0y

SAKARYA UNIVERSITY
OF APPLIED SCIENCES

JOURNAL OF NEW TOURISM TRENDS

Volume: 6 Issue: 01 | Year: 2025 | e-ISSN: 2757-6760

il

dergipark.org.tr/joinntt



VOLUME: 6 ISSUE: 1

ISSN: 2757-6760

JUNE 2025

https://dergipark.org.tr/tr/pub/joinntt

m JOINIH
0

”: 2

Journal of New Tourism Trends

U

SAKARYA

UNIVERSITY OF
APPLIED SCIENCES

Journal of New Tourism Trends (JOINNTT) is a peer-reviewed, open access, international scientific journal published
by Sakarya University of Applied Sciences. The journal has been in publication since 2020 and publishes two issues
per year, in June and December. JOINNTT accepts articles written in Turkish or English and includes original research
and review articles. The journal focuses on innovative approaches in the fields of recreation, travel, tourism, hospitality,
and gastronomy. Its aim is to serve as an international scientific source that contributes to both theory and practice
through research, methodologies, and techniques related to all aspects of tourism. Within this scope, JOINNTT
includes studies in the entertainment and recreation industry, travel and tourism industry, as well as gastronomy and

culinary arts. All submitted manuscripts undergo a double-blind peer review process to ensure academic quality.

Journal of New Tourism Trends is indexed by Europub, ASOS Index, CiteFactor, and Tiirkiye Turizm Dizini. The
journal is licensed under the Creative Commons Attribution 4.0 International License, ensuring open access to its

contents and fostering global academic exchange.

Indexes

Academ

TUrkiye
Turizm Dizini

#434 CiteFactor

https://asosindex.com.tr/index.jsp?modul=journal-page&journal-id=2677

https://www.citefactor.org/journal/index/28804#.YtalJLpByMS8

https://europub.co.uk/journals/journal-of-new-tourism-trends-J-29307

http://www.turizmdizini.com/p/journal-of-new-tourism-trends.html



https://www.citefactor.org/journal/index/28804#.YtaIJLpByM8
https://europub.co.uk/journals/journal-of-new-tourism-trends-J-29307

VOLUME: 6 ISSUE: 1
ISSN: 2757-6760

JUNE 2025
https://dergipark.org.tr/tr/pub/joinntt

JOURNAL BOARDS

Editor in Chief

Prof. Dr. Mehmet SARIISIK

Editor

Dog. Dr. Umit SENGEL

Assistant Editors

Dr. Ogr. Uyesi Veli CEYLAN

Dr. Ogr. Uyesi Oguz COLAK

Field Editorial Board

Dog. Dr. Omer SARAC
Dog. Dr. Giiliz COSKUN
Dog. Dr. Mustafa CEVRIMKAYA
Dr. Ogr. Uyesi Sevim USTA DiSSiZ
Dr. Ogr. Uyesi Gokhan GENC
Dog¢. Emrullah ERUL
Dog. Dr. Merve ISKIN

Prof. Dr. Biilent GURBUZ

Language Editor

Dr. Ogr. Uyesi Didar SARI CALLI

Dr. Ogr. Uyesi Nuray EKER

Technical and Layout Editor

Ars. Goér. Eminsafa DILMAC
Ars. Gor. Sena UZ

Ars. Gor. Serdar BULBUL



ICINDEKILER

Arastirma Makaleleri

Hareketlilik (Mobility) Teorisi Cercevesinde Dijital Go¢ebelik ve Turizm:
Bibliyometrik Bir Degerlendirme.............iiiiiiiiiiiiiieeiiinneetnnnsnetsssnsesssssnssssenes 1
Zehra Yardi, Yunus Emre Yurdakul

Instagram’da Vegan Gastronomi: #Veganfood Etiketi ile Gastronomik Kimliklerin

YaNSILIMASH cuuueiiiiiiiiiiiiiiieiiiiinirticeeeciteecsteesaeesssaeessssnesssssesssssesssssessssssssssssssssssssssanes 19
Tolga Cetinkaya
Aybasti'nin Yenilebilir Otlari ve Kullanim Sekillerinin Belirlenmesi.......................... 31

Omer Berke Curoglu, Dilek Gékcen Sabur

Bana Tabagini Géster Sana Siirdiriilebilirlife Ne Kadar Onem Verdigini
Soyleyeyim! Turkiye'deki Yesil Yildizli Michelin Restoranlarinin Yemek
Paylasimlarina Semiyotik Bir BaKIS........cccceeiiveiiiiiiiiiiniiineiiinnnnetininnesssssnnessssssnnessennes 44
Ozan Gdiler, Dila Sahingék

Turkiye'deki Kayak Merkezi Otellerinin Cok Kriterli Karar Verme Yontemleriyle
Y [ =] =1 41y T F] IR 65
llker Vural, ibrahim Ak¢a

Gastronomide Dijital Varlik ve Prestij: Turkiye’deki Michelin Yildizli Restoranlarin
Web Sitelerinin ierik ANALIZi ..........cccceveveeeeeereereerersssreseseesesessssssssesssssssssssssessssssssssnsasaes 87
Cansen Can

Unutulmaz Yerel Gida Deneyimi, Turist Memnuniyeti ve Tekrar Ziyaret Etme
Niyeti: Yabanci Turistler Ozelinde Bir Inceleme...........coeceeeeeereeceeeeeeereereneeseesesenenes 103
Yunus Emre Sagir, Ozkan Siizer

Derlemeler

Kuresellesme Teorileri Cercevesinde Turk Mutfak Kaltarinian Dénasumda........... 116
Elif Cemre Ozaydin, irem Yalgin

Gastronomide Yenilebilir Cigeklerin Kullanimi.........cccccovvineiiininneiiinicneniinissennennnnnes 130
Tugce Soyadli

JOINII



JOINEIH

JOURNAL OF NEW TOURISM TRENDS

e

N .\’ é ’

N

Research article \\/
\ o
& > Journal of New Tourism Trends (JOINNTT) 6(1), 1-18, 2025

\V\. 4 (e
w\‘:&' Recieved: 10-Feb-2025 Accepted: 14-Mar-2025

e https://doi.org/10.58768/joinntt. 1636695

SAKARYA UNIVERSITY
OF APPLIED SCIENCES

Hareketlilik (Mobility) Teorisi Cercevesinde Dijital Gocebelik ve

Turizm: Bibliyometrik Bir Degerlendirme

Zehra YARDI" "', Yunus Emre YURDAKUL!

! [stanbul Aydin Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Tiirkiye

0z

Dijital gocebelik, bireylerin teknolojik gelismeler ve kiiresellesmenin etkisiyle ¢aligma mekanlarindan
bagimsiz hale gelerek, fiziksel olarak farkli cografyalarda yasarken dijital araglar araciligiyla uzaktan
calisabildigi esnek bir yasam ve ¢aligma bi¢imi olarak tanimlanmaktadir. Bu ¢aligma, dijital gogebelik
iizerine yapilan akademik arastirmalarin Scopus veri tabaninda bir bibliyometrik analizini
gerceklestirerek, literatiirdeki egilimleri, temel temalari ve ig birligi aglarini ortaya koymayi
amaglamaktadir. Scopus veri tabaninda yer alan 80 makale, bibliometrix R paketi yardimiyla tematik
haritalar, atif aglar1 ve es goriilme analizi gibi metriklerle sistematik bir bi¢imde analiz edilmistir.
Arastirmanin bulgulari, dijital gécebelik literatiiriintin disiplinler aras1 bir yapiya sahip oldugunu ve son
yillarda hizla genisledigini géstermektedir. COVID-19 pandemisi, uzaktan c¢alisma ve dijitallesme
uygulamalarini hizlandirarak bu alandaki akademik ilginin artmasina katki saglamistir. Literatiirde 6ne
cikan temalar arasinda yasam tarzi, hareketlilik, dijitallesme ve turizm yer almakta ve bu kavramlarin
mobilite teorisi ¢ergevesinde anlam kazandigi vurgulanmaktadir. Elde edilen sonuglar, dijital gécebelik
arastirmalarinin mevcut durumunu haritalandirarak, gelecekteki caligmalara yonelik kapsamli bir
referans kaynagi sunmaktadir.
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Mobility Theory Framework for Digital Nomadism and Tourism:
A Bibliometric Analysis

ABSTRACT

Digital nomadism is defined as a flexible lifestyle and work model in which individuals, influenced
by technological advancements and globalization, become independent of traditional workplaces
and engage in remote work using digital tools while residing in different geographical locations.
This study aims to conduct a bibliometric analysis of academic research on digital nomadism in the
Scopus database, identifying trends, key themes, and collaboration networks in the literature. A total
of 80 articles from the Scopus database were systematically analyzed through metrics such as
thematic maps, citation networks, and co-occurrence analysis using the bibliometrix R package. The
findings reveal that the digital nomadism literature is interdisciplinary in nature and has expanded
rapidly in recent years. The COVID-19 pandemic has accelerated remote work and digitalization
practices, contributing to the growing academic interest in this field. Prominent themes in the
literature include lifestyle, mobility, digitalization, and tourism, with these concepts gaining
significance within the framework of mobility theory. The results provide a comprehensive mapping
of the current state of digital nomadism research, offering a valuable reference point for future
studies.

Keywords: Globalization, Digitalization, Remote Work, Sustainability, Mobility

1 Giris

Dijitallesme ve kiiresellesmenin hizla gelismesi, bireylerin ¢alisma ve yasam bigimlerinde koklii
doniistimlere yol agmistir. Bu doniisiimiin en dikkat c¢ekici 6rneklerinden biri olan dijital gogebelik,
teknoloji odakli bir yasam tarz1 olarak is ve yagam smirlarini yeniden sekillendirmistir (Makimoto ve
Manners, 1997; Reichenberger, 2018). Diinya da turizm hareketliligin artisiyla birlikte sektor calisanlari,
turizm bilim insanlar1 ve sektoriin yoneticileri teknolojik doniisiime ayak uydurarak ofiste, evde veya
sosyal ortamlarindan ¢aligmalar yiiriitmiislerdir (Arica et al., 2023; Seyhanlioglu ve Kingir, 2023).
Dijital gocebeler, internet ve dijital araclarin sundugu esneklik sayesinde mekan bagimsiz bir sekilde
calismay1 benimseyen, hareketliligi ise yasamlarinin merkezine alan bireylerdir (Reichenberger, 2018).
Bu olgu, sadece bireysel bir yasam bi¢imi degil, ayn1 zamanda turizm, teknoloji, kiiresellesme ve
siirdiiriilebilirlik gibi disiplinlerarasi alanlarla iligkili dnemli bir ¢aligma sahasidir (Green, 2020; Orel,
2019).

COVID-19 pandemisinin kiiresel etkisi, uzaktan c¢aligma uygulamalarini yayginlastirarak dijital
gbcebelik kavramini daha da 6n plana ¢ikarmistir (Cook vd. , 2023). Pandemi sonrasi dénemde, dijital
gocebeler icin 6zel vize programlar1 gelistiren iilkelerin sayisindaki artig, bu yasam tarzinin ekonomik
ve sosyo-kiiltiirel baglamda giderek daha fazla énem kazandigini gostermektedir (Holleran, 2023).
Ayrica, dijital gdgebelik, bireylerin yalnizca teknoloji bagimliligi ve mobilite gereksinimlerini degil, is-
yasam dengesi, c¢evresel siirdiiriilebilirlik ve turistik destinasyonlardaki yerel topluluklarla
etkilesimlerini de igeren karmasik bir yapi sergilemektedir (Aroles vd. , 2020; Gretzel, 2019).

Diinya genelinde 35 milyondan fazla dijital gé¢cebe bulunmaktadir. Bu toplulugun %49,81’ini kadinlar,
%50,19’unu ise erkekler olusturmaktadir (Benedetti, 2022). Dijital gocebelerin ortalama yas1 yaklasik
40 olup biiyiik bir kismi kendi islerini yonetmektedir (Richards, 2022). Verilere gore, dijital gogebelerin
%83’ bagimsiz calisirken, yalnizca %17’si bir sirkete bagh olarak uzaktan hizmet vermektedir
(Thompson, 2023). Ortalama bir dijital gogebenin yillik biitgesi 22.500 dolar civarindadir (Gretzel,
2019). Meslek dagilimi incelendiginde, pazarlama, e-ticaret, igerik iiretimi ve tasarim gibi sektorlerin
dijital gogebelerin %51 ini kapsadigi goriilmektedir (Miiller, 2023).
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Dijital gogebelik olgusu literatiirde hizla biiyiiyen bir alan haline gelmis olup, bu konuda yapilan
caligmalarm kapsamli bir degerlendirmesini gerektirmektedir. Ozellikle sosyal bilimler alaninda, bu
olguya yonelik arastirmalarin artig orani, konunun disiplinlerarasi niteligini ve akademik cevrelerde
giderek artan Onemini gostermektedir. Ancak, mevcut literatiiriin tematik, cografi ve metodolojik
dagilimini analiz etmek, bu alanin giiclii yonlerini ve arastirma eksikliklerini belirlemek acisindan kritik
bir 6nem tagimaktadir (Donthu vd. , 2021).

Dijital gogebelik lizerine yapilan bu calismada, akademik arastirmalarin Scopus veri tabaninda bir
bibliyometrik analizi gerceklestirilerek, literatiirdeki egilimleri, temel temalar1 ve is birligi aglarini
ortaya koymak amaglamaktadir. Bibliyometrik analiz yontemi, literatiiriin haritalanmasini saglayarak
mevcut akademik birikimin gorsellestirilmesi ve gelecekteki arastirma yonelimlerinin belirlenmesi
acisindan 6nemli bir ara¢ sunmaktadir (Aria ve Cuccurullo, 2017; Zupic ve Cater, 2015). Bu kapsamda,
dijital gdgebelik literatiiriiniin mevcut durumunu biitiinciil bir yaklagimla inceleyen bu caligma,
gelecekteki akademik arastirmalar igin bir yol haritasi olusturmay1 hedeflemektedir.

2 Kavramsal Cerceve
2.1 Dijital Gogebelik

Dijital gogebe toplulugu, farkli yasam tarzlari, is modelleri, gezgin profilleri ve kiiltiirel fenomenler
olarak cesitli tanimlara sahip olmasina ragmen, son donemlerde hizla biiyliyen bir topluluk haline
gelmistir. Bu kavram, ilk kez Tsugio Makimoto ve David Manners’in (1997) yaptig1 ¢aligmada bu
toplulugun yapisina dair yapilan arastirmalarla, yeni teknolojilerin, ¢aligma diizenlemelerinin ve
girisimcilik uygulamalarinin, insanlarin hayatlarint  koklii bir sekilde doniistiirebilecegi fikri
savunulmustur. Dijital gocebe literatiirii incelendiginde, bu toplulugun ¢ogunlukla sirt cantali gezginler,
bagimsiz girisimciler ve serbest ¢alisanlar gibi ¢esitli profillerle tanimlandigi, ayrica ortak galisma ve
yasam alanlarina sahip bir turist tipolojisi olarak da ele alindig1 gézlemlenmektedir. (li ve Biiyiikbaykal,
2023).

Uzaktan ¢aligma kiiltiiriiniin olusabilmesi igin belirli teknolojik gelismelerin yani sira is siireglerinin de
doniismesi gerekmektedir. Dijital teknolojilerin ilerlemesiyle birlikte, uzaktan c¢alisma kavraminin
yayginlasmasinin ofis ve ulasim gibi maliyetleri azaltmada avantaj saglayabilecegi diisiiniilmektedir.
Konumdan bagimsiz yasam ve calisma bigimine sahip dijital gogebeler ile diger uzaktan caliganlar
arasinda onemli farklar bulunmaktadir. Uzaktan ¢alisanlar genellikle sabit bir mekénda ¢alismay1 tercih
ederken, dijital gocebeler, ilgilerini c¢eken, eglenceli ve hobilerini gerceklestirebilecekleri
destinasyonlar1 segme Ozgiirliigiine sahiptir. Dijital gocebeler, bos zamanlarii verimli kullanmaya
odaklanarak, ¢calisma ve yasam dengesini yeniden sekillendirmeye ¢aligmaktadir (Richards, 2022).

Dijital gogebelik, modern ¢alisma yasaminin getirdigi kat1 sinirlar1 asma arzusuyla sekillenmistir.
Bireyler, istedikleri yerde yasama ve c¢alisma hayallerini ger¢eklestirebileceklerine inanarak, sinirsiz
kiiresel hareketlilik, esnek caligma saatleri ve geleneksel ofis ortamindan uzaklagsma gibi unsurlarin
sundugu avantajlardan yararlanmaktadir (Chevtaeva ve Denizci Guillet, 2023). Dijital gocebeler, siirekli
gezginler olarak kalici bir yerlesim yerine bagh kalmadan, konumdan bagimsiz bir ¢calisma bi¢imini
benimsemektedir. Bu durum, is yasamini kisisel yasamla daha esnek bir sekilde biitiinlestirmelerini
saglamaktadir (Benedetti, 2022).

Dijital gocebelerin motivasyonu, klasik uzaktan calisanlardan farkli olarak, hareketli yasam tarzi,
seyahat deneyimleri ve ofis ortamindan uzaklagma arzusuyla sekillenmektedir. Dijital gogebeler, is
hayatlarin1 seyahatle entegre eden bireyler olarak, belirli bir ofise veya kalici bir konuta sahip
olmaksizin, dolasan internet girisimcileri olarak tanimlanmaktadir (Miiller, 2023). Bu yasam bigimi,
caligma esnekligini artirarak bireylere farkli projeler ve pozisyonlar arasinda gecis yapma ozgiirliigii
sunmaktadir. Dijital gdocebeler, sabit bir sirket veya proje ile uzun siire g¢alismak yerine, degisken
projelerde yer almayi ve iglerini ihtiyaglarina gore sekillendirmeyi tercih etmektedir. Bu durum hem
isverenler hem de calisanlar icin karsilikli esneklik saglamaktadir. Isverenler, sabit maas ve sigorta
O0demeleri gibi yiiklerden kurtulurken, dijital gogebeler kendi programlarini belirleyerek bagimsiz bir
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calisgma modeli olusturmaktadir (Guttentag, 2022). Ayrica, uzaktan c¢alisma kiiltiiriiniin
yayginlagmasiyla birlikte ofis giderlerinin azalmasi, bu modeli is diinyast i¢in daha cazip hale
getirmektedir.

2.2 Diinyada Dijital Gocebelik

Dijital gocebe sayisindaki artig, isletmelerin, destinasyonlarin ve iilkelerin dikkatini ¢ekmektedir. Bu
durum, bu topluluklara yonelik vize muafiyetleri, ortak ¢alisma ve yasam alanlar ile yiiksek hizli
internet erisimi gibi yeni diizenlemelerin yapilmasini kaginilmaz hale getirmistir (Benedetti, 2022).
Portekiz, Endonezya, Birlesik Arap Emirlikleri, Barbados, Giircistan, izlanda ve Tayvan gibi iilkeler,
dijital gbgebeleri kendilerine gekmek i¢in adeta bir yaris i¢indedir (Chevtaeva ve Denizci Guillet, 2023).
Ote yandan, COVID-19 pandemisi nedeniyle bircok sirket, calisanlarina ofis disinda hem evlerinden
hem de diinyanin farkli bolgelerinden c¢alisma firsati sunmaya baslamistir (Richards, 2022). Zapier,
Gitlab ve Doist gibi firmalar, ofislerini kapatip tamamen uzaktan ¢aligma modeline gecerken; Google,
Twitter ve YouTube gibi sirketler ise hibrit ¢alisma modelleri uygulamaya baslamistir (Guttentag,
2022). Dijital gocebeler, bu firsatlar1 degerlendirerek uzun siire farkli turistik destinasyonlarda ve
tropikal bolgelerde yasama imkani bulmaktadirlar (Miiller, 2023).

Dijital gocebelik yasam tarzinin yayginlagsmasiyla birlikte, ortak ¢alisma ve yasam alanlar1 da ortaya
¢ikmaktadir. Bu alanlar, dijital gogebelere yiiksek hizli internet erisimi ve barinma gibi hizmetler sunan
mekanlar olarak dikkat ¢ekmektedir (Green, 2020). Ortak calisma alanlari, sikca dijital gocebeler
tarafindan tercih edilen popiiler destinasyonlarda yaygin olarak bulunmaktadir (Reichenberger, 2018).

Roam, dijital gocebeler i¢in dzel olarak tasarlanmis projelerden biridir. Bu proje, Alman mimar Alexis
Dornier'in Bali'deki birka¢ apartman blogunu ortak bir yasam alanina doniistiirmesiyle ortaya ¢ikmigtir
(Biischer ve Liechti, 2023) Projenin ¢at1 katinda ferah bir salon, ylizme havuzu, genis bir ortak mutfak
ve bahce yer almaktadir. Ayrica, ortak yagsam alani olarak giineslenme terasi, kafe, sarap bari, restoran
ve yoga alam gibi olanaklar da sunulmaktadir (ilhan, 2021).

Hirvatistan'da hayata gecirilen Saltwater, dijital gocebeler icin tasarlanmis ortak calisma ve yasam
alanlarina 6rnek olarak gosterilebilir (Cook vd., 2023). Bu girisim, katilimcilarina is diinyasi, kent
yasami1 ve turizm konularinda paket programlar ve danigmanlik hizmetleri sunmaktadir. Saltwater, ayni
zamanda dijital gogebelik alaninda Akdeniz tarimi, iklim degisikligi ve siirdiiriilebilir turizm gibi
temalar iizerine odaklanmaktadir. Bu baglamda, ilk dijital go¢ebe konferansi olarak bilinen "Gizli
Dalmagya" isimli siirdiiriilebilir turizm projesini diizenlemis, Zagreb Dijital Go¢ebe Haftas1 ve Zagreb
Dijital Gogebe Elgisi projeleri ile ddiillere layik goriilmiistiir (ilhan, 2021).

Birgok iilke, dijital gocebelerin yagamlarini kolaylastirmak amaciyla gesitli politikalar gelistirmistir ve
su ana kadar 20'den fazla iilke, bu gruba 6zel vize uygulamalar1 sunmaktadir (Chevtaeva ve Denizci
Guillet, 2023; Thompson, 2023). Ancak, bu yasam tarzinin avantajlarinin yani sira bazi zorluklari da
bulunmaktadir. Ozellikle aile ve arkadaslardan uzak kalma ile yalnizlik hissi, dijital gdgebelerin bu

yasam tarzindan vazge¢cmelerine neden olan en yaygin sebepler arasinda yer almaktadir (Akin, 2021;
Orel, 2019).

2.3 Dijital Gocebelik ve Turizm Iliskisi

Dijital gbgebeler, siirekli seyahat etmeleri nedeniyle siklikla turist olarak degerlendirilirler. Geleneksel
turistlerden farkl olarak, uzun siireli konaklamaya egilimli olan dijital gocebeler, genellikle yiiksek gelir
grubuna dahildir ve destinasyonlarda daha fazla harcama yaparak yerel ekonomiye 6nemli katkilar
saglarlar (Richards, 2022). Bu durum, turizm gelirlerini artirmak ve siirdiiriilebilir turizm stratejileri
gelistirmek isteyen tilkeler i¢in bir firsat sunmaktadir (Chevtaeva ve Denizci Guillet, 2023).

Buenos Aires Sehri hiikiimetinin 2021 yilinda dijital gogebeleri ¢cekmek amaciyla gelistirdigi projede
sehri cazip bir destinasyon haline getirmek i¢in Airbnb ile 40 yerel otelin is birligi yapmasi, gdcebeler
icin hem mesleki hem de akademik firsatlar sunan bir ekosistem olusturmustur (Benedetti, 2022).
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Benzer sekilde, Britanya’ya bagli Montserrat Adasi, ekonomisinin biiylik 6l¢iide turizme bagimli olmasi
nedeniyle pandemiden ciddi sekilde etkilenmis, bu durumu tersine ¢evirmek i¢in dijital gocebelere
yonelik 6zel vize programlar1 gelistirmistir. Montserrat’in turizm politikasi "iz birakmadan seyahat
etmek" ilkesi dogrultusunda sekillenmis ve siirdiiriilebilir gida uygulamalar1 ve yerel mutfak kiiltiiri,
destinasyonun cazibe unsurlari arasinda yer almistir (Thompson, 2023).

Dijital gogebeler icin turizm sektoriinde cesitli {irlin ve hizmetler gelistirilmektedir. Bu hizmetler,
cevresel slirdiiriilebilirligi desteklerken, yerel halka yeni istihdam firsatlar1 sunmaktadir. Dijital
gbgebelerin destinasyonlar iizerindeki ¢evresel, sosyal ve ekonomik etkileri, turizm endiistrisinin bu
kitleye 6zel politikalar gelistirmesine neden olmustur (Guttentag, 2022). Bu dogrultuda, Nomad Cruise
gibi turizm girisimleri, birka¢ haftadan bir yila kadar siirebilen 6zel seyahat paketleri sunmaktadir.
Atlantik'te diizenlenen bu yolculuk, 200°den fazla dijital gécebe ve girisimciyi bir araya getirerek
uzaktan c¢aligma, is gelistirme ve kisisel gelisim konularinda konferanslar, atélye calismalari ve
networking etkinlikleri diizenlemektedir (Miiller, 2023).

Dijital gogebelere yonelik gelistirilen turistik paketler, geleneksel kitle turizmi uygulamalarindan
farklidir. Geleneksel paket turlar, genellikle homojen turist gruplarina hitap ederken, dijital gdcebeler
kiiltiirel ¢esitlilige sahip, bireysel deneyimler yasamay1 tercih eden heterojen bir kitleyi olusturmaktadir
(Biischer ve Liechti, 2023). Bu nedenle, dijital gogebeler i¢in tasarlanan turizm modelleri, esneklik, uzun
siireli konaklama ve deneyim temelli seyahat anlayisini1 6ne ¢ikarmaktadir.

24 Hareketlilik (Mobility) Teorisi ve Dijital Go¢ebelik

Dijital gogebelik kavrami kisilerin fiziksel ve dijital mobilite siireclerini iceren dinamik bir yasam tarzi
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Hareketlilik Teorisi, geleneksel statik mekansal analizlerin Gtesinde
bireylerin, nesnelerin, sermayenin, bilginin ve teknolojinin degisken ve iliskili dogasini1 vurgulayan bir
yaklasimdir (Sheller ve Urry, 2006). Dijital gogebelik, bu teorinin 6nemli bir yansimasi olarak,
bireylerin hem fiziksel hem de dijital hareketlilik siireclerini kapsayan esnek ve kiiresel bir yasam
bigimini temsil etmektedir.

Hareketlilik Teorisi, mekansal hareketlilik ve teknolojik gelismelerin bireylerin yasam ve caligma
uygulamalarint nasil degistirdigini aciklamak i¢in kullanilan bir aragtir. Geleneksel c¢alisma
modellerinden farkli olarak, dijital gdgebeler fiziksel sinirlari asarak diinyanin farkli bolgelerinde
yasayabilmekte ve c¢alisabilmektedir. Bu durum, yer bagimsizlig1 (location independence) kavramiyla
ortismekte ve Hareketlilik Teorisi’nin mekansal esneklik, ag baglantilar1 ve dijitallesme siirecleri ile
dogrudan iliskili oldugunu gostermektedir (Richards, 2022). Covid salgini is giicli mobilitesini arttirarak
bireylerin uzaktan c¢aligma pratiklerini kalici hale getirmis ve kiiresel capta yeni dijital gdgebe
topluluklarinin olusmasina katkida bulunmustur (Biischer ve Liechti, 2023). Hareketlilik Teorisi, bu
doniisiimii aciklayarak bireylerin siirekli hareket halinde olmalarini, ¢aligma ortamlarmin sinirlarinin
belirsizlesmesini ve teknolojinin hareketliligi nasil kolaylastirdigini ifade etmede yardimci olmustur.

Hareketlilik Teorisi’nin turizmle olan iligkisi, dijital gbo¢ebeligin ¢aligma ve seyahat pratiklerini bir araya
getiren bir yapi olusturdugunu gostermektedir. Dijital gocebeler, sadece ¢aligmak icin degil, ayn
zamanda turistik destinasyonlar1 kesfetmek, yerel kiiltiirlerle etkilesime girmek ve farkli bolgelerde
uzun siireli konaklamak amaciyla hareket etmektedirler (Miiller, 2023). Bu durum, hareketlilik ve turizm
arasindaki kesisim noktalarini 6n plana ¢ikarmakta ve turistik mekanlarin sadece kisa siireli ziyaretler
icin degil, ayn1 zamanda yagsam ve ¢alisma alanlar1 olarak yeniden sekillendigini ortaya koymaktadir
(Guttentag, 2022).

Hareketlilik Teorisi, dijital gogebeligin sadece bireysel hareketlilikle sinirli olmadigini, ayn1 zamanda
bilgi, sermaye ve sosyal aglarin kiiresel dolasimiyla baglantili ¢ok boyutlu bir olgu oldugunu
gostermektedir. Bu teori, dijital gdcebelerin fiziksel, ekonomik ve sanal diinyalar arasinda nasil hareket
ettigini anlamak i¢in uygun bir analitik ¢cergeve sunmakta ve ¢aligma kapsaminda incelenen akademik
literatiirde dijital gogebeligin ¢cok boyutlu yapisini anlamlandirmada 6nemli bir rol oynamaktadir.
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3 Metodoloji

Dijital gbgebelik alanindaki akademik ¢aligsmalari ele alan bu ¢aligma, elde edilen verilerin egilimlerini,
temel arastirma alanlarin1 ve akademik is birliklerini bibliyometrik analiz yontemiyle incelemeyi
amaclamaktadir. Hareketlilik Teorisi ¢cer¢evesinde ele alinan arastirma, dijital gécebelik literatiiriindeki
bilimsel iretkenligi, atif aglarin1 ve tematik gelisimi sistematik bir sekilde degerlendirerek, alanin
mevcut durumunu ve gelecekteki arastirma yonelimlerini ortaya koymayi hedeflemektedir. Bu
kapsamda, bibliyometrik analiz yontemi kullanilarak, dijital go¢ebelik ve turizm arasindaki baglantiy1
ele alan akademik ¢aligmalarin disiplinler aras1 dagilimi, en etkili yaynlar ve aragtirma egilimleri detayli
bir sekilde incelenmektedir.

Bibliyometrik analiz, bilimsel iiretimi ve is birliklerini metriksel ve gorsellestirme teknikleriyle
incelemeye yonelik bir yontemdir (Zupic ve Cater, 2015). Bilimsel bilgi birikiminin haritalanmasini
saglayarak, gelecekteki arastirma yonelimlerinin belirlenmesine katkida bulunmaktadir (Aria ve
Cuccurullo, 2017; Donthu vd., 2021). Arastirmanin kapsamini, Scopus veri tabaninda yer alan dijital
gogebelik konulu akademik yayinlar olusturmaktadir. Bu ¢aligmada Scopus veri tabaninin tercih edilme
nedeni, sosyal bilimler alaninda hakemli ve yiiksek etkili akademik yaymnlar1 igeren en kapsaml
kaynaklardan biri olmasidir. Scopus, genis kapsami, disiplinler arasi icerigi ve giivenilir atif
indeksleriyle bibliyometrik analizler i¢in uygun bir veri kaynagi olarak kabul edilmektedir (Elsevier,
2021; Mongeon ve Paul-Hus, 2016). Scopus'un sundugu analiz araglar1 ve bibliyometrik géstergeler,
arastirma trendlerini belirleme ve akademik is birliklerini gorsellestirme agisindan avantaj
saglamaktadir (Aksnes vd., 2019). Web of Science veri tabani da bibliyometrik ¢alismalar i¢in sikga
kullanilmakla birlikte, erisim kisitlamalar1 nedeniyle bu ¢alismaya dahil edilmemistir. Google Scholar
ise hakemli ve hakemsiz yayinlar1 ayrim gézetmeksizin igermesi ve akademik olmayan igeriklere yer
vermesi nedeniyle bibliyometrik analizlerde giivenilir bir kaynak olarak degerlendirilmemektedir
(Halevi vd., 2017; Martin-Martin vd., 2018). Bu baglamda, Scopus'un veri kalitesi, kapsamli indeksleme
sistemi ve bibliyometrik analizlerdeki yaygin kullanimi, bu g¢alismada tercih edilmesinin temel
gerekeelerini olusturmaktadir. Amagh 6rnekleme yontemi kullanilarak, "TITLE-ABS-KEY (digital
AND nomad)" anahtar kelimeleriyle Sosyal Bilimler (SOCI) kategorisinde yayimlanmis yalnizca
"article" bigimindeki ¢alismalar segilmistir. 30 Aralik 2024 itibariyla elde edilen veri seti 2016-2024
yillar1 arasinda yayimlanan, toplam 80 makaleden olusmaktadir. Veriler, R Studio yaziliminda
"bibliometrix" paketi (Aria ve Cuccurullo, 2017) ile analiz edilmistir. Yayin yili dagilimi, yazar is
birlikleri, atif ag1, tematik haritalar ve es goriilme (co-occurrence) analizi gibi metrikler kullanilarak;
Three-Field Plot, Clustering by Coupling ve faktor analizi ile bilimsel haritalar olusturulmustur.

Bu calisma, dijital gogebelik olgusunu Hareketlilik (Mobility) Teorisi ¢er¢evesinde incelemektedir. Bu
teori, bireylerin mekansal hareketliliklerini ve kiiresel baglantilar aracilifiyla sekillenen yasam
pratiklerini agiklamaktadir (Sheller ve Urry, 2006). Bibliyometrik analiz sonuglari, dijital gé¢ebelerin
hareketlilik bi¢imlerinin literatiirde nasil ele alindigmi ve akademik caligmalarin bu konuya hangi
perspektiften yaklastigini ortaya koymaktadir.

4 Bulgular ve Tartisma

Dijital gdgebelik alanindaki akademik ¢aligmalar son yillarda hizla artis gostermistir. 2016-2024 yillar
arasinda yayimlanan 80 makale, bu alandaki akademik {iiretkenligin genisledigini ortaya koymaktadir.
Tablo 1’de de gorildiigi iizere, yillik biiylime oran1 %55,39 olarak tespit edilmis olup, bu oran dijital
gdcebelik konusuna duyulan akademik ilginin hizla arttigim gdstermektedir. incelenen calismalarm 51
farkli kaynaktan elde edilmesi ve toplamda 153 yazar tarafindan kaleme alinmis olmasi, konunun
disiplinler arasi niteligini desteklemektedir.

Dijital gdcebelik literatiiriinde uluslararasit is birligi oran1 %18,75 olarak belirlenmis, bu da
arastirmalarin  biliylik Ol¢lide belirli cografi bolgelerde yogunlastigini gostermektedir. Ayrica,
caligmalarda toplam 315 anahtar kelimenin kullanilmas1 ve 3947 referansa yer verilmesi, konunun genis
bir akademik perspektiften ele alindigini ortaya koymaktadir. Makalelerin ortalama atif sayisinin 14,71
olmasi, literatiirdeki ¢aligmalarin akademik etki giiclinii vurgulamaktadir.
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Tablo 1: Dijital Gogebelik Alamindaki Bibliyometrik Veriler (2016-2024)

Kategori Deger

Toplam Makale Say1si 80
Yillik Biiyiime Orani (%) 55.39
Toplam Kaynak Sayis1 51
Toplam Yazar Sayis1 153
Makale Bagina Ortalama Yazar Sayist 2.16
Uluslararast Is Birligi Oran1 (%) 18.75
Toplam Anahtar Kelime Sayis1 315
Toplam Referans Sayisi 3947
Makalelerin Ortalama Atif Sayisi 14.71
Makalelerin Ortalama Yas1 (Y1l) 141

Bununla birlikte, makalelerin ortalama yasi 1,41 yil olarak hesaplanmis, bu durum literatiiriin
giincelligini korudugunu ve konunun halen yiikselen bir arastirma alani oldugunu ortaya koymaktadir.
Dijital gocebelik lizerine yapilan arastirmalarin giderek artan akademik ilgisi, ¢alisma konusunun
gelecekte daha fazla disiplinler aras1 arastirma ile genisleyebilecegine isaret etmektedir.

4.1 Three-Field Plot Analizi (U¢ Alanh Grafik Analizi):
Three-Field Plot analizi, dijital gé¢ebe temali aragtirmalarin cografi, tematik ve kurumsal baglantilarini

net bir sekilde ortaya koymaktadir. Analizin sol kisminda yazarlarin {ilkeleri, orta boliimde ise anahtar
kelimeler yer almakta; sag tarafta ise yazarlarin bagli oldugu kurumlar siralanmaktadir (Sekil 1).
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Sekil 1. Three-Field Plot Analizi

Mobilite teorisi ¢er¢evesinde yapilan Three-Field Plot analizi, dijital gé¢ebeligin mekansal hareketlilik,
esnek calisma ve turizmle iligkili aglar i¢inde nasil sekillendigini ortaya koymaktadir. Portekiz ve
Ispanya'nin "mobilite" ve "turizm" odakli ¢aligmalari, dijital gdgebelerin turizm ekonomisi ve
destinasyonlarla olan baglantilarini1 vurgularken; Tiirkiye'nin "uzaktan ¢alisma" ve "dijital gogebeler"”
temalarina odaklanmasi, isgiicli mobilitesinin dijitallesimini 6n plana ¢ikarmaktadir.

Bu baglamda, dijital gogebelik, fiziksel, ekonomik ve bilgi akislarmin kesistigi ¢ok boyutlu bir
hareketlilik modeli olarak kendini gostermektedir. Kurumsal is birlikleri ve akademik ¢aligmalar, dijital
gocebeligin farkli cografyalardaki ele alig bi¢imlerini ortaya koyarak, mobilite aglarinin disiplinler arasi
bir ¢ergevede analiz edilmesini miimkiin kilmaktadir.
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4.2 Annual Scientific Production (Yillik Bilimsel Uretim):

Dijital gogebelik {izerine gergeklestirilen akademik ¢aligmalarin tarihi 2016 yilina kadar uzanmaktadir;
ancak bu konuda yapilan incelemeler, 2020 yilina kadar sinirli kalmistir. 2020 sonrasinda, 6zellikle 2022
ve 2024 yillar arasinda, bu alandaki arastirmalarda belirgin bir artis gdzlemlenmistir (Sekil 2). Bu
yiikselis, COVID-19 pandemisinin getirdigi uzaktan ¢alisma pratiginin yayginlagmasi ve dijitallesme
stireclerinin hizlanmasiyla dogrudan iliskilidir.

Articles

10

] ol
]
o

2016
2018
202

2024

Year
Sekil 2: Annual Scientific Production (Y1llik Bilimsel Uretim)

Mobilite teorisi, teknolojik gelismelerin ve kriz durumlarinin (6rnegin pandemi) ¢alisma sekilleri ile
hareketlilik modellerini nasil doniistiirdiiglinii ele almaktadir. 2020 sonrasinda dijital gocebe
arastirmalarindaki artig, fiziksel hareketliligin esneklesmesi, isin mekéndan bagimsiz hale gelmesi ve
kiiresel isgiicii dinamiklerindeki degisimle paralellik gostermektedir.

4.3 Most Relevant Sources (En Ilgili Kaynaklar):

Dijital go¢ebelik konusundaki akademik ¢aligsmalarin yayimlandig1 kaynaklar incelendiginde, en fazla
katkiy1 14 yayin ile "Worldwide Hospitality and Tourism Themes" dergisi saglamaktadir. Bunu, 6 yayin
ile "World Leisure Journal" ve 3 yayin ile "Journal of Travel Research" takip etmektedir. Diger dergiler
ise her biri 2 yayinla esit katkida bulunmus ve bu alana farkli disiplinlerden 6nemli perspektifler
sunmustur (Sekil 3).

WORLDWIDE HOSPITALITY AND TOURISM THEMES °
WORLD LEISURE JOURNAL —o

JOURNAL OF TRAVEL RESEARCH ~ ————

ANNALS OF TOURISM RESEARCH ~ ———

LABORATORIUM: RUSSIAN REVIEW OF SOCIAL RESEARCH ~ ———

Sources

MOBILITIES ~— ——
MOBILITY HUMANITIES ~ ——
PROCEEDINGS OF THE ACM ON HUMAN-COMPUTER INTERACTI ~———
SOCIAL MEDIA AND SOCIETY  ——

SUSTAINABILITY (SWITZERLAND) —
0 5 10

N. of Documents

Sekil 3: Most Relevant Sources (En ilgili Kaynaklar)
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"Annals of Tourism Research," "Mobilities" ve "Social Media and Society" gibi farkli alanlara yonelik
dergilerin yer almasi, dijital gdgebelik ¢aligmalarinin turizm, bos zaman, hareketlilik, sosyal medya ve
siirdiiriilebilirlik eksenlerinde ¢ok disiplinli bir yaklasimla ele alindigin1 gostermektedir.

4.4 Corresponding Author's Countries (Yazarlarin Ulkelerine Gére Katkilar):

Dijital gocebelik alanindaki literatiire katkida bulunan iilkeler incelendiginde, Tiirkiye en fazla yayin
iireten iilke olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu alandaki ¢alismalarin biiyiik bir kismi1 ulusal diizeyde (SCP: Tek
Ulke Yayinlar1) gergeklestirilmektedir. Avustralya ve Birlesik Krallik ise uluslararasi is birligi (MCP:
Coklu Ulke Yayinlari) agisindan dikkate deger bir konumda yer almaktadir. Portekiz ve Ispanya ise daha
cok yerel ¢aligmalara odaklanmaktadir. Norvec ve Brezilya, az sayida yayima sahip olmalarina ragmen,
uluslararasi is birligine 6zel bir 6nem atfetmektedir. Genel olarak dijital gdgebelik literatiiriinde ulusal
caligmalar baskin olsa da Avustralya ve Birlesik Krallik, kiiresel is birligi perspektifinin gelisimine
onemli katkilarda bulunmaktadir (Sekil 4).
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Sekil 4: Corresponding Author's Countries (Yazarlarm Ulkelerine Gére Katkilar)

4.5 Most Cited Countries (En Cok Atif Alan Ulkeler):

Sekil 5°te dijital gocebelik literatiiriindeki atiflarin iilkelere gore dagilimimi ortaya koymaktadir. Atif
dagilimi, bilimsel bilginin kiiresel diizeydeki hareketliligini gdzler oniine sermektedir. Birlesik Krallik,
Cekya, Avusturya ve Avustralya'nin yiiksek atif oranlari, bu tilkelerin dijital gogebelik alaninda 6nemli
bir konumda oldugunu ortaya koymaktadir. Mobilite teorisine goére, akademik etkilerin yayilmasi
bilimsel is birligi ve bilgi akis1 ile sekillenmektedir.
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Sekil 5: Most Cited Countries (En Cok Atif Alan Ulkeler)

Diger yandan, Portekiz, ABD, Yeni Zelanda, Finlandiya ve Ispanya gibi iilkeler daha az atif alarak sinirlt
bir etki yaratmaktadir. Bu durum, bilimsel mobilitenin asimetrik bir sekilde dagildigini ve 6ncii tilkelerin
kiiresel bilgi aglarmi sekillendirirken diger iilkelerin daha yerel kalma egiliminde oldugunu
gostermektedir

4.6 Most Global Cited Documents (En Cok Atif Alan Belgeler):

Dijital gocebelik lizerine yapilan aragtirmalar, bu konunun akademik ¢ercevesinin nasil olusturuldugunu
ve hangi temalarin 6n plana ¢iktigim gostermektedir (Sekil 6). Ozellikle Reichenberger (2018), Orel
(2019) ve Sutherland (2017) gibi ¢alismalarin yiiksek oranda atif almasi, bu alandaki temel teorik ve
kavramsal ¢erg¢evelerin bu arastirmalara dayandigini ortaya koymaktadir.
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Sekil 6: Most Global Cited Documents (En Cok Atif Alan Belgeler)

Mobilite teorisi, bilgi ve akademik etkinin yayiliminin, kiiresel akademik aglar ve disiplinler arasi
etkilesimlerle sekillendigini vurgular. Bu baglamda, en ¢ok atif alan c¢alismalar, dijital gocebeligin
mekansal hareketlilik, esnek calisma ve teknolojik altyapi ile olan iliskisini 6n plana ¢ikarmaktadir.
Green (2020), Bergan (2021) ve Bozzi (2020) gibi son dénemde yapilan ¢alismalar da énemli atiflar
almakta ve dijital gogebeligin giderek biiyliyen bir arastirma alani oldugunu, ayrica giincel akademik
ilgiyi stirdiirdiigiinii gostermektedir. Bu dagilim, dijital gogebelik aragtirmalarinda belirli kritik
calismalarin akademik alana yon verdigini ve mobilite odakli yaklasimlar ile desteklendigini ortaya
koymaktadir.
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4.7 Most Frequent Words (En Sik Kullanilan Kelimeler):

R Studio yazilimi aracilifiyla olusturulan kelime bulutu, dijital gogebeligin mekansal, teknolojik ve
ekonomik boyutlarini1 gorsel olarak ortaya koymaktadir (Sekil 7). "Yasam tarz1" (lifestyle), "gdcebe
insanlar” (nomadic people) ve "hareketlilik™ (mobility) kavramlari, dijital gogebeligin esnekligi, stirekli
hareketliligi ve bagimsiz ¢aligma bigimleriyle tanimlandigimi gostermektedir. Mobilite teorisi 1s181nda,
dijital gogebeler yalnizca fiziksel olarak hareket eden bireyler degil; ayni1 zamanda bilgi, teknoloji ve
ekonomik siireclerle siirekli etkilesim i¢inde olan aktif aktorlerdir.
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Sekil 7: Most Frequent Words (En Sik Kullanilan Kelimeler)

"Turistik destinasyon" (tourist destination), "kiiresellesme" (globalization) ve "dijitallesme"
(digitization) kavramlarimin 6ne ¢ikmasi, dijital gdgebeligin turizm ve kiiresel iggiicii piyasalari ile nasil
ortiistiigiinii gozler oniine sermektedir. "Insan-bilgisayar etkilesimi" (human-computer interaction) ve
"teknolojik gelisim" (technological development) terimleri, dijital gdcebelerin hareketliligini miimkiin
kilan en 6nemli unsurun teknoloji oldugunu vurgulamaktadir.

Ayrica, "stirdiirtilebilirlik" (sustainability) ve "COVID-19" kavramlarinin yer almasi, dijital gogebeligin
cevresel ve pandemik etkilere nasil maruz kaldigini ve bu durumlarin nasil sekillendirdigini
gostermektedir. Kelime bulutundaki bu ¢esitlilik, dijital gogebelik aragtirmalarinin disiplinler arasi ve
cok boyutlu bir yapr sergiledigini ortaya koymaktadir.

4.8 Clustering by Coupling (Eslesmeye Gore Kiimeleme):

Clustering by Coupling analizi, dijital gdcebe literatiiriindeki temalarin merkeziyet (centrality) ve etki
(impact) diizeylerine gore nasil konumlandigini ortaya koymaktadir (Sekil 8). Yesil kiimede yer alan
"lifestyle”, "mobility” ve "nomadic people” kavramlari, dijital gogebeligin temel dinamiklerini
olusturarak genis bir akademik g¢ercevede ele alinmaktadir. Mobilite teorisine goére, bu kavramlar
bireylerin esnek hareketliligini, ¢alisma pratiklerini ve dijital baglantilarla sekillenen yasam tarzlarim
temsil etmektedir. Mavi kiime, yiiksek etkiye sahip ancak daha 6zel baglamlarda incelenen "capitalism",
"digitization" ve "action plan" temalarin1 icermektedir. Bu kavramlar, dijital gocebeligin kapitalist
ekonomi, dijital doniisiim ve planlamaya dayali i modelleriyle nasil i¢ ige gectigini gdstermektedir.
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capitalism - conf 100%
digitization - conf 33.3%
action plan - conf 100%

lifestyle - conf 62.5%
——————————————————————————————————— -mebility ~conf80% - - - - - -
nomadic people - conf 60%

Impact

lifestyle - donf 37.5%
stakeholder - conf 100%
tourist destinal%ion - conf 50%

Centrality
Sekil 8: Clustering by Coupling (Eslesmeye Gore Kiimeleme)

Kirmiz1 kiime ise, diisiik merkeziyet ve etki diizeyine sahip "stakeholder" ve "tourist destination" gibi
konular1 barindirmaktadir. Bu temalar, dijital gogebeligin turizm ve paydas iligkileri baglaminda
yeterince derinlemesine ele alinmadigini gostermektedir. Genel itibariyla, analiz dijital gdgebeligin
merkezinde hareketlilik ve yasam tarzi pratiklerinin bulundugunu, ekonomik ve dijitallesme
faktorlerinin bu yapiy1 destekledigini ortaya koymaktadir.

49 Co-occurrence Network (Es Goriilme Ag):

Sekil 9, dijital gocebelik literatiiriindeki temalarin ve kavramlarin birbirleriyle etkilesimlerini gorsel
olarak sunmaktadir. Kirmizi grup, "digital nomad", "remote work™ ve "work-life balance" gibi
kavramlarla, dijital gécebeligin modern ¢calisma modelleri ve is-yasam dengesi ile olan gii¢lii bagini giin
yiiziine ¢gikarmaktadir. Mavi grup ise "social media", "hospitality" ve "Bali" gibi sosyal ve kiiltiirel
unsurlar aracilifiyla dijital gocebelerin kimlik insasinda sosyal medyanm roliinii ve popiiler
destinasyonlarla olan iligkisini vurgulamaktadir. Yesil grup, "digital nomadism", "remote working" ve
"future of work" kavramlariyla dijitallesmenin is diinyasindaki doniisiimiine ve dijital gocebelerin bu
stirecteki 6nemli konumuna dikkat ¢ekmektedir. Turuncu grup, "tourism geography" ve "tourism
industry" temalar1 ile dijital gocebeligin turizm sektoriine etkilerini ve destinasyonlar arasindaki
baglantilar1 incelemektedir. Son olarak, mor grup, "mobility regimes" ve "visa systems" kavramlariyla
dijital gocebelerin uluslararasi hareketlilikte karsilastiklart yasal ve lojistik zorluklar1 6ne ¢ikarmaktadir.

 J
digital nomad »

¥
Y -

digital nomadism W | ,
»,. .. 0= N
digital nomads

Sekil 9: Co-occurrence Network (Es Goriilme Ag)
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Genel olarak, bu grafik dijital gdgebeligin bireysel, sosyal, ekonomik ve yasal boyutlariyla ¢ok disiplinli
bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir. Mobilite teorisi gergevesinde ele alindiginda, bu baglantilar,
dijital gocebelerin esnek hareketliligini, teknolojik gelismeler ve kiiresel isgiicii sistemleriyle olan
iligkisini, ayrica yasam tarzi doniisiimiinii anlamak i¢in 6nemli ipuglar1 sunmaktadir.

4,10 Thematic Map (Tematik Harita):

Dijital gocebelik literatiiriinde yer alan temalarin merkeziyet ve gelisim diizeylerini inceleyen bir analiz

nn

sunulmaktadir (Sekil 10). Motor temalar arasinda yer alan "lifestyle", "mobility" ve "nomadic people",
dijital gogebeligin literatiirdeki ana odak noktalarini temsil ederek, bu alanin yiiksek etkili ve giiclii bir
baglanti agina sahip oldugunu gostermektedir. Ote yandan, temel temalar olarak siniflandirilan
"technological development", "globalization", "stakeholder" ve "sustainability" literatiirde genis bir
baglama sahip olmasina ragmen daha az gelisim gostermektedir.

1 \ ’
humqn computer interaction

| digital nomads

Iqcation independent

1

1

I digital nomad

' globalization

lifestyle
mobility
nomadic people

stakeholder
sustainability

Development degree
(Density)

toaifemd

Relevance degree
(Centrality)

Sekil 10: Thematic Map (Tematik Harita)

Nis temalar arasinda yer alan "human computer interaction", "digital nomads" ve "location independent”
ise belirli baglamlarda incelenmekte olup, derinlemesine akademik ¢aligmalar gerektiren konular olarak
dikkat cekmektedir. Gelismekte olan temalar arasinda bulunan "Thailand", diisiik merkeziyet ve gelisim
derecesiyle dijital gocebeligin belirli cografi alanlarda yeni bir aragtirma firsati sundugunu
gostermektedir. Bu dagilim, dijital gocebelik literatiiriiniin yasam tarzi, hareketlilik ve teknolojik
doniisiim gibi temel dinamiklerle sekillendigini, ancak bdlgesel ve nis konularda daha fazla arastirma
potansiyeli barindirdigini ortaya koymaktadir.

4.11  Factorial Analysis (Faktor analizi)

Faktor analizi, Multiple Correspondence Analysis (Coklu Uygunluk Analizi ) yontemi ile dijital
gbgebelik temasinin ¢ok boyutlu yapisini ve iliskilerini kapsamli bir sekilde incelemektedir (Sekil 11).
11k iki eksen, sirasiyla %50,15 ve %24,6 varyans aciklayarak toplamda %74,75 oraninda énemli bir veri
temsili saglamaktadir. Analiz, "Keywords Plus" alanina dayanarak dort ana tematik grup belirlemistir.
Yesil grup, "dijital gocebeler" (digital nomads) ve "insan-bilgisayar etkilesimi" (human-computer
interaction) kavramlariyla dijital gocebeligin teknoloji bagimliligini ve bu yasam bigiminin dijital
araclarla giiclii baginm1 vurgulamaktadir.
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Sekil 11: Factorial Analysis (Faktor analizi)

Mobilite teorisi ger¢evesinde, bu grup dijital gégebelerin teknolojiyi bir hareketlilik araci olarak nasil
kullandigim1  agiklamaktadir. Kirmizi grup, "yasam tarzi" (lifestyle), "teknolojik gelismeler"
(technological development) ve "uzaktan ¢calisma" (telecommuting) gibi kavramlarla dijital gdcebeligin
esnek ve seyahat odakli yasam bi¢imini temsil etmektedir. Bu grup, bireylerin islerini bagimsiz ve
mekandan bagimsiz sekilde yonetebilme becerilerini 6n plana ¢ikarmaktadir. Mavi grup, "hareketlilik"
(mobility), "turizm" (tourism) ve "turistik destinasyonlar" (tourist destinations) kavramlariyla dijital
gocebeligin turizmle kesisimini ve bu yasam big¢iminin turistik destinasyon tercihlerine olan etkisini
ortaya koymaktadir. Bu grup, mobilitenin turizm sektoriine olan etkilerini giiglii bir sekilde
yansitmaktadir. Mor grup, "kiiresellesme" (globalization), '"pandemi" (COVID-19) ve
"siirdiiriilebilirlik" (sustainability) gibi kavramlarla dijital gogebeligin kiiresel ve ¢evresel boyutlarina
odaklanmaktadir. Ozellikle COVID-19 pandemisi, dijital gdcebeligin hizlanmasinda belirleyici bir
faktor olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu analiz, dijital gocebeligin teknoloji, hareketlilik ve kiiresel etkiler
arasindaki derin baglarini inceleyerek, bu yasam bigiminin sosyal, ekonomik ve ¢evresel perspektiflerini
ortaya koymaktadir. Mobilite teorisi 1s181inda degerlendirildiginde, dijital gogebelik bireyler, teknolojiler
ve kiiresel dinamiklerin stirekli etkilesim i¢inde oldugu ¢ok boyutlu bir yap1 olarak sekillenmektedir.

4.12  Historiograph (Historiografik Analiz):

Historiografik Analiz, dijital gogebelik literatiiriindeki makaleler arasindaki atif iligkilerini
gorsellestirerek bu alanin gelisimini ve bilgi akisini degerlendirmek i¢in 6nemli bir ara¢ sunmaktadir
(Sekil 12). Reichenberger’in (2018) caligsmasi, literatiirdeki merkezi bir diigiim konumundadir ve dijital
gbgebelik alanina kavramsal ve metodolojik bir temel kazandirmaktadir. Bu ¢alismaya dogrudan atifta
bulunan Orel (2019, 2021), Aroles (2020, 2023), Green (2020) ve Holleran (2022, 2023) gibi diger
onemli arastirmalar, Reichenberger’in etkisini ve literatiirdeki merkezi pozisyonunu pekistirmektedir.
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Sekil 12: Historiograph (Historiografik Analiz)

Daha dis halkalarda konumlanan Gretzel (2019) ve Willment (2020) gibi diigiimler, daha spesifik veya
alt alanlara odaklandiklarin1 gdstererek, sinirlt bir baglama sahip olduklarina isaret etmektedirler. Ayni
zamanda, Hong (2023), Arslan (2024) ve Ay (2024) gibi yeni ¢aligmalar, literatiire katki saglama
potansiyeli tasimakta ve dijital gdgebelik alanindaki arastirmalarin gelisimini yansitmaktadir.

Bu analiz, dijital gd¢ebelik alaninda bilgi akisini anlamak ve temel ¢alismalari belirlemek i¢in kiymetli
bir kaynak olusturmaktadir. Ayrica, atif iligkileri aracilifiyla literatiirdeki bosluklarin ve gelecekteki
arastirma olanaklarmin tespit edilmesini kolaylastirmaktadir. Mobilite teorisi g¢ercevesinde, bu tiir
analizler, dijital gocebelerin kiiresel hareketlilik ve akademik bilgi {iretimi tizerindeki etkilerini anlamak
acisindan olduk¢a énemli bir rol oynamaktadir.

5 Sonuglar

Dijital gdcebelik, mekénsal hareketlilik, dijital baglantililik ve esnek caligma bigimlerinin kesistigi
dinamik bir olgu olarak one ¢ikmaktadir. Bu c¢alismada Hareketlilik Teorisi (Mobility Theory)
gergevesinde degerlendirilen bulgular, dijital gégebeligin yalnizca bireysel bir yasam tarzi olmanin
Otesinde, kiiresel is giicli mobilitesi, turizm politikalart ve teknolojik doniisiimle i¢ ige gectigini
gostermektedir.

Caligmanin bulgulari, dijital gogebelik {izerine yapilan akademik caligmalarin hizla arttigini ortaya
koymaktadir. 2016-2024 yillar1 arasinda yapilan ¢aligmalarm yillik bitylime orani %55,39 olarak tespit
edilmis olup, bu durum dijital gécebeligin akademik ilgi agisindan yiikselen bir arastirma alani oldugunu
gostermektedir. Bu ilginin en 6nemli tetikleyicilerinden biri, COVID-19 pandemisi sonras1 uzaktan
caligma pratiklerinin yayginlagsmasi olmustur. Dijital gdgebelik, teknolojik olanaklar sayesinde fiziksel
simirlardan bagimsiz ¢alisma modellerinin yaygimlasmasini destekleyerek mekéansal hareketlilik
pratiklerini yeniden sekillendirmistir. Bu baglamda, Hareketlilik Teorisi'nin merkezinde yer alan
baglantisallik (connectivity), hareketliligin akigkanlig: (fluidity of mobility) ve kiiresel aglarin (global
networks) genislemesi gibi kavramlar, dijital gdcebelik arastirmalartyla ortiismektedir.

