine hitap
etmektedir. Fakat restoran isletmelerinin menii
iceriginde ¢cok fazla yoresel olmayan iirtinlerin-
de oldugu gozlemlenmistir. Ayni sekilde bu so-
nu¢ Canbulat (2018), Yurt ve Bayrakli (2022),
Ayyildiz ve Kargiglioglu'nun (2018) yapmis
olduklar1 ¢aligma igerigiyle de uyusmaktadir.
Sonug olarak, yoresel iirlin satis1 yapan isletme-
lerin meniilerindeki bu dengenin, turizm sek-
toriindeki miisteri beklentileri ve talepleriyle
uyumlu bir sekilde planlandigini géstermistir.

Cizelge 2’e gore gerceklestirilen miilakat ve-
rileri, yoresel isletmelerdeki meniilerden elde
edilen yoresel yemek listelerinin 6tesinde, daha
zengin bir yoresel yemek kiiltiiriiniin varligina
isaret etmektedir. Bu ¢ikarim Ayyildiz ve Kar-
giglioglu’nun (2018) Safranbolu’da meniilerin-
de yoresel yemek bulunduran 18 konak isletme-
cisiyle ve Ozmen ve Eren’in (2020) gastronomi
turizminin gelistirilmesine yonelik 15 kisi ile
yiiz ylize yaptiklar1 ¢aligma sonuglariyla ortiis-
mektedir. Gergeklestirilen miilakatlar sonucun-
da yerel halkin kendi evlerinde hazirladiklar
0zel yemek tarifleri ve aile gelenekleri hakkin-
da da bilgi edinilmistir. Bu durum, Safranbolu
ilcesinin yemek kiiltlirinlin sadece ticari islet-
melerle sinirlt kalmayip, ayn1 zamanda bireysel
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evlerde yasanan giinliik hayatta da zengin ve
¢esitli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bilgi-
ler, Safranbolu ilgesinin yerel yemek kiiltiirii-
niin derinligi ve cesitliligi hakkinda kapsamli
bir anlayis sunarak, turistik cekiciligi artirmak
ve gastronomik deneyimleri zenginlestirmek
adina potansiyel olanaklari ortaya koymustur.

Cizelge 3’ te elde edilen literatiir verileri, Saf-
ranbolu'nun geleneksel yemekleri, yerel tarifleri
ve 0zgiin lezzetleri hakkinda detayli ve kapsam-
I1 bir anlayis sunmaktadir. Bu da cizelge 1, ¢i-
zelge 2 iceriginin ve Canbulat’in (2018), Yurt ve
Bayrakli (2022), Ayyildiz ve Kargiglioglu’nun
(2018), Altundag (2018), Kaan Y1ildiz (2007)’1n
akademik calismalarinda yer alan Safranbolu
yoresel yemekleri konusundaki bilgilerle tutarli
oldugunu ve ilgenin zengin mutfak kiiltiiriiniin
farkli kaynaklarda teyit edildigini gdstermekte-
dir. Bu, ilgenin zengin ve ¢esitli mutfak kiiltiirii-
niin daha kapsamli bir perspektifte degerlendi-
rilmesine olanak tanimaktadir.

Cizelge 4’e gore lezzet senliklerinde sergile-
nen yemeklerin, yoresel isletmelerde satilan
irlinlerle Ortiismesi, ilge mutfaginin ticaret ve
turizm faaliyetlerinde 6nemli bir etkisi oldugu-
nu ortaya koymaktadir. Bu durum, yoresel islet-
melerin ve lezzet senliklerinin, ilge mutfaginin
tanitimi ve siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli
bir rol oynadigin1 géstermektedir. Bu etkinlikler
hem yerel halkin hem de ziyaret¢ilerin ilgenin
zengin mutfak kiiltiiriinli deneyimlemelerine
olanak tanimaktadir. Sonug olarak, ¢izelge 3'in
gosterdigi lizere, lezzet senliklerinde sunulan
yemeklerin literatiirde ve ydresel isletmelerde
tanitilan triinlerle uyumlu olmasi, ilge mutfa-
ginin giiclii bir temsilini saglamaktadir. Bu du-
rum, ilgenin kiiltiirel mirasinin korunmasi ve
turistik ¢ekiciliginin artirilmasi agisindan 6nem
arz etmektedir.

Cizelge 5 verilerinin ¢éziimlenmesi yerel iirtin-
lerin tescillenmesi ve korunmasi, bolgesel kim-
ligin giiclendirilmesi ve turistik cekiciligin ar-
tirilmasi agisindan 6nemli bir adim olabilir. Bu
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baglamda, Safranbolu'nun ydresel {lirlinlerinin
tescil siireclerine daha fazla katilim saglanmasi,
yerel halk, isletmeler ve yerel yonetim arasinda
is birligini tesvik ederek bu iiriinlerin korunma-
sin1 ve tanitilmasini destekleyebilir. Bu ¢aba,
ilgenin gastronomik mirasini gliclendirebilir ve
turistik potansiyelini artirabilir.

Cizelge 6’dan elde edilen bulgulara gore ge-
sitli yemek kategorilerindeki ortak oOgelerin
bulunmasi, bdlgesel mutfagin zengin ve cesitli
oldugunu gostermektedir. Ayrica cizelge 6 Saf-
ranbolu’nun cografi isaret tescili alabilecek po-
tansiyel tirlinlerinin verilerini belirtmistir.

Ayyildiz, Tiirker ve Pinaroglu , (2023), Ayyil-
diz, Kargiglioglu (2018), Baycar (2022), Ozer
Altundag, O. (2018) ve Ozmen ve Eren (2020)
yapmis olduklar1 ¢alismalarinda ¢aligmalarimi-
za paralel olarak baslangic yemekleri ve ana
yemekler kategorilerindeki zengin iiriin ¢esitli-
ligini belirtilmislerdir. Bu tiir ¢aligmalar, ilgenin
kiiltiirel zenginligini koruma ve tanitma konu-
sundaki cabalar1 destekleyerek siirdiiriilebilir
turizm ve bolgesel kalkinma hedeflerine katki
saglayabilir. Bu ¢alisma kapsaminda olusturu-
lan c¢izelgeler arastirmacilara bir dizi katkida
bulunarak bilimsel literatiire degerli bilgiler su-
nacaktir. Bunlar:

1.Yoresel yemek kiiltiiriiniin anlasiimasi: Ci-
zelge 1 ve ¢izelge 2, yoresel isletmelerin me-
niilerinin sadece ticari bir yansima olmadigini,
ayn1 zamanda yoresel yemek kiiltiiriinlin derin-
ligi ve ¢esitliligini yansittigin1 géstermektedir.
Bu, bolgesel mutfak kiiltiirliniin daha genis bir
perspektifte anlasilmasina ve belgelenmesine
katki saglar.

2.Akademik temellendirme ve dogrulama: Ci-
zelge 3, literatiir taramasiyla isletmelerin menii
icerikleri ve ¢izelge 2'min igerigini akademik
diizeyde desteklemektedir. Bu, ¢alismanin bi-
limsel temellerini saglamakta ve yoresel mut-
fakla ilgili daha 6nce yapilan aragtirmalara kat-
kida bulunmaktadir.
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3. Turistik ¢ekiciligin giiclendirilmesi: Cizelge
4 ve cizelge 5, lezzet senlikleri, yoresel {irtin-
lerin tescillenmesi gibi konularda yapilan ana-
lizlerle ilgenin kiiltiirel mirasinin korunmast,
tanitilmasi ve turistik ¢ekiciliginin artirilmasina
yonelik 6neriler sunar. Bu, siirdiiriilebilir turizm
ve bolgesel kalkinma hedeflerine katkida bulu-
nabilir.

4.Yerel halk ve isletmeler arasindaki is birli-
gini tegvik etme: Cizelge 5, yoresel lriinlerin
tescil siireclerine yerel halkin, isletmelerin ve
yerel yonetimin daha fazla katilimini 6nerir. Bu,
yerel halkin kiiltiirel miras1 koruma stireglerine
daha etkin bir sekilde dahil olmasin1 ve is birli-
gini tesvik etmesini amaglar.

S.Siirdiiriilebilir turizm ve bélgesel kalkinma
icin stratejilerin gelistirilmesi: Calismanin ge-
nel igerigi, yoresel yemek kiiltlirintin stirdiirii-
lebilir turizm ve bolgesel kalkinma stratejileri
acisindan nasil degerlendirilebilecegi konusun-
da onemli ipuglar1 saglar. Bu, benzer turistik
destinasyonlarda benzer stratejilerin uygulan-
masina rehberlik edebilir.

Bu katkilar, yerel kiiltiiriin korunmasi, turistik
¢ekiciligin artirilmasi, siirdiiriilebilir turizmin
tesvik edilmesi ve akademik literatiire yeni ba-
kis agilar1 sunulmasi gibi 6nemli alanlarda bili-
me degerli bir ek yapacaktir.

Sonug¢

Safranbolu’nun tarihi yapisi, dogasi, iklim ya-
pis1 ve kiiltiiriiyle cografi isaret tescili alabile-
cek cok sayida gastronomik iiriinii blinyesinde
barindirmaktadir. Safranbolu ilgesinin tescilli
(Safranbolu Kitiri, Safranbolu Lokumu, Mani-
ye Domatesi, Safran, Cavus Uziimii) ve tescil
basvurusunda olan {iriinlerini inceledigimizde,
literatiir kaynaklari, yerel halk ve isletmelerin
tescilli ve tescil bagvurusunda olan iiriinlerden
ziyade bagka yoresel tiriinleri daha fazla benim-
sedikleri belirlenmistir. Ozellikle peruhi, baglar
gazozu, karadut serbeti, siitlii keskek corbasi, su
boregi, etli yaprak sarma, tereyagli uzun pakla,



ogmag corbast yore halki ve turistik faaliyet-
lerde bulunan kisiler tarafindan il¢e ile 6zdes-
lestirilen yemekler olmustur. Bu nedenle, bu
cizelgede yer alan iriinlerin cografi isaret tes-
cili almasina yonelik ilgili birimlerin ¢aligmalar
yapmast gerekmektedir. Bu durumun, bolgesel
kalkinmaya katki saglayacagi, strdiiriilebilir
gastronomi turizmini destekleyecegi ve Safran-
bolu'nun gastronomik kimligini giiclendirecegi
distiniilmektedir.

Calismanin sonucunda cografi isaret tescili
potansiyeli acisindan Safranbolu gastronomik
unsurlarinin dikkat ¢ekici seviyede oldugu goz-
lemlenmistir. Cografi isaretli tescilli lirlinlerin
degerlendirilmesi, cografi isaret tescili alabile-
cek tUriinlerin ortaya ¢ikartilmasi ve bunun i¢in
gerekli caligmalarin yapilmasi gerektigi diisii-
nlilmiistiir. Safranbolu’da yiyecek-icecek islet-
melerinin meniilerinde ortak {iriinlerin bulundu-
gu tespit edilmistir ve cografi isaret potansiyeli
olan iriinler ortaya ¢ikartilmistir. Bu iirtinlerin
cografi isaret ile tescillenmesiyle iiriiniin po-
piilerliginin arttirilacagi, bolgesel kalkinmayi
destekleyecegi, siirdiiriilebilir gastronomi turiz-
mine katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Farkli
bir sonug olarak ise, yiyecek-i¢ecek isletmeleri-
nin yoreye ait olmayan tirlinleri de mentilerinde
bulundurdugu goézlemlenmistir. Bu sonu¢ dog-
rultusunda isletmelerin turistlere farkli segenek
sunmak istedikleri, zahmetsiz kolay ulasilabi-
len ve daha fazla kar getiren iirlinlere yoneldik-
leri gézlemlenmistir. Farkli segenekler yerine
yoresel yemeklerin daha 6n plana ¢ikartilmasi
gerektiginin ve cografi isaret ile tescillenerek
bu durumun oniine gegilebileceginin sonucuna
varilmistir. Bundan sonraki ydrenin gastrono-
misi ile ilgili olan ¢alismalar yoredeki yiye-
cek-icecek isletmelerinde sunulan gastronomik
iirtinlerin turist algis1 izerine yonelik caligmalar
yapilmasi ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
ile bolgesel kalkinma arasindaki iligkinin daha
derinlemesine arastirilmasi onerilmektedir. Bu
calismalar, bdlgenin gastronomik mirasinin
korunmasi, turizm potansiyelinin artirilmasi
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ve siirdiirtilebilir kalkinma i¢in degerli bilgiler
saglayabilir.

Cahismanin akademik ciktilar ise;

a.Cografi isaret tescili potansiyeli lizerine goz-
lem: Makale, Safranbolu'nun zengin gastrono-
mik mirasini cografi isaret potansiyeli acisindan
degerlendirmistir. Bu degerlendirme, akademik
alanda Safranbolu'nun cografi isaret tescili po-
tansiyeli lizerine yapilan ilk gézlem olmasi agi-
sindan 6nemlidir.

b.Yerel halk ve isletmelerin tercihleri {izerine
arastirma: Arastirma, yerel halkin ve igletmele-
rin cografi isaretli ve tescil bagvurusunda olan
tiriinlere olan ilgisini degerlendirmistir. Bu bul-
gular, yerel halk ve isletmelerin tercihleri hak-
kinda bilgi saglayarak gelecekte yapilacak olan
pazarlama ve tanitim stratejilerine 151k tutacak-
tir.

c. Tescil i¢in gereken caligmalar {izerine One-
riler: Makale, cografi isaret tescili potansiyeli
olan tiriinlerin degerlendirilmesi ve tescil siireci
icin gereken caligmalarin yapilmasi gerektigi
konusunda Oneriler sunmaktadir. Bu Oneriler,
ilgili birimlerin ve aragtirmacilarin gelecekte
yapacaklar1 ¢aligmalara rehberlik edecektir.

d. Yiyecek-igecek isletmelerinin menii icerigi
izerine analiz: Makale, Safranbolu'daki yiye-
cek-icecek isletmelerinin meniilerinin igerigini
analiz etmistir. Bu analiz, bolgedeki gastrono-
mik cesitliligi ve potansiyeli daha iyi anlamak
icin akademik yonden 6nemli veriler sunmus-
tur.

e. Yoresel tirtinlerin stirdiiriilebilir turizmdeki
rolii iizerine degerlendirme: Arastirma, yore-
sel Urlinlerin siirdiiriilebilir turizmdeki roliinii
degerlendirerek, bu iirtinlerin cografi isaret ile
tescillenmesinin bolgesel kalkinmaya ve stirdii-
rlilebilir gastronomi turizmine nasil katki sag-
layabilecegini tartismistir. Bu degerlendirme,
turizm yonetimi ve siirdiiriilebilir gastronomi
turizm ¢alismalar1 agisindan 6nemli bir akade-
mik katki saglayabilir.
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Oz

Tiirkiye’de hem 6rgiin hem de yaygin bir sekilde mutfak egitimi veren bir¢ok kurum bulunmak-
tadir. Profesyonel mutfak ve pastane seflerinin istihdam programlarinin detayli bir bi¢imde ortaya
koymay1 amaglayan bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden durum ¢alismasi deseni kulla-
mlmistir. Arastirma kapsaminda Istanbul’da faaliyet gdsteren uluslararasi otel ve zincir restoran
isletmelerinin sefleri ile yiiz yiize bir miilakat gerceklestirilmis ve elde edilen verilerin analizinde
betimsel analiz yaklagimi kullanilmistir. Mutfak egitimine sahip ayn1 zamanda sektér deneyimi
olan adaylarin tercih sebebi oldugunu, fakat sektor deneyiminin olmadig1 durumlarda egitimin
tek basina bir tercih sebebi olmakta yetersiz kaldigin1 ifade eden katilimcilar oldugu gibi ayn
zamanda bazi katilimcilar da egitimli fakat deneyimi az olan veya olmayan adaylarin da tercih
sebebi oldugunu ifade etmistir. Katilimeilar Tiirkiye’deki mutfak egitiminin ge¢cmis yillara gore
daha iyi durumda oldugunu gida bilimi ve hijyen konusunda kalifiye kisilerin mezun edildigi fakat
ozellikle uygulama derslerinin az olmasi, 6grenci devamsizlik hakkinin ¢ok olmasi, staj siiresinin
az olmasu, altyapi ve teknik donanimlarinin az olmasi konularinda sorunlar yasandigini belirtmis-
lerdir. Katilimeilar gastronomi tesislerinde ¢alisan personelin en az yiizde yirmisinin konusunda
egitim almis olmasi sartin1 genel olarak yerinde bir karar oldugunu ve asamali olarak yiizde 20°nin
arttirtlabilecegini savunmustur.

Anahtar kelimeler: Mutfak, mutfak egitimi, istihdam, mutfak sefleri.
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Employment Policies of Professional Cuisine Chefs

Abstract

There are many institutions in Turkey that provide both formal and informal culinary education. In
this study, which aims to broadly demonstrate the employment programs of professional cuisine
and patisserie chefs; a case study pattern, one of the qualitative research methods, was used. Within
the scope of the study, face-to-face interviews were conducted with the chefs of international ho-
tels and chain restaurant enterprises operating in Istanbul, and a descriptive analysis approach was
used to analyze the data obtained. There were participants who declared that candidates having
culinary education and experience in the sector are preferred, but education alone is insufficient to
be a reason for preference in the cases of lack of experience in the sector. Also some participants
declared that candidates who are educated but have little or no experience in the sector are pre-
ferred as well. The participants indicated that the current status of culinary education in Turkey is
better than in previous years, there are qualified graduates in terms of food science and hygiene,
however; there are problems particularly related to the lack of practical courses, rights granted to
students allowing for high level of absence, short internship period and lower infrastructure and
technical equipment. The participants argued that the requirement that at least twenty percent of
the personnel working in gastronomy facilities should be educated in their field is generally a suit-

able decision, and that this ratio could be increased to 20 percent progressively.

Keywords: Cuisine, culinary education, employment, kitchen chefs.

Giris

Gidaylailgili her konuda tiiketici farkindaliginin
artmasi sonucu olarak son on yilda mutfak diin-
yasinda degisimin hizi artmistir (Mitchell vd.,
2013, s. 240). Bu duruma paralel olarak ascilik
egitimi almak isteyen kisi sayist da son yillarda
ciddi artis gostermistir. Adaylar s6z konusu egi-
timi orgiin bir sekilde lise diizeyinde, 6n lisans
diizeyinde ve lisans diizeyinde alabildikleri gibi
ayni zamanda geneli Milli Egitim Bakanligi’na
[MEB] bagli 6zel egitim kurumlarindan veya
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Turizm Gelistirme
ve Egitim Vakfi veya Milli Egitim Bakanligi’na
bagl egitim merkezlerinden de bu egitimi ala-
bilmektedirler. Yiyecek ve igecek sektoriinde
ascilik egitimini 6rglin veya yaygin bir sekilde
alip ¢alisanlar oldugu gibi 6rgiin veya yaygin
herhangi bir egitim almadan usta ¢irak iligkisi-
ne dayali bir sekilde ¢alisan alayli ¢alisanlar da
mevcuttur.
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Gilinlimiizde isletmelerin amaclar1 dogrultu-
sunda personel bulmasi basli basina bir is alani
olarak giindeme gelmistir (Kiziloglu, 2012, s.
40). Ise alim siirecinde nitelikli adaylarin tercih
edilip, isletmede istihdam edilmesi, isletmenin
deger yaratabilen bir is giicli elde ettigi anlami1
tagimaktadir (Erarslan vd., 2013, s. 11). Turizm
isletmeleri igerisinde yer alan veya bagimsiz yi-
yecek icecek igletmeleri ve ise alim noktasinda
s0z sahibi mutfak sefleri ise alim siirecinde ada-
yin sahip oldugu biiyiin yetkinlikleri degerlen-
dirmektedir. Kurum i¢in en uygun adayin belir-
lenmesinde degerlendirilen yetkinliklerden biri
de adayin herhangi bir egitim alip almadig1 veya
hangi diizeyde bir egitim aldigidir. Mutfakta ¢a-
lisacak bir aday i¢in de mutfak egitiminin olup
olmadig1, mutfak egitimi varsa hangi kurumdan
hangi egitimleri aldigin1 da gdz oniinde bulun-
durmaktadir. Ozellikle ascilik alaninda egitim
veren kurum sayisinin artmastyla birlikte bu
durum daha da 6nem kazanmustir. Isletmede



kurum kiiltiirline uygun, ise alinan pozisyon ve
departmana gore yetkinlikleri yeterli olmayan
bir adayin ise alinmasi ayni1 zamanda isletme-
de zaman, prestij ve maliyet kayiplarina neden
olmaktadir.