Dijital gocebelik iizerine yapilan calismalarin disiplinler arasi bir yapiya sahip oldugu belirlenmistir. 51
farkli kaynaktan elde edilen wveriler, konunun genis bir akademik c¢er¢evede ele alindigim
gostermektedir. Bununla birlikte, uluslararasi is birligi oraninin %18,75 gibi gorece diisiik bir seviyede
olmasi, dijital gogebelik ¢aligmalarinin heniiz kiiresel akademik is birliklerinde yaygin bir model
olusturmadigini1 gostermektedir. Portekiz, Tiirkiye, ABD ve Almanya akademik iiretkenlik a¢isindan 6n
planda yer alirken, Avustralya ve Birlesik Krallik uluslararasi is birligi agisindan daha aktif iilkeler
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Hareketlilik Teorisi perspektifinden bakildiginda, akademik iiretkenligin belirli
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bolgelerde yogunlagsmasi, bilgi hareketliliginin mekansal dinamiklere bagli olarak degistigini
gostermektedir.

Dijital gocebelik, geleneksel gog teorilerinden farkli olarak, kesintisiz bir hareketlilik ve siirekliligi
olmayan bir yagsam bi¢imi sunmaktadir. Three-Field Plot Analizi sonuglarina gore, dijital gécebeler
ozellikle "mobilite" ve "turizm" odakli akademik c¢aligsmalarda 6nemli bir kavramsal ¢ergeve olarak ele
alinmaktadir. Bu durum, dijital gogebelerin sabit yerlesim diizenlerinden farkli olarak siirekli degisen
destinasyonlarda yasamasi ve ¢aligsmasinin, akademik literatiirde nasil yanki buldugunu gostermektedir.
Hareketlilik Teorisi kapsaminda, dijital gécebelerin esnek ve mekansal bagimsizliga sahip olmalari, yer
ve zaman algisini doniistiirerek ¢alisma bigimlerini ve turizm ekonomisini yeniden sekillendirmektedir.

Dijital gogebelik literatiiriinde, bu grubun turistik destinasyonlarla kurdugu ekonomik iligki dikkat
cekici bir unsur olarak one ¢ikmaktadir. Clustering by Coupling Analizi'nde "mobility" ve "tourist
destination" kavramlarinin iligkili olmasi, dijital gdcebelerin turizm ekonomisiyle nasil biitiinlestigini
gostermektedir. Dijital gocebeler, geleneksel turistlerden farkli olarak daha uzun siireli konaklama
egilimi gostermekte ve yerel ekonomiye katki saglamaktadir. Ancak, literatiirde dijital gogebelerin uzun
vadeli ekonomik etkilerine dair yeterli veri bulunmamaktadir. Hareketlilik Teorisi'nin turizm
baglaminda uygulanmasi, dijital gdgebelerin destinasyon se¢imleri, uzun siireli konaklamalar1 ve yerel
ekonomi lizerindeki etkilerinin gelecekte daha detayli arastirilmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

Dijital gdcebeligin en belirgin ozelliklerinden biri, teknoloji araciliiyla stirekli bir hareketliligin
saglanmasidir. Calisma sonuglarina gore, en sik karsilagilan temalar arasinda "uzaktan ¢alisma" ve
"dijitallesme" yer almaktadir. Bu durum, c¢alisma hayatindaki mekansal doniisiimiin en temel
unsurlarindan biri olan dijital baglantililig1 6n plana ¢ikarmaktadir. Dijital gdcebeler, hareketli olsalar
da dijital araglarla sabit bir ¢alisma rutini siirdiirebilmektedir. Hareketlilik Teorisi perspektifinden
bakildiginda, fiziksel ve sanal mobilitenin bir arada isleyisi, ¢aliyma hayatinin gelecekte daha da
dinamik hale gelecegini gostermektedir.

Dijital gdcebelik literatiiriinde en az incelenen konulardan biri, bu yasam tarzinin bireyler {izerindeki
sosyal ve psikolojik etkileridir. Co-occurrence Network Analizi sonuglari, "work-life balance” ve
"remote work" gibi kavramlarin dijital gégebelik ile dogrudan iligkili oldugunu gostermektedir. Ancak,
yalmizlik, aidiyet duygusu ve topluluk olusturma siirecleri gibi konular literatiirde sinirli bir yer
bulmustur. Dijital gocebelerin siirekli hareket halinde olmalari, sosyal baglarini nasil kurduklart ve
aidiyet duygularimi nasil insa ettikleri konusunda daha fazla aragtirmaya ihtiyag duyuldugunu
gostermektedir.

Bu calisma, dijital gogebeligin hareketlilik, esneklik, kiiresel baglantilar ve teknolojik doniigim
acisindan nasil sekillendigini ortaya koymustur. Dijital gdgebelik literatiirii hizla biiyliyen bir akademik
alan olmakla birlikte, disiplinler aras1 yaklasim gerektiren pek cok eksik alan barmdirmaktadir. Ozellikle
dijital gogebelerin uzun vadeli etkileri, siirdiiriilebilir turizm baglamindaki rolleri ve is giicii piyasasina
entegrasyonu gibi konular gelecekte daha fazla ele alinmalidir. Hareketlilik Teorisi gercevesinde
degerlendirildiginde, dijital gocebelik yalnizca bireylerin hareketliligini degil, ayn1 zamanda kiiresel is
yapma bigimlerini, turizm politikalarini ve yerel ekonomik modelleri doniistiiren bir fenomen olarak ele
almmalidir. Gelecekteki arastirmalar, bu doniisiimiin siirdiiriilebilirlik ve toplumsal entegrasyon
acisindan nasil sekillendigine odaklanmalidir.

6 Beyanname
6.1 Rakip Cikarlar

Bu calismada herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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Instagram’da Vegan Gastronomi: #Veganfood Etiketi ile
Gastronomik Kimliklerin Yansitilmasi

Tolga CETINKAYA'

! Bagimsiz Arastirmact, Tiirkiye

0z

Bu calisma Instagram’da "#veganfood" etiketiyle paylagilan gonderilerin bireylerin gastronomik
kimliklerini nasil yansittiklarini incelemek amaciyla gerceklestirilmistir. Igerik analizi yontemiyle
Instagram algoritmasinin veganfood etiketi ile paylasilmis popiiler gonderiler arasinda 6ne ¢ikardig:
150 gonderi segilerek ana yemek, tath ve aperatifler olarak smiflandirilmistir. Gonderi tiirii
(fotograf, reels), begeni ve yorum sayilari, paylasim oranlari ve estetik unsurlar gibi parametreler
degerlendirilmistir. Etkilesim oranlar1 ise begeni ve yorum sayilarina dayali olarak hesaplanan
standart bir formiille analiz edilmistir. Bulgular, tatl igeriklerin gorsel estetik unsurlar1 nedeniyle
en yiiksek etkilesim oranlarina sahip oldugunu, reels paylasimlarinin ise fotograf igeriklerine kiyasla
daha fazla ilgi gordiigiinii ortaya koymustur. Ayrica etiket kullanimi ve agiklama metinlerinin
etkilesim oranlarim1 artirmada etkili oldugu tespit edilmistir. Sonu¢ olarak vegan yemek
paylasimlarinin gastronomik kimlik ifadesi ve veganizmin dijital ortamda yayilmasida 6nemli bir
rol oynadigi belirlenmistir.
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Vegan Gastronomy on Instagram: Representation of Gastronomic
Identities through the #Veganfood Hashtag

ABSTRACT

This study aims to examine how posts shared on Instagram with the "#veganfood" hashtag reflect
individuals' gastronomic identities. Utilizing a content analysis method, 150 popular posts
prominently featured by Instagram's algorithm under the #veganfood hashtag were selected and
classified into three categories: main dishes, desserts, and shacks. Parameters such as post type
(photo or reels), number of likes, comments, sharing rates, and aesthetic elements were evaluated.
Engagement rates were analyzed using a standard formula calculated based on likes and comments.
The findings revealed that dessert-related content achieved the highest engagement rates due to
visual aesthetic elements, while reels garnered more interest compared to photo-based posts.
Additionally, the use of hashtags and descriptive captions was found to be effective in increasing
engagement rates. Ultimately, vegan food posts play a significant role in expressing gastronomic
identity and in disseminating veganism within the digital environment.

Keywords: Gastronomy, Gastronomic Identity, Instagram, Veganism

1 Giris

Gastronomi tarih boyunca farkli kiiltiirlerin bir araya gelmesini saglayan 6nemli bir etkilesim alani
olmustur. Yemek ise sadece beslenme aract olmanin 6tesinde bireyin kimligini ve ait oldugu toplumun
degerlerini yansitan ¢ok boyutlu bir fenomendir (Hjalager & Richards, 2002). Giiniimiizde sosyal
medyanin yayginlagsmasiyla birlikte gastronomik kimliklerin dijital platformlar iizerinden ifade edilmesi
yeni bir boyut kazanmustir. Instagram gibi gorsel odakli platformlar bireylerin yemek fotograflar ve
videolar1 araciligtyla gastronomik kimliklerini yansittiklart onemli bir alan haline gelmistir (Demirel &
Karanfiloglu, 2020).

Sosyal medya kullaniminin yayginlasmasiyla birlikte farkli gastronomik kimliklerin goriiniirligt ve
popiilerligi de artmaktadir. Ozellikle son yillarda artan gevresel ve etik kaygilar veganizmin gastronomi
diinyasinda yiikselen bir trend haline gelmesine neden olmustur. Veganizm hayvansal {irlinlerden
kacinmays1 igeren bir beslenme bigimi olmanin 6tesinde etik, ¢evresel ve saglikla ilgili degerleri yansitan
bir yasam tarzidir (Erdogan & Giirbiiz, 2023). Vegan yemek paylagimlari bu yasam bigiminin dijital
ortamda nasil ifade edildigini gérmek i¢in 6nemli bir pencere sunmaktadir. Yakin zamanda yapilan
caligmalar sosyal medyada paylasilan vegan yemek iceriklerinin bireylerin kimlik insasinda 6nemli bir
ara¢ oldugunu acike¢a ortaya koymaktadir (Ugan Kayaalp, 2023; Pilaf et al., 2022).

Bu baglamda mevcut ¢aligma, Instagram’da "#veganfood" etiketiyle paylasilan génderilerin bireylerin
gastronomik kimliklerini nasil yansittiklarmi analiz etmeyi amaglamaktadir. Ozellikle igerik analizi
yontemi kullanilarak gonderilerin tiirii, etkilesim oranlar1 ve estetik unsurlar agisindan nasil farklilastig:
incelenmistir. Calismanin énemli bir boyutu Instagram’in gorsel odakli dogasinin bireylerin kendilerini
ifade etme bicimlerini nasil sekillendirdigini anlamaktir (Ozdemir, 2019; Huang & Benyoucef, 2015).

Literatiirde sosyal medya igerik analizlerine dair 6nemli c¢aligmalar yer alsa da, vegan yemek
paylasimlarinin etkilesim oranlar1 ve gorsel estetik Ozellikleri baglaminda detayli analizlerin sinirlt
oldugu goriilmektedir. Bu arastirmanin temel amaci, s6z konusu bilgi boslugunu doldurmak ve sosyal
medyada gastronomik kimliklerin yansitilma siireclerine iligskin yeni bir bakis agisi sunmaktir.
Calismada Instagram’da '#veganfood' etiketi ile paylasilan igeriklerin estetik sunumlarinin ve igerik
tirlerinin (ana yemek, tatli, aperatif) gastronomik kimliklerin ifade edilmesindeki rolii incelenmis,
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ayrica '‘#veganfood' etiketinin vegan gastronominin sosyal medya iizerinden paylasilmasi ve goriiniir
kilinmasindaki merkezi rolii degerlendirilmistir. Caligma dijital platformlarda gastronomik kimliklerin
ifade edilme pratiklerine iliskin literatiire 6zgiin katkilar saglamaktadir.

2 Kavramsal Cerceve

Veganlik yemek sosyolojisi acisindan zengin bir olgu olarak kabul edilir ve hayvansal {iriinlerin
tilketiminden bilingli olarak kaginmay1 igerirken ayni zamanda, bireylerin yemek tercihleri ve yasam
tarzlar1 aracilifiyla etik, cevresel ve saglikla ilgili degerlerini ifade etmelerine olanak tanir. Vegan olma
karari, genellikle etik ve ¢evresel kaygilarla sekillenmekte ve bu kimligin stirdiiriilebilirligi sosyal
etkilesimler ile toplumsal dinamikler tarafindan desteklenmektedir. Ozellikle, vegan bireylerin sosyal
cevreleriyle kurduklar iletisim ve "Oteki" kurgusu, kimlik insasinda merkezi bir rol oynamaktadir.
Vegan ve vejetaryen beslenme tercihleri, ekolojik, sosyal, saglik, din ve etik motivasyonlarla sekillenir
ve bir kimlik ingas1 olusmasina sebebiyet verir (Erdogan ve Giirbiiz, 2023; Aksiirmeli ve Besirli, 2019).

Kimlik insas1 ile birlikte olusan gastronomik kimlik ise bireyin ya da toplumun mutfak kiiltiiriini
olusturan ve onu diger toplumlardan ayiran tiim 6zellikleri kapsar. Bu o6zellikler arasinda yemekler,
kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri, sunum bicimleri ve gastronomik etkinlikler bulunur. Bu
unsurlar, nesilden nesile aktarilan kiiltlire] mirasi bir pargasidir ve toplumun benzersiz gastronomik
kimligini olusturur. Ornegin, Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi yerel gastronomik kimligin olusumunda
o6nemli bir rol oynar ve bu tiir miizeler, kiiltiirel mirasin korunup gelecek nesillere aktarilmasinda bir
arag olarak hizmet eder (Baycar, 2022).

Tanmimlardan hareketle gastronomik kimlik, bir toplumun ya da bireyin mutfak kiiltiiriinii olusturan ve
onu diger toplumlardan farklilastiran tiim 6zellikleri kapsar. Bu kimlik, kiiltiirel mirasin korunmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasinda 6nemli son derece onemlidir.

Giliniimiizde sosyal medyanin yayginlagmasi ve kullanim sikligiin artmasi, bireylerin kimliklerini bu
platformlarda ifade etmelerine olanak tanimaktadir. Kisisel fotograflarin yan sira, yemek fotograflari
gibi gastronomik igerikler de bu baglamda 6nemli bir paylasim unsuru haline gelmistir. Bu durum,
sosyal medyanin, bireylerin ve topluluklarin gastronomik kimliklerini daha genis Kkitlelere
tanitabilmeleri i¢in etkili bir arag olarak islev gérmesini saglamaktadir.

Sosyal medya platformlari, bireylerin giinliik yasamlarmnin gesitli yonlerini paylasmalarina olanak
tanimig ve bu siiregte yemek fotograflarinin paylasim giderek yaygmlasmstir. Ozdemir (2019),
bireylerin yemeklerini sosyal medyada paylagma aligkanliklarinin, modern yasam tarzinin bir parcasi
haline geldigini belirtmektedir. Bu durum, geleneksel olarak bireylerin yemek tiiketimlerini 6zel bir alan
olarak gormelerinden, yemeklerin gorsel bir sunumla kamusal alanda sergilenmesine dogru bir
doniistimii ifade etmektedir.

Benzer sekilde Demirel ve Karanfiloglu (2020) tarafindan yapilan bir aragtirmada, Instagram’da
"#yemek" etiketi altinda giinliik yaklasik 6 milyon paylagimin yapildig1 ve bu paylagimlarin biiyiik bir
kisminin yemek ve yemekle ilgili iceriklerden olustugu belirlenmistir. Bu bulgular, sosyal medya
platformlariin, yemek kiiltiiriiniin dijitallesmesine katkida bulundugunu ve bireylerin gastronomik
tercihlerini genis kitlelerle paylagmalarini tesvik ettigini ortaya koymaktadir.

Demirel ve Karanfiloglu (2020), Instagram'da paylasilan yemek fotograflarinin bireylerin kimlik
insasinda nasil bir etkisi oldugunu incelemislerdir. Bu ¢alisma, yemek fotograflarinin paylasiimasinin,
bireylerin sosyal kimliklerini ifade etme ve toplumsal etkilesimlerini sekillendirmede 6nemli bir arag
oldugunu ortaya koymaktadir.

Benzer sekilde Ugan Kayaalp (2023), veganizmin gastronomiyle olan iliskisini ele almis ve vegan
beslenme bigimlerinin ¢esitliligini vurgulamistir. Bu ¢aligma, veganizmin sadece bir beslenme tercihi
degil, ayn1 zamanda bir yasam tarzi ve kimlik ifadesi oldugunu belirtmektedir.
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Sosyal medyanin &zellikle Instagram'in, vegan markalarin dijital medya stratejilerinde nasil bir rol
oynadigini inceleyen bir diger calisma ise, vegan kiiltiirine yonelik {irlin gelistiren markalarin Instagram
tizerinden tiiketici gruplariyla nasil iletisim kurduklarini analiz etmektedir. Bu ¢aligma, markalarin
vegan lriinlere yer verme bic¢imlerini ve vegan kiiltiirii ¢ercevesinde tiiketici gruplariyla kurduklar
iletisimi degerlendirmektedir (Yapicioglu Ayaz, 2023).

Dijital medya stratejilerinin etkisiyle vegan yemek paylasimlari topluluklar arasinda gii¢lii bir iletisim
ag1 olusturmakta ve veganizmin dijital ortamda daha genis kitlelere ulasmasim saglamaktadir. Bunun
yani sira, sosyal medyanin sagladigi bu gorsellestirme imkani, yemeklerin estetik yoniinii 6n plana
cikararak tiiketici algisin1 dogrudan etkilemektedir. Literatiirde, 6zellikle minimalist estetik ve yaratici
sunumlarin sosyal medya etkilesim oranlarini artirdig1 ve bireylerin gastronomik kimliklerini daha giiglii
bir sekilde ifade etmelerine olanak tanidig belirtilmektedir (Pilai et al., 2022; Huang & Benyoucef,
2015; McCay-Peet & Quan-Haase, 2016; Tiggemann & Zaccardo, 2018).

Bu baglamda, Instagram'da vegan yemek paylagimlarinin bireylerin gastronomik kimliklerinin insasinda
nasil bir rol oynadigmni anlamak onemlidir. Bu ¢aligma, Instagram'da vegan yemek paylagimlarimin
estetik ozelliklerinin ve igeriklerinin, bireylerin gastronomik kimliklerini nasil sekillendirdigini ve bu
paylagimlarin etkilesim oranlarina nasil yansidigini incelemeyi amaglamaktadir.

3 Yontem

Bu aragtirmanin temel amaci, Instagram platformunda '#veganfood' etiketi kullanilarak yapilan
paylasimlarin bireylerin gastronomik kimliklerini nasil yansittigini incelemektir. Calismanin yontemsel
cercevesi olarak sosyal medya platformlarindaki gorsel ve metinsel igeriklerin sistematik olarak
incelenmesi, siniflandirilmasi ve yorumlanmasina olanak taniyan igerik analizi teknigi benimsenmistir.
Bu dogrultuda ¢alisma niteliksel aragtirma yontemlerinden biri olan igerik analizine dayanmaktadir.

Igerik analizi metin, gorsel veya isitsel materyallerin igerisindeki anlamlari, temalar1 ve kaliplart
sistematik ve objektif bir sekilde belirlemeyi amaglayan bir arastirma yontemidir. Bu yoOntem
arastirmacilarin belirli bir konu veya sorun hakkinda derinlemesine bilgi edinmelerine ve bu bilgilerden
anlamli sonuglar ¢ikarmalarina olanak tanir (Krippendorft, 2004).

Icerik analizi sosyal bilimler alaninda 6zellikle medya arastirmalarinda etkin bir yontem olarak
kullanilmaktadir. Bu yontem arastirmacilarin belirli bir konu veya sorun hakkinda bilgiler elde
etmelerine ve bu bilgilerden anlamli sonuglar ¢ikarmalarina olanak tantyan esnek ve giiclii bir arastirma
yontemi olmasi nedeniyle olduke¢a verimli bir yontemdir (Hsieh & Shannon, 2005, Elo & Kyngés, 2008).
Sosyal medyada igerik analizi dijital platformlarda paylasilan gorsel, metinsel veya isitsel materyallerin
anlamlarini, temalarint ve kaliplarini sistematik ve objektif bir sekilde inceleyen bir arastirma
yontemidir. Bu yontem bireylerin sosyal medya etkilesimlerini, kullanici davraniglarini ve dijital kimlik
insasi1 anlamak icin giiclii bir arag olarak kullamlmaktadir (Demirel & Karanfiloglu, 2020; Ozdemir,
2019).

Aragtirmada oncelikle belirlenen #veganfood etiketi araciligiyla ilgili gonderiler toplanmistir. Bu tercih,
"#veganfood" etiketinin Instagram'da vegan yemek iceriklerini paylasan kullanicilar arasinda yaygin
olarak kullanilmasi ve bu etiketin vegan toplulugu i¢inde giiclii bir iletisim ag1 olusturmasiyla iligkilidir.
Pilaf ve arkadaslarinin (2022) Twitter (X) lizerindeki gida blog yazarlariyla ilgili yaptig1 bir ¢alismada,
"#vegan" etiketinin en ¢ok kullanilan etiketler arasinda yer aldig1 ve vegan toplulugunun iletisiminde
onemli bir rol oynadig1 belirtilmistir. Benzer sekilde, "#veganfood" etiketi de Instagram'da vegan yemek
iceriklerinin paylasiminda merkezi bir konuma sahiptir. Bu nedenle arastirmada '#veganfood' etiketi
kullanilarak vegan yemek paylagimlarimin gastronomik kimlikleri nasil yansittigin1 daha etkin bir
bi¢imde analiz etmek amaglanmustir.

Veriler Excel yazilimi kullanilarak sistematik bir sekilde organize edilmistir. Her bir génderi i¢in; begeni
ve yorum sayilari, kullanilan etiketlerler, gonderi tiirii ve gorsel estetik ozellikleri gibi veriler
kaydedilmistir. Bu veriler icerik analizi kapsaminda kodlanarak temalar ve kategoriler olusturulmus
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boylece bireylerin gastronomik kimliklerini nasil ifade ettikleri ve topluluklarla nasil etkilesimde
bulunduklar derinlemesine incelenmistir.

Bu arastirmada 150 génderi incelenmistir. Orneklem biiyiikliigiiniin 150 génderi ile smirlandiriimasinin
temel nedeni sosyal medya igerik analizlerinde sinirli ve yonetilebilir bir veri seti ile ¢alismanin
derinlemesine analiz olanag1 sunmasidir. Ozellikle icerik analizi gibi zaman alic1 ve emek yogun
yontemlerde belirli bir gonderi sayisiyla ¢caligmak yaygin bir yaklasimdir (Huang & Benyoucef, 2015).
Literatiirde bu tiir calismalarin daha kii¢iik ancak anlamli 6rneklemlerle gerceklestirildigi ve bu sayede
daha odakli analizler yapildigi ifade edilmektedir (Elo & Kyngés, 2008; Hsich & Shannon, 2005). Bu
dogrultuda c¢aligmanin kapsaminin sinirlandirilmast elde edilen bulgularin  dogrulugunu ve
giivenilirligini artirmada olduk¢a 6nemlidir.

Ayrica gonderilerin son zaman dilimine ait olmasiyla Instagram algoritmalar1 ve platform dinamikleri
tizerine anilik bir ¢erceve sunmasi amaglanmistir. Ancak bu durum daha uzun bir zaman araliginda elde
edilebilecek olasi trendleri ve degisimleri kapsayamama sinirliligini da beraberinde getirmektedir.
Benzer bir sirlilik Huang ve Benyoucef (2015) tarafindan sosyal ticarette kullanici tercihlerinin igerik
analizine dayali olarak incelendigi ¢alismada da belirtilmistir. Bahsi gecen caligmada kullanici
davraniglarinin belirli bir zaman diliminde analiz edilmesinin sosyal medya dinamiklerinin tam
kapsamim yansitamayabilecegi ifade edilmistir.

Her gonderi i¢in asagidaki bilgiler Excel kullanilarak organize edilmistir:

Gonderi Tiiri

Begeni Sayisi

Yorum Sayisi

Paylasim Sayis1

Etiketler

Takipei Sayisi

Estetik Ozellikler

Tiir (tatli, ana yemek vb.)

Toplanan veriler igerik analizi teknikleri kullanilarak analiz edilmistir. Analiz siireci su adimlari
igermistir:

Sekil 1. Instagram Gonderi Illiistrasyonu

Instagram gibi gorsel odakli sosyal medya platformlarinda bir génderinin etkisini 6l¢gmek icin genellikle
etkilesim orani kullanilir. Bu oran bir gonderinin kullanicilar tarafindan ne kadar ilgi gordiigiinii
anlamaya yonelik standart bir olgittiir (Pranoto ve Darmaningtyas, 2020). Bu formiil kolayca
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uygulanabilir ve genellestirilebilir bir yapiya sahiptir. Bu oranlar, gonderi tiirii, igerik tiirii ve estetik
ozellikler gibi faktorlere gore kategorize edilmistir.

o Toplam begeni sayist + Toplam yorum sayist
Etkilesim orant = - ——— X 100
Gonderi goriuntilenme sayist

Kaynak: Pranoto ve Darmaningtyas, 2020

Sosyal medya etkilesim oranlarinin 6l¢iilmesinde bu formiil literatiirde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Pranoto ve Darmaningtyas (2020) Instagram paylasimlarinin pazarlama stratejilerindeki roliinii
inceledikleri ¢calismalarinda etkilesim oranini benzer bir formdil iizerinden degerlendirmislerdir. Araujo
ve arkadaslar1 (2017) ise dijital medya stratejileri lizerine yaptiklart aragtirmada etkilesim oranlarinin
igerik tiiriine ve popiiler etiket kullamimina bagl olarak degistigini ortaya koymustur. Ozellikle
Instagram gibi gorsel odakli platformlarda etkilesim orani, kullanicilarin igeriklere olan ilgisini 6l¢cmede
standart bir metrik olarak kabul edilmektedir (Huang & Benyoucef, 2015). Bu yontemin sosyal medya
dinamiklerini anlamada etkili bir ara¢ oldugu ve farkli icerik tiirleri arasinda karsilastirmali analizlere
olanak tanidig1 belirtilmektedir (McCay-Peet & Quan-Haase, 2016).

Bununla birlikte en sik kullanilan etiketler belirlenmis ve bu etiketlerin etkilesim oranlarina etkisi
incelenmigtir. Gonderiler minimalist, video estetigi ve yaratici sunum gibi kategorilere ayrilmistir. Her
kategori icin ortalama etkilesim oranlar1 hesaplanmistir. Fotograf ve reels igerikleri begeni, yorum ve
paylasim oranlari agisindan karsilastirilmastir.

Aragtirmalarda dogru sonuglar elde edebilmek igin verilerin giivenilirligi olduk¢a 6nemlidir. Verilerin
giivenilirligini saglamak i¢in su adimlar izlenmistir:

e Kodlama Siireci: Verilerin kodlanmasi sirasinda tamamen uygulamanin sundugu paylasimlar
iizerinden degerlendirme yapilmustir.

e Orneklem Cesitliligi: Farkl1 hesaplardan ve farkli igerik tiirlerinden gonderiler secilmistir.

e Manuel Dogrulama: Excel'e kaydedilen tiim veriler tekrar kontrol edilerek dogrulugu
saglanmugtir.

4 Bulgular

Bu aragtirmada Instagram’da "#veganfood" etiketiyle paylasilan gonderiler iizerinden bireylerin
gastronomik kimliklerini ifade etme bigimleri incelenmistir. Toplamda 150 gonderiden olusan
genisletilmis veri seti, gonderi tiirleri, begeni ve yorum sayilari, estetik 6zellikler ve icerik tiirleri gibi
parametreler agisindan analiz edilmistir.

Tablo 1. Gonderi Tiirlerinin Ortalama Etkilesim Oranlari

Gonderi Tiirii Ortalama Begeni Sayis1  Ortalama Yorum Sayisi Ortalama Etkilesim
Oram (%)

Fotograf 1520 30 18,5

Reels 12400 60 25,7
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Grafik 1. Gonderi Tiirlerinin Ortalama Etkilesim Oranlari
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Tablo 1 ve Grafik 1 incelendiginde verilerin %78’ini fotograf igerikleri olusturmustur. Bu igerikler
genellikle minimalist estetik 6zellikler tagiyan tath ve ana yemek tiirlerinde olmustur. Kalan %22’sini
reels icerikleri olusturmustur. Reels paylagimlarinda, 6zellikle yiiksek begeni ve paylagim oranlaria
sahip "egitici" igeriklerin 6n planda oldugu goriilmiistiir. Fotograf paylasimlarinin ortalama etkilesim
orant %18,5 iken Reels yani video paylasimlarinin ortalama etkilesim orani ise %25,7’dir. Video

paylasimlarinin fotograflara gore ¢ok daha fazla etkilesim aldiklar1 goriilmektedir.

Instagram Reels igeriklerinin kullanicilar tarafindan daha fazla etkilesim almasinin altinda yatan
nedenler platformun algoritmik yapisi ve kullanici davranislariyla iliskilendirilebilir. Video igeriklerinin
hikayelestirme ve gorsel dinamizm gibi unsurlarla kullanicilarin ilgisini daha fazla ¢ektigi ve yiiksek
etkilesim oranlar1 sagladigi bilinmektedir (Huang & Benyoucef, 2015; McCay-Peet & Quan-Haase,
2016). Bu durum, kullanicilarin daha dikkat ¢ekici ve Ozgiin igeriklere yonelme egilimini
gostermektedir. Ayrica Reels igeriklerinin Instagram'mm “Kesfet” sekmesinde daha sik yer almasi,
kullanicilarin igeriklerini genis Kkitlelere ulagtirma olasiligin1 artirmakta ve paylasim oranlarim
yiikseltmektedir. Bu bulgular Reels videolarinin hem kullanicilar hem de markalar igin neden etkili bir
ara¢ oldugunu agiklamakta ve etkilesim oranlarinin artirilmasinda stratejik bir rol oynadigim ortaya
koymaktadir.

Tablo 2. Kategori Bazli Begeni Yorum ve Paylasum Sayilart

Kategori Alt Kategori Deger
Begeni Sayilar: Gonderi bagina ortalama begeni sayis1 2,450
Begeni Sayilari Reels igeriklerinde ortalama begeni sayisi 12,400
Begeni Sayilar Fotograf igeriklerinde ortalama begeni sayist 1,520
Yorum Sayilar: Gonderi basina ortalama yorum sayisi 38
Paylasim Oranlan Reels igeriklerinde paylasim orani 750

Tablo 2 incelendiginde gonderi basina ortalama begeni sayisinin 2,450 oldugu goriilmektedir. Reels
iceriklerinde ortalama begeni sayist 12,400 iken fotograf igeriklerinde ortalama begeni sayis1 1,520
olarak bulunmustur. Reels iceriklerinin fotograflara gore 8 kat daha fazla begeni aldig1 tespit edilmistir.
Gonderi bagma ortalama yorum sayis1 38°dir. Yiiksek etkilesim oranina sahip gonderiler genellikle
aciklama metinlerinde gii¢lii bir mesaj (6rnegin etik veya ¢evresel temalar) barindiran igeriklerdir. Reels
iceriklerinin tekrar paylasim orani agisindan da fotograflardan daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
Reelsler i¢in ortalama paylasim sayis1 750’ dir.

Minimalist sunumlar 6zellikle fotograf igeriklerinde belirgin bir sekilde 6ne ¢ikmistir. Dogal renkler ve
sade kompozisyonlar, kullanicilarin ilgisini ¢ekmek igin etkili olmustur. Reels igeriklerinde hareketli ve
dinamik gorseller, izleyicilerin dikkatini ¢ekmede etkili olmustur. Yaratici sunumlarin Hem fotograf
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hem de video iceriklerinde yaratict sunumlarin, kullanicilarin paylasim ve yorum yapma olasiligini
artirdig1 gorilmistiir.

Gonderiler, yemek tiirlerine gore su ii¢ kategoriye ayrilmistir. Bunlar Ana yemekler, tatlilar ve
aperatiflerdir. Incelenen paylasimlarda karsimiza bu iic tiirde yemek paylagimlari ¢ikmustir.

Grafik 2. Kategori Bazli Etkilesim Oranlar

Yemek Turleri

= Ana Yemek = Tath = Aperatifler

Grafik 2 incelendiginde. Ana yemekler (%60) en biiyiik orani olusturan kategori olarak tespit edilmistir.
Ozellikle besleyici, doyurucu vegan tarifler bu kategoride yer almistir. Tatlilar (%25) estetik agidan
cekici ve genellikle yiiksek etkilesim alan igerikler. Aperatifler (%15) ise daha hizli hazirlanabilen veya
atistirmalik olarak tiiketilebilecek igeriklerdir. Bu kategori digerlerine gore daha diisiik etkilesim oranina
sahiptir.

Grafik 2’ye gore ana yemek igerikli gonderilerin paylasim oran1 %60 ve ortalama begeni sayisi
2,700’diir. Minimalist estetik unsurlar bu kategoride 6ne ¢ikmustir. Tatlilar da 6nemli bir paylasim ve
begeni sayisina sahiptir. Gonderilerin %25’ bu kategoride yer almustir. Ortalama begeni sayisi
3,200°diir. Daha fazla gorsel estetik detay1 barindiran igeriklerin bu kategoride yer aldig1 goriilmiistiir.
Aperatif temal1 gonderilerin %15’1 bu kategoride yer almistir. Ortalama begeni sayisi: 1,800°diir.
Etkilesim orani agisindan diger kategorilere gore daha diisiik bir performans sergilemistir.

Tablo 3. Icerik Tiirlerinin Ortalama Etkilesim Oranlart

Icerik Tiirii Gonderi Sayisi Ortalama Etkilesim Orani (%)
Ana yemek 90 20,1
Tath 40 22,4
Aperatif 20 18,3

Tablo 3 incelendiginde ana yemek temali paylasimlarin ortalama etkilesim oran1 %20,1 iken tatlilarin
%22,4’tiir. Aperatif temal1 paylasimlarin ortalama etkilesim orani ise %18,3 olarak tespit edilmistir.
Tatl temali iceriklerin etkilesimleri ana yemek ve aperatif temali paylasimlara gore daha fazla oldugu
bulunmustur. En sik kullanilan etiketler ‘#veganfood, #plantbased, #veganrecipes’ olarak tespit
edilmistir.
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Tablo 4. Icerik Etiketlerinin Ortalama Etkilesim Oranlar:

Etiketler Kullanim Sayisi Ortalama Etkilesim Oram (%)
#veganfood 120 18,5
#plantbased 95 16,7
#veganrecipes 80 14,2

Tablo 4’e gore etiketlerin kullanimai ile etkilesim oranlar1 arasinda dogrudan bir iliski gézlemlenmistir.
Ornegin ‘#veganfood’ etiketi ortalama %18,5 etkilesim oraniyla en popiiler etiket olarak 6ne ¢ikmustir.
Cok sayida etiket kullanim1 daha yiiksek paylasim ve yorum sayilariyla iliskilendirilmistir.

Takipgi sayist diisiik hesaplar (50-100 bin) takip¢i basina daha yiiksek etkilesim oranlarina sahipken
yiiksek takipgili hesaplar (500 bin) mutlak say1 olarak daha fazla etkilesim almistir. Kiigiik hesaplarin
topluluk olusturma odakli agiklamalar ve etkilesim temelli igerik stratejileri (etiket kullanimi, arkadas
etiketleme vb.) etkilesim oranlarini artirmada etkili olmustur.

Tablo 5. Iceriklerde Kullamlan Lisanlar

Dil Say1 Yiizde (%)
Ingilizce 117 78%
Tiirkce 12 8%
Diger diller 21 14%
Toplam 150 100%

Tablo 5 incelendiginde Instagram iizerinde #veganfood etiketine sahip paylasimlarin dil dagilim
incelendiginde gdénderilerin %78’inin (117 paylasim) Ingilizce, %8’inin (12 paylasim) Tiirkce ve
%14’linlin (21 paylasim) diger dillerde oldugu saptanmistir. Bu bulgu incelenen 6rneklemde kiiresel
iletisim dili olarak yaygim bigimde kullanilan ingilizcenin belirgin bir hakimiyete sahip oldugunu,
Tiirkce ve diger dillerin ise gorece siirl bir temsil oranina sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Bu
durum #veganfood etiketi altindaki igerik tiretiminde uluslararasi etkilesimin ve icerik paylagiminin
baskin roliinii yansitmaktadir.

Tablo 6. Marka Etiketlenmesine Gore Dagilim

Marka Etiketlemesi Say1 Yiizde (%)
Marka Etiketli 30 20
Marka Etiketsiz 120 80
Toplam 150 100

Marka etiketlenmelerini tespit etmek amaciyla Tablo 6 incelendiginde gonderilerin biiyiik
cogunlugunda (%80) marka etiketlemesi bulunmamaktadir. Bu durum bireysel kullanicilarin kendi
iceriklerini liretmeye ve paylasmaya agirlik verdigini, kurumsal veya ticari temelli iceriklerin ise gorece
sinirli oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 7 Gonderilerdeki Etiket Sayist Dagilimi

Hashtag Sayis1 (Ek) Say1 Yiizde (%)
0-5 50 33
6-10 60 40
11 ve iizeri 40 27
Toplam 150 100

Tablo 7’ye gore paylasimlarin tigte ikisinden fazlasinda (toplamda %67) 6 veya daha fazla ek etiket
kullanildig1 goriilmektedir. Bu durum kullanicilarin igeriklerinin kesfedilebilirligini artirmak igin
stratejik etiket kullanimina yoneldiklerini gostermektedir.
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5 Tartisma

Bu caligsma, Instagram’da paylasilan vegan yemek igeriklerinin bireylerin gastronomik kimliklerini nasil
ifade ettigini ve bu igeriklerin etkilesim oranlarina etkisini analiz etmektedir. Bulgular sosyal medyanin
sadece bir paylasim platformu degil aymi zamanda kimlik insasinin ve gastronomik degerlerin
yansitilmasinin bir araci oldugunu gostermektedir.

Aragtirma, reels igeriklerinin fotograf igeriklerine kiyasla daha yiiksek etkilesim oranlarma sahip
oldugunu ortaya koymustur. Bu durum gorsel dinamizm ve hareketli igeriklerin kullanicilarin dikkatini
cekmede daha etkili oldugunu vurgulayan literatiirle paralellik gostermektedir (Huang & Benyoucef,
2015). Reels igeriklerinin sagladig yiiksek paylasim oranlar1 kullanicilarin topluluklarla daha giiglii
baglar kurmasini tesvik edebilir ve bu da veganizmin yayilmasini hizlandirabilir.

Minimalist estetiksel unsurlarin, 6zellikle fotograf igeriklerinde belirgin bir sekilde 6ne ¢ikmasi, gorsel
sadeligin ve uyumlu renklerin kullanici tercihleri iizerindeki etkisini desteklemektedir. Bu bulgu gorsel
cekiciligin sosyal medya etkilesimlerinde belirleyici bir faktdr oldugunu vurgulayan caligmalarla
uyumludur (McCay-Peet & Quan-Haase, 2016). Ayrica reels igeriklerinde dinamik ve yaratici
sunumlarin daha yiiksek etkilesim saglamasi, hareketli iceriklerin gastronomik kimlik {izerindeki
etkisini giliclendirmektedir.

Tathlarin en yiiksek etkilesim oranlarina sahip olmasi, gorsel estetik unsurlarin etkilesim {izerindeki
etkisinin bir yansimasidir. Ote yandan ana yemeklerin genis bir izleyici kitlesine hitap etmesi, bu tiir
iceriklerin topluluk olusturma potansiyeline isaret etmektedir. Daha dnce yapilan arastirmalar da tatlilar
gibi gorsel olarak ¢ekici igeriklerin daha fazla begeni ve yorum alma egiliminde oldugu belirtilmektedir
(Tiggemann & Zaccardo, 2018).

Popiiler etiketlerin gonderi goriiniirliiglinii ve etkilesim oranini artirmada etkili oldugu gézlemlenmistir.
Ozellikle #veganfood ve #plantbased gibi etiketlerin kullanimi, génderilerin daha genis bir kitleye
ulagsmasini saglamaktadir. Bu bulgu etiket kullaniminin sosyal medya etkilesimlerini optimize etmedeki
roliinti vurgulayan ¢alismalarla ortiismektedir (Araujo et al., 2017).

Aragtirma, vegan yemek paylagimlarinin bireylerin gastronomik kimliklerini ifade etmede ve
veganizmin toplumsal kabuliinii artirmada 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymustur. Bu durum
gastronomik kimligin bireylerin degerlerini ve yasam tarzlarini1 yansitma potansiyelini destekleyen
literatiirle paraleldir (Hjalager & Richards, 2002). Ayrica sosyal medya araciligiyla vegan yemeklerin
gorsellestirilmesi ve paylasilmasi, veganizmin sadece bir diyet degil, ayn1 zamanda etik bir yasam tarzi
olarak yayilmasina katkida bulunmaktadir.

6 Sonug ve Oneriler

Calismada elde edilen sonugclar igerik tiirii ve gorsel estetik unsurlarinin etkilesim oranlarin1 dogrudan
etkiledigini gostermektedir. Tatli odakli igeriklerin estetik acidan daha cekici bulunmasi bu tiir
paylasimlarin en yiiksek etkilesim oranlarina ulagsmasim saglamistir (Tiggemann & Zaccardo, 2018).
Ana yemek paylagimlar1 daha genis bir izleyici Kitlesine hitap ederken aperatif iceriklerin etkilesim
oranlarinin daha diisiik oldugu gorilmiistir. Bu durum ana yemeklerin besleyici ve doyurucu
icerikleriyle daha fazla kullanicr ilgisini cektigini aperatiflerin ise genellikle tamamlayici icerik olarak
degerlendirildigini gostermektedir.

Reels igeriklerinin fotograf paylasimlarina kiyasla daha yiiksek begeni, yorum ve paylasim oranlarina
sahip oldugu belirlenmistir. Instagram’in algoritmik yapisi reels iceriklerini “Kesfet” sekmesinde daha
sik One ¢ikararak kullanicilarin bu tiir iceriklerle daha fazla etkilesim kurmasina olanak tanimaktadir.
Video formatindaki paylasimlar hareketli gorsellerin sundugu dinamizm sayesinde kullanicilarin
dikkatini ¢cekmekte ve bu durum etkilesim oranlarina yansimaktadir.
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Arastirmada elde edilen sonuglar etiket kullaniminin etkilesim oranlarimi artirmada kritik bir rol
oynadigim gostermektedir. Ozellikle #veganfood, #plantbased ve #veganrecipes gibi popiiler etiketlerin
gonderilerin daha genis bir kitleye ulasmasii sagladig: tespit edilmistir. Literatiirde de belirtildigi gibi
etiket kullanimi sosyal medya paylagimlarinin gériiniirliigiinii ve kullanici etkilesimini artirmada etkili
bir strateji oldugu goriilmektedir (Araujo et al., 2017). Arastirmanin sonuglart sosyal medya
platformlarindan olan Instagram’in bireylerin gastronomik kimliklerini ifade etmede 6nemli bir arag
sundugunu ortaya koymaktadir. Yiiksek etkilesim oranlarma sahip igerikler bireylerin gastronomik
kimliklerini daha gii¢lii bir sekilde ifade etmelerine olanak saglarken ayni zamanda topluluklarla olan
baglarini gliglendirmektedir (Hjalager & Richards, 2002). Dijital platformlar bireylerin yalnizca yemek
tercihlerine degil ayn1 zamanda etik ve ¢evresel degerlerini yansittiklari alanlar haline gelmistir.

Bu baglamda vegan yemek paylagimlari, gastronomik kimligin yaratici ve yenilik¢i ydnlerini 6n plana
cikararak bireylerin dijital alandaki temsillerini zenginlestirmektedir. Ayrica bu paylasimlar vegan
kiiltiiriiniin dijital ortamda goriiniirliiglinii artirmakta ve siirdiiriilebilir yagam pratiklerinin yayilmasina
katkida bulunmaktadir. Sonug¢ olarak Instagram’da gastronomik igeriklerin etkilesim dinamiklerini
anlamak bireylerin kimlik ifadeleri ve dijital topluluklardaki yerlerini daha iyi analiz etme firsati
sunmaktadir.

6.1  Arastirmacilar icin Oneriler

e Gelecekteki galismalar, farkli cografi bolgelerdeki kullanicilarin gonderilerini analiz ederek
vegan yemek paylasimlarinin kiiltiirel farkliliklarini inceleyebilir.

e Instagram disindaki platformlarda (6rnegin TikTok veya Pinterest) vegan igeriklerin nasil
paylasildigt ve etkilesim aldig1 aragtirilabilir.

e Tatli, ana yemek ve aperatif kategorileri daha ayrintili sekilde ele alinarak, bu tiirlerin kullanici
motivasyonlari iizerindeki etkileri incelenebilir.

6.2  Vegan Icerik Ureticileri icin Oneriler

e Minimalist estetik ve popiiler hashtag'lerin (#veganfood, #plantbased) kullanimi, gonderilerin
etkilesim oranlarini artirmada etkili olabilir.

e Arastirma bulgulari, reels igeriklerinin daha yiiksek etkilesim oranlarina sahip oldugunu
gostermektedir. Igerik iireticileri, daha fazla reels paylasarak goriiniirliiklerini artirabilir.

e Veganizmin etik ve ¢evresel boyutlarini vurgulayan egitici igerikler, topluluk olugturma
ve mesaj yayma konusunda giiclii bir ara¢ olarak kullanilabilir.

6.3  Vegan Markalar icin Oneriler

e Vegan markalar, Instagram'da egitici ve estetik agidan giiclii igerikler olusturarak hedef
kitlelerine ulasabilir. Ozellikle reels ve influencer is birlikleri bu siirecte etkili olabilir.

e Vegan topluluklar1 bir araya getiren ve kullanicilar1 etkilesimde bulunmaya tesvik eden
kampanyalar, markanin bilinirligini artirabilir.

e Markalar, popiiler ve ilgili hashtag'leri kullanarak gonderilerinin erisimini ve etkilesim
oranlarmi artirabilir.

6.4  Dijital Platformlar icin Oneriler

e Instagram ve benzeri platformlar, nis ilgi alanlarina yonelik iceriklerin daha fazla kullaniciya
ulagsmasini saglamak i¢in algoritmalarimi gelistirebilir.

e Platformlar, icerik ireticilerinin daha detayli analizler yapmasina olanak taniyan iicretsiz
analitik araclar sunarak, kullanicilarin igerik stratejilerini optimize etmelerine yardimei olabilir.
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Yenilebilir otlarin saglikla iligkisi hakkinda ¢esitli calismalar mevcuttur. Aybasti ilgesinde dogal
olarak yetigen veya iiretilen yenilebilir otlarin tespit edilip kayit altina alinmasi, halkin bu konudaki
bilgi ve tecriibelerinin kesfedilmesi ayn1 zamanda da yemeklerde kullanim sekillerinin belirlenmesi
amaciyla gerceklestirilmistir. Bu c¢alismada nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi
kullanilmis olup, veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formundan
faydalanilmistir. Goriismeler 15.04.2024-15.05.2024 tarihleri arasinda goniillii olarak ¢alismaya
katilmay1 kabul eden katilimcilarla gergeklesmis ve goriismelere toplam 10 kisi katilim gdstermistir.
Goriismeler sonucunda 12 adet yenilebilir ot tespit edilmistir. Bu otlardan bazilari; sakarca, baldiran,
1stapan otlaridir. Ayrica bu otlarin ¢orba, mihlama ve kavurma gibi tiikketim sekilleri, toplanma
sekilleri ve saklama kosullar tespit edilerek kayit altina alinmustir. Yenilebilir otlarmn siirdiiriilebilir
bir sekilde toplanmasmin ve gastronomi turizmi acisindan degerlendirilmesinin, Aybasti'nin
ekonomik kalkinmasina katki saglayacagi diistiniilmektedir. Bu arastirmanin, yapilacak sonraki
calismalara yol gosterme ve gelecek nesillere bilgi aktarimi konusunda 6nemli bir rol iistlendigi
diistiniilmektedir.
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Determination of Edible Herbs of Aybasti and Their Usage
Methods

ABSTRACT

There are various studies on the relationship between edible herbs and health. This study was
conducted with the aim of identifying and documenting edible herbs that grow naturally or are
cultivated in the Aybasti district, discovering the local community’s knowledge and experiences on
this subject, and determining how these herbs are used in culinary practices. The interview
technique, one of the qualitative research methods, was used in the study, and a semi-structured
interview form was employed as the data collection tool. The interviews were conducted between
April 15, 2024, and May 15, 2024, with participants who voluntarily agreed to take part in the study.
A total of 10 people participated in the interviews. As a result, 12 types of edible herbs were
identified. Some of these herbs include sakarca, baldiran, and 1stapan. Additionally, their methods
of consumption—such as in soups, mihlama (a type of local dish), and sautés—as well as their
harvesting methods and storage conditions, were also recorded. It is believed that the sustainable
harvesting of edible herbs and their evaluation in terms of gastronomic tourism can contribute to the
economic development of Aybasti. This research is considered to play an important role in guiding
future studies and in passing down knowledge to future generations.

Keywords: Edible Plants, Local Cuisine, Aybasti

1 Giris

Dogada kendiliginden yetisen yenilebilir otlar, belirli bir olgunluga eristiklerinde bitkinin tamami ya da
birkag parcasi toplanarak ¢esitli amaglar dogrultusunda kullanilmaktadir (Simsek vd., 2020; Karayigit,
2021). Yenilebilir otlarin genellikle yapraklari, kokleri, govdesi bazen de ¢icekli kisimlari
kullanilabilmektedir. Yenilebilir otlar cografi agidan olduk¢a genis bir yelpazeye sahiptir ve kullanim
sekilleri kiiltiirel acidan farkliliklar gostermektedir. Yenilebilir otlarin, kiiltiirlere ve iilkelere gore
kullanimi incelendiginde, dini ritiiellerden mutfak kiiltiiriine, halk arasinda uygulanan deneysel
tedavilerden saglik ve kimya sektdriine kadar cesitli alanlarda kullanimina rastlanilmaktadir (Liu vd.,
2000). Ornegin iizerlik otu tohumlar1 toz haline getirilerek bazi yemeklerde kullaniimaktadir.
Besleyicilik o6zellikleri agisindan iizerlik otu protein, lif ve vitamin agisindan zengin bir bitkidir.
Igeriginde A, C ve K vitaminleri basta olmak iizere demir, manganez ve magnezyum gibi mineraller de
bulunmaktadir (Ozdemir ve Bulut, 2011). Besleyici ve aromatik 6zelliklerine ek olarak toplumda,
geleneksel tipta, yaygin olarak sindirim sorunlari, diyabet ve kolesterol gibi hastaliklarin tedavisinde
kullanilmaktadir (Kaplan, 2020). Ayrica Tiirk halk kiltiiriinde iizerlik bitkisinin tiitsii seklinde
yakilmasiin veya bireyin iizerinde tagimasinin nazara ve kotil enerjiye iyi geldigi varsayilmaktadir
(Ozdemir ve Bulut, 2011; Kaplan, 2020). Bu drnekler yenilebilir bir otun giinliik hayattaki cesitli
kullanim alanlarma bir Ornektir. Ciinkii yenilebilir otlarin tarihi oldukga eskilere dayanmaktadir.
Insanlar, avci-toplayici désnemden itibaren besinlerini dogadan temin etmislerdir (Karayigit, 2021).
Antik donemlerden itibaren 6zellikle eski Yunan ve Roma uygarliklarinda otlar ¢esitli arastirmalara
konu olmustur. Hipokrat gibi tip bilginleri bitkilerin saglik {lizerindeki etkileri hakkinda ¢aligmalar
gerceklestirmislerdir (Onler, 2019; Ozdemir ve Erdal, 2021). Yenilebilir otlarin kullamim sekilleri,
tilketimleri halkin bilgi birikimi ve tecriibelerine gore farklilik gosterebilmektedir. Yerlesik hayata
gecilmesi ve tarimin gelismesiyle birlikte yenilebilir otlarin kullanimi farklilasmistir. Insanlar artik
evlerine daha yakin konumdaki bolgelerde cesitli bitkileri yetistirmeye baglamiglardir. Bu durum
tiiketim sikliklarini ve sekillerini etkilemistir (Aydeniz, 2018). Boylece giinliik hayatta otlar daha farkl
sekillerde kullanilmaya baglamistir.
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Giiniimiizde, yenilebilir otlarin tarihi, kiiltiirel, insan saglig1 ve tip bilimi agisindan 6nemi iizerine bir¢ok
arastirma yapilmaktadir. Yenilebilir otlarin yerel kiiltiirler lizerindeki etkisi ve insan sagligina olan
katkilar1 iizerine yapilan bu ¢aligmalar, bu degerli mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilir kullanim1 i¢in
o6nemli bir kaynak olusturmaktadir. Cetinkaya ve Yildiz (2018) tarafindan genellikle literatiirde
yenilebilir otlar1 konu edinen g¢alismalarin, bitkilerin saglik iizerindeki etkilerine, dini ve kiiltiirel
degerlerine odaklandig1 ancak gastronomi acisindan da onemli bir konu olmalar1 sebebiyle ¢alisma
sayisinin arttirilmasi gerekliligi bildirilmistir. Bu 6neriye paralel olarak zaman igerisinde gastronomi
disiplini agisindan yenilebilir otlart konu edinen ¢alisma sayisi artig gostermektedir. Simsek, Durmus ve
Cakmak (2020), Kastamonu ilinde 45 ¢esit yenilebilir ot cesidi tespit etmis ve bu otlarin tiiketim
sekillerini belirlemiglerdir. Kocadag vd., (2021), arastirmalarinda Tiirkiye genelinde yenilebilir ot
tiketim durumu 15 yas istii bireylerde %65,9 olarak saptamislardir. Temizkan ve Uslu (2023),
Safranbolu ilgesinin yenilebilir otlarin ve tiiketilme sekillerinin arastirildigi calismalar kapsaminda
gerceklestirilen goriismeler neticesinde ilgede siklikla tiiketilen 32 cesit yenilebilir ot oldugu bilgisine
ulagmiglardir. Mutlu (2023), Afyonkarahisar’da yenilebilir otlarin tiikketim durumunu arastirmigtir. Bu
baglamda gergeklestirilen goriigmeler neticesinde 28 ¢esit yenilebilir otun pazarlarda satiga sunuldugu
ve 11 farkli tiiketim seklinin yaygin oldugu kesfedilmistir. Mevcut literatiirde yer alan bilgilerden
hareketle Aybasti ilgesinde yenilebilir ot tiiketimi ve tiiketim sekillerini konu edinen g¢alismaya
rastlanilmamustir.

Aybasti ilgesi, Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yer alan Ordu ilinin giineyinde yer almaktadir. Aybasti
ilgesi hakim iklim kosullar1 ve cografi 6zellikler nedeniyle zengin bir bitki Ortiisiine sahiptir. Anadolu
cografyasinda oldugu gibi Aybasti’da da geleneksel olarak toplanan ve mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir
yere sahip olan yenilebilir otlar gastronomi mirasmin bir parcasidir (Hoscan ve Zenginbal, 2020;
Ozdemir ve Ozdemir, 2021). Giiniimiizde yasanan endiistriyellesme, go¢, ¢evre kirliligi, fast-food akimi
gibi yerel mutfak kiiltiiriinden uzaklagtiran akimlar, degisen yasam tarzlar1 gibi olumsuzluklar nedeniyle
yenilebilir otlar ¢evresinde gelismis yorenin 6zgiin mutfak kiiltiiriine ve geleneksel bilgi birikiminin
aktarimi lizerinde risk olusturmaktadir. Bu aragtirmada Aybasti ilgesinde dogal olarak yetisen yenilebilir
otlarin tespit edilip kayit altina alinmast ve yemeklerde kullanim sekillerinin belirlenmesi
amaclanmaktadir. Arastirma alan1 olarak Aybasti’nin segilmesinin sebebi bolgenin metropol kentlerine
gore bozulmamig mutfak kiiltiiriine sahip olmasi, dogal yagamu siirdiirmesi ve tarimsal iiretim anlaminda
Ordu ilinin 6nemli ilgelerinden birisi olmasidir. Aragtirmada nitel aragtirma yontemi tercih edilmis ve
bu dogrultuda veriler yar yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak toplanmistir. Arastirma
neticesinde elde edilen bulgular 1g13inda gastronomi turizmine iliskin Oneriler gelistirilmistir. Bu
aragtirma sayesinde bolgenin yenilebilir otlarinin varligi kayit altina alinarak siirdiiriilebilirliginin
saglanacagi, tretici, satict ve tiiketicilerden elde edilen bilgilerin gastronomi literatiiriine katki
saglayacagi diisliniilmektedir.

2 Kavramsal Cerceve

2.1 Yenilebilir Otlar

Insanoglu var oldugu andan itibaren hayatini siirdiirebilmek igin beslenmek zorunda kalmistir. Bu
durum insanin doga ile olan bagimi giiclendirmistir. Yerlesik hayat oncesi ve sonrasinda insanlar
asirlardir yiyecek maddelerinin biiyiik bir kismimi dogadan temin etmektedir. Dogada bulunan zengin
ve gesitli bitki oOrtiisli insanlar i¢in ¢ok eski zamanlardan beri gesitli besin maddelerinin temini ve
iretiminde 6nemli bir rol oynamaktadir. Dogadan temin edilen yenilebilir otlar insanlik tarihinde
oldukga eski besin maddeleri olarak bilinmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Svizzero, 2017; Ozbay,
2017).