Bu aragtirmanin amaci uluslararasi otellerde
veya zincir restoran isletmelerinde ¢alisan mut-
fak ve pastane seflerinin ige alim siirecindeki
istthdam politikalarinin belirlenmesidir. Pro-
fesyonel mutfak seflerinin personel alimi siire-
cinde hangi okul tiirii ve seviyesinden mezun
olmus Ogrencileri istihdam ettikleri, mesleki
deneyimi, ascilik egitimini, teorik bilgileri ve
pratik bilgileri ne kadar 6nemsediklerini sorgu-
lamak da ¢alismanin amaglar1 arasindadir. Bu
amag dogrultusunda Istanbul’da faaliyet goste-
ren uluslararasi otel ve zincir restoran isletme-
lerinin mutfak ve pastane sefleri ile yiiz yiize bir
miilakat gerceklestirilmis ve arastirma sorula-
rina verdikleri yanitlar analiz edilip yorumlan-
mistir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi egitimi ile ilgili ¢alismalar insan-
ligin en basindan itibaren gelisen birbirine 6g-
retme kiiltlirline dayandirilabilir (Temizkan ve
Aktepe, 2023, s. 1622). Gegmiste mutfak hiz-
metleri, mutfak sirlarini nadiren paylasan otori-
ter seflerin yonetimi altinda bitmek bilmeyen bir
calisma anlamina gelmekteyken, giinlimiizde
ascilik egitimin verildigi okullar, yiyecek icecek
hizmetleri endiistrisinin ihtiyaglar1 dogrultusun-
da biriktirilmesi yillar siirecek saglam beceri te-
melleri kazandirmaktadir. Ascilik okullart sa-
dece isgiicii kalitesini artirmakla kalmayip ayni
zamanda yemek pisirmeyi halkin goziinde bir
meslek haline getirmektedir (Hughes, 2003, s.
10). Ascilik egitimi miifredatinin kokleri on do-
kuzuncu yiizyilin sonlar1 ve yirminci yiizyilin
baslarindaki mesleki egitim hareketine dayanir
(Miiller vd., 2009, s. 168). Gastronominin gelis-
meye basladig1 donemlerde Ingiltere ve Fransa
gastronomi egitimi konusunda 6ncii iilkeler ol-
mustur (Sengtl, 2017, s. 169).
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Tiirkiye’de mutfak sanatlar1 egitiminin teme-
11 Diinya’daki ornekleri gibi usta ¢irak iliskisi
dogrultusunda icra edilmis (Diizgiin vd., 2023,
s. 95), ascilik meslegine talebin artmasi sonucu
Istanbul, Ankara ve Izmir’de meslek odalar1 ve
belediyeler kisa siireli kurslar seklinde egitimler
vermistir (Bucak ve Yigit, 2018, s. 823). 1961-
1962 egitim 6grenim yilinda Ankara Otelcilik
Okulunun agilmasi ascilik egitimi 6rgiin bir se-
kilde verilmeye baslanmigtir (Gérkem, 2011, s.
46). Tirkiye’de ortadgretim diizeyinde mutfak
egitimi 2005-2006 egitim yilina kadar sadece
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerin-
de verilirken, bu tarihten itibaren kiz meslek,
ticaret meslek, endiistri meslek, ¢ok programli
ve agik 6grenim meslek liselerine gerekli sartla-
11 saglamalari durumunda mutfak dali agilmasi
imkan1 verilmistir (Oztiirk ve Gorkem, 2011, s.
72). Bu liseler de Cok Programli Anadolu Lise-
si ile Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi isimleri
altinda toplanmistir (Yorganci ve Sungur, 2023,
s. 109). 1960’1 yillardan itibaren ortadgretim
diizeyinde ve orgilin bir sekilde verilen mutfak
egitimi, On lisans diizeyinde 1997 yilinda Abant
Izzet Baysal Universitesi'nde as¢ilik boliimii-
niin acilmasiyla, lisans diizeyinde ise 2003 yi-
linda Yeditepe Universitesi’'nde Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin agilmasiyla bas-
lamistir (Alyakut ve Kiiclikkdmiirler, 2018, s.
830-831).

Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren 6zel mut-
fak egitim akademileri de mevcuttur. Ozellikle
Istanbul’da yogunlasan bu mutfak akademileri
Ankara ve [zmir gibi biiyiik sehirlerde de faali-
yetlerini siirdiirmektedir. 2000’1 yillarda faali-
yetlerine baslayan mutfak akademilerinde pro-
fesyonel ascilim egitimleri dort aylik ve sekiz
aylik donemler seklinde verilmektedir (Semint
ve Ozbay, 2021, s. 2062; Sengiil, 2017, s. 173).
Tirkiye’de ayrica Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
Milli Egitim Bakanligi, Turizm Gelistirme ve
Egitim Vakfi gibi kurumlarda da mutfak egitimi
yaygin egitim seklinde verilmektedir (Kutukiz
vd., 2018, s. 130; Tekin ve Cidem, 2017, s. 36).
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Halk egitim merkezleri gastronomi alaniyla il-
gili olarak modiiler egitim faaliyetlerini siirdii-
rlirken, 15 adet olgunlagma enstitiisii de as¢ilik
alaninda faaliyetlerini slirdiirmektedir. Ayn1 za-
manda merkezi ve teknik egitim merkezlerinde
de ascilik ve gastronomi egitimleri verilmekte-
dir (Sat, vd., 2023, s. 328-329). Farkli kurumlar
tarafindan stirdiiriilen yaygin egitim, yetiskin
egitimi, halk egitimi, hayat boyu 6grenme, ya-
sam boyu 6grenme ve siirekli 6grenme seklinde
cesitli sozciiklerle ifade edilmektedir (Dalah-
metoglu, 2023, s. 77).

Ayrica ascilik ve gastronomi alaniyla ilgili fa-
aliyetlerini siirdliren devlet kurumlar tarafin-
dan verilen yaygin egitimin diginda ayrica Milli
Egitim Bakanlhigi Ozel Egitim Kurumlar1 Ge-
nel Miidiirliigii’nce denetlenip diizenlenen 6zel
egitim kurumlari kurslar1 da mevcuttur (Sat vd.,
2023, s. 329). Bu 6zel kurumlar biinyelerinde
istihdam ettikleri yiyecek i¢ecek ve mutfak pro-
fesyonelleri ile etkili bir sekilde egitim vere-
bildikleri gibi ayn1 zamanda sektor ihtiyaglari
dogrultusunda programlar olusturabilmektedir-
ler. S6z konusu egitim kurumlart ¢ogunlukla
bliyiiksehirlerde yer aliyor olup, diger sehirler-
den bu egitimi almak isteyenler de kurumun yer
aldig1 biiyiiksehirlere gelmek zorunda kalmak-
tadir (Bucak ve Yigit, 2018, s. 822).

Profesyonel mutfaklarda verimli bir is akisi
ve hizmet kalitesinin saglanabilmesi i¢in On-
celikle nitelikli bir mutfak ekibinin kurulmasi
gerekmektedir (Zivalt vd., 2023, s. 10). Hem
orgiin hem de yaygin egitim kurumlar1 vermis
olduklar1 mutfak egitimleri ile yiyecek icecek
sektoriiniin ihtiya¢ duydugu calisan profiline
gore egitim vermektedir. Bu kurumlar sektore
gereken eleman ihtiyacini karsilarken verdikleri
teorik veya uygulamali egitimlerle onlar1 sekto-
re hazir hale getirmeyi hedeflemektedir. Farkli
yas gruplaria hitap eden egitim kurumlari ol-
dugu gibi farkli egitim siirelerinde mutfak egiti-
mi veren kurumlar mevcuttur. Birbirinden farkli
mutfak egitimi veren egitim kurumlar1 oldugu
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gibi bu farkli okullarda okuyan veya mezun
olan kisilerin calisabilecegi birbirinden farkli
konseptlere sahip, farkli amaclari bulunan ve
6l¢ekleri birbirinden farkli olan yiyecek igecek
isletmeleri de mevcuttur. S6z konusu yiyecek
igecek isletmeleri personel ihtiyacini giderirken
biitiin bu farkliliklar1 g6z 6nilinde bulundurarak
tercih yapmaktadir.

Yontem

Bu aragtirma uluslararasi otellerde veya zincir
restoran isletmelerinde c¢alisan mutfak/pasta-
ne seflerinin istihdam politikalarinin belirlen-
mesi amactyla nitel arastirma yontemine gore
yapilandirilmistir. Nitel arastirma yontemleri,
konusma veya gozlemden elde edilen metinsel
materyallerin sistematik olarak toplanmasini,
diizenlenmesini ve yorumlanmasini igermekle
birlikte, bireylerin kendi dogal baglamlarinda
deneyimledigi sosyal olgularin anlamlarinin
arastirilmasinda  kullanilmaktadir  (Malterud,
2001, s. 483). Nitel aragtirma ayn1 zamanda ka-
tilimcilarin olaylara ne gibi anlamlar yiikledik-
leri ve olaylara hangi perspektiften baktiklari ile
iligkilidir (Tutar, 2023, s. 337).

Bu aragtirmanin veri toplama siirecine Kiitahya
Dumlupinar Universitesi Sosyal ve Beseri Bi-
limler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu
tarafindan 30.03.2023 tarihli ve 2023/03 sayili
etik kurul onayindan sonra baslanmaistir.

Arastirma Deseni

Profesyonel mutfak seflerinin istihdam prog-
ramlarinin detayli bir bi¢imde ortaya koymay1
amagclayan bu arastirmada nitel arastirma yon-
temlerinden durum calismasi deseni kullanil-
mistir. Tek bir durumu veya az sayidaki duru-
mu yakindan ve derinlemesine anlama ve ortaya
cikarma istegiyle sekillenen durum caligmasi
(Yin, 2017, s. 4), mevcut dinamikleri anlama-
ya odaklanan bir arastirma stratejisidir (Eisen-
hardt, 1989, s. 534). Durum ¢aligsmalarinda ge-
nellikle aragtirmacilar zaman kayb1 yasamadan
dogru bilgilere erismek icin gergek yasamdaki
durumlar iizerine ¢alisirlar (Ozeng, 2022, s. 59).



Arastirmada yar1 yapilandirilmis goriisme tek-
niginden faydalanilmis gériisme formu demog-
rafik bilgiler ve goriisme sorular1 bdliimlerin-
den olusturulmustur. Konuya iligkin literatiir
taramasi yapildiktan sonra arastirmanin amaci
dogrultusunda hazirlanan gdriisme sorulari i¢in
ayrica uzman goriisii alinmigtir. Aragtirma go-
rismelerine gegmeden Once arastirmaya dahil
edilmeyen kiigiik bir grup ile pilot gériismeler
gerceklestirilerek, sorularin agik ve anlasilir
oldugundan emin olunmustur. Arastirma goriis-
meleri 03 Agustos ve 27 Agustos 2023 tarihleri
arasinda gerceklestirilmistir. Yiiz ylize yapilan
ses kayit cihazi ile kayit altina alinarak analiz
stirecine gegmeden Once birden fazla kez dinle-
nerek yazili olarak kayit altina alinmigtir.

Arastirmanin amacina en iy1 hizmet edebilecegi
diisiincesi ile amaglh 6rneklem yontemlerinden
maksimum g¢esitlilik 6rneklemesinden faydala-
nilmistir. Nitel arastirmalarda en yaygin kulla-
nilan 6rnekleme yontemlerinden biri olan mak-
simum ¢esitlilik 6rnekleme goreli olarak kiigiik
bir orneklem olusturup, bu 6rneklemde aras-
tirmaya dahil edilen katilimcilarin maksimum
derecede yansitilmasidir (Yildiz, 2017, s. 435).
Arastirmada maksimum cesitlilik sartinin sag-
lanmast1 i¢in katilimcilar hem zincir restoran-
lardan hem de otellerden secilmistir. Boylelikle
ascilik istthdam alani olan hem otel hem de res-
toran seflerinin goriisleri ayr1 ayr1 yansitilmig-
tir. Nitel aragtirmalarda 6rneklem biiyiikligi
ile ilgili belli bir kural olmay1ip (Patton, 2018,
s. 244; Yildiz, 2017, s. 435), 6rneklem biiyiik-
ligi yeterliligi veri derinligi ile dl¢lilmektedir
(Yagar, 2023, s. 141). Orneklemin belirlenmesi
asamasinda en fazla tercih edilen yaklasimlar-
dan biri teorik doygunluk yaklasimidir. Bu yak-
lasimda veriler tekrar etmeye baslayip yeni veri
iretilmediginde teorik doygunluga ulasildig:
varsayilmaktadir (Karahan vd., 2022, s. 91).
Arastirmada veri doygunlugu hususu kriteri
dikkate alinarak goriisiilen katilimcilarin goriis-
leri tekrara diismeye baslayinca veri doygunlu-
guna ulasildigr kabul edilerek veri toplama sii-
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reci sonlandirilmistir. Bu kapsamda 10 mutfak
sefi ile gorligtilmiistiir.

Arastirmada Istanbul ilinin secilmesinin nedeni
Istanbul’da diger illere gore cok daha fazla zin-
cir restoran ve otellerin olmasinin yani sira, Is-
tanbul’da ortadgretim, on lisans ve lisans diize-
yinde Orglin gastronomi ve ascilik egitimi veren
okul/liniversitelerin sayisinin diger illere gore
fazla olmasinin yaninda ayn1 zamanda s6z ko-
nusu egitimleri yaygin veren kurumlarin sayisi-
nin da fazla olmasidir. Bu durum ayni zamanda
katilimer mutfak seflerinin hem 6rgiin hem de
yaygin ascilik egitim almis kisilerle ¢alismis ol-
dugu ihtimalini de gliglendirmektedir.

Elde edilen verilerin analizinde betimsel analiz
yaklagimi kullanilmistir. Betimsel analizde go-
risiilen veya gozlenen bireylerin/katilimcilarin
goriislerini ¢arpici bir bigimde yansitmak ama-
ctyla dogrudan alintilara siklikla yer verilir. Be-
timsel analizde elde edilen veriler sistematik ve
acik bir bi¢imde betimlendikten sonra agiklanir,
yorumlanir, neden-sonug iliskileri irdelenir ve
birtakim sonuglara ulasilir (Yildirim ve Simsek,
2018, s. 239-240).

Nitel arastirmalarda gecerlik ve giivenirligin
saglanmasi i¢in birtakim 6l¢iitler mevcuttur. Bu
arastirmada gecerligin saglanmasi icin katilim-
c1 teyidi, amagh O6rneklem, dahil etme/dislama
(Baskale, 2016, s. 24; Tutar, 2022, s. 127) gibi
Olctitler kullanilmistir. Bu kapsamda arastir-
mada elde edilen ses kayitlar1 yaziya dokiiliip
diizenlendikten sonra s6z konusu katilimcilarla
paylasilip goriislerini teyit etmesi saglanmistir.
Arastirmanin yontem kisminda da belirtildigi
gibi amaglh orneklem yontemlerinden maksi-
mum c¢esitlilik 6rnekleme secilerek hem resto-
ran hem de otel mutfak sefleri aragtirmaya dahil
edilmistir. Aragtirmanin yontem boliimiinde yer
alan veri toplama araglari, veri toplama siireci,
toplanan verilerin ne sekilde analiz edildiginin
ayrintili aciklanmasi dig giivenirlige katki sag-
larken, elde edilen s6z konusu verilerin betim-

431



Profesyonel Mutfak Seflerinin Istihdam Politikalar

sel bir sistematikle arastirma raporunda direkt
bir sekilde sunulmasi da i¢ gilivenirlige katki
saglayan ol¢iitlerdendir (Baltaci, 2019, s. 381).
Bu dogrultuda arastirmada yontem bagligi altin-
da verilerin ne sekilde toplandigi ve nasil analiz
edildigi acik ve ayrintili bir sekilde agiklanmis-
tir. Aragtirmada betimsel analiz yontemi kulla-

nilarak arastirmacilarin goriisleri carpict bir bi-
¢imde dogrudan verilmistir.

Bulgular

Aragtirma kapsaminda goriisme gerceklestirilen
restoran ve otel mutfak seflerine ait tanimlayici
bilgiler asagida Cizelge 1’de yer almaktadir.

Cizelge 1
Katilimcilara ait tanmimlayici bilgiler
Yas Cinsiyet lIsletme Tiirii Mutfak Egitim Duru-  Gelir Durumu Sektordeki Deneyim
mu Siiresi
K1 34  Erkek Otel Turizm Lisesi 50.000-55.000 TL 18 Y1l
Asgilik (Onlisans)
GMS (Yiikseklisans)
K2 40 Erkek Restoran Alayli 45.000-50.000 TL 17 Y1l
K3 40 Erkek Restoran Ascilik (Onlisans) 40.000-45.000 TL 16 Y1l
K4 33 Erkek Restoran Ozel Egitim Kurumu 45.000-50.000 TL 13 Y1l
KS 35 Kadn Otel Ozel Egitim Kurumu 40.000-45.000 TL 11 Y1l
Ko 34 Erkek Otel Turizm Lisesi 40.000-45.000 TL 19 Y1l
K7 37 Erkek Restoran Alayli 50.000-55.000 TL 21 Y1
K8 39 Erkek Restoran Turizm Lisesi 50.000-55.000 TL 24 Y1l
K9 34 Erkek Otel Turizm Ljsesi 40.000-45.000 TL 17 Y1l
Asgilik (Onlisans)
K10 35 Kadin Restoran Ozel Egitim Kurumu 35.000-40.000 TL 9 Y1l

Cizelge 1 incelendiginde toplam 10 mutfak sefi-
nin yaslarinin 33 ile 40 arasinda degistigi 8’inin
erkek 2’sinin kadin oldugu ve 6’sinin restoran-
larda 4’iiniin ise otellerde calistig1 goriilmekte-
dir. Farkli egitim kurumlarindan as¢ilik egitimi
alan veya herhangi bir ag¢ilik egitimi almayan
katilimcilarin deneyim siiresinin en az 9 yil en
fazla 24 yil oldugu goriilmektedir.

Aragtirma grubunda yer alan seflere “Mutfakta
calismak tizere ise aldiginiz bir ¢alisanin mut-
fak egitimi almis olmasi sizin i¢in ne derece
onemlidir?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcila-
rin tamami mutfak egitiminin énemine vurgu
yaparak, egitimin neden 6nemli oldugunu ge-
rekcelendirmistir. Katilimcilarin bu soruya ver-
mis olduklar1 yanitlardan bazilari su sekildedir:
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K4: “Soyle ki, genel ve temel kurallar: biliyor
olmast onemlidir. Bunun i¢inde de en énemlisi
belki de hijyen egitimi. Temel egitimleri almus,
hijyen egitimini almuig, pisirme tekniklerini bili-
yor olmast bizim i¢in bir adim onde olmast an-
lamina geliyor.”

K7: “Ben mutfak egitimi almadan basladim bu
ise. Babam da as¢i oldugu i¢in tutkuluydum bu
ise pastaci oldum. Ama keske egitimini almis ol-
saydim. Mutfak egitimi almis kigi deneyimi ol-
masa bile teorik deneyimi var. Kullanacagimiz
ekipmani tanvyor. Mutfagi taniyor olmasi da bir
arti. Mutfakta ekipmani tamimasi mutfak orta-
mini biliyor olmasi ¢cok onemli.”



K10, K4 ve K7’nin yorumlart ile paralel yorum-
lar yapip ek olarak, “Benim i¢in tabi ki 6nemli.
Aldigi egitim mutlaka bir vizyon kazandirmuig-
tir. Bu egitimi aldiysa da ozgiir iradesi ile bu
isi istiyordur. Dolayisiyla benim i¢in 6nemlidir.
18-22 yag arasinda bir gencin bu egitimi almig
olmasi bu isi istedigi anlamina gelir. Egitim al-
masti istegini ortaya koyuyor. Egitimden dolay:
mutfaga geldiginde yabanci bir yere gelmig gibi
hissetmez. Mutfagin dogasini da bilir. Mutfak
egitimi igin emek veren kisiler benim i¢in de-
gerlidir”” yorumunu yapmistir.

Katilimci seflere baska bir soru olarak “Siz ise
alimlarda en ¢ok hangi kriterlere dikkat eder-
siniz? Hangi ozelliklere sahip adaylar: tercih
edersiniz?”  sorusu sorulmustur. Katilimci-
lar genellikle mutfakta devam eden bir iiretim
stirecinin oldugunu egitim almis olan adaylar
onemsediklerini fakat sektor deneyiminin olma-
dig1 sadece teorik egitimin oldugu durumlarda
gorislerinin farklilastigini belirtmistir. Konuyla
ilgili olarak K1, K2,K4 ve K10 su ifadeleri kul-
lanmistir:

K1: “Mutfak egitimi almig olmasini 6nemse-
rim ben. Ama tecriibesi yok ise, egitimi olmayip
saha tecriibesi olan bir aday daha varsa tabi ki
saha tecriibesi olan kisiyi tercih ederim. Saha
tecriibesine, okul tecriibesinden daha ¢ok 6nem
veriyorum. Daha da onemsedigim sey ise hem
mutfak egitimi almis hem de saha tecriibesi olan
kisilerdir. Ama oyle bir aday yoksa da pratigin,
egitimden daha onemli oldugunu diistintiyorum.
Evet, egitim almis olmast ¢ok onemli iletisim,
uyum ve anlasma ag¢isinda daha verimli olur
ama kisa zamanda ¢oziimler tiretmek zorunda-
viz. Mutfak egitimi almig olan kisi belki uzun
vade de daha ¢ok isime yarayacak ama mutfak-
ta devam eden bir organizasyon var.”

K2: “Tabi ki de bir tecriibe gerekiyor. En azin-
dan kendini ise vermesi lazim. Okuldan me-
zun olup hemen pes edenler oluyor. Ciinkii isin
agirligini gérmemiy. Tabi ki okul okumalari ¢cok
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giizel. Ama sadece temel egitimleri goriiyorlar.
Stajlarda da yeterli egitimi gérmiiyorlar. Ger-
cek mutfag stajlarda gorecekler ama staj sii-
resi ¢ok az oldugu icin genelde ne oldugunu
bile anlamadan staj bitiyor ve geri plan isler
yvaptirdiyor. Béyle olunca ogrenci ancak mezun
olunca gergekten mutfak hayatimi goriiyor ve
hemen pes ediyor. Onun i¢in okul okurken ayni
zamanda mutfakta ¢alisip, mutfagi tammak la-
zim. Yoksa sadece okumus ama hi¢c calismamais-
sa onu almak risk olusturabilir.”

K8: “Referanslarina bakardim. Onun disinda
ihtiyacim olan pozisyon, operasyonun agir olu-
gu yer ise tabi ki deneyimi olan kisiyi alirim.
Egitimli birini almak iyidir. Ama devam eden
bir operasyon var. Daha ¢abuk adapte olup he-
men tiretime gegebilecegi icin deneyimli birini
tercih ederim. Ama is ¢ok yogun degilse aday-
larin bu ise olan istegine ve sagduyusuna ba-
karim. Daha diisiik pozisyonlarda ise alim igin
egitim deneyime tercih edilse sorun olmaz. Ama
daha iist pozisyonlar i¢in deneyim okula tercih
edilebilir. Hem okumus hem calismigsa tabi ki
onu tercih ederiz”

Mutfak egitiminin ve sektdr deneyimi olan
adaylarin tercih sebebi oldugunu, fakat sektor
deneyiminin olmadig1 durumlarda egitimin tek
basina bir tercih sebebi olmakta yetersiz kaldi-
gin1 ifade eden katilimcilar oldugu gibi ayni za-
manda bazi katilimcilar da egitimli fakat dene-
yimi az olan veya olmayan adaylarin da tercih
sebebi oldugunu ifade etmistir. Konuyla iligki
olarak K6 ve K10 su ifadeleri kullanmistir:

Ke6: “Ben aslinda olaya soyle bakiyorum. Okul-
larda ki kisiler yani kisa zamanli veya uzun
zamanly mutfak egitimi almis kisiler, deneyimi
olmasa bile teorik olarak iyi dersler alyorlar.
Eger bende kendime giivenen bir sefsem, mut-
fak egitim almis kisi ile ¢alisirim. Ciinkii biz
tilke olarak gastronomi anlaminda daha iyi
olabiliriz. Bizim bu isin egitimini almis kisilere
ihtiyacimiz var. Alaylyr disladigimiz anlamina
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gelmez. 4 yil okudu diye hemen alalim diye bir
olay yok ama aldigi derslerin hakkini vererek
aldiysa egitimli olant alirim.”

K10: “Egitim alan kisiler onemli benim igin
ama as¢ulik veya gastronomi mezunu oncelik-
lidir. Egitimini iyi bir sekilde tamamlamis ama
sektorde ¢ok kendini biraz gelistirmis kisiyi ali-
rim. Cok sey bilmiyor olmasi ¢ok sey paylasa-
cagimiz anlamina geliyor. Ben ona sektorii her
tirlii ogretirim. Sektorde yanhs uygulamalar
ogrenmis, hijyenik ve temiz ¢alismayan kisilerle
calismis ve buna dikkat etmeyen kisilerle ¢alis-
mak yerine teorik bilgisi olan sektér deneyimi
olmayan kisiyle ¢calisir, kendi kurallarima gore
yetistiririm. Bu dedigim sey komi alimi i¢in ge-
cerli tabi. Daha iist pozisyonlara zaten deneyim
sartt aramr.”

Katilimeilara Tiirkiye’deki mutfak egitimi ile
ilgili olarak “Tiirkiye’'deki mutfak/ascilik egi-
timi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?”  sorusu
sorulmustur. Katilimeilar Tiirkiye’deki mutfak
egitiminin ge¢mis yillara gore daha iyi durumda
oldugunu gida bilimi ve hijyen konusunda kali-
fiye kisilerin mezun edildigi ve bu durumumdan
memnun olduklarimi dile getirmislerdir. Fakat
geemise gore mutfak egitimi daha iyi durumda
olsa da 6zellikle uygulama derslerinin az olma-
s1, 6grenci devamsizlik hakkinin ¢ok olmasi,
staj siiresinin az olmasi, altyapi ve teknik do-
nanimlarinin az olmasi konularinda fikir beyan
etmistir. Konuyla ilgili olarak K6, K8 ve K9 su
ifadeleri kullanmustir:

Keé6: “A¢ik¢asi ben bazi okullar: yeterli bulmu-
yorum. Hem tiniversite hem lise hem de digerle-
ri i¢in, hepsi igin konusuyorum. Egitimi vermek
i¢in veriyoruz. Ornegin buralarda mutfak egi-
timi alan kisiler istedigi gibi gelme hakki var,
uygulamalarda istedigi gibi davranabiliyor. En
onemlisi devamsizlik haklar: ¢ok fazla. Yani ne-
redeyse okula bir hafta gelip bir hafta gelme-
den mezun oluyor. Okulda 6grenci okulu bitir-
sin hoca anlatsin olsun bitsin. Egitim bence alt
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seviyede. Okullarin bir¢cogunda uygulama yok
denecek kadar az. Birkagt harig. Cok iyi okulla-
rimiz var. Uygulama mutfaklar: da ¢cogu yerde
vok. Gelen ogrenciler anlatiyor da sasiryyoruz
yvani. Nasil as¢ilik ya da gastronomi boliimiinde
mutfak olmaz. Tamam, teorik bilgi 6nemli ama
bunlar as¢t olacak. Uygulama yapmadan nastil
asci olacak?”

K8: “Ben birka¢ okulu ézellikle begeniyorum.
Mezunlar: yurt disinda staj yapmanin yaninda
cok nitelikli egitimler aliyor ve dogru yonlendi-
riyorlar. Mezunlari kisa zamanda giizel yerlere
geliyorlar. Ben de lisede mutfak egitimi aldim.
Ama geldigimiz noktada egitimler ¢cok daha iyi
bir sekilde veriliyor. Hem devlet okullarinda
hem ozel tiniversitelerinde egitim iyiye dogru
gidiyor. Ozellikle gida bilimi ve hijyen konu-
sunda benim izlenimim kalifiye kigilerin mezun
edildigi. Inanilmaz yetenekli mezunlar da var.”

K9: “Cok iyi devlet okullar: veya é6zel okullar
var. Onlar farkimi koruyor zaten. Ama geneli
meslegi oldugu gibi yansitmiyorlar. Ama bizim
meslegimiz ¢ok farkli, ¢ok zor. Okullarin ¢ogun-
da atélye dersleri ¢ok verimli gegmiyor. Yeterin-
ce ddenek ve destek almiyorlar bence. Mutfaga
girmeden mezun oluyorlar. Sayilari (sinif mev-
cudu) minimum 40-50 kisi. Sayilar: ¢ok fazla.
Ben ogrenciyken de bu sorunu yasiyordum. Bu
sayi ile kaliteli egitim verilemez. Genel olarak
baktigimizda staj siireleri ¢cok az. Liselerde ol-
dugu gibi ogrencilerin stajda denetlenmesi ge-
rekir belki. Tamam, yag1 biiyiik ¢irak gibi davra-
namazsin ama staj siiresinin uzatilmasi lazim.”

Arastirmada katilimcilara olarak “/ Haziran
2019 yilinda resmi gazetede yayinlanan Turizm
Tesislerinin Niteliklerine Iliskin Yonetmelige
gore; gastronomi tesislerinde ¢alisan persone-
lin en az yiizde yirmisinin konusunda egitim al-
mig olmasi (Resmi Gazete, 2019) sarti hakkinda
ne diistintiyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Ka-
tilimcilar genel olarak kararin yerinde bir karar
oldugunu ve asamali olarak yilizde 20’nin artti-



rilabilecegini savunmustur. Konuyla ilgili ola-
rak K1, K5 ve K7 su yorumlar1 yapmustir.

K1: “Yani bence geg¢ bir adim. Mantikli buluyo-
rum dogru. Sonugta bu kadar béliim, bu kadar
mezun, bu kadar okul varken bu karar yerinde
olmus. O yiizden yasayr mantikli buluyorum.
Meslegin itibart agisindan da iyi olacagim dii-
stintiyorum. Bu karardan haberim vardi. Bu
yiizde yirmilik oranla baslanmast ayni zaman-
da herhangi bir egitimi olmayan ¢alisanlar da
magdur etmeyecektir. Sonugta herhangi bir egi-
timi olmadigi halde ¢ok iyi isler yapan kendini
cok iyi gelistirmis ¢alisanlar da var.”

KS: “Ben bu karart destekliyorum. Egitimli
olmayan bazi ag¢ilar da bu giin egitimli olan
as¢ilarin kariyerinde ¢ok onemli bir rol oynu-
yorlar. Ben hem egitimliler ile hem de herhangi
bir mutfak egitimi olmayan kisilerle ¢alistim.
Hepsinden bir seyler 6grendim. Bu giin hem
alaylilar hem de egitimliler ile ¢alisan asgilar
cok sanshidir.  Bir anda mutfak ¢alisanlarinin
hepsi egitimli olacak demek zaten yanlis bir ka-
rar olurdu. Son 10-15 yildr Tiirkiye’de as¢ilik
egitimi basladi. Zaman gectikce egitimlilerin
sayist artiyor zaten. Yakinda ¢alisanlarin tama-
mina yakini egitimli olacak bence.”

K7: “Bence su an zaten mutfaklarin ¢ogunda
egitimli ¢alisan sayis1 yiizde elliden fazladr.
Kanun iyi giizel ama ayni zamanda mutfak egi-
timi belgesi olmayan kisilere bu egitimi almast
icin kolaylik saglanmalidwr. Sonucta eskiden za-
ten isteseler de bu egitimi alamazlard:. Simdi
her yerde okul var. Ama eskiden béyle degildi.
Ben de mutfak okuluna hi¢ gitmedim. Eskiden
cogu yerde okul olmadigt icin okula gidilmedi.
Simdi her yerde okul var. Onun igin egitimi ol-
mayan kisilerin egitim almast icin isletmelerin
veya yetkililerin kolaylik saglamast gerekiyor
bence. Boyle olursa yiizde yirmi de daha fazla
arttirthr belki.”
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Tartisma

Mutfaga olan ilgi her gegen giin artmakta ve ag-
cilik meslegini tercih edenlerin sayis1 giin geg-
tikce hizli bir sekilde artmaktadir. Tiirkiye’de
birgok kurumda orgiin ve yaygin sekilde mut-
fak/gastronomi egitimi verilmektedir. Personel
istthdam kararinda karar verici olan mutfak sef-
lerinin istthdam politikalarin1 ve mutfak egiti-
mine verdikleri 6nemin ne diizeyde oldugunu
belirlemeyi amaclayan caligmada s6z konusu
mutfak sefleri ile yiiz ylize miilakat gergekles-
tirilmistir.

Gortsiilen katilimcilar mutfak egitiminin kisi-
ye hijyen bilgisi, vizyon, mutfakla ilgili temel
kurallar1 bilmek gibi faydalar sagladigini, dola-
yistyla mutfak c¢alisanlarinin teorik derslerden
gecip mutfak egitimi almis olmasini dnemse-
diklerini belirtmislerdir. Oztiirk ve Goérkem
(2011) Tirkiye genelinde Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde 6grenim goren mutfak dali
son sinif dgrencileri ile gergeklestirdigi arastir-
ma bulgularina gore 6grencilerin kendilerini en
yeterli bulduklar1 konulardan birinin hijyen ku-
rallarinin uygulanmasi oldugu sonucu katilim-
cilart goriislerini desteklemektedir. Dalahme-
toglu (2023), halk egitim merkezlerinde as¢ilik
egitimi alan kisilerle gerceklestirdigi aragtirma-
da katilimcilarin teorik ve pratik olarak ascilik
becerilerini 6grenip mutfak ekipmanlarini tani-
digin1 ve nasil kullanilmasi gerektigini 6gren-
diklerini belirtmistir.

Bazi katilimcilar mutfak egitiminin 6nemli ol-
dugunu ve ise alimlarda mutfak egitimi almis
olan kisilerin sansinin yiiksek oldugunu savu-
nurken bazi katilimcilar ise egitimin tabi ki ¢ok
onemli oldugunu ancak sadece egitim almais,
deneyimsiz bir adayi, egitim aldig1 icin tercih
etmenin ¢ok mantikli ve miimkiin olmadigin
ifade ederek; mutfak egitimi almamis deneyim-
li bir aday1 deneyimi olmayan mutfak egitimi
almis bir adaya tercih edeceklerini ifade etmis-
lerdir. Deneyimin mutfak da olduk¢a 6nemli
oldugunu ifade eden katilimcilar; devam eden
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bir iiretim siireci icerisinde deneyimi olmayan
bir adaya 1§ 6gretmenin zaman kaybi olacagi-
n1, deneyimli bir adayin ise hemen {iretime da-
hil olacag icin tercih edecegini belirtmislerdir.
Katilimcilar mutfak egitiminin olduk¢a 6nemli
oldugunu, tek basina tercih sebebi olmadigini
fakat mutfak egitiminin yaninda ayni zamanda
deneyimin de olmasi halinde biiyiik bir tercih
sebebi oldugunu belirtmistir. Arastirmanin bu
sonuclart Topal ve Gok (2020)’lin fine dining
restoranlarin istihdam politikalarinda gastrono-
mi egitiminin etkisini inceledikleri arastirmada
ulastiklar1 bulgularla iliskilendirilebilir. Topal
ve GOk (2020) arastirmalarinda goriistiikleri 7
katilimci sefin {icii akademik egitim almis kisi-
leri tercih edecegini belirtirken, {igii akademik
egitim almis ama ayni zamanda alayli egitime
de sahip kisileri tercih edecegini belirtmistir.
Arastirmada son olarak bir katilimcr ise alayli
egitime sahip kisilerin tercih ettigini ifade et-
mistir.

Gecmis yillara gore Tiirkiye’deki mutfak egiti-
minin su an daha iyi durumda oldugunu ifade
eden katilimeilar bazi egitim kurumlarinin g¢a-
ligmalarin1 olduk¢a begendigini ifade ederek,
ayni zamanda Tiirkiye’deki mutfak egitimine
bazi elestirilerde bulunmuslardir. Katilimeilar
mutfak egitimi alan kisilerin kisa zamanda 1iyi
pozisyonlarda calistigini ifade ederek, teorik
derslerin de katkisina deginerek ozellikle gida
bilimi, hijyen sanitasyon gibi konularda egiti-
min iyi durumda oldugunu belirtmislerdir. Aras-
tirmada 6grencilerin devamsizlik hakkinin ¢ok
olmasi dolayisiyla uygulamadan geri kalmalari,
okullarda uygulamalarin az olmasi, uygulama
mutfaklarinin olmamasi veya yetersiz olmasi,
yeterince 0denek alinamasi, staj siirelerinin kisa
olmasi ve ¢cogu kurumda denetlenmiyor olma-
st Tirkiye’deki mutfak egitimine yapilan bazi
elestirilerdir. Yilmaz vd. (2018), sef adaylarinin
niteliklerine iliskin mutfak seflerinin goriisleri-
ne bagvurduklar1 aragtirmalarinda, 6grencilerin
teorik bilgisinin iist diizeyde oldugu fakat uy-
gulama yeterliliklerinin kisitli oldugunu sapta-
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mistir. Keskin ve Kizil (2023), gastronomi ve
mutfak sanatlart boliim 6grencilerinin kariyer
planlama siireclerine dair engellerin belirlen-
mesi amaciyla gerceklestirdikleri arastirmada
benzer sonuclara ulagmistir. Keskin ve Kizil
(2023), boliim 6grencileri ile gergeklestirdikleri
goriisme sonucunda miifredatta meslege yone-
lik uygulamalarin yetersiz olmasi, uygulamali
dersleri yiiriitebilecek akademisyen sayisinin
az olmasi, uygulama alanlariin yetersiz olma-
s1, yeterince maddi kaynak olmamas1 ve islet-
melerle isbirliginin eksik olmasi gibi sorunlar
tespit etmistir. Demir (2023) ise gastronomi
egitimi ve yiyecek icecek endiistrisi arasinda-
ki baglanti(siz)liklar1 inceledigi doktora tezinde
katilimcilar uygun ve dogru egitim i¢in yogun
uygulamal1 e8itim ve uzun staj siireleri olmast
gerektigini belirtmislerdir.

Katilimcilar gastronomi tesislerinde c¢alisan
personelin en az yilizde yirmisinin konusunda
egitim almis olmasi sartin1 genel olarak destek-
lediklerini ve meslegin itibar1 a¢isindan dnem-
li bir adim oldugunu ve ilerde yiizde yirminin
asamali olarak yiikseltilebilecegini belirtmisler-
dir. Bu oranin artmasi ayn1 zamanda mutfakta
alayli-egitimli ¢atismasinin da Oniine gegecegi
diisiiniilmektedir. Yigit (2023), turizm program-
larindan mezun olup, yiyecek ve icecek sekto-
riinde bir siire ¢alistiktan sonra kariyerlerine de-
vam etmeme nedenlerini belirlemeyi amacladigi
arastirmada katilimcilarin yiyecek ve igecek
sektorlinde kariyerlerine devam etmemelerine
neden olan temalardan birinin kusak c¢atigmasi
ve alaylilar oldugunu belirlemistir. Katilimci-
lar glinlimiizde artik mutfak egitiminin yaygin-
lagmasiyla birlikte mutfakta eskiye gore daha
fazla egitimli personelin istihdam edildigini ve
gittikce de arttigini belirtmislerdir. Katilimcilar
ayrica gecmiste mutfak egitimi veren bu kadar
fazla kurumun olmamasi sebebiyle mutfakta
mutfak egitimi almamis olanlarinda ¢alistigini
belirterek, s6z konusu kisilerin mutfak egitimi
alabilmesi konusunda birtakim kolayliklarin
saglanmasi gerektigini belirtmislerdir.



Sonug

Personel istthdam kararinda karar verici olan
mutfak seflerinin istihdam politikalarint ve
mutfak egitimine verdikleri 6nemin ne diizeyde
oldugunu belirlemeyi amaclayan bu ¢alismada
farkli egitim kurumlarindan ase¢ilik egitimi alan
veya herhangi bir as¢ilik egitimi almayan, de-
neyim siiresi 9 ile 24 y1l arasinda degisen kati-
limcilarla goriismeler gergeklestirilmistir.

Katilimer goriisleri genel olarak degerlendiril-
diginde mutfak egitimine dnem verdikleri an-
lagilmaktadir. Ozellikle mutfakta kisiye hijyen
bilgisi, vizyon, mutfakla ilgili temel kurallar
bilmek gibi faydalar sagladigini ifade eden kati-
limcilar ayn1 zamanda mutfakta devam eden bir
iiretim siirecinin olmasi dolayisiyla egitimin tek
basina yeterli olmayacagi, deneyimle birlestiril-
mesi gerektigi ifade edilmistir.

Arastirma bulgular1 genel olarak degerlendiril-
diginde mutfak egitiminin deneyim ile birlesti-
rilmesi veya deneyimin egitimle birlestirilmesi
halinde oncelikli tercih sebebi olabilecegi go-
rilmektedir. Eskiye gore otel ve restoran sa-
yisinin artmasi gibi ayni zamanda eskiye gore
mutfak egitimi almanin daha kolay oldugu
giiniimiiz sartlarinda bir¢ok yerde ve farkli ku-
rumlarca s6z konusu egitim de verilmektedir.
Mutfak egitiminin yiyecek igecek sektorii i¢in,
yiyecek icecek sektoriiniin de mutfak egitimi
verilen kurumlar i¢in olduk¢a faydali ve vazge-
¢ilmez oldugu gergegi gbz dniinde bulundurula-
rak, arastirmalarda 6ne ¢ikan miifredat sorunla-
r1, uygulamaci akademisyen sorunu, uygulama
alaninin olmamasi gibi sorunlarmin giderilmesi
sektor ve okullar arasindaki iliskileri kuvvetlen-
direcegi diistiniilmektedir.