Yenilebilir otlar giiniimiizde diinyanin hemen her yerinde 6zellikle kirsal bolgelerin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir rol oynamaktadir. Ornegin, Akdeniz kiyilarindaki bircok kdyde yabani otlar bahar aylarinda
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toplanir ve yemeklerde kullanilir; Girit mutfaginda 'horta' ad1 verilen haglanmis ot salatasi bu gelenegin
en bilinen 6rneklerindendir (Leonti, 2011). Yenilebilir otlar, her cografi bolgeye 6zgii farkliliklan ile
oldukga genis bir yelpazeye sahiptir. Genellikle yabani olarak dogada kendiliginden yetisebilen ve halk
tarafindan toplanan yenilebilir otlar besleyici degerlerinin yaninda, yemeklerin tat, koku ve dokusunda
da etkilidir. Isirgan otu, semizotu, karahindiba, ebegiimeci, nane ve ada ¢ay1 yenilebilir otlara 6rnek
gosterilebilir (Kocadag vd., 2021). Yenilebilir otlar besleyicilik acgisindan degerlendirildiginde
literatiirde 6nemli lif, vitamin ve mineral kaynaklar1 olarak bilinmektedir. Ornegin 1sirgan otu C vitamini
ve demir acisindan zengin bir ot ¢esididir (Sener vd., 2010). Ayrica yenilebilir otlar, hayvansal gida
tilketiminden kag¢inan insanlar ve vejetaryenler i¢in de dnemli protein kaynaklarindandir. Gastronomi
acisindan da c¢esitli yemekler, salatalar ve ¢orbalar yenilebilir ot kullanimina rastlanilmaktadir. Ayrica
yenilebilir otlarin hangi kisimlarinin ne sekilde kullanilacagi halkin bilgi birikimi ve tercihine baglhdir.
Kisaca yenilebilir otlar yetistigi bolgedeki halkin tiiketim tercihlerine, gelenek ve goreneklerine gore
cesitli kullanim alanlar1 sunmaktadir (Tuzlaci, 2011; Prescott-Allen ve Prescott-Allen, 1999).

Yenilebilir otlar kullanildig1 iirliniin besleyicilik diizeyini arttirmasi ve tadini etkilemesinin yaninda
insan saghigi acisindan da gesitli faydalar sunmaktadir. Halk arasinda hastaliklarin deneysel
tedavilerinde de yenilebilir otlarin kullanimina rastlanilmaktadir (Arisoy, 2018). Bu faydalarin ve sik
rastlanilan tiiketiminin yaninda yenilebilir otlarin kullaniminda, toplanmasinda ve tiiketiminde dikkat
edilmesi gereken onemli noktalar da bulunmaktadir. Bazi otlarin zehirli olabilmesi sebebiyle bir uzmana
danisilmadan tiiketilmemesi gerekmektedir. Ayrica cesitli otlarin hastaliklarda kullanimina iliskin net
bilimsel bir bilgi bulunmuyorsa kullanilmamasi gerekmektedir. Yenilebilir otlar sehirlerden ve kirli
alanlardan uzak bolgelerden toplanmalidir (Karaman ve Sezgin, 2022). Ciinkii 6zellikle kanalizasyon
ve atik suyuna temas etmis bolgede yetisen otlarin tiiketimi bazi bulagici hastaliklarin yayilmasina
sebebiyet verebilmektedir.

Yenilebilir otlar gastronomi ve gastronomi turizmi agisindan oldukga biiylik bir potansiyele sahiptir.
Glinlimiizde degisen turist talepleri nedeniyle yerel mutfak kiiltiirlerini tanimak ve yerel lezzetleri
deneyimlemek 6nem kazanmistir (Sabur ve Giines, 2023). Yerel mutfak kiiltiirii igerisinde kullanilan
bolgeye 6zgii yenilebilir otlar mutfak kiiltiiriiniin tanitiminda &nemli bir yere sahiptir (Ozhan ve
Pehlivan, 2022; Temizkan ve Uslu, 2023). Ornegin Amerika Birlesik Devletleri’nde 1987 yilindan bu
yana Baltimore Herb Festivali diizenlenmektedir (Baltimore Herb Festival, 2024). Tiirkiye’de ise 2010
yilindan itibaren izmir Urla’da Urla Ot Festivali diizenlenmektedir. Alagat1 Ot Festivali gibi etkinliklere
katilan yerli-yabanci turist sayis1 bdlgenin tanitimi ve kalkinmasinda etkili olmaktadir. 2018 yilinda
diizenlenen Urla Ot Festivali’ne katilan turist sayisinin fazlaligi sebebiyle bolgedeki otellerin neredeyse
tamaminin doldugu ¢esitli gazetelerde yer almigtir (Tourism Today, 2018). Ek olarak geleneksel olarak
devam eden Samsun Yoresel Ot Yemekleri Festivali’ne katilma motivasyonlarinin incelendigi bir
caligmada “yerel yiyecekler ve ot yemekleri hakkinda kiiltiirel bilgiyi artirmak” ve “giinliik stresten
uzaklagmak”™ en yiiksek katilim gosterilen motivasyonlar olmustur (Cakir-Kelei ve Demirdag, 2019).
Turistlerin yerel halkla gergeklestirdigi ot toplama etkinlikleri gastronomi turizmini ve yerel tarimi
desteklemektedir (Yavuz, 2019). Ayrica kirsal alanlarin kalkinmasinda faydasi bulunan festivallerde
otlarin kullanilmast bu is kolu ile ilgilenen insanlara da fayda saglayarak siirdiiriilebilirligi
desteklemektedir. Ozetle, yenilebilir otlarin gastronomi acisindan &nemli bir yere sahip oldugunu
soylemek miimkiindiir. Ayni zamanda gastronomi turizmi igin 6nemli bir ¢ekicilik unsuru olarak kabul
edilmektedirler. Yenilebilir otlar, lezzetli yemeklerin yan1 sira yerel kiiltiirlerin, dogal yasam alanlarinin
ve insan saghginin korunmasma da katkida bulunmaktadirlar (Karadag ve Ozer, 2022; Tilki ve Yalgin,
2021).

2.2 Aybasti Mutfak Kiiltiirii

Ordu ili, Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yer almaktadir ve ilde Karadeniz iklimi hakimdir. Karadeniz
iklimi Ordu’da yaz aylarinin yagish ve serin, ki aylarinin ise 1lik ve yagisli gegmesine sebebiyet
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vermektedir. Bu durum Ordu’nun, Tiirkiye’nin en fazla yagis alan illerinden birisi olmasina neden
olmaktadir (Zaman, 2007, s. 51; Tiirk, 2015, s. 35). Ayrica bolgede kiy1 seridinden i¢ kesimlere
yaklastik¢a yiikseltinin artmasi hava sartlarinin biraz daha sertlesmesine neden olmaktadir. Bir sehirde
hakim olan iklim sartlar1 ve cografi kosullar ilde yetistirilen tarim iirlinlerinin belirleyicilerindendir
(Harrington, 2005). Ordu ilinin sahip oldugu cografi ve iklimsel kosullar sebebiyle bolge halki gegimini
mustr, findik, balik, aricilik gibi alanlar araciligiyla saglamaktadir. Ordu Tiirkiye’nin toplam findik
tiretiminde 2023 senesinde 2.272 dekarlik alan1 ve 240 bin ton findik {iretimi ile birinci siray1 almigtir
(TUIK, 2023). Tarim Uriinleri Piyasas1 (2024)’na gére 2024 yil1 bes aylik findik iiretici fiyat: ortalama
112,66 TL/kg’dir. Bu bilgiler Ordu’da findik ¢evresinde gelismis bir ekonominin ve mutfak kiiltiiriiniin
kanit1 niteligindedir.

Aybasti, Ordu ilinin kiy1 seridine yaklasik 50-55 km. uzaklikta yer alan bir il¢esidir (Balik vd., 2013).
Aybasti, Canik Daglar1 yamacinda yer almaktadir. ilce de konumu itibariyle giineyde Tokat ili ile
komsudur. Aybasti’da Persembe ve Toygar- Kabaktepe Yaylalart bulunmaktadir (Bahtiyar-Karadeniz
ve Sar1, 2018). Ayrica Ciseli Selalesi ve Bolaman Irmagi bagta olmak {izere bir¢cok dere, g6l ve akarsu
bulunmaktadir. Aybasti, tarihi agidan geg¢misinde Hitit, Pers, Med devletlerine ve Pontus Rum
Kralligi’na ev sahipligi yapmistir (Solmaz, 2011; Yavuz 2022). Anadolu’nun Tiirklesmesi ile birlikte
Orta Asya’dan go¢ eden Tiirkler Anadolu’ya ¢esitli akinlar diizenlemistir. 1071 senesinden sonra
Anadolu’da kurulan Tiirk beyliklerinden Danisment Beyligi Canik Bolgesi olarak adlandirilan bolgeyi
hakimiyeti altina almistir. Aybasti ve cevresini de kapsayan bu bolge Selguklu Devleti’ne bagh
Danigsmentli Beyligi tarafindan ydnetilmistir (Tellioglu, 2009; Aybasti Belediyesi, t.y.). Zaman
icerisinde Selcuklu Devleti’nin zayiflamas1 ve Mogollarin Anadolu’ya gerceklestirdikleri akinlar ile
Aybast1 ve cevresi Ilhanli Devleti, Eretna Beyligi ve Kadi Burhanettin Beyligi tarafindan yonetilmistir
(Yavuz, 2022). Aybasti’nin, Osmanli Devleti zamaninda ise Trabzon Sancagi’na bagli bir nahiye oldugu
kaynaklarda yer almaktadir (Toparlak ve Arslan, 2011). 1923 senesinde Tiirkiye Cumbhuriyeti
Devleti’nin kurulmasi ile Aybasti, Golkoy’e baglanmistir. Ordu ilinin gelisimi ve niifus artis1 ile Aybasti
1952 senesinde ilge olmustur (Ordu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, t.y.).

Aybasti mutfak kiiltiirliniin gelisiminde, il¢enin tarihinde ev sahipligi yapmis oldugu devletler, yerel
halkin gelenek-gorenekleri, ilgede hakim iklim ve cografi kosullar etkili olmustur. Aybasti’da Karasal
fklim ve Karadeniz iklimi i¢ igedir (Usta, 2022). Bu durum ilgenin Ordu il merkezinden daha serin
olmasina neden olmaktadir. Aybasti mutfak kiiltiirii ve halkin beslenme aligkanliklar1 incelendiginde
Dogu Karadeniz mutfagimi yansittigini sdylemek miimkiindiir (Kabacik, 2019). Findik, patates ve misir
ilcede iiretilen tarim iiriinlerinin basinda gelmektedir. Uretilen tarim iiriinlerine paralel olarak Aybasti
mutfaginda misir ekmegi, misir ¢orbasi, findik ve ceviz ile yapilan Kivratma tatlisi, Armut pekmezi
hazirlanan iiriinlerden bazilaridir (Aybasti Belediyesi, t.y.). Aybasti’da yer alan Persembe ve Toygar-
Kabaktepe Yaylalari’nda ve ilgenin meralarinda hayvancilik da yapilmaktadir. Bu durum Karadeniz
Bolgesi’nde kiyr seridinden i¢ kesimlere dogru yasanan yerylizii sekillerinin degisiminden
kaynaklandigi i¢in yaygindir (Kabacik, 2019, s. 145; Cokisler ve Tiirkay, 2015; Dagdeviren, 2022). Bu
nedenle ilcede koyun ve kuzu etinden tava, 1zgara, keskek gibi ¢esitli yemekler de hazirlanmaktadir.
Halk tarafindan komiis olarak adlandirilan manda yogurdu da Aybasti’da siklikla tiiketilmektedir.
Kirmizi Benekli Alabalik da ilgenin akarsularindan temin edilerek tiiketilen lezzetlerdendir. Ordu ve
Karadeniz mutfak kiiltiiriinde de yaygin olarak rastlanilan; Kaldirik tursusu, kavurmasi ve dolmasi,
pancar dolmasi ve gorbasi, gapcuk fasulyesi de ilgede tiiketilen yemekler arasinda yer almaktadir
(Aybast1 Belediyesi, t.y.). Gergeklestirilen ¢alismanin konusunu da olusturan yenilebilir otlardan
sakarca, ilcede dogadan toplanmaktadir. Aybasti’da sakarca, siklikla kavurma ve tursu seklinde
tiiketilmektedir.
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3 Yontem

Bu arastirmada Aybasti ilgesinde dogal olarak yetigen veya iiretilen yenilebilir otlarin tespit edilip kayit
altina alinmasi, halkin bu konudaki bilgi ve tecriibelerinin kesfedilmesi ayn1 zamanda da yemeklerde
kullanim sekillerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda yiiriitiilen bu arastirmada
nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme teknigi ile katilimcilardan
derinlemesine bilgi almak, arastirma siirecini yonlendirebilmek amaglanmaktadir.

Arastirmada veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formundan faydalanilmistir.
Aybasti’da yagsayan yerel halkin yenilebilir otlar hakkindaki bilgi ve deneyimlerini kesfetmek
amaclandigi i¢in tercih edilen veri toplama yoOnteminin arastirmanin amacina uygun oldugu
diisiiniilmektedir. Nitel aragtirma yontemi arastirilan konuyu sorgulayan, yorumlayan ve konunun dogal
halini anlamaya ¢alisan bir yontemdir (Guba ve Lincoln, 1994 akt. Klenke, 2016). Nitel arastirmanin
sonuglarla kuram {iretilmesi, genellenebilir sonuglar ortaya konmasi ve 6zel durumlarin gercekligini
yansitabilmesi seklinde avantajlart vardir (Yildirrm ve Simsek, 2013). Goriisme formunun
hazirlanmasinda mevcut literatiirde yer alan benzer niteliklere sahip caligmalardan faydalanilmigtir
(Simsek vd., 2020; Mutlu, 2023). Siirece bagli olarak yenilebilir otlarin satisin1 gerceklestiren
katilimcilara ayrica yazarlar tarafindan bir soru daha sorulmustur. Sorular su sekildedir:

1. Bodlgede yetisen yenilebilir otlar hangileridir?

Yenilebilir otlarin pazarda satisi yapilir m1? Satisi yapilan ot varsa hangileridir?

Yenilebilir otlarin toplanma dénemi ne zamandir?

Yenilebilir otlarin toplanma sekli nasildir?

Otlarin toplanmasinda dikkat edilecek hususlar nelerdir?

Yenilebilir otlarin gida olarak tiiketim bigimleri nelerdir?

Yenilebilir otlarin saklama yontemleri nelerdir?

Yenilebilir otlarin satisinin ekonomik anlamda size olan katkisi nedir? (Yenilebilir otlarin
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satisini gerceklestiren katilimcilara sorulmustur.)

Arastirma kapsaminda, Ordu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu’ndan 29.02.2024 tarihli
ve 2024-32 sayili “Etik Kurul Onay1” alinmistir. Yar1 yapilandirilmig goériisme formunda toplam 8 soru
yer almaktadir. Formda yer alan 1,2, 3, 4, 6 ve 7. sorular Mutlu’nun (2023) ¢aligmasindan uyarlanmustir.
Gortisme formundaki 5. soru Simsek vd.’nin (2020), 8. soru Temizkan ve Uslu'nun (2023)
caligmalarindan yararlanilarak olusturulmustur. Gorligme formu, arastirmanin amaci gozetilerek
olusturulmus ve iic uzman akademisyenin goriisleri alinarak dil ve yap1 gecerligi saglanmistir.
Arastirmada, amagli 6rnekleme yontemlerinden biri olan kartopu drnekleme kullanilmigtir. Bu yontem,
arastirmacinin temel sorununa ve konusuna dair derinlemesine bilgi saglayabilecegi diisiiniilen
bireylerin belirlenmesinde etkilidir. Arastirmada kartopu 6rnekleme, ilk kaynak kisinin secilmesi i¢in
kullanilir ve ilk kaynak kisi belirlendikten sonra diger kaynak kisilere bu ilk kisi araciligiyla ulasilir
(Altunisik, 2023).

Arastirmanin ¢alisma grubu, Ordu ili Aybasti ilgesinde yasayan, yenilebilir ot toplayiciligi yapan, bu
otlar1 yemek olarak pisiren ve konu hakkinda bilgi sahibi olan kisilerden olugmaktadir. Goriismeler
15.04.2024-15.05.2024 tarihleri arasinda goéniillii olarak calismaya katilmay1 kabul eden toplam 10
katilimce ile yiiz yilize gerceklestirilmistir. Goriigmelerde elde edilen veriler tekrarlayana kadar, farkli
bir isimle doygunluk noktasina erisene kadar devam edilmistir. Doygunluk kavramai nitel arastirmalarda
elde edilen farkli bilgilerin giderek azalmasi ya da yeni bilgilerin artik elde edilememesi durumu igin
kullanilmaktadir (Namey, vd., 2016). Gereksiz ve fazla bilgi kirliliginin 6niine gecilmesi ve arastirma
amacindan uzaklasilmamasi igin aragtirmacilarin doygunluk noktasina erisildiginde arastirmayi
sonlandirarak verileri analiz etmesi gerekmektedir (Glaser ve Strauss, 2017; Creswell, 2016; Yagar,
2023). Goriligsmeler sirasinda katilimeilarin da izinleri alinarak goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina
almmustir. En uzun goériisme 42 dakika, en kisa goriisme 23 dakika olmak iizere toplamda goriismelerin
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uzunlugu 178 dakikadir. Goriismeler sonlandiktan sonra yazarlar tarafindan kayit altina alinan
goriigmeler bilgisayar ortaminda yazili hale getirilmistir. Yazili hale getirilen goriigmelerden elde edilen
verilerin, derinlemesine veri elde etmek ve gelecekteki caligmalara yon verebilmek adina, analizinde
betimsel ve igerik analizi teknikleri kullanilmistir.

Nitel arastirmalarda giivenilirlik, 6nemli bir unsurdur. Arastirmacilar, nitel aragtirmalarda veri toplama
ve analiz siireclerinde giivenilirligi saglamak amaciyla arastirmacinin veri toplama siirecinde dogrudan
yer almasi gerektigini vurgulamaktadirlar (Kozak, 2014). Ayrica, yazili hale getirilen goriismelerin
kodlanmas1 asamasinda en az iki farkli aragtirmacinin gérev almasi (Hall & Valentin, 2005), veri analiz
stireci ile ilgili ayrintili bilgilere yer verilmesi (Hsieh & Shannon, 2005) ve analiz edilen metinlerden
dogrudan alintilar yapilmas1 gerektigini belirtmektedirler (Yilmaz, 2015). Bu oneriler dogrultusunda,
bu arastirmada giivenilirligi saglamak adina veriler arastirmacilar tarafindan dogrudan toplanmis, yazili
hale getirilmesi ve kategorilere ayrilmasi siireci arasgtirmacilar tarafindan gerceklestirilmis, veri toplama
ve analiz silireglerine dair ayrmtili bilgiler arastirma metninde sunulmus ve bulgular boliimiinde
dogrudan goriisme alintilarina yer verilmistir.

4 Bulgular

Arastirma kapsaminda, 2’si yenilebilir ot satis1 da yapan pazar esnafi olmak iizere toplamda 10 katilimci
ile goriismeler gergeklestirilmistir. Goriismeler neticesinde katilimeilarin - verdikleri  yanitlar
dogrultusunda olusan demografik bilgiler Tablo 1’de sunulmaktadir. Buna gore katilimeilarin tamam
Aybasti’da ikamet eden kadinlardan olugmaktadir. Katilimeilarin yaglariin 22 ile 68 arasinda degistigi,
cogunlukla ilkokul mezuniyetine sahip oldugu ve ¢ogunlugunun as¢i olarak caligtiklar1 goriillmektedir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katihmca ~ Cinsiyet  Medeni Durum Yas Gorev Egitim Durumu
K1l Kadin Evli 61 Ase1 ITkokul
K2 Kadin Evli 38 Asci Lise
K3 Kadin Evli 48 Asc1 Lise
K4 Kadin Evli 55 Pazar Esnafi Ilkokul
K5 Kadin Evli 51 Ev Hanim Ilkokul
K6 Kadm Bekar 22 Ogrenci Lisans
K7 Kadin Evli 68 Pazar Esnafi Ilkokul
K8 Kadm Evli 46 Saglik Teknikeri Lisans
K9 Kadm Evli 32 Ogrenci On Lisans

K10 Kadmn Bekar 29 Ogrenci On Lisans

Katilimcilar ile yapilan goriismeler vasitasiyla elde edilen verilere igerik analizi uygulanmis ve bolgede
yetisen yenilebilir otlarin tespitine yonelik sorulan soruya iliskin bulgular Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2: Aybasti’da Yenilebilir Ot Cesitleri

1 Sakarca 7 Isirgan

2 Baldiran 8 Kus ekmegi

3 Kaldirik 9 Ebegiimeci

4 Istapan 10 Melocan/diken ucu
5 Yabani kekik 11 Yilan pancari/Niiniik
6 Hoskiran/Sirken 12 Paz1

Tablo 2’de yer aldigi lizere Aybasti ve ¢cevresinde yasayan halk tarafindan bilinen ve tiiketilen yenilebilir
otlar; Sakarca, Baldiran, Kaldirik, Istapan, Yabani kekik, Isirgan, Kus ekmegi, Ebegiimeci,
Melocan/diken ucu, Yilan pancari/Niiniik, Hoskiran/Sirken, Pazi seklindedir. Elde edilen bu ot cesitleri
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literatiirde yer alan Ordu ili mutfak kiltiirii tizerine gergeklestirilen mevcut ¢alisma ile paralellik
gostermektedir (Bayrak vd., 2023). Bu durum Ordu ilinin cografi olarak sahip oldugu konum ve
dolayisiyla ikliminden kaynaklanmaktadir.

Goriigmelerin devaminda katilimcilarin tamamina yonlendirilen 2. soruda s6z konusu yenilebilir
otlardan ve mantarlardan hangilerinin pazarda satisinin gerceklestirildigi sorulmustur. Katilimcilarin
tamami soruya yenilebilir otlarin biiytik bir cogunlugunun satildigini belirtmistir. K4 numarali katilime1
tarafindan verilen cevap “(...) Genellikle hepsinin pazarda satist yapilir. Toplanma zamanina gére koylii
kadinlar tarafindan satilir (...)” seklindedir. Bu durum yenilebilir ot satiginin kadinlar tarafindan ek bir
gelir kaynagi olarak kullanildigin1 gostermektedir. Arastirmacilar yar1 yapilandirilmis goriisme
tekniginin mantig1 dogrultusunda yenilebilir ot satis1 gerceklestiren pazar esnafina siirece bagl olarak
“Yenilebilir otlarin satisinin ekonomik anlamda size olan katkist nedir?” sorusu sorulmus, K4 ve K7
tarafindan verilen yanitta yenilebilir ot satisinin ekonomik anlamda fazla katkisinin bulunmadigi
belirtilmistir. K7 numarali katilimcinin beyam su sekildedir, “(...) Cok katkist yok, kart az. Emegin
karsihigi olmuyor. Gelen turistlerin talebi oluyor ozellikle yazin. Yaylada da satis yapiyoruz, paketli ve
hijyenik kogullarda satis yapiyoruz (...)”.

Katilimcilarin tamamina yenilebilir otlarin toplanma doéneminin tespitine iliskin soru sorulmustur.
Katilimeilarin tamamina yakini bu soruya ydnelik cevaplarinda yenilebilir otlarin yagmurun fazla
yagdigi dénemlerde yetistigini belirtmistir. Bu duruma paralel olarak da yenilebilir otlar1 Ilkbahar
mevsiminde Nisan ayinda toplamaya basladiklarini bildirmislerdir. K3 numarali katilimci tarafindan
verilen yanit “(...) eyliile kadar sirken otu toplanir. Diger otlarin toplama dénemi genel olarak nisan
aywmda bagslar mayis sonuna kadar devam eder (...)” seklindedir.

Katilimcilarin tamamina yonlendirilen sonraki soru, yenilebilir otlarin toplanmasinda dikkat edilen
noktalara iliskin sorudur. Katilimcilar soruya yanit olarak; yenilebilir otlarin tiiketim agisindan temiz ve
hijyenik olmasi amaciyla sabah erken saatlerde, kirli su birikintilerinden uzak insanlarin fazla
kullanmadig1 arazilerden toplandigim belirtmislerdir.

Katilimcilara yonlendirilen sonraki soruda yenilebilir otlarin toplanma sekillerine yonelik soru
sorulmustur. K2 numarali katilimcinin yanitinda yenilebilir otlarin toplanma seklini su sekilde
anlatmstir ““(...) Istapan, bigagin ucuyla oya oya toplanir. Melocan, ucundan kira kira toplanir. Diger
otlar elle toplanir. Otlarin geng kisimlar: toplanir biiyiik ve kalin yapraklar toplanmaz. Istapanin cigekli
kistmlari toplanir (...)”. Ayrica katilimeilar ot tiirlerinin tiiketimi ile ilgili genel olarak yaprak kisimlari
tiiketirken baz ot tiirlerinin ise sap kisimlarinin tiikettiklerini ifade etmistir. Katilimeilara bu kisimlari
neye gore tercih ettikleri sorulmustur. Katilimcilar tarafindan verilen yanitlar agirlikla lezzet ve kullanim
amacindan kaynaklandigin1 géstermektedir. Bu sorunun ardindan katilimcilara yenilebilir otlarin gida
olarak ne sekilde tiikettikleri sorusu sorulmustur. Katilimcilar tarafindan verilen yanitlar dogrultusunda
olusturulan Tablo 3’te hangi otlarin ne sekilde tiiketildigi yer almaktadir.
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Tablo 3: Yenilebilir Otlarin Tiiketim Sekilleri

Yenilebilir Sulu Borek/
Sira ot Sarma  Corba Mihlama  Kavurma Tursu Yemek Gozleme

Sakarca X X X X

Baldiran X X
Kaldirik X X X X
Istapan X
Yabani kekik
Hoskiran/ Sirken
Isirgan
Kus ekmegi
Ebegiimeci
Melocan/ Diken
ucu
Yilan pancart/
Niiniik
12 Paz1 X X X

Baharat

[EEN

X X

Boo~vwoukswn
XX XX X

[EEN
[EEN
X X X XX X
X
X

X X X

Katilimcilara son olarak yenilebilir otlar1 nasil muhafaza ettikleri sorusu sorulmustur. K3 numarali
katilmeinin verdigi yanit “(...) Tiim otlar mevsiminde toplanwr, haslandiktan sonra dondurucuya
konulur. Yabani kekik ve nane, kurutulur (...)” seklindedir. Katilimcilarin tamami otlarin tursu, kurutma
ve dondurma yontemleri ile muhafaza edildigini bildirmistir.

5 Sonuc¢

Bilgi kanallariin ve bilgiye ulasiminin kolaylagmasi beraberinde insanlarda saglik bilincini gelistirmis
bu da beraberinde saglikli gida tiilketme egiliminin artmasiyla sonuglanmistir (Bozyigit ve Kiling, 2019).
Yenilebilir otlarin da saglikla iligkili oldugu (Karaca vd. 2015) ayrica fonksiyonel 6zellikleri (Sarica ve
Ozbay, 2023) oldugu vurgulanmaktadir. Aybasti ilgesinde dogal olarak yetisen veya iiretilen yenilebilir
otlarmn tespit edilip kayit altina alinmasi, halkin bu konudaki bilgi ve tecriibelerinin kesfedilmesi ayni
zamanda da yemeklerde kullanim sekillerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmis bu aragtirmada 12
adet yenilebilir ot varlig1 tespit edilmistir. Bu veri Karadeniz Bolgesi genelinde yenilebilir otlar
konusunda arastirma yapan hem Sarica ve Ozbay (2023)’1n ¢alismasia hem de Giindiiz ve Karabiyikli-
Cigek (2023)’in galigmasina yakindir. Aybasti mutfak kiiltiirii i¢in tipik bir Karadeniz mutfagi olarak
ifade edilmisti yapilan bir ¢alisma bunu kanitlar niteliktedir. Giindiiz ve Karabiyikli-Cigek (2023)’in
Karadeniz Bolgesi’ni kapsayan ¢alismasinda boélgenin ot varligini ifade ederken bu aragtirmayla benzer
olarak; Sakarca, Kaldirik, Diken Ucu, otlarini ele almistir. Erdal (2024)’1n Sinop ilinde gergeklestirdigi
caligmasinda ise bu arastirma ile benzer otlar; ebegiimeci, diken ucu, 1sirgan, pazi, sirken, yabani kekik
olarak siralanmigtir. Bu ¢alismada yenilebilir otlarin benzer sekilde ¢orba, borek ve kavurma seklinde
tilketildigi ifade edilmistir. Bagka bir ¢alismada Erzurum ilinin ot kiiltiirii ele alinmis ve tespit edilen
otlarin corba, kavurma, sulu yemek ve sarma olarak yapildig1 kaydedilmistir, bu yoniiyle bakildiginda
farkli yoreler bile olsa otlarin benzer sekilde tiiketildigi ¢ikarimi yapilabilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz,
2018). Bu otlarin siirdirilebilir bir sekilde toplanmast ve gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesi, Aybasti'nin ekonomik kalkinmasina katki saglayacagi diisliniilmektedir.

Yapilan arastirmada yenilebilir otlarin nasil tiiketildigi, toplama donemleri ve yontemleri hakkinda
veriler elde edilmistir. Bu arastirma sayesinde Ordu ili Aybasti ilgesinin yenilebilir ot tiiketimi kapsamli
bir sekilde ele alinmig ve kayda gecirilmistir. Bu sayede yenilebilir ot kiiltiirii nesilden nesile aktarilabilir
hale gelmistir. Arastirma kapsaminda bazi oneriler gelistirilmistir.
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5.1 Pratik Cikarimlar

Yerel Ekonominin Canlandirilmasi: Aybasti’nin yenilebilir otlarinin ekonomiye kazandirilmasi, yerel
{ireticiler ve pazarlar icin yeni gelir kaynaklari yaratabilir. Ozellikle otlarm gastronomi ve turizm
alanlarinda degerlendirilmesi, bolgeye ekonomik bir katki saglar.

Saghk ve Beslenme Faydalari: Yenilebilir otlarin besin degerlerinin ve saglifa olan faydalarmin
paylasilmasi, yerel halkin saglikli beslenme aliskanliklarini tesvik edebilir. Ornegin, vitamin ve mineral
bakimindan zengin otlar, dogal bir besin kaynagi olarak kullanilabilir.

Gastronomik Cesitliligin Artirllmasi: Bu otlarin yerel mutfaklara kazandirilmasi, bolgenin
gastronomi kiiltiirlinii zenginlestirir. Restoranlarda ve gastronomi etkinliklerinde bu otlarin kullanimi,
bolgeyi gastronomi turizmi i¢in daha cazip hale getirebilir.

Cevreye Uyumlu Tarim ve Siirdiiriilebilirlik: Aybasti’nin iklimine ve ekosistemine uygun otlarin
toplanmasi veya yetistirilmesi, ¢evre dostu ve siirdiiriilebilir bir tarim yaklasimim destekler. Bu, yerel
cevrenin korunmasina katki saglar ve dogal kaynaklarin daha etkin kullanilmasini tesvik eder.

Yerel Halkin Bilin¢lenmesi ve Egitim: Arastirma sonuglari, yerel halka yenilebilir otlari tanitmak ve
bu otlarin nasil kullanilabilecegini gostermek i¢in egitim calismalar1 diizenlenmesine yol agabilir. Bu
sayede halk hem bu dogal kaynaklardan faydalanmayi 6grenir hem de bdlgenin ekolojik cesitliligine
olan farkindalik artar.

5.2 Teorik Cikarimlar

Etnobotanik Literatiire Katki: Aybasti’daki yenilebilir otlarin tespiti, bu bolgenin etnobotanik
bilgisini zenginlestirir. Bu, Tiirkiye nin farkli bolgelerindeki benzer otlarin kullanimiyla karsilagtirmalar
yapilmasini ve bu bitkilerin kiiltiirel 6nemi hakkinda daha derin bilgiler elde edilmesini saglar.

Yerel Bilginin Akademik Anlamda Belgelenmesi: Aybasti’da nesilden nesile aktarilan otlarin
kullanimi, akademik ¢ergevede belgelenerek korunabilir ve gelecek arastirmalar igin referans niteliginde
olur. Bu bilgi, yerel kiiltiirel mirasin akademik alanda taninmasina katkida bulunur.

Bitki Ekolojisi ve Iklim iliskisi: Bolgenin iklim ve toprak yapisina uygun bitkilerin analiz edilmesi,
bitki ekolojisi ve iklim iliskisine dair teorik bilgilere katki saglar. Ornegin, iklim degisikligi gibi
konularin bu otlarin yetisme kosullar1 tizerindeki etkileri incelenebilir ve bu da yeni arastirma konular1
ortaya ¢ikarabilir.

Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik Teorilerinin Gelistirilmesi: Aybasti’nin yenilebilir otlarinin
siirdiiriilebilir gastronomik uygulamalarda kullanilmasi, gastronomi ve siirdiiriilebilirlik teorilerinin
gelismesine katk1 saglar. Ozellikle dogal ve yerel malzemelerle siirdiiriilebilir tarifler ve uygulamalar
iizerine teorik bilgiler gelistirilmesine imkéan tanir.

5.3 Smrhliklar ve Gelecek Calismalar icin Oneriler

Bu aragtirma zaman, emek ve diger sinirhiliklardan dolay1 yenilebilir ot tiikketim aligkanlar1 6zelinde
olmustur. Gelecek arastirmalarda yenilebilir ot kullanilan yemeklerin tamamini kapsayan standart regete
olusturmay1 amaglayan caligmalar yapilabilir. Ayrica Aybasti, biyolojik ¢esitliligi ve gastronomi
potansiyeli yliksek bir bolgedir. Arastirmacilarin bu bdlgeye yogunlagmasi bilimsel bilgi birikiminin
artirllmasina katki saglayacagi disiiniilmektedir.

Ordu ili genelinde yenilebilir otlarin bilinirligi hakkinda bir arastirma yapilabilir. Eger bilinirlik diisiik
seviyede ¢ikarsa yerel yonetimler ile is birligi yapilarak cesitli tanitim faaliyetleri ve egitimleri
planlanabilir. Yine bu kapsamda Tirkiye’'nin farkli sehirlerinde oldugu gibi ot festivalleri
diizenlenebilir.bAybasti’da ve bélgede ot varligini korumak ve devam ettirebilmek i¢in siirdiiriilebilir ot
toplayiciligi yapilmalidir. Bu kapsamda yore halkina egitim ve bilinglendirme konusunda rehber
hazirlanabilir.
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Aybasti, peynir konusunda da potansiyeli olan bir bolgedir. Bolgenin yenilebilir otlarinin bu peynirlerle
birlikte kullanilmasi ve bu iiriinlerin bolgesel, ulusal ve uluslararasi pazarlarda tanitilmasini, yerel
ekonomiye katki saglayabilir. Aybastimin yenilebilir otlar1, ekoturizm ve gastronomi turizmi
programlarina entegre edilebilir. Bu tiir programlar, turistlere hem doga deneyimi sunabilir hem de yerel
mutfak kiiltiiriinii tanitabilir. Ozellikle yiiriiylis turlari, ot toplama etkinlikleri gibi aktiviteler bu
baglamda degerlendirilebilir.

6 Beyanname
6.1 Etik Beyan

Arastirma kapsaminda, Ordu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu’ndan 29.02.2024 tarihli
ve 2024-32 sayili “Etik Kurul Onay1” alinmistir.

6.2 Yazar Katkilan

Omer Berke CUROGLU: Arastirma problemi ve amacimin belirlenmesi. Verilerin toplanacag
orneklem grubunun belirlenmesi. Gorligme sorularinin belirlenmesi ve goriismelerin gerceklestirilmesi
ve transkripsiyonu gorevlerini gergeklestirmistir.

Dilek Gokcen SABUR: Mevcut literatiiriin derlenmesi, dokiiman analizi, aragtirmaya uygun yontemin
belirlenmesi ve verilerin analizi. Goriigmelerin gergeklestirilmesi ve bulgularin yorumlanmasi
gorevlerini gergeklestirmigtir.

6.3 Cikar Beyam
Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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Bana Tabagim Goster Sana Siirdiiriilebilirlige Ne Kadar Onem
Verdigini Soyleyeyim! Tiirkiye'deki Yesil Yildizh Michelin
Restoranlarimin Yemek Paylasimlarina Semiyotik Bir Bakis

Ozan GULERY | Dila SAHINGOK?
"Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Tiirkiye
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Turizmde siirdiiriilebilirlik anlayisinin bir yansimasi ve devami olarak gelisen siirdiiriilebilir
gastronomi anlayist yiyecek-icecek isletmeleri agisindan iki tarafli bir dneme sahiptir. Bir yandan
iiriin ve hizmet iiretim siire¢leri i¢in ¢ok dnemli olan siirdiiriilebilirlik anlayisi, diger yandan sosyal,
cevresel ve ekonomik olarak topluma karsi sorumluluk bilinci ile hizmet sunmay: ifade eder. Bu
noktada restoran isletmelerinin siirdiiriilebilir gastronomi agisindan gerceklestirdigi faaliyetlerin
kapsaminin ve igeriginin Ogrenilmesi faydali olacaktir. Buradan hareketle siirdiiriilebilir
gastronomiye verdigi 6nemin asikar oldugu Michelin Yesil Yildiz1 almis olan Michelin Yildizli
restoranlarin stirdiiriilebilirlik felsefelerinin arastirilmasi bu ¢aligmanin temel amacidir. Bu amaci
yerine getirebilmek i¢in Michelin Yesil Yildizina sahip olan Tiirkiye’deki 4 restorana ait toplam 12
sosyal medya yemek paylasimi Barthes’in diiz anlam/yan anlama dayali semiyotik analiz yaklagimi
ile incelenmistir. Boylelikle birbirinden lezzetli yiyeceklerin sunuldugu tabaklarda, goériinenin
arkasinda yatan siirdiiriilebilirlik felsefesinin kesfedilmesi amaglanmistir. Gergeklestirilen
semiyotik analizlerinden hareketle, Michelin Yesil Yildizi’na sahip restoranlarin siirdiiriilebilirlik
anlayislarini, sosyal medyadaki yemek gorsellerinde belirgin sekilde agiga vurduklari sdylenebilir.
flgili gorseller, Michelin Yildizli restoranlarimin mutfaklarinda benimsedikleri atik ve israf
engelleme uygulamalariny, siirdiiriilebilir tarim uygulamalarini, geleneksellik ile modernize sunum
tekniklerinin bir arada kullanimini, yerel iiriin kullanimin1 ve gastronomik miras niteligindeki
yemeklere meniilerde yer verilmesini agik¢a yansitmaktadir. Ortaya ¢ikan bu pratikler somut
“cevresel ve ekolojik”, “ekonomik™ ve “saglik” agisindan siirdiiriilebilirligi de tetiklemektedir.
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Show Me Your Plate and I’ll Tell You How Much You Care about
Sustainability! A Semiotic Perspective on the Food Posts of Michelin
Green Starred Restaurants in Turkey

ABSTRACT

The concept of sustainable gastronomy is emerging as a crucial aspect of sustainability in tourism
and holds significant importance for food and beverage businesses. On one hand, it involves
understanding sustainability as a fundamental aspect of product and service production processes.
On the other hand, it signifies an awareness of the obligations owed to society in social,
environmental, and economic contexts. At this juncture, it is essential to explore the scope and
content of the activities undertaken by restaurant businesses regarding sustainable gastronomy. The
primary aim of this study is to investigate the sustainability philosophies of Michelin-starred
restaurants that have been awarded the Michelin Green Star, which signifies their commitment to
sustainable gastronomy. To achieve this, a total of 12 social media food posts from 4 restaurants in
Turkey, each holding both a Michelin Star and a Michelin Green Star, were analyzed using Barthes’
semiotic analysis approach, focusing on denotation and connotation. This analysis seeks to uncover
the sustainability philosophies that underpin the culinary creations presented on their plates. The
semiotic analysis indicates that restaurants with a Michelin Green Star effectively communicate
their understanding of sustainability through their food visuals on social media. These visuals reflect
practices such as waste and spoilage prevention, sustainable agriculture, a blend of traditional and
modern presentation techniques, the use of local products, and the inclusion of dishes that represent
gastronomic heritage on their menus. Consequently, these practices promote sustainability in
concrete terms related to environmental, ecological, economic, and health aspects. Thus, the dishes
offered to customers serve as a clear reflection of each restaurant's sustainability philosophy and its
practical implementations.

Keywords: Sustainable Gastronomy, Michelin Star, Green Michelin Star, Restaurant, Semiotic
Analysis

1 Giris

Maslow’un ihtiyaglar teorisinin baginda yer alan, insanlik i¢in vazgegilmez bir unsur olan yeme-igme;
stirdiiriilebilirligin gliniimiizde yaygin olarak islendigi bir konu haline gelmistir. Birlesmis Milletler
Genel Kurulu'nun “Siirdirilebilir Kalkinma icin 2030 Ajandasi” kapsaminda siirdiiriilebilir
uretim/tiiketim/tarim, gida gilivenligi gibi hedefler yer almaktadir. Bu hedefler giliniimiizde insanligin
beslenme aligkanliklarinin kiiresel diizeyde siirdiiriilemez bir noktaya ulastigin1 géstermektedir (Gtiler
ve Benli, 2021, s. 211). Siirdiirtlebilirligin yogun olarak konu edildigi endiistrilerden birisi de turizm ve
onun en 6nemli sektorlerinden biri olan yiyecek i¢ecek sektoriidiir (Kurnaz, 2016, s. 52). Yiyecek igecek
sektorii dogrudan ¢evreye zarar vermese de siirdiiriilebilirlik uygulamalariyla kaynaklarin korunmasina
onemli katkilar saglayabilir (Apak ve Giirbiiz, 2022, s. 195). Siirdiriilebilirlige katkida bulunmak
iiretimden tiiketime, dagitimdan tedarike kadarki siirecte olusabilecek atik ve israfi engellemeye yonelik
kapsamli bir yaklagimi gerektirir (Liagat vd., 2024, s. 1). Yiyecek i¢ecek isletmelerinin bu hedefe
yonelik katkilar1 destekleyici “Yesil Nesil Restoran”, “Michelin Yesil Yildiz” gibi siniflandirmalar
mevcuttur. Yerli alanyazinda daha oOnce gergeklestirilen siirdiiriilebilirlik temali caligmalar
incelendiginde yiyecek-igecek isletmeleri baglaminda vegan liriinler (Aytag ve Kizildemir, 2024), yesil
nesil/siirdiiriilebilir restoran isletmeciligi (Apak ve Giirbiiz, 2022; Kuru ve Uziilmez, 2024), tedarik ve
depolama siireglerindeki tercihler ve yontemler (Aydin vd.,, 2023; Bozagci ve Cevik, 2022), yoresellik
(Yurt ve Dinvar, 2024; Akkus ve Bayat, 2024), menii tasarimlar1 (Kizildemir ve Kadiroglu, 2021; Akkus
ve Bayat, 2024) ve siirdiiriilebilir turizm ve siirdiiriilebilir gastronomi iligkisi (Akkil vd., 2024; Sormaz
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vd., 2023; Yurt ve Dinvar, 2024; Simsek ve Akdag, 2017; Aldemir ve Sormaz, 2021) gibi konular
kapsaminda aragtirmalar gerceklestirildigi goriilmektedir.

Siirdiiriilebilir gastronomi temali aragtirmalarin konu ve 6rneklem edindigi bir bagka olgu da Michelin
Yesil Yildiz uygulamasidir. Michelin Yesil Yildiz, siirdiiriilebilir gastronomiye yonelik cesur, duyarli,
temelinde eko-sorumluluk olan duyarli bir alternatif gastronomi vizyonu tasarlayan isletmelere verilen
bir ddiildiir (Michelin Guide, 2022). 2024 sonu itibari ile diinyada Michelin Yesil Yildiz almis toplam
611 restoran bulunmaktadir. Michelin Yesil Yildizi 6rnekleminde gergeklestirilen sinirli sayida
arastirmalar temel konular olarak; Michelin Yesil Yildiz kriterlerini (Akay vd., 2023), Michelin Yesil
Yildizli restoranlara giden miisterilerin deneyimlerini (Demir, 2025) ve Michelin Yesil Yildizl
restoranlardaki yerel iiriin ve yemek kullanimini (Kog ve Torusdag, 2024) incelemislerdir. Alanyazinda
daha Once restoran isletmelerinin siirdiiriilebilirlik anlayisini aragtiran ¢aligmalar, restoran meniilerinde
yerel {irlin ve yoresel yemek kullanimindan hareketle (Kizilirmak vd., 2014; Giritoglu vd., 2021; Yurt
ve Dinvar, 2024) ve restoran yoneticileri ve seflerinin bakis agisindan hareketle (Akay ve Yilmaz, 2023;
Aydin ve Siinnetcioglu, 2023) isletmelerin siirdiiriilebilirlik uygulamalarini 6grenmeye ¢aligmigtir.

Goriildigl lizere meniide sunulan tabaklardan hareketle restoranlarin siirdiiriilebilirlik anlayiginin
incelenmesine yonelik bir eksiklik goriilmiistiir. Ek olarak ilgili alanyazinda restoranlarin
stirdiiriilebilirlik uygulamalarinin sinirlt boyutlar kapsaminda incelendigi, ancak Michelin Yesil Yildiz
gibi uluslararasi dl¢iitlere dayali uygulamalarin sinirl sayida ¢caligmada yer buldugu dikkat cekmektedir.
Bu durum, mevcut ¢aligmanin literatiirdeki boslugu doldurma potansiyelini ortaya koymaktadir.
Restoranlarin siirdiiriilebilirlik anlayisi, yalnizca meniilerdeki iceriklerle degil; tabakta sunulan
riinlerin se¢imi, sunum bicimi ve gorsel kompozisyonlar1 iizerinden de anlamlandirilabilir. Bu
baglamda, ¢alismanin amaci; Tiirkiye’de hem Michelin Yildizi hem de Yesil Yildiz sahibi olan
restoranlarin meniilerinde yer alan yemek gorsellerini semiyotik analiz yontemiyle inceleyerek,
gastronomik siirdiiriilebilirlige iliskin anlam katmanlarini1 ortaya koymaktir. Analiz siirecinde, Roland
Barthes’in diiz anlam ve yan anlam kavramsal ¢er¢cevesinden yararlanilmig ve sefler tarafindan sunulan
tabaklarin tagidigi sembolik siirdiiriilebilirlik mesajlari kesfedilmeye ¢aligilmigtir.

2 Kavramsal Cerceve ve Alanyazin Taramasi
2.1 Siirdiiriilebilirlik Kavram ve Gastronomik Siirdiiriilebilirlik

Sanayi devrimiyle beraber dogal kaynaklarin bilingsiz kullaniminda yasanan artig, ¢cevresel ve kiiltiirel
degerlere verilen Onemin azalmasi basta olmak iizere birgok sorun siirdiiriilebilirligin gliniimiizde
onemli bir tartigma konusu olmasina yol agmustir (Oztiirk ve Kanoglu, 2024, s. 791). Diinya Cevre ve
Kalkinma Orgiitii’niin (WCED), 1987 yilinda yaymladigi Brundtland raporunda siirdiiriilebilirlik;
“Gelecek nesillerin gereksinimlerini  karsilama firsatlarin1 tehlikeye atmadan, ihtiyaglarimizi
kargilamamizi saglayan kalkinma” seklinde tanimlanmistir (United Nations World Conference
Environment and Development (UNWCED), 1987, s. 8). Diinyanin hizla biiyiiyen endiistrilerin biri olan
turizmin dogal, tarihi, sosyo-kiiltiirel kaynaklarla baglantili olmasi ve bu kaynaklarin zarar gérmesiyle
beraber turistik faaliyetlerin de olumsuz yonde etkilenmesi nedeniyle siirdiiriilebilirlik turizm agisindan
olmazsa olmaz bir felsefedir (Baran ve Karaca, 2021, s. 254).

Stirdiiriilebilir turizm; turistik destinasyonun ayirt edici ¢ekicilik unsurlarin1 koruyan, yerel halkin
kiiltiirtine saygt duyan, ¢evreyi korumaya 6zen gosteren ve dogal kaynaklarin gelecege aktarilmasini
saglayan turizm hareketidir (Garda ve Temizel, 2016; Siizer ve Dogbuday, 2022, s. 259). Insanlarin en
temel iki ihtiyaci olan ve kiiltiirlerinin olugsmasinda 6nemli bir rol oynayan yeme-igme ve seyahat etme
eylemlerinin asirlar siliren etkilesimi sonucunda ortaya ¢ikan bir kavram olan gastronomi;
stirdiiriilebilirligin yogun olarak ele alindig1 bir olgu ve felsefe haline gelmistir (Giiler ve Benli, 2021,
s. 212; Oztirk ve Kanoglu, 2024, s. 792). Siirdiiriilebilir turizmle benzer unsurlari barindiran
stirdiiriilebilir gastronomi; soyut ve yoresel kiiltiirel miras1 koruyabilmek i¢in dogal ve beseri kaynaklari
yeterli ve dengeli kullanarak gelecek nesillere aktarilmasinin saglanmasini igeren bir yaklagimdir
(Yesilyurt vd., 2024, s. 201). Siirdiiriilebilir gastronomi; “topraktan tabaga” felsefesini iginde barindiran,
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tabakta kullanilacak olan {irlinlerin tarim asamasindan bagslayarak tabaga gelene kadarki tiim kalite
unsurlarini kapsayan ve tabaga geldikten sonra olusabilecek tiim sonuclar1 degerlendiren genis kapsamli
bir anlayistir (Cetin vd., 2021, s. 314).

Siirdiiriilebilir gastronomi bir felsefe olmakla beraber igerisinde birgok farkli boyut barindirmaktadir.
Scarpato’ya gore (2000, s. 168) bu boyutlarin toplumun sagligini korumakla beraber sosyal ve ekonomik
gelismeleri de olumlu yonde etkilemesi gerekmektedir. Bu boyutlardan birisi  kiiltiirel
stirdiiriilebilirliktir. Kiiltiirel mirasin somut degerlerinden biri olan yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin,
kiiresellesme siireciyle beraber hizli yemek yemege dayali tek diize yemek kiiltiiriine donlismesiyle bu
durum yoresel ve geleneksel degerlerin de kaybolmasina neden olmus ve kiiltiirel mirasin
siirdiiriilebilirligini giiniimiiziin tartisma konularindan biri haline getirmistir (Durlu-Ozkaya vd., 2013,
S. 14). Bununla baglantili olarak siirdiiriilebilir gastronomi, yerel gastronomik mirasin korunmasiyla
beraber yerel halki destekleyerek yerel ekonominin kalkinmasina da katki saglamaktadir (Kurnaz ve
Arman, 2018, s. 169). Yurtseven (2011), siirdiiriilebilir gastronominin kilit noktalarindan birinin de
yerellik oldugunu, yerel yiyecek iretimlerinin ve geleneksel mutfak bilgilerinin gelecek nesillere
aktarilmasi oldugunu vurgulamstir.

Sirdiiriillebilirlik noktasinda kritik unsurlardan biri de g¢evresel siirdiiriilebilirliktir. Dogal kaynakli
iirlinlerin stirdiiriilebilirlik ilkeleri kapsaminda {iretilmesi son derece Onemlidir. Sehir yasaminin
gelismesiyle beraber dogal gidalara erismenin zorlagsmasi; insanlari gidanin kalitesine, liretimine, tedarik
ve pazarlama siireglerine daha dikkat eder hale getirmistir (Kurnaz ve Arman, 2018, s. 166). “Ciftlikten
restorana” anlayisi ile yerel {iriinlere olan talep artmakta ve bu konsept siirdiiriilebilir kalkinmayla
beraber siirdiiriilebilir tarimi da desteklemektedir (Berno, 2006, s. 212; Hu, 2010, s. 347). Bu boyutlarin
yaninda biyolojik ¢esitliligin korunmas1 da son derece Onemlidir. Siirekli ayni1 gida tirlinlerinin
kullanilmas1 biyocgesitlilik kaybima yol agmaktadir. Bunun oniine ge¢mek icin olusturulan gen
havuzlarinda iiretilen gidalar araciligiyla bolgeye 0zgli sembolik gidalarin ortaya ¢ikmasi
saglanmaktadir (Iskin ve Sarisik, 2024, s. 68). Bunlarla beraber Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi
(Sustainable Restaurant Association) siirdiiriilebilir restoranlarin ¢alisma alanlarii kaynak, toplum ve
cevre bagliklari altinda cevreye duyarl tarim, adil ticaret, saglikli beslenme, atik yontemi, enerji
verimliligi gibi boyutlar altinda toplamistir (https://thesra.org). Tablo 1. yukarida bahsedilen kavramsal
bilgilerden hareketle olusturularak siirdiiriilebilir gastronomiyi olusturan altt boyut ve bu boyutlar
altinda yer alan fonksiyonlar1 agiklamaktadir.

Tablo 1: Siirdiiriilebilir Gastronominin Boyutlar

e .. Strdiiriilebilir e Cevresel ve
Kiiltiirii Siirdiiriilebilirlik
Yerel yasam Yerel insan
. Yerel yemek Kkiiltiiriiniin T ekonomik .
Organik tarrm ..~ " . Atik Yonetimi sagligina
iretimi yansitilmasi ~ ve kalkinmanin
. yararlilik
korunmasi desteklenmesi
Yerel . Kaynak Besin
. gastronomik e - Yerel o
Organik Geleneksel ) verimliligi (dogal .. ".... degeri
o . mirasin .. ¢iftciligin .
iirtinler iiretim ve enerji . yliksek
korunmasi ve desteklenmesi 7 .
- aynaklar1) irinler
devamlilig
Yoreye Ozgi Yenilikci Yerel
olarak iirmeg Mutfak bilgisinin  Karbon ayak pazarlarinin ve  Zihinsel
retilmis PISIIAS artmast izinin azaltilmast  satig yerlerinin  besleyicilik
o teknikleri X
triinler desteklenmesi
. Destinasyonlar
Modernize  Agii  ticareti  Biyolojik iin  turizm
sunum Ozetme esitlilige saygi rekabetciligi
teknikleri 8 gesttitige saye caoeietis
saglama

Kaynak: Kurnaz ve Arman (2018, ss: 165-175) ile Iskin ve Sarusik’m (2024, ss:

aciklamalarindan hareketle yazarlar tarafindan hazirlanmstir.

66-69) kavramsal

Siirdiiriilebilir gastronominin izinin siiriilebilecegi alanlarin baginda restoran isletmeleri gelmektedir.
Restoranlarin ¢evreye ve silirdiriilebilirlige bakis agilari c¢esitli sertifikasyon programlart ile
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desteklenmektedir. Bu sertifikasyonlar arasindan uluslararasi olarak en bilinenleri; Green Restaurant
Certification, Sustainable Restaurant Association, Leaders in Environmentally Accountable
Foodservice, Ecotable, Slow Food Snail of Approval iken yerli olan1 ise WWF-Tiirkiye ile Bogazigi
Universitesi tarafindan verilen Yesil Nesil Restoran Sertifikasi’dir. Siiphesiz bunlar arasinda en popiiler
ve prestijli olan1 Michelin Yesil Yildiz’dir. Michelin Yesil Yildiz1 secici ve zorlayici kriterlere dayandigi
i¢in gastronomik stirdiiriilebilirligin saglanmasi noktasinda daha derin bir rol ve anlama sahiptir.

2.2  Michelin Rehberi ve Yesil Yildizh Michelin Restoranlari

[lk olarak, 1889 yilinda lastik firmasi kuran Michelin kardesler tarafindan baslatilan Michelin Rehberi;
baslarda seyahatleri arttirarak lastik satislarinin da arttirilmasi amaciyla siiriciiler i¢in lastik degistirme
bilgileri, nerelerde yemek yenebilecegi ve gece kalinabilecek yerlerin listesinin bulundugu bir kitapgik
olarak yaymlanmistir (Michelin Guide, 2024). Baslarda iicretsiz olarak dagitilan bu kitap¢igin deger
gérmeyecegini diisiinen ve en cok ilgiyi restoranlar kismmin aldigmi fark eden kardesler rehberin
formatinda degisiklikler yapmislar ve restoranlari denetlemeleri i¢in gizli bir miifettis ekibi kurarak
restoranlari bir yildiz sistemiyle siniflandirmaya baslamiglardir (Mihaela ve Camelia, 2023, s. 1). 1926
yilinda yildiz verme uygulamasina gegilmesiyle beraber Michelin Y1ildizlar1 hem restoran sahipleri hem
de tiiketiciler tarafindan bir restoranin kalitesini belirleyen unsurlardan biri olarak goriilmeye
baglanmistir (Bang vd., 2021, s. 2299). Yildiz verilirken dikkat edilen bes temel unsurun; “malzeme
kalitesi, lezzetlerin uyumu, pisirme tekniklerine hakimiyet, sefin kisiligini yemeklere yansitmasi ve
miifettislerin ziyaretleri arasindaki tutarlilik” oldugu bilinmektedir (Michelin Guide, 2022). Rehberde
yer alan restoranlar bir, iki ve li¢ yildizla derecelendirilir. Bir yildiz, kendi kategorisinde ¢ok iyi bir
restoran oldugunu belirtir. Iki y1ldiz, sunulan yemek tiiriinde birinci sinif bir isletme oldugunu ve “bir
yolculuga degdigini” ifade eder. Ug y1ldiz ise olaganiistii kaliteyi isaret eder ve tiim seyahati hakli gikarir
(Daries vd., 2021, s. 2).

Michelin Rehberinde yer alan bir diger yildiz sistemi de “Yesil Yildiz”dir. Michelin Rehberi’nde yer
alan, Michelin Yesil Yildizli restoranlar en iyi, en 6zel ve en ydresel yiyecek ve igecek hizmetini, Tiirk
mutfak kiiltiriiniin siirdiiriilebilirligi bakis agisiyla sunmay1 hedefleyen restoranlardir (Olaru, 2023, s.
435; Temizkan ve Aktepe, 2024, s. 1630; Apak ve Nazikgiil, 2025, s. 59-61). Miifettislerin ziyaretleri
sirasinda dikkatlerini ¢eken 6zellikler sonucu ortaya ¢ikan yesil y1ldiz uygulamasi restoran endiistrisini
olumlu yonde etkilemek, siirdiiriilebilirligin zorluklar1 hakkinda farkindalik yaratmak amaciyla
tasarlanmistir (Michelin Guide, 2022). Siirdiiriilebilir gastronomik faaliyetleri saglayan, mevsimine gore
iriin kullanan, ekosisteme ve dogaya kars1 duyarli olan vb. 6zellikleri barindiran restoranlar miifettigler
tarafindan denetlenir ve yesil yildiz almaya hak kazanirlar (Akay vd., 2023, s. 1186).

Tablo 2: Tiirkiye deki Michelin Yesil Yildizli Restoranlara Ait Bilgiler

Yesil Yildiz Yildiz
Alnma Tarihi Tiirii/Sayis1

Neolokal 2023 gs C;g) @neolokal
0D Urla 2024 SRS @odurla

isletme Ad Sosyal Medya Hesabi (Instagram)

Vino Locale 2024 883 c(/-@) @urlavinolocale
Casa Lavanda 2025 E{B 5/-33 @casalavanda

Hi¢ Lokanta 2025 @ C(/-g') @bhicurla

Asma Yapragi 2025 @ c(/';g‘) @asmayapragialacati
Agora %0 .
Pansiyon 2025 @ c}@‘) @agorapansiyon
telezziiz 2025 C‘)} @telezzuz.ist

Mezra .
Yalikavak 2025 6;33 @mezra.yalikavak
The BARN 2025 CD} @thebarn_in_thefarm

Kaynak: Yazarlar tarafindan 19 Aralik 2024 tarihi itibariyle hazirlanmustir.
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Ulkemizde 2024 itibariyle yesil y1ldiz almis 10 restoran bulunmaktadir. Bu restoranlara yonelik bilgiler
yukarida Tablo 2.’de paylasilmistir. Tiirkiye’de Yesil Yildiz alan ilk isletme 2023 yilinda Neolokal
olmustur. Ardindan 2024 yilinda Urla’da bulunan OD Urla ve Vino Local isletmeleri Yesil Yildiz
almislardir. 2025 yilinda ise Casa Lavanda, Hi¢ Lokanta, Asma Yapragi, Agora Pansiyon, telezziiz,
Mezra Yalikavak ve The Barn ile 7 isletme Yesil Yildiz ile 6diillendirilmistir.

2.3 Alanyazin Taramasi

Yerli alanyazinda restoranlarin siirdiiriilebilirlik ¢abalari genel anlamda {i¢ ana tema altinda ele
alinmistir. Bunlardan ilki restoran meniilerinde yerel iiriin ve yoresel yemek kullanimina iligkin
siirdiiriilebilirlik, ikincisi restoranlarin meniilerinden hareketle isletmelerin siirdiiriilebilirlik
felsefelerinin anlasiimaya ¢aligilmasi ve iiglinciisii ise restoran yoneticileri ve seflerinin bakis agisindan
hareketle isletmelerin siirdiiriilebilirlik uygulamalan seklindedir.

Restoran meniilerinde yerel iiriin ve ydresel yemek kullanimina iligkin siirdiiriilebilirlik konulu
calismalar incelendiginde Nebioglu'nun (2021) 14 calismadan hareketle meta sentez ydntemiyle
gerceklestirmis oldugu sistematik tarama arastirmasinda ele alinan c¢aligmalar agirlikli olarak yoresel
mutfak ve turizmi siirdiiriilebilirlik, pazarlama araci olma ve deneyim araci olma konularmi ele
almaktadir. Calismalardan elde edilen sonuclarda en fazla deginilen konulardan birinin yoresel
yemeklerin giinlimiize uyarlanarak hazirlanan sunumlarinin - mutfak kiiltiiri ve mirasmin
stirdiiriilebilirligine katkisinin oldukea yiiksek oldugudur. Bunlarla beraber incelenen sehirlerin yalnizca
kiigiik bir kisminin yoresel yemeklere meniilerinde biiylik oranda yer verdigi goriilmiistiir. Meniilerdeki
yoresel tirlinleri inceleyen bir diger ¢alismada (Kizilirmak vd., 2014), Uzungol’de bulunan restoranlarin
bir¢ogunda yoresel yemeklere pek yer verilmedigini, bunun yani sira en sik bulunan {iriinlerin sirasiyla
kuymak, tereyaginda alabalik, muhlama oldugu sonucuna varilmistir. Yilmaz ve Siinnetcioglu (2024),
cografi iiriin kullaniminin igletmeye ve siirdiiriilebilirlige avantaj sagladigini yalnizca tedarik konusunda
bazi dezavantajlarin oldugu goriilmiistiir. Yine mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi konusunu temel
alan Akdemir ve Selguk (2017), 6nceki ¢aligmalardan farkli olarak inceledikleri isletmelerden biri harig
hepsinde ydresel iiriinlerin yer aldig1, meniilerde en sik yer alan iiriinlerin basta keskek olmak tizere etli
nohut, eriste, tarhana, yaprak sarma, kopiik helvasi ve enginar oldugu tespit edilmistir. Yine ayni1 amag
dogrultusunda aragtirma yapan Kargiglioglu ve Ayyildiz (2018), incelenen restoranlar arasinda yoresel
yiyeceklerin yer aldig1 ama Sinop ilinde tescillenmis olan yoresel yiyecegin biiylik oranda yer almadig:
sonucuna varmislardir. Bu sonuglar1 destekleyen Yildiz ve Akdemir (2020), iirlinlerin birgogunun
bolgedeki yiyecek igecek igletmelerinin  meniilerinde yer almadigini ortaya koymustur.
Stirdiiriilebilirligi turizm alaninda ele alan bir diger ¢alismada (Mizrak vd., 2017), Kastamonu yo&resel
yemeklerinin gastronomi turizmi yo6re halkina sagladigi pozitif degerlerle 6n plana ¢iktigi sonucuna
varilmigtir. Benzer sekilde galisma yapan Giritoglu vd., (2021), isletmelerinin Gaziantep yemeklerini
mendiilerinde agirlikli olarak kullandiklarini ve bu durumun boélgedeki gastronomi turizminin stirekli bir
gelisim icinde olacagimi destekledigi sonucuna varmiglardir. Akkus ve Bayat (2024), inceledikleri
isletmelerinin hepsinde yoresel yiyeceklerin meniilerde yer aldigi sonucuna ulasmislardir. Yurt ve
Dinvar (2024), yaptiklari aragtirma sonucunda yoresel {irlin satig1 yapan isletmelerin yemek mentilerinin
turizm faaliyetlerine katilan miisteri talepleri dogrultusunda sekillendigini ortaya koymuslardir.

Restoranlarin meniilerinden hareketle igletmelerin siirdiiriilebilirlik felsefelerini anlamaya c¢alisan
aragtirmalar incelendiginde Kaya ve Yurtseven’in (2013) yavas isletmecilik anlayisi ¢ergevesinde
faaliyet gosteren ve gostermeyen isletmelerin performanslar arasindaki farki ortaya ¢ikarma amaciyla
yaptiklar1 ¢alismada daha yiiksek yerel iiriin ve tedarik¢i kullanim oranina sahip olan, daha yiiksek
oranda bolgesel personel caligtiran vb. yavas isletmecilik faaliyeti gosteren isletmelerin
performanslarmin daha yiiksek oldugu sonucuna varilmistir. Restoranlarin yesil restoran olma
motivasyonlarini inceleyen Simsek ve Akdag (2017), Restoranlarin, yesil restoran olma siirecine
WWFTiirkiye ve TURYID (Tiirkiye Restoran Yatirimcilari ve Isletmecileri Dernegi) araciligi ile dahil
olduklarini, siiregte var olan potansiyelin analiz edildikten sonra yesil restorancilik konusunda verilen
egitimlerle yesil restoran doniisiimlerini tamamladiklari sonucuna varmuslardir. Istanbul’daki
restoranlarin potansiyellerini gastronomi turizmi agisindan inceleyen Yurday ve Kingir (2019),
tamamen Tiirk mutfag1 veya yoresel mutfak {lizerine ¢alisan mekanlarin yok denilebilecek kadar az
sayida oldugunu tespit etmislerdir. Bayat (2020), incelenen restoranlarin meniilerinde yerel yiyeceklerin
yer aldigimi fakat bunun siirdiiriilebilir gida bilinciyle yapilmadigi sonucuna varmistir. Kizildemir ve
Kaderoglu (2021), Siirdiiriilebilir menti tasarim unsurlarinin uygulanmasinin maliyet, rekabet vb.
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konularda isletmelere avantaj sagladigini gostermislerdir. Sirdiiriilebilirligi saglik agisindan ele alan
Atik ve Atik (2023), yiiksek standarda sahip oldugu diisiiniilen restoranlarda dahi gliiten ve gliitensiz
beslenme konusunda ciddi eksikliklerin oldugunu tespit etmislerdir. Yine ayni sekilde siirdiiriilebilirligi
saglik boyutuyla beraber ekolojik olarak elen alan Aytag ve Kizildemir (2024), katilimcilardan
bir¢ogunun g¢evresel siirdiiriilebilirlik bilincine sahip oldugu ve bu dogrultuda meniilerinde vegan {iriin
bulundurmay tercih ettikleri sonucuna varilmislardir.

Son olarak restoran yoneticileri ve seflerinin bakis acisindan hareketle isletmelerin siirdiiriilebilirlik
uygulamalarini arastiran ¢aligmalar incelendiginde; Babat vd., (2017), katilimcilarin hepsinin yoresel
mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginde yoresel {iriin {ireticilerinin 6nemli katkilarinin oldugu yo6niinde
hemfikir oldugu goriilmiistiir. Yiyecek icecek isletmelerindeki siirdiiriilebilirlik uygulamalarindan biri
olan kontrollii atmosferde depolama uygulamasini alanyazin taramasiyla inceleyen Bozagc1 ve Cevik
(2022), kontrollii atmosfer depolarmin, gidalarin hasattan tiiketime uzanan siire¢ boyunca bozulmadan
ve kalite kaybi yasamadan muhafaza edebilmelerine olanak sagladigi sonucuna varmiglardir.
Isletmelerin tedarik siireclerini ele alan ¢alismada Aydin ve Siinnetcioglu (2023), Katilimcilarin
Canakkale’ye 6zgii yerel iiriinleri ve tedarikgileri tercih etmelerinin motivasyonlarda hizli tedarik siiresi,
yerel ekonomiye katki saglamak, karsilikli giiven iligkisi ve kalitenin oldugunu tespit etmislerdir. Yine
ayn sekilde zincir isletmelerin siirdiiriilebilirlik anlayislarini inceleyen bir diger ¢alismada (Akay ve
Yilmaz, 2023), siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin ¢oplerin ayristirilmasi, atik yaglarin ve geri doniistimlii
iiriinlerin ayrilmasi, meniilerde kullanilan {iriinlerin mevsiminde yerel {ireticiden tedarik edilmesi oldugu
goriilmustiir. Akkil vd., (2024), Akgakoca’daki kadin girisimcilerin pazarlarinda cografi isareti alinmis
lezzetlerin bulunmasi ve meniilerde yer verilmesinin, gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine 6nem
verildigi gosterdigi sonucuna varmuglardir. Ilgili alanyazinda restoranlarm siirdiiriilebilirlik
uygulamalarinin belirli boyutlarda incelendigi, ancak Michelin Yesil Yildiz gibi uluslararasi 6l¢iitlere
dayali uygulamalarin sinirh sayida calismada yer buldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu durum, mevcut
caligmanin literatiirdeki boslugu doldurma potansiyelini ortaya koymaktadir.

3 Metodoloji
3.1. Arastirmanin Amaci ve Modeli

Bu arastirmanin amaci, Tiirkiye’de hem Michelin hem de Yesil Yildiz sahibi olan restoranlarin sosyal
medyada paylastiklart menii gorselleri tizerinden, siirdiriilebilirlik ilkeleriyle ortiisen gastronomik
unsurlar1 belirlemektir. Michelin Rehberi’nin internet sitesi incelendiginde 3 yildizli 153 restoran
bulunmakta olup, Tirkiye’deki hicbir restoran bu listede yer almamaktadir. 2 yildizli diinyada toplam
503 adet restoran olup, Tiirkiye’den Yyalnizca bir restoran (Tiirk Fatih Tutak) listede yer almaktadir. 1
yildizli restoran kategorisinde ise toplam 3053 adet restoran yer almakta olup, Tiirkiye’den ise Yesil
Yildizl:i restoranlar da dahil olmak iizere 13 adet restoran rehberde yerini almaktadir. 2024 sonu itibari
ile diinyada Michelin Yesil Yildiz almis toplam 611 restoran bulunmakta olup, Tiirkiye’de sadece Yesil
Yildiz almis 10 restoran bulunmaktadir. Bunlarin i¢inde hem Yesil Yildiz hem Michelin Yildiz1 alan
restoran sayisi ise dorttiir (Neolokal, Od Urla, Vino Locale ve Casa Lavanda). Bib Gourmand
kategorisine bakildiginda ise diinyada 3373 adet restoran bulunmakta olup Tiirkiye’de 27 adet restoran
bu kategoride yer almaktadir (Michelin, 2025). Arastirmanin amaci dogrultusunda Tiirkiye’de hem
Michelin hem de Yesil Yildiz ile ddiillendirilmis dort restoranin sosyal medyada paylastiklar1 yemek
sunumu gorselleri incelenmistir.

Arastirmanin amacindan hareketle nitel arastirma yoOntemine bagvurulmustur. Nitel arastirma,
tiimevarimci bir anlayisla sosyal olgulari, bagli olduklari ortam iginde arastirmay1 ve anlamay1 6n plana
alan bir yaklagimdir (Yildirnm ve Simsek, 2021, s. 37). Nitel arastirma yontemlerinin 6rnek olay,
etnografi, eylem, gomiilii kuram gibi desenleri mevcuttur (Altumsik vd., 2023, s. 122). Bu aragtirmada
ise nitel aragtirma desenlerinden 6rnek olay (durum/vaka) yaklagimi benimsenmistir. Durum ¢aligmast
aragtirmalari, aragtirmacinin ger¢ek yasam, giincel bir durum, ya da belirli bir zaman gergeklesen ¢oklu
durumlar hakkinda ¢oklu bilgi kaynaklar aracilifiyla bilgi toplandigi, bir durum betimlemesi ya da
temalar1 ortaya koydugu nitel bir aragtirma yaklagimidir (Creswell, 2020, s. 99). Genel karakteristik
ozellikleri géz 6niinde bulunduruldugunda dort durum c¢aligmasi deseninden bahsedilebilir: biitiinciil tek
durum deseni, i¢ ige gegmis tek durum deseni, biitlinciil ¢oklu durum deseni ve i¢ ice gegmis ¢oklu
durum deseni (Yin, 1984). Bu ¢alismada ise i¢ ice gegmis tek durum deseni kullanilmustir. i¢ ice gecmis
tek durum deseni tek bir durum igindeki birden fazla birimin analiz edildigi ¢alismalardir (Duran, 2022,
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S. 73). Caligmada meniilerdeki yiyeceklerin siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda birgok boyutunun
incelenmesi nedeniyle i¢ i¢e gegmis tek durum deseninin kullanilmasi uygun goriilmiistiir.

3.2 Orneklem Grubu ve Veri Toplama Siireci

Aragstirma kapsaminda amagli 6rnekleme teknigine bagvurulmustur. Amach 6rnekleme teknigi; olasiliga
dayali olmayan, arastirilan konuda bilgili kisilerin arastirmacinin kisisel kanaati ile belirlenmesi ve
secilmesine dayanmaktadir (Altunisik vd., 2023, s. 164). Amagli 6rnekleme tekniklerinden biri olan
olciit 6rneklem yontemi kullanilmustir. Olgiit 6rneklem, arastirmada yer alacak durumlarin dnceden
belirlenen belirli Olgiitleri karsilamasi esasina dayali olarak secilmesini ongdren bir Ornekleme
yontemidir (Baltaci, 2018, s. 254). Bu dogrultuda, Tiirkiye’de hem Michelin hem de Yesil Yildiz ile
odiillendirilmis olan Neolokal, Od Urla, Vino Locale ve Casa Lavanda restoranlar1 6rneklem olarak
secilmigtir. Bu restoranlarin disinda Yesil Yildiza sahip bagka Michelin Yildizli restoran
bulunmamaktadir. Yesil Yildiz1 bulunan Hi¢ Lokanta, Asma Yapragi ve Agora Pansiyon gibi Bib
Gourmand restoranlar ve sadece Yesil Yildizi olup Michelin Yildizi olmayan telezziiz, Mezra Yalikavak
ve The BARN restoranlari dl¢iit kapsami diginda birakilmustir. 4-6 Aralik 2024 tarihleri arasinda bu
restoranlarin resmi Instagram hesaplarinda paylasilan ve siirdiiriilebilirlik anlayislarini yansittig
degerlendirilen yemek gorselleri incelenmistir. Instagram gorsellerinin tercih edilmesinin temel
nedenleri; yemek ile ilgili paylasimlarin sosyal medyadaki en etkilesimi yiiksek ve tercih edilen yerinin
Instagram olmasidir. Instagram’da “gastronomi” etiketi ile 05.05.2025 tarihinde 912 bin, food etiketi ile
ise 54.000 bin génderi oldugu tespit edilmistir. Instagram’daki Tiirkce ve Ingilizce gastronomi ile ilgili
etiketler incelendiginde en fazla tiklama sayisina sahip olan etiketin, 825 bin gonderi ile “#gastronomi”
oldugu goriilmektedir. Bu etkilesim istatistiklerine ek olarak, kamusal goriiniirliik, dogrudan kullanict
etkilesimi ve siirdiiriilebilirlik mesajlarinin disavurumu gibi unsurlar Instagram’mn 6rneklem olarak
belirlenmesinde 6ne ¢ikan unsurlar olmustur. Sonug olarak her bir restoran igin {i¢ gorsel olmak iizere
toplamda 12 yemek sunumu gorseli arastirma kapsamina dahil edilmistir. Arastirma kapsaminda segilen
yemek sunumu gorsellerine iliskin paylagim tarihi, begeni ve yorum sayisi gibi detayl bilgiler Tablo
3.’te sunulmaktadir.

Tablo 3: Arastirma Kapsaminda Incelenen Gérsellere Ait Tanimlayici Bilgiler

Restoran Adi  Yemek Adi Paylasim Begeni Sayis1  Yorum Sayisi
Tarihi

Neolokal Asure 10 Eyliil 2024 650 3
Neolokal Ispanakli Yumurta 23 Agustos 2024 675 1
Neolokal Palamut 1 Aralik 2022 1187 12
Od Urla Aslan Balig 8 Ekim 2024 1267 3
Od Urla Kabak ve Narenciye 3 Eyliil 2024 1858 10
Od Urla Rezene ve Obruk Peyniri 11 Kasim 2024 1043 5
Vino Locale Bardacik 6 Agustos 2024 389 2
Vino Locale Kaburga 27 Eyliil 2024 197 4
Vino Locale Mavi Kuyruk Karides 14 Haziran 2024 234 2
Casa Lavanda  Iskenderun Kirmizi Karides 18 Haziran 2024 246 -
Casa Lavanda  Keskek 16 Ekim 2024 160 -
Casa Lavanda  Barbun Baligi 20 Aralik 2024 141 1

3.3 Veri Analiz Teknigi

Aragtirmada veri analiz teknigi olarak semiyotik analizden kullanilmigtir. Semiyotik, Ggelerin
anlamlarinin nasil ortaya ¢iktig1 ve iletisim yolu olarak nasil kullanildigini inceleyerek sosyal olaylar
zihinsel olarak algilamamizi saglayan bir yaklasimdir (Dogan ve Ikibudak, 2023, s. 18; Cirak ve
Akbulut, 2024, s. 86). Bir gosterenin goériilmesi veya duyulmasi esnasinda gosterilenin anlami zihinde
olusmaya baslar ve semiyotik anlamlandirma ile goriinen ve goriinmeyen arasindaki arka plan
aciklanmaya calisilir (Dogan ve Yaglica, 2022, s. 3). 19. ve 20. yiizyillarda Ferdinand de Saussure ve
Charles Sanders Peirce’1n yaptig1 ¢alismalarla kuramin bilinirligi artmaya baslamistir (Ozmen, 2022, s.
422; Andas ve Aymankuy, 2024, s. 165). Saussure gostergeleri gosteren ve gosterilen olarak ikiye
ayirmistir (Civelek ve Tirkay, 2020, s. 776). Gosteren, nesnenin anlam yiliklenmemis ve duyu
organlariyla algilanabilen hali, gosterilen ise “nesnenin zihinsel bir tasarimi” olarak tanimlanmaktadir
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(Caki vd., 2017, s. 78). Saussure ile neredeyse es zamanlarda gostergebilimin temellerini atmaya
basglayan Peirce ise semiyotik anlamin; gdsterge, nesne ve yorumlayici olarak ¢éziimlenmesi gerektigini
savunmaktadir (Akyildiz, 2023, s. 4750). Saussure’nin kuramini gelistirerek alanda one ¢ikan
kuramecilardan biri de Roland Barthes’tir (Candan ve Sen, 2023, s. 843). Barthes’e gore anlamlandirma
diiz anlam ve yan anlam seklinde gerceklesmektedir. Diiz anlam nesnenin {izerindeki ona atfedilen
anlamlar iken yan anlam igerisinde barindirdigi imgeleri daha kapsamli ve mantik agisindan ele
almaktadir (Oru¢ ve Tirkay, 2018, s. 317). Buradan hareketle, arastirma kapsaminda ele alinan 12
yemek gorseli, Barthes’in semiyotik (gostergebilim) kuramina dayali diiz anlam (denonatif) ve yan
anlam (konatatif) katmanlarinin incelenmesi yoluyla analiz edilmistir. Yorumlayic1 6znelligi
dengelemek amaciyla literatiirdeki benzer ¢alismalar referans alinmistir. Bu yontemle Michelin ve Yesil
Yildiz almis restoranlarin sosyal medya yemek gorselleri paylasimlarn araciligiyla siirdiirtilebilirlik
yaklagimlarina dair anlamsal izler ortaya ¢ikarilmistir.

4  Bulgular ve Tartisma

Asagida hem Michelin Yildiz hem de Michelin Yesil Yildiz almis olan Neolokal’den Asure Tatlisi,
Ispanakli Yumurta, Palamut Baligi; OD Urla’dan Aslan Baligi, OD Bahge’den Kabak ve Narenciye,
Tarladan Rezene, Divle’den Obruk Peyniri; Vino Locale’den BardacikvePastirmaveKegi
PeyniriveKaradeniz Yayla Cigek Bali, KaburdaveBayrami¢ BeyaziveAntakya Tuzlu Yogurdu, Urla
Mavi Kuyruk Karidesvelncir Yagi ve Casa Lavanda’dan Iskenderun Kirmizi Karidesli Salatalik Rulo,
Yavas Pisirilmis Oglak Eti ve Ateste Miihiirlenmis Barbun olmak tizere toplam 12 génderi Barthes’in
yan anlam ve diiz anlam teorisinden hareketle siirdiiriilebilirlik kapsaminda ¢6ztimlenmistir. Yorumlar
yapilirken Tablo 1.’deki siirdiiriilebilir gastronomi boyutlar1 ele alinmistir.

4.1 Neolokal Paylasimlarina Yénelik Semiyotik Bulgular

Sekil 1: Asure Tatlist

Kaynak: @neolokal (https://www.instagram.com/p/C_uy47yomvB/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta geleneksel Tiirk mutfaginin geleneksel tatlarindan biri olan asurenin modernize
sunumu yapilmistir. Tabagin tabaninda ¢esitli kuruyemis ve baklagiller, iistiinde ise ¢itir formda yufka
yer almaktadir.

Yan anlam: Sekil 1.’deki Asure Tatlis1 sunumunda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir mutfak,
sosyo-kiiltiirel siirdiriilebilirlik ve ¢evresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik izleri bulunmaktadir. Asure,
Tiirk ve Islam diinyasinda geleneksellesmis bir tatlidir. Tarihgesinde elde kalan son malzemelerden
yapilan bir tatl olarak bilinen Asurenin meniide yer almasi, restoranin kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi
kadar kaynaklarin siirdiiriilebilirligine verdigi onemi de isaret etmektedir. Geleneksel sunumunun aksine
biiyiik bir tabakta ve her bir bilesenin goriiniir sekilde modernize edilerek sunulmasi, kiiltiirel mirasin
stirdiiriilebilirligi ile gastronomik inovasyonun bir arada yer alabilecegini gostermektedir.
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Sekil 2: Ispanakli Yumurta

Kaynak: @neolokal (https://www.instagram.com/p/C_Ageor!7bg/)

Diiz anlam: Tabagin ortasinda 1spanaktan yapilmis bir kopiik, kopiigiin ortasinda yumurta sarist oldugu
diistiniilen bir malzeme bulunmaktadir. Tabagin altinda ise bir parga simit yer almaktadir.

Yan anlam: Sekil 2.’deki Ispanakli Yumurta sunumunda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir
tarim ve gida, siirdiiriilebilir mutfak, sosyo-kiiltiirel stirdiiriilebilirlik ve saglik izleri bulunmaktadir.
Restoranin siirdiiriilebilirlik uygulamalarina bakildiginda sosyal medya hesaplarinda yaptiklar
paylasimlara ait aciklamalardan kendi bahgelerinde c¢esitli meyve, sebze ve otlar yetistirildigi
anlagilmaktadir. Yemekte kullanilan 1spanagin kendi bahgelerinde yetistirildigi gbéz Oniinde
bulunduruldugunda bu durum siirdiiriilebilir tarim boyutuna ¢agrisim yapmaktadir. Ayni zamanda Tiirk
mutfak kahvalt1 kiiltlirlinde sik¢a yer alan 1spanakli yumurta, simit gibi tiriinlerin bulunmasi ve bunlarin
sunumunun teknolojiden yararlanarak siradanligin disinda yapilmasi siirdiiriilebilir mutfakla beraber
sosyo-kiiltiirel ~siirdiiriilebilirlige de katki saglamaktadir. Igerisinde bolca vitamin, mineral ve
antioksidan barindiran ispanagin yemekte ana iriinlerden biri olarak kullanilmasi da isletmenin
mendiilerinde yer alan yemeklerde sagliga da 6nem verdiklerini gostermektedir.

Sekil 3: Palamut Baligi

Kaynak: @neolokal (https://www.instagram.com/p/Clob7gH1JZ3/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabagm i¢cinde palamut, beneksiz boriilce, soganli pazi ve balik sosu yer almaktadir.
Palamut koptik haline getirilmis balik sosuyla ¢evrelenmis ve iizerine pazi yapragi yerlestirilmistir.
Sunumda kullanilan tabak ise dokulu, yemekle uyumlu bir estetik saglamistir.

Yan anlam: Sekil 3’teki Palamut Baligi sunumunda siirdiiriilebilir gastronominin; S0Syo-kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik, ¢evresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik, ekonomik ve saglik izleri bulunmaktadir.
Yemegin ana malzemesi olan Palamut, Karadeniz basta olmak {lizere Ege ve Akdeniz’de yaygin olarak
bulunan bir balik tiiriidiir. Bu malzemenin segilmesi biyolojik ¢esitlilige katki saglamakla beraber tilkede
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avlanabilen bir tiir oldugu i¢in yerel ekonomik kalkinmanin desteklenmesini de saglamaktadir. Yan {iriin
olarak kullanilan pazi ile baliktaki omega-3, D ve B12 gibi vitaminlerin emiliminin arttirilmasi
saglanmigtir ve bu durum restoranin meniilerinde tabaklarin dengeli ve saglikli olmasina da 6nem
verdiklerine isaret etmektedir. Sunumda, Osmanli dénemini animsatan bir tabagin kullanilmasi ise yerel
gastronomik mirasin korunmasim ve devamliligini saglamaktadir.

4.2  Od Urla Paylasimlarina Yonelik Bulgular

Sekil 4: Aslan baligi

““"",I/;. ,/'

Kaynak: @odurla (https://www.instagram.com/p/DA3vHggihww/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta ¢esme limonunun da kullanildig1 bir yemek yer almaktadir. Sunumdaki sebze
kozlenmis sogan ya da rezene olup iizerinde kremsi bir sos ve ¢itir aromatik yapraklarla bir sunum
hazirlanmustir.

Yan anlam: Sekil 4’teki Aslan Baligi sunumunda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve
gida, cevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Yemegin ana malzemesi
olan Aslan baligi, Akdeniz kiyilarinda da bulunan istilaci balik tiirlerinden biridir. Restoranin Akdeniz
Koruma Dernegi ile is birligi yaparak yerel ekosistemleri korumak i¢in bu tiirii kullanmalar1 biyolojik
cesitlilige saygi duyduklarina isaret edebilir ve yerel ekonomik kalkinmasi desteklemektedir. Ayni
zamanda tabakta ¢esme limonu ve bolgeye 6zgii bademin kullanilmasi siirdiiriilebilir tarima katki
saglamaktadir.

Sekil 5: OD Bahge'den kabak ve narenciye

Kaynak: @odurla (https://www.instagram.com/p/C_dgAd6igoe/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta kabak, narenciye ve yenilebilir ¢icekler dikkat ¢ekmektedir. Kremsi bir sosun
tizerinde yer alan 1zgara kabak ve yan triinler ile sade ve dogal bir sunum yapilmigtir.

Yan anlam: Sekil 5’teki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida, gevresel
ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve saglik izleri bulunmaktadir. Yemekte kullanilan kabak ve narenciye
restoranin kendi bahgelerinde tirettikleri {irlinlerdendir. Siirdiiriilebilir tarim ve gidaya katki saglayan bu
durum kabagin diisiik su tiiketimiyle tiretildigi de gdz 6niinde bulunduruldugunda karbon ayak izinin
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azaltilmasinda da 6nemli bir rol oynamaktadir. Tabakta kullanilan {iriinlerin islenmemis/az iglenmis
olarak servis edilmesi de gidalarin vitamin ve minerallerinin da yiiksek oranda alinmasina etki etmekte
ve bu durum restoranin meniilerinde yer verdikleri yemeklerde saglik boyutuna da énem verdiklerini
gostermektedir.

Sekil 6: Tarladan rezene, Divle’den Obruk Peyniri

| -
Kaynak: @odurla (https://www.instagram.com/p/DCPeu8XCXCv/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta rezene, obruk peyniri, kremsi bir sos, yesil yag damlalar1 ve ¢ekirdekten olusan
bir garnitiir yer almaktadir. Rezenenin hem pismis hem de ¢ig olarak kullanilmas1 tabaga farkli bir doku
saglamistir. Minimalist bir tarzda hazirlanan tabak dogadan ilham almustir.

Yan anlam: Sekil 6’daki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida,
stirdiiriilebilir mutfak, ¢cevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Tabagin
ana malzemesi olan rezenenin restoranin kendi tarlalarinda yetistirilmesi, siirdiriilebilir tarim
uygulamalarina ornek teskil etmektedir. Geleneksel iiretim teknikleriyle iiretilen Divle Obruk Peyniri
ise stirdiiriilebilir mutfak boyutuyla beraber yerel pazarlarin ve satig yerlerinin de desteklenmesine katki
saglamaktadir. Ayn1 zamanda rezenenin birden fazla formda kullanilmasi ise atik olusumunu biiyiik
Olcilide azaltmaktadir.

4.3  Vino Locale Paylasimlarina Yonelik Bulgular

Sekil 7: Bardacik ve Pastirma ve Keci Peyniri ve Karadeniz Yayla Cigek Bali

Kaynak: @urlavinolocale (https://www.instagram.com/p/C-Uk_d3C5pL/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta bardacik inciri, pastirma, kegi peyniri ve Karadeniz yayla ¢icek bali kullanilmistir.
Kozlenmis incirler igleri muhtemelen pastirma ve kegi peyniri ile hazirlanmis dolguyla doldurulmus ve
hem tatli hem tuzlu bir lezzet elde edilmistir. Tabandaki beyaz sos ve yesil yag tabaga hem doku hem
de dogallik goriintiisti vermistir.
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Yan anlam: Sekil 7’deki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida,
stirdiiriilebilir mutfak, saglik ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Tabakta bardacik inciri, Karadeniz
yayla ¢igek bali gibi yoreye 6zgii olarak iiretilmis {irlinlerin bulunmasi restoranin siirdiiriilebilir tarim ve
gida boyutuna verdikleri nemi yansitmakta; yerel ekonominin kalkinmasini ve yerel pazarlarin ve satis
yerlerini de desteklemektedir. Bir diger {iriin olarak geleneksel iiretim teknikleriyle iiretilen pastirmanin
kullanilmas: siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarina ¢agrisim yapmaktadir. Aymi zamanda endiistriyel
tatlandirici yerine bal kullanilmasi tabagin saglik boyutunu yansitmaktadir.

Sekil 8: Antakya Tuzlu Yogurt Yataginda Kaburga ve Bayrami¢ Beyazi

Kaynak: @urlavinolocale (https://www.instagram.com/p/DAagQiSi50l/)

Diiz anlam: Tabakta kaburga, Bayramig beyazi ve Antakya tuzlu yogurdu kullanilmistir. Kaburga, tuzlu
yogurt iistiine yerlestirilmis ve taze otlarla lezzetlendirilmistir.

Yan anlam: Sekil 8’deki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida,
siirdiiriilebilir mutfak ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Tabakta ana iiriin olarak kullanilan etin,
hayvanin sik tiiketilmeyen yerlerinden biri olan kaburgadan segilmesi atik yonetimi agisindan degerli
bir tercih olmugtur. Mevsimsel olarak iiretilen ve disiik su tiiketimi gerektiren Bayrami¢ Beyazi meyvesi
ve Antakya Tuzlu Yogurdu da yerel iiretim ve satigi simgelemektedir.

Sekil 9: Urla Mavi Kuyruk Karidesi ve incir Yag1

Kaynak: @urlaviholocale (https://www.instagram.com/p/C8MMIiUVi9VZ/)

Diiz anlam: Tabakta Urla’nin essiz deniz liriinlerinden olan mavi kuyruk karides yer almaktadir.
Tabandaki kremsi sos, karideslerin iistiindeki ¢itir garnitiir ve mavi yenilebilir ¢icekler yemege doku ve
gorsel renk katmaktadir.

Yan anlam: Sekil 9’daki sunumda stirdiiriilebilir gastronominin; gevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik,
saglik ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Tabakta, Ege Denizi’nde 6zellikle Urla aciklarinda bulunan
endemik deniz triinii olan Mavi Kuyruk Karidesi’nin kullanilmasi biyogesitlilige olan saygiyi
yansitmakla beraber yerel ekonominin kalkinmasini da desteklemektedir. Ayni zamanda zeytinyagi ve
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tereyagina alternatif olarak besin degeri daha yiiksek olan incir yaginin kullanilmasi tabagin saglik
boyutunu yansitmaktadir.

4.4  Casa Lavanda Paylasimlarina Yonelik Bulgular

Sekil 10: iskenderun Kirmiz1 Karidesli Salatalik Rulo
v - -

- J
R - ' ‘

| =2 . -
8Hf41gHT/?img_index=1)

PP b

Kaynak: @casalavanda (https://www.instagram.com/p/C8W.

Diiz anlam: Tabakta ince uzun seritler haline getirilmis, i¢i iskenderun kirmizi karidesle hazirlanan bir
sosla doldurulmus rolii yer almaktadir. Altindaki beyaz sos, yesil yag ve {lizerindeki yenilebilir ¢icekle
mikro filizler modern bir sunum saglamstir.

Yan anlam: Sekil 10°daki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; ¢evresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik
ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Dis katman olarak kullanilan salatalik dilimleri kesim teknikleri
sayesinde atik oranin1 biiyiik 6l¢iide azaltmaktadir. Iskenderun Kérfezi’nde avlanan iskenderun Kirmizi
Karidesi’nin kullanilmasi ise biyogesitlilige olan saygiyla beraber yerel ekonominin kalkinmasini da
desteklemektedir.

Sekil 11: Keskek Yataginda Oglak Eti

Kaynak: @casalavanda (https://www.instagram.com/p/DBMGel.ZgOL3/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabagin tabaninda geleneksel yemeklerden birisi olan keskegin modern bir sunumu yer
almaktadir. Keskegin yaninda karamelize edilmis oglak eti, kuru meyveler ve yemege doku saglayan
nohut bulunmaktadr.

Yan anlam: Sekil 11’°deki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiirtilebilir mutfak, sosyo-kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik ve c¢evresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik izleri bulunmaktadir. Geleneksel Tiirk
yemeklerinden olan keskekin ve bihassa Kuzey Ege basta olmak {izere en sevilen yoresel etlerden birisi
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olan oglak etinin meniide bir araya gelmesi bolgeler arasi fiizyon mutfak etkilesimi ve yerel gastronomik
mirasin devamliligi agisindan oldukga degerlidir. Pisirme teknigi olarak yavas pisirme tekniginin
kullanilmas1 enddistriyel iiretime oranla daha az enerjiye ihtiya¢ duyulmasimi da saglamistir. Kuru
meyvelerle modernize edilen sunum ile sofistike bir tabak ortaya koyulmustur.

Sekil 12: Ateste Miihiirlenmis Barbun

Kaynak: @casalavanda (https://www.instagram.com/p/DDytg15AXNT/)

Diiz anlam: Tabakta alevde kizartilmig barbunya baligi, yaninda taze yetistirilmis otlar, satsuma
mandarini ve ¢cam fistig1 yer almaktadir.

Yan anlam: Sekil 12’deki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida,
stirdiiriilebilir mutfak, gevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve saglik izleri bulunmaktadir. EKosistem
dengesi ve yerel ekonomiler igin olduk¢a kiymetli bir deniz {iriinii olan barbun baliginin (Barbunya,
2024) mentide yer almasi ve ek olarak alevde pisirme teknigiyle pisirilmesi isletmenin ekonomik ve
ekosistem ve cevresel siirdiirtilebilirlige verdigi 6neme bir isarettir. Besin degeri agisindan zengin bir
deniz {iriinii olan barbunun restoran tarafindan yetistirilen otlar ile birlikte servis edilmesi hem saglikli
beslenmeye hem de organik tarimin siirdiiriilebilirligine dikkat ¢ekmektedir. Ayn1 zamanda Tohumluk
Tescil ve Sertifikasyon Genel Miidiirliigii tarafindan tescillenen (Dha, 2023), Rize’ye 6zgii Satsuma
Mandalinasinin ~ kullanilmasinin - hem tarimsal strdirilebilirlik hem de mutfak mirasinin
stirdiiriilebilirligi acisindan degerli ¢cabalar oldugu sdylenebilir.

5 Sonuglar
5.1 Alanyazina Yénelik Ciktilar ve Tartisma

Hem akademisyenlerin hem de profesyonellerin ¢aligma hayatinin en 6énemli giindem maddelerinden
birisi olan siirdiiriilebilirlik, gastronomi alaninda da ¢ok farkli 6rneklemlerden ¢ok ¢esitli konu dagarcigi
ile ele alinabilen bir konudur. Siirdiiriilebilir gastronomi, kavramsal ¢ergevede lizerinde duruldugu iizere
hem kuramsal temellere dayanan hem de uygulamaya doéniik y6nleri bulunan ¢ok boyutlu bir yapidir.
Bu aragtirmada restoranlarin gastronominin siirdiiriilebilir olmas1 admna gergeklestirdikleri cabalar
alanyazinda daha once gergeklestirilen aragtirmalarin odaklandigi restoran meniileri ya da yoneticilerin
goriiglerinin aksine, restoranlarin nihai ve en Onemli iirlinleri olan yemeklerinden hareketle
gergeklestirilmistir.  Sozle ifade edilen goriisler ya da meniilerin incelenmesinden hareketle
gerceklestirilen Onceki aragtirmalarin ortaya koydugu bulgularin, restoranlarin sosyal medya
hesaplarinda paylastiklar1 gastronomik iirlinlerinde ne diizeyde ve hangi boyutlarda gozlenebilecegi bu
¢aligmanin temel aragtirma sorusunu sekillendirmistir. Bu amacin gergeklestirilmesi i¢in hem modern
restoran igletmeciliginin diinyada en prestijli etiketi olan Michelin Yildizina hem de siirdiiriilebilir
restoranciligin en prestijli etiketlerinden birisi olan Michelin Yesil Yildiz’na sahip olan Tiirkiye’deki 4
tane Michelin Yesil Yildizli restoranin sosyal medya hesaplarinda paylastiklart ve aragtirmacilar
tarafindan secilen toplam 12 yemek fotografi semiyotik analize tabii tutulmustur. Boylelikle
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restoranlarin siirdiiriilebilirlik gastronomi uygulamalarinda goriilen eksiklikler ya da sinirliliklar yemek
gorsellerinde paylastiklar tabaklardan hareketle incelenmistir.

Roland Barthes’in gelistirdigi diiz anlam/yan anlam gdstergebilim kuramindan hareketle
gergeklestirilen gorsel analizlerinden hareketle, 6ncelikle Michelin Yesil Yildizi’na sahip restoranlarin
stirdiiriilebilirlik anlayislarinin yemek gorsellerinde belirgin sekilde vurgulandigi ve agiga vuruldugu
soylenebilir. Ilgili gorseller, Michelin Yildizli restoranlarinin mutfaklarinda benimsedikleri gevreci
uygulamalari, stirdiiriilebilir tarim uygulamalarini, geleneksellik ile modernize sunum tekniklerinin bir
arada kullanimini, yerel {irlin kullanimini ve gastronomik miras niteligindeki yemeklere meniilerde yer
verilmesini agikca yansitmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronominin yemek gorselleri ve gorsellere yapilan
aciklamalardan hareketle “siirdiiriilebilir tarim ve gida”, “siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari” ve
“sosyo-kiiltiirel siirdiiriilebilirlik” pratikleri belirgin bir bigimde anlasilirken, goriilen bu pratiklerin
“cevresel ve ekolojik”, “ekonomik” ve “saglik” acisindan siirdiiriilebilirligin yansimalar1 da
algilanabilmektedir. Sebzelerin kok ve sap kisimlarinin da kullanilmasi, ¢esitli kesim teknikleriyle atik
oraninin minimuma indirilmesi, bilingli avlanmayla beraber istila baliklarmin (Ornegin; Od Urla’nin
ekolojik dengeyi saglama amaciyla Akdeniz Koruma Dernegi ile isbirligi yaparak meniisiinde “aslan
balig1”’na yer vermesi) kullanimina tegvik edilmesi, hayvanlarin daha az tiiketilen yerlerinin, geleneksel
pisirme teknikleri yardimryla kullanilmasi, yerel ciftlikler, kooperatifler ve kadin iireticilerden aligveris
yapilmasi, mevsimine uygun, soguk zincir mesafesi kisa ve belirli noktalarda organik {irlinlerin
kullanilmasi gibi pratikler, cevresel, sosyo-ekonomik ve saglik acisindan siirdiiriilebilirlige verilebilecek
orneklerdir (Ornegin; Od Utrla gorsel 5, Vino Locale gorsel 8, Casa Lavanda gorsel 12,).

Bu ¢aligmanin ortaya koydugu sonuglar, alanyazinda dana 6nce gerceklestirilen ¢caligmalar ile bir takim
benzer sonuglar ortaya ¢ikardigi gibi, kendisine 6zgii, alanyazin birikimine katki sunabilecek yeni
sonuglar da ortaya koymaktadir. Restoran meniilerindeki siirdiiriilebilirlik izlerini kesfetmeyi amaglayan
caligmalarda (Akdemir ve Sel¢uk, 2017; Bayat, 2020; Giritlioglu vd., 2021; Yilmaz ve Siinnetgioglu,
2024; Akkus ve Bayat, 2024) arastirmalarin yapildig1 bolgeye 6zgii yiyecek ve igeceklerin bdlgedeki
restoranlarin meniilerinde sik¢a yer aldigi, bu durumun mutfak kiiltiirii basta olmak iizere gastronomik
stirdiiriilebilirlige katkisinin oldukea biiyiik oldugu sonucuna varilmistir. Bu sonuglardan farkli olarak
diger birkag¢ caligma (Kizilirmak vd., 2014; Kargiglioglu ve Ayyildiz, 2017; Yildiz ve Akdemir, 2020;
Nebioglu, 2021) yerel ve yoresel yiyeceklere bolgedeki restoran meniilerinde pek yer verilmedigi ve
bunun sonucunda bodlgenin mutfak kiiltiiriiniin unutulmaya yiiz tuttugu sonucuna varilmigtir. Yapilan bu
caligmada ise incelenen meniilerde yer alan asure, keskek, 1spanakli yumurta gibi geleneksel Tiirk
mutfagini yansitan iriinlerin bulunmasi gelisen sunum ve pisirme teknikleriyle beraber yapilan
modernize sunumlar, restoranlarin sosyo-kiiltiirel siirdiiriilebilirlik boyutuna verdikleri Onemi
yansitmakta ve gastronomik mirasin giiniimiiz sartlarinda da korunmaya calisildigina birer isaret
sayilabilir.

Isletmelerin siirdiiriilebilirlik anlayislarim1 meniiler iizerinden arastiran calismalarda (Kaya ve
Yurtseven, 2023; Babat vd., 2017; Kizildemir ve Kaderoglu, 2021; Bozagci ve Cevik, 2022; Aydin ve
Siinnetgioglu, 2023; Akay ve Yilmaz, 2023; Atik ve Atik, 2023; Aytag¢ ve Kizildemir, 2024) yerel iiriin
ireticileri; iiriinlerin tedarik ve depolama siiregleri; saglik ve yasam felsefesi kapsaminda glutensiz,
vegan beslenme; menii tasarimlart gibi konular incelenmistir. Caligmalarin bulgularindan hareketle
stirdiiriilebilir gastronominin bir¢ok isletme i¢in felsefe haline geldigi, isletmedeki her adimda gelecek
nesilleri de diisiinerek hareket ettikleri sonucuna varilmigtir. Ayn1 zamanda ilgili aragtirmalarda yoéreye
6zgli mavi kuyruk karides, satsuma mandarini, bardacik inciri gibi yoresel iiriinlerin kullanilmasiyla
yerel ekonomik kalkinmasinin da desteklendigi ortaya koyulmustur. Bu ¢alismada da incelenmek iizere
secilen fotograflarla beraber restoranlarin paylasimlarindaki agiklamalara da incelenerek meniilerinde
kullandiklar1 bir¢ok sebze, meyve ve otlar1 kendilerinin yetistirdigi goriilmiistiir. Bu durumun
stirdiiriilebilir gastronominin boyutlarindan biri olan siirdiiriilebilir tarim ve gida anlayigini net bir
sekilde yansittig1 sdylenebilir. Siirdiiriilebilirligi turizm agisindan ele alan ¢alismalarda (Mizrak vd.,
2017; Yurt ve Dinvar, 2024) restoran meniilerinde yoresel iiriinlere yer verdikleri, bu iirlinlerin yer
almasinin bolgedeki turistlerin ilgisini ¢ektigi ve meniiler hazirlanirken turistlerin tercihlerinin de géz
onlinde bulunduruldugu sonuglarina varilmigtir. Bunlardan farkli olarak Yurday ve Kingir (2019)
yaptiklart ¢aligmada Istanbul’da tamamen Tiirk mutfagi veya yoresel mutfak {izerine caligan
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restoranlarin yok denecek kadar az oldugu sonucuna varmiglardir. Bu g¢aligmada her ne kadar
gorsellerden hareketle semiyotik bakis acistyla yorumlanabilecek bir gastronomi turizmi
stirdiiriilebilirligi olmasa da incelenen paylagimlarin sosyal medya araciligt ile gastronomi turizmi
motivasyonu saglamada faydali olacag: ileri siiriilebilir. Sonug¢ olarak bir restoranin siirdiiriilebilirlik
felsefesini ve bu felsefenin pratik uygulamalarini anlamanin yollarindan birisinin de miisterilere sunulan
tabaklarin kendisi oldugunu sdylemek miimkiindjir.

5.2  Uygulamaya Yonelik Ciktilar

Arastirma sonuglar1 restoranlarin sosyal medya iizerinden paylastiklar tabak fotograflarinin lezzet ve
gorsel ustalik otesinde pek cok anlam tasidigimi gostermektedir. Paylasilan gorseller ve gorsellere
yonelik aciklamalar, restoranlarin bilingli bir sekilde gastronomik siirdiiriilebilirligi dikkate aldiginm
gostermektedir. Bu durumun yesil y1ldizi olmayan diger isletmelere de tarimsal siirdiiriilebilirlik, mutfak
stirdiiriilebilirligi, sosyo-kiiltiirel stirdiiriilebilirlik, cevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve ekonomik
stirdiiriilebilirlik gibi konularda ilham kaynagi olabilecegi sdylenebilir. Rekabetin en yiiksek oldugu
sektorlerden birisi olan restorancilik agisindan siirdiiriilebilirlige atfedilecek onem ve bu &nemin
tabaklara yansitilmasinin rekabet avantaji elde etmede ve farklilasmada yardimci olabilecegi
diisiintilmektedir. Tao diislincesinin kurucusu oldugu kabul edilen Cinli diisiiniir Lao Tzu’nun “biiyiik
degisimler kii¢iik adimlarla baslar” soziinden hareketle hem isletmelerin hem de diinya kaynaklarinin
stirdiiriilebilir olmas1 icin kiiciik baglangiglar olduk¢a Onemlidir. Ayrica hali hazirda Michelin
rehberinde bulunan tiim restoranlarin sosyal medyada popiiler olmalarindan ve ¢ok sayida kisi
tarafindan takip edilmelerinden dolay1 hazirladiklar1 yemek paylasimlarinda siirdiiriilebilirlik temasini
daha bilingli olarak 6ne ¢ikarmalar1 beklenmektedir. Boylece Tiirk mutfak kiiltiiriiniin kapasitesinin ve
kabiliyetinin gozler oniine serilmesi ile hem Tiirk mutfaginin tanmirhigma hem de gastronomi turizmi
gelisimine yardime1 olunabilecektir.

5.3  Smrhliklar ve Gelecek Arastirmalar i¢in Oneriler

Tirkiye’deki Michelin ve Yesil Yildizli restoranlarin siirdiiriilebilirlik anlayiglarini semiyotik analiz
yontemiyle inceleyen bu arastirma her arastirma gibi bir dizi sinirhilifa sahiptir. Gergeklestirilen
analizler aragtirmaya dahil edilen restoranlarin yalnizca sosyal medya hesaplari iizerinden paylasilan
fotograflar lizerinden gergeklestigi i¢in mutfakta yapilan uygulamalari, {irlinlerin tedarik ve yetistirilme
stireclerini dogrudan gozlemleme firsati bulunmamaktadir. Ayni zamanda 6rneklem yalnizca Michelin
Yesil Yildiz almis restoranlarla sinirlandirilmasindan kaynakl siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarini
daha genis bir acidan degerlendirilmesini engellemektedir. Bunun yani sira, aragtirma semiyotik kuram
temelinde yliriitildiigii i¢in, sonuglar her ne kadar nesnel verilerle desteklenmeye calisilsa da elbette
yorumlayicinin bakis agisiyla sinirlidir. Sonug olarak, yemegin siirdiiriilebilir olmasinin etkiledigi ve
etkilendigi konularmm cesitliligi siirdiiriilebilir gastronomide arastirma konularinin kapsamini ¢ok
genisletmektedir. Gelecekteki aragtirmacilarin ister semiyotik analiz yardimiyla ister farkli bir
metodoloji ile siirdiiriilebilir gastronomi temelinde yeni arastirmalar yapmalar1 miimkiindiir. Bu noktada
en 6nemli noktanin siirdiiriilmeye calisilan gastronominin genel bir bakis acisiyla ele alinmamasidir.
Stirdiiriilmesi gerekenin net olarak belirtilmedigi aragtirmalar yerine siirdiiriilebilir gastronominin hangi
unsuru agisindan (Tablo 1.) arastirma konusunun ele alindiginin net olarak belirtildigi, teorik zemine
oturan aragtirmalar alanyazin i¢in daha faydali olacaktir.

6 Beyanname

6.1 Rakip Cikarlar

Bu ¢alismada herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
6.2 Yazarlarin Katkilar:

Dog. Dr. Ozan GULER: Arastirma ve/veya makale i¢in fikir ya da hipotezin olusturulmas1, Sonuglara
ulagsmak i¢in gere¢ ve yoOntemlerin planlanmasi, deneylerin yapilmasi, verilerin diizenlenmesi ve
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bildirilmesi i¢in sorumluluk almak, aragtirma sirasinda literatiir taramasi ile ilgili sorumluluk almak,
yazinin timil veya asil boliimiin olusturulmasi i¢in sorumluluk almak, makaleyi teslim etmeden 6nce
sadece imla ve dil bilgisi agisindan degil ayn1 zamanda entelektiiel icerik agisindan yeniden ¢alisma
yapmak.

Yiiksek Lisans Ogrencisi Dila SAHINGOK: Verilerin diizenlenmesi ve bildirilmesi i¢in sorumluluk
almak, bulgularin mantikli agiklanmasi ve sunumu i¢in sorumluluk almak, arastirma sirasinda literatiir
taramasi ile ilgili sorumluluk almak, makaleyi teslim etmeden 6nce sadece imla ve dil bilgisi agisindan
degil ayn1 zamanda entelektiiel igerik agisindan yeniden ¢alisma yapmak)

7 Insan ve Hayvanlarla ilgili Cahsma
7.1 Etik Onay

Makalede veri toplama asamasi igin gerekli etik kurulu belgesi Mersin Universitesi/Sosyal ve Beseri
Bilimler Etik Kurulu Kurumu ve 04.04.2025 tarih/ 75 sayiyla diizenlenmistir.
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Turkiye'deki Kayak Merkezi Otellerinin Cok Kriterli Karar Verme
Yontemleriyle Siralanmasi

flker VURALY 2 fbrahim AKCA?2

! Kiitahya Dumlupinar Universitesi, Domani¢ Hayme Ana Meslek Yiiksekokulu, Tiirkiye

2 Kiitahya Dumlupinar Universitesi, Tavsanl Uygulamal Bilimler Fakiiltesi, Tiirkiye

0z

Bu ¢aligma, Tiirkiye'deki kayak merkezi otellerinin performansini ¢ok kriterli karar verme (CKKYV)
yontemleri kullanarak sistematik ve nesnel bir sekilde degerlendirmeyi, turizm sektdriinde
konaklama tesislerinin degerlendirilmesine yonelik hibrit bir model (AHP-TOPSIS ve ENTROPI-
TOPSIS) sunarak literatiirdeki boslugu doldurmay1 amaglamaktadir. Analiz kapsaminda, etstur.com
internet sitesi lizerinden 9 ve iizeri puanlanmis, en az 100 yoruma sahip, her sey dahil veya tam
pansiyon sec¢enekleri sunan oteller incelenmistir. Veriler, 03.11.2024-05.11.2024 tarihleri arasinda
web kazima programi araciligiyla toplanmistir. Otellerin degerlendirilmesinde tavsiye edilme, fiyat-
performans, oda, hizmet ve yemek puanlari gibi kriterler dikkate alinmistir. Analiz siirecinde, kriter
agirliklariin belirlenmesi igin AHP ve ENTROPI yontemleri kullanilmis; ardindan TOPSIS
yontemi ile oteller siralanmigtir. Yapilan analizlerin sonucunda, her iki yonteme gore de en iyi otel
Kaya Uludag oteli olarak belirlenmistir. Bu c¢alisma, kayak merkezi otellerinin kullanici
memnuniyeti ve hizmet kalitesi a¢isindan degerlendirilmesinde nesnel bir yontem sunmakta olup,
turistlerin konaklama tercihlerine yon verebilecek bilgiler saglamaktadir.
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Ranking of Ski Resort Hotels in Turkey with Multi-Criteria Decision
Making Methods

ABSTRACT

This study aims to systematically and objectively evaluate the performance of ski resort hotels in
Turkey using multi-criteria decision-making (MCDM) methods and to fill the gap in the literature
by presenting a hybrid model (AHP-TOPSIS and ENTROPI-TOPSIS) for evaluating
accommodation facilities in the tourism sector. Within the scope of the analysis, hotels with a score
of 9 and above, with at least 100 reviews, offering all-inclusive or full board options on the website
etstur.com were analyzed. Data were collected between 03.11.2024-05.11.2024 through the web
scraping program. Criteria such as recommendation, price-performance, room, service and food
scores were taken into consideration in the evaluation of the hotels. In the analysis process, AHP
and ENTROPI methods were used to determine the criteria weights and then TOPSIS method was
used to rank the hotels. As a result of the analysis, the best hotel according to both methods was
identifed as Kaya Uludag Hotel. This study provides an objective method for evaluating ski resort
hotels in terms of user satisfaction and service quality and provides information that can guide
tourists' accommodation preferences.

Keywords: Winter Tourism, AHP, ENTROPI, TOPSIS, Multi-Criteria Decision Making Methods

1 Giris

Kiiresellesen diinya ile birlikte turizm, iilke ekonomilerinin kalkinmasinda ve istihdam yaratilmasinda
biiyiik bir 6nem kazanmugtir. Ozellikle kis turizmi, sundugu farkli turistik faaliyetlerle son yillarda
giderek artan bir ilgi gérmektedir. Kayak turizmi, hem ekonomik katkis1 hem de turistlerin dogayla i¢
ice bir deneyim yasama istegi nedeniyle Tiirkiye’de hizla gelisen bir turizm alanidir.

Turistik destinasyon ve otel seciminde etkili olan ¢ok sayida faktdr bulunmaktadir. Konaklama
olanaklarinin kalitesi, destinasyonun erisilebilirligi, c¢evresel faktorler, fiyatlandirma ve miisteri
memnuniyeti gibi unsurlar, turistlerin tercihlerini biiyiik 6l¢lide etkilemektedir. Bu tiir ¢ok kriterli bir
karar verme siireci, analitik bir yaklagimi gerektirmektedir. Cok kriterli karar verme (CKKV) teknikleri,
bu baglamda hem destinasyon degerlendirmelerinde hem de isletme performansi analizlerinde siklikla
kullanilan yéntemlerdir (Saaty, 1980; Zeleny, 1982).

Bu caligmada, Tiirkiye’deki kayak merkezi otelleri iizerine bir analiz yapilmistir. Calismada, ETS Tur
internet sitesi iizerinden 9 ve iizeri puan almig, 100’{in iizerinde yorum sayisina sahip, tam pansiyon
veya her sey dahil hizmet sunan toplam 13 otel incelenmistir. Veriler, 3 Kasim 2024 - 5 Kasim 2024
tarihleri arasinda toplanmig olup, bu otellerin degerlendirilmesinde AHP ve Entropi yontemleri
kullanilarak kriterlerin 6nem agirliklar hesaplanmistir. Bu siirecte, otellerin siralanmasi igin ise TOPSIS
yontemi uygulanmistir. Bu sayede turistlerin tercih siireclerini daha objektif verilerle desteklemek ve
otellerin performans degerlendirmesine yonelik bir yontem gelistirmek amaglanmaisgtir.

Bu arastirma, hem turistlerin destinasyon se¢imlerinde rehber olabilecek bir bilgi kaynagi sunmakta hem
de otel igletmecilerinin performanslarini degerlendirmeleri i¢in objektif bir yol haritasi saglamaktadir.
Ozellikle kis turizmi destinasyonlar: arasinda rekabetin arttigi giiniimiizde, bu tiir analizler, otel
yoneticilerinin hizmet kalitesini artirmaya yonelik stratejik kararlar almalarina da katki saglayabilir.
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2 Literatiir Taramasi

Cok kriterli karar verme (CKKYV) teknikleri, turistlerin segimlerini etkileyen cesitli faktorleri
degerlendirerek turistik destinasyonlarin se¢iminde ¢ok onemli bir rol oynamaktadir. Bu teknikler,
paydaslarin tercihleri anlamalarina ve destinasyon rekabet giiciinii artirmalarina yardimci olur. Analitik
Hiyerarsi Siireci (AHP), turistik yerlerin se¢iminde yaygin olarak kullanilan bir karar verme aracidir ve
coklu kriterlerin yapilandirilmis bir degerlendirmesine izin verir. Bu yontem, uzman goriislerini ve
tercihlerini birlestirerek karar verme siirecini gelistirir ve sonucta turistler i¢in daha bilingli segimlere
yol agar.