Mevcut kisith katilimer sayisindan yola ¢iki-
larak genelleme yapmak miimkiin olmayacagi
gibi katilimcilardan alinan cevaplarin ve yo-
rumlarin da sembolik agidan isaret ettigi deger-
ler inkar edilemez.
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Oz

Insanlar var oluslarindan bugiine devamli tiiketen varliklar olmuslardir. Giiniimiiz sartlarinda top-
lumlarin odaginda da yine tiiketim yer almaktadir. Zamanla bu tliketim anlayis1 farklilagsmistir.
Temel ihtiyaglarin disinda gosteris, haz, statii, kimlik ve itibar gibi faktorlerin de dahil olmasiyla
yeni bir boyut kazanmistir. Bu ¢aligma gastronomide yeni trendler arasinda yer alan freeganizm
akimini konu edinmektedir. Freeganizm, asir1 tiiketim karsiti bir eylem olarak ortaya ¢ikmustir.
Calismanin amaci, freeganizmin bir gida akimi olmanin disinda tasidigi anlamlarin kendin yap
akimu ile iligkilendirilerek ortaya konulmasidir. Calismada freeganizm, kendin yap ve minimalizm
kavramlar1 ve bu kavramlarin anlamsal iliskisi betimsel analiz araciligiyla incelenmistir. Bu amaca
yonelik konunun gastronomi ile iliskisinin yani sira stirdiiriilebilir bir yasami tesvik ederek, ikinci
el esya kullanim1 ve sadelesme hareketi ile iliskisi ele alinmistir. Calismada freeganizmin yalnizca
bir gida akimi olup olmadig1 sorusuna yanit aranmaya c¢alisilmigtir. Calisma sonucunda freeganiz-
min son yillarda yayginlasma gosterdigi ve birbirinde farkli olarak tanimlanan “freeganizm” ve
“kendin yap” akimlarinin ortak bir noktada bulusabildigine deginilmistir. Freeganizm felsefesi ve
kendin yap hareketi arasinda ideolojik ve eylemsel benzerlikler saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Freeganizm, tiiketim, stirdiiriilebilirlik, minimalizm, gida
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A Review on the Impact of Freeganism on Sustainability

Abstract

Humans have constantly been consuming beings since their existence. In today’s conditions, con-
sumption is again at the centre of society. Over time, this understanding of consumption has dif-
ferentiated. Apart from basic needs, it has gained a new dimension, including factors such as show,
pleasure, status, identity and reputation. This study focuses on the freeganism movement, which
is among the new trends in gastronomy. Freeganism has emerged as an action against excessive
consumption. The study aims to reveal the meanings of freeganism beyond being a food trend by
associating it with the do it yourself (DIY) movement. The study examined the concepts of freeg-
anism, DIY and minimalism and their semantic relationship through descriptive analysis. For this
purpose, in addition to the relationship of the subject with gastronomy, its relationship with the
use of second-hand goods and the simplification movement by promoting a sustainable life was
discussed. The study tried to answer whether freeganism is only a food trend. As a result of the
study, it was mentioned that freeganism has become widespread in recent years and that “freegan-
ism” and “do-it-yourself” movements, defined as different from each other, can meet at a common
point. Ideological and operational similarities were found between the philosophy of freeganism
and the DIY movement.

Keywords: Freeganism, consumption, sustainability, minimalism, food.
Giris olarak destek veren kisiler “freegan” olarak ad-
landirilmaktadir. Freeganlarin savundugu temel
diisiince satin alma asamasinda bilingli hareket
ederek tiiketimdeki israfi en aza indirmektir.

Tiiketim olgusu sadece bir degere ulagsmak ve
sahip olmakla ilgili olmay1p bu olgu beraberin-
de siirdiirtilebilirlik, sosyal sorumluluk, ¢evreye

duyarlilik, doniistim gibi kavramlarla birlikte
bir biitiin olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Narter,
2024). Yasam tarz1 ise yasamin bir parcasidir ve
yasam tarzinin ve kisinin maddi geliri durumu
tarafindan belirlenen 6zgiir se¢cimlerin sonucu
tiiketici faaliyetleri olarak ortaya ¢ikmaktadir
(Vidra ve Bujdoso6, 2020). Ancak tiiketimin gel-
digi boyut ciddi israflara sebep olabilmektedir.
Tiiketimdeki bu kontrolsiiz artis hem toplumsal
hem de c¢evresel tahribata yol agmaktadir. Bu
durum bazi toplumsal hareketlerin meydana
gelmesine sebep olmustur. Bunlardan birisi de
freeganizm akimidir. Freeganizm, kelime anla-
m1 olarak “vegan” yani “Hayvan ve hayvan ko-
kenli gida ve tirlinleri tiikketmeyi reddeden kisi”
ile “free” yani “6zgiir” kelimelerinin birlesimin-
den olusan bir toplumsal farkindalik hareketidir
(Tas, 2020). Bu farkindalik hareketine eylemsel
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Freeganlar i¢in “¢op” kavrami yoktur, ¢ope ati-
lan ancak kullanilabilir durumda olan her sey
yeniden doniistiiriilerek kullanilabilir. Az {iriin
satin alarak daha az tiikketimde bulunmay1 ter-
cih etmektedirler (Tas, 2020). Baslangic ve ya-
yilma noktas1 Amerika Birlesik Devletleri olan
freeganizmin felsefi bir amaci bulunmaktadir.
Freegan felsefesi olarak adlandirilan bu akim
2000’11 yillarda goniillii sadelik hareketinden
yola ¢ikarak bagslangicta atik gidalar tiiketerek
cevresel etkiyi en aza indirmeyi amaclamistir.
Gliniimiizde freeganlar daha fazla sosyal, poli-
tik ve ekonomik kaygilara sahiptir (Pentina ve
Amos, 2011).

Calismada daha once literatiirde deginilmemis
bir konu olan kendin yap ve freeganizm iligkisi
ele alindigindan bu kapsamdaki alanyazin ¢a-
lismalar1 sinirlidir. Bu ¢alismada bundan sonra



yapilacak olan ¢aligmalarda farkli boyutlar ile
ele alinabilecek olan freganizm ve kendin yap
hareketi iligskisine deginilmistir. Literatiirde fre-
eganizmin gida israft karsisindaki durusu, ve-
ganizm ile iliskisi ve “food not bombs” (bomba
degil gida) hareketi, gida ve siyaset ile iligki-
lendirilen ¢aligmalar yer almaktadir. Aksoy ve
Solunoglu (2015) yaptiklar bir ¢alismada gida
israfinin freeganizm ile Onlenebilir olduguna
deginmislerdir. Ancak gida israfi ve gida kaybi-
nin yayilma alaninin genis olmasi nedeniyle bu
durumun Onlenmesi veya minimalize edilmesi
icin tek bir kurulus ya da hareketin yeterli olma-
yacagl, kendine gorev edinmis biitiin bireysel
ve tlizel kisiliklerin is birligi yapmas1 gerektigi
sonucuna varmiglardir. Barnard (2016) “Free-
gans: Diving into the Wealth of Food Waste in
America” adl kitabinda freeganlar ile yaptigi
goriismeler sonrasinda israfin gida sistemi ile
nasil bir biitiin halinde oldugunu ortaya koyarak
bu hareketin bir siyasi karsitlik eylemi oldugu
sonucunu vermistir. Edwards ve Mercer (2012)
yaptiklar1 calismada freeganizmin iki alt kiiltii-
rliine deginerek “¢opliik dalgiclar1” ve “bomba
degil gida” iliskisini incelemisglerdir. Freeganlar
kendi gidalarini neoliberalizmin disinda iret-
mek yerine tiikettikleri i¢in sorunlar1 tam olarak
cozemeseler de, freegan etigi ve eylemlerinin
yine de kapitalizmin agmazlarin1 ortaya koya-
rak insanlar, yerler ve {riinler arasinda yeni bir
bag kurulmasma hizmet ettigi sonucuna var-
miglardir. Cope dalis kavrami, freegan tiyeleri-
nin gidalar1 ¢6p kutusundan ¢ikarmalarini ifade
etmek i¢in kullanilan bir kavramdir. Freeganlar
bazi kullanilabilir halde olan gidalar1 ¢op kutu-
larindan ¢ikararak yenilebilir hale doniistiire-
bilmektedirler (Yurt, 2023). Food Not Bombs
(bomba degil gida); ise savas, yoksulluk ve ¢ev-
renin tahrip edilmesini protesto etmek amaciyla
65 iilkede 1.000'den fazla sehirde ag¢ insanlarla
iicretsiz vegan ve vejetaryen yemekler payla-
san ve aksi takdirde ¢ope atilacak gidalar1 geri
toplayan, tamami goniilliilerden olusan bir ha-
rekettir  (https://foodnotbombs.net/new_site/).
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Lamey (2023), calismasinda vegan ve freega-
nizmin benzer felsefelere sahip oldugunu orta-
ya koymustur. Milburn ve Ficsher (2021), calis-
malarinda freeganizm ve veganizm arasindaki
yakin iligkiyi inceleyerek verimli sonuclar elde
edilebilecegini ortaya koymuslardir.

Tag ise (2020) yaptig1 ¢alismasinda freeganizm,
minimalizm ve goniillii sadelik kavramlarinin
iliskisine deginmistir. Bilingli tiiketim ve siir-
diiriilebilir tiiketim davraniglarinin, liiks ve gos-
tertisi temel alan davranislarla yer degistirmesi
veya aralarinda denge kurulmaya calisilmasi
gerektigi goriisiindedir. Doganin dogru bir bi-
¢imde kullanilmamasi halinde gelecek nesille-
rin yeterli kaynaklara ulagmalarinin zor olaca-
gini1 ve bu sebeple de freeganizm gibi alternatif
yasam tarzlarina daha ¢ok ihtiya¢ duyulacaginin
sonucuna varmistir. Ekincek ve Senol (2023)
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimlerinde
gida israfi egitimini degerlendirdikleri ¢aligma-
larinda freeganizm kavramina yer vermislerdir.
Calismanin sonucunda ise Gastronomi ve Mut-
fak Sanatlar1 boliimlerinde gida israfina iliskin
ders verilmedigini saptamislardir. Gida israfi
konusunda bilgi edinmeyi saglayacak siirdiirii-
lebilirlik ve gida muhafaza yontemleri gibi ko-
nular hakkinda verilen derslerin ise sinirli sayi-
da oldugunu belirlemislerdir.  Obrador (2020)
yaptig1 calismada freegan ilkeleri kullanilarak
ithtiyac fazlasi gidalarin besleyici 6giinlere do-
nustiiriilerek bir pop-up kafe diizenlemesi ya-
pilip yapilamayacagint arastirmistir. Pop-up
cafeler trendleri takip eden, sira dis1 ve yeni-
lik¢i konseptlere sahip isletmelerdir. Calismada
bu cafelerin ziyaretciler tarafindan elestirel bir
bakis acisina maruz kalabileceginin yani sira
bu tarz girisimlerin felsefesini bilen ziyaretgi-
ler tarafindan makul bulunabilecegi sonucuna
varmigtir. Karmanov ve Davletscina (2023)
calismalarinda freeganlarin kendilerini tiike-
tim toplumuna gore nasil konumlandirdiklarin
sunmuslar ve freeganizmi genis, tam tesekkiillii
bir ekolojik harekete doniistiirmenin miimkiin
olup olmadigi hakkindaki diinya goriislerini

443



Freeganizmin Siirdiiriilebilirlige Etkisine Dair Bir Inceleme

incelemislerdir. Freegan diinya goriisiinlin tam
tesekkiillii bir ekolojik hareket olarak sistema-
tiklestirilmesinin geri doniistiiriilebilecek gida-
lara olumsuz ve elestirel bakis agilart nedeniyle
miimkiin olmadig1 sonucuna varmislardir.

Freeganlar sadece gidalarin degil tiim esyalarin
da daha uzun vadede kullanilabilmesi i¢in ugras
vermektedirler. Alan yazindaki yerli ve yaban-
c1 caligmalar freeganizm kavramini gida basligi
cercevesinde ele alirken, literatiirde freeganiz-
min ikinci el esya kullanimi felsefesine sahip
oldugu ve bunu tegvik ettigine dair yapilan aras-
tirmalarin sinirh oldugu belirlendigi i¢in derin-
lestirilmesi gerektigi diistiniilmektedir.

Diinyada gida israfi son yillarda daha fazla dik-
kate deger bir hale gelmistir. Bunun yani sira
israfin gida disindaki boyutu da yadsinamaz bir
gercektir. Diinyada her gilin 5 milyona yakin ek-
mek ve her yil 18 milyon tonu askin sebze ve
meyve ¢ope atilmaktadir. israf edilen gida mik-
tarinin %?25’inin diinyadaki ihtiyag sahibi 870
milyon insana yetecegi diisiiniilmektedir (UN
Envirovment Program, 2021). FAO verilerine
gore yilda 1,3 milyon ton gida ¢ope atilmakta
ve bu gidanin %40°’1 yenilebilecek durumdadir.
Tiirkiye’de bir yilda toplanan 33 milyon ¢6piin
14,5 milyon tonu gidadan olusmaktadir (Ttirki-
ye Israfi Onleme Vakfi, 2024). Gida israfi ge-
lismemis {ilkelerde zirai tekniklerin, depolama
ve sogutma sistemlerinin gelismemesi, alt yap1
sorunlart ve iklimin elverigsizligine bagh iken,
gelismis llkelerde ise tiiketici davraniglarina
bagl olabilmektedir (Cavus, 2021). Bu durum
freeganizm gibi felsefi akimlari ve buna baglh
olarak gelisen eylemleri ortaya ¢ikarmaktadir.
Bu calismada freeganizmin bir gida akimi ol-
manin yani sira siirdiiriilebilir bir yagsami tesvik
ederek, ikinci el esya kullanimi ve sadelesme
hareketi olarak da literatlirde yer edinebilece-
gine deginilmistir. Arastirmanin amaci ise fre-
eganizmin gastronomiyle olan iligkisi ile ikin-
ci el lirlin kullanimi arasindaki ortak felsefeye
deginerek literatiire katki1 saglamaktir. Bu amag

444

dogrultusunda caligmada freeganizmin yalniz-
ca bir gida akimi olup olmadig1 sorusuna yanit
aranmistir.

Gida Israfi

Gida insanligin varolusundan bu yana temel bir
thtiyagtir. Glinlimtizde yaklasik sekiz milyardan
fazla insan yasamaktadir. Her bir bireyin giin-
de kisi basina ortalama iki bin kcal’den fazla
gida tiiketmesi gerekmektedir. Bu, insan viicu-
dunun minimum enerji ihtiyacint karsilamak
icin yeterli bir miktardir. Ancak ¢ok fazla gida
iiretiliyor olsa da ayn1 anda bir¢ok insan aglikla
miicadele etmektedir. Bu paradoksun sebebi ise
gidalarin ihtiyag i¢in degil, kar amac1 giidiilerek
uretilmesidir. Gidalar, iiretildigi andan itibaren
dagitim, depolama, magazada satis, restoranlar-
da hazirlik, servis, sunum ve tiiketim gibi aga-
malarda c¢esitli nedenlere bagli olarak atik hali-
ne gelebilir ve israf olabilir (Soler ve Michalek,
2020). Bununla birlikte gerek beslenme aligkan-
liklar1 gerekse de gida atiklar ile ilgili tutumla-
rimiz sadece yasamimizi etkilemekle kalmaz;
bir biitiinii, ekonomiyi ve ayn1 zamanda da top-
lumu etkiler. Sosyal ag¢idan bakildiginda diinya
niifusuna yetecek kadar besin olsa da diinyada
yetersiz beslenmek durumunda kalan insan sa-
yis1 oldukca fazladir. Birlesmis Milletler Gida
ve Tarim Orgiitii’niin (FAO) Isve¢ Gida ve Bi-
yoteknoloji Enstitiisti tarafindan hazirlanan ra-
poruna gore diinyada tiretilen gidalarin yaklasik
1,3 milyar tonu her yil atik haline gelmektedir
(Songiir ve Cakiroglu, 2016). Yapilan arastir-
malarda Tirkiye’de yillik israf edilen gidanin
26 milyar ton oldugu belirlenmekte olup en faz-
la israf edilen ve kayip olan gidalarin sebze ve
meyveler oldugu belirtilmistir (Aday ve Aday,
2021). Gida atik hiyerarsisinde, ilk sathada gida
atigin1 kaynaginda olusmadan onlemeye ya da
diisiik oranda tutmaya Oncelik verilmektedir.
Son safthada ise olusan gida atiklarinin kullani-
labilir formlara doniistiiriilebilmesi gelmektedir
(Tekiner vd., 2021).



Freeganizm

3

Ingilizcedeki “free” ve “vegan” kelimelerinin
bir araya getirilmesiyle olusturulan bu kelime
“Geleneksel ekonomideki kit kaynaklarin ya-
samin devamliligini saglayabilmek icin en az
oranda tiiketilmesi” olarak aciklanmaktadir.
Bu diisiince ile israfla miicadele ederek tiiketim
kiiltiirlinlin etkisi azaltilmaya ¢alisilmaktadir.

Freeganizm diislincesini benimseyen freegan-
lar kapitalist ekonomi diizenine kars1 gelerek,
yalnizca israf degil ayni zamanda aglik, emek
sOmiiriisii, hayvan haklar1 ve savas gibi konu-
larda da beraber hareket etmektedir. Freeganlar
zaten sahip olduklar1 mallar1 kullanarak, ihtiyag
duymadiklar1 iirtinleri satin almay1 reddederek
ve ihtiya¢ duyduklar1 seyleri olabildigince para
harcamadan elde etmeyi amaclamaktadirlar.
Ayrica yoksul ve evsiz insanlarin hayatta kal-
ma sekilleriyle benzerlik gosteren davranislar
sergiliyor olsalar da aslinda yoksul degillerdir.
Yalnizca fazla tiikketimden ve bunun olumsuz
etkilerinden 6zglirce ve bilingli bir gayret ile
kacinmaya calisan bireylerdir. Kendilerini “bi-
lingli tliketiciler” olarak kategorize eden free-
ganlarin yaglar1 20-30 arasinda degisiklik gos-
termektedir. Ekonomik olarak orta ya da st
diizey siniflara mensup iyi egitimli kisilerdir.
Freeganlar asir1 tiikketim kavramina yalnizca
gidalar1 degil ayn1 zamanda egyalar1 da dahil
etmektedirler (Tas, 2020). Kullanmadiklar1 es-
yalar1 tamamen Tcretsiz sekilde birbirlerine
ulastirabilmek i¢in kendi aralarinda “freecycle”
ad1 verilen uluslararasi1 bir uygulamay1 kullan-
maktadirlar. Bu uygulamanin nihai amact ih-
tiyaclarin karsilanmasi icin siirekli yeni iirlin
satin alinmasina engel olmaktir. Uygulanan bu
proje ile atik miktar1 ve cevreye verilen zarar
azaltilmaya ¢alisilmaktadir (Ozgelik ve Kaplan,
2021). Kiiresellesen diinyada freeganlar kendi-
lerini yasam tarzi ve sosyal ¢ekismeyi degisti-
ren bir alt kiiltiir degeri olarak gormektedirler.
Freeganizm, paylasim ekonomisinin bir parga-
sidir. Paylagim ekonomisi ise kullandigimiz ve
paylastigimiz seylerden olusur. Paylasim eko-
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nomisi ¢ok eskiden beri sinirli gevrelerce kulla-
niliyor olsa da giiniimiizde internet araciliiyla
bilinirligi ve yayginligi artmistir (Gierszewska
ve Seretny, 2019).