AHP, turistlerin erisilebilirlik, tesisler ve cazibe merkezleri gibi ¢esitli kriterlere gore destinasyonlari
segmelerine yardimci olmak igin karar destek sistemlerine entegre edilmistir. Ornegin, Kupang Sehri
icin gelistirilen web tabanli bir uygulama, kullanicilarin kisisel tercihleri girmesine olanak taniyarak
0zel destinasyon Onerilerini kolaylastirmistir (Dabbo vd., 2023). AHP'nin VIKOR gibi diger
yontemlerle kombinasyonu, tarihi yerlere giden seyahat rotalarini optimize etmek i¢in kullanilmistir ve
karmagik karar senaryolarini ele almada ¢ok yonluliigiinii gostermistir (Simbolon vd., 2024). Bu
yaklagim sadece rota se¢imine yardimci olmakla kalmaz, ayni zamanda segilen yollarin ¢esitli turist
ihtiyaclarini karsilamasini saglar. Bunun yaninda AHP, kiiltiirel deneyimler gibi turist tercihleriyle
uyumlu kriterlere dncelik vererek turistik yerlerin rekabet giiclinii degerlendirmede etkili olur (Ramos
vd., 2024). Bu yontem, paydaslarin hangi o6zelliklerin bir destinasyonun g¢ekiciligini artirdiginm
anlamalarina yardime1 olur, pazarlama ve gelistirme stratejilerine rehberlik eder. Ag vd. 2023 yilinda
yapmus olduklar1 bagka bir calismada, AHP, belirli turist demografilerini ¢cekmek i¢in ¢cok 6nemli olan
itibar ve ziyaretgi deneyimleri gibi kriterlere odaklanarak dini turizm merkezlerini segcmek i¢in 6zel
olarak uygulanmistir. Buna karsilik, AHP karar vermede sistematik bir yaklasim saglarken, egilimler
veya dig faktorler nedeniyle hizla degisebilen turist tercihlerinin dinamik dogasini hesaba katmayabilir.
Bu smirlama, gelisen turist davranislarini etkili bir sekilde yakalamak i¢in tamamlayici yontemlere
duyulan ihtiyaci gostermektedir (Ag vd., 2023).

AHP, dinlenme/sadelik ve kiiltiirel farklilik gibi kriterlere dayali olarak turizm tiirlerine 6ncelik vermek
icin yaygin olarak kullanilmakta ve kruvaziyer ve sanat/kiiltiir turizminin ¢ok tercih edildigini ortaya
koymaktadir (Ramos vd., 2024). Bu yontem, birden fazla kriter arasinda karsilastirmalar1 kolaylastirarak
yapilandirilmis karar vermeye izin verir. AHP'nin modifiye VIKOR yontemiyle entegrasyonu, tarihi
turizm i¢in en uygun rotalar1 segmek gibi karmasik karar senaryolarini ele alir (Simbolon vd., 2024). Bu
yaklagim, ¢eliskili kriterleri etkili bir sekilde dengeler ve hedef secimi igin pratik bir ¢6ziim saglar.
Bulanik karar verme tekniklerinden olan F-DEMATEL yontemi turizm hizmetlerinde hedeflenen
iyilestirmelere olanak taniyan turistik yerler ve fiyatlandirma gibi turizm kararlarimi etkileyen Kkilit
faktorleri tamimlar (Kurniawan vd., 2023). Bu yontem, karar verme netligini artirarak kriterler arasindaki
karsilikli iligkileri gorsellestirir. Yeni bir yontem olarak ortaya c¢ikan bulanik integraller ve 3B
gorsellestirme tekniklerinin kullanilmasi, ¢ok kriterli karar verme tekniklerinde veri toplama siirecini
basitlestirebilir ve uygulayicilar igin daha sezgisel hale getirebilir (Sakulin ve Alfimtsev, 2023). Bu
yenilik¢i yaklagim, konaklama yerlerinin etkili bir sekilde degerlendirilmesine ve segilmesine yardimci
olur.

TOPSIS (Ideal Coziime Benzerlik ile Tercih Siras1 Teknigi) yontemi, turistik destinasyonlarin ve ilgili
hizmetlerin se¢iminde etkili bir sekilde uygulanarak gezginler i¢in karar verme siireclerini gelistirmistir.
Bu c¢ok kriterli karar verme yaklasimi, belirli kriterlere dayali olarak cesitli alternatiflerin
degerlendirilmesine izin verir ve sonucta turistlere se¢imlerinde rehberlik eder. TOPSIS, oda fiyati,
turistik yerlere mesafe ve hizmet derecelendirmeleri gibi kriterleri degerlendirerek Morotai Adasi gibi
turistik destinasyonlarda konaklama hizmetleri 6nermek i¢in kullanilmistir. Yontem, s6z konusu
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arastirmada Metita Beach & Dive Resort'u en iyi secenek olarak siralamis ve turist tercihlerine uyum
saglamadaki etkinligini gostermistir (Singgalen, 2023). Tematik turistik destinasyonlarin se¢iminde
TOPSIS yontemi ile bilet maliyetleri ve tesisler gibi faktorlere gore destinasyonlari siralama yetenegini
gostererek Basit Katki Agirliklandirma (SAW) yontemiyle karsilastirmalari yapilmistir. Ornegin, ayni
arastirmada Talaga Paca, dogal turizm i¢in 6nde gelen bir destinasyon olarak ortaya ¢ikmig ve yontemin
farkli turizm tiirlerinde ¢ok yonliiligiinii gostermistir (Singgalen, 2023). TOPSIS, mesafe, seyahat siiresi
ve temizlik gibi faktorler dikkate alinarak turistik yerleri dnermek icin karar destek sistemlerine de
entegre edilmistir. Bu uygulama, cazibe merkezlerinin yapilandirilmig bir siralamasini saglayarak
turistlerin bilingli se¢cimler yapmalarina yardimei olmaktadir (Setiawansyah, 2022).

Entropi yontemi, turistik yerlerin se¢iminde, objektif kriterler agirliklandirmas: saglayarak karar verme
stireclerini gelistirmede ve Onerileri optimize etmede cesitli uygulamalara sahiptir. Bu yaklasim,
destinasyon rekabet giiciiniin degerlendirilmesine ve turizm modellerinin anlasilmasina yardime1 olur
ve sonugcta siirdiriilebilir turizm uygulamalarini tesvik eder. Entropi yontemi, turizm onerilerinde gesitli
kriterlere agirlik atamak ve SAW yonteminde 6znelligi en aza indirmek i¢in kullanilir (Sophia, 2023).
Entropi maksimizasyon modeli, siirdiiriilebilir kentsel turizm politikalarinin gelistirilmesine izin vererek
turist seyahat modellerinin analizine yardimci olur (Nishigaki vd., 2024). ENTROPY, TOPSIS gibi
yontemlerle birlikte objektif agirlik tahsisi i¢in yaygin olarak kullanilir ve faktér Oneminin
belirlenmesindeki Onyargilar1 ortadan kaldirir. Bu yontem, veri odakli analizlerde, ozellikle de
destinasyonlar arasinda yapay zeka hazirligimin degerlendirilmesi gibi hassas agirliklandirma gerektiren
senaryolarda etkili olmustur (Vatankhah vd., 2023). Turizm ve konaklama sektoriindeki yiizlerce CKKV
uygulamasinin incelendigi bibliyometrik bir ¢aligmada, AHP ve TOPSIS yaygin olmakla birlikte,
bulanik yontemler ve hibrit modellerin de ilgi gordiigii tespit edilmistir. Bu arastirma, 6zellikle turizm
degerlendirmesinde goriillen karmasik, ¢ok yonlii kriterleri ele almak igcin CKKV yaklagimlarinda
cesitlilige duyulan ihtiyact vurgulamistir (Vatankhah vd., 2023). Bazi ¢aligmalar, destinasyon
rekabetgiligini degerlendirmek icin TOPSIS (ideal Coziime Benzerlige Gore Tercih Siralamasi Teknigi)
ile AHP'yi (Analitik Hiyerarsi Siireci) uygulamistir. Ornegin, Endonezya'nin Kupang sehrinde yapilan
bir calismada, giivenlik, samimiyet ve cevresel kosullar gibi karar faktorlerinin hiyerarsisini olusturmak
icin AHP kullanilmis, ardindan popiiler yerel destinasyonlar1 siralamak icin TOPSIS uygulanmustir.
Giivenlik birincil kaygi olarak ortaya c¢ikarken, Ozgiliven ve sosyal faktorlerin destinasyon se¢imi
iizerinde daha az etkiye sahip olmasi, turizm yetkililerine tanitim stratejilerinde giivenlik ve altyapiya
oncelik vermeleri i¢in bir model sunmaktadir (Bire vd., 2021). AHP, karar vermeyi gelistirmek i¢in
genellikle Basit Katki Agirliklandirma (SAW) gibi yontemlerle birlestirilir. Ornegin, yapilan bir
calisma, AHP'nin kullanici tercihlerine dayali kriter agirliklarini etkili bir sekilde belirledigini géstermis
ve bunlar daha sonra SAW yonteminde turistik yerleri siralamak i¢in kullanilirmistir (Ciptayani vd.,
2018). Bir bagka arastirmada, Alanya ve Bodrum gibi destinasyonlarin degerlendirilmesinde giivenlik,
fiyat ve dogal giizellik gibi kritik faktorler tespit edilmistir. Bu faktorlere gére AHP yontemi ile yapilan
analiz, turistlere se¢imlerinde rehberlik edecek bu faktorlerin siralamasini kolaylastirmistir (Tulga vd.,
2016; Onder vd., 2013).

AHP yontemi ile yapilan bir baska calisma, sahil ve kayak merkezleri dahil olmak tizere gesitli turizm
segmentlerinde uygulanmustir. Ornegin kayak merkezi seciminde reklam etkinligi gibi kriterlere oncelik
verildigi ve bunun da Uludag Kayak Merkezi'nin en ¢ok tercih edilen se¢im olmasina yol actigi rapor
edilmigtir (Yurttakalan ve Yesilyurt, 2020). Birden fazla destinasyonu (6rnegin doért sehirde 13
alternatif) iceren bir baska arastirmada, ulagim ve kiiltiirel kaynaklar gibi 6zellikleri degerlendirmek i¢in
AHP kullanmig ve karsilastirilan destinasyonlar arasinda Alanya en iyi destinasyon olarak 6ne ¢ikmigtir
(Onder vd., 2013).
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TOPSIS yontemi, turizm yonetimini gelistirmek icin ¢ok kriterli karar verme yontemlerinden
yararlanarak Tiirkiye'de turistik destinasyonlarin se¢iminde etkili bir sekilde uygulanmistir. Ydntem,
optimal alternatiflerin belirlenmesi, turizm kaynaklarinin daha iyi planlanmasi ve yonetilmesini
kolaylastirmaya yardimci olmaktadir (Kizilkan vd., 2022). Siirdiiriilebilir turizm igin hayati énem
tagiyan kaynak degerleri ve altyapiya odaklanarak koruma alanlarmnin degerlendirilmesinde AHP-
TOPSIS yontemi kullanildigi goriilmektedir (Kizilkan vd., 2022). TOPSIS, turistik tercihlerde fiyat ve
olanaklarin 6nemini vurgulayarak konaklama hizmetlerini 6nermek icin de uygulanmistir (Singgalen,
2023). Arastirmalar, AHPmin TOPSIS'e kiyasla kriter agirliklarindaki degisikliklere daha duyarh
oldugunu gostermektedir. Karangasem (Bali) {izerine yapilan bir ¢alismada, AHP %5,6'lik bir siralama
degisikligi gosterirken, TOPSIS %3,77'lik bir degisiklik gdstermistir. Bu da AHP'nin dinamik karar
ortamlarindaki saglamligina isaret etmektedir (Sudipa vd., 2022). Bu sebeple hibrit modelleri tercih
etmek daha dogru karar vermemizi saglayabilir. AHP ve TOPSIS'i birlestirmenin karar verme
dogrulugunu artirmada etkili oldugu kanitlanmigtir. Bu hibrit yaklasim, Giineydogu Asya'da yapilan
caligmalarda goriildiigii gibi turist tercihlerinin kapsamli bir degerlendirilmesine olanak tanimaktadir
(Hnin & Oo, 2019).

Son yillarda, AHP, TOPSIS ve digerleri gibi ¢ok kriterli karar verme (CKKYV) yontemleri Tiirkiye'de
turizm destinasyonu se¢iminde yaygin olarak uygulanmaktadir. Saglik ve medikal turizm baglaminda,
CKKYV yontemleri kullanilarak destinasyon se¢iminde etkili olan faktorler incelenmistir. Sonel, Giir ve
Eren’in (2019) ¢alismasi, SWOT analizi ile entegre edilmis AHP kullanarak Tiirkiye’deki sehirlerin
saglik turizmindeki potansiyelini degerlendirmistir. Caligmada saglik kalitesi, maliyet ve altyap1 gibi
kriterler 6n planda tutulmus, Tiirkiye'nin saglik turizminde rekabetci konumunu anlamaya yonelik bir
model sunulmustur. Bazi calismalar, AHP ve TOPSIS gibi yontemleri VIKOR ve bulanik mantik ile
birlestirerek hibrit modeller kullanmaktadir. Bu hibrit modeller, kriter agirliklari ve 6nceliklerindeki
belirsizlikleri ele alarak, kiiltiirel turizm ya da eko-turizm gibi belirli turist gruplarn i¢in en ideal
destinasyonlar1 dnermede karar vericilerin yetkinligini artirmaktadir (Arslan & Sevim, 2022). CKKV
yontemleri arasinda karsilagtirmali analizler de yapilmistir. Ornegin, bir madencilik dergisinde
yayinlanan ve turizm baglamina uyarlanan bir ¢alisma, kriter agirliklandirmasinda AHP’nin etkili
oldugunu, TOPSIS’in ise ideal ¢dziime yakinlik temelinde siralama yapmada basarili oldugunu
vurgulamaktadir (Ccatamayo-Barrios vd., 2023).

Cok kriterli karar verme (CKKYV) yontemleri (AHP, TOPSIS, VIKOR vb.) turizm destinasyon
seciminde yaygin olarak kullanilmaktadir (Saaty, 1980; Hwang ve Yoon, 1981). Ancak bu ¢aligmalar
genellikle genel turizm destinasyonlarina odaklanmig, kayak merkezleri gibi nis alanlar
kapsamamaktadir.

Yurttakalan ve Yesilyurt (2020), AHP yontemiyle Tirkiye'deki kayak merkezlerinin tercih edilme
kriterlerini analiz etmis ve reklam etkinligi gibi faktorleri 6ne ¢ikarmistir. Kizilkan vd. (2022), doga
temelli turizmde AHP-TOPSIS kullanarak kayak merkezlerinin siirdirilebilirlik performansini
degerlendirmistir. Bununla birlikte, bu ¢aligmalarin ¢ogu destinasyon se¢imine odaklanmis, konaklama
tesislerinin performans degerlendirmesini sistematik olarak ele almamustir.
Kayak merkezi otellerinin performansii degerlendirmek i¢in kriter agirliklarinin belirlenmesinde hem
uzman gorislerini (AHP) hem de veriye dayali nesnel analizi (ENTROPI) birlestirmesi, TOPSIS ile
siralama yaparak karar vericilere alternatif bir perspektif sunmasi, ¢aligmay1 6zgiin kilmaktadir.

Tiirkiye'deki kayak merkezi otellerini hizmet Kalitesi, fiyat-performans, yemek, oda standartlart ve
tavsiye edilme oranlar1 gibi somut kriterlerle karsilastiran kapsamli ¢alismalardan biridir. Elde edilen
bulgular, otel isletmecilerine miisteri memnuniyetini artirmaya yonelik stratejik oneriler sunmaktadir.
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Turistlerin konaklama tercihlerinde nesnel bir rehber saglamasi, Turizm politikalar1 gelistiren kurumlar
igin veriye dayal bir ¢ergeve olusturmasi, ¢alismanin uygulamadaki énemini artirmaktadir.

Bu calisma, kayak turizmi 6zelinde konaklama tesislerinin degerlendirilmesine ydnelik sinirli olan
literatiire hem metodolojik hem de sektorel anlamda katki saglamaktadir. Ozellikle hibrit model
kullanimi ve Tirkiye'deki kayak merkezlerine odaklanmasi, gelecekteki arastirmalar igin bir temel
olusturabilir. Literatiirdeki bu boslugu daha da gelistirmek adina, gelecek caligsmalarda bulanik mantik
veya DEMATEL gibi yontemlerin entegrasyonu oOnerilebilir. Ayrica, farkli iilkelerdeki kayak
merkezlerinin karsilagtirilmasi da literatiire katki saglayacaktir.

3  Yontem

Caligmada ¢ok kriterli karar verme tekniklerinden AHP, ENTROPI ve TOPSIS yontemleri
kullanilmistir. Bu boliimde bu yontemler agiklanacaktir. Analiz kapsaminda, etstur.com internet sitesi
izerinden 9 ve iizeri puanlanmis, en az 100 yoruma sahip, her sey dahil veya tam pansiyon secenekleri
sunan oteller incelenmistir. Veriler, 03.11.2024-05.11.2024 tarihleri arasinda web kazima programi
araciligiyla toplanmustir. Ayrica, 14-18 Nisan 2025 tarihleri arasinda etstur.com sitesinde ilgili otellere
iligkin elde edilen 5 kritere iligkin her birinden 4’er kisi olmak iizere, turizm akademisyenleri, seyahat
acentas1 temsilcileri, daha 6nce kayak merkezinde otel deneyimi olan turistler ve kayak merkezi otel
isletmecilerine ikili karsilastirma anketi (Tablo 5) uygulanmistir. AHP yonteminde karar verici gruplarin
onem agirliklar: esit kabul edilmistir.

3.1 AHP Yontemi

Analitik Hiyerarsi Siireci (AHP), 1968 yilinda Myers ve Alpet tarafindan tanitilmis, 1977 yilinda ise
Saaty tarafindan karar verme problemlerinin ¢ézlimii i¢in uygulanabilir bir yontem olarak ortaya
atilmistir. AHP, nicel ve nitel Olgiitleri degerlendirebilen, gruplarin yada bireylerin secimlerini,
deneyimlerini, dngoriilerini, bilgi ve yargilarini karar verme boyutuna katabilen ve karmasik sorunlarin
hiyerarsik bir yap1 c¢ercevesinde c¢oziilmesini saglayan bir Cok Kriterli Karar Verme (CKKYV)
yontemidir. Saaty, AHP’yi ¢ok kriterli karar verme (CKKYV) sorunlarina ¢éziim bulmak amaciyla
tasarlamistir. 1980'de yayimlanan The Analytic Hierarchy Process: Planning, Priority Setting, Resource
Allocation adl kitabinda, yontemin temel prensiplerini ve uygulama 6rneklerini sunmustur.

AHP, hiyerarsik bir yap1 olusturarak karmagsik problemleri daha yonetilebilir pargalara ayirir ve karar
vericilere her bir kriterin goreli 6nemini ikili karsilagtirmalar yoluyla degerlendirme imkan1 tanir. Bu
slireg, kararlarin matematiksel bir modelle nicellestirilmesini saglar ve kriterler arasindaki 6nceliklerin
belirlenmesine olanak tanir. Giinlimiizde, AHP yaygin olarak ig diinyasi, miihendislik, saglik, politika
ve Ozellikle turizm alaninda destinasyon se¢imi gibi farkl: alanlarda kullanilmaktadir

AHP yénteminin uygulama asamalar1 asagidaki gibidir (Ankara Universitesi, 2024).
1. Problem tanimlanir ve hiyerarsik yap1 olusturulur

Oncelikle dlgiitler belirlenir. Daha sonra hiyerarsik yap1 olusturulur. Yapinin en iistiinde amag yani
temel hedef yer alir. Amacin altinda temel ve alt 6lgiitler yer alir. Hiyerarsik yapinin en altinda ise
alternatifler bulunmaktadir.
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Sekil 1: AHP Yéntemi Hiyerarsik Yapi

Tiirkiye'deki Kayak
Otellerinin Siralanmasi

—

Tavsiye Fiyat/
Etme

2. Ikili karsilastirma matrisi olusturulur

1’ den 9’ a kadar puanlamanin yer aldig1 dnem &lgegi ad1 verilen 6lgek iizerinden 6lgiitlere puanlama
yapilir. Islem sonrasinda kosegen degerleri 1 olan bir kare matris elde edilir.

i 1 A2 Q13 - Qip]
1
a21 = a_12 1 . . azn
1
A = a31 = a_ . ‘. . a3n
13
1
| An1 = a1 1 |

Ikili karsilastirma matrisi olusturulurken karsilastirma 6lgegi kullanilir. a; j» 1. Olgtitii ile j. dleutiin ikili
karsilagtirma degeridir. Karar vericiler tarafindan 1’den 9’a kadar olan degerler ikili karsilastirma

.. . 1 - . o . g g o . o« .
. a;; = — . , A7 Aegerl verudigindae a;; degerl a;; degerinin ¢carpmaya
matrisine eklenir. Burada a;; — dir. Yani; a;; deg ldiginde a;; deg ij deg rpmay

Jji
gore tersi olacaktir. Eger karar matrisi i¢in birden fazla karar verici bulunuyorsa, karar vericilerin
cevapladii ikili karsilastirma matrislerinin birlestirilmesi gerekmektedir. ikili karsilastirma matrislerini
birlestirmek i¢in ayn satir ve siituna denk gelen her bir matris elemaninin geometrik ortalamast alinir
ve nihai karar matrisine ulasilmis olunur.

Tablo 1: Ikili karsilastirma matrisi karsilastirma olcegi

Onem Derecesi Onem Diizeyi
1 Esit 6nemli
3 Orta derece 6nemli
5 Kuvvetli derece dnemli
7 Cok Kuvvetli derece 6nemli
9 Kesinlikle daha 6nemli
2,4,6,8 Ara degerler

Kaynak: (Diindar, 2008: 220)

3. Ikili karsilastirma matrisinin normalize matrise doniistiiriilmesi
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Karsilastirma matrisinde yer alan her elemanin bulundugu siitundaki elemanlarin toplamina boliinmesi
ile matris normalize edilir. Normalize edilen matriste bulunan her bir siitun elemanlarinin toplami 1’dir.

’ aij ..

a;; = L,j=1,2,...,n
U S ay

esitligi kullanilir.

4. Oncelik Vektorii bulunur

Normalize edilmis matrisin ayr1 ayri ilgili satirda bulunan elemanlarinin toplami, matrisin boyutuna
boliiniir. Elde edilen degerler ilgili satirin dlgiitii i¢in 6nem agirligini temsil etmektedir. Bu agirliklar,
oncelik vektoriinii olusturur.

n
I P
Zaij L =12,.,n

esitligi kullanilir.
5. Tutarlilik oran1 hesaplanir

Bu asamada karsilastirma matrislerinin tutarlihiginin hesaplamasi yapilir. Ikili karsilastirma sonucu
olusan A matrisinin tutarli olup olmadigini belirleyebilmek icin “Tutarlilik Indeksi (Consistency Index-
CI)” nin hesaplanmas1 gerekir. CI katsayisini hesaplamak igin

C.Izlmax_n
n—1

esitligi kullanilir. Formiilde yer alan 4,,,, hesaplamak i¢in asagidaki formiilden faydalanilir.

n

n
1 lz L1 @ijW)
i=1
dir. Buradan
_ I P O
1 Az aq3 - Qi 1 1
1 W> X2
ay, = 1 arn .
aiz
1
AXW =la3; =— A3 |X =
a3
1
an1 = — 1 .
- Ain - Ly Xn
Xi
di=—,i=12,..,n
Wi
Yty
=1Y%
y ==
max n
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Yukarida verilen formiiller yardimiyla tutarlilik indeksi-CI hesaplandiktan sonra tutarliligi
degerlendirmek icin Rassal Indeks ( Random Index-RI) degeri belirlenir. n boyutlu bir matris igin
kullanilmasi1 gereken RI degerleri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2: Karsilastirma Matrislerinin boyutlarina gore RI degerleri

n 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
RI 0 0 058 09 112 124 132 141 145 149 151 153 156 157 159

CI ve RI degerleri bulunduktan sonra “Tutarlilik Orani (Consistency Ratio-CR)” hesaplanir.

Cl

CR =—
RI

Burada CR’nin 0,1’den kiigiik ¢ikmasi durumunda karsilagtirma matrisinin tutarli olduguna karar verilir.
Eger kiiclik ¢cikmazsa karar vericiler tarafindan olusturulan karar matrisi yada matrislerinde tutarsizlik
var demektir. lgili matrisler konunun uzmanlari tarafindan yeniden degerlendirilmelidir.

6. Karar segenekleri siralanir

Olgiitler icin ikili karsilastirma matrisi olusturularak, karar seceneklerinin dncelik vektorii hesaplanir.
Bu vektdr, ayn1 zamanda &lgiitlerin agirlik vektodrii olarak ifade edilebilir. Olgiitlere iliskin dncelik
vektorlerinin birlestirilmesiyle tiim 6ncelikler matrisi olusturulur. Bu matris ile karar segeneklerinin
oncelik vektorii carpilip toplandiginda, sonug vektorii elde edilir. Sonug vektoriinde en yliksek agirliga
sahip karar segenegi, problemin ¢oziimiinde tercih edilmesi gereken segenek olarak belirlenir.

3.2 ENTROPI Yontemi

Entropi yontemi, ¢ok kriterli karar verme (CKKYV) tekniklerinden biri olup, o6zellikle bir karar
probleminde kriterlerin 6nem agirliklarini belirlemede kullanilir. Bu yontem, her kriterin bilgi miktarini
Olcerek agirliklandirma yapar ve karar vericilere daha nesnel bir analiz sunar. Entropi yOntemi,
bilgilerdeki belirsizligi ve diizensizligi degerlendirerek kriterlerin "enformasyon degerini" hesaplar;
daha ytiksek bilgi miktarina sahip kriterlere daha fazla agirlik atar.

Entropi yontemi, ilk olarak termodinamik ve bilgi teorisi alanlarinda Claude Shannon tarafindan
gelistirilmis bir kavramdir. Bilgi teorisinde, entropi, bilgi miktarin1 veya sistemdeki belirsizligi ifade
eder. CKKYV alaninda entropi, veri kiimesindeki her kriterin bilgi yogunlugunu analiz ederek kriterlerin
agirligini belirlemekte kullanilir (Zeleny, 1982; Shannon, 1948).

Entropi yontemi asagidaki temel adimlari izler:

1. Normalizasyon: ilk olarak, karar matrisindeki veriler normalize edilir, boylece farkl1 dlgekteki
kriterler ayn1 6l¢ege getirilir. i=1,2,3,...,m alternatif, j=1,2,3, ...,n kriter ve xij fayda degeri olmak
tizere Pij normalize degeri ifade etmektedir.

Xi]'

Dieq Xij

Pij =

2. Entropi Hesaplamasi: Her bir kriterin bilgi degeri, entropi formiilleri kullanilarak hesaplanir.
ej entropi degeridir
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m
ej = —kz PUlnPU
i=1

dir.
3. Agirliklandirma: Belirlenen entropi degerine gore her kriterin goreli agirligi belirlenir. Bilgi
yogunlugu daha ytiiksek olan kriterler, karar probleminde daha fazla agirlik kazanir (Deng vd.,
2000).
1-— ej
Wi =
! Xioi(1—ep)

Bu yontemin turizm ve destinasyon degerlendirme gibi alanlarda kullanimi1 yaygindir. Entropi yontemi,
kriterlerin subjektif degerlendirmelerden bagimsiz olarak, veriye dayali agirliklandirma yapilmasini
saglar ve bu sayede karar siirecine nesnellik katar (Huang & Peng, 2012).

3.3  TOPSIS Yontemi

TOPSIS (Technique for Order Preference by Similarity to Ideal Solution), 1981 yilinda Hwang ve Yoon
tarafindan gelistirilen ¢ok kriterli karar verme (CKKYV) yontemlerinden biridir. TOPSIS, bir dizi
alternatifin en iyi ¢6ziim ve en kotii ¢oziime olan uzakliklarina gore siralanmasini saglar. Temel olarak,
ideal ¢ozlime en yakin ve negatif ideal ¢dziime en uzak olan alternatif en uygun olarak segilir. Bu
yontem, karar vericilerin karmagik kriterler arasinda kolaylikla karsilastirma yapmalarina imkan tanir.

TOPSIS Yonteminin Adimlari

1. Karar Matrisi Olusturma ve Normalizasyon: ilk olarak, alternatifler ve kriterlerden olusan bir
karar matrisi kurulur ve bu matris normalize edilir, boylece her kriterin ayn1 6l¢ek iizerinde
degerlendirilmesi saglanir.

fi = ==
ST df

2. Agirliklandirilmig Karar Matrisi: Her bir kriterin agirhigi belirlenir ve bu agirliklar, kriter
degerlerine uygulanarak agirliklandirilmis karar matrisi elde edilir.

1y = fij wij

3. Ideal ve Negatif ideal Coziim: Ideal ¢oziim, her kriterin en yiiksek degerlerini, negatif ideal
¢Oziim ise en diisiik degerlerini i¢erecek sekilde tanimlanir.

AT = {af: v j igin ™y} ve
A™ ={aj:V j igin ™M(r;)}

4. Uzakliklarin Hesaplanmasi: Her bir alternatifin ideal ¢6ziime ve negatif ideal ¢oziime olan
uzaklig1 hesaplanir.
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St = \/zg-zlm,- — a2 ve

ST = [ty — 0))?

5. Yakinlik Oran1 Hesaplama ve Siralama: Her alternatifin ideal ¢6zliime yakinlik orani hesaplanir
ve bu oranlara gore alternatifler en uygun olandan en uygunsuz olana dogru siralanir (Hwang
& Yoon, 1981).
ST

L

P =———
bOSE+ST
Bulunan P; degerlerine gore bitylikten kiigiige dogru siralanir ve en iyi alternatif bulunmus olur.

TOPSIS yontemi, basitligi ve pratikligi nedeniyle miihendislik, finans, saglik ve turizm gibi bircok
alanda kullanilmaktadir. Ornegin, turizmde destinasyon se¢imi gibi karar verme problemlerinde ¢oklu
kriterleri degerlendirmede etkin bir arag olarak kullanilir (Behzadian vd., 2012; Shih vd., 2007).

Calismada etstur.com internet sitesi iizerinden Tiirkiye’de bulunan kayak merkezi otelleri incelenmistir.
Degerlendirme kapsamina alinabilecek toplam 71 tesis oldugu goriilmektedir. Degerlendirmeye
alinacak tesisler belirli kriterler ile sinirlandirilmigtir. Buna gore Etstur.com sitesi lizerinden kullanici
degerlendirmelerine bagli olarak genel degerlendirme puani 9 ve iizeri puanlanmis, en az 100 yoruma
sahip olan, her sey dahil ve tam pansiyon olan oteller c¢aligmada kullamilmistir. S6z konusu
kriterleri/kisitlamalar1 karsilayan otel sayisi1 13 olarak belirlenmistir. Web veri madenciligi, giiniimiizde
biiyiik veri kaynaklarinin sistematik bigimde analiz edilmesi ve yapilandirilmasi agisindan kritik bir rol
tistlenmektedir. WebHarvy’nin, gorsel tabanli ve kodlama bilgisi gerektirmeyen yapisi ve asagida
belirtilen diger 6zellikleri sebebiyle aragtirmada WebHarvy web kazima programindan faydalanilmstir.
WebHarvy, kullanicilarin hedef web sayfalarini dahili tarayici {lizerinden yiikleyerek veri kazima
islemlerini tamamen gorsel yollarla tanimlamasina olanak tanimaktadir. Yazilim, kullanicinin sayfa
izerinde tikladig1 6geleri HTML DOM (Document Object Model) yapisi {izerinden analiz eder ve bu
Ogelerin yapisal tekrarini algilayarak veri desenlerini otomatik bigimde olusturur. Bu 6zellik, 6zellikle
iriin listeleri, haber basliklar1 ya da yorum igerikleri gibi tekrarlayan veri kiimelerinin kolaylikla
kazilmasinit miimkiin kilar.

Veri se¢imi siirecinin ardindan, WebHarvy kullaniciya gesitli filtreleme ve veri isleme se¢enekleri sunar.
Regex (diizenli ifadeler) kullanilarak metinlerden belirli kaliplarin ayiklanmasi, fiyat ya da tarih gibi
alanlarda istenmeyen karakterlerin temizlenmesi miimkiindiir. Ayrica, HTML etiketlerine ve siniflarina
gore yapilan filtreleme ile sadece belirli 6gelerin kazinmasi saglanabilir. Yazilim, URL filtreleri ve sayfa
ici anahtar kelime taramalari gibi gelismis seceneklerle daha hassas veri igleme siireglerini
desteklemektedir.

Veri dogrulama siireci, WebHarvy’nin sundugu canli 6n izleme ve sayfa iizerinde secilen alanlarin anlik
veri ¢iktisi ile desteklenmektedir. Kullanici, bu sayede tanimlanan desenin tutarliligini gorsel olarak
izleyebilir ve gerektiginde secimleri yeniden diizenleyebilir. Kazima iglemi tamamlandiktan sonra,
veriler Excel, CSV, XML veya SQL formatlarinda disa aktarilabilir ve dis sistemlerde daha ileri
analizlere tabi tutulabilir. Bu siiregte ortaya gikabilecek eksik ya da hatali veriler, daha 6nce tanimlanmis
filtreler veya digsal temizlik yontemleriyle giderilebilmektedir.

Journal of New Tourism Trends (JOINNTT) 6(1), 65-86, 2025 75



Ilker Vural, Ibrahim Akca
Tiirkiye'deki Kayak Merkezi Otellerinin Cok Kriterli Karar Verme Yontemleriyle Siralanmasi

Tiim bu ozellikleri dikkate alindiginda kodlama bilgisi gerektirmemesi ve kullanici dostu ara yiizii
sebebiyle veriler 03.11.2024 ile 05.11.2024 tarihleri arasinda WebHarvy web kazima programi
araciliyla ets.com web adresinden g¢ekilmistir. Caligmada degerlendirmeye alinan 13 otel igletmesine
iligkin bilgiler Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo 3: Otel Bilgileri ve Alternatif Kodlar

Alternatif Kodu Tesis ad1 Konum Puan
01 Sway Hotels Palandoken Erzurum, Tirkiye 9,4
02 Duja Chalet Ski Center Sarikamus, Kars, Tiirkiye 9,2
03 Sarpino Mountain Hotel Sarikamus, Kars, Tiirkiye 9,4
04 Kaya Palazzo Ski&Mountain Resort Bolu, Tiirkiye 9,4
05 Kaya Uludag Uludag, Bursa, Tiirkiye 10,0
06 Trendlife Hotels Uludag Uludag, Bursa, Tiirkiye 9,0
o7 Polat Palandoken Erzurum, Tirkiye 91
08 Oksijen Zone Hotel & Spa Uludag Uludag, Bursa, Tiirkiye 9,4
09 Dorukkaya Ski & Mountain Resort Bolu, Tiirkiye 9,6
010 Bof Hotels Uludag Ski & Luxury Resort Uludag, Bursa, Tiirkiye 9,2
011 Sirene Davras Hotel Davraz, Isparta, Tiirkiye 91
012 Megasaray Mount Erciyes Kayseri, Tirkiye 9,7
013 Beceren Hotel Uludag, Bursa, Tiirkiye 9,0

Caligmada etstur.com sitesinde yer alan kriterlerden yararlanilmistir. Bu kriterler tavsiye etme, fiyat
performans, oda, hizmet ve yemek puanlarindan olusmaktadir. Bu kriterlere kullanicilar tarafindan
puanlar 10 tizerinden verilmektedir. 10 puan gorece en yiiksek puani, 0 puan goérece en diisiik puani
ifade etmektedir. Etstur.com sitesinde otel degerlendirme kriterleri i¢inde yer alan “tavsiye etme” ve
“fiyat performans” ol¢iimleri ise yiizdelik olarak degerlendirilmektedir. Etstur.com’da yapilan %100
tizerinden puanlamalar gerekli donilisiimler ile 10’lu puanlama iizerinden olacak sekilde
doniistiiriilmiistiir. Ornegin, fiyat performans igin %98’lik degerlendirme puani, onluk sistemde 9,8 puan
olarak doniistiirilmiistiir.

4  Bulgular
etstur.com sitesinden elde edilen veriler ile olusturulan karar matrisi Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4: Karar Matrisi

Alternatif Kodu Tavsiye Etme Fiyat Performans Oda Hizmet Yemek
01 9,60 8,60 9,2 9,7 9,4
02 9,50 9,10 8,7 9,4 9,2
03 9,30 8,80 9,4 9,3 9,1
04 9,50 8,50 9,2 9,5 9,4
05 10,00 9,80 9,9 10 10
06 8,80 8,20 8,4 9,3 8,6
o7 9,40 7,80 9,4 9,2 8,8
08 9,20 9,00 9,2 9,4 9,3
09 9,80 9,40 9,3 9,7 9,7
010 9,00 8,20 8,9 9,5 9,1
011 10,00 8,60 9 9,3 9
012 9,90 9,60 9,6 9,6 9,7
013 9,90 8,60 8,1 9,8 9,2
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4.1 AHP Yoéntemi ile Kriter Agirhklarinin Tespiti

Bu calismada, kayak merkezi otellerinin belirli kriterlere gore degerlendirilmesinde Analitik Hiyerarsi
Siireci (AHP) yonteminden de faydalanilmistir. AHP yonteminin temel yaklasimi, katilimeilarin konuya
dair bilgi ve deneyimlerine dayali yargisal karsilagtirmalar tizerinden ilerlemesidir. Bu nedenle, AHP
uygulamalarinda 6rneklem sayisindan ¢cok uzmanlik diizeyi ve sektorel temsiliyet 6n plana ¢gikmaktadir
(Saaty & Vargas, 2012).

etstur.com sitesinde ilgili otellere iliskin elde edilen 5 kritere ait ikili karsilagtirma anketi, turizm
alaninda calisan 4 farkli akademisyen, 4 farkli seyahat acentesi yoneticisi daha 6nce kayak merkezi otel
deneyimi olan 4 farkli turist ve 4 farkli otel isletmecisine (kig turizmi merkezlerinden) uygulanmistir.
Bu cesitlendirilmis yapi, karar siirecinde farkli paydas bakis agilarini yansitan heterojen ve ¢ok yonlii
bir degerlendirme saglamaktadir. Katilimcilarim se¢imi hem sektoérel hem de kullanici diizeyinde
uzmanlik icerecek sekilde planlanmis ve kayak turizmi baglaminda kriterlerin degerlendirilmesine
niteliksel derinlik kazandirmistir.

Uzmanlarin sayis1 sorunun karmasikligina baglidir, ancak giivenilir sonuglar elde etmek i¢in genellikle
10-30 kisilik bilgili kisilerden olusan bir panel yeterlidir. Literatiirde AHP uygulamalari i¢in 10 ila 30
kisilik uzman paneli 6nerilmekte olup (Saaty & Vargas, 2012), bu baglamda ¢alismada yer alan 16
katilimer ile olusturulan 6rneklem yontemsel olarak yeterli kabul edilmektedir. Ancak, 6rneklem
sayisinin sinirlt olusu, elde edilen bulgularin istatistiksel genellenebilirligini sinirlayabilir. Buna karsin,
AHP yontemi dogas1 geregi istatistiksel genellemeden c¢ok baglamsal gecerlilik sunmayi
hedeflemektedir.

Sonug olarak, calismada kullanilan &rneklem yapisi, AHP yonteminin esas aldigi uzman odakli
degerlendirme yaklasimina uygun, bilgi derinligi yiiksek ve temsil giicii olan bir yap1 arz etmektedir. Bu
yoniiyle bulgular, ki turizmi 6zelinde stratejik karar verme siireclerine nitelikli katki sunabilecek
potansiyele sahiptir. Ilgili karar vericilere uygulanan ikili karsilastirma anketinin bir akademisyen
tarafindan doldurulmus bir 6rnegi Tablo 5’te verilmistir. Tablo 6’ da ise ikili karsilastirma anketine gore
elde edilen 6rnek ikili karsilagtirma matrisi olusturulmustur.

Tablo 5: Ikili Karsilastirma Anketi

« £ = = £ <«
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Tavsiye Etme v Fiyat- Performans
Tavsiye Etme v Oda
Tavsiye Etme v Hizmet
Tavsiye Etme v Yemek
Fiyat- Performans v Oda
Fiyat- Performans N4 Hizmet
Fiyat- Performans v Yemek
Oda N4 Hizmet
Oda N4 Yemek
Hizmet N4 Yemek
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Karar verici tarafindan doldurulan anket sonucu elde edilen ikili kargilagtirma matrisi 6rnegi Tablo 6’da
verilmigtir.

Tablo 6: Ikili Karsilastirma Matrisi

Karar Degiskenleri Tavsiye Etme Fiyat Performans Oda Hizmet Yemek
Tavsiye Etme 1 1/7 1/5 1 1
Fiyat Performans 7 1 7 3 1
Oda 5 1/7 1 1/7 1
Hizmet 1 1/3 7 1 5
Yemek 1 1 1 1/5 1

Karar vericiler tarafindan doldurulan anket sonuglari ile elde edilen ikili karsilagtirma matrisleri
birlestirilerek olusturulan nihai ikili karsilastirma matrisi Tablo 7’de verilmistir

Tablo 7: Nihai Zkili Karsilastirma Matrisi

Karar Degiskenleri Tavsiye Etme Fiyat Performans Oda Hizmet Yemek
Tavsiye Etme 1,000 1,000 2,924 0,530 0,568
Fiyat Performans 1,000 1,000 1,000 0,366 0,351
Oda 0,342 1,000 1,000 1,000 1,191
Hizmet 1,885 2,730 1,000 1,000 1,000
Yemek 1,760 2,850 0,840 1,000 1,000

Tablo 7’de verilen ikili karsilastirma matrisi karar vericiler tarafindan doldurulan 16 adet ikili
karsilagstirma anketinin birlestirilmesi sonucu elde edilmistir. Yontem kisminda bahsedilen AHP
yontemi hesaplama adimlar1 yardimiyla kriterlerin agirliklart hesaplanmistir. Kriter agirliklar1 Tablo
8’de verilmistir.

Tablo 8: AHP Yontemine gore Kriter Agwriklar

Hizmet Yemek Tavsiye Etme Oda Fiyat Performans
Agirhiklar( W;j) 0,256 0,250 0,198 0,174 0,122
Sira (Rank) 1 2 3 4 5

Tablo 8’e gore hizmet kriteri en 6nemli kriter olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Hizmet kriterini sirasiyla
yemek, tavsiye etme, oda ve fiyat performans kriterleri izlemektedir. Kriter agirliklar1 hesaplandiktan
sonra karar vericiler tarafindan olusturulan ikili karar matrislerin tutarli olup olmadigina bakmamiz
gerekmektedir. Yapilan hesaplamalar sonucunda tutarlilik oran1 yani CR=0,0984 olarak hesaplanmustir.
CR degeri 0,1 degerinden kii¢iik oldugu icin yapilan ikili karsilagtirmalarin tutarli oldugu sonucuna
ulagtlmis olur.

4.2 ENTROPI Yontemi ile Kriter Agirhklarinin Tespiti

Tablo 4’te verilen karar matrisi yardimiyla kriterlerin agirliklar1 hesaplanmistir. Entropi yontemi
objektif bir yontem oldugu i¢cin AHP ydntemindeki gibi anket uygulamaya gerek yoktur. Yontem
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kisminda bahsedilen formiiller yardimiyla kriterlerin agirliklar: hesaplanmistir. Entropi yontemine gore
hesaplanan kriter agirliklar1 Tablo 9°da gosterilmistir.

Tablo 9: Entropi Yontemine gore Kriter Agirliklar:

Fiyat Performans Oda Yemek Tavsiye Etme Hizmet
Agirhiklar( Wj) 0,3900 0,2579 0,1511 0,1473 0,0538
Sira (Rank) 1 2 3 4 5

Tablo 9’a gore kriterler arasinda ilk sirada Fiyat- Performans kriteri yer almistir. Daha sonra oda, yemek,
tavsiye etme ve hizmet kriterleri siralanmustir.

4.3  AHP-TOPSIS Yontemi ile Kriter Agriliklarimin Tespiti

AHP yontemine gore kriter agirliklart Tablo 8’de verilmistir. Hesaplanan kriter agirliklar1 yardimiyla
yontem kisminda verilen formiiller ile TOPSIS yontemine gore elde edilen ideal ve negatif ideal ¢6ziim
tablosu Tablo 10°da, siralama tablosu ise Tablo 11°de verilmistir.

Tablo 10: AHP-TOPSIS Yontemine Gore Ideal ve Negatif Ideal Coziim Degerleri

Tavsiye Etme Fiyat Performans Oda Yemek Hizmet
Ideal Coziim(A+) 0,0576 0,0377 0,0523 0,0746 0,0748
Negatif ideal Coziim (A-) 0,0507 0,0300 0,0428 0,0687 0,0643

Tablo 11: AHP-TOPSIS Yontemine Gore Alternatiflerin Suralamasi

Kayak

Merkezi Tavsiye Fiyat Oda Hizmet Yemek Si+ Si- Pi Sira
) Etme Performans

Otelleri

Kaya Uludag 0,058 0,038 0052 0,075 0,075 0 0,018 1 1
Megasaray 0,057 0,037 0051 0,072 0073 0004 0015 0783 2
Mount Erciyes

Dorukkaya Ski

& Mountain 0,056 0,036 0049 0,072 0073 0004 0013 074 3
Resort

Sway Hotels 4 ;50 0,033 0,049 0,072 0,07 0,008 0010 0569 4
Palandoken

Kaya Palazzo

Ski&Mountain 0,055 0,033 0049 0,071 0,07 0009 0009 0524 5
Resort

Oksijen Zone

Hotel & Spa 0,053 0,035 0,049 0,07 0,07 0009 0009 0498 6
Uludag

Sarpino

Mountain 0,054 0,034 0,05 0,069 0068 0010 0009 0467 7
Hotel

a'gf:f Davras ) 459 0,033 0048 0,069 0067 0011 0009 045 8
Duja  Chalet 550 0,035 0046 0,07 0069 0010 0008 0448 9
Ski Center

Beceren Hotel 0,057 0,033 0043 0,073 0069 0012 0009 0436 10
Polat 0,054 0,03 0,05 0,069 0066 0013 0007 036 11
Palandoken

Bof Hotels

Uludag Ski & 0,052 0,032 0047 0,071 0068 0012 0006 0336 12
Luxury Resort

Trendlife 0,051 0,032 0044 0,069 0064 0016 0002 0121 13

Hotels Uludag

Tablo 11’a gore en iyi alternatif Kaya Uludag otel olarak bulunmustur. En son siradaki otel ise Trendlife
Hotels Uludag’dir.
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4.4  AHP-TOPSIS Yontemi ile Kriter Agriliklarimin Tespiti

Entropi yontemine gore kriter agirliklar: Tablo 9’de verilmistir. Hesaplanan kriter agirliklar1 yardimiyla
yontem kisminda verilen formiiller ile TOPSIS yontemine gore elde edilen ideal ve negatif ideal ¢6ziim
tablosu Tablo 12’de, siralama tablosu ise Tablo 13’de verilmistir.

Tablo 12: ENTROPI-TOPSIS Yéntemine Gore Ideal ve Negatif Ideal Coziim Degerleri

Tavsiye Etme Fiyat Performans Oda Yemek Hizmet
Ideal Coziim(A+) 0,0428 0,1204 0,0777 0,0157 0,0452
Negatif ideal Coziim (A-) 0,0377 0,0959 0,0636 0,0144 0,0388

Tablo 13: ENTROPI-TOPSIS Yontemine Gore Alternatiflerin Swralamast

Kayak Merkezi  Tavsiye Fiyat Oda  Hizmet  Yemek  Si+ Si- Pi  Sira
Otelleri Etme Performans

Kaya Uludag 0,043 0,12 0078 0,016 0,045 0 0030 1 1
Megasaray 0,042 0,118 0075 0,015 0,044 0004 0026 0874 2
Mount Erciyes

Dorukkaya Ski

&  Mountain 0,042 0,116 0073 0,015 0,044 0007 0023 0765 3
Resort

Oksijen  Zone

Hotel & Spa 0,039 0,111 0072 0015 0042 0012 0017 0588 4
Uludag

Duja Chalet Ski 4 5, 0,112 0068 0015 0042 0013 0017 056 5
Center

sarpino 0,04 0,108 0074 0,015 0041 0014 0016 0539 6
Mountain Hotel

Sway Hotels 45 0,106 0072 0,015 0,042 0016 0014 0466 7
Palandoken

a‘gfenle Davras 5 043 0,106 0071 0,015 0041 0017 0013 0439 8
Kaya Palazzo

Ski&Mountain 0,041 0,104 0072 0,015 0042 0017 0013 0431 9
Resort

Beceren Hotel 0,042 0,106 0,064 0,015 0042 0021 0011 0352 10
Polat 0,04 0,096 0074 0,014 004 0026 0011 0292 11
Palandoken

Bof Hotels

Uludag Ski & 0,039 0,101 007 0015 0041 0022 0008 0275 12
Luxury Resort

Trendlife Hotels ) 3¢ 0,101 0,066 0,015 0039 0024 0005 0183 13

Uludag

Tablo 13’e gore en iyi alternatif Kaya Uludag otel olarak bulunmustur. En son siradaki otel ise Trendlife
Hotels Uludag’dir.

45 AHP-TOPSIS ile ENTROPI- TOPSIS Yontemlerinin Karsilastirilmasi

Yapilan analiz sonucunda Tablo 11 ve Tablo 13’de elde edilen siralamalarin karsilastirilmasi Tablo
14°de verilmistir.
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Tablo 14: AHP-TOPSIS ile ENTROPI- TOPSIS Yonteminin Karsilastirilmasi

Kayak Merkezi Otelleri AHP-TOPSIS ENTROPI- TOPSIS
Kaya Uludag 1 1
Megasaray Mount Erciyes 2 2
Dorukkaya Ski & Mountain Resort 3 3
Sway Hotels Palandoken 4 7
Kaya Palazzo Ski&Mountain Resort 5 9
Oksijen Zone Hotel & Spa Uludag 6 4
Sarpino Mountain Hotel 7 6
Sirene Davras Hotel 8 8
Duja Chalet Ski Center 9 5
Beceren Hotel 10 10
Polat Palandoken 11 11
Bof Hotels Uludag Ski & Luxury Resort 12 12
Trendlife Hotels Uludag 13 13

Tablo 14’e gore ilk ii¢ sirada yer alan Kaya Uludag, Megasaray Mount Erciyes, Dorukkaya Ski &
Mountain Resort otel, sekizinci sirada yer alan Sirene Davras Hotel ve son dort sirada yer alan Beceren
Hotel, Polat Paland6ken, Bof Hotels Uludag Ski & Luxury Resort ve Trendlife Hotels Uludag otelleri
iki yontemde de ayni siralamada yer almistir.

Calismada, AHP-TOPSIS ve ENTROPI-TOPSIS yontemlerinin siralama sonuglar1 arasinda belirgin
farkliliklarda gozlemlenmistir. Ozellikle Sway Hotels Palandoken otelinin AHP-TOPSIS'te 4. sirada,
ENTROPI-TOPSIS'te ise 7. sirada yer almasi, yontemlerin kriter agirliklandirma yaklasimlarindaki
temel farkliliklardan kaynaklanmaktadir.

AHP yontemi siibjektif bir yontemdir ve uzman goriislerine dayal ikili karsilagtirmalarla kriter
agirliklart belirlenir. Calismada, katilimcilarin hizmet kalitesine (%25.6) ve yemek kalitesine (%25)
yiiksek agirlik vermesi, bu kriterlerin performansi yiiksek olan otelleri (6rnegin Sway Hotels
Palanddken) iist siralara tasimistir. Sway Hotels Palandoken, hizmet (9.7) ve yemek (9.4) puanlartyla
one ¢ikmig, ancak fiyat-performans (8.6) gibi nesnel kriterlerde nispeten daha diisiik performans
gostermistir.

ENTROPI yontemi ise nesnel bir yontemdir ve veri dagilimindaki belirsizligi temel alarak kriter
agirliklarin1 hesaplar. Caligmada, fiyat-performans kriteri en yiiksek agirligr (%39) almistir. Sway
Hotels Palandoken, fiyat-performans (8.6) ve oda (9.2) puanlarinin nispeten diisiik olmasi nedeniyle
ENTROPI-TOPSIS'te siralama kaybetmistir. Buna karsilik, Oksijen Zone Hotel gibi fiyat-performans
(9.0) ve oda (9.2) puanlar1 daha dengeli olan oteller 6ne ¢ikmistir.

AHP'nin uzman goriislerine dayali olmas, kriterlerin algilanan 6nemine goére sonuglari sekillendirirken,
ENTROPI'nin veri odakli yapisi, kriterlerin istatistiksel varyansini temel alir. Ornek verecek olursak
Hizmet kriteri, AHP'de yiiksek agirlik alirken, ENTROPI'de veri setindeki diisiik varyans nedeniyle
(%5.38 agirlik) daha az etkili olmustur. Fiyat-performans kriteri, ENTROPI'de yiiksek agirlik alarak, bu
kriterde gorece diisiik puan alan otellerin (Sway Hotels) siralamasini diistirmiistiir.

Her iki yontemde de ilk ii¢ siranin ayni kalmasi (Kaya Uludag, Megasaray Mount Erciyes, Dorukkaya
Resort), bu otellerin tim kriterlerde dengeli bir performans sergiledigini gostermektedir. Ancak alt
siralardaki farkliliklar, yontemlerin kriter 6nceliklendirme felsefesindeki temel ayrimi yansitmaktadir.
Bu baglamda: AHP, miisteri memnuniyeti ve niteliksel degerlendirmeler icin daha uygundur.
ENTROPI, ekonomik ve nesnel kriterlerin 6ne ¢iktig1 senaryolarda daha giivenilir sonuglar iiretir.
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Bu bulgu, agirliklandirma yaklagiminin, sonuglarin yoniinii dogrudan etkileyebilecegini ve bu nedenle
karar verme siireglerinde yonteme duyarliligin dikkate alinmasi gerektigini gostermektedir. AHP gibi
yargisal yontemlerin hizmet kalitesi odakli turizm arastirmalarinda daha anlamh ¢iktilar tiretebilecegi,
Entropi gibi nesnel yontemlerin ise ekonomik ve somut gostergelere dayali degerlendirmelerde dncelikli
tercih olabilecegi soylenebilir. Bu nedenle siralama sonuglarinin sadece puanlara degil, bu puanlarin
hangi perspektiften agirliklandirildigina da bagli oldugu unutulmamalidir.

5 Sonuc¢

Bu calismada Tiirkiye’deki kayak merkezlerinde yer alan otelleri, ¢ok kriterli karar verme ydntemleri
olan AHP-TOPSIS ve ENTROPI-TOPSIS yontemleri ile analiz edilmistir. Veriler, etstur.com tizerinden
9 ve lizeri puanlanma, en az 100 yoruma sahip olma, her sey dahil veya tam pansiyon hizmeti sunma
kisitlarim1 ~ karsilayan oteller arasindan 13  adet otel segilerek toplanmistir. Otellerin
degerlendirilmesinde; tavsiye edilme, fiyat-performans, oda, hizmet ve yemek puanlar1 olmak iizere bes
kriter dikkate alinmistir. AHP yontemi kullanilarak karar vericiler tarafindan belirlenen kriter agirliklar
ile Entropi yontemi kullanilarak hesaplanan nesnel kriter agirliklart karsilastirllmig ve her iki
agirliklandirmaya gore TOPSIS yontemi ile oteller siralanmistir. Analiz sonuglari, kriter agirliklarinin
degismesine ragmen siralama agisindan biiyiik ol¢iide tutarlilik gosterdigini ortaya koymaktadir.

AHP yontemi ile kriter agirliklart belirlenirken otel yoneticileri, turistler, seyahat acentesi temsilcileri
ve turizm akademisyenlerinden olusan karar vericilere uygulanan ikili kargilagtirma anket sonuglarina
gore kayak merkezi otelleri tercihinde hizmet kriteri en yiiksek 6neme sahip bulunmustur. Hizmet
kriterini sirastyla sunulan yemekler, daha onceki kullanicilarin tavsiyeleri, otel odasinin 6zellikleri ve
en son olarak otele ait fiyat-performans kriteri izlemistir. Bu bulgu, kullanicilarin kayak merkezi
otellerinde hizmet kalitesine verdikleri 6nemi vurgulamakta olup, turizm sektoriinde hizmet kalitesinin,
miisteri memnuniyeti agisindan ne kadar kritik oldugunu gostermektedir. AHP-TOPSIS analiz
sonuglarma gore Kaya Uludag oteli birinci sirada yer almis, onu Megasaray Mount Erciyes ve
Dorukkaya Ski & Mountain Resort otelleri takip etmistir.

Entropi yontemiyle yapilan analizde kriter agirliklari, tamamen nesnel verilerden elde edilmistir. Bu
analizde fiyat performans kriteri en yiiksek 6neme sahip bulunurken, ardindan oda 6zellikleri, sunulan
yiyecek ve igecek kalitesi (yemek), tavsiye edilme ve en son olarak algilanan hizmet kalitesi kriteri
gelmistir. Bu durum, kayak merkezi oteli kullanicilarinin fiyat performans dengesi ve konfor gibi somut
kriterleri de Onemsediklerini ortaya koymaktadir. ENTROPI-TOPSIS yoOntemine gore yapilan
siralamada, Kaya Uludag oteli yine birinci sirada yer almig, Megasaray Mount Erciyes ve Dorukkaya
Ski & Mountain Resort otelleri yine ilk ii¢ sirada siralanmustir.

Her iki yontemde de Kaya Uludag otelinin en yiiksek puani almasi, bu otelin miisteri memnuniyeti
acisindan oldukga istiin niteliklere sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica ilk ii¢ siradaki oteller
olan Kaya Uludag, Megasaray Mount Erciyes ve Dorukkaya Ski & Mountain Resort, her iki yontemde
de ayni1 siralamay1 korumustur. Bu sonug, her iki yontemin kriter agirliklandirmalarindaki farkliliklarina
ragmen siralama konusunda benzer ¢iktilar tirettigini ve 6zellikle yiliksek puan alan otellerde tutarlilik
sagladigim gostermektedir. Ote yandan, listede alt siralarda yer alan otellerin siralamasinda bazi
farkliliklar gézlenmistir; ancak son dort sirada bulunan oteller her iki yontemde de ayni kalmistir. Bu
durum, diisiik puan alan otellerin belirgin performans farkliliklar1 sebebiyle siralamada sabit kaldiklarini
gostermektedir. 13 otel arasinda 8 otelin her iki yontemde de siralamasi ayn1 kalmigtir. Bagka bir ifade
ile yaklasik olarak % 62’lik bir oranda her iki yontemde de ayn1 sonuclara ulasilmistir.
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Bu calisma, kayak merkezi otellerinin miisteri memnuniyeti ve hizmet kalitesi kriterlerine dayali olarak
degerlendirilmesine iligkin nesnel bir yaklagim sunmaktadir. AHP ve ENTROPI gibi ¢ok kriterli karar
verme yoOntemlerinin bir arada kullanilmasi, otel se¢iminde karar vericilere hem siibjektif hem de
objektif acidan farkli bakis agilar1 sunmaktadir. Turizm isletmeleri i¢in bu analiz, miisteri beklentilerine
yonelik stratejik iyilestirmelere yol gosterici olabilir. Ozellikle hizmet kalitesine ydnelik vurgular,
sektorde kalite standartlarinin miisteri memnuniyetine dogrudan etki ettigini gostermektedir. Ayrica
fiyat-performans dengesi, Entropi yontemiyle yapilan analizde yiiksek agirlik alarak, otel se¢imi i¢in
ekonomik unsurlarin da dikkate alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

Bu calismanin bulgular, kayak merkezi otellerinin ¢ok kriterli karar verme yontemleriyle
degerlendirilmesine yonelik énemli katkilar sunmakla birlikte, ileride gerceklestirilecek arastirmalar
icin cesitli agilimlar da barindirmaktadir. Oncelikle, verilerin yalnizca Kasim ayimdaki bir zaman
araliginda toplanmis olmasi, kullanici degerlendirmelerinin mevsimsel farkliliklardan etkilenebilecegi
gercegini goz ardi etme riskini dogurmaktadir. Bu nedenle, gelecekte yapilacak calismalarin farkli
sezonlara (Ornegin, yiksek sezon ve diisiikk sezon) yayilmasi, kullanici memnuniyet diizeylerinin
donemsel degisimini ortaya koyarak daha dinamik bir analiz yapilmasina olanak saglayacaktir. Ayrica,
bu calismada kullanilan degerlendirme kriterleri sayisal kullanici puanlarina dayanmaktadir. Ancak, otel
degerlendirme platformlarinda yer alan kullanici yorumlar1 yalnizca sayisal degil, ayn1 zamanda
metinsel ifadeler icermekte ve bu metinler kullanici deneyimlerine iligskin zengin igerikler
barindirmaktadir. Bu baglamda, gelecek ¢alismalarda dogal dil isleme (NLP) tekniklerine dayali metin
madenciligi yontemlerinin kullanilmasi, kullanici algilarinin daha derinlemesine analiz edilmesine katk1
saglayabilir. Boylece, ¢ok kriterli karar verme yontemleri ile metinsel duygu analizlerinin entegrasyonu,
otel performans degerlendirmelerine daha biitiinciil bir bakis acis1 kazandiracaktir.

Ozetle, bu galismada kullanilan yontemler ve elde edilen bulgular, kayak merkezi otellerinin miisteri
beklentilerini kargilayabilme potansiyellerini daha iyi anlamak i¢in faydali bir analiz gercevesi
sunmaktadir. Kaya Uludag gibi 6ne c¢ikan otellerin basarilari, diger otellerin gelisim alanlarini
belirlemelerine ve miisteri memnuniyetini artirmalarina yardimci olabilecek 6nemli bir referans
niteligindedir.

6 Beyanname

Bu galisma 13-15 Aralik 2024 tarihlerinde diizenlenen Selguk 11. Uluslararasi Sosyal Bilimler
Kongresi'nde Entropi ve TOPSIS yontemleri kullanilarak sunulmustur. Kongrede yapilan
degerlendirmeler ile AHP yontemi kullanilarak ¢alisma genisletilmistir.

6.1 Yazarlarm Katkilar

Yazar 1’in makaleye katkis1 %50, Yazar 2’nin makaleye katkis1 %50°dir.

Yazar 1: Verilerin toplanmasi, analiz edilmesi, yorumlanmasi ve sonug boliimiiniin yazilmasi.
Yazar 2: Giris, Literatiir taramasi ve sonug boliimiiniin yazilmasi.

7 Insan ve Hayvanlarla ilgili Cahsma
7.1 Etik Onay

Bu ¢alisma Kiitahya Dumlupinar Universitesi Etik Kurulundan 27.03.2025 tarih ve 2025/03 say1li karar
ile izin alinarak bilimsel arastirma ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmstir.
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Bu calisma Tirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin web sitelerine yonelik igerik
analizi yaparak restoranlarin dijital platformlardaki varliklarim1 degerlendirmeyi
amaclamaktadir. Aragtirmada Tiirkiye’de bulunan Michelin yildizina sahip 14 restoranin
web siteleri icerik zenginligi, gorsel kullanim ve siirdiiriilebilirlik unsurlar1 gibi kriterler
iizerinden incelenmistir. Bulgular restoranlarm biiylik ¢ogunlugunun kullanici dostu
tasarimlar ve profesyonel gorsellerle dijital kimliklerini gliclendirdigini ortaya
koymaktadir. Ancak menii sunumlarinda fiyat bilgisi eksiklikleri ve rezervasyon
sistemlerinin sinirh kullanimi gibi gelistirilmesi gereken alanlar dikkat ¢ekmistir. Yerel
gastronomik degerlerin dijital platformlarda giiclii bir sekilde vurgulanmasi Tiirkiye’nin
zengin mutfak mirasin1 uluslararasi arenada tanitma potansiyelini yansitmaktadir.
Siirdiiriilebilirlik odakli mesajlarin 6ne ¢ikmasi ise restoranlarin g¢evresel sorumluluklarin
dijital ortamda goriiniir hale getirme cabalarm gdstermektedir. Ote yandan, bazi
restoranlarin dijital altyapt ve igerik stratejilerinde eksiklikler bulunmasi kullanici
deneyimini sinirlayan faktorler arasinda yer almaktadir. Genel olarak degerlendirildiginde
Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin web siteleri dijitallesme siireclerinde belirli bir
gelisim goOstermis olsa da uluslararasi rekabet avantaji elde edebilmek igin halen
gelistirilmesi gereken yonler barindirmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Michelin Yildizli Restoranlar, Dijital Prestij, Icerik Analizi,
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Gastronomide Dijital Varlik ve Prestij: Tiirkiye’deki Michelin Y1ldizli Restoranlarin Web Sitelerinin Igerik...

Digital Presence and Prestige in Gastronomy: A Content Analysis
of the Websites of Michelin-Starred Restaurants in Turkey

ABSTRACT

This study aims to evaluate the digital presence of Michelin-starred restaurants in Turkey
by conducting a content analysis of their websites. The research examined the websites of
14 Michelin-starred restaurants in Turkey based on criteria such as content richness, visual
usage, and sustainability features. The findings revealed that the majority of restaurants
have strengthened their digital identities with user-friendly designs and professional
visuals. However, areas for improvement were identified, such as the lack of price
information in menu presentations and the limited use of reservation systems. The strong
emphasis on local gastronomic values in digital platforms reflects the potential of Turkey's
rich culinary heritage to be promoted on an international scale. Additionally, the
prominence of sustainability-focused messages highlights the efforts of restaurants to make
their environmental responsibilities more visible in the digital realm. On the other hand,
deficiencies in the digital infrastructure and content strategies of certain restaurants were
found to be limiting factors for the user experience. In conclusion, while the websites of
Michelin-starred restaurants in Turkey demonstrate progress in digitalization, they also
present areas for improvement to gain a competitive edge on an international level.

Keywords: Michelin-Starred Restaurants, Digital Prestige, Content Analysis, Gastronomy
Tourism, Sustainability

1 Giris

Dijital doniislim siirecinin ivme kazandig1 giiniimiizde, restoran isletmelerinin de ¢evrimigci
platformlarda daha goriiniir hdle gelme egiliminde olduklar1 gozlemlenmektedir. Tiiketicilerin bilgiye
hizl1 ve kolay erisim beklentisi, restoran web sitelerini yalnizca bilgi sunan mecralar olmaktan ¢ikararak
birer marka temsilcisi (Buhalis ve Law, 2008), prestij yansiticisi ve miisteri etkilegsim aract (Morosan,
2014) haline doniistiirmektedir. Ozellikle kullanici dostu tasarimlar, icerik zenginligi, etkili rezervasyon
sistemleri ve mobil uyumluluk gibi faktdrler, web sitelerinin basarisinda belirleyici rol oynamaktadir
(Wang ve Fesenmaier, 2006).

Restoran web sitelerinde yer alan gorsel ve igeriksel unsurlar, yalnizca hizmet tamitimiyla sinirh
kalmay1p; tiiketici davraniglarini etkileme, miisteri baglilig1 olusturma ve kurumsal itibar1 artirma gibi
etkiler de yaratmaktadir. Jeong ve Choi (2005), restoran web sitelerindeki gorsellerin tiiketicilerin satin
alma niyeti lizerindeki etkisini ortaya koyarken; Hsu, Chang ve Chen (2012), web sitesi kalitesinin
miisgteri memnuniyeti ve satin alma niyeti lizerindeki aracilik roliinii vurgulamaktadir. 2020 sonrasi
gergeklestirilen arastirmalar, kullanici deneyimi, algilanan dijital hizmet kalitesi ve ¢evrimici miisteri
memnuniyeti gibi unsurlarin restoran tercihleri lizerindeki etkisini daha da belirgin hale getirmistir.
Ornegin, Sahin ve Yigitoglu (2022), QR meniilerin hizmet kalitesi ve restoran imaj1 iizerindeki etkilerini
incelemis ve deneyimsel yenilik¢iligin hem hizmet kalitesi hem de restoran imaji {izerinde anlamh
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etkileri oldugunu belirtmislerdir. Benzer sekilde, Kee vd. (2025), restoran operasyonlarinda kullanilan
yiyecek hizmeti teknolojilerinin (FST) hizmet kalitesi algisi ve miisteri memnuniyeti iizerindeki
etkilerini aragtirmig ve performans, 6zellikler ve glivenlik gibi faktorlerin miisteri memnuniyetini dnemli
Olclide etkiledigini bulmuslardir. Ayrica, Nanta vd. (2025), dijital temas noktalarinin kullanim
deneyiminin miisteri memnuniyeti ve sadakati {izerindeki etkisini incelemis ve olumlu dijital
etkilesimlerin miisteri sadakatini artirdigini gostermistir.

Michelin yildizli restoranlar yalmzca yemek kaliteleriyle degil; ayn1 zamanda sunduklar1 biitlinciil
deneyim ve dijital ortamdaki temsilleriyle de gastronomik prestiji somutlagtirmaktadir (Akin vd., 2021).
Bu baglamda, Michelin yildizina sahip olmanin yalmzca fiziksel hizmet sunumunda degil, dijital
mecralarda da belirli bir kalite diizeyini siirdiirme sorumlulugunu beraberinde getirdigi
diisiiniilmektedir. Michelin Rehberi’nin 2022 yilinda Istanbul’u kapsama almasiyla birlikte
Tiirkiye’deki seckin restoranlar uluslararasi gastronomi sahnesinde daha goriinlir hale gelmis; bu
gelisme, so6z konusu restoranlarin web sitelerinde igeriksel ve teknolojik gelisimi tesvik etmistir
(Michelin Guide, 2022).

Bu goriiniirliige ragmen, Istanbul’daki Michelin yildizli restoranlara yénelik ¢evrimicgi kullanici
degerlendirmelerinde bazi elestiriler dikkat ¢ekmektedir. Nitekim Yazic1t Ayyildiz ve Kuday’in (2023)
TripAdvisor yorumlar: tizerinden gerceklestirdigi analizde, fiyatlandirma ve hizmet kalitesi gibi
unsurlarin miisteri deneyimi agisindan elestiriye agik oldugu goriilmektedir. Bu durum, dijital
ortamlarda marka prestijini siirdiirmenin yalnizca teknik icerik sunumu degil, ayn1 zamanda miisteri
beklentilerinin tutarli bir bigimde yonetilmesiyle miimkiin olabilecegine isaret etmektedir.

2010’1u yillardan itibaren yapilan ¢alismalar, yerel mutfak unsurlarmin dijital ortamlarda etkili bigimde
sunulmasinin hem gastronomi turizmi hem de destinasyon markalagmasi acisindan 6nemli katkilar
sundugunu ortaya koymaktadir (Lai, Khoo-Lattimore ve Wang, 2019). Tiirkiye’deki Michelin yildizli
restoranlara yonelik web icerik analizlerine literatiirde sinirli sekilde yer verildigi goriilmektedir.
Nitekim Temizkan ve Aktepe’nin (2023) Tiirkiye ve Yunanistan’daki Michelin yildizli restoranlarin
web sitelerine yonelik yaptigi karsilagtirmali analiz ¢alismasinda da siirdiiriilebilirlik vurgusu ve
kullanict deneyimi gibi alanlarda igerik ¢esitliliginin siurli kaldig goriilmektedir.

Bu eksiklik dijital prestij yonetimi baglaminda sistematik bir degerlendirme ihtiyacin1 dogurmaktadir.
Bu baglamda, s6z konusu restoranlarin web sitelerinin icerik ve yapi bakimindan sistematik bigimde
incelenmesi, gastronomi alaninda dijital prestij yonetimine iliskin literatiire 6zgiin bir katki sunacaktir.
Calismada bu amag¢ dogrultusunda, Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin resmi web sitelerinde
yer alan dijital igeriklerin; kullanic1 deneyimi, siirdiiriilebilirlik temsili ve marka prestiji agisindan nasil
bir yap1 sergiledigi arastirilmistir. inceleme kapsaminda restoranlarm web sitelerindeki metinler,
gorseller, islevsel oOzellikler ve teknolojik altyapit unsurlar1 nitel igerik analizi yOntemiyle
degerlendirilmistir.

2 Kavramsal Cerceve

Dijitallesme, restoran isletmeleri agisindan yalnizca bilgi sunma isleviyle sinirli kalmayip; ayni zamanda
marka imajim giliclendirme, miisteriyle etkilesim kurma ve gastronomik prestiji dijital platformlara
tagima araci haline gelmistir. Dijital ortamda sunulan igeriklerin niteligi, miisteri memnuniyetini ve satin
alma niyetini etkileyen 6nemli bir faktordiir (Hsu, Chang ve Chen, 2012). Ozellikle gastronomi gibi
deneyim temelli bir sektdrde, web siteleri yalmzca tanitim amaci tasiyan platformlar degil; aym
zamanda dijital prestijin insa edildigi stratejik platformlar olarak degerlendirilmektedir.
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Literatiirde dijital prestij; bir markanin dijital ortamdaki igerik kalitesi, gorsel estetik, bilgi aciklig1 ve
kullanict deneyimi gibi unsurlarin etkilesimiyle olusan, algilanan kurumsal deger olarak
degerlendirilmektedir (Tse vd., 2023). Bu baglamda, kurumsal marka prestiji; paydaslar tarafindan
markaya atfedilen statii ve itibar algisin1 ifade eder ve dijital platformlardaki temsiller bu alginin
olusumunda etkili olabilir.

Bu baglamda, literatiirde dijital prestij kavrami; ¢evrimici ortamda sunulan icerik kalitesi, gorsel estetik,
bilgi seffafligi ve kullanict deneyimi gibi unsurlarin biitiinciil bir yansimasi olarak ele alinmaktadir.
Nitekim dijital pazarlama stratejilerinin, bu unsurlar araciligryla liikks moda markalarinin ¢evrimici
itibari, algilanan marka degeri ve miisteri sadakati {izerinde dogrudan etkili oldugu goriilmektedir (Sfar
ve Cengel, 2023). Benzer sekilde, yiiksek hizmet standardi, seckin gastronomik deneyim ve marka
itibar1 ile 6ne ¢ikan Michelin yildizli restoranlar da liiks marka kategorisinde degerlendirilebilmekte; bu
nedenle dijital prestij unsurlarinin bu isletmeler agisindan da stratejik bir 6neme sahip oldugu
disiiniilmektedir.

Michelin yildiz sistemi, 1900 yilinda Fransa’da bir lastik iireticisi olan Michelin kardesler tarafindan
baglatilan bir seyahat rehberiyle dogmus ve zamanla diinya capinda restoranlara yonelik bir kalite
degerlendirme sistemine doniismiistiir (Temizkan ve Aktepe, 2024). Bugiin bir, iki ya da ii¢ yildizla
degerlendirilen restoranlar (Hoa ve May, 2021), yalnizca sunduklar1 yemeklerle degil; hizmet kalitesi,
atmosfer, 6zgiinliik ve biitiinciil gastronomik deneyimleri 6ne ¢ikmaktadir (www.ecoleducasse.com).
Michelin yildizi, global diizeyde gastronomik miikemmellik gdstergesi olarak kabul edilmekte ve hem
sefler hem de destinasyonlar agisindan prestijli bir statii kazandirmaktadir. Tiirkiye, bu segkin
degerlendirme sistemine 2022 yilinda Istanbul’un dahil edilmesiyle resmen girmis; 2023 yilinda ise
[zmir ve Bodrum gibi diger gastronomik merkezler de kapsama alinmistir (Michelin Guide, 2023). Bu
geligsme, Tiirkiye’nin uluslararas1 gastronomi sahnesinde daha goriiniir hale gelmesini saglamis; ayrica
Michelin yildizli restoranlarin dijital temsillerinin, kiiresel 6lgekte kabul gdren standartlar dogrultusunda
degerlendirilmesini de gerekli kilmustir.

Daries-Ramon, Cristobal-Fransi ve Mariné-Roig (2019), Ispanya’daki Michelin yildizli restoranlara
yonelik gerceklestirdikleri icerik analizinde Emica modeli uygulamis ve restoran web sitelerinin dijital
pazarlama yetkinliklerini sistematik bi¢imde siniflandirmistir. Calisma bulgulari, restoranlarin biiyiik
oranda tanitim ve bilgilendirme diizeyinde igerik sundugunu; islem odakli dijital hizmetlerin ise smirl
kaldigin1 ortaya koymustur. Bu durum, gastronomi sektoriinde dijital platformlarin potansiyelini tam
olarak kullanma konusundaki sinirliliklar: gozler 6niine sermektedir.

Web sitelerinin dijital olgunluk diizeylerini analiz etmek amaciyla literatiirde sikca basvurulan
modellerden biri, eMICA (Extended Model of Internet Commerce Adoption) modelidir (Ramon-
Cardona vd., 2022). Bu model, web sitelerinin dijital gelismisligini ii¢ temel asamada degerlendirir: (1)
Tanitim — temel kurumsal bilgilerin sunulmasi, (2) Bilgilendirme — zengin igerik ve medya kullanimiyla
detayli bilgi aktarimi ve (3) Islem — kullaniciyla etkilesime dayali gevrim ici rezervasyon veya siparis
gibi islevler (Cristobal-Fransi vd., 2018). S6z konusu model yalnizca teknik islevleri degil; icerik
kalitesi, kullanic1 deneyimi ve gorsel tasarim gibi nitel unsurlar1 da degerlendirmeye imkéan
tanimaktadir. Ancak Tiirkiye baglaminda bu tiir dijital olgunluk modellerine dayali i¢erik analizlerinin
oldukga smirli sayida oldugu goriilmektedir. Bu nedenle, Michelin yildizli restoranlarin web sitelerinin
dijital pazarlama yetkinliklerini sistematik bi¢imde smiflandiran ¢ok temali bir icerik analizi
yaklasiminin, ilgili literatiirdeki boslugun giderilmesine katki saglayabilecegi diistiniilmektedir.

Sonug olarak, bu ¢aligma yalnizca restoran web sitelerinin icerik kalitesine odaklanmamaktadir. Ayni
zamanda dijital prestij, kullanic1 deneyimi, siirdiiriilebilirlik temsili ve gastronomik hikaye anlatim gibi
¢ok boyutlu unsurlari da kapsamli bir sekilde ele almaktadir. Bu yoniiyle ¢alisma, e-turizm, dijital
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pazarlama ve gastronomi iletisimi literatiirine hem kuramsal hem de uygulamali diizeyde katki
sunmaktadir.

3 Metodoloji

Bu arastirmada, Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin resmi web sitelerinin dijital igeriklerini
sistematik ve derinlemesine analiz etmek amaciyla nitel arastirma yoéntemlerinden biri olan tematik
icerik analizi teknigi benimsenmistir. Nitel icerik analizi, yazili, gorsel veya dijital ortamdaki verilerin
yapilandirilmis bir bigimde incelenmesini saglayan, igeriklerin ardindaki anlamlar1 ortaya koymay1
hedefleyen esnek ve giiglii bir analiz yontemidir (Krippendorff, 2004). Dijital platformlarda sunulan
iceriklerin yalnizca varlig1 degil, bu iceriklerin kullaniciya ilettigi mesaj, duygusal etki ve marka algis1
tizerindeki yansimalar1 da bu yontemle degerlendirilebilmektedir.

Bu yontemin tercih edilmesinde iki temel gerekge etkili olmustur. Ilk olarak, gastronomi sektoriinde
deneyim odakl1 hizmetlerin dijital platformlarda nasil sunulduguna yonelik gorsel, metinsel ve islevsel
unsurlarin detayli incelenmesine imkan vermesi; ikinci olarak ise bu platformlarin yalnizca tanitim araci
olarak degil, ayn1 zamanda dijital prestij, kullanict memnuniyeti ve marka temsiliyetinin dl¢iilmesine
olanak saglamasidir. Nitekim restoran web siteleri, gastronomik iiriin ve hizmetlerin dijital ortamda
somutlastig1 birer mecra olarak, sektorel rekabetin 6nemli bir bilesenine doniismiistiir.

Aragtirmanin 6rneklemini Michelin Rehberi’nin 2022 ve 2023 edisyonlarinda Tiirkiye’den yer alan
toplam 14 Michelin yildizli restoran olusturmaktadir. Her bir restoranin resmi web sitesi, Ocak 2025
itibartyla erigilebilir olan mevcut icerikleri tizerinden analiz edilmistir. Veri toplama siireci, 6nceden
tanimlanmig temalar dogrultusunda yapilandirilmistir. Bu temalar, hem 6nceki ¢alismalardan (Jeong ve
Choi, 2005) hem de sektorel dijital pazarlama stratejilerinden yararlanilarak gelistirilmistir.

Tanimlanan temalar sunlardir:

e Genel tasarim ve kullanici deneyimi (UX),
o Igerik zenginligi ve aciklik diizeyi,

e Menii ve yemek detaylari,

e Rezervasyon ve iletisim sistemleri,

e Gorsel kullanim (fotograf, video),

o Teknolojik altyap1 ve interaktif 6zellikler,
o Siirdiriilebilirlik ve 6zel uygulamalar.

Her bir web sitesi bu yedi tema kapsaminda detayli sekilde incelenmis; igerikler, anlatim dili, gorsellik,
sunum derinligi, erisim kolayligi ve teknik islevsellik gibi ¢ok boyutlu parametrelerle
degerlendirilmistir. Kodlama siireci aragtirmaci tarafindan manuel ve tekil bigimde gerceklestirilmis,
ancak analiz siiresince tutarlilik ilkelerine bagli kalinmistir. Temalarin igerigi genisletilmis, nitel analiz
yoluyla 6rnek olaylara dayali yorumlamalar yapilmustir.

Burgess ve Cooper (2000) tarafindan gelistirilen ve web sitelerinin dijital gelismislik diizeylerini
tanitim, bilgi saglama ve islem agsamalariyla agiklayan eMICA (Extended Model of Internet Commerce
Adoption) modeli, calisgmada dogrudan 6l¢iimsel bir ara¢ olarak kullanilmamistir. Ancak bu modelin
sundugu kavramsal ¢erceveden faydalanilmigtir. Bu baglamda, analiz siirecinde sitelerin igeriklerinin
dijital olgunluk diizeyleri, modelin asamali yap1 Onerisiyle kavramsal olarak iligkilendirilmistir. Bu
yaklagim, icerik analizini daha derinlikli hale getirirken ayn1 zamanda bulgularin teorik temellere
oturtulmasini da saglamaktadir.
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Giivenilirlik saglamak amaciyla her bir web sitesinin ilgili sayfalarinin ekran goriintiileri alinarak dijital
arsiv olusturulmus; metinsel ve gorsel icerikler zaman damgali bi¢imde kaydedilmistir. Bdylece
igeriklerin degisme olasiligina karsi analiz siireci belirli bir tarih araliginda sabitlenmistir. Temalar arasi
karsilagtirmalar yapilmis, boylece bireysel web sitesi performanslar1 kadar sektorel egilimler de ortaya
konmustur.

Arastirma, yalnizca restoranlarin resmi web siteleriyle sinirlidir. Sosyal medya hesaplari, kullanici
yorumlar ve tigiincii taraf igerik platformlar1 kapsam dis1 birakilmistir. Bununla birlikte, bu sinirliliga
ragmen elde edilen bulgularin, gastronomi alaninda dijital mevcudiyetin nasil yapilandirildigina iliskin
faydali ¢ikarimlar sundugu ve hem sektorel uygulayicilara hem de akademik caligmalara katki
saglayabilecek nitelikte oldugu degerlendirilmektedir.

4 Bulgular

Bu boliimde Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin web sitelerine yonelik gergeklestirilen tematik
icerik analizi bulgular1 detayli bir sekilde sunulmustur. Web siteleri, literatiirde dijital varlik ve ¢cevrimigi
prestij yonetimi agisindan O6nemli goriilen yedi temel tema dogrultusunda degerlendirilmistir. Bu
temalar, sadece web sitelerinin yapisal 6zelliklerini degil; ayn1 zamanda gastronomik kimligin, kiiltiirel
aktarimin ve siirdiiriilebilirlik gibi cagdas degerlerin dijital platformlarda nasil yansitildigini da ortaya
koymaktadir.

Tablo 1. Tiirkiye deki Michelin Yildizli Restoranlar

Ad1 Sehir *  Web Mutfak Tiirii Sef
. Lo . . Tiirk Mutfagi, Modern Atilla
Narimor Izmir 1 https://narimorurla.com/ Mutfak Heilbronn
Araka Istanbul 1 https://araka.com.tr/ Yaratict Mutfak Zeynep Pnar
Tasdemir

Kitchen by Osman Bod‘rum/ 1 https://www.ed|t|onhotels.gom/bod Modern Mutfak Osman Sezener
Sezener Mugla rum/restaurants-and-bars/kitchen/

: . .. Cenk
Arkestra [stanbul 1 https://arkestra.com.tr/ Fiizyon Debensason
Vino Locale Urla/Izmir 1 https://www.urlavinolocale.com/ Yoresel Yemek Ozan Kumbasar
Turk Fatih Tutak  Istanbul 2 https://www.turkft.com/ Modern Mutfak Fatih Tutak
Neolocal [stanbul 1 https://www.neolokal.com/ Tiirk Mutfagi Maksut Askar
Teruar Urla Urla/lzmir 1 https://www.teruarurla.com/ Akdeniz Mutfagi Osman -

Serdaroglu
Nicole [stanbul 1 https://nicole.com.tr/ MOder,n Mutfak, Titrk Serkan Aksoy
Mutfagi

Mikla Istanbul 1 https://www.miklarestaurant.com/ II?AIEI(::;QZ Mutfags, Modern Mehmet Giirs
Sankai by Nagaya Istanbul 1 https://sankai.com.tr/tr/ Modern Japon Mutfagi ;gsz;zaum'

: . Geleneksel Mutfak,
Casa Lavanda Istanbul 1 https://www.casalavanda.com.tr/ Akdeniz Mutfag Emre Sen
OD Urla Urla/izmir 1  https://odurla.com/ Y?ratwl’ Fransiz Mutfag, Osman Sezener

Yoresel yemek

Bodrum/ . .

Macakizi Mugla 1  https://www.macakizi.com/ Modern Mutfak Aret Sahakyan

Tablo 1’de yer alan verilere gore, 2025 yili itibariyla Tiirkiye’de Michelin Rehberi tarafindan yildizla
odiillendirilen toplam 14 restoran bulunmaktadir. Bu restoranlarin yalnizca biri, Turk Fatih Tutak, iki
yildiz almis; geri kalan 13 restoran ise bir yildizla degerlendirilmistir. Restoranlarin cografi dagilimi
incelendiginde, biiyiik bir kisminim Istanbul’da konumlandig1; geri kalanlarinin ise Izmir’in Urla ilgesi
ile Mugla’nin Bodrum ilgesinde yer aldig1 goriilmektedir. Bu durum, Michelin Rehberi kapsamindaki
restoranlarin biiyiik 6l¢iide Tiirkiye'nin bat1 ve turizm agisindan gelismis bolgelerinde yogunlastigini
gostermektedir.
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Incelenen restoranlarmm mutfak tiirleri acisindan farklihk gosterdigi tespit edilmistir. Veriler,

restoranlarin modern mutfak (n=6), Tiirk mutfag1 (n=3), fiizyon mutfak (n=2), yoresel mutfak (n=2),

Japon mutfagi (n=1) ve Akdeniz mutfagi (n=2) gibi ¢esitli gastronomik yaklagimlara dayandigini ortaya
koymaktadir. Bazi restoranlarin birden fazla mutfak kategorisinde degerlendirilmesi miimkiindiir.

Ayrica restoranlarin biiyiilk kisminda sef ismine acik¢a yer verilmekte ve bazi seflerin birden fazla
isletmede aktif oldugu goriilmektedir. Bu bulgular, Michelin Rehberi’nde degerlendirilen restoranlarin

yalnizca mutfak kalitesine degil, ayn1 zamanda sef kimligi ve gastronomik felsefeye de 6nem verdigini

gostermektedir.

Tablo 2. Michelin Yildizli Restoranlarin Web Site Analizleri

Genel Tasarim S Menii ve Gorselle Teknoloji ve Siirdiiriilebilir
Restoran Igerik Rezervasyon : . . '-
Adi ve Kullanici Analizi Yemek ve iletisim rve Interaktif lik ve Ozel
Deneyimi (UX) Detaylari S Videolar  Ozellikler Uygulamalar
Profesyo
A Yerel Mevsimsel nel - Yerel_ ve
. Minimalist ve o . P Telefon ve Basit HTML  mevsimsel
Narimor triinlere fiyat bilgisi o yemek o
kullanict dostu iletisim formu < yap1 iiriinlere
odaklanma  var fotografl
art odaklanma
Minimalist ve Mekan Alakart ve Mekén Wordpress Taze iiriin
Araka tadim meniisii  Telefon ve yemek
kullanici dostu odakl1 N - . tabanli vurgusu
bilgisi gorselleri
Kitchen Modern ve Yerel ve Online Yiiksek  SEO Yerel
N Detayli o o .
by Osman estetik bir global rezervasyon kaliteli optimizasyon iireticilere
agiklamalar - - L
Sezener tasarim lezzetler sistemi igerik lu destek
Yaratici ve Detayli Modern Online Zengin _Zengln . Cevre dostu
Arkestra detayli icerik flizyon rezervasyon Orseller interakLif uygulamalar
Y ¢ Y miimkiin & unsurlar e
Yiiksek <
Vino Siirdiiriilebilir Yerel bag Yoresel Telefon kaliteli Sade ve Y.erg! t‘{agle.ar.la'
lizerinden - . siirdiirtilebilirli
Locale vurgulu tasarim  vurgusu yemekler fotografl  fonksiyonel
rezervasyon ar k
Tu r.k Ozgiin, modern Hikaye Meniide net ~ Kolay Profesyo Modern ve Sirdiriilebilir
Fatih ve profesyonel anlatimi detaylar rezervasyon nel interaktif malzeme
Tutak P y giiglii y Y sunumlar kullanimi
Anadolu A
Neolokal Anadolu mutfagina  Mevsimsel ve yg;(l:r\t/zks)aglr: xek;l;ek SEO uyumlu gﬁjﬁﬁ}uk
hikayesine odakli odakli lokal odakl1 - asy °y . ve hizh S
. sistemi gorselleri projeleri
icerik
Detayl .
Teruar Minimalist ve i\i(r?irrtlaller on Fiyat bilgisi ~ Telefonvee-  gorseller Iiikg;elﬁﬁ(k Dogal iiriinlere
kullanici dostu mevcut degil  posta mevcut odaklanma
planda . yok
degil
. Fransiz zarafeti ~ Detayli sef Fran51vz Online ESteEIK Detayli SEO  Siirdiiriilebilir
Nicole O mutfagi fotografl
yansitan tasarim  Onerileri rezervasyon uyumlu malzemeler
’ detaylari ar
Istanbul Yaratict Istanbul'a Kolay Yemek  Gelismis -
. manzarasina — N ) 2 Yerel bag
Mikla icerik ozel rezervasyon ve sehir  teknoloji
uygun modern % - . odakli
sunumu yorumlamalar segenegi gorselleri  altyapisi
tasarim
Yiiksek
. - Sade ve net Rezervasyon  kaliteli Sade ve Cevre dostu
Sankai Samimi ve sade icerik Sade, net detayli fotografl temel yaklagimlar
ar
Dogaya o
Casa Doga temali Doga dostu  Detayl Telefonla uygun Doga ile
.2 - uyumlu ve
Lavanda tasarim icerik aciklamalar rezervasyon fotografl hizls uyumlu
ar
Ege
Yerel ve . : T
. Ege estetigine . Telefonve e-  konsepti  SEO destekli  Yerel tiretim
O'd Urla cevresel Ege mutfag -
uygun bilailer posta ne uygun yapi destekleniyor
g gorseller
Liks yagam Detayli Online ve Mekan_ Gelismis et g
. . tarzini ve deniz Siirdiiriilebilirli
Maga Kiz1 Liiks ve sofistike gurme telefon rezervasyon ..
vurgulayan temali e k odakli liiks
SO segenekler rezervasyon o teknolojisi
icerik gorseller
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Tablo 2’de web sitelerinin 6zelliklerine deginilmistir. Web sitelerinin 6zelliklerini daha kapsamli
incelemek gerekirse;

Genel Tasarim ve Kullanic1 Deneyimi (UX): Gastronomi sektériinde dijital temas noktalar1 miisteri
deneyiminin ilk adimi1 olarak degerlendirilmekte; dolayisiyla web sitelerinin genel tasarimi ve kullanici
deneyimi (UX) marka prestijinin algilanmasinda kritik rol oynamaktadir. Kullanic1 dostu arayiizler,
sezgisel navigasyon, mobil uyumluluk ve gorsel estetik, dijital miisteri etkilesimini dogrudan etkileyen
baslica unsurlardir. Ozellikle Michelin yi1ldizli restoranlar gibi yiiksek beklentiye sahip hedef kitlelere
hitap eden isletmelerde, web tasarimi yalnizca estetik degil, ayn1 zamanda stratejik bir gereklilik haline
gelmektedir.

Analiz edilen 14 restoranin tamamu erigilebilir ve islevsel bir web sitesine sahiptir. Restoranlarin %781
(11 restoran) minimalist ya da modern tasarim Ogelerini benimsemis, kullanici dostu arayiizlerle
ziyaretgilerin hizli ve etkili sekilde bilgiye ulagsmasimi saglamistir. Mobil uyumluluk, %85 oraninda
saglanirken, yalnizca 2 restoranin (Teruar Urla ve Sankai) tasarim yapilarinda temel diizeyin otesine
gecmeyen sade arayiizler kullanildig1 gézlemlenmistir.

Ozellikle Kitchen by Osman Sezener, Turk Fatih Tutak ve Mikla, modern g¢izgileri ve yiiksek
cozlinlirlikli gorsellerle zenginlestirilmis kullanic1 arayiizleriyle dijital prestiji giliclii bicimde
yansitmaktadir. Casa Lavanda ise doga temali tasarimiyla mekanin atmosferini dijital ortama basarilt
sekilde aktaran 6zgiin bir yap1 sergilemistir. Buna karsin Narimor ve Araka gibi bazi restoranlarin web
siteleri, sade ve islevsel olmalarina ragmen gorsel gesitlilik ve icerik derinligi agisindan daha sinirlt bir
kullanici deneyimi sunmaktadir.

Icerik Zenginligi: Web sitelerinde yer alan iceriklerin zenginligi, yalmzca bilgilendirici olmalar
acisindan degil; ayn1 zamanda gastronomik prestijin dijital diizlemde aktarilabilmesi bakimindan da
kritik éneme sahiptir. igerik zenginligi; restoranin hikdyesinin sunumu, sefin vizyonunun aktarimu,
kullanilan malzemelere dair bilgiler ve genel felsefenin dijital anlatimi gibi ¢ok katmanli unsurlar
icermektedir. Nitelikli igerik, kullanictyla duygusal bir bag kurulmasina olanak tanimakta ve restoranin
farklilagsma stratejisini desteklemektedir.

Yapilan analiz sonucunda, incelenen 14 restoranin 10’unda (%71) marka hikayesi, sef profili ya da
restoranin gastronomik felsefesine iliskin 6zgiin metin iceriklerine yer verildigi goriilmiistiir. Ozellikle
Turk Fatih Tutak, detayli anlatimi, sefin kisisel vizyonunu ve Tiirkiye gastronomisine dair 6zgiin
yaklagimimi aktaran igerikleriyle one g¢ikmaktadir. Bu web sitesinde yer alan igerikler yalnizca
bilgilendirme amaci tagimamakta, ayni zamanda duygusal ve kiiltiirel bir bag kurmaya da hizmet
etmektedir.

Benzer sekilde, Neolokal restoran1 da Anadolu mutfak mirasini merkeze alan igerikleriyle,
stirdiiriilebilirlik ve kiiltlirel devamlilik gibi temalari metinlerine dahil ederek dijital anlatim giiciinii
artirmaktadir. Nicole, igeriklerinde sef onerileri ve Fransiz gastronomisine dair agiklamalara yer vererek
tematik bir derinlik kazandirmaktadir. Buna karsin, Teruar Urla, Narimor ve Sankai by Nagaya gibi bazi
restoranlarda igerik sunumu oldukca smirli kalmakta; sadece temel bilgiler ve iletisim odakli bilgiler
verilmekte, bu da dijital prestij insasinda eksiklik yaratmaktadir.

Ayrica icerik zenginligi kapsaminda sadece metinsel bilgi degil; farkli igerik tiirlerinin (6rnegin bloglar,
basin yansimalari, gastronomik etkinlik duyurulari) varlig1 da degerlendirilmistir. Ancak bu tiir gelismis
icerik stratejilerine yalnizca iki restoranda (%14) rastlanmistir. Bu durum, igerik stratejilerinin biiyiik
Olciide temel seviyede kaldigini ve dinamik, kullaniciyr igine ¢eken dijital anlatilarin heniiz
yayginlagmadigimi gostermektedir.

Sonug olarak, web sitelerinde igerik zenginligi; yalnizca bilgi sunma degil, ayn1 zamanda markanin
degerlerini, kiiltiirel kimligini ve gastronomik farkliligin1 dijital ortamda goriiniir kilma agisindan
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stratejik bir rol iistlenmektedir. Igeriklerin derinligi ve anlatim giicii, restoranlarin ¢evrimigi itibari
tizerinde dogrudan etkili olmakta; eksik ya da yiizeysel igerikler ise kullanicilarin beklentilerini
karsilamada yetersiz kalabilmektedir.

Menii ve Yemek Detaylari: Restoran web sitelerinde menii ve yemek bilgileri, kullanicilarin
gastronomik deneyim hakkinda 6n bilgi edinmesini saglayan kritik igerikler arasinda yer almaktadir.
Menii igeriklerinin detay diizeyi, sunulan mutfak anlayigini, kullanilan iiriin ¢esitliligini ve sefin
yaraticiligini yansittigi i¢in dijital prestijin 6nemli bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir. Ayrica,
seffaflik ve bilgilendiricilik diizeyi, miisterinin giiven duygusunu pekistirmekte ve rezervasyon
kararlarin1 dogrudan etkilemektedir.

Yapilan analiz sonucunda, incelenen 14 restoranin 9’unda (%64) menii igerikleri detayli olarak
sunulmustur. Bu web sitelerinde yemek adlarinin yani sira igerikler, pisirme teknikleri, yerel ya da
mevsimsel vurgular gibi bilgiler de yer almakta; bu durum 6zellikle fine-dining anlayisina uygun bir
dijital deneyim sunulmasina katki saglamaktadir.

One ¢ikan drneklerden biri Kitchen by Osman Sezener olup, meniideki yemekler ayrmntili bir bigimde
tanitilmig; yerel ve global lezzet unsurlarinin nasil harmanlandigi agiklanmigtir. Benzer sekilde Nicole
ve O’d Urla restoranlar1 da menii agiklamalarinda hem yemeklerin igerigini hem de sunum felsefesini
detaylandirarak kullanicilara kapsamli bilgi sunmaktadir. Buna kargin, Narimor ve Teruar Urla gibi bazi
restoranlarda menii basligi bulunsa da igerik sinirli kalmakta; yalnizca “mevsimsel {irlinler” veya
“giinliik degisen menii” gibi genel ifadelerle yetinilmektedir. Bu tiir eksiklikler, kullanicilarin restoran
hakkinda bilgi edinmesini zorlastirmakta ve dijital deneyim kalitesini diigiirmektedir. Ayrica, Vino
Locale restoraninda sarap meniisiine 6zel bir alan ayrilmis olmasi dikkat ¢ekici bulunmus; bu durum
restoranin sommelier hizmetine verdigi Oonemi ve sarap-yemek eslestirmesine yonelik Ozenini
gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde menii detaylarinin igerik diizeyi restoranlar arasinda farklilik
gostermekte; bazi restoranlar Michelin rehberine uygun bir dijital anlatim sunarken, bazilar1 temel
bilgilendirmeyle yetinmektedir. Bu durum, gastronomik prestij acisindan dijital igerik
standardizasyonunun heniiz tam anlamiyla saglanamadigini ortaya koymaktadir.

Rezervasyon ve Iletisim: Restoran web sitelerinde rezervasyon ve iletisim bilgilerine erisim kolaylig,
kullanici1 deneyiminin pratikligini artiran ve miisteri memnuniyetini dogrudan etkileyen islevsel unsurlar
arasinda yer almaktadir. Ozellikle Michelin yildizli restoranlar gibi yiiksek standartli hizmet sunan
isletmelerde, rezervasyon sistemlerinin dijital yeterliligi, markanin profesyonelligi ve teknolojik
altyapis1 hakkinda 6nemli ipuglar1 vermektedir.

Analiz edilen 14 restoranin tamaminda rezervasyon imkani sunulmakla birlikte, rezervasyon yontemleri
acisindan 6nemli farkliliklar gozlenmigtir. 8 restoran (%57) online rezervasyon sistemine sahip olup
kullanicilarin dogrudan web sitesi iizerinden islem yapmasina olanak tanimaktadir. Bu restoranlar
arasinda Kitchen by Osman Sezener, Turk Fatih Tutak, Nicole ve Magakizi, modern rezervasyon
sistemleri ve arayiiz tasarimlariyla 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle Turk Fatih Tutak’in web sitesinde
rezervasyon modiilii sade, kullanici dostu ve cok dilli destekli yapidadir; bu &zellikler uluslararasi
ziyaretciler i¢in erisilebilirligi artirmaktadir.

Buna karsilik, 6 restoranda (%43) rezervasyonlar yalnizca telefon ya da iletisim formu araciligiyla
gergeklestirilebilmektedir. Ornegin, Narimor, Vino Locale ve Teruar Urla, rezervasyonlar igin dogrudan
arama yapilmasini ya da e-posta yoluyla iletisim kurulmasini 6nermektedir. Bu geleneksel yontemler,
ozellikle dijital ortamdan hizli islem yapmay1 tercih eden kullanicilar i¢in sinirlayici olabilir. Ayrica
bazi web sitelerinde iletisim formlarinin eksik veya islevsiz olmasi, kullanici gliveni agisindan sorun
yaratabilecek bir unsur olarak degerlendirilmektedir.
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Iletisim bilgileri konusunda ise genel olarak olumlu bir tablo ortaya ¢ikmustir. Tiim restoranlarin web
sitelerinde adres, telefon numarasi ve e-posta bilgileri agik¢a sunulmustur. Ayrica 11 restoran (%79)
harita entegrasyonu veya konum baglantis1 igeren yapilarla kullaniciya yon bulma kolayligi
saglamaktadir.

Ozetle, Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin cogunlugu rezervasyon ve iletisim hizmetlerini
dijital diizeyde sunmaya ¢aligsmakta; ancak bu konuda teknolojik diizey ve kullanici kolaylig1 agisindan
farkli uygulamalar goze ¢arpmaktadir. Kullanici dostu, hizli ve ¢ok dilli rezervasyon sistemlerinin
yayginlastirilmasi hem yerli hem de yabanci ziyaretgiler icin erigilebilirligi ve kullanict memnuniyetini
artiracak stratejik bir gelisim alani olarak degerlendirilmektedir.

Gorsel Kullanim: Gastronomi sektoriinde gorsel igerikler, sunulan hizmetin kalitesini, mekan
atmosferini ve marka kimligini dijital ortamda yansitma acisindan kritik bir rol oynamaktadir. Ozellikle
deneyim temelli tiketim davranislarinda, yiliksek kaliteli gorseller, tiiketicilerin ilk izlenimi iizerinde
dogrudan etkili olmakta ve satin alma kararlarini sekillendirmektedir. Bu baglamda, Michelin yildizl
restoranlarin web sitelerinde kullanilan gorsel igerikler, gastronomik prestijin dijital temsili agisindan
stratejik bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Yapilan analizde, incelenen 14 restoranin 11’inde (%79) yiiksek ¢oziiniirliiklii, profesyonel ¢ekimlere
yer verildigi; bu gorsellerin yemek sunumlarini, mekan tasarimini ve genel atmosferi etkileyici bi¢cimde
yansittig1 tespit edilmistir. Ozellikle Mikla, Istanbul manzaras1 ve yaratici tabak sunumlariyla mekan
deneyimini mekansal baglamda dijitallestirirken; Kitchen by Osman Sezener, hem mutfak detaylarim
hem de servis estetigini bagarili gérsellerle desteklemektedir. Casa Lavanda ise dogayla i¢ i¢e konseptini
yansitan samimi ve natiirel gorsellerle restoranin genel temasini dijital ortama tagimay1 basarmistir.

3 restoran (%21) ise gorsel icerik acisindan yetersiz kalmistir. Narimor ve Teruar Urla gibi 6rneklerde
sinirli sayida gorsele yer verilmis olup, 6zellikle tabak sunumlar1 veya ic mekan ambiyansini tanitacak
materyallerin eksikligi dikkat cekmektedir. Bu durum, kullanicilarin mekéna dair zihinsel imge
olusturmasini gii¢lestirmekte ve web sitesinin estetik degerini zayiflatmaktadir.

Ayrica yapilan degerlendirmede, 9 restoranin (%64) yalnizca fotograf degil; ayn1 zamanda video, slayt
gecisi veya arka plan hareketliligi gibi hareketli gorsel 6geler kullandig goriilmiistiir. Bu tiir dinamik
ogeler, kullanic etkilesimini artirmakta ve ziyaretginin sitede gegirdigi siireyi uzatmaktadir. Ornegin,
Arkestra ve Magakizi, video destekli gorsel kullanimiyla dikkat ¢eken ve {ist segment estetik algisi
yaratan siteler arasinda yer almaktadir.

Gorsellerin kalitesi ve cesitliligi, yalnizca estetik tatmin saglamakla kalmamakta; ayni zamanda
restoranin deger teklifini, hijyen algisini, ambiyansini ve sefin sanatsal bakisini da yansitmaktadir. Bu
nedenle, gastronomik markalagma siirecinde gorsel igeriklerin stratejik bigimde planlanmasi ve dijital
anlati diliyle uyumlu sekilde sunulmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.

Teknolojik Altyapi ve interaktif Ozellikler: Restoran web sitelerinin teknolojik altyapisi ve interaktif
ozellikleri, kullanicilarin ¢evrimigi deneyimini dogrudan etkileyen stratejik unsurlar arasinda yer
almaktadir. Web sitesinin yalnizca statik bilgi sunan bir platform olmaktan ¢ikarak kullaniciyla
etkilesim kurabilen, yonlendiren ve islem yapmaya olanak taniyan bir yapiya sahip olmasi, dijital
miisteri deneyimini derinlestirmektedir. Ozellikle liikks restoran segmentinde dijitallesme; cevrim ici
rezervasyon, ¢oklu dil secenegi, video igerikler, mobil uyumluluk ve SEO (Search Engine Optimization-
Arama Motoru Optimizasyonu) destekli yap1 gibi teknik 6zelliklerle desteklendiginde hem erisilebilirlik
hem de marka prestiji agisindan 6nemli avantajlar sunmaktadir.

Yapilan analiz sonucunda, incelenen 14 restoranin 8’inde (%57) temel diizeyde teknolojik altyapi
unsurlarina (mobil uyumluluk, SEO optimizasyonu, web tabanli rezervasyon gibi) yer verildigi; 4
restoranin (%29) ise ileri diizey interaktif ozellikler (hareketli arka planlar, kullanic1 yonlendirme
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modiilleri, dinamik menti gegisleri vb.) sundugu tespit edilmistir.

Ozellikle Arkestra, gelismis interaktif unsurlariyla dikkat cekmekte; video arka planlar, interaktif menii
sunumlari ve ¢ok katmanli sayfa gegisleri gibi 6zelliklerle kullanici etkilesimini artirmaktadir. Magakizi
ve Nicole gibi restoranlar ise mobil uyumlu, SEO destekli altyapilar1 ve kullanici dostu araytiizleri ile
one ¢ikmaktadir. Kitchen by Osman Sezener ve Neolokal gibi bazi restoranlar da SEO optimizasyonuna
dayal1 yapilar1 ve ¢evrim i¢i rezervasyon imkanlart ile teknolojik yeterlilik gostermektedir.

Buna kargin, Sankai by Nagaya, Teruar Urla ve Narimor gibi restoranlarin web sitelerinde ileri diizey
teknolojik veya interaktif unsurlarin bulunmadigi, yapilarin daha statik ve temel seviyede kaldigi
gozlemlenmistir. Ozellikle dinamik rezervasyon sistemlerinin eksikligi, kullanic1 deneyimini smirlayan
baslica unsurlar arasinda degerlendirilmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde, Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin dijital platformlardaki
teknolojik yeterlilik diizeyleri arasinda belirgin bir cesitlilik oldugu; bazi restoranlarin dijital
stratejilerini gii¢lii altyapr yatinnmlariyla destekledigi, bazilarmin ise bu alanda gelisime agik oldugu
goriilmektedir.

Siirdiiriilebilirlik ve Ozel Uygulamalar: Giiniimiizde siirdiiriilebilirlik, yalnizca gevresel sorumluluk
gergevesinde degil; aynm1 zamanda isletme itibarini artiran, musteri tercihlerini y6nlendiren ve marka
degerini gii¢lendiren stratejik bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Gastronomi alaninda 6zellikle
Michelin Green Star (Yesil Yildiz) gibi &diillendirme sistemleri, restoranlarin siirdiiriilebilirlik
uygulamalarina yonelik yaklagimlarini goriiniir kilmakta ve tiiketiciler i¢in bir tercih kriterine
doniismektedir. Bu baglamda, restoran web sitelerinde stirdiiriilebilirlik odakli igeriklerin varligi, sadece
pazarlama acisindan degil; ayn1 zamanda etik sorumluluk ve kurumsal durus agisindan da 6nem
tasimaktadir.

Yapilan analiz sonuglarina gore, incelenen 14 Michelin yildizli restoranin yalmizca 6’sinda (%43)
stirdiiriilebilirlik temasinin dijital iceriklerde acgik ve detayli sekilde yer aldigi, 4 restoranda (%29)
stirdiiriilebilirlige dolayl atiflar yapildigi ve 4 restoranin (%29) ise bu temaya hi¢ yer vermedigi tespit
edilmistir. Bu durum, siirdiiriilebilirlik agisindan dijital temsilde halen gelisime acik alanlar
bulunduguna isaret etmektedir.

Vino Locale, siirdiiriilebilirlik temasin1 en giiglii sekilde yansitan restoranlardan biri olarak One
cikmaktadir. Web sitesinde yer alan agiklamalarda, yerel iireticilerden tedarik saglandigi, mevsimsel
mentilerin tercih edildigi ve su/enerji tasarrufuna yonelik Onlemlerin benimsendigi agikca
belirtilmektedir. Ayrica bu restoran Michelin Green Star ddiiliine layik goriilerek gevresel duyarliligini
uluslararas1 diizeyde tescillemistir.

Benzer sekilde Casa Lavanda, biyodinamik tarim uygulamalari, %80 oraninda kendi {iretimi olan
driinlerin kullanimi ve ileri/geri doniisiim sistemleriyle siirdiiriilebilirligi yalnizca igerik diizeyinde
degil; tiretim felsefesi agisindan da dijital ortama tagimaktadir. Neolokal ise siirdiiriilebilirligi kiiltiirel
bir boyutta ele almakta; Anadolu mutfaginin korunmasi, gastronomik mirasin gelecege aktarilmasi ve
toplumsal biling olusturma gibi degerlere vurgu yapmaktadir.

Kitchen by Osman Sezener, Nicole ve OD Urla gibi restoranlar, siirdiiriilebilirlige dolayli bigimde
deginmekte; yerel malzeme kullanimi, mevsimsel iriinler ve c¢evresel duyarlilik gibi basliklar
destekleyici ifadelerle aktarmaktadir. Ancak bu restoranlarin web sitelerinde detayl siirdiirilebilirlik
politikalar1 veya projeleri agik¢a belirtilmemektedir.

Ote yandan, Narimor, Magakizi, Teruar Urla ve Sankai by Nagaya gibi restoranlarda siirdiiriilebilirlik
konusunun hig ele alinmadig1 veya yalnizca yiizeysel ifadelerle gecistirildigi goriilmiistiir. Bu eksiklik,
ozellikle siirdiiriilebilirlik duyarlilig1 yiiksek kullanicilar agisindan dijital igeriklerin inandiriciligini ve
restoranin etik durusunu olumsuz etkileyebilecek bir unsur olarak degerlendirilmektedir.
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Sonug olarak, siirdiiriilebilirlik temasi, incelenen web siteleri arasinda yayginlik agisindan sinirli olsa da
derinlikli uygulamalar sunan 6rnekler dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda, siirdiiriilebilirlik vurgusunun
dijital igeriklerde daha biitiinciil ve gorliniir sekilde sunulmasi hem cevresel sorumluluk hem de
uluslararasi prestij agisindan 6nemli bir gelisim alan1 olarak degerlendirilmektedir.

Yapilan tematik icerik analizi sonucunda, Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin web sitelerinin
biiyiik 6l¢iide profesyonel dijital temsiller sundugu; ancak belirli alanlarda iyilestirmeye agik yonlerin
de bulundugu tespit edilmistir. Genel olarak web sitelerinin estetik tasarimlari, anlat1 giicli yiiksek
icerikleri, kullanici dostu yapilar1 ve gorsel kaliteleri ile dijital prestij insasina katki sagladig:
goriilmektedir. Bununla birlikte, menii detaylandirmalari, fiyat seffafligi, siirdiiriilebilirlik temalarinin
kapsamli sunumu ve gelismis teknolojik altyapilar gibi konularda restoranlar arasinda dikkate deger
farkliliklar bulunmaktadir. Bu durum, Tirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin dijital stratejilerinin
heniiz homojen bir yapiya ulasmadigini ve gastronomik prestijin dijital ortama yansitilmasinda biitlinciil
bir yaklagima ihtiya¢ duyuldugunu gostermektedir. Elde edilen bulgular, dijitallesmenin yalnizca bir
teknik gereklilik degil; ayn1 zamanda marka kimligi, miisteri etkilesimi ve siirdiiriilebilirlik degerleri
acisindan stratejik bir unsur héline geldigini ortaya koymaktadir.

5 Tartisma

Bu caligma Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin web sitelerine yonelik tematik icerik analizi
gerceklestirerek, gastronomi sektoriinde dijital temsiliyetin niteligini ¢ok boyutlu olarak incelemistir.
Elde edilen bulgular, restoranlarin biiyiik cogunlugunun kullanici dostu arayiizlere ve estetik tasarimlara
sahip olduklarini, yerel gastronomik unsurlar1 6ne ¢ikardiklarini ve siirdiirtilebilirlik gibi ¢agdas temalar1
dijital iceriklerine entegre ettiklerini ortaya koymaktadir. Ancak menii bilgileri, fiyat seffaflig1 ve
teknolojik altyap1 gibi baz1 kritik bilesenlerde belirgin eksiklikler bulundugu dikkat cekmektedir.

Web tasariminin kullanict deneyimi iizerindeki etkisi, Jeong ve Choi’nin (2005) restoran web sitelerinde
kullanilan gorsel unsurlarin miisteri davraniglari iizerindeki belirleyici roliinii vurgulayan bulgulartyla
uyum i¢indedir. Hsu, Chang ve Chen’in (2012) ise web sitesi kalitesinin miisteri memnuniyeti ve satin
alma niyeti tizerindeki aracilik etkisine dikkat ¢ekerken, bu c¢alismada gozlemlenen sade ve sezgisel
kullanic1 araytizlerinin, uluslararasi standartlara uygun tasarim anlayislarini yansittigi soylenebilir.
Ancak gorsel igeriklerin yetersiz oldugu bazi restoran web sitelerinde, kullanici deneyiminin zayifladigi
ve bu eksikligin miisteri etkilesimini sinirlayabilecegi goriilmiistiir.

Icerik zenginligi ve hikdye anlatim agisindan degerlendirildiginde, bu arastirmada incelenen
restoranlarin %71’inin web sitelerinde sefin vizyonu, marka hikayesi veya gastronomik felsefeye yer
verdigi tespit edilmistir. Bu bulgu, gastronomi isletmelerinin yalnizca iiriin sunumuna degil, ayn
zamanda anlati temelli dijital marka insasina da 6nem verdiklerini gostermektedir. Nitekim Alboji,
Topal ve Gokgek’in (2024) calismasinda da dijital platformlardaki marka anlatisinin miigteri katilimini
ve restoranlara yonelik ziyaret niyetini artirdigi ortaya konmustur. Bu baglamda, sef anlatilar ve
gastronomik vizyonun dijital ortamda vurgulanmasi, kullanicilarla duygusal bir bag kurulmasina
anlamli katki sunmaktadir.