Kendin Yap Hareketi (Do-it-yourself)

“Kendin yap” etkinligi literatiirde genis kapsa-
ma sahip bir kavram olarak karsimiza ¢ikmak-
tadir (Narter, 2024). Literatiirde bu kavrama
ilk kez 1912' de deginilmistir (Steven, 1997).
Oxford sozliigline gore ise evle ilgili onarim,
degisim ve de bakim gibi isleri birine yaptir-
mak i¢in para harcamadan kisilerin kendi basi-
na tiim bu isleri yapmasi olarak tanimlanmistir
(Narter, 2024). “Kendin yap” etkinligi, kendini
ifade etmeyi ve kendini ger¢eklestirmeyi igerir
ancak ¢ogu durumda birincil motivasyon basit
ekonomiktir, maliyet diisiirme niyetleriyle yon-
lendirilir ve boyle bir aktiviteye baslarken di-
ger motivasyonlar yalnizca ikincildir.(Vidra ve
Bujdoso, 2020). Atkinson’a (2006) gore “ken-
din yap hareketi” dort basliktan olusmaktadir.
Bunlar; Proaktif kendin yap, reaktif kendin yap,
temel kendin yap ve yasam bicimi olarak ken-
din yap basliklarindan olugmaktadir. Proaktif
kendin yap, bireysel bir hareket olarak mevcut
olan1 doniistiirme hareketidir. Reaktif kendin
yap, kitle halinde yonlendirmeler yoluyla yapi-
lan uygulamalardan olusmaktadir. Temel ken-
din yap, ekonomik durum ve yasam kosullari-
nin zorlugu sebebiyle yapilan uygulamalardir.
Yasam bi¢imi olarak kendin yap ise tercihler
dogrultusunda sekillenen tepkisel bir tiiketim
davranisi1 olarak tanimlanabilmektedir (Dogan
Soziier ve Donmez Yavuz, 2023). “Kendin yap
hareketi” ayn1 zamanda bireylerin hazir gidalar
tiketmek yerine evde kendi yemeklerini ken-
dilerinin pisirmesini de kapsayan bir harekettir
ve etkinliklerinde kendine yetebilme, ustalik,
Ozgiirce secilmis sadelik ve dogallik en 6nem-
li unsurlardir. Bateson (1985) ve Dabholkar'a
(1996) gore, kendi kendine yeterlilik bir “ken-
din yap” davranis1 olarak tanimlanabilir ancak
“kendin yap” daha fazla kendi kendine yeter-
lilik ile karakterize edilir (Vidra ve Bujdoso,
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2020). Bircok iiriine yonelik uygulamalar 6ne-
ren kendin yap hareketinin kokeni Bauhause
akimina dayanmaktadir. Tiiketiciler i¢in tiretimi
deneyimlestirmek iizere iirlinlerin satin alinma-
s1 yerine, Uriinlerin parcalarina ayristirilmasi ve
sonrasinda tasarlanmasi gibi olanaklar sunmak-
tadir. Strdirtlebilirlik, islevsellik, essizlik ve
minimalizm gibi ana motivasyonlarla eslesen
kendin yap hareketi, farkli alanlarda da yayilma
gosteren faaliyetlerden biri olarak goriilmekte-
dir (Dogan Soziier ve Donmez Yavuz, 2023).
Tiiketim karsitliginin dogurdugu bir diger akim
da minimalizmdir (Demir, 2020).

Minimalizm

Minimalizm, kisisel bakimdan, insan iligkileri-
ne, sanatsal faaliyetlerden ev tasarimina kadar
yasamin hemen her kosesinde uygulamalara sa-
hip temel akimlardan biridir. Minimalizme gore
oncelikle ihtiyac fazlasi iirlinler belirlenmekte
daha sonrasinda ise bu iriinler kademeli ola-
rak elden ¢ikarilmaktadir. Minimalizm, islevsel
ve ergonomik esyalarla hayat1 degerli kilmaya
calisan insanlarin eylemleriyle varligini ingaa
etmeyi hedeflemektedir. Bu girisimin ilk adi-
minin tiiketmeyi birakmaktan gectigi diisiiniil-
mektedir. Ayn1 zamanda bir kii¢lilme girigimi
olan minimalizm, globalde yasanan kontrolsiiz
tilketimin sonuglarin1 ortaya koyarak emegin
ve zamanin degerini vurgulamaktadir (Demir,
2020). Minimalist yagam pratiklerinin kdkeni
“calisma, aligveris, bor¢lanma dongiisiinii ki-
rarak ozgiirlesilebilecegi” anlayisina dayan-
maktadir. Minimalistler, kapitalizmle kavgalar
var gibi goriiniiyor olsalar da diger taraftan asil
mutlulugun kisinin kendi sadelesme hareketini
bulmasinda oldugunu diisiinmektedirler. Bura-
da vurgulanan esas konu toplumsal fayda degil
bireyin kendi mutlulugudur. Ihtiyaglarin kisi-
selligine vurgu yaparak her bireyin kendine has
bir minimalizm anlayis1 olacagini isaret etmek-
tedir (Kiikrer, 2021).
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Sonug¢

Freeganizm ve kendin yap hareketi, tiiketimi
azaltmay1 ve ¢evresel etkileri en aza indirmeyi
hedefleyen yasam bi¢imleridir. Ikisi de atik kul-
lanimimi tesvik ederken, Freeganizm tiiketim
azaltimma odaklanirken, kendin yap hareketi
iretim siirecinde gevreci yontemleri tesvik eder.
Freeganizm, tiikketimi ve israfi elestirirken, ken-
din yap hareketi bireylerin iiretim yeteneklerini
gelistirmeyi onemser. Bununla birlikte, bu iki
hareket arasindaki ortak bir hedef dikkate alin-
diginda, birbirlerini destekleyebilir ve birlikte
daha biiyiik etki yaratabilirler. Bu ¢calismada ele
alinan freeganizim ve kendin yap hareketi kav-
ramlar1 ile politikacilara g¢esitli 6neriler sunabi-
lir. Ornegin okuldncesi ve ilkokul seviyelerinde
ogrencilere el becerilerini gelistirerek ihtiyag
duyabilecekleri iiriinleri iiretmelerine imkan
saglayacak atolye caligmalar ile destekleyecek
egitim ortamlarinin gelistirilmesi Onerilebilir.
Bu anlamda belediyelerin semt pazarlarinda
olusan sebze atiklarinin toplanarak kendi seb-
zelerini tlireten kisiler icin kompost giibre {ire-
timinde kullanilmasi tesvik edilebilir. Bununla
birlikte kullanilabilecek durumda olanlarin hay-
van beslenmesi i¢in kullanilarak hayvanlardan
elde edilen iiriinlerinde insan beslenmesinde
kullanilmast yoluyla bir dongii olusturulmasi
yoniinde proje gelistirilebilir.

Arastirmacilarin s6z konusu iki akiminin moti-
vasyonlarint ortaya ¢ikarmasia yonelik calisg-
malar gerceklestirmesi getirilebilecek bir bagka
oneridir. Bu akimlarin ekonomik motivasyon-
larla m1 ¢evresel kaygilarla m1 gerceklestirildi-
ginin anlasilmas1 konunun ortaya konmasi agi-
sindan dnemli bir 6ge olabilir. Bu ¢aligmada da
her ¢aligmada goriilebilecegi gibi bazi sinirh-
liklar ve kisitlamalar bulunmaktadir. ilk olarak
bu kavramlar hakkinda toplanan verilerin sinirl
oldugu goz 6niine almmustir. Ozellikle freega-
nizm, kiltiirel farkliliklar g6z 6niinde bulundu-
ruldugunda her iilkede uygulanabilir bir hareket
olmanin disina ¢ikmaktadir. Calismanin konusu
olan freeganizm ve kendin yap kavramlar1 hak-



kinda nicel ¢calismalarin artirilmasi gerekmekte-
dir. Bu kapsamda insanlarin bu akimlar hakkin-
da bilgi diizeyinin detayli olarak incelenmesi
Oonemlidir.
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AYDIN GASTRONOMY

Amacg

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

Kapsam

AYDIN GASTRONOMY, gastronomi ve mutfak sanatlan ilgi alanlarinda (mutfak kultirdg,
gastronomi ve yiyecek tarihi, yiyecek ve icecek bilimi, gida teknolojisi, beslenme ve diyet,
hijyen, gida glivenligi, mutfak bilgisi, mutfak uygulamalari, mutfak sanatlari, endistriyel mutfak,
miksoloji, Turk mutfagdi, diinya mutfagi, flizyon mutfak, restoran isletmeciligi, gastronomi ve
turizm, menu planlama, molekiiler gastronomi, dijital gastronomi, ziyafet ve ikram, barista,
artisan yemek, yemek sosyolojisi ve antropolojisi, gastronomide yeni trendler, fonksiyonel
gidalar, Osmanli saray mutfagi, yemek stilistligi ve fotografcihdi, tlketici davraniglar, Griin
gelistirme vb) ele alinmis yazilmis arastirma ve derleme makaleleri yayinlayan hakemli bir
dergidir.

DEGERLENDIRME SURECi

AYDIN GASTRONOMY'de yayimlanmasi talep edilen makaleler ile ilgili basvurular DergiPark
(https://dergipark.org.tr/tr/pub/aydingas) uzerinden yapilmahdir.

Yazarlar basvuru sirasinda yayin icin “telif hakki devir formu” nu eksiksiz olarak doldurmal ve
1slak imzali olarak dergi editorligune ulastiriimalidir. Islak imzal formlar, PDF olarak DergiPark
uzerinden yiklenmelidir.

TR Dizin kriterlerinde “Etik Kurul izni gerektiren” makaleler belirtilmistir. Bu tip makalelerde
yontem bolimunde (6zellikle “Verilerin Toplanmasi” veya “Veri Toplama Araclarn” bashgi altinda
ilgili asagidaki 6rnekteki gibi atif yapilmahdir.

Ormnek: ....ooevviiniininn., ICIN e, Universitesi ReKtorlugui..........oevvveininnnnn.n.
Etik Kurulu'ndan ../../.... tarih ve ... no.lu karar ile gerekli izin alinmistir

Bu beyanin yani sira “Etik Kurul karar1” veya esdegeri olan resmi yazinin da makale ile birlikte
yiiklenmesi beklenir. Etik Kurul karar1 gerektirmeyen ¢alismalardan iiretilen arastirma makaleleri
icin “Etik Kurul Iznine Gerek Olmadigina Dair Beyan Formu” doldurulmalidir. Bu belgeler PDF
olarak DergiPark iizerinden yiiklenmelidir.



AYDIN GASTRONOMY’e gonderilen tim makaleler basvurudan hemen sonra Turnitin,
iThenticate vb yazihm programi ile taranmaktadir. Tarama sonucu calismanin tamaminda
%20'den; tek kaynaktan %5'ten fazla benzerlik ¢cikan ¢alismalar 6n degerlendirmeye alinmaz.
Benzerlik orani %20'nin altinda olan calismalar; alinti yapilan her cimlenin sonunda kaynak
verilip verilmedigi; alintinin ana kaynaktan olup olmadigi (bazi durumlarda farkh kaynaktan
alinti yapilmakta aktaran olarak vermek yerine ana kaynaga atif yapilmaktadir) gibi yonlerden
kontrol edilir. Calismada blok alinti varsa, benzerlik bulunan bolimlerin atiflari yapilmamissa
ya da benzerlik ana kaynak disinda bir kaynaga aitse ve aktaran ifadesi bulunmuyorsa ¢alisma
degerlendirmeye alinmaz.

AYDIN GASTRONOMY’e gonderilen bir makaleyi oncelikli olarak dergi editori degerlendirir.
Derginin amac ve kapsami ile értiismeyen, akademik yayin dili ve Tiirkce (ingilizce) dilbilgisi ve
anlatim kurallar acisindan zayif calismalar, bilimsel acidan kabul edilemeyecek hatalar iceren,
0zglin degeri olmayan ve yayin ilkeleri ile 6rtiismeyen calismalar dogrudan editor tarafindan
reddedilir. Eger, makaleyi ilk gonderim siirecinde reddetme karar alinirsa, yazarlara bunun
nedeni acik ve yansiz bir sekilde ifade edilir. Bu slirecte, makalenin dilbilgisi, noktalama ve/veya
yazim kurallari (kenar bosluklari, uygun sekilde referans gosterme, vb.) acisindan tekrar gézden
gecirilmesi gerektigine karar verilirse, yazarlar bu konuda bilgilendirilir ve gerekli diizeltmeleri
yapabilmeleri icin kendilerine zaman taninir.

Editor tarafindan hakemlere gonderilmesi uygun bulunan ¢alismalar icin hakem degerlendirme
sureci baslatihr. Bu asamada editor, ilgili ¢calismay icerigini de g6z 6nlinde bulundurarak
degerlendirmesi icin en az iki hakeme yonlendirir. Editoér, AYDIN GASTRONOMY hakem
havuzundan hakem belirleyebilir ya da ¢alismanin alanina uygun yeni hakem atayabilir.
Makalelerin degerlendiriimesinde cift tarafli kor hakemlik sireci isletilmekte olup yazar ve
hakem kimlikleri gizlenmektedir.

Hakemler kendilerine gonderilen makaleleri tanimlanan zaman dilimi icerisinde gerekli
incelemeyi yaparlar. DergiPark sistemi Uzerinden hakem degerlendirme formunu doldurarak
makale hakkindaki degerlendirmesini tamamlarlar. Hakemler, makul stire icerisinde ¢alismayi
degerlendirmezler ise ek siire verilir. Bu sire icinde de degerlendirme tamamlanmazsa
calisma farkli hakemlere gonderilir. Her bir hakem makale hakkinda “yayimlanabilir (kabul)’,
“duzeltildikten sonra yayimlanabilir” veya “yayimlanamaz (ret)” olarak bir karar verir. Hem kabul
hem de ret karalarinin ayrintili bir gerekgesini ve varsa diizeltme 6nerilerini raporuna yazmasi
beklenir.

Editor, yayini degerlendiren hakemlerin goérusleri dogrultusunda yazar(lar)dan yayinlarinda
duzeltme yapmalarini isteyebilir. Yazar(lar) hakemlerin degerlendirme gorislerine karsi
aciklayici kanit gostermek kosuluyla itirazda bulunabilirler. Yapilan itirazlar Yayin Kurulu
tarafindan degerlendirilir ve gerekli goriliirse gonderilen yayin icin farkli hakem gorisiine
basvurulabilir. Yazarlar bu asamada yayinlarini geri cekme hakkina da sahiptir. Makale hakkinda
olumlu ve olumsuz anlamda iki farkli goriis s6z konusu oldugunda Uclinct bir hakemin de
gorisl istenir. Yayimlanacak makale ile ilgili nihai karar editor tarafindan verilir. Kararin olumsuz
olmasi durumunda RET gerekcesi hakem raporlariyla birlikte aciklamali olarak yazara gonderilir.
Olumlu olmasi durumunda ise makalenin yayimlanacagi cilt ve sayi yazara bildirilir.



ETiK KURALLAR

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

Editorlerin Etik Sorumluluklari: Editor, dergide basilan tim makalelerin yayimlama strecinin
kuralina uygun ydritilmesinden sorumludur. Derginin niteliginin iyilestiriimesine katkida
bulunmak icin ¢aba sarf etmekle yukimludur. Editor, yazarlarin ifade 6zgurligini destekler.
Editor, yayimlanan makalelerin dergi okuyucularinin bilgi ve becerileriyle uyumlu olmasina
dikkat eder. Editor, makaleleri bilgi ve uzmanliklarina uygun hakemlere génderir. Hakemlerin,
makaleleri objektif degerlendiren, hakemlik stirecini zamaninda yerine getiren, makaleyi yapici
elestirilerle degerlendiren ve etik kurallara uygun davranan bilim insanlarinin olmasina 6zen
gosterilir. Boylece makalelerin alaninda uzman kisilerce uygun bir sekilde degerlendirilmesi
saglanir. Hakemlerin yazar(lar) ile ¢cikar ¢catismalari bulunmadigina dikkat edilir. Editor, hakem
degerlendirme sirecinin cift tarafli korleme ile devam etmesine 6zen gosterir; yazarlarin
hakemleri, hakemlerin de yazarlar bilmesine izin verilmez.

Hakemlerin Etik Sorumluluklari: Editor, dergide basilan tiim makalelerin yayimlama strecinin
kuralina uygun ydritilmesinden sorumludur. Derginin niteliginin iyilestiriimesine katkida
bulunmak icin ¢aba sarf etmekle yukimludur. Editor, yazarlarin ifade 6zgurligini destekler.
Editor, yayimlanan makalelerin dergi okuyucularinin bilgi ve becerileriyle uyumlu olmasina
dikkat eder. Editor, makaleleri bilgi ve uzmanliklarina uygun hakemlere génderir. Hakemlerin,
makaleleri objektif degerlendiren, hakemlik stirecini zamaninda yerine getiren, makaleyi yapici
elestirilerle degerlendiren ve etik kurallara uygun davranan bilim insanlarinin olmasina 6zen
gosterilir. Boylece makalelerin alaninda uzman kisilerce uygun bir sekilde degerlendirilmesi
saglanir. Hakemlerin yazar(lar) ile ¢cikar ¢catismalari bulunmadigina dikkat edilir. Editor, hakem
degerlendirme sirecinin cift tarafli korleme ile devam etmesine 6zen gosterir; yazarlarin
hakemleri, hakemlerin de yazarlar bilmesine izin verilmez.

Yazar(lar)in Etik Sorumluluklari: Gonderilen makaleler belirtilen calisma alanlarina uygun
0zgun calismalar olmalidir. Calismalarinda 6nemli derecede paylar olan sahislari ortak yazar
olarak belirtmelidirler. Makaleye katki saglamayan kisiler yazar olarak yazilmamali, yayimlanmak
Uzere bagvurusu yapilan bir makalenin yazar sirasini degistirme, yazar cikartma, yazar ekleme
onerilmemelidir. Bir calisma, yazarlarinin timindn rizasi olmadan yayimlanamaz. Kaynakca
listesieksiksizolupdogruhazirlanmalivealintiyapilan kaynaklarmutlakabelirtilmelidir.Yazar(lar)
yayimlanmasi amaciyla gdnderilen makalelerini ayni anda baska bir dergiye génderemezler.
Yayimlanmak amaciyla gonderilen makaleler bilimsel yayin etigine (intihal, sahtecilik, carpitma,
tekrar yayin, dilimleme, haksiz yazarlik, destekleyen kurulusu belirtmemek) aykiri olmamalidir.



Etik kurul izni gerektiren klinik ve deneysel insan ve hayvanlar Gzerindeki ¢alismalar igin
etik kurul onayr alinmis olmali, bu onay makalede belirtiimeli ve belgelendirilmelidir. AYDIN
GASTRONOMY Dergisine yayimlanmak uzere gonderilen tim klinik arastirmalar; anket,
mulakat, odak grup c¢alismasi, gozlem, deney, gértiisme teknikleri kullanilarak katilimcilardan
veri toplanmasini gerektiren nitel ya da nicel yaklasimlarla ydrutilen her turlG arastirma,
tanimlanabilirinsan biyolojik materyali ve verilerinin kullanildidi her tir ¢calisma, Kisisel Verilerin
Korunmasi Kanunu kapsaminda 6zel/hassas nitelikli veri olarak kabul edilen verilerle ilgili
her tir arastirma Etik Kurul onayina tabiidir. Etik kurul izni gerektiren ¢alismalarda, izinle ilgili
bilgilere (kurul adi, tarih ve sayi no) yontem boliminde yer verilmelidir. Baskalarina ait 6lcek,
anket, fotograflarin kullanimiicin sahiplerinden izin alinmasi ve bu durumun belgelenmesi, fikir
ve sanat eserleri icin telif haklar diizenlemelerine uyuldugunun belirtilmesi gerekmektedir.

Yayincinin Etik Sorumluluklari: Yayinci, makale yayinlama sirecinin tim asamalarinda
karar merciinin editoriin sorumlulugunda oldugunu kabul etmelidir. Yayinci, yayimlanmis her
makalenin miilkiyet ve telif hakkini korumakla ve yayimlanmis her kopyanin kaydini saklamakla
yukumludur. Yayinci, derginin tim sayilarindaki makalelere Ucretsiz olarak elektronik ortamda
erisimini saglamakla yukamludyir.

Etik ilkelere Uymayan Durumun Editore Bildirilmesi: AYDIN GASTRONOMY dergisinde
degerlendirme siirecindeki ya da yayimlanmis bir makale ile ilgili etik ilkelere aykiri bir durumla
karsilasilmasi durumunda aydingastronomy@aydin.edu.tr adresine ileti gonderilmelidir.

Makale Hazirlama Kurallan

» Makale metni MS-Word programinda yazilmahdir.

« Metin A4 kagida (210 x 297 mm), sayfa kenar bosluklari soldan, sagdan, alttan ve Ustten
2.5%er cm olacak sekilde, 1.5 satir araligiyla, Times News Roman yazi karakterinde ve 12 punto
blyukltkte yazilmahdir.

« Satirbaslarinda bosluk olmamalidir.

« Paragraf arasi bir satir bosluk birakilmahdir.

+ Metin iki yandan hizalanmis olmalidir.

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

« Eserler icinde kullanilacak kisaltmalar uluslararasi kabul gérdiigu sekilde olmalidir.

+ Metin icinde sik tekrarlanan ve bircok kelimeden olusan, makalenin calisma konusuna 6zgu
isimler icin kisaltma yapilabilir. Kisaltilacak isim ilk kullanildigi yerde acik bir sekilde yazilmal ve
parantez icinde kisaltilmis hali belirtilmelidir. Daha sonraki kullanimlarda sadece kisaltiimis hali
kullanilmahdir. Baslik (title) ve 6zet (abstract) bolimlerinde mimkin oldugunca kisaltmalardan
kacinilmalidir.

- Kesirli sayilarin belirtilmesinde ondalik ayiraci olarak Tiirkce metinde virgil, ingilizce metinde
ise nokta isareti kullanilmahdr.

- Yiizde isaretleri yazilirken sayilarla isaret arasinda bosluk birakilmaz. Ornek: %25



- Cimlelere baslarken bir zorunluluk olmadikca sayisal ifadeler sézciik olarak verilir. Ornek: Kirk
bes ornekten 26 .........

» Metnin genel kullaniminda parantezden 6nce bosluk konulmalidir.

- Ulestirme sayilari rakamla degil yaziyla belirtilir. Ornek: 2'ser degil ikiser

- Birden fazla kelimeden olusan sayilar ayri yazilir. Ornek: (i y(iz altmis bes

+ Makalede yer alan basliklarin timu sola yaslanmis olarak koyu harfle yazilmalidir. Baslk ve
alt bashklar numarasiz olarak verilmelidir. Mimkuin oldugunca kisa olmalidir. Birinci diizey
basliklarda buttin kelimelerin ilk harfleri biyik yazilmalidir. ikinci ve tctinci diizey basliklarin
sadece ilk kelimenin bas harfi biiytik olmali; Ggtinct duzey basliklar italik yazilmalidir. Dérdiinc
dizey baslik kullanilmamalidir.

« Metin icinde vurgulanmasi gereken kisimlar icin koyu font (bold) veya cift tirnak (“)
kullanilmamali bunun yerine italik (egik) harfler kullanilmahdir.

- Latince isimler italik yazilmahdir.

« Yazilar bir zorunluluk olmadikga “ge¢mis zaman edilgen”kip ile yazilmahdir.

« Tim olculer SI (Systeme International)’e gore verilmelidir.

- Istatistiksel analizlerde olasihgin biyik harf ve italik yazilmis P ile gésterilmesi, P’den sonra
bosluk birakilmis olmasi gerekir (6rnegin P <0,05).

- Sayfa sayisi kaynaklar hari¢ 5ten az 12'dan fazla olmamalidir (Kapsami genis makalelerde
yayin kurulunun onayi alindiktan sonra sayfa sayisinda artis yapilabilir).

« Metinde kullanilan fotograflar, resimler, grafikler, haritalar, semalar, cizimler vb basim
karakterinde yazilamayan butun gorseller sekil adi ile kullaniimahdir.

- Varsa cizelge ve sekiller kullanim sirasina gére numaralandiriimali; kisa ve aciklayici bir
basliga sahip olmalidir. Cizelge ve sekil basliklari ¢izelge ve seklin Gst bolimiinde yer almahdir.
Sola yaslanmis olarak 6nce cizelge ve sekil numarasi (diiz ve koyu) yazilir. Sonuna nokta
konulmamalidir. Basliklar, cizelge ve sekil numarasinin altina gelecek sekilde ayri bir satirda yer
almalidir. Basliklarda ilk kelimenin ilk harfi bliytk, digerleri kliclik olacak sekilde sola yaslanmis
sekilde italik yazilmali; koyu harf kullanilmamalidir. Cizelge ve sekillerin toplam sayisi 10'u
gecmemelidir.

- Cizelgeici baslklar duiz ve sadece ilk kelimenin bas harfi biyuk olmalidir. Kullanilan kisaltmalar
ve gerekli aciklamalar cizelge ve sekil altinda verilmelidir.

- Cizelgelerde punto biyukliginde gerektiginde kiigliltme yapilabilir ancak 9 puntodan daha
kliclik olmamahdir.

+ Cizelgelerde dikey cizgiler olmamali ve miumkin oldugunca en az sayida yatay cizgi
kullanilmahdir.

« Cizelgeler hazirlanirken ayni ya da benzer veriler birden fazla ¢izelgede sunulmamali, 1-2
climlede ozetlenebilecek veriler cizelgeye konulmamalidir. Miimkiin oldugunca bir sayfayi
gecmeyecek sekilde tasarlanmalidir.

« Seklin icerisinde herhangi bir metnin yer almasi durumunda 8 ile 14 punto arasinda bir punto
blylkliglinde bir Sans Serif yazi tipinin kullanilmasi 6nerilir. Sekilde yer alan verilerin daha
anlasilir olmasini saglamak icin ekstra bilgiler verilmesinin gerekmesi durumunda bu bilgiler
seklin altina eklenmelidir.

« Baska bir kaynaktan alinti yapilan (yapilan calismadan Uretilmeyen) cizelge ve sekillerde gizelge
ve sekil bashginin sonunda kaynak referans gosterilmeli; kaynakga listesinde yer almalidir.



- Makalede kullanilan ¢izelge ve sekillere metin icinde atif yapilmalidir. Atif yapilirken dizgi
esnasinda olusabilecek sayfa degisiklikleri ve kaymalar dikkate alinarak “yukarida/asagida” ya
da“sayfa X'te yer alan cizelgede/sekilde” gibi ifadeler yerine “Cizelge/Sekil 2'de yer alan verilere
gore..” 6rneginde oldugu gibi cizelge/sekil numaralari kullanilmahdir.

+ Metin icinde kaynaga génderme yapmak icin dipnot kullanilmamalidir. Dipnot yerine metin
ici atif yontemini kullanilmahdir.

« Climle sonunda verilen atiflarda nokta, atif parantezinden sonra konulmaldir.

Dergiye gonderilecek makaleler “Kapak Sayfasi’, “Ana Metin” ve gerektiginde “Ek” kisimlarindan
olusmalidir.

Kapak sayfasi

Kapak sayfasi sirasiyla ortalanmis olarak makale bashdini, yazarlara ait bilgileri (yazarlar
sirali olarak alt alta yazilmali, her bir yazarin altina calistigi kurum, e-posta adresi ve ORCID
numarasi belirtiimelidir) icermeli; yazismadan sorumlu yazarin isim ve iletisim bilgilerini ayrica
belirtiimelidir.Yliksek lisans ve doktora 6grencilerilisansiistii egitim gordtikleri Gniversite, enstitu
ve ana bilim dallarini belirtmelidirler. Calisma, daha dnce bir kongre ya da sempozyumda bildiri
olarak sunulmus ise veya yazarlardan birisinin ytksek lisans veya doktora tez calismasindan
uretilmisse bu sayfada belirtilmelidir.

Ana Metin

Bilimsel arastirmaya dayali 6zguin nitelikteki arastirma makalelerinde “Baslik” “Oz/Abstract”,
“Anahtar Kelimeler’, “Giris’, “Yontem’, “Bulgular”, “Tartisma’, “Sonu¢” ve “Kaynakg¢a” kisimlari
mutlaka bulunmalidir. Gerektiginde Bulgular ile Tartisma kisimlari birlestirilebilir (Bulgular ve
Tartisma).

Belirli bir konuyu tanimlamak, ana hatlariyla 6zetlemek, alanyazindaki bosluklari vurgulamak
gibi amaclarla yazilan alanla ilgili yeni ve glincel bilgileri iceren derleme makalelerinde “Girig”
bolimiinden sonra ana ve alt basliklar halinde konu detaylandirlir. Derleme makalelerde
“Sonu¢” bolima mutlaka yer alir. Derleme makalelerde incelenen kaynaklarin agirhkli olarak
son 5 yila ait olmasi gerekir. Derleme calismalarinda “iyi bir tarama yapilmasi, tarafsiz bir gézle
degerlendirilmesi, belirli bir analiz ve sentez yapilmasi” gereklidir.

Basghik: Makale konusunu ifade edecek sekilde agik ve anlasilir olmali; 14 punto biyukliginde
yazilmali; 12 kelimeyi ge¢cmemelidir. Baglaclar disindaki sézciiklerde sadece ilk harfi biytk
olmalidir. Bashgin tamami koyu harflerle yazilmalidir.

Oz/Abstract

Tirkce hazirlanmis eserlerde éncelikle Tiirkce baslik ve 6z; ardindan makalenin ingilizce bashg
ve 6zeti (Abstract) yazilmalidir. ingilizce olarak hazirlanmis eserlerde ise Tiirkce baslk ve 6z
zorunlulugu yoktur. Hazirlanirken g6z 6ntinde bulundurulmasi gereken olgu, okuyucunun ozeti
okuyarak makalenin icerigi hakkinda genel bir fikre sahip olabilmesini saglamaktir. Arastirma
makalelerinde 6z gerekli detaylari icermeli (amag, gere¢ ve yontem, bulgular ve sonug) ve



calismayi yansitmalidir. Oz/Abstract bélimlerinde kelime sayisi 100'den az olmamali, 200°U
gecmemeli; kaynak, sekil ve cizelgelere atif bulunmamalidir.

Anahtar Kelimeler/Keywords

Turkce ve ingilizce dzetlerin bir satir altina, sayisi 4-6 arasinda degisebilen, calismayla
dogrudan ilgili anahtar kelimeler/keywords yazilmalidir. Anahtar kelimeler makalenin arama
motorlarinda kolayca bulunmasina ve hedef kitleye rahat¢ca ulasmayi saglamasi acisindan
onemlidir. Makalenin basliginda bulunan kelimeler yerine mimkiin oldugunca alternatif
kelimeler Gretilmeli, basligi tamamlayan kelimelerden olusturulmalidir. Basliktaki kelimelerin
es anlamlilari veya benzerleri de anahtar kelime olarak kullanilabilir. Anahtar kelimeler italik,
kicuk harfle (ilk anahtar kelimenin ilk harfi buyuk) yazilmal ve aralarina virgul konulmahdir.

Giris

Bu bolimde, calismanin gerekgesini ve dnemini ortaya koyacak sekilde konu ile ilgili yapiimis
calismalar ve yayinlar irdelenerek iliskilendirilir. “Giris” bolumu arastirmakta oldugunuz konuda
bir bilgi acigi oldugunu ve makalenizin bu bilgi agigini gidermeye ¢alisan bir yazi oldugunu
gostermelidir. “Giris” kisminin temel amaci, hazirlanan yayinla ilgili, arastirmaciya konu veya
problem hakkinda 6n bilgi sunmaktir.Bu 6n bilgiyi sunarken fazla detayli ve gereksizclimlelerden
kacininiz. Makalenin “Giris” kisminin yarim sayfadan az, bir sayfadan fazla olmamasina dikkat
edilmelidir. B6limiin sonunda ¢alismanin amaci mutlaka yazilmahdir.

Gere¢ ve Yontem

Makale icinde istatiksel analizler dahil kullanilmis olan yontem(ler) gerekirse alt bashklar
kullanilarak uygun referanslara atif yapilarak detayli bir sekilde verilmelidir. Bilinen, kabul
goérmus yontemler icin kisa bir agciklama yaparak kaynak gostermek yeterli olabilir. Etik Kurul
izni ve/veya yasal/6zel izin alinmasinin gerekip gerekmedigi makalede belirtilmis olmalidir.
Eger bu izinlerin alinmasi gerekli ise, iznin hangi kurumdan, hangi tarihte ve hangi karar veya
sayl numarasi ile alindigi acik¢a sunulmalidir.

Bulgular

Arastirma makalelerinde calismada elde edilmis veriler kisa, diizenli ve anlasilir bir sekilde
sunulmalidir. Cizelge ve sekil verileri metin icinde tekrarlanmamali, 6nemli noktalar
vurgulanmalidir.

Tartisma

Galismada elde edilen bulgular diger calismalarin bulgulariyla karsilastirilir, benzerlik ve
aykiriliklar yorumlanir, agiklik getirilemeyen noktalar belirtilir. Ancak spekdlatif yorumlardan
kacinilmalidir. Bu boliimde calismanin bilime nasil bir katkida bulundugu mutlaka belirtiimel,
calismanin 6zgun kisimlari vurgulanmalidir.

Sonu¢

Yapilan arastirma ve inceleme verilerinden yola cikarak varilan sonuclar acik ve 6z olarak
yazilmali; calismanin amaciyla tutarli olmali; varsa oneriler belirtilmelidir. Diger kaynaklara atif
yapilmamahdir.



Tesekkiir
Yazarlar calismalarinda katki saglayan destekg¢i kurumlara ve/veya sahislara tesekkir yazilarini
bu béllimde belirtebilirler.

Kaynakca
AYDIN GASTRONOMY dergisinde 2023/TEMMUZ sayisindan itibaren referans sistemi ve
kaynakca diizenlenmesinde APA 7 stili kullanilmaktadir.

« Kullanilan butiin kaynaklar birinci yazarin soy isminin bas harfine gore alfabetik siraya gore
yazilmahdir.

- Kaynaklar listesinde yazar isimleri ve yayin yili koyu harflerle yazilmahdir.

- Yazar isimlerinin bas harfleri arasinda bir bosluk kullanilmalidir. Ornek: Hafez, A. A.

- Kaynakcada ayni yazarin ¢ok sayida kaynagi varsa, kaynaklar eskiden yeni tarihe dogru
siralanarak yazilr.

« Yirmi yazara kadarki ¢calismalarda tiim yazarlar kiinyede yer almalidir. Yirmi bir veya daha fazla
yazar s6z konusu oldugunda ilk 19 yazarin adi ve ardindan son yazarin listelenmesi yeterlidir.

Son yazardan once”...” eklenir.
Ornek: Carpten, J. D., ... Weiva, S. (2016).

« Ayni yazara ait ayni tarihli kaynaklarda harf ile siralama yapilir.
Ornekler:

Lopesi, L. (2018a). Beyond .........

Lopesi, L. (2018b). False divides ..............

« Ayni yazarin birden fazla calismasinin bazilarinda farkli yazarlar da varsa, yayin yili
goOzetilmeksizin, yazarin tek basina yaptigi yayin 6nce yazilir. Digerlerinde ikinci yazarin soyadina
gore alfabetik siralama yapilir. ikinci yazarlar da ayniysa ticlincii yazarin soyadina gére siralama
yapilir...

« Ayni soyadli yazarlardan, yayini daha eski tarihli olsa bile adinin ilk harfi alfabetik olarak 6nce
gelen kaynakg¢ada once belirtilir.

« Yazar adinda tire varsa, tire oldugu gibi birakilmalidir.

Ornegin: Jean-Baptise Lamour, kaynakcada Lamour, J.-B. (2018).....

« Yazar olarak bir grup/tuzel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlari vb) ifade ediliyorsa bu
gruba iliskin ad bilgisi acik bicimde verilmeli; kisaltma yapilmamalidir

« Bir makaleye atif yapiliyorsa cilt sayisinin tarihi, bir kitaba atif yapiliyorsa telif hakki tarihi,
bir internet sitesine atif yapiliyorsa telif hakki tarihi veya icerigin en son giincellendigi tarih
kullanilir. Web dokiimanlarinda (pdf, word vb) olusturma tarihi veya degistirme tarihi yazilr.
Tarih bilgisine ulasilamiyorsa tarih kismina parantez icerisinde tarih yok anlaminda Tirkge
calismalarda (t.y.), ingilizce calismalarda ise (n.d.) kisaltmasi yazilmalidir

« Dergi isimleri kisaltma yapilmadan agikca yazilmahdir.

- Sayfa araliklari icin tire degil uzun tire kullanilmaldir (Microsoft Word'de uzun tire isareti
eklemek icin Control tusu ile birlikte sayisal tus takiminda “-* isaretine basilir). Tire isaretinden
dnce ve sonra bosluk birakilmamalidir. Ornek: 21-27.



- Internetten alinan kaynaklar icin (akademik dergi makaleleri ve bir veritabanindan alinan
kitaplar haric) bir URL eklenmelidir. URL, mimkiin oldugunda dogrudan belirtilen sayfaya
baglanmalidir. Cevrimici olarak okuyucunun kaynada tiklayabilmesi icin baglantinin aktif
olmasi gerekir.

« Cevrimici kaynak gosterilmesi durumunda “DOL:" ve “Erisim adresi:” ifadeleri yerine dogrudan
http:// ile baslayan link yazilmahdir.

Kaynaklar asagidaki sekilde yazilmalidir:

a. Kaynak bilimsel bir dergide yayimlanmis makale ise

Yazar(lar)in soyadlari, adlarinin ilk harfleri, basim yili, makale adi, derginin italik olarak yazilmis
olan tam adi, cilt, sayl ve baslangic ile bitis sayfa numaralari yazilmalidir. Dergi cilt sayisi italik
ancak sayl no parantez icinde diiz olmalidir. Sayl numarasinin ardindan virgul konarak sayfa
arahg verilir. italik degildir ve bitiminde nokta konur. Bazi yayinlarda calisma sayfa araligi yerine
makale numarasi verilir. Bu durumda sayfa araligi kismina makalenin numarasi yazilir. En sona
varsa DOI veya URL bilgisi verilir. DOI adresi URL seklinde bicimlendirilmelidir.

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

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

Wan, J., Cao, A., Cai, L. (2019). Effects of vacuum or sous-vide cooking methods on the quality
of large mouthbass (Micropterus salmodies). International Journal of Gastronomy and Food
Science, 18, 100181. https://doi.org/10.1016/}.ijgfs.2019.100181

Dilkes-Frayne, E., Savic, M., Carter, A., Kakanovic, R., Lubman, D. I. (2019). Going online:
The affordances of online counseling for families affected by alcohol and other drug issues.
Quialitative Health Research, 29(14), 2010-2022. https://doi.org/10.1177/1049732319838231

Bostan, K., Unver Alcay, A., Yalcin, S., Eren Vapur, U., Nizamhlioglu, M. (2017). Identification
and characterization of lactic acid bacteria isolated from traditional cone yoghurt. Food Science
and Biotechnology, 26(6), 1625-1632. https://doi.org/10.1007/s10068-017-0222-z

Prathikanti, S., Rivera, R., Cochran, A., Tungol, J. G., Fayazmanesh, N., Weinmann, E.
(2017). Treating major depression with yoga: A prospective, randomized, controlled pilot trial.
PLoS ONE, 12(3), e0173869. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0173869

Erbil, S., Tiimerdem, Y., Kiyak, M., Hacioglu, S. (2001). istanbul Kiiciikcekmece ilcesinde
firinlarin hijyenik yénden degerlendirilmesi. Tirk Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 58(3), 93-



96. https://jag.journalagent.com/turkhijyen/pdfs/THDBD_58_3_93_96.pdf

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

Ornek:
Mustu, C. (2020). Yiyecek ve icecek isletmelerinde ozon uygulamalari [Ozone applications in
the food beverage enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 4(1), 45-53

Cilt numarasi yoksa dergi adindan sonra sayi ayni sekilde parantez icinde verilir
Ornek:
Stegmeir, M. (2016). Climate change: New discipline practices promote college access. The

Journal of College Admission, (231), 44-47.

b. Kaynak kitap ise

Yazarlarin soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmalidir. Devaminda sirasiyla kitabin basim yili,
kitabin adi (6zel isimler disinda sadece ilk harf biiylk olacak sekilde ve italik) ve yayinevi veya
kurulus (ilk harfleri blyuk) belirtilmelidir. Yalnizca yayincinin adinin yazilmasi yeterli olup ayrica
sehir, eyalet ya da Ulke gibi yerlesim yeri bilgisine gerek yoktur.

Ornekler:
Lawless, H.T., Heymann, H. (2010). Sensory evaluation of food-principles and practice. Springer.

Jackson, S. L. (2015). Research methods: A modular approach (3rd ed.). Cengage.

Moses, J. W., Knutsen, T. L. (2019). Ways of knowing: Competing methodologies in social and
political research (3rd ed.). Red Globe Press.

Toussaint-Samat, M. (2008). A history of food. Blackwell Publishing. https://doi.
org/10.1002/9781444305135

Editorlu bir kitabin kendisi kaynak gosterilirken yazar isminden sonra parantez icinde (Ed.)
yazilir.