Yerel gastronomik degerlerin dijital platformlar araciligiyla sunulmasi, yalmzca kurumsal kimligin
degil, ayn1 zamanda bolgesel kimligin ve destinasyon imajinin da dijital ortamda insasini saglamaktadir.
Buhalis ve Law’un (2008) e-turizm ortaminda dijital i¢eriklerin destinasyon tanitimi ve marka degeri
olusturmadaki islevine iliskin vurgulart bu baglamda dikkat g¢ekicidir. Neolokal gibi restoranlarin
Anadolu mutfagi mirasin1 dijital anlatimla desteklemesi, gastronomi turizmi baglaminda dijital
temsiliyetin etkisini somutlagtiran énemli 6rneklerdendir.

Siirdiiriilebilirlik temasi, bu galismada ele alinan énemli boyutlardan biridir. incelenen restoranlarin
altisinda; yerel ve mevsimsel iiriin kullanimi, geri doniisiim ve ¢evresel hassasiyet gibi igeriklere yer
verildigi goriilmektedir. Bu bulgu, Krippendorff’un (2004) dijital iceriklerde siirdiiriilebilirligin anlati
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giiclinil artiracagina dair gorisiiyle; likks gastronomide siirdiiriilebilirlik deneyimlerinin misteriler i¢in
anlamli ve etik bir deneyim yarattigini belirten Batat’in (2020) bulgulariyla da ortiismektedir.
Benzer sekilde, Bonfanti, Bagnato ve Vigolo (2025), Michelin Green Star restoranlarinda siirdiiriilebilir
uygulamalarin iglevsellik, otantiklik, duygusallik, katilim ve ifadelilik boyutlarinda unutulmaz miisteri
deneyimi yaratimina katki sundugunu gdstermektedir. Kim ve Hall (2020), siirdiiriilebilir uygulamalarin
miisteri sadakatine ve olumlu cevresel algiya katki sagladigin1 vurgularken; Huang, Hall ve Chen
(2023), Michelin Green Star restoranlarinda yerel baglamin siirdiiriilebilirlik algis1 lizerindeki etkisini
vurgulamaktadir. Tiirkiye baglaminda yapilan ¢alismalarda ise siirdiiriilebilirlik anlatiminin olduk¢a
siirlt kaldigi belirtilmistir. Tiirkiye baglaminda yapilan calismalarda ise siirdiiriilebilirlik anlatiminin
oldukga smnirl kaldig1 belirtilmistir. Ornegin, Sakl1 (2024), Neolokal restoranini inceledigi ¢alismasinda,
stirdiiriilebilirlik uygulamalarimin genel olarak farkindalik diizeyinde kaldigini1 ve web igeriklerinde
uygulamalarin detaylandirilmadigini ortaya koymustur. Dijital i¢eriklerin teknik yeterliligi ve teknolojik
altyapt agisindan degerlendirildiginde, bu ¢aligmada birgok restoranin temel diizeyde teknik yapi
sundugu; gelismis interaktif 6zelliklerin ve mobil uyumlulugun ise sinirl oldugu gorilmiistiir. Michelin
yildizli restoranlarin dijital ortamlardaki algilanan prestiji, yalnizca resmi web siteleri iizerinden degil,
ayn1 zamanda kullanic1 yorumlar ve sosyal medya geri bildirimleri aracilifiyla da sekillenmektedir.
Rita, Vong, Pinheiro ve Mimoso’nun (2023) ¢evrimici miisteri yorumlarina yonelik gerceklestirdikleri
duygu analizi temelli ¢alismada, Michelin yildiz1 alindiktan sonra bazi restoranlarin hizmet ve yemek
kalitesine iliskin yorumlarinda olumsuzluk egiliminin arttif1 tespit edilmistir. Bu durum, dijital
mecralarda yiikselen miisteri beklentilerinin karsilanamamasi durumunda, prestij algisinin
zedelenebilecegine isaret etmektedir.

Michelin yildizli restoranlar, dijital platformlarda yalnizca estetik sunumlariyla degil; ayn1 zamanda
sefin kreatif vizyonu, restoranin hikayesi ve miisteriyle kurdugu iletisim diliyle de dikkat ¢ekmektedir.
Tiirkiye’de Michelin Rehberi’ne giren uzak dogu restoranlarinin menii iceriklerine odaklanan bir bagka
caligmada ise (Andas ve Yakut Aymankuy, 2024), bu restoranlarin dijital menii sunumlarinda gorsel ve
iceriksel ¢esitliligi 6n planda tuttuklar1 ve tiiketici beklentilerini gastronomik kiiltiirle harmanladiklar
ifade edilmektedir. Ote yandan, gastronomik prestij algisinin yalnizca dijital temsillerle degil; restoranin
bulundugu iilkeye gore de farklilik gosterebilecegi onceki calismalarda ortaya konmustur. Ornegin
Bertan ve Alkaya (2018), Michelin yildizli restoranlarin atmosfer, hizmet ve yemek algilarinin tilkelere
gore anlaml1 bicimde degistigini saptamislardir. Bu bulgu, dijital igeriklerin etkisinin kiiltiirel baglamla
birlikte degerlendirilmesi gerektigini gdstermektedir.

Son olarak, Michelin yildizinin yalnizca kalite ve prestij gostergesi olmakla kalmayip, ayn1 zamanda
dijital temsilde daha yiiksek standartlar1 beraberinde getirdigi goriilmektedir. Sands (2024) tarafindan
New York City’de yapilan bir ¢calismada, Michelin yildizina sahip restoranlarin dijital bask: altinda daha
profesyonel dijital stratejiler gelistirmeye yoneldigi; ancak bu siirecte yiiksek beklentilerin isletmeler
izerinde baski yarattig1 vurgulanmaktadir. Bu durum, dijital prestij ile operasyonel siirdiiriilebilirlik
arasinda stratejik bir denge kurulmasi gerektigini gostermektedir.

Tim bu karsilastirmalar degerlendirildiginde, bu c¢aligma Tiirkiye baglaminda Michelin yildizli
restoranlarin dijital igerik stratejilerini sistematik olarak ortaya koyan bir arastirmadir. Arastirma
bulgular1 daha 6nce yapilan ¢aligmalar ile uyumlu sonuglar sunmaktadir. Tiirkiye 6zelinde ise 6zgiin
katkilar sunmaktadir.

6 Sonuclar

Bu calisma Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin resmi web sitelerine yonelik olarak
gerceklestirdigi tematik icerik analizi ile gastronomide dijital varlik ve prestij kavramlarini ¢ok boyutlu
bigimde ele almay1 amaglamistir. Elde edilen bulgular, bu restoranlarin dijital mecralardaki temsillerinin
gastronomik kimliklerini, marka degerlerini ve siirdiiriilebilirlik yaklagimlarini yansittigini ortaya
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koymaktadir. Dijital igeriklerin hem yerel gastronomik mirasin uluslararasi 6l¢ekte tanitiminda hem de
dijitallesen miisteri deneyiminin sekillenmesinde énemli bir rol iistlendigi goriilmiistiir.

Web sitelerinin ¢ogunlugu kullanici dostu arayiizlere, estetik tasarim 6gelerine ve profesyonel gorsel
kullanima sahip olmakla birlikte; i¢erik zenginligi agisindan degerlendirildiginde menii detaylarinda ve
fiyat seffafliginda 6nemli eksiklikler bulundugu, teknolojik altyapilarin ve interaktif 6zelliklerin ise bazi
restoranlarda yetersiz kaldigi tespit edilmisgtir. Bu durum, dijital miisteri deneyiminin siirdiiriilebilirligi
agisindan kritik bir iyilestirme alan1 olarak degerlendirilmektedir.

Ozellikle yerel iiriinlere ve siirdiiriilebilirlik temalarma yapilan vurgular dikkat ¢ekicidir. Bu unsurlarin
kurumsal web sitelerinde yalnizca bir pazarlama unsuru degil; ayn1 zamanda kiiltiirel, ¢cevresel ve etik
bir durusun dijital yansimasi oldugu sdylenebilir. Michelin Yesil Yildiz uygulamalariyla da ortiisen bu
yaklasimlar, restoranlarin uluslararasi diizeyde farklilasmasina katki saglamaktadir. Bununla birlikte,
stirdiiriilebilirlik uygulamalarinin halen siirl sayida restoranda detayli bi¢imde sunuluyor olmasi, bu
alanda gelisim potansiyelinin siirdiigiine isaret etmektedir.

Literatiirde siklikla vurgulanan ancak Tiirkiye baglaminda smirli sayida calismaya konu edilen
“Michelin restoranlarmin dijital temsili” konusunu sistematik bi¢cimde ele alan bu arastirma, gastronomi
sektoriinde dijital platformlarin marka itibari, miigteri beklentileri ve siirdiiriilebilirlik gibi kavramlarla
nasil iligskilendigini ortaya koyarak 6zgiin bir katki sunmaktadir. Ayrica, nitel igerik analizine dayali
yaklagim, restoranlarin dijital mecralardaki varliklarini yalnizca sayisal verilerle degil, igeriksel ve
yapisal boyutlartyla da degerlendirme imkan1 saglamistir.

Sonug olarak Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin web siteleri, dijital prestijin gortiniir bir
formunu temsil etmektedir. Ancak bu prestijin siirdiiriilebilir olabilmesi i¢in web igeriklerinin yalnizca
estetik degil; aym zamanda islevsel, bilgilendirici ve etkilesimli bir yapiya kavusturulmasi
gerekmektedir. Dijitallesme, gastronomi sektoriinde yalnizca gegici bir trend degil; miisteri iligkilerinin,
kiiltiirel aktarimin ve marka stratejilerinin yeniden sekillendigi ¢ok boyutlu bir doniisiim alanidir. Bu
dogrultuda, Michelin yildizli restoranlarin dijital stratejilerini siirekli olarak giincellemeleri ve gelisen
kullanici beklentilerine uygun hale getirmeleri, sektorel rekabet avantajlarini korumalari agisindan kritik
Oonem tagimaktadir. Bertan’in (2016) ¢aligmasinda, Michelin yildizli restoranlara yonelik kullanici
degerlendirmelerinde en ¢ok lezzet, servis kalitesi, ambiyans ve fiyat uygunlugu gibi unsurlarin dikkate
alindig1 tespit edilmistir. Bu bulgular, restoran web sitelerinde sunulan dijital igeriklerin de kullanici
beklentilerine uygun sekilde yapilandirilmasi gerekliligini desteklemektedir.

Ozellikle yerel gastronomik dgelerin daha goriiniir hale getirilmesi, siirdiiriilebilirlik uygulamalarmin
daha ayrintili bicimde sunulmasi, kullanic1 dostu rezervasyon sistemlerinin gelistirilmesi ve mobil
uyumluluk gibi teknik islevlerin artirilmasi; dijital miisteri deneyimini giiglendirecek baslica adimlar
arasinda yer almaktadir. Ote yandan, Tiirkiye’deki Michelin y1ldizl restoranlarin dijital performansinin
farkli iilkelerdeki benzer restoranlarla karsilagtirmali olarak incelenmesi, bu isletmelerin global
standartlara uyum diizeyini degerlendirmek ve sektorel gelisimi desteklemek acisindan gelecek
arastirmalar i¢in 6nemli bir olanak sunmaktadir.

Bu arastirma, Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin resmi web sitelerine odaklanarak dijital
prestij, kullanici deneyimi ve siirdiiriilebilirlik temsili gibi unsurlar1 incelemistir. Ancak gastronomi
isletmelerinin dijital varligi yalnizca web siteleriyle sinirli degildir. Bu baglamda, gelecekte
gergeklestirilecek arastirmalarda sosyal medya igerikleri, kullanici yorumlari ve {icilincli taraf
rezervasyon platformlar1 gibi diger dijital temas noktalarmin da biitiinciil bigimde degerlendirilmesi
onerilmektedir. Ayrica, yalnizca nitel i¢erik analizine dayali bir yaklasim yerine, kullanicilarin algi ve
memnuniyet diizeylerini 6l¢en nicel galismalarla bulgularin desteklenmesi, dijital temsiliyetin tiiketici
davranislan iizerindeki etkisinin daha acik bicimde ortaya konmasina katki saglayabilir. Restoran
yoneticileri, dijital pazarlama uzmanlar1 ve kullanicilar ile yapilacak karsilastirmali goriismeler ya da
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karma yontemli galigmalar ise uygulamaya doniik i¢gdriilerin derinlestirilmesini miimkiin kilabilir.
Tiirkiye baglaminda sinirli sayida olan bu tiir caligmalarin, farkli lilke 6rnekleriyle karsilastirmali olarak
yuriitiilmesi, Michelin yildizli restoranlarin kiiresel dijital rekabet diizeyinin analiz edilmesine imkéan
tantyacaktir. Son olarak, Michelin Green Star uygulamasi kapsaminda siirdiiriilebilirlik temsiline
odaklanan 06zgiil analizlerin yayginlastirilmasi, gastronomide etik degerlerin dijital ortamdaki
goriiniirliigiine dair farkindalik yaratabilecek 6nemli bir katki olarak degerlendirilmelidir.

7 Beyanname
7.1 Cahismanin Simirlar

Bu ¢alisma, yalnizca Tiirkiye'deki Michelin y1ldizli restoranlarin resmi web siteleriyle sinirlidir. Sosyal
medya platformlar1, kullanici yorumlart ve iiglincii taraf dijital icerik saglayicilar kapsam disinda
birakilmistir. Analiz siireci, Ocak 2025 tarihi itibariyla web sitelerinde yer alan giincel igerikler
tizerinden yiirlitiilmiistiir. Zaman igerisinde web sayfalarinda meydana gelebilecek giincellemeler,
arastirma bulgularinin gecerliligini etkileyebileceginden, elde edilen sonuglar belirli bir zaman
dilimindeki dijital temsiliyet durumunu yansitmaktadir. Bu durum, calismanin zamansal smirlilig:
olarak dikkate alinmalidir.

7.2 Rakip Cikarlar

Bu ¢alismaya iligkin herhangi bir ¢ikar ¢atismasi s6z konusu degildir.
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Bu arastirmada, unutulmaz yerel gida deneyiminin turist memnuniyeti ve tekrar ziyaret etme
niyetine etkisinin incelenmesi amaglanmistir. Arastirmada betimsel arastirma tiirii olan genel tarama
modellerinden iligkisel tarama modeli tercih edilmistir. Veri toplama araci olarak anket yontemi
kullanilmus, Eyliil ve Kasim 2024 tarihleri arasinda Tiirkiye’yi ziyaret eden 471 yabanc1 turist ile
goriisme yapilarak anketler toplanmig ve veri analizi bu veri seti {izerinden gergeklestirilmistir.
Arastirma sonucunda unutulmaz yerel gida deneyiminin turist memnuniyetine ve tekrar ziyaret etme
niyetine anlamli ve olumlu etkisinin oldugu tespit edilmistir. Yapilan arastirma neticesinde, yerel
gidalarin destinasyonlarda yalnizca bir defaya mahsus bir deneyim unsuru olarak sunulmamasi,
aksine siirekli giincellenen ve yenilikgi igeriklerle desteklenen, siirdiiriilebilir bir turizm 6gesi olarak
degerlendirilmesi gerektigi ifade edilebilir. Bu yaklagim hem turist memnuniyetinin artirilmas: hem
de destinasyon sadakatinin giiglendirilmesi agisindan stratejik bir nem arz etmektedir.
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Memorable Local Food Experience, Tourist Satisfaction and
Revisit Intention: A Study on Foreign Tourists

ABSTRACT

This study aims to examine the effects of memorable local food experiences on tourist satisfaction
and revisit intention. A relational survey model, one of the general descriptive research designs, was
employed for the research. Data were collected through a questionnaire administered to 471
international tourists visiting Turkiye between September and November 2024, and the analysis was
conducted based on this dataset. The findings indicate that memorable local food experiences have
a statistically significant and positive effect on both tourist satisfaction and revisit intention. Based
on the results, it can be stated that local foods should not be presented merely as one-time
experiences, but rather as sustainable tourism components supported by continuously renewed and
innovative content. This approach is considered to have strategic importance in terms of enhancing
tourist satisfaction and strengthening destination loyalty.

Keywords: Memorable Local Food Experience, Tourist Satisfaction, Revisit Intention
1 Giris

Turizm sektorii, temelinde gegici konaklama ve seyahat unsurlarin1 barindirmakla birlikte, yeme-igme
faaliyetleri de bu unsurlarin ayrilmaz bir pargasi olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Y1ldiz, 2011). Teknolojik
gelismeler ve toplumsal refah diizeyindeki artig, seyahatleri kolaylastirmis ve buna bagli olarak turizm
sektdriiniin gelisim siirecini hizlandirmistir (Cakir ve Bostan, 2000). Bu gelismelerin bir sonucu olarak,
destinasyonlar arasindaki rekabet artmig ve destinasyonlar1 birbirinden ayiran 6zgiin, otantik dzelliklerin
onemi daha da belirgin héle gelmistir. Giiniimiizde turizm sektorii, yalnizca ekonomik kalkinma ve
istihdam olanaklar1 saglamamakta; aymi zamanda kiiltiirel mirasin korunmasina, kiiltiirler arasi
etkilesimin gelismesine ve yerel ekonomilerin giiclenmesine katki sunmaktadir (Shahzalal, 2016).

Turistik destinasyonlarin siirdiiriilebilirligi, otantik degerlerini koruma ve bu degerleri etkili bigimde
tanitma kapasitesiyle yakindan iliskilidir (Hall ve Page, 2014). Bu noktada, destinasyonlarin yerel
kimligini yansitan baslica 6gelerden biri de gastronomik unsurlardir. Gastronomik iiriinler kapsaminda
yerel gidalar yalnizca turistik deneyimin bir parcasi olmakla kalmayip, aynt zamanda turistlerin
destinasyon tercihlerinde belirleyici bir rol oynamaktadir (Kim vd., 2009). Gastronomik deneyimler,
destinasyonlarin farklilasmasina ve rekabet avantaji elde etmesine katki saglamakta; bireysel turist
memnuniyetini artirmanin yani sira ekonomik kalkinmaya ve uluslararasi tanmirliga da destek
olmaktadir (Haven-Tang ve Jones, 2005; Kivela ve Crotts, 2006).

Literatiirde turist memnuniyeti ve tekrar ziyaret etme niyeti {izerine yapilan birgok arastirma bulunmakta
(Inan vd., 2023; Apak, 2024), ayrica gastronomik ve yerel gida deneyimlerine iligskin ¢alismalar da
dikkat ¢ekmektedir (Comert ve Sokmen, 2017; Dasdemir ve Madenci, 2021). Ancak, bu ¢aligmalarda
“unutulmaz yerel gida deneyimi” kavrami sinirh sekilde ele alinmistir. Bu ¢alismanin amaci unutulmaz
yerel gida deneyiminin memnuniyet ve tekrar ziyaret etme niyeti {izerine olan etkisini incelemektir. Bu
dogrultuda, gastronomi deneyiminin yap1 tagini olusturan yerel gidalar1 unutulmaz kilan faktorlerin
analiz edilmesi ve bu deneyimin turist memnuniyeti ile tekrar ziyaret etme niyeti {izerindeki etkilerinin
incelenmesi hem literatiirdeki yabanci turistler {izerine yapilmis olan arastirma eksikligini gidererek hem
de yabanci turistlere karsi yeme i¢me sektoriindeki tutum ve kampanyalarin daha nitelikli hale
getirilmesi adina bogluklarin doldurulmasina katki saglayacaktir.
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2 Kavramsal Cerceve

Turizm endistrisi, deneyim ekonomisinin temel bilesenlerinden biri olarak kabul edilmekte olup,
yalnizca gidilen destinasyonun fiziksel 6zellikleriyle sinirli kalmayan, ayni zamanda konaklama, ulagim
ve yeme-i¢me gibi destekleyici unsurlari da i¢eren ¢ok boyutlu bir deneyim sunmaktadir (Oh vd., 2007).
Bu kapsamda turizm faaliyetlerinin temelinde, bireylere benzersiz ve kisisellestirilebilir deneyimler
yasatma hedefi yer almaktadir. S6z konusu deneyimin zenginlesmesinde yeme-igme faaliyetleri 6nemli
bir rol oynamaktadir. Ozellikle yerel gidalar, hem turist harcamalarinin yaklasik dértte birini olusturmasi
hem de ziyaret edilen bolgenin kiiltiirel mirasini, tarihsel yapisin1 ve sosyoekonomik ozelliklerini
yansitmasi bakimindan 6ne ¢ikan unsurlar arasinda yer almaktadir (Quan ve Wang, 2004). Bu yoniiyle
yerel gastronomi, turizm deneyimini derinlestiren ve destinasyon algisini gii¢lendiren stratejik bir arag
niteligindedir. Misterilerin deneyim odakli satin almalarda daha yiiksek 6ddemeler yapmaya elverisli
oldugu bununla birlikte edinilen deneyimin 6zel ve farkli olmasinin misafirlere daha unutulmaz
hissettirdigi ifade edilmektedir (Pine ve Gilmore, 1998).

Yerel mutfaklar, destinasyonlarin kiiltiirel kimligini yansitan 6nemli unsurlar arasinda yer almakta ve
turistik deneyimin biitiinleyici bir pargasi olarak degerlendirilmektedir. Gastronomi turizmi, yalnizca
ekonomik katkilar saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda sosyo-kiiltiirel etkilesimi artiran ve gevresel
stirdiiriilebilirligi destekleyen bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir (Karacaoglu ve Cankiil, 2024). Son donem
literatiiriinde, turistlerin yerel mutfaklara yonelik tiiketim egilimlerinin, unutulmaz turizm
deneyimlerinin olusumunda istatistiksel olarak anlamli bir rol oynadig tespit edilmistir (Cesmeci vd.,
2023). Bu dogrultuda, destinasyon pazarlamasinda yerel yiyecek ve i¢ceceklerin tanitimi stratejik bir arag
olarak kullanilmakta; ancak yalnizca tiikketim boyutuna odaklanmak yeterli olmamaktadir. Yerel gida
deneyimini unutulmaz kilan unsurlarin derinlemesine analiz edilmesi, gastronomi turizminin etkisini
artirmak ve stirdiiriilebilir destinasyon yonetimi olusturmak agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir (Sims,
2009; Bjork & Kauppinen-Réisénen, 2016).

2.1 Unutulmaz Yerel Gida Deneyimi ve Memnuniyet

Turizm literatiirinde yerel gidalarin turist memnuniyeti iizerindeki etkisi giderek daha fazla dikkat
ceken bir arastirma alan1 haline gelmistir. Ozellikle yerel yiyecek ve iceceklere yonelik ilginin, yalmzca
fiziksel tatminle sinirh kalmayip, kiiltiirel etkilesim, kigilerarasi iletisim ve duygusal doyum gibi ¢esitli
unsurlarla yakindan iliskili oldugu vurgulanmaktadir (Girgin, 2018). Bu unsurlar, turistlerin
destinasyona dair algilarini sekillendirmekte ve genel memnuniyet diizeylerini etkilemektedir. Nitekim
yerel mutfak kiiltlirli, destinasyonlarin &zgiinliglinii ortaya koyan temel bir 0ge olarak
degerlendirilmektedir. Gastronomi turizminin bir pargasi olan bu deneyimler, destinasyon algisini
olumlu yonde etkileyerek ziyaretci davranislarini yonlendirmekte ve destinasyon sadakati
olusturmaktadir (Torusdag vd., 2022).

Cohen ve Avieli (2004), gastronomik deneyimlerin turist memnuniyeti tizerindeki etkisini ele aldiklari
caligmalarinda, yerel mutfaklarin turistlerin destinasyonla olan baglarimi giiclendiren bir etkiye sahip
oldugunu ifade etmektedir. Bu baglamda, turistlerin yerel yiyecek tiilketimine yonelik egilimleri ile
destinasyon imaj1 ve memnuniyet diizeyi arasinda pozitif yonlii bir iliski oldugu goriilmektedir. Ornegin,
Bayrak¢1 ve Akdag’in (2016) Gaziantep ili kapsaminda gerceklestirdikleri ¢alismada, ziyaretgilerin
yerel yemekleri deneyimlemeleri sonucunda hem destinasyona yonelik algilarmin olumlu yonde
degistigi hem de memnuniyet diizeylerinin anlamli sekilde arttig1 ortaya konulmustur. Ayrica, turistlerin
yerel yiyecek tiikketim motivasyonlari incelendiginde, duyusal c¢ekicilik boyutunun one ¢iktigi
goriilmektedir. Farkli aroma, tat ve sunumlarla zenginlestirilen yoresel yemeklerin, turistlerin
deneyimlerini daha kalic1 ve etkileyici kildigi; dolayisiyla destinasyonun algilanan degerini artirdigi
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belirtilmektedir (Girgin, 2018). Bu gergevede, yerel gidalar sadece kiiltiirel bir miras unsuru olmakla
kalmayip ayni zamanda turist memnuniyeti ve destinasyonun rekabet giicli agisindan da stratejik bir
kaynak olarak degerlendirilmektedir. ilgili literatiir 15131nda asagidaki hipotez olusturulmustur;

H.. Unutulmaz yerel gida deneyimi turist memnuniyetini pozitif ve anlamli bir sekilde etkiler.

2.2 Unutulmaz Yerel Gida Deneyimi ve Tekrar Ziyaret Etme Niyeti

Turizm literatiiriinde tekrar ziyaret etme niyeti, bir destinasyonda edinilen olumlu deneyimlerin,
turistlerin gelecekte ayni destinasyona donme egilimlerini sekillendirmesi olarak tanimlanmaktadir
(Baker ve Crompton, 2000). Bu egilim, ¢cogunlukla ziyaretcilerde olusan memnuniyet diizeyi, algilanan
deger ve destinasyona yonelik tutum gibi degiskenlerin etkilesimi sonucunda olusmaktadir (Yoon ve
Uysal, 2005). Turistlerin yerel mutfak tiikketim degerlerinin, destinasyonlara yonelik olumlu tutum
gelistirmelerinde ve bu destinasyonlar1 bagkalarina tavsiye etme ile tekrar ziyaret etme egilimlerinde
belirleyici bir rol oynadigi ortaya konulmustur (Asik, 2018). Bu ¢alisma, yerel mutfaklarin yalnizca
beslenme ihtiyacin karsilayan unsurlar olmanin 6tesinde, destinasyona duyulan duygusal bagliligi
pekistirdigini gostermektedir.

DiPietro ve Campbell (2014) tarafindan Amerika Birlesik Devletleri'nde yapilan ¢alismada algilanan
yerel yiyecek kalitesinin, bireylerin tekrar ziyaret etme niyeti lizerindeki etkisi degerlendirilmistir. Elde
edilen bulgular, yiiksek diizeyde algilanan kalite ile tekrar ziyaret etme niyeti arasinda pozitif bir iligki
oldugunu gostermektedir. Ayrica, ¢alismada yerel yiyeceklerin pazarlama faaliyetlerinde
kullanilmasinin, miisterilerin ilgisini ¢ekme ve isletmenin rekabet avantaji elde etme potansiyelini
artirdig1 vurgulanmaktadir.

Erol ve Unalsoy (2022) tarafindan Eskisehir’de gerceklestirilen bir baska ¢alismada ise gida 6zgiinliigii,
gida kalitesi, hizmet kalitesi ve fiziksel ¢cevre kalitesinin tekrar ziyaret etme niyeti tizerindeki etkileri
analiz edilmistir. Arastirma sonuglarina gore, bu faktorlerin tamami, yerel gida deneyimi ¢ergevesinde
turistlerin tekrar ziyaret etme egilimlerini pozitif ve anlamh diizeyde etkilemektedir. Bu bulgu, yerel
mutfak deneyimlerinde sunulan biitiinsel hizmet kalitesinin, turist sadakati agisindan kritik bir rol
oynadigin1 ortaya koymaktadir. Tlgili literatiir 15131nda asagidaki hipotez olusturulmustur.

Ho. Unutulmaz yerel gida deneyimi tekrar ziyaret etme niyetini pozitif ve anlamh bir sekilde

etkiler.

Sekil 1: Arastirma Modeli

Unutulmaz Yerel
Gida Deneyimi

Tekrar Ziyaret Etme
Niyeti
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3 Metodoloji

Bu ¢aligmanin temel amaci, unutulmaz yerel gida deneyiminin memnuniyet ve tekrar ziyaret etme niyeti
iizerine olan etkisini incelemektir. Arastirma kapsaminda, bireylerin cesitli degiskenlere iliskin
verdikleri yanitlar arasindaki iligkilerin analiz edilmesi hedeflenmistir. Bu dogrultuda, ¢calismada nicel
aragtirma yontemlerinden betimsel arastirma tiirii icerisinde yer alan iligkisel tarama modeli
benimsenmistir. Bu anlay1s dogrultusunda, aragtirmada kullanilacak analiz teknigi olarak yapisal esitlik
modellemesi tercih edilmistir. S6z konusu model, degiskenler arasindaki korelasyonlarin dlgiilmesine
ve olasi neden-sonug iliskilerinin belirlenmesine olanak saglamaktadir.

Arastirma kapsaminda veri toplama araci olarak anket teknigi tercih edilmistir. Literatiir taramasi
sonucunda, daha 6nce gecerlilik ve giivenilirligi test edilmis 6lgeklerden yararlanilmigtir. Bu kapsamda,
unutulmaz yerel gida tiiketim deneyimi 6lgegi (Badu-Baiden ve Kim, 2022), turist memnuniyeti dlcegi
(Li vd., 2021) ve tekrar ziyaret etme niyeti 6l¢egi (Chen vd., 2017) arastirmada kullanilmak {izere
secilmistir. Olgeklerin orijinal versiyonlarina sadik kalarak Ingilizce olarak hazirlanmis olan anket
formuna, ayn1 zamanda katilimcilarin demografik bilgilerini ve seyahat deneyimlerine iligskin verileri
elde etmeye yonelik sorular da eklenmistir.

Anket formunun nihai hali olusturulduktan sonra, aragtirmanin etik uygunlugu Karabiik Universitesi
Etik Kurulu tarafindan 28.06.2024 tarihli ve 345260 sayili karar ile onaylanmistir. Anket uygulama
stireci Eyliil 2024°te baglatilmis ve Kasim 2024’te tamamlanmigtir. Veri toplama siirecinde hem yiiz
ylize goriisme hem de cevrim i¢i yontemler es zamanli olarak uygulanmistir. Goriigsmeler, yalnizca
Ingilizce bilen yabanc turistlerle gerceklestirilmis ve katilimeilarla ingilizce anket formlari {izerinden
iletisim kurulmustur. Katilimeilarin anket sorularimi tam ve dogru sekilde yanitlamalarini saglamak
amaciyla, yiiz yiize goriismeler sirasinda gerekli agiklamalar yapilmis ve eksik cevaplarin Oniine
gecilmistir. 2023 yilinda Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin en ¢ok ziyaret ettigi sehirler Istanbul
ve Antalya oldugundan dolay:1 arastirma alani olarak bu sehirlerin turistik bolgeleri tercih edilmistir
(TURSAB, 2025). Rastgele 6rnekleme ydntemi gercevesinde siirdiiriilen veri toplama siirecinde toplam
471 adet anket toplanmustir.

Calismada kullanilmis olan 6l¢egin dogrulayict faktdr analizi Smart-PLS programi araciligryla kismi en
kiigiik kareler yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir. Bu anlayis dogrultusunda, arastirmada
kullanilacak analiz teknigi olarak yapisal esitlik modellemesi tercih edilmistir. Arastirma kapsaminda,
yapisal modelin test edilmesinde Kismi En Kiigiik Kareler-Yapisal Esitlik Modellemesi (PLS-YEM)
uygulanmigtir. Faktor yiikiiniin uygulamada anlamli kabul edilebilmesi igin 0,50 {izerinde olmasi
gerekmektedir (Hair vd., 2014). Yapilan analiz esnasinda duyusal gekicilik boyutunun dérdiincii
maddesinin faktor yiikk degeri 0,5’nin altinda (0,430) oldugu icin analizden ¢ikarilmistir ve analiz
tekrarlanmisgtir.

4 Bulgular

Aragtirma katilimcilariin sosyo-demografik nitelikleri tablo 1’de goriilmektedir. Katilimcilarin biiyiik
oranda geng ve orta yas gruplarinda (18-44 yas aras1) yogunlastig1 gozlemlenmistir. Ozellikle 25-34 yas
grubunu %43,3’likk oranla en genis yas Kkitlesini olusturmaktadir. Katilimcilarin egitim diizeyine
bakildiginda, 6rneklemin biiyiik bir kisminin yiiksekdgretim diizeyinde egitim almig bireylerden (lisans
%46,9, yiiksek lisans %38,4) olustugu dikkati ¢ekmektedir. Arastirma kapsaminda yapilan anket
caligmasinda 43 farkli milletten katilimciya ulagilmistir ancak en yiiksek katilimi gdsteren bes farkli
milliyete tabloda yer verilmis, kalan katilimeilar diger olarak ifade edilmistir. katilimcilarin 6nemli bir
kismmin Almanya (%20,8), Rusya (%15,9) ve Ingiltere (%7,9) gibi Avrupa iilkelerinden geldigi,
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%3,7’sinin Ozbekistanl oldugu, %42,1°lik bir kesimin ise farkli milletlerden olustugu goriilmektedir.
Bu bulgu, orneklemin kiiltiirel c¢esitlilige sahip oldugunu ve sonuglarin uluslararasi diizeyde
degerlendirilebilecegini gostermektedir. Son olarak, katilimeilarin Tiirkiye’yi daha 6nce ziyaret etme
durumlarina bakildiginda, 6rneklemin ¢ok biiyiik bir kisminin (%88,9) iilkeyi birden fazla kez ziyaret
etmis olmasi dikkat g¢ekicidir. Bu veri, destinasyon sadakati agisindan olumlu bir gosterge olup,
turistlerin tekrar seyahat tercihlerinde yerel gida deneyimlerinin etkili olabilecegi varsaymmini
desteklemektedir (Kim & Eves, 2012). Ayrica, bu grubun deneyimlere dayali degerlendirme yapma
potansiyeli daha yiiksek oldugundan, ¢aligmanin bulgularinin gegerliligi agisindan da 6nemli bir
dayanak olusturmaktadir.

Tablo 1: Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Degisken Grup N %
Cinsiyet Kadin 250 53,1
Erkek 221 46,9
18-24 108 22,9
25-34 204 43,3
35-44 110 23,4

Yas 45-54 40 8,5
55+ 9 1,9
. Evli 163 34,6
Medeni Durum Bekar 308 65,4
Almanya 98 20,8
Rusya 75 15,9

Ingiltere 37 7,9

e Yunanistan 36 7,6
Milliyet Ozbekistan 27 5,7
Diger 198 42,1

Lise 10 2,1

On Lisans 33 7,0
Egitim Seviyesi Lisans 221 46,9
Yiiksek Lisans 181 38,4

Doktora 26 5,5
Hig 52 11,0
- _— Bir kez 188 39,9
Onceki Ziyaret Sayisi Birden fazla 23] 49,0

Model giivenilirlik (madde giivenilirligi ve i¢ tutarlilik giivenilirligi) ve gegerlilik (yakinsak gegerlilik
ve ayirt edici gegerlilik) acisindan degerlendirilmis ve analiz edilmistir (Hair vd., 2014). Tablo 2’de
gorildigi tizere, AVE degerleri 0,50’nin tizerindedir ve tiim faktor yiikleri 0,50’nin tizerinde ve
anlamlidir. Elde edilen sonuglar, yapilan aragtirmada yakinsak gegerliligin saglandigin1 gostermektedir
(Fornell ve Larcker, 1981; Hair vd., 2014). Bununla birlikte, Cronbach alfa degerlerinin 0,798 ile 0,965
arasinda, bilesik giivenilirlik degerlerinin ise 0,802 ile 0,965 arasinda degistigi goriilmektedir. Ulagilan
degerler aragtirmadaki i¢ tutarlilik giivenilirliginin saglandigini gostermektedir.
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Tablo 2: Dogrulayici faktor analizi sonuglar

Boyut Madde Faktor yiikii t degeri CR AVE Cronbach Alpha
DC1 0.616 5.885
Duyusal Cekicilik DC2 0.803 9.793 0.303 0.580 0.799
DC3 0.847 10.436
X: 0.388  tdegeri: 4.653
EST1 0.750 14.114
EST2 0.789 16.332
. EST3 0.774 16.859
Estetik EST4 0.763 14.590 0.890 0.574 0.889
EST5 0.728 13.432
EST6 0.736 12.202
X: 0.786  tdegeri: 24.469
GY1 0.680 11.871
Gastronomik Yenilik GY2 0.779 17.432 0.802 0.577 0.798
GY3 0.813 18.284
X:0.733  tdegeri: 15.675
HDNK1 0.710 12.558
HDNK2 0.867 23.717
Hedonizm HDNK3 0.825 17.514 0.917 0.691 0.918
HDNK4 0.800 17.236
HDNKS5 0.938 25.207
X: 0.810 ¢ degeri: 24.067
MSF1 0.677 11.113
MSF2 0.838 14.972
Misafirperverlik MSEF3 0.807 16.614 0.929 0.689 0.931
MSF4 0.745 14.816
MSF5 0.993 17.356
MSF6 0.885 18.464
X: 0.705  tdegeri: 17.560
OGR1 0.697 8.470
OGR2 0.862 11.186
Ogrenme OGR3 0.967 15.422 0.882 0.606 0.883
OGR4 0.699 6.736
OGRS5 0.615 5.722
X: 0.535  tdegeri: 9.204
RHT1 0.903 18.945
RHT2 0.889 33.448
Rahatlama RHT3 0.929 28.215 0.965 0.821 0.965
RHT4 0.902 25.602
RHTS 0.926 27.181
RHT6 0.888 18.235
X: 0.812  tdegeri: 22.134
SOS1 0.607 6.716
Sosyallesme SOS2 0.938 22.173 0.862 0.683 0.845
SOS3 0.894 18.642
X:0.578  tdegeri: 11.108
Duyusal Cekicilik 0.388 4.653
Estetik Q g 0.786 24.469
Gastronomik Yenilik 5E 0.733 15.675
Hedonik gof 0.810 24.067
Misafirperverlik og(' IS 0.705 17.560
Rahatlama =N 0.812 22.134
Sosyallesme 2.3 0.578 11.108
Ogrenme 0.535 9.204
Ml 0.874 21.498
Memnuniyet Olgegi M2 0.822 20.642 0.937 0.788 0.938
M3 0.934 23.773
M4 0.916 23.890
X: 0.553  tdegeri: 12.899
TZN1 0.962 17.791
Tekrar Ziyaret Etme Niyeti TZN2 0.888 13.960 0.945 0.812 0.945
Olgegi TZN3 0.884 14.685
TZN4 0.866 12.041
X: 0.313 ¢ degeri: 4.642
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Bu arastirmada, yapisal modelin degerlendirilmesine gecilmeden once, 6l¢giim modelinin ayirt edici
gecerliligi iki farkli yontemle test edilmistir. {lk olarak, Fornell ve Larcker (1981) tarafindan 6nerilen
kriter temel alinmis; ardindan Henseler vd. (2015) tarafindan gelistirilen Heterotrait-Monotrait orani
(HTMT) kullanilarak sonuglar karsilastirilmustir. flgili bulgular incelendiginde, HTMT oranlarmnin
tamaminin Onerilen esik deger olan 0,85’in altinda kaldig1 goriilmiis; bu durum, yapilar arasinda ayirt
edici gecerliligin saglandigini gostermektedir. Ayrica, AVE (Average Variance Extracted) degerlerinin
karekoklerinin, karsilik geldigi yapilarin diger yapilarla olan korelasyon katsayilarindan daha biiyiik
oldugu belirlenmistir. Bu bulgu da Fornell-Larcker kriteri agisindan ayirt edici gegerliligin saglandigini
teyit etmektedir.

Digsal modelin gecerliligi saglandiktan sonra, i¢csel modelin degerlendirilmesine gecilmistir. Bu
asamada, modelde yer alan yapilar arasindaki iliskilerin giicii ve anlamlilig1 yol katsayilar1 (B) ile
incelenmigtir. Ayrica, es dogrusallik problemlerini belirlemek amaciyla Varyans Sisirme Faktorii (VIF)
degerleri degerlendirilmis, yapilar arasi etkilerin biiyiikliigii f katsayisi ile analiz edilmistir. Bununla
birlikte, modelin agiklayicilik diizeyini ifade eden belirleme katsayisi (R?) ve tahmin yetenegini test
eden Stone-Geisser’in ¢apraz gegerlilik 6l¢iitii olan Q* degeri de hesaplanmustir (Hair et al., 2014). Bu
analizler dogrultusunda modelin hem teorik gegerliligi hem de istatistiksel yeterliligi kapsaml sekilde
ortaya konmustur.

Tablo 3: HTMT ve Fornell-Larcker analizi sonuglar

Fornell-Larcker DC EST GY HDNK M MSFR RHT SOS TZN OGR
Duyusal Cekicilik 0.762

Estetik 0.373 0.757

Gastronomik Yenilik 0.129 0.454 0.760

Hedonizm 0.280 0.424 0.421 0.831

Memnuniyet 0.324 0.433 0.556 0.317 0.888

Misafirperverlik 0.366 0.520 0.285 0.457 0.343 0.830

Rahatlama 0.153 0.457 0.463 0.636 0.353 0.346 0.906

Sosyallesme -0.053 0.297 0.678 0.325 0.368 0.278 0.311 0.826

Tekrar Ziyaret Niyeti -0.112 0.165 0.352 0.223 0.147 0.201 0.329 0.326 0.901
Ogrenme 0.094 0.318 0.543 0.276 0.376 0.154 0.267 0.408 0.050 0.753
HTMT DC EST GY HDNK M MSFR RHT SOS TZN OGR
Duyusal Cekicilik

Estetik 0.380

Gastronomik Yenilik 0.138 0.445

Hedonizm 0.278 0.422 0.418

Memnuniyet 0.324 0431 0.548 0.316

Misafirperverlik 0.358 0.518 0.280 0.461 0.334

Rahatlama 0.154 0.457 0.457 0.634 0.352 0.342

Sosyallesme 0.083 0.302 0.703 0.330 0.376 0.278 0.314

Tekrar Ziyaret Niyeti 0.108 0.165 0.354 0.219 0.147 0.202 0.328 0.334

Ogrenme 0.104 0.299 0.538 0.289 0.359 0.145 0.220 0.403 0.572

Tablo 4’te yer alan hipotez testlerine iligkin bulgular, arastirma modeli kapsaminda 6ne siiriilen yapilar
arasi iligkilerin ampirik olarak degerlendirilmesine olanak tanimaktadir. Elde edilen sonuglar,
unutulmaz yerel gida deneyiminin turist memnuniyeti {izerinde istatistiksel olarak anlamli ve giiglii bir
etki yarattigini ortaya koymaktadir. Buna karsilik, unutulmaz yerel gida deneyiminin tekrar ziyaret etme
niyeti lizerindeki etkisinin ise anlamli olmakla birlikte, turist memnuniyeti iizerindeki etkisine kiyasla
daha smirli diizeyde gergeklestigi tespit edilmistir. Bu bulgular, literatiirde yer alan benzer calismalarla
paralellik gostermekte olup (Kim vd., 2009; Badu-Baiden ve Kim, 2022), yerel gida deneyiminin
ziyaretgiler acisindan anlamli bir memnuniyet unsuru olmakla birlikte, yeniden ziyaret kararini etkileyen
daha genis kapsamli faktorlerle birlikte degerlendirilmesi gerektigini isaret etmektedir.
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Tablo 4: Yol katsayilar:

Relation Path Coefficients  tvalues  p values VIF R? 2 Q?
UYGD->M 0.553 12.899 0.000 1.000 0.306 0.441 0.222
UYGD->TZN 0. 313 4. 642 0.000 1.000 0.098 0.109 0.073

Yapisal modelde ¢oklu dogrusal baglanti sorununa rastlanmamis olup, analiz bulgular1 genel itibariyla
giivenilirlik ve gecerlilik Olgiitlerini karsilamaktadir. Elde edilen veriler, unutulmaz yerel gida
deneyiminin turist memnuniyeti tizerinde anlamli ve gii¢lii bir etkiye sahip oldugunu ortaya
koymaktadir. Buna ek olarak, unutulmaz yerel gida deneyiminin tekrar ziyaret etme niyeti iizerinde de
istatistiksel olarak anlamli bir etkisi bulundugu, ancak bu etkinin memnuniyet {izerindeki etkiye oranla
daha diisiik diizeyde gergeklestigi tespit edilmistir. Bu sonuglardan hareketle H; ve H, dogrulanmaistir.
Bununla birlikte, gastronomik deneyimlerin 6zellikle ilk temas aninda ziyaret¢i memnuniyetine yiiksek
katki sundugunu, ancak tekrar ziyaret kararinin daha karmasik ve ¢ok boyutlu faktorler cer¢evesinde
sekillendigini ortaya koymaktadir.

5 Tartisma

Yerel gida kavrami, son yillarda oOzellikle turizm baglaminda Onemli bir unsur olarak
degerlendirilmektedir. Turistik faaliyetler, bireylerin giindelik yasam dongiisiinden uzaklasarak yeni ve
Ozgiin kiiltiirel deneyimlerle tanigmalarima imkan tanimakta, bu siliregte yerel gida tiiketimi,
ziyaretgilerin seyahat ettikleri bolgelerin kiiltiirel dokusuyla dogrudan etkilesime gegmelerini miimkiin
kilmaktadir (Yildiz, 2016). Yerel gidalar bu yoniiyle yalnizca bir beslenme araci degil, ayn1 zamanda
turistik destinasyonlarin ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel siirdiiriilebilirligine katki saglayan temel
bilesenlerden biri olarak degerlendirilmektedir (Siizer ve Dogdubay, 2022; Ayaz ve Cobanoglu, 2017).

Yerel mutfaklar, turistlere destinasyonun tarihine, yagsam bi¢imlerine ve geleneksel degerlerine iligkin
0zgiin ipuglari sunmakta, boylece ziyaret edilen bolgenin imajinin sekillenmesinde etkili olmaktadir
(Bjork ve Kauppinen-Riisénen, 2014; Chi ve Qu, 2008). Turist harcamalarinin yaklagik dortte birinin
yeme-igme faaliyetlerine ayrildigi g6z 6niinde bulunduruldugunda (Quan ve Wang, 2004), gastronomik
deneyimlerin destinasyon pazarlama stratejilerinde {iistlendigi rolin 6nemi daha agik bir bigimde
anlagilmaktadir. Buradan hareketle, yerel gidalarin sadece tiiketim baglaminda degil, turistlerin
memnuniyet diizeyleri, destinasyona olan duygusal bagliliklar ve tekrar ziyaret etme egilimleri tizerinde
de etkili oldugu goriilmektedir.

Bu dogrultuda, unutulmaz yerel gida deneyiminin memnuniyet ve tekrar ziyaret etme niyeti {izerine olan
etkisini incelemeyi amaglayan arastirmada, s6z konusu degiskenler arasindaki etkilesimler hipotezler
cercevesinde analiz edilmistir. Elde edilen bulgular, unutulmaz yerel gida deneyiminin turist
memnuniyeti izerinde giiglii ve istatistiksel olarak anlamli bir etki yarattigini; tekrar ziyaret etme niyeti
iizerinde ise yine anlamli fakat gorece daha diisiik diizeyde bir etki ortaya koydugunu gdstermistir. Bu
bulgu, gastronomik deneyimlerin turistlerin genel memnuniyet diizeyini 6nemli 6l¢iide artirdigini, ancak
tekrar ziyaret niyetine olan katkisinin smirlt diizeyde kaldigini ortaya koymaktadir.

Arastirma sonuglari, mevcut literatiirdeki benzer c¢alismalarla da Ortiismektedir. Yerel mutfak
deneyimlerinin turist memnuniyetini artirdig1 ve destinasyona yonelik tekrar ziyaret egilimlerini olumlu
yonde etkiledigi daha Onceki ¢esitli ¢alismalarla da ortaya konmustur (Hendijani, 2016; Sengiil ve
Tiirkay, 2018; Karim vd., 2009; Wang ve Hsu, 2010; Nield vd., 2000). Bu baglamda, bu ¢alismada
ulasilan sonuglarin alanyazindaki mevcut bilgilerle tutarli oldugu ve literatiire katki sundugu ifade
edilebilir.
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6 Sonuc ve Oneriler

Sonug olarak, yerel gidanin destinasyonlarda yalnizca bir defaya mahsus bir deneyim unsuru olarak
sunulmamasi, aksine siirekli glincellenen ve yenilik¢i igeriklerle desteklenen, siirdiiriilebilir bir turizm
Ogesi olarak degerlendirilmesi gerektigi ifade edilebilir. Bu yaklasim hem turist memnuniyetinin
artirilmasi hem de destinasyon sadakatinin gii¢lendirilmesi acisindan stratejik bir 6nem arz etmektedir.
Calismada, unutulmaz yerel gida deneyiminin turist memnuniyeti ve tekrar ziyaret etme niyeti
izerindeki etkileri incelenmis ve degiskenler arasinda anlamli iligkiler tespit edilmistir. Bununla birlikte,
gelecekte yapilacak caligmalarda, bu iligkilerin daha ayrmtili sekilde ele alindig1 nitel arastirmalara yer
verilmesi gerektigi diistiniilmektedir. Bu tiir calismalar, 6zellikle anlamli etkilerin nedenlerini agiklamak
ve alt boyutlar baglaminda derinlemesine analiz yapmak adina literatiire katki saglayacaktir. Bu
baglamda, konuyla ilgilenen arastirmacilarin unutulmaz yerel gida deneyimi boyutlarini ayr1 ayrn ele
alarak degerlendirmeleri 6nerilmektedir.

Bu ¢alisma, Tiirkiye'nin en fazla turist ¢eken sehirleri arasinda yer alan istanbul ve Antalya illerinde
gerceklestirilmistir. Farkli turizm tiirlerine ev sahipligi yapan destinasyonlarda benzer arastirmalarin
yapilmasi, sonuglarin karsilastirilabilirligini artiracak ve yeni ¢ikarimlara olanak taniyacaktir. Ozellikle
UNESCO tarafindan “Gastronomi S$ehri” olarak ilan edilen destinasyonlarda yapilacak caligmalar,
dogrudan gastronomi turizmi amaciyla seyahat eden turistlerin degerlendirmelerini ortaya koyma
acisindan dnem tagimaktadir. Calisma kapsaminda veriler milliyet gdzetmeksizin, rastgele drneklem
yontemiyle toplanmistir. Gelecekte gerceklestirilecek c¢alismalarda farkli milletlerden esit sayida
katilimer ile veri toplanmasi, elde edilecek sonuglarin milliyetler arasi karsilastirmalarla
zenginlestirilmesine imkan taniyacaktir. Bu kapsamda yapilacak analizler, farkli kiiltiirel yapilarda
unutulmaz yerel gida deneyiminin nasil algilandigina dair 6nemli ipuglar1 sunabilir.

7 Beyanname

Bu calisma, sorumlu yazarm Karabiik Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart Anabilim Dali’nda hazirladig: yiiksek lisans tezinden tiretilmistir.

7.1  Cahsmanmn Simrlar

Arastirmada kullanilan anket ifadelerinin, ¢alismaya katilan turistlerin igten ve dogru yanitladiklari
kabul edilmis olup, veriler katilimcilarin anket sorularini anlama diizeyi ile sinirlidir.

Aragtirmanin konusu, unutulmaz yerel gida deneyimi, turist memnuniyeti ve tekrar ziyaret etme niyeti
degiskenleri ile smirlidir. Arastirma, bu kavramlarin 6l¢iimii igin belirlenen Slgeklerin boyutlar
gercevesinde ele alinmustir.

Aragtirmada, anket teknigi kullanilmis olup, verilerin toplanmasi 2024 yil1 igerisinde gergeklestirilmis
ve bu zaman dilimi ile sinirhdir.

Aragtirmanin kuramsal ¢ercevesi, ¢calismanin amaci dogrultusunda ulasilabilen giincel literatiir ve ilgili
kaynaklar ¢ercevesinde olusturulmus olup, bu kaynaklarla sinirli kalmaktadir.

Veriler, Tiirkiye’yi bir veya birden fazla kez ziyaret etmis olan yabanci turistlerden belirli bir zaman
araliginda ve tek seferde toplanmistir. Bu durum sonuglara dair yapilacak olan genellemeler agisindan
gdz Oniinde bulundurulmahdir. Ayrica, elde edilen yanitlar, yalnizca o doneme ait anlik
degerlendirmeleri yansitmaktadir. Bu husus, turistlerin zaman icerisinde degisebilecek algilarini goz
ard1 etmekte ve arastirmanin kapsami agisindan bir kisit olusturmaktadir.
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7.2  Rakip Cikarlar
Bu ¢alismada herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
7.3  Yazarlarin Katkilar

Yazar 1 (Sorumlu Yazar): Arastirmanin tasarim ve fikrini olusturmak, ¢aligmanin yazilmasina katki
saglamak, yorum ve degerlendirmelere katki saglamak, veri toplama, veri analiz siire¢lerini yonetmek
ve yonlendirmek, aragtirma siirecinin tamaminin y&netilmesi ve yonlendirilmesi.

Yazar 2: Arastirma igin fikir ve hipotezin olusturulmasi, Sonuglara ulasmak i¢in gerekli yontemlerin
uygulanmasi, ilgili literatiiriin taranmasi, arastirma bulgularinin ve sonuglarin degerlendirilmesi,
aragtirma siirecinin tamaminin yonetilmesi ve yonlendirilmesi

7.4  Etik Onay

Anket formunun nihai hali olusturulduktan sonra, arastirmanin etik uygunlugu Karabiik Universitesi
Etik Kurulu tarafindan 28.06.2024 tarihli ve 345260 sayil1 karar ile onaylanmstir.
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Kiiresellesme Teorileri Cercevesinde Turk Mutfak Kiiltiiriiniin
Doniisiimii
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Bu c¢aligma, kiiresellesmenin Tiirk mutfag: iizerindeki etkilerini teorik bir ¢ercevede ele alarak,
global popiilariteye sahip yemeklerin yerel mutfak kiiltliriine entegrasyonunu incelemektedir.
Kiiresellesme, mutfak kiiltiirlerini zenginlestirirken, yerel lezzetlerin 6zgiinliigiinii tehdit eden bir
stirectir. Caligmada, McDonaldlagma, Coca-Colonization, Glocalization, Kiiltiirel Fiizyon,
Hibritlesme ve Kiiltiirel Emperyalizm teorileri kullanilarak kiiresel gida trendlerinin Tiirk mutfagina
etkileri degerlendirilmistir. Alan yazin1 taramasi yontemiyle gergeklestirilen c¢alismada,
kiiresellesmenin Tiirk mutfagina sundugu firsatlar ve karsilagilan zorluklar analiz edilmistir.
Bulgular, Tirk mutfaginin kiiresellesme siirecinde hem direnis hem de adaptasyon gosterdigini
ortaya koymaktadir. Fast food zincirleri, kiiresel markalar ve sosyal medya araciligiyla artan
etkilesim, geleneksel yemeklerin unutulma riskini artirirken, yerellesme stratejileri ve kiiltiirel
flizyon siiregleri yeni gastronomik deneyimlerin olusmasina olanak tanimaktadir. Caligma, Tiirk
mutfaginin kiiresellesme siirecinde kimligini koruyarak rekabet giiciinii artirmasi icin stratejik
oneriler sunmakta ve mutfak kiiltiirleri izerine yapilan akademik ¢aligmalara katki saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kiiresellesme, Tiirk Mutfagi, Global Yemek Trendleri, Fiizyon Mutfaklar,
Mutfak Kiltiirt

Sorumlu Yazarin E-postasi: ecozaydin@gelisim.edu.tr

Cite as: Ozaydm, E.C. & Yal¢m, 1. (2025). Kiiresellesme Teorileri Cercevesinde Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin
Déniigiimii. Journal of New Tourism Trends, 6(1), 116-129. https://doi.org/10.58768/joinntt.1605999

SUBU Bilimsel Yayinlar Koordinatorliigii http://biyak.subu.edu.tr

Creative Commons Attribution 4.0 International (CC BY 4.0) license (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/)


https://doi.org/10.58768/joinntt.1605999
https://doi.org/10.58768/joinntt.1605999
mailto:ecozaydin@gelisim.edu.tr
https://doi.org/10.58768/joinntt.1605999
https://orcid.org/0000-0003-1574-5120
https://orcid.org/0000-0001-5916-6708

Elif Cemre Ozaydin, irem Yalgin
Kiiresellesme Teorileri Cergevesinde Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Doniisiimii

The Transformation of Turkish Culinary Culture within the
Framework of Globalization Theories

ABSTRACT

This study examines the impact of globalization on Turkish cuisine within a theoretical framework,
focusing on the integration of globally popular foods into local culinary culture. While globalization
enriches culinary traditions, it also poses a threat to the authenticity of local flavors. The study
evaluates the effects of global food trends on Turkish cuisine using theories such as
McDonaldization, Coca-Colonization, Glocalization, Cultural Fusion, Hybridization, and Cultural
Imperialism. Conducted through a literature review methodology, the research analyzes both the
opportunities and challenges globalization presents to Turkish cuisine. The findings reveal that
Turkish cuisine demonstrates both resistance and adaptation in the face of globalization. The
increasing influence of fast food chains, global brands, and social media heightens the risk of
traditional dishes being forgotten, whereas localization strategies and cultural fusion processes
facilitate the emergence of new gastronomic experiences. This study offers strategic
recommendations for Turkish cuisine to enhance its competitiveness while preserving its identity in
the globalized food landscape. Additionally, it contributes to academic discourse on culinary
cultures by providing insights into the dynamics of globalization and local culinary traditions.