Timothy, D. J. (Ed.). (2018). Heritage cuisines: Traditions, identities and tourism. Routledge
Altug, T. (Ed.). (2009). Gida katki maddeleri (3. baski). Sidas.
Kaynak, kitaptan bir bolim ise bolim yazarlarinin isminden sonra sirasiyla bolimin ad,

bolumin alindigi kitabin adi, gerekli ise ek bilgiler (cilt numarasi, baski sayisi, sayfa araligi gibi),
yayinevi veya kurulus yazilmalidir. Baslktan sonra verilmesi gereken ek bir bilgi parantez icinde



yazilir. Baslik ile bu ek bilgi arasina nokta konmaz. Ek bilgi ve kisaltmalar makalenin yazildigi
dilde olmalidir. Editorli kitap boélimlerinde ise bolim isminden sonra editor ismi yazilir. Editor
isimleri yazilirken 6nce ismin bas harfi sonra soy isim yazilir. Editdriin soy isminden sonra
parantez icinde “Ed” kisaltmasi yazilir (birden fazla editér olmasi durumunda ingilizce yazilmis
makalelerde “Eds.” kisaltmasi kullanilir). Tirkce hazirlanmis makalelerde kitap adindan sonra
“icinde”; ingilizce hazirlanmis makalelerde ise kitap adindan énce (editorli kitaplarda editérden
once) “In” kelimesi yazihr.

Ornekler:

Luck, S.J.(2014). A broad overview of the event-related potential technique. In An introduction
to event related potential technique (2nd ed., pp.1-34). The MIT Press.

Erol, i. (2007). Hayvansal gidalardan kaynaklanan saglik riskleri. Gida hijyeni ve mikrobiyolojisi
(s. 37-47) icinde. Pozitif Matbaacilik.

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

Aktay, S. (2015). Teknoloji destekli fen bilimleri 6gretimi. S. S. Anaguin, N. Duban (Ed.), Fen
bilimleri 6gretimi icinde (s. 425-454). Ani Yayincilik.

Hedberg, C. W. (2019). Epidemiology of foodborne illnesses. In M.P. Doyle, F. Diez-Gonzalez
and C. Hill (Eds.), Food microbiology: Fundamentals and frontiers (pp. 207-224). ASM Press.

Sharma, R., Mehta, M., Dhawan, A. (2015). Treatment of substance-abusing adolescents. In
M. Mehta, R. Sagar (Eds.), A practical approach to cognitive behaviour therapy for adolescents
(pp. 331-361). Springer. https://doi.org/10.1007/978-81-322-2241-5_16

Ceviri kitaplarda ceviriyi yapanin ismi, makale/kitap basligindan hemen sonra ve parantez
icinde verilir. Cevirmenin 6nce isminin bas harfi, ardindan soyadi yazilarak virgul konur ve
Turkce hazirlanmis makalelerde “cev.” ingilizce hazirlanmis makalelerde ise “trans. yazilir.
Ceviri kitaplarda kiinyenin sonunda parantez icinde biliniyorsa orijinal eserin yayimlanma
tarihi ve kacincr baski (Makalenin yazildigi dilde) oldugu yazilir. Ceviri kitapta bolim so6z
konusu oldugunda siralama orijinal kitabin bolim yazarinin soyadi, adinin bas harfi, yil, kitap
bolimunin adi, editorin adinin bas harfi, soyadi (Ed.), cevirenin adinin ilk harfi, soyadi (Cev.),
kitabin adi (baski sayisi, sayfa aralidi), yayinevi seklinde olmalidir.

Ornekler:

Pichhardt, K. (2004). Gida mikrobiyolojisi (Y. Sekin, N. Karagézli, Cev.). Literatlr Yayincilik.
(Orijinal eserin basim tarihi 1998, 1. baski).



Ciccarelli, S.K., White, J. N. (2016). Duyum ve algi. D. N. Sahin (Cev. Ed.), A. Kapucu (Cev).
Psikoloji: Bir kesif gezintisi icinde (2. baski, s. 88-129). Nobel Tip Kitabevi. (Orijinal eserin yayin
tarihi 2015, 3. baski).

E-kitaplar da basili kitaplarla ayni formatta listelenmelidir. E-kitaplar icin veri tabani bilgilerine
gerek duyulmamaktadir. Elektronik format ya da cihaz tipinin belirtiimesine gerek yoktur.
Yayinci bilgisi eklenmelidir. Eger varsa, DOl veya veri tabani olmayan URL bilgisi dahil edilmelidir.
“Erisim adresi:” ifadesi olmadan, dogrudan linki verilmelidir.

Ornekler:

Aron, L., Botella, M., Lubart, T. (2019). Culinary arts: Talent and their development. In R. F.
Subotnik, P. Olszewski-Kubilius, F. C. Worrell (Eds.), The psychology of high performance:
Developing human potential into domain-specific talent (pp. 345-359). American Psychological

Association. https://doi.org/10.1037/0000120-016

Fiske, S.T., Gilbert, D. T., Lindzey, G. (2010). Handbook of social psychology (5th ed., Vol. 1).
John Wiley & Sons. https://doi.org/10.1002/9780470561119

Lessig, L. (2011). Republic, lost: How money corrupts — and a plan to stop it. Twelve. https.//
lesterland.lessig.org/pdf/republic-lost.pdf

c. Kaynak bilimsel toplantida sunulmus bir bildiri ise

Bildirilerde yazarlarin soyadi ve adinin bas harfinden sonra sirasiyla toplantinin tarihi, bildirinin
bashgi (italik), koseli parantez icinde sunumun c¢esidi (s6zlii sunum, poster sunum vb.),
toplantinin adi, toplanti yeri sirayla yazilir. Varsa URL eklenir.

Ornek:
Mustu, C., Bostan, K. (2020, 17-19 Eyliil). Nevruz geleneginin Tiirk mutfagina yansimasi ve Ugut
tathsi [S6zIi sunum]. Uluslararasi Asci Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu, Konya

Bingodl, E. B., Bostan, K., Varlik, C. (2014, October 29-30). Effects of chitosan treatment and
antimelanogenesis agents on discoloriation of chilled and frozen stored shrimp (Parapenaus
longirostris) [Poster presentation]. Food Analysis Congress, Barcelona, Spain.

Mason, l., Missingham, R. (2019, October 21-25). Research libraries, data curation, and
workflows [Paper presentation]. eResearch Australasia Conference, Brisbane, QLD, Australia.
https://bit.ly/2v1CjRg

Craig, S. (2019, April 10-14). The cultural importance of obsidian in the upper Gila area [Poster
presentation]. Society for American Archaeology, Albuquerque, NM, United States. https://
www.archaeologysouthwest.org/free-resources/conference-posters/



Bildiri bir dergide yayimlanmissa kaynakcada bir makale gibi gosterilir. Bildiri kitabi olarak
yayimlanan bildirilerinin formati ise editorli kitap bolimleriyle aynidir.

Duckworth, A. L., Quirk, A., Gallop, R., Hoyle, R. H., Kelly, D. R., Matthews, M. D. (2019).
Cognitive and noncognitive predictors of success. Proceedings of the National Academy of
Sciences, USA, 116(47), 23499-23504. https://doi.org/10.1073/pnas.1910510116

Bedenel, A.-L., Jourdan, L., Biernacki, C. (2019). Probability estimation by an adapted genetic
algorithm in web insurance. In R. Battiti, M. Brunato, |. Kotsireas and P. Pardalos (Eds.), Learning
and Intelligent Optimization (pp. 225-240). Springer. https://doi.org/10.1007/978-3-030-05348-
2 2

Yilmaz, H., Yal¢in, E., Demiral, Y. M. (2017, December 7-9). The effects of music on restaurant
custumers: A descriptive study. In B. Oztiirk, T. Bucak (Eds.), 3rd International Gastronomic Turism
Congress Proceedings Book (pp. 124-139). izfas.

Edge, M. (1996). Lifetime prediction: Fact or fancy? In M. S. Koch, T. Padfield, J. S. Johnsen, U. B.
Kejser (Eds.), Proceedings of the Conference on Research Techniques in Photographic Conservation
(pp- 97-100). Royal Danish Academy of Fine Arts.

(Jgok, G., Demir, M. K., Kiling, M. (2015, 28-30 Nisan). Yulaf kepegi ikamesinin kek 6zelliklerine

etkisi. N, Aktas, K.E. Gercekaslan (Ed.), ic Anadolu Bélgesi 2. Tarim ve Gida Kongresi Bildiri Kitabi
icinde (s.377). Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi.

d. Kaynak bir tez ise

Yayimlanmamis tezler (tezin basili halinin yazardan veya Universiteden temin edildigi): Tezi
yazan kisinin soyadi ve adinin ilk harfi, yili, tezin bashd (sadece ilk harf buyuk, italik), kdseli
parantez icinde tezin tirl (yayimlanmadigi belirtilerek), tGniversitesi (Kisaltmadan, ilk harfler
blyik olacak sekilde) sirasiyla yazilir.

Ornekler:

Sarag, Y. (2015). [stanbul'da satisa sunulan icme siitlerinde antibiyotik kalinti diizeyleri iizerine bir
arastirma [Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi]. istanbul Aydin Universitesi.

Stewart, Y. (2000). Dressing the tarot [Unpublished master’s thesis]. Auckland University of
Technology.

Lim, A. L. (2020). Spatial cognitive implications of user interfaces in virtual reality and route
guidance [Unpublished doctoral dissertation]. lowa State University.



Bir veri tabanindaki bir tezden alinti yapildiginda sirasiyla tezi yazan kisinin soyadi ve adinin
ilk harfi, yili, tezin bashigi (sadece ilk harf biytk, italik), yayin no (parantez icinde), tezin tiirli ve
universite (koseli parantez icinde), veri tabani adi yazilir. URL veya DOI dahil edilmez.

Ford, L. (2015). The use of experiential acceptance in psychotherapy with emerging adults
(Publication No.3731118) [Doctoral dissertation, Pepperdine University]. ProQuest Dissertations
and Theses Global.

Kian Pour, N. (2019). ElImanin kuruma kinetiginin incelenmesi (Tez no. 563809) [Doktora tezi,
istanbul Aydin Universitesi]. Yiiksekdgretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Bir Universite arsivinde (genellikle PDF biciminde) veya kisisel bir web sitesinde yayinlanan bir
tez veya tezden alinti yapmak icin format farklidir. Yayin numarasi dahil edilmez. Yayimlandigi
yer veya arsiv ad, erisim adresi (URL) eklenir

Behrens, B. (2020). Linguistic markers of maternal focus within emotional conversations: The role
of depressive symptoms and maltreatment [Master’s thesis, University of Notre Dame]. CurateND.
https://curate.nd.edu/show/9k41zc80w8w

Miller, T. (2019). Enhancing readiness: An exploration of the New Zealand Qualified Firefighter
Programme [Master’s thesis, Auckland University of Technologyl. Tuwhera. https://
openrepository.aut.ac.nz/handle/10292/12338

Azizoglu, R. O. (2011). Kiiltiiriin érg(itsel iletisim (izerine etkisi: iki farkl tilkede faaliyet gésteren
iki isletme arasinda karsilastirmali bir arastirma [Yiiksek lisans tezi, Ankara Universitesi]. Ankara
Universitesi Akademik Arsiv Sistemi. http://hdl.handle.net/20.500.12575/29956

Demirel, H. (2017). Farkl turunggillerden elde edilen albedolarin biskiivi liretiminde kullanim
imkanlari [Doktora Tezi, Necmettin Erbakan Universitesi]. DSpace@Erbakan. https://acikerisim.
erbakan.edu.tr/xmlui/handle/20.500.12452/3602

Zambrano-Vazquez, L. (2016). The interaction of state and trait worry on response monitoring
in those with worry and obsessive-compulsive symptoms [Doctoral dissertation, University of

Arizona]. UA Campus Repository. https://repository.arizona.edu/handle/10150/620615

e. Kaynak bir web sitesi ise

Yazarlarin soyadlari ve adinin ilk harfi (Yazar adi yoksa web sitesinin veya kaynagin adi) yazilir.
Daha sonra sirasiyla yili, calismanin adi (italik), internet (web) sitesinin adi, erisim adresi (URL)
belirtilir. Pdf, Word gibi web dokiimanlarinda da ayni sira izlenir. Yazar ve web sitesi ayni oldugu
zaman web sitesinin adi yazilmaz.



Ornekler:

Monaghan, E. (2019, December 10). 5 reasons modern slavery at sea is still possible in 2019.
Greenpeace.  https://www.greenpeace.org/new-zealand/story/5-reasons-modern-slavery-at-
sea-is-still-possible-in-2019/

Sparks, D.(2019, November 21). Women’s wellness: Lifestyle strategies ease some bladder control
problems. Mayo Clinic. https://newsnetwork.mayoclinic.org/discussion/womens-wellness-
lifestyle-strategies-ease-some-bladder-control-problems/

National Institute of Mental Health. (2023, April). Anxiety disorders. https://www.nimh.nih.
gov/health/topics/anxiety-disorders/index.shtml

World Health Organization. (2020, July 29). Brucellosis. https://www.who.int/news-room/
fact-sheets/detail/brucellosis

Halk Saghgi Genel Mudiirliigii. (2017). Ramazan ayinda saglikl beslenme énerileri. T.C. Saglik
Bakanligi.  https://hsgm.saglik.gov.tr/tr/beslenmehareket-haberler/ramazan-ayinda-saglikli-
beslenme-onerileri.html

New Zealand Medicines and Medical Devices Safety Authority. (2014, May 28). Important
changes to the definition of medicines and medical devices effective 1 July 2014. Ministry of Health.
https://www.medsafe.govt.nz/Medicines/policy-statements/definition-of-med.asp

Sayfanin igeriginin zaman icinde degisme olasiligi bulunan ve sik giincelleme yapilan web
sayfalari s6z konusu oldugunda alinti tarihi asagidaki formata gore eklenmelidir.

https:// oo, (URL) adresinden ... tarihinde alinmistir” ifadesi eklenir
(Retrieved ................ , from https://.......... ).

Tiirk Psikologlar Dernegi (2019, 26 Kasim). Mesleki mevzuat. https://www.psikolog.org.tr/tr/
kurumsal/meslekimevzuat-x654/ adresinden 2 Eylul 2020 tarihinde alinmustir.

World Health Organization. (2020). Coronavirus. https://www.who.int/healthtopics/
coronavirus#tab=tab_1 adresinden 2 Eylul 2020 tarihinde alinmistir.

U.S. Census Bureau. (n.d.). U.S. and world population clock. U.S. Department of Commerce.
Retrieved January 9, 2020, from https://www.census.gov/popclock/

Fagan, J. (2019, March 25). Nursing clinical brain. OER Commons. Retrieved January 7, 2020,
from https://www.oercommons.org/authoring/53029-nursing-clinical-brain/view

Yazar (kisi veya kurum) olmayan kaynaklarda yazar kismina makalenin bashgi yazilir.



Whales likely impacted by Great Pacific garbage patch. (2019, April 10). The Ocean
Cleanup. https://www.theoceancleanup.com/updates/whales-likely-impacted-by-great-
pacific-garbage-patch/

Web sayfasinda bir tarih belirtiimemisse tarihsiz olarak kabul edilir.

Scribbr. (n.d.). Academic proofreading & editing service. https://www.scribbr.com/
proofreading-editing/

f. Kaynak gazete, dergi (magazin) vb yayimlanan bir makale ise

Yazar (soy ismi ve isminin bas harfi), yili ve ayi (parantez icinde), makale basligi (sadece ilk harf
blyik), gazetenin/derginin ismi (italik), varsa cilt numarasi (italik), sayfa numarasi (basina “s.’
gibi ekler getirilmeden). Cevrim i¢i haber makalelerinden kaynak gosterirken derginin isminden
sonra baglanti linki verilmelidir. Yazar belli degilse yazar yerine makale basligi yazihr.

Ornekler:

Harlan, C. (2013, 2 Nisan). North Korea vows to restart shuttered nuclearreactor that can make
bomb grade plutonium. The Washington Post, A1, A4.

Mcllroy, T. (2021, March 24). Medical device research gets big funding jab. The Australian
Financial Review, 8.

Krystal, B. (2023, 9 Mart). A soda bread with currants and caraway pairs with tea and savory
foods. The Washington Post. https://www.washingtonpost.com/food/2023/03/08/irish-soda-
bread-recipe-american/

Johanson, S. (2019, November 13). World’s most sustainable shopping centre takes roots.
The Sydney Morning Herald. https://www.smh.com.au/business/companies/world-s-most-

sustainable-shopping-centre-takes-root-in-the-suburbs-20191112-p539rf.html

Bilger, B. (2019, 25 Kasim). Can babies learn to love vegetables? The New Yorker. https://www.
newyorker.com/magazine/2019/11/25/can-babies-learn-to-love-vegetables

Eaqub, S. (2019, October/September). Generation rent revisited. Metro, (425), 64-77.
Henry, W. A. (1990, 9 Nisan). Making the grade in today’s schools. Time, 135, 28-31.

Stobbe, M. (2020, January 8). Cancer death rate in U.S. sees largest one-year drop ever.
Chicago Tribune.

Mogelson, L. (2021, January 25). The storm. The New Yorker, 5-12.



Free exchange: Regression to the memes. (2021, February 27). The Economist, 438(9234),
69.

f. Diger

Resmi Gazete'de yayimlanan kanun, yonetmelik vb. resmi belgeler: Baslik, tarih (Yil, gin, ay),
Resmi Gazete (Sayi: xxx) ve internet adresi sirasiyla yazilir

Lisansiistii Egitim ve 6§retim Yonetmeligi. (2016, 20 Nisan). Resmi Gazete (Sayi: 29690).
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Makale icinde alinti yapilan sekil ve cizelgelerin alindigi kaynadin referans listesine yazilmasinda
kitap formati kullanihr. Yazarin soyadi, adinin ilk harfi, yil, sekil veya cizelgenin bashgy, tipi (kdseli
parantez icinde; sekil veya cizelge), kaynagin adi, yayimci siralamasiyla yazilir.

Kaplan, R.S., Norton, D. P. (2004). Internal processes deliver value over different time horizons
[Figure]. In Strategy maps: Converting intangible assets into tangible outcomes (p. 48). Harvard
Business School.

Metin igerisinde Gonderme (Atif) Yapilmasi

Alnti yapilan her calisma kaynakgada yer almali ve kaynakc¢adaki her ¢calismaya metinde (veya
bir cizelge, sekil veya ekte) gonderme (atif) yapilmis olmalidir.

Metin ici alinti; parantezle alinti veya anlatisal alinti olmak Uzere iki farkh sekilde yapilabilir.
Parantezicindekialintilarda yazar adive yayim tarihi parantezicinde yer alir. Ornek: ...bildirilmistir
(Barham, 2018). Anlatisal alintilarda yazar adi climlenin bir parcasi olarak metne dahil edilir ve
yil parantez icinde yazilr.

Ornek:
Barham (2018) tarafindan ...
Barham'a (2018) gore ......

Gok nadir olarak yazar soyadi ve tarih bilgisinin ikisi de parantezsiz ve metnin bir parcasi seklinde
kullanilabilir. Ornek: Konuyla ilgili olarak Soysal'in 2008 yilinda gerceklestirmis oldugu calisma
ornek gosterilebilir.

Metin icinde genel bir referans s6z konusuysa ve metnin butiiniine génderme yapiliyorsa
(yazarin soyadi, yil) yazmak yeterlidir. Bir kaynagdin belirli bir bélimiine, sayfasina ya da bu
kaynaktaki belli bir sekil, cizelge ya da denkleme génderme yapilacaksa s6z konusu sayfanin
numarasi (takip eden sayfalarda tire isareti, farkh sayfalar icin virgul isareti ile) géndermede
belirtilir.



Ornekler:

... dir (Soysal, 2018, s. 42).

....dir (Soysal, 2018, s. 42-48).

...... (Soysal, 2018, s. 42,44).

Soysal (2018) tarafindan ............. mistir (s .42).

E-kitaplar vb. bazen sayfa numaralariniicermediginden metinicinde atif yaparken satirnumarasi
yerine paragraf numarasi kullanilabilir.

Ornek:

.................... dir (Burns, 2018, para. 15).

Metin icinde iki yazarh bir kaynak belirtiliyorsa her seferinde iki yazarin soyadi da belirtilir.
Turkce metinlerde yazar soyadlari arasinda ‘ve’ kullanilir. ingilizce metinlerde ise parantezle
alintilamalarda iki yazarl yazar isimleri arasinda “&”, anlatisal alintilarda ise “and” bulunur.

Ornek:

Vollrath ve Torgersen (2022) .......
........ (Vollrath ve Torgersen, 2022).
Vollrath and Torgersen (2022) .....
........ (Vollrath & Torgersen, 2022).

Ucveya dahafazlayazariolan birkaynakicin, ilk alintidanitibaren tiim kaynak gosterimlerinde ilk
yazarin soyadini ve “ve digerleri” anlamina gelen “vd! (ingilizce metinlerde “et al”) kisaltmasinin
eklenmesi gerekmektedir.

Ornek:
Soysal vd. (2018) tarafindan...;
....dir (Sosyal vd., 2018).

Soyadlari ayni olan iki yazar s6z konusu oldugunda soy isimden once isimlerinin bas harfi
eklenir. Anlatisal alintilarda yazarin adi da yazilir.