Keywords: Globalization, Turkish Cuisine, Global Food Trends, Fusion Cuisine, Culinary Culture

1 Giris

Kiiresellesme, diinya genelinde sinirlari asan ekonomik, sosyal ve kiiltiirel etkilesimlerin artmasina
neden olan bir siirectir. Bu siire¢ yalnizca ekonomik ve politik alanlarda degil, ayn1 zamanda giinliik
yasamin onemli bir parcasi olan beslenme aligkanliklarinda da derin etkiler yaratmaktadir. Giinliik
beslenme aligkanliklarindaki degisimler zaman igerisinde kalici hale gelerek mutfak kiiltiirlerini
etkilemekte ve sekillendirmektedir. Kiiresellesme, bir yandan mutfak kiiltiirlerinin yeni malzemeler,
uygulamalar ve pisirme teknikleriyle zenginlesmesine katki saglarken, bir yandan da geleneksel
yemeklerin ve mutfak kiiltiirlerinin 6zgiinliigii agisindan tehdit olusturmaktadir. Alan yazininda
kiiresellesmenin mutfak kiiltiirleri iizerindeki etkilerinden bahseden ¢ok sayida ¢alisma yer almaktadir.
Bu caligmalar fast food kiiltiiri (Ulas Kadioglu, 2019), kiiresellesmenin ekonomik ve sosyal etkileri
(Bahtiyar Sar1, Sahin ve Giilmez, 2019), kiiresellesmenin yemek kiiltiirlerine etkileri (Bingor, 2016),
kiiresellesmenin teknolojik baglamda Tiirk mutfag:i {izerindeki etkisi (Cetinkaya ve Giil, 2023),
kiiresellesmenin turizm pazarlamast {izerindeki etkileri (Garda, Temizel ve Temizel, 2017)
kiiresellesmenin yerel kiiltiirler tizerindeki etkisi (Kaygusuz, 2011) gibi konulara odaklanmiglardir.
Bununla birlikte, Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin global mutfak trendlerine nasil entegre oldugunu
inceleyen caligmalar da mevcuttur (Dastan ve Atnur, 2023; Cetinkaya, 2024).

Tiirk mutfagi, yilizyillar boyunca gesitli kiiltiirel etkilerle sekillenmis ve genis bir cografyada farkli
lezzetler ve pisirme teknikleriyle zenginlesmistir. Orta Asya’dan giiniimiize uzanan tarihsel siire¢
boyunca sosyal, ekonomik, askeri, dini ve tibb1 ¢ok sayida unsur etkisinde sekillenen Tiirk mutfagi,
diinyanin en koklii mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014, s. 193).
Ancak, kiiresellesme siireci, bu zengin kiiltiirel mirasin korunmasi agisindan gesitli zorluklar da
getirmektedir. Tiirk mutfaginin bir yandan 6zii korunmaya g¢alisilirken diger yandan da kiiresel yemek
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trendleri ve teknik gelismeler takip edilmektedir. Son yillarda, global popiilariteye sahip yemeklerin
Tiirk mutfagina entegrasyonu artmig, bu entegrasyonla birlikte yeni tatlar ve teknikler mutfak kiiltiiriine
dahil edilmistir. Ozellikle uluslararas1 mutfaklarin etkisiyle Tiirk sefler, modern pisirme teknikleri ve
regetelerle birlikte inovatif sunumlar1 uygulamaya baglamis, bu da Tiirk mutfaginin kiiresel gastronomi
arenasinda daha goriiniir hale gelmesini saglamigtir. Ancak, bu siire¢ ayn1 zamanda geleneksel Tiirk
yemeklerinin unutulma riskiyle karsi karsiya kalmasina neden olmakta ve mutfagin 6zgiinliigiinii tehdit
etmektedir (Bingor, 2016, s. 119).

Bu ¢alismanin amaci, global popiilariteye sahip yemeklerin Tiirk mutfag: iizerindeki etkilerini
incelemek ve bu siirecte ortaya ¢ikan olumlu ve olumsuz McDonaldlasma teorisi, Coca-Colonization
teorisi, Glocalization teorisi, kiiltiirel flizyon teorisi, hibritlesme teorisi ve kiiltiirel emperyalizm teorisi
cercevesinde degerlendirmektir. Calisma, ozellikle global yemek trendlerinin Tiirk mutfagma nasil
entegre oldugunu ve bu entegrasyonun mutfak kiiltirii tizerinde yarattigi doniisiimleri teorik bir
perspektiften ele almayr hedeflemektedir. Bu dogrultuda, kiiresellesmenin mutfak kiiltiirlerine
etkileriyle ilgili kapsamli bir alan yazini taramasi yapilmis ve elde edilen veriler 1s181nda Tiirk mutfagi
iizerindeki etkiler detayli bir sekilde analiz edilmistir.

Caligsma, Tiirk mutfaginin kiiresellesme stirecinde karsilastigi tehditler ve firsatlarin kapsamli bir teorik
cergevede ele alinmasi agsindan dnemlidir. Alan yazininda, Tiirk mutfaginin globallesme siireci ile ilgili
¢ok sayida ¢alisma bulunmasina ragmen, bu galigmanin 6nemi, McDonaldlagsma ve kiiltiirel fiizyon
teorilerini bir araya getirerek, Tiirk mutfaginin kiiresellesme sayesinde hangi firsatlar1 yakaladigini ya
da hangi tehditlerle karsilastigini analiz etmektedir. Bu teorik yaklasimlar, kiiresellesme siirecinde Tiirk
mutfaginin nasil etkilendigi hususunda alan yazinina yeni bir perspektif sunmaktadir. Ayrica ¢alisma,
Tiirk mutfaginin global yemek trendleriyle nasil uyum saglayabilecegini ve bu siirecte dzgiinliiglinii
nasil koruyabilecegini anlamak agisindan 6nemli ¢ikarimlar sunmaktadir.

2 Kavramsal Cerceve
2.1 Kiiresellesme ve Kiiresel Gidalar

Kiiresellesme kavrami, net bir tanimlama yapmanin miimkiin olmadig1 genis i¢erigi sahiptir. Bu sebeple
bakis agilarina gore farkli anlamlar kazanan ve onu tanimlayan kisinin durdugu konuma gore degisiklik
gbsteren bir kavram olarak ele alinmistir (Kaygusuz, 2011, s. 5). insan ve insan topluluklarmdaki
iliskileri etkileyen kiiresellesme; ekonomik, siyasi, cevresel, kiiltiirel ve teknolojik bircok boyutu olan
bir kavramdir (Bayar, 2008, s. 26). Kiiresel kiiltiiriin ortaya ¢ikma siireci toplumlarin kendi farkliliklarimi
tanima, ifade etme ve diinya toplumlarmin birbirine benzeme siireci olarak ifade edilmektedir (igli,
2001, s. 165). Teknolojik gelismelerin sonucu olarak diinya genelinde iletisim ve etkilesim son yillarda
hizla artmaktadir. Bununla beraber toplumlarin ve bireylerin onceleri birbirine yabanci gelen yasam
tarzlar, ilgi alanlar1 ve zevkleri ortak payda olusturarak global bir kiiltlir ve birikim ortaya ¢ikarmstir.
Fakat buradaki 6nemli hususlardan biri kiiresellesmenin ¢ift yonlii seyrederek kiireselin yerele ulagmasi
kadar yerelin de kiiresele ulagsmasidir. Kiiresellesme, kiiltiirler arasi ortak payda olusturan ahenkli
birikimden ziyade kiiltiirler aras1 farklilagsma ve ayrigmaya da sebep olabilmektedir (Bayar, 2008, s. 30).

Beslenme, insanlar i¢in fizyolojik bir ihtiya¢ olmasinin yani sira kiiltiiriin de énemli bir pargasidir ve
yemek kiiltiirii, cografi konum, gelenek ve gorenckler, din gibi birgok unsurdan etkilenerek
sekillenmektedir. Gidalarin hangi bigimlerde tiiketildigi kiiltiirel bir konudur ve bir toplumun kiiltiiriinii
ve kimligini yansitmaktadir. Toplumlar kendi yemek kiiltiirlerini meydana getirirken var olan
yiyecekleri kendilerine has sekilde hazirlama, pisirme, sunma ve tiiketme egilimindedir (Uguk ve
Buyruk, 2020, s. 271). Giin gectikge insan yasamindaki sosyolojik farklilasmalar, gida tiiketim
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aliskanliklarindaki degismeler, gelir diizeyinin ve bos zamanin artmasi yiyecek igecek endiistrisinin
gelismesine oldukga fazla katki saglamistir (Dikme ve Akar Sahing6z, 2023, s. 1990).

Kiiresellesme, gida tiiketimi ve {iretimi agisindan 6nemli bir doniigiim siirecini beraberinde getirmistir.
Bu siireg, uzun mesafeli ticaret ve emperyal genigslemeyle birlikte, yiyeceklerin kiiresel olarak daha
erigilebilir hale gelmesine yol agmustir. Yiyecekler, insan bedeninin bir pargasi haline gelmesi
bakimindan diger kiiresel ticaret iiriinlerinden farklilik gostermektedir. Bu baglamda, yiyecekler sadece
fiziksel tliketim nesneleri olarak kalmamakta ayni zamanda kiiltiirel aktarimin ve kimligin 6nemli bir
unsuru haline gelmektedir. Gida tiiketimi, ayn1 zamanda kiiltiirel kimliklerle derin baglar kurmaktadir
(Niitzenadel ve Trentmann, 2008, s. 211).

Kiiresel gidalar (global foods) kavrami, sadece ham ya da islenmis tirtinler degil, ayn1 zamanda diinya
capinda popiiler olan yemekler icin de kullanilan ve diinya ¢apinda popiilerlesen yiyecekleri ifade eden
bir kavramdir (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis ve Cambourne, 2004, s. 54). Bu kavram, kiiresellesme
siireciyle birlikte yiyeceklerin ve yemek kiiltiirlerinin sinirlart asarak farkli cografyalarda
benimsenmesini ifade etmektedir. Kiiresel gidalar, genellikle fast food zincirleri ve biiyiik hacme sahip
uluslararas1 gida sirketleri tarafindan pazarlanarak ve diinya genelinde erisilebilir hale gelmektedir.
Kiiresel gidalar, standartlastirilmis lezzetler ve hizli tiiketim imkan1 sunarak, yerel mutfak kiiltiirlerini
etkilemektedir (Baker vd. 2021, s. 60, Buregeya, 2022, s. 203).

2.2 Kiiresel Gidalarin Yiikselisi ve Yerel Mutfak Kiiltiirlerine Entegrasyonu

Kiiresel gidalarin ortaya ¢ikisi fast food kavramu ile iligkilendirilmektedir. Tarihsel olarak bakildiginda
sanayi devriminden sonra Amerika’da yasayan niifusun hizla artmasi, halkin fabrikalarda ¢alismasi ve
yemek i¢in uygun fiyath ve hizli bir ¢dzlime ihtiya¢ duymalar1 kiiresel gida kavraminin ortaya ¢ikmasini
saglayan fast food kiiltiiriiniin temellerini atmigtir (Akyol, 2020, s. 18). Kiiresel gida kavraminin ortaya
cikist ve yiikselisi 1940’11 yillara tarihlenmektedir. Ilk McDonalds restoraninin agilmas: ve daha sonra
hizla yayilmas1 yeni bir yemek kiiltiirii yaratmistir. Bu yemek kiiltiirii tiiketicilere hizli, modern ve
popiiler bir yagsam bi¢imi sunarak hizla yayilma imkéani bulmustur. Bu kiiltiir hizla genisleyerek farkli
iiriinler sunan restoranlarin agilmasina olanak saglamis ve bir ekosistem haline gelmistir. Bu restoranlar
McDonalds hamburger, Pizza Hut pizza, KFC kizarmis tavuk ve Starbucks kahve gibi tek bir iirlinle 6n
plana ¢ikmaktadir. Bu markalar, standartlastirilmis tatlar ve hizli yemek konsepti sebebiyle giliniimiiziin
modernlik gdstergelerinden biri haline gelmistir (Ozcan ve Cakir Siimer, 2015, s. 240).

Belirli bir gidanin kiiresel gida haline gelmesindeki temel etkenlerden biri kiiresellesme ve ekonomik
entegrasyondur. Kiiresellesme, heniiz tek bir sekilde tanimlanmasa da mal, hizmet, bilgi, sermaye ve
insan hareketliliginin sinirlar1 asarak diinya genelinde daha kolay ve hizli bir sekilde gergeklesmesini
ifade eden bir kavram olarak degerlendirilmektedir (Bayar, 2008, s. 25). Kiiresellesme siireci, ekonomik,
sosyal, kiiltlirel ve politik alanlarda tilkeler arasi etkilesimi ve bagimliligi artirdig1 gibi diinya genelinde
standartlarin ve normlarin uyumlasmasina, kiiltiirel zenginlesmeye ve ekonomik firsatlarin artmasini
saglamaktadir (Aytekin, 2013, s. 125; Balay, 2004, s. 62). Kiiresellesme ve ekonomik entegrasyonun
etkilerine bakildiginda ticaret hacminin biiylimesi, yiyecek igecek sektoriinde faaliyet gosteren ¢ok
uluslu sirketlerin yayginlagsmasi, yatirim ve sermayenin serbest dolasimi ile yeni yiyecek igecek
isletmesi zincirlerinin kurulabilmesi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu sayede McDonald’s, Pizza Hut, Burger
King ve KFC gibi global fast food zincirleri ortaya ¢ikmig ve diinya genelinde milyonlarca insanin
glinliikk yasaminin bir pargasi haline gelmistir (Tagraf, 2002, s. 34).

Fast food sistemi 1980’lerde baslayan kiiresellesme siireci ile tiim diinyaya yayilmaya baslamistir. Bu
hizli yayilmanin temelinde hizli servis ve uygun fiyat politikas1 yatmaktadir. Geligen teknoloji ve
internet kullanimimin yayginlagmasi fast food olarak kabul edilen gidalarin hizla taninmasinda etkili
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olarak onemli faktorlerdendir. Kiiresel gidalarin yiikselisinde de ayni unsurlarin etkin bir rol oynadigi
goriilmektedir. Bir gidanin kiiresel gida haline gelebilmesi i¢in dncelikle ait oldugu kiiltiir ya da
yaratildig1 cografya disinda da taninir hale gelmesi gerekmektedir. Teknolojinin bu kadar gelismedigi
ve internetin heniiz kullanilmadigi donemlerde bir yemegin popiiler hale gelmesi sadece yiiz yiize
kiiltiirel temaslar, seyahatler ve gogler ile miimkiindii. Ancak gelisen teknoloji ile birlikte basta
televizyon olmak iizere tiim kitle iletisim araglar1 ve medya gidalarin ait olduklar toplum ve cografya
yayilmasinda belirleyici bir role sahip olmustur. Kitle iletisim araglar1 ve sosyal medya platformlari
kullanicilara kendi regetelerini, sunumlarini ve deneyimlerini paylasma imkani sunarken yemek
bloglari, gezginlerin paylasimlart ve video kanallar1 farkli {ilkelerin mutfaklarina ulagmay1
kolaylastirmaktadir. Viral pazarlama yontemi ile kullanicilar arasinda taninmaya baglayan ve zamanla
popiiler hale gelen yemekler ait oldugu iilke disindaki cografyalarda tiikketilmeye baslamaktadir (Cakir
Aydin, 2012; Yagc1 ve Ozen, 2023).

Bir gidanin kiiresellesmesinde ve kiiresel gidalarin yiikselisinde medya ve internet kadar énemli bir
diger unsur ise lojistiktir. Lojistik, gidalarin diinya ¢apinda farkli bolgelere giivenli, hizli ve ekonomik
bir sekilde ulasmasini saglayan temel etkendir. Onceden yerel bir yiyecegin baska bir cografyaya uygun
kosullarda goétiiriilmesi ya da farkli cografyalardaki insanlar i¢in bu gidalara erisim oldukga zor iken,
gelisen teknolojiye paralel olarak gelisen lojistik altyapt sayesinde bu siirecler biiylik oOlciide
kolaylagmistir (Collison vd. 2019, s. 107). Ozellikle soguk zincir teknolojileri ve hizli tagimacilik
sistemleri, gidalarin tazeliginin ve lezzetinin korunarak diinyanin her yerine ulagmasini saglamaktadir.
Lojistik sektoriindeki depolama, izleme ve dagitim alanlarindaki gelismelerle bu iirlinler sadece
restoranlarda degil, yerel marketlerde de bulunabilir hale gelmistir. Lojistik altyapidaki gelismeler
sayesinde bir gidanin kiiresel hale gelmesi daha hizli bir sekilde gergeklesmektedir (Jagtap vd. 2021, s.
16).

Yerel mutfaklar, bir toplumun tarihini, cografyasimi, iklimini ve kiiltiirel degerini yansitmaktadir. Bu
mutfaklar, sadece yemek tariflerinden ibaret olmayip ayni zamanda yasam bi¢imi, gelenek ve kimlik
simgesidir. Yerel mutfaklarin korunmasi hem kiiltlirel mirasin siirdiiriilmesi hem de gelecek nesillere
aktarilmasi acisindan biiylik 6nem tasimaktadir. Kiiresellesmenin getirdigi hizli degisimlere ragmen,
almabilecek Onlemler ve hayata gecirilebilecek uygulamalar ile yerel mutfak kiiltiirlerinin
korunabilmesi miimkiindiir (Yavuz, 2018, s. 139).

Kiiresellesme siireci hem yerel hem de kiiresel kiiltiirler unsurlarin mutfak kiiltiirlerine entegrasyonunu
hizlandirmistir. Cok kiiltiirlii toplumlarda yasayan bireylerin kimlikleri, sadece yerel kiiltiirlerle degil,
kiiresel ve yabanci kiiltiirlerin etkisiyle yeniden sekillenmektedir. Cok kiiltiirlii ortamlarda tiiketiciler
hem yerel hem de kiiresel kiiltiirel anlamlar1 bir araya getirerek kimliklerini yeniden insa etmektedirler.
Bu baglamda, kiiresel yiyeceklerin popiilaritesinin artmasi, bireylerin kiiresel yiyecek tiiketimini
artirirken ayni zamanda mutfakla olan iliskilerini de doniistiirmektedir. Kiiresel kiiltiirlerin mutfaklar
izerindeki etkisi, sadece yeni tatlarin ve pisirme tekniklerinin yayilmasina degil, ayn1 zamanda yerel
mutfaklarin 6zgiinliiklerini koruma ¢abasina da yol agmaktadir (Kipnis, 2015).

Yemeklerin global bir popiilariteye ulasarak tiim diinya mutfaklarina yayilmasi kiiresellesme, teknolojik
gelismeler ve kiiltiirel etkilesimler gibi ¢esitli faktorlerin birlesimi ile gergeklesmektedir. Bu siireg,
yemeklerin tiim diinyada taninmasi, benimsenmesi ve uyarlanmasi seklinde 6zetlenebilmektedir. Bir
yemegin global bir popiilariteye sahip olmasi temelde yemegin ait oldugu iilke veya toplumun bu iiriinii
nasil pazarladigi ile de iligkilendirilmektedir. Yemek kiiltiird, bir {ilkenin ya da bir toplumun kiiltiiriiniin
onemli parcalarindan biri olarak kabul edilmektedir. Ulkeler, global olarak popiilerlik kazanmus
yemekleriyle sadece kendi mutfak kiiltiirlerini degil, yeme aligkanliklarini ve yasam bigimlerini de diger
tilkelere aktarmaktadirlar (Ates ve Sunar, 2021, s. 9; Chandon ve Wansink, 2012, s. 571).
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Kiiltiirel etkilesim ve turizm yeni yemeklerin 6grenilmesi ve deneyimlenmesindeki dnemli faktdrlerden
biridir. Kiiresel turizm, insanlarin farkl kiiltiirleri ve mutfaklari deneyimlemelerine olanak tanimaktadir.
Seyahat eden kisiler, gittikleri lilkelerdeki yeni lezzetleri kesfetmekte ve bu lezzetleri kendi iilkelerine
getirmektedirler (Giizel Sahin ve Unver, 2015, s. 64). Turistlerin yemek tercihleri, yerel restoranlar
meniilerine global popiilariteye sahip yemekleri eklemelerine tesvik etmektedir. Bu durum, uzun vadede
gocmenlik yoluyla gerceklesmektedir. Gog¢menler geldikleri iilkelerin mutfak kiiltiirlerini gittikleri
bolgelere gotiirmekte ve bu bolgede kendi kiiltiirlerinin taninmasini saglamaktadirlar (Bahtiyar Sar1 ve
Tetik, 2019, s. 79; Karyelioglu, 2021, s. 5).

Uluslararas1 yiyecek icecek markalari, diinya genelinde subeler acarak ve franchising yoluyla
genigleyerek belirli yemeklerin global popiilarite kazanmasinda aktif rol oynamaktadir. Genis bir
tiiketici kitlesine hitap eden ve ¢ok sayida iilkede faaliyet gdsteren bu markalar, hizl1 hizmet restoranlari,
kahve zincirleri, hazir gida iireticileri ve icecek firmalarin1 kapsamaktadir. Bahsi gecen markalar pazar
pay1 biiyiik, birden fazla pazarlama stratejisi kullanarak ¢ok sayida iilkede faaliyete baslamis, giiglii bir
marka imaj1 i¢in diinya genelinde reklam kampanyalar: yiiriiten markalardir (Ozcan ve Cakir Siimer,
2015, s. 242).

2.3 Kiiresel Gida Entegrasyonuna Dair Teoriler

Kiiresellesme, bir¢ok yapi ilizerinde oldugu gibi kiiltiirel dgeler iizerinde de derin etkiler yaratan
karmagsik bir siirectir. Gidalar, kiiltiiriin 6nemli bir pargasi olarak bu siiregten dogrudan etkilenmistir ve
kiiresel gidalarm yerel mutfak kiiltiirleri ile etkilesimi giderek daha goriiniir bir hal almigtir. Kiiresel
gidalarin farkl kiiltiirlere entegrasyonu ve bu entegrasyonun sonuglari, akademik caligmalarda gesitli
teorilerle ele alinmaktadir. Bu teoriler, kiiresel tatlarin yerel mutfaklarda nasil bir etki yarattigini
anlamak icin bir ¢cergeve sunmakta ve bu siirecteki kiiltiirel, ekonomik ve sosyolojik dinamiklerin farkli
bakis agilarindan degerlendirilmesine olanak tanimaktadir. Asagida ele alinan teoriler, kiiresel gidalarin
entegrasyonuna dair kavramsal bir bakis sunarak, yerel mutfaklarin bu kiiresel etkilesim karsisinda nasil
degisim gosterdigini anlamaya katki saglamaktadir.

e McDonaldlasma Teorisi (McDonaldization Theory): Bir sosyolog olan George Ritzer
“Toplumun McDonaldlagmas1” adli tezinde kiiresellesmeyi “Kiiresellesme akigkanligin gittikce
artt1g1, insanlarin, nesnelerin, mekanlarin ve bilginin her yone aktigi; bunlarin karsisina ¢ikan
ve yarattig1 yapilarin bu akig 6niinde engelleyici veya hizlandirici bir rol oynadigi gegisken bir
stire¢ veya stirecler dizisidir.” seklinde ifade etmistir. Tiim diinyay1 tektiplesmeye gotiiren,
emperyalist bir sekilde yayilan fast food sanayi ilkelerinin 6nciiliigiinii McDonalds’in yaptigini
savunmaktadir. McDonaldlagma kavrami kiiresellesmenin semantigi iginde kiiltiirel
kiiresellesmenin ideolojik yansimasini temsil etmektedir. McDonaldlagma siireci ise toplumda
tek diize giden bir model olusturarak toplumun her alaninda kiiresellesmis Ogelerin ve
bigimlerin varolugunun giderek artti81 topluma kodlanan bir yanilsamadir (Ritzer, 2016, s. 47).

e Coca-Colonization Teorisi: Bu teori, Amerikan gida ve igecek markalarimin diinya ¢apinda
yayilmasini ifade etmek icin kullanilmaktadir. “Coca-Colonization” 06zellikle Amerikan
kiltiirtinlin  Coca-Cola gibi iriinler aracilifiyla diger kiiltiirleri etkilemesi ve onlarin
ozgurliigiinii golgede birakmasi anlaminda kullanilmaktadir. Kiiresel gidalar agisindan
bakildiginda Amerikan fast food ve icecek kiiltiirlinlin diinya genelinde benimsenmesi, yerel
kiiltiirlerin giderek Amerikanlagsmasi (Americanization) siirecini hizlandirdigi goriilmektedir.
Bu durumun yerel tatlarin ve beslenme kiiltiirlinlin  homojenlesmesine yol agtig1
diistiniilmektedir (Flusty, 2005).

e Yerellesme Teorisi (Glocalization Theory): Roland Robertson tarafindan gelistirilen bu teori,
kiiresel markalarin yerel pazarlara uyum saglamasini ifade etmektedir. Bu teori, global olanin
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yerele uyum saglama siirecini agiklamaktadir. Kiiresel markalarin bulunduklar1 bdlgenin yerel
damak tatlarina gore tiriinlerini adapte etmeleri yerellesme teorisi ile agiklanabilmektedir (Drori,
Hollerer ve Walgenbach, 2014, s. 92).

e Kiiltiirel Fiizyon Teorisi (Cultural Fusion Theory): Kiiltiirel fiizyon teorisi, farkl: kiiltiirlere ait
unsurlarin bir araya gelerek yeni bir kiiltiirel yap1 olusturmasini ifade etmektedir (Croucher ve
Kramer, 2016, s. 98). Gidalar agisindan, farkli mutfaklardan gelen tatlarin ve pigirme
tekniklerinin bir arada kullanilmasi ile yeni yemeklerin ortaya ¢ikmasi kiiltiirel fiizyon teorisi
ile agiklanmaktadir. Flizyon mutfaklar bu teorinin bir yansimasi olarak kabul edilmektedir. En
az iki farkli ulusun mutfak kiiltiiriiniin birlestirilmesi sonucu olusan fiizyon mutfak akiminda
bir mutfak kiiltiiriinlin diger mutfak kiiltiiriine baskin gelmeyecek bigimde yeni, 6zgiin, farkli
tatlar bulmak amaciyla bir tabakta birlestirilmektedir (Aksoy ve Uner, 2019, s. 10; Erdem ve
Akyiirek, 2017, s. 108).

e Kiiltiirel Emperyalizm Teorisi (Cultural Imperialism): Kiiltiirel emperyalizm teorisi, giiglii
kiiltiirlerin zayif kiiltiirleri kendi degerleri ve yasam tarzlariyla etkilenmesi siirecini ifade
etmektedir (Crane, 2002). Bu teori, Bat1 kiiltiiriiniin medya, moda ve gida gibi unsurlarla diger
kiiltiirleri baski altina aldig1 fikrine dayanmaktadir. Amerikan fast food kiiltiiniin diger kiiltiirler
iizerinde baskin hale gelmesi, yerel mutfaklarin ve geleneksel gida tiikketim aligkanliklarinin
azalmasina yol actig1 savunulmaktadir (Ashley, Hollows, Jones ve Taylor, 2004).

e Hibritlesme Teorisi (Hybridization Theory): Bu teori, kiiresel ve yerel unsurlarin bir araya
gelerek yeni ve melez bir kiiltiirel yap1 olugturmasini ifade etmektedir. Hibritlesme, kiiltiirlerin
kendi 6zgiinliiklerini koruyarak yenilik¢i bir bicimde birlesmelerine olanak tanimaktadir. Bu
teoriye gore, kiiresel gidalar yerel tatlarla harmanlanarak hem 6zgiin hem de yeni lezzetlerin
ortaya ¢ikmasina katki saglamaktadir (Sali, 2023, s. 133).

3 Metodoloji

Bu calisma, kiiresellesme ve global popiilariteye sahip yemeklerin Tiirk mutfak kiiltiirii tizerindeki
etkilerini agiklamak amaciyla alan yazini taramasi yontemi kullanilarak bir derleme ¢alismasi olarak
gerceklestirilmistir. Calismanin temel amaci, kiiresellesmenin Tiirk mutfagi {izerindeki etkilerini
McDonaldlagma ve kiiltiirel fiizyon teorileri gergevesinde ele alarak, bu siiregte ortaya ¢ikan firsatlari
ve tehditleri alan yazini taramasi yoluyla derlemek ve degerlendirmektir.

Calismada, kiiresellesme, gastronomi, Tiirk mutfak kiiltiirii, yerel mutfaklarin korunmast ve global
yemek trendleri gibi konularla ilgili yaymlanmis ulusal ve uluslararas1 makaleler, kitaplar, tezler ve
diger akademik ¢aligmalar incelenmistir. Veriler, Google Scholar, JSTOR, Scopus, Web of Science ve
Ulusal Tez Merkezi gibi akademik veri tabanlar1 kullanilarak toplanmistir. Ayrica, ¢aligmada kullanilan
alan yazin1 “Tiirk mutfak kiltiirii”, “kiiresellesme ve mutfak kiiltiirii”, “global yemek trendleri”, “yerel
mutfaklari korunmas1” gibi anahtar kelimeler ile taranmustir. ilgili calismalarin bu galismaya dahil
edilme kriterleri arasinda, son 10 yil i¢inde yayinlanmis olmalar1 ve hakemli dergilerde yer almalar

oncelikli olarak dikkate alinmustir.

Toplanan veriler igerik analizi yontemi kullanilarak degerlendirilmistir. Bu yontem, alan yazimindaki
temel temalarin ve oriintiilerin belirlenmesine olanak saglamis, bu temalar kiiresellesme ve Tiirk mutfak
kiiltiirii tizerindeki etkiler dogrultusunda kategorize edilmistir. McDonaldlasma teorisi, kiiresellesmenin
homojenlestirici etkilerini vurgulamak ig¢in; kiiltiirel fiizyon teorisi ise, global ve yerel mutfaklarin
entegrasyonu siirecinde ortaya ¢ikan yenilik¢i tatlar ve teknikleri anlamak i¢in kullanilmistir.
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Alan yazimi taramasi sirasinda, son 10 yil icinde yayinlanmis g¢aligmalar Oncelikli olarak tercih
edilmistir. Bunun nedeni, son donemdeki bilimsel gelismelerin ve alanin dinamik yapisinin en giincel
caligmalarla daha iyi anlasilabilecegi ve arastirmanin giincel veri ve bulgularla desteklenmesinin
gerekliligidir. Calismanin kapsami ve dogasi geregi, yalnizca giincel kaynaklarla sinirli kalinmamus,
alan icin temel teskil eden ve gliniimiiz ¢aligmalarini etkilemeye devam eden kaynaklar da galigmaya
dahil edilmistir. Bu kaynaklar, alan yazinina 6nemli katkilar sunan teorik g¢erceveler veya metodolojik
yaklasimlar icermeleri sebebiyle se¢ilmistir. Caligmada kullanilan kaynaklar, ¢alismanin amacini
destekler nitelikte olup, kiiresellesmenin Tiirk mutfag iizerindeki etkilerine dair mevcut alan yazininda
yer alan bulgularin derlenmesine katki saglamustir.

Bu derleme ¢alismasinda, sistematik bir tarama siireci izlenmis ve elde edilen bulgular, ¢alismanin
bulgular ve tartisma boliimlerinde detayli olarak incelenmistir. Alan yazinindaki mevcut bilgilerin
kapsamli bir analizi yapilarak, kiiresellesme siirecinde Tiirk mutfaginin karsilastigi firsatlar ve tehditler
detaylandirilmistir. Caligmanin teorik gercevesi, bu bulgularin daha genis bir perspektiften ele alinmasin
saglamis ve alan yazina yeni bir bakis a¢is1 sunmustur.

4 Bulgular ve Tartisma

Kiiresel gidalarin yiikselisi, Ttlirkiye gibi zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip toplumlarda hem yenilik¢i
bir entegre olma siirecini hem de geleneksel tatlarin korunmasi igin onemli bir sinavi beraberinde
getirmistir. McDonaldlagsma, Coca-Colonization, Glocalization, Kiiltiirel Fiizyon ve Hibritlesme gibi
teoriler, kiiresel tatlarin Tiirk mutfaginda nasil bir etki yarattigini anlamak i¢in bir ¢er¢eve sunmaktadir.
Bu baglamda, kiiresel gidalarin Tiirk mutfag: ile etkilesiminde ortaya ¢ikan doniisiimler incelenerek
yerel ve kiiltiirel degerlerin korunma c¢abalar1 ve yeni lezzetlerine entegrasyonu ele alinmaktadir.
Bulgular kisminda, Tiirk mutfaginin kiiresel gidalar karsisinda gosterdigi uyum ve direng siiregleri bu
teorik yaklasimlar ¢ergcevesinde detaylandirilacaktir.

Tiim diinyada hizla yayilan yabanci menseli fast food restoranlar1 1980°1i yillarda Tiirkiye’de faaliyete
baslamistir. Tiirkiye’deki ilk McDonald’s subesi 1986 yilinda, Istanbul’da acilmustir. 1995 yilinda
Burger King, 1989 yilinda ise Pizza Hut Tiirkiye’deki ilk subelerini agmislardir (Deniz ve Abbasaliyeva,
2022, s. 1073).

[lk fast food restoraninin agilmasinin ardindan Burger King, KFC ve Starbucks gibi ¢ok sayida fast food
zinciri Tiirkiye’de sube agmis ve {ilke genelinde sube sayilarini hizla artirmiglardir. Bugiin Tiirkiye’de
faaliyet gosteren 750’den fazla Burger King subesi, 130’dan fazla Arby’s subesi, 350’yi askin Popeyes
subesi, 130’dan fazla Sbarro subesi, yaklagik 260 MecDonald’s subesi ve 685 Starbucks subesi
mevcuttur (TAB, t.y.; Starbucks, t.y.; McDonalds, t.y.). 2023 yilinda bagimsiz arastirma sirketi
Deloiette tarafindan hazirlanan “Tiirkiye Yemek Hizmeti Pazar1 Raporunda fast food sektdriiniin
pazarin %25’ini olusturdugu goriilmektedir (Deloitte, 2023).

Fast food restoranlarinin hizla artmast 199011 yillar itibariyle Tiirkiye’de yasanan sehirlesme, caligan
insan sayisindaki artis ve pratik ve hizli yemek segeneklerine yonelim ile agiklanabilmektedir. Hizh
servis ve uygun fiyat politikasi ile genis kitlelere hitap eden fast food restoranlarini tercih eden insanlarin
sayist her gecen giin artmaktadir. Fast food tiikketmeyi tercih eden tiiketici sayisindaki artis Tiirk
mutfaginin geleneksel yemeklerinin geri planda kalmasina yol agmustir. Tiirk mutfagina 6zgii yemekler
sunan hemen her restoranin meniisiinde yer alan fast food iirlinleri Tiirkiye’deki McDonaldlagma
etkisini ortaya koymaktadir (Bozagci, 2024).
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McDonaldlagma siireci Tiirkiye’de tek yonlii bir degisim yaratmamis, yerellesme (glocalization)
etkisiyle kiiresel fast food zincirlerinin Tiirk damak tadina uygun iriinler sunmasini da beraberinde
getirmistir. Yerellesme siirecinde var olan yemekler yeniden yorumlanarak yeni ve 6zgiin yemekler
ortaya ¢ikarilmistir. Yabanci kiiltiirlere ait iiriinlerin, pisirme tekniklerinin ya da hammaddelerin Tiirk
kiiltiiriine 6zgii yemekler ile harmanlanarak olusturdugu fiizyon, Tiirk mutfaginin zenginlesmesinde
etkin bir rol oynamaktadir. Bu durum sadece kiiresel markalarla sinirli kalmayip ¢ok sayida kiiresel gida
iizerinde Tirk kiiltiirline yaklagsacak degisiklikler yapilarak yeni receteler gelistirilmistir. Bir diger
degisim ise Tiirk irilinlerinin McDonaldlagmasinda goriilmektedir. Yerel iirlinlerin, seri iretim
bantlarinda, yine cogunlugu insan giicii ile hazirlanmasi iiretimdeki verimliligi artirirken, tiiketicilere
geleneksel gidalarin hizli servisini de beraberinde getirmektedir. Ayrica fast food restoran zincirleri,
Tiirkiye’de genis bir is giicli ag1 olusturmaktadir. Bu restoranlar binlerce kisiye is olanag1 saglarken,
genellikle geng niifus ve yar1 zamanl is arayanlara 6nemli bir istihdam kaynagi olmaktadir. Ek olarak,
bu restoranlar faaliyette bulunduklan iilkelerde iilkelerin belirledikleri sartlar g¢er¢evesinde vergi
odemektedirler. Odenen KDV, kurumlar vergisi ve diger yerel vergiler, Tiirkiye ekonomisine dogrudan
katkida bulunmaktadir. Bu agidan bakildiginda McDonaldization teorisi Tiirk mutfagi tizerinde iki yonlii
etkiye sahiptir (Dastan ve Atnur, 2023, s. 340).

McDonalds Tiirkiye’nin meniisiinde yer alan kofte burger, patatesli kumpir menii, Starbucks
Tiirkiye’nin meniisiindeki Tiirk kahvesi ve baklava frappuccino, Dominos Pizza’nin sucuklu pizzasi,
lahmacun pizzasi1 ve pastirmali pizzasi, geleneksel sushi restoranlarinin meniisiine eklenen kabak tatlisi
roll ve yogurtlu sushi, Subway Tiirkiye’nin meniisiine ekledigi Tiirk usulii tavuklu wrap gibi iiriinler
kiiresel gidalarin yerel beklentileri karsilamasina olanak tanimistir. Yerellesme, Tiirk mutfaginin zengin
tarihsel mirasini kiiltiirel bir baglama tasirken, geleneksel kimligini modern gastronomi ile bulusturmay1
amagclamaktadir (Erdem ve Akyiirek, 2017, s. 114; Ozcan ve Cakir Siimer, 2015, s. 250; Taring, Y1ildirim
ve Kiling, 2019, s. 3027).

Tiirkiye’de Coca-Colonization, Amerikan gida ve igecek kiiltiiriniin, 6zellikle Coca-Cola gibi markalar
araciligiyla Tiirk mutfag: ve tiiketim aligkanliklari tizerindeki etkilerini agik¢a ortaya koyan bir siiregtir.
Coca-Cola, Tiirkiye pazarna 1964 yilinda pazarina girdigi giinden itibaren sadece bir icecek markasi
olarak degil ayn1 zamanda Batilagma ve modernlesmenin bir sembolii olarak algilanmistir. Bu siiregte
Coca-Cola, etkili reklam kampanyalar1 ve sponsorluk etkinlikleriyle genis kitlelere ulasarak geng
nesillerin tiikketim aligkanliklarini doniistiirmiistiir. Fast food kiiltiiriiniin yayginlasmasiyla birlikte Coca-
Cola, McDonald’s ve Burger King gibi uluslararasi magazalarin meniilerinde yer alarak Amerikan tarzi
beslenme aligkanliklariin bir parcast haline gelmistir (Marling, 1996, s. 739). Geleneksel Tiirk
mutfaginda yemekle birlikte genellikle ayran tiiketilirken, Coca-Cola 6zellikle gencler arasinda modern
bir igecek tercihi olarak benimsenmistir. Buna ek olarak Coca-Cola da yerellesme stratejileri
uygulayarak Tiirkiye’deki popiilerligini artirmak igin ¢aligmalar yapmistir. Ornegin; Ramazan ayinda
iftar sofras1 kampanyalar1 diizenlemis ve bu baglamda reklam filmleri ¢ekerek ramazan ay1 boyunca
Tiirk degerlerini 6n plana ¢ikaran mesajlar yaymlamistir. Coca-Cola ile Anneanne Yemekleri adli bir
yemek programina sponsorluk yapmasi da yerellesme stratejilerinden biridir (Erdogdu ve Tasdelen,
2019, s. 1320). Yerellesme stratejileri Tiirkiye ekonomisi ve yerel iireticileri destekleyen sonuglar
dogurabilmektedir. Ornegin; Lay’s firmasi yerel iireticileri destekleyen programlar uygulamakta ve bu
uireticilerin iirettigi patatesleri kullandigim vurgulayan reklam kampanyalar yiiriitmektedir (Anadolu
Meralari, 2022).

Kiiltiirel fiizyon teorisi ¢ergevesinden bakildiginda Tiirk mutfaginin gegmisten giiniimiize gelisimi bu
teorinin en somut yansimalarindan biri olarak ortaya ¢ikmaktadir. Kiiresellesme siireciyle birlikte Tiirk
mutfagi, uluslararasi mutfaklardan aldigi unsurlari kendi lezzet paleti ile harmanlayarak fiizyon mutfak
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anlayisina katkida bulunmaktadir. Bu siirecte, sushi ve kebap birlesimi gibi yenilik¢i yemekler, Tiirk
mutfaginin kiiresel tatlarla nasil bir etkilesim igerisinde oldugunu ortaya koymaktadir. Baklava
cheesecake, Tiirk sarkiiteri tirlinleri ile hazirlanan pizzalar, sous vide ile pisirilen kuzu eti, risotto ile
hazirlanan dolma regeteleri birer kiiltiirel flizyon niteligi tasimaktadir. Kiiltiirel flizyon cercevesinde
ortaya ¢ikan yemekler Tirk mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesi ve yemek yelpazesinin genislemesi
acisindan etkili olmaktadir (Ates ve Sunar, 2021, s. 37)

Tirk mutfagi, kiiresellesme siirecinde Bati merkezli gastronomi trendleri ve Amerikan fast food
zincirlerinin baskiligini deneyimlemistir. Bu siirecte Amerikan merkezli gida zincirlerinin etkisiyle,
biiyiik sehirlerde ve geng niifus arasinda geleneksel yemek kiiltiirlinden uzaklasma egilimi goriilmeye
baglanmistir. Geleneksel Tiirk yemeklerinden olan lahmacun ve doéner, fast food zincirleri tarafindan
wrap veya doner burger gibi Amerikan tarzi iiriinlere donistiiriilerek kiiresel bir standarda uyarlanmistir
(Gliney, 2023, s. 158). Kiiltirel emperyalizm, Tiirk insaninin tiiketim aligkanliklarmi da
sekillendirmistir. Ornegin, Orta Asya’dan beri Tiirkler tarafindan tiiketildigi bilinen ayran &zellikle geng
nesiller arasinda popiilerligini biiyiik 6lciide yitirmis, yerini Amerika menseli gida firmalarinin tirettigi
gazli iceceklere birakmistir. Hem McDonalization hem de Coca-Colonization teorileri kiiltiirel
emperyalizmin Tirkiye {lizerindeki etkilerinden olarak kabul edilmektedir. Kiiltiirel emperyalizmin
lokalden kiiresele uzanan gidalar {izerinde de etkili olmaktadir. Ornegin, doner tiim diinyaya bu isimle
yayilmig ve uluslararasi zincirlerin meniilerinde kendine yer bulmustur. Ancak bu siirecte orijinal
tariflerin yerini standartlasmis tarifler almig ve doner Tiirk mutfagima 6zgii, kendine has lezzetini
kaybederek kiiresel bir tat haline gelmistir (Eser, 2022).

Hibritlesme teorisi, gida agisindan degerlendirildiginde, farkli mutfaklarin etkilesimi sonucunda ortaya
cikan yeni yemekleri ve tatlar1 agiklayan bir kavramdir. Tiirk mutfaginin zengin tarihsel birikimi ve
cografi cesitliligi goz onilinde bulunduruldugunda, Tirklerin etkilesim igerisinde oldugu topluluklar ile
iki yonlii bir etkilesimde olmasi kaginilmazdir. Bu etkilesimler sonucunda kullanilmaya baslanan yeni
malzemeler veya Ogrenilen yeni yemekler Tiirk mutfaginin hibritlesme siirecinde sergiledigi agikligi
ortaya koymaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014, s. 202).

Tiirk mutfagi, kiiresel gida trendlerinin etkisi altinda sekillenirken, ayni zamanda yerel kimligini ve
Ozgiinliiglinii koruma yoniinde giiclii bir direng gostermektedir. Mcdonaldlagma siirecine ragmen, kiiciik
isletmelerde hazirlanan kofte ekmek, kokore¢ ve simit gibi sokak yemekleri kiiltlirii ve yerel
restoranlarin popiilaritesini siirdiirmesi, hizli1 yemek kiiltiirine kars tercih edilen alternatiflerdendir.
Ayran, limonata ve Tiirk ¢ay1 gibi geleneksel iceceklerin zaman igerisinde farkli tatlar harmanlanarak
sayilarinin artirilmasi ve genis bir tiiketici kitlesi tarafindan tercih edilmesi, Coca-Colanization etkisine
kars1 kiiltiirel bir direng 6rnegi olusturmaktadir. Glocalization g¢ercevesinde, uluslararasi markadalar
kendi tiriinlerini Tiirk damak tadina uyarlasalar da doner, kofte ve lahmacun gibi geleneksel lezzetler
orijinalligini koruyarak tiiketilmeye devam etmektedir. Fiizyon mutfagin popiilerlesmesine karsi
yalnizca geleneksel Tiirk yemekleri sunmayi tercih eden restoranlar, kiiltiirel flizyon etkisine karsi bir
diren¢ gostermektedir. Benzer sekilde, hibritlesme siirecleri kapsaminda geleneksel Tiirk yemeklerinin
yabanct mutfaklarla harmanlanmasina ya da yabanci gida maddelerinin geleneksel Tiirk yemeklerinin
dokusunu degistirmesine yonelik elestiriler, Tlirk mutfaginin 6zgiin yapisin1 muhafaza etme ¢abalarini
yansitmaktadir.

5 Sonuglar

Bu caligmada, kiiresellesme siirecinin Tiirk mutfag: iizerindeki etkilerini teorik bir bakis agisiyla ele
alinarak, kiiresel yemek trendleri ile yerel mutfak kiiltiirlerinin etkilesimi incelenmistir. Sonuglar,
kiiresellesmenin Tirk mutfagina hem firsatlar hem de zorluklar sundugunu gostermektedir.
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Kiiresellesme sayesinde Tiirk mutfaginin uluslararasi tanimirlig1 artmis, doner, baklava ve Tiirk kahvesi
gibi geleneksel tatlar global arenada popiilerlesmistir. Bu durum, Tiirk mutfagimin kiiltiirel mirasini
koruma ve tanitma noktasinda biiyiik bir firsat yaratmisgtir. UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Listesi’ne Tiirk kahvesi bu sonucun en énemli 6rneklerinden biridir.

Glocalization teorisi, kiiresel markalarin Tiirk mutfagina adapte edilerek yerel damak zevkine hitap etme
cabalarini agiklamaktadir. Ayni sekilde, hibritlesme ve kiiltiirel fiizyon siire¢leri, Tiirk mutfaginin global
tatlarla birleserek yenilikg¢i lezzetler olusturmasina olanak saglamaktadir. Fiizyon mutfak anlayisi, Tiirk
mutfaginin hem modernlesmesine hem de zenginlesmesine katkida bulunmaktadir.

Calisma sonucunda, kiiresellesmenin olumlu etkileri kadar olumsuz etkileri de 6n plana ¢ikmustir.
McDonaldlasma ve Coca-Colanization teorileri, fast food kiiltliriiniin Tiirk mutfaginin 6zgilinliigi
tizerindeki olumsuz etkilerini ortaya koymaktadir. Fast food’un yayginlagsmasi, geleneksel yemeklerin
popiilaritesini azaltmis ve yerel tatlara olan ilginin geng¢ nesiller arasinda azalmasina yol agmistir. Bu
durum, Tiirk mutfagimin kiiresellesen diinyada modernlesme gerekliligi ile geleneksel kimligini koruma
arasindaki dengeyi bulma ¢abalarini zorlastirmaktadir.

Ancak glocalization ve hibritlesme siiregleri, yerel tatlarin globallesme siirecinde kendini koruyarak
yeni bigimler kazanabilecegini ortaya koymustur. Tiirk mutfaginin kiiresellesme siirecinde karsilastig
firsatlar1 ve tehditleri etkili bir sekilde yonetmek i¢in fast food kiiltiiriiniin popiilerliginden yararlanarak
geleneksel lezzetlerin hizli servis formatlarinda sunulmasi saglanabilecegi n goriilmiistiir. Ayrica Tiirk
mutfagini temsil eden iceceklerin, modern pazarlama teknikleriyle global pazara tanitimi ve fiizyon
mutfak anlayist ve hibritlesme ile Tiirk mutfaginin global gastronomi arenasinda daha goriiniir hale
gelmesinin saglanmasi uygulanabilecek Oneriler arasindadir. Ayrica, sektdrel acidan, geleneksel
yemeklerin fast casual formatinda sunulmasi ve kiiresel fast food zincirlerinin meniilerine yerel tatlarin
eklenmesi Onerilmektedir. Gastronomi turizminin desteklenmesi ve kiiltirel fiizyon mutfak
konseptlerinin gelistirilmesi Tiirk mutfaginin global gastronomi arenasinda daha fazla goriiniir olmasini
saglayabilecegi  Ongoriilmektedir. Politika bazinda ise, cografi isaretleme sistemlerinin
yayginlagtiritlmasi, UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne daha fazla geleneksel yemegin
eklenmesi ve yerel restoranlarin uluslararasi arenada desteklenmesi 6nem arz etmektedir. Bu Oneriler,
Tiirk mutfaginin hem 6zgiinliigiinii korumasina hem de kiiresel pazarda rekabet giiciinii artirmasina
katki saglayacaktir. Bu stratejiler, Tiirk mutfaginin hem modern diinyada varligini siirdiirebilmesi hem
de 6zgiin kiiltiirel kimligini gili¢lendirerek kiiresel alanda yer almasi igin rehber niteligindedir.

6 Beyanname

6.1 Rakip Cikarlar

Bu calismada herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
6.2 Yazarlarm Katkilar

Elif Cemre OZAYDIN (Sorumlu Yazar): %75 (Arastirma ve/veya makale igin fikir ya da hipotezin
olusturulmasi, Sonuglara ulagsmak i¢in gere¢ ve yoOntemlerin planlanmasi, bulgularin mantikl
aciklanmasi ve sunumu i¢in sorumluluk almak, arastirma sirasinda literatiir taramas ile ilgili sorumluluk
almak, yazinin tiimii veya asil boliimiin olusturulmasi i¢in sorumluluk almak, makaleyi teslim etmeden
once sadece imla ve dil bilgisi agisindan degil ayn1 zamanda entelektiiel igerik agisindan yeniden ¢aligma
yapmak)
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Irem YALCIN: %25 (Arastirma sirasinda literatiir taramast ile ilgili sorumluluk almak, yazinin tiimii
veya asil boliimiin olusturulmasi i¢in sorumluluk almak, makaleyi teslim etmeden 6nce sadece imla ve
dil bilgisi agisindan degil ayn1 zamanda entelektiiel icerik agisindan yeniden ¢alisma yapmak)
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Yenilebilir cicekler, tarih boyunca hem estetik hem de islevsel amaglarla insan beslenmesinde
degerlendirilen dogal iiriinler arasinda yer almaktadir. Gliniimiizde ise gastronomide sadece tabak
stislemeleriyle sinirli kalmayip tat, aroma, renk ve besin degeri gibi ¢ok yonlii 6zellikleri sayesinde
sefler ve tiiketiciler tarafindan yeniden kesfedilmektedir. Bu ¢alismada, yenilebilir ¢igeklerin
tarihgesi, duyusal ve besleyici 6zellikleri, gastronomideki kullanim alanlari ile siirdiiriilebilir mutfak
uygulamalarina olan katkilar1 ele alinmistir. Ayrica begonya, hodan ve kadife ¢igegi gibi bazi yaygin
yenilebilir ¢igek tiirlerinin karakteristik 6zellikleri literatiir destekli olarak incelenmistir. Yenilebilir
ciceklerin hem gorsel ¢ekicilik saglamast hem de igerdigi biyoaktif bilesikler sayesinde saglik
yararlart sunmasi, onlar siirdiiriilebilir gastronomi yaklagimi igerisinde degerli bir bilesen haline
getirmektedir. Ancak cigeklerin giivenli tiiketimi i¢in dogru tiir se¢imi ve tiiketim oncesi yeterli
bilgiye sahip olunmasi gerekliligi vurgulanmistir. Bu baglamda caligma, gastronomide yenilebilir
ciceklerin potansiyelini hem estetik hem de siirdiiriilebilirlik boyutlariyla degerlendiren biitiinciil bir
bakis acis1 sunmaktadir.
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The Use of Edible Flowers in Gastronomy

ABSTRACT

Edible flowers are among the natural products that have found a place in human nutrition for both
aesthetic and functional purposes throughout history. Today, it is not limited to plate decorations in
gastronomy but is rediscovered by chefs and consumers thanks to its versatile properties such as
taste, aroma, color and nutritional value. In this study, the history of edible flowers, their sensory
and nutritional properties, their uses in gastronomy and their contributions to sustainable culinary
practices are discussed. In addition, the characteristic features of some common edible flower
species such as begonia, borage and marigold were examined with the support of the literature. The
fact that edible flowers both provide visual appeal and offer health benefits thanks to the bioactive
compounds they contain makes them a valuable component in the sustainable gastronomy approach.
However, for the safe consumption of flowers, it is emphasized that it is necessary to choose the
right species and have sufficient information before consumption. In this context, the study offers a
holistic perspective that evaluates the potential of edible flowers in gastronomy with both aesthetic
and sustainability dimensions.

Keywords: Edible Flower, Gastronomy, Sustainability
1 Giris

Yenilebilir ¢igekler, toksik olmayan ve insan tiiketimine uygun cicek tiirleri olup antik caglardan
giinimiize kadar insan beslenmesinde estetik, aroma ve besin degeri acisindan Onemli roller
istlenmistir. Antik Yunan ve Roma donemlerinden Orta Cag Avrupasma, Viktorya donemi
Ingiltere’sinden Cin ve Japonya gibi Asya iilkelerine kadar pek ¢ok medeniyet bu ¢igekleri yemeklerinde
kullanmistir (Zheng, vd., 2019; Pires, vd., 2019). Ge¢miste tibbi faydalar1 ve mutfaktaki kullanimlartyla
bilinen bu ¢igekler, gilinlimiizde ise bilimsel arastirmalarla yeniden degerlendirilmekte ve besin
degerleri, fitokimyasal igerikleri ve saglik iizerindeki etkileri lizerine yogunlagilmaktadir (Benvenuti
vd., 2016; Mlcek vd., 2021).

Yenilebilir ¢igeklerin sahip oldugu egzotik tatlar, hos aromalar, canli renkler ve benzersiz dokular,
yalmzca estetik bir katki sunmakla kalmayip aym1 zamanda fonksiyonel gida bilesenleri olarak da
mutfaklara entegre edilmelerine olanak tammaktadir. Ornegin lavanta, tatlilara hos bir aroma
kazandirirken menekse, salatalarda hem gorsel hem de tat agisindan zenginlik saglamaktadir. Bu
ciceklerin icerdigi polifenoller, flavonoidler ve antioksidanlar, insan saglig1 iizerinde olumlu etkiler
yaratmaktadir ayn1 zamanda dogal katki maddesi, renklendirici ve fonksiyonel gida bileseni olarak gida
endiistrisinin de ilgisini ¢ekmektedir (Kowalska, vd., 2021). Giiniimiizde saglikli, dogal ve
stirdiiriilebilir gidalara olan talep artarken tiiketiciler hem yenilik¢i hem de saglikli iiriinler arayisindadir.
Bu baglamda yenilebilir ¢igekler, yemeklere sunduklart gorsel ¢ekiciligin yani sira tazelik, farkl tat ve
aromalarla bu ihtiyaca dogrudan cevap vermektedir (Araugjo, vd., 2019; Kumari, vd., 2021).

Bununla birlikte, yenilebilir ¢igeklerin baz1 bolgelerde hala geleneksel ya da yerel diizeyde tiiketildigi,
bazi tiirlerinin ise bilimsel ya da ticari anlamda heniiz yeterince kesfedilmedigi goriilmektedir (Pinakin,
vd., 2020). Kiilttirel farkliliklar, tiiketim aligkanliklar1 ve giivenlik algis1 gibi faktorler, bu {iriinlerin
yayginlagmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Ancak gastronomide estetik anlayigin evrim gegirmesi,
saglikli yasam bigimlerinin yayginlasmasi ve siirdiiriilebilir mutfak yaklasimlarinin benimsenmesi,
yenilebilir ¢igeklerin hem tiiketici hem de sektor nezdinde yeniden popiilerlik kazanmasina popiilerlik
kazanmasini saglamistir popiilerlik kazanmasini saglamigtir (Takahashi, vd., 2019; Falla, vd., 2020).
Ozellikle 2011 yilindan itibaren uluslararas1 akademik ¢alismalarda yenilebilir ¢igeklere dair ciddi bir
artis yasanirken Tiirkiye'de bu alanda yapilan arastirmalarin halen sinirli sayida oldugu goriilmektedir
(Yildirim, 2022).
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Bu makalenin amaci, tarihsel siiregten giiniimiize kadar uzanan yenilebilir ¢igek kullanimini ¢ok boyutlu
olarak ele almak ve estetik, besin degeri, saglik katkis1 ve siirdiiriilebilirlik gibi agilardan inceleyerek
gastronomide bu ¢igeklerin artan roliinii ortaya koymaktir. Literatiir incelemesi dogrultusunda
hazirlanan bu ¢alisma ile hem mutfak sanatlarina hem de ¢evreci ve saglikli beslenme anlayigina katki
saglayabilecek yeni yaklasimlar tartismaya agilacaktir. Bu amag¢ dogrultusunda ¢aligmada nitel arastirma
yontemi benimsenmis, ilgili literatiir dokiiman incelemesi teknigiyle incelenmistir.

2 Kavramsal Cerceve

2.1  Yenilebilir Ciceklerin Gastronomik Ozellikleri

Yenilebilir ¢igekler, son yillarda gastronomi diinyasinda hem estetik hem de fonksiyonel katkilartyla
one c¢ikan 6nemli bir bilesen haline gelmistir. Renkleri, dokulari, aromatik yapilar1 ve lezzet profilleri
sayesinde yemeklerin sunumunu zenginlestirmekte ve tiiketici deneyimini olumlu yonde etkilemektedir
(Morais, vd., 2020). Su teresi, lavanta, menekse, giil ve begonya gibi farkli tiirler, ¢esitli yemeklerde
aroma verici, tat gelistirici ya da gorsel siisleyici olarak kullanilmaktadir (Takahashi, vd., 2019).
Cigeklerin bu c¢ok yonli kullanimi, 6zellikle fine dining restoranlarda ve yaratict mutfak
uygulamalarinda yayginlagsmig sefler, tabak sunumlarinda bu dogal unsurlara sik¢ca yer vermeye
baslamistir (Yildirim, 2022).

Yenilebilir ¢igeklerin gastronomideki rolii yalnizca estetik degildir ayn1 zamanda zengin besin
degerleriyle dikkat ¢ekmektedir. C vitamini, flavonoidler, karotenoidler ve fenolik bilesikler gibi
biyoaktif bilesenler iceren bu ¢igekler, giiclii antioksidan o6zellikler gostererek bagisiklik sistemini
destekleyici ve hastalik 6nleyici etkiler saglayabilir (Benvenuti, vd., 2016; Kumari, vd., 2021; Falla, vd.,
2020). Bu nedenle hem saglikli beslenme arayisi i¢inde olan bireyler hem de fonksiyonel gidalara
yonelen gida endiistrisi i