Ornek:

.... (A. Smith, 2020).

...... (B. Smith, 2019).

Alexandra Smith (2020) tarafindan....
Brian Smith (2019) tarafindan......

Soyadlari ve adlarinin ilk harfleri ayni olan farkli iki yazar s6z konusu ise génderme yazarlarin ad
ve soyadlarina yapilmalidir.

Ornek: (Gézde Soysal, 1996), ...(Giileda Soysal, 2010). Bu durumda yazarlarin adlari kaynakcada
késeli parantez icerisinde verilmelidir. Ornek: Soysal, G. [G6ézde]. (1996). ...; Soysal, G. [Giileda].
(2010)...)



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

Ayniyazar(lar)in ayni yil yayinlari s6z konusu ise her biri“a” harfinden baslayarak kiiclik harflerle
isaretlenmelidir. Ornekler: .... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

Eger bir paragraf icerisinde belli bir calismaya atif yapilmis ve ayni paragraf icerisinde tekrar bu
calismadan bahsetmek gerekiyorsa yazar soyadini vermek yeterlidir, tarih bilgisini eklemeye
gerek yoktur. Ancak yazar adi bilgisinin de yil bilgisinin de parantez icinde oldugu atiflar icin bu
kural gecerli degildir.

Birden ¢ok kaynaga atif yapilmasi durumunda (parantez icinde) dnce alfabetik sonra kronolojik
siralama yapilmali, aralarina noktali virgll konulmalidir. Ornekler: ...bildirilmistir (Barham, 2005;
Barham, 2006; Brownell ve Horgen, 2009; Doyle vd., 2015; Nielsen ve Engberg, 2006).

Telefonla, yuz yiize ya da baska bicimlerde yapilan kisisel gériismelere dayali bilgiler, metin
icinde gosterilir, ancak kaynakcaya yazilmazlar.

Ornegin:
AsliBaysal, ......cocevuenninnnnnn. soyledi (kisisel goriisme, 22 Mayis 2021).
Asli Baysal (kisisel goriisme, 22 Mayis 2021) .....ccoevvveinennen.. soyledi.

........................................... dir (Ash Baysal, kisisel gorlisme, 22 Mayis 2021).

Mimbkdinse, ikincil bir kaynaktan alinti yapmak yerine birinci kaynak (orijinal) bulunup okunmali
ve dogrudan alinti yapilmalidir. ikincil kaynaklar ancak orijinal (birincil) kaynagin baskidan
kaldirldigy, bilinen kaynaklardan erisilemedigi ve orijinal dilinin Tiirkce ya da ingilizce olmadigi
gibi istisnai durumlarda kullanilabilir. ikincil kaynak, kaynak listesinde biitiin kiinye bilgileri ile
yer alir, birincil kaynak almaz. ikincil kaynak “aktaran” (ingilizce metinlerde “as cited in”) seklinde
belirtilir. Birincil kaynagin yil bilinmiyorsa, metin ici alintidan ¢ikarilmalidir.

Ornekler:

.......dir (Goffman, 1962, aktaran Ress, 2019).

Goffman’in 1962 yilinda yapilan calismasinda (aktaran Ress, 2019) ............

Allport’un guinltigu (aktaran Nicholson, 2020)

Seidenberg and McClelland’s study, conducted in 1990 (as cited in Coltheart, 2022), shows that

... as some studies show (Seidenberg & McClelland, 1990, as cited in Coltheart, 2022).

Graeber (2019, as cited in Churcher & Talbot, 2020, p. 31) argued that the employee is ‘obliged
to pretend that this is not the case’as part of their ‘conditions of employment’

Yazar olarak bir grup/tiizel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlari ve diger calisma gruplari



gibi) ifade ediliyorsa bu gruba iliskin ad bilgisi metin icindeki géndermede her defasinda
kisaltma yapilmadan acik bicimde verilmelidir. Eer grup adi uzunsa, kisaltma herkesce anlasilir
oluyorsa veya ada yonelik zaten bilinen bir kisaltma var ise ilk kullanimda hem acik hali hem
kisaltma hali kullanilip, sonraki kullanimlarda ise sadece kisaltma kullanilabilir. isim kisa ise veya
kisaltmanin anlasilmasi zor goriinliyorsa, bu adi her gectiginde kisaltmadan yazilmaldir.

Ornek:
Gonderme climlenin sonunda yapiliyorsa;
ilk génderme: ......... dir (Turkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu [TUBITAK], 2023).

ikinci ve sonraki gondermeler:

...... dir (TUBITAK, 2023)

First time: (Australian Institute of Health and Welfare [AIHW], 2009)
Subsequent citations: (AIHW, 2009)

Gonderme climle icerisinde (anlatisal) yapiliyorsa;
Ilk gnderme:Tirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (TUBITAK, 2023) tarafindan.........
ikinci ve sonraki gondermeler: TUBITAK (2023) tarafindan ........

Genel olarak bir web sitesinden bahsediliyorsa, referans listesinde yer verilmez; metinde ilgili
yere Web Sitesinin adi ve parantez icinde erisim adresi (URL) yazilir.

Ornek: Bu anket SurveyMonkey (https://www.surveymonkey.com) kullanarak olusturuldu.

Yazari olmayan veya yazari bilinmeyen kaynaklar metin icinde alintilanirken tirnak icinde
kaynagin bashgi (mimkuin oldugunca kisaltarak) yazilmalidir.

Ornek:

.... ("Whales likely”, 2019).

“Whales likely” (2019) .........

Tarih bilgisine ulasilamayan kaynaklar icin tarih kismina Tiirkce calismalarda (t.y.), ingilizce
calismalarda ise (n.d.) kisaltmasi yazilmahdir

Ornek:
wee.... (Scribbr, ty.) veya Scribbr (ty.) ........
weeen... (Scribbr, n.d.) veya Scribbr (n.d.) ........

Yorumlama (Paraphrasing) baska birinin fikirlerini kendi kelimelerimizi kullanarak tekrar ifade
etmektir. Bir veya birden fazla kaynaktaki bilgiyi sentezleme, 6zetleme veya karsilastirma
yapilabileceginde, etkili bir yontemdir. Bu nedenle, dogrudan alinti yapmak yerine genelde
yorumlama kullanihr. Yorumlama yapilirken alinti yapilan kaynak parantez icinde veya anlatisal
olarak verilebilir. Dogrudan alintilama (Quoting) baska bir kaynaktan veya daha oOnceki
calismalarimizdan bir b6limu aynen almaktir. Genelde metin icine daha iyi entegre edilmesi
icin yorumlama 6nerilir, fakat tanim veya akilda kalici cimleler gibi ayni kelimelerin kullaniimasi



gereken durumlarda kullanilabilir. Dogrudan alintilama yapilirken tirnak icine alinir ve metin ici
alintilamada sayfa numarasi da belirtilir. Eger alintilanan boltim 40 kelimeyi gegerse blok alinti
olarak yazilmalidir. Blok alintida cift tirnak kullanilmamali, bir tab (1,27 cm) ek bir girintiyle alinti
verilmelidir.

Ornek

Cunk, “Hicre duvarinda lignin miktari ¢cok fazla oldugundan bu tip hiicrelerde etken maddeler
zor ekstrakte olur” (Yilmaz vd., 2022, s. 327).

Kalayci (2022) tarafindan konu ile ilgili bildirilen goris asagidaki gibidir:

Fenolik bilesikler, bitkisel besinlerde bulunan ikincil metabolitlerdir. Genellikle serbest
radikallerden, reaktif oksijen tlirlerinden ve prooksidanlardan tiiretilen oksidatif stresle
mucadele ederek, onlari oksidasyondan korumak icin antioksidan gorevi gdérmektedirler.
Diyetimizdeki dogal fenolik bilesiklerin antioksidan 6zellikleri, insan sagligini gelistirmedeki
cok yonlu islevleriyle baglantihidir. Tahil ve bakliyat Griinleri, insan diyetine en buyuk kalori
ve protein kaynagini saglayan ilk iki bitkisel besindir. insanlar ve hayvanlar tizerinde yapilan
son muidahale arastirmalar, tahil ve bakliyat mahsullerinin biyolojik olarak aktif, ancak
nispeten dusiik miktarlarda fenolik bilesikleri icerdigini ve fenolik bilesiklerin kronik hastalk
riskinin azalmasiyla iliskili oldugunu gostermektedir. (s. 2)

Yayim yili tam olarak bilinmeyen klasik eserler icin yayim yili kisminda cev. kisaltmasi ile birlikte
ceviri yili ya da sur. kisaltmasi ile birlikte kullanilan stirimin (versiyonun) yil verilir. Klasik eserin
orijinal tarihi biliniyorsa o da gonderme icinde kullanilir. (Aristotle, cev. 1931) (Balzac, 1836, cev.
1941)
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Author Guidelines

Article Preparation Rules

« Articles should be written in Turkish or English.

« Article text should be written in the MS-Word program.

+ The text should be written on A4 paper (210 x 297 mm), with 1.5-line spacing, Times News
Roman font and 12 font size, with page margins 2.5 cm each from left, right, bottom and top.

+ There should be no spaces at the beginning of the line.

+ One line space should be left between paragraphs.

+ The text should be aligned on both sides.

+ While preparing the text, the page number should be written on the bottom right except for
the cover page; and line numbers should be provided on each page provided that they are
restarted.

« Abbreviations to be used in the works should be given as accepted internationally.

+ Abbreviations can be made for names that are frequently repeated in the text and are
composed of many words, specific to the subject of the article. The name to be abbreviated
should be written clearly where it is first used and its abbreviated form should be indicated in
parentheses. Only the abbreviated form should be used for later use. Abbreviations should be
avoided as much as possible in the title and abstract sections.
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« A comma in the Turkish text and a dot in the English text should be used as the decimal
separator for the rational numbers.

« When writing percent signs, no spaces are left between numbers and signs. Example: 25%

« Numerical expressions are given as words unless there is an obligation to start sentences.
Example: 26 out of forty-five examples .........

« In the general use of the text, a space should be placed before the parenthesis.

« Distribution numbers are indicated in writing, not numbers.

« Numbers consisting of more than one word are written separately. Example: three hundred
and sixtyfive

« All headings in the article should be written in bold letters, justified to the left. Headings and
subheadings should be given without numbers. It should be as short as possible. In first level
headings, the first letters of all words should be capitalized. Only the first letter of the first word
of the second and third level headings should be capitalized; Third-level headings should be
italicized. Fourth level headings should not be used

+ Bold or double quotes (“) should not be used for the parts that need to be emphasized in the
text, instead italic (italic) letters should be used.

« Latin words should be written in italics.

+ The articles should be written in the “simple past passive form” if not necessity.

« All dimensions should be given according to Sl (Systeme International).

- For statistical analyses, probability should be shown with a capitalized and italicized P, with a
space after P (for example, P < 0.05).

« The number of pages should not be less than 5, excluding references, and not more than 12
(In articles with a wide scope, the number of pages can be increased after the approval of the
editorial board)

+ Allimages used in the text, such as photographs, pictures, graphics, maps, diagrams, drawings,
etc. that cannot be written in typeface should be used with the figure name.

« Charts and figures, should be numbered according to the order of use; expressed in short
titles. Table and figure titles should be placed at the top of the table and figure. The chart and
figure numbers (plain and bold) are written first, justified to the left. Do not put a dot at the end.
Headings should be placed on a separate line below the table and figure numbers. In the titles,
the first letter of the first word should be capitalized and the rest should be written in italics,
aligned to the left; bold letters should not be used. The total number of tables and figures
should not exceed 10.

« Column headings inside the tables should be plain and only the first letter of the first word
should be capitalized. The used abbreviations and necessary explanations should be given
under the table and figure. The size of the charts can be reduced if necessary, but it should not
be smaller than 9 points.

+ There should be no vertical lines in the charts and as possible few horizontal lines should be
used. While preparing the charts, the same or similar data should not be presented in more
than one chart, and data that can be summarized in 1-2 sentences should not be put in the
chart. It should be designed as not to exceed one page as much as possible.

« If any text is included in the figure, it is recommended to use a Sans Serif font with a size
between 8 and 14 points. If extra information is required to make the data in the figure more
understandable, this information should be added at the bottom of the figure.



* Tables and figures quoted from another source (not produced from the work done) should be
referenced at the end of the table and figure title, and should be included in the bibliography
list.

« The charts and figures used in the article should be cited in the text. Considering the page
changes and shifts that may occur during typesetting while citing, instead of expressions such
as “above/below” or “in the chart/figure on page X" as in the example of “According to the data
in Chart/Figure 2..." chart/figure numbers should be used.

« Footnotes should not be used in the text to refer to the source. In-text citation method should
be used instead of footnotes.

«In the citations given at the end of the sentence, the period should be placed after the citation
parenthesis.

Articles to be sent to the journal should consist of “Cover Page”, “Main Text” and when necessary
“Appendix”.

Cover page: The cover page should contain the title of the article, centered in order, and the
information about the authors (authors should be written one after the other, the institution,
e-mail address and ORCID number of each author should be specified below); The name and
contact information of the author responsible for the correspondence should also be specified.
Master’s and doctoral students should indicate the university, institute and department where
they received their postgraduate education. If the study was presented as a paper in a congress
or symposium before, or if it was produced from the master’s or doctoral thesis of one of the
authors, it should be stated on this page.

Main Text: “Title”, “Abstract”, “Keywords’, “Introduction’, “Method”, “Results’, “Discussion’,
“Conclusion” and “References” sections must be present in original research articles based
on scientific research. When necessary, the Results and Discussion sections can be combined
(Resultss and Discussion). In review papers which contain new and up-to-date information
about the field, that prepared using scientific resources, the subject is detailed after the
“Introduction” section in main and sub-titles. The “Conclusion” section must be included in the
review articles. The sources used in the review articles should mainly belong to the last 5 years.

Title: The title of article should be clear and understandable to express its subject; It should be
written in 14 point size; It should not exceed 12 words. Only the first letter of the words should
be capitalized. The entire title should be written in bold letters.

Abstract: For works prepared in Turkish, firstly the title and abstract in Turkish; then the English
title and abstract of the article should be written. Works prepared in English do not have Turkish
titles and abstracts. The fact that should be considered while preparing the abstract is to
ensure that the reader can have a general idea about the content of the article by reading the
summary. In research articles, the abstract should contain the necessary details (aim, materials
and method, results and conclusion) and should reflect the study. The number of words in the
Abstract section should not be less than 100 and should not exceed 200. Other sources should
not be cited in the abstract.



Keywords: Keywords that can vary between 4-6 and are directly related to the study should be
written one line under the Turkish and English abstracts. Keywords are important for the article
to be easily found in search engines and to reach the target audience easily. Instead of the
words in the title of the article, alternative words should be produced as much as possible, and
they should be formed from words that complete the title. Synonyms or equivalents of words
in the title can also be used as keywords. Keywords should be written in italics, lowercase (first
letter of the first keyword capitalized) and separated by commas.

Introduction: The studies and publications related to the subject are examined by revealing
the reason and importance of the study in this section. The “Introduction” section should
indicate that there is a knowledge gap on the subject you are researching and that your article
is an attempt to fill this knowledge gap. The “Introduction” section’s major goal is to give the
researcher general information about the topic or issue of the produced publication. While
presenting this preliminary information, avoid overly detailed and unnecessary sentences. It
should be noted that the “Introduction” part of the article should not be less than half a page
and not more than one page. At the end of the introduction, the purpose of the study must be
written.

Method: The method(s) used in the article, including statistical analyzes, should be given
in detail, using sub-headings, if necessary, by citing appropriate references. For known and
accepted methods, it may be sufficient to cite the source with a short explanation. It should
be stated in the article whether Ethics Committee approval and/or legal/special permission is
required. If it is necessary to obtain these permissions, the institution name, decision results,
permission date, and permission number should be clearly presented.

Results: The data obtained in the research articles should be presented in a short, organized
and understandable way. Table and figure data should not be repeated in the text, important
points should be emphasized.

Discussion: The findings obtained in the study are compared with the findings of other studies,
similarities and contradictions are interpreted, points that cannot be clarified are indicated.
However, speculative comments should be avoided. In this section, the contribution of the
study to science should be stated and the original parts of the study should be emphasized.

Conclusion: Conclusions based on the research and investigation data should be written clearly
and concisely; the result should be consistent with the purpose of the study; suggestions, if
any, should be stated. Other sources should not be cited.

Acknowledgements: Authors can state their acknowledgments to the supporting institutions
and/or individuals who contributed to their studies in this section.
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In the case of two authors with the same surname, their initials are added before the surname.
In narrative quotations, the name of the author is also written.

Example:

.... (A. Smith, 2020).

...... (B. Smith, 2019).
Alexandra Smith (2020) ....
Brian Smith (2019) ......
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If different studies by the same author are to be given in the same parenthesis, the order of
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the original (primary) source is out of print, cannot be acquired from reliable sources, and the
original language is not Turkish or English, should secondary sources be used. The primary
source is not listed in the source list, but the secondary source is, along with all the citation
details. The secondary source is identified “as cited in". The primary source’s year should not be
included in the in-text reference if it is unknown.

Example:

Allport’s diary (cited by Nicholson, 2020)

Seidenberg and McClelland’s study, conducted in 1990 (as cited in Coltheart, 2022), shows that

... as some studies show (Seidenberg & McClelland, 1990, as cited in Coltheart, 2022).
Graeber (2019, as cited in Churcher & Talbot, 2020, p. 31) argued that the employee is ‘obliged
to pretend that this is not the case’as part of their ‘conditions of employment’

If a group or legal entity—such as a company, an association, a government agency, or another
working group—is identified as the author, its name should be stated in full each time it is



mentioned in the text, without an abbreviation. If the group name is long, if the abbreviation
is clear to everyone, or if there is an abbreviation for the name already known, both the clear
form and the abbreviation can be used in the first use, and only the abbreviation can be used
in subsequent uses. If the name is short or the abbreviation seems difficult to understand, it
should be written without the abbreviation whenever it is mentioned.

Example:

If the reference is made at the end of the sentence;
First reference: ......... (The Scientific and Technological Research Council of Turkey [TUBITAK],
2023).

Second and subsequent submissions:
...... is (TUBITAK, 2023)

First time: (Australian Institute of Health and Welfare [AIHW], 2009)
Subsequent citations: (AIHW, 2009)

If the reference is made in a sentence (narrative);

First submission: by the Scientific and Technological Research Council of Turkey (TUBITAK,
2023).........

Second and subsequent references: by TUBITAK (2023) ........

First time: Australian Institute of Health and Welfare (AIHW, 2009)

Subsequent citations: AIHW (2009)

If a website is mentioned in general, it is not included in the reference list; In the text, the name
of the Web Site and the access address (URL) in parentheses are written.

Example: This survey was created using SurveyMonkey (https://www.surveymonkey.com).

When citing sources with no author or unknown author in the text, the title of the source (as
short as possible) should be written in quotation marks.

Example:
.... ("Whales likely”, 2019).
“Whales likely” (2019) .........

For references whose date information cannot be accessed, the abbreviation (n.d.) should be
written in the date section for studies.

Example:
weeveer. (Scribbr, n.d.) or Scribbr (n.d.) ........

Paraphrasing is the process of restating someone else’s ideas in our own words. It is an



advantageous approach when synthesizing, summarizing, or comparing information from
one or more sources is possible. For this reason, Paraphrasing rather than direct quotation is
frequently utilized. When paraphrasing, the source might be mentioned either narratively or
in parenthesis. To quote is simply to take a passage from another work or source and quote
it exactly. Although paraphrasing is typically advised for better text integration, quoting can
also be useful in situations where the same words must be used, such as definitions or catchy
statements. In-text citations should always include the page number and be contained in
quotation marks when they are used directly. If the quoted section exceeds 40 words, it should
be written as a block quote. Double quotes should not be used in a block quote, a tab (1.27 cm)
should be quoted with an additional indentation.

Example

Because “The amount of lignin in the cell wall is too high, the active substances are difficult to
extract in this type of cells” (Yilmaz et al., 2022, p. 327).

Effective teams can be difficult to describe because “high performance along one domain does
not translate to high performance along another” (Ervin et al., 2018, p. 470).

Taleb (2012) notes that complex technologies can lead to cost overruns and problems:

Yet people want more data to “solve problems.” | once testified in Congress against a project to
fund a crisis forecasting project. The people involved were blind to the paradox that we have
never had more data than we have now, yet have less predictability than ever. (p. 307)

For classical works whose publication year is not known exactly, ‘trans! along with the
abbreviation year of translation or‘vers. the year of the version (version) used together with the
abbreviation should be given. If the original date of the classical work is known, it is also used
in reference. (Aristotle, trans. 1931) (Balzac, 1836, trans. 1941)






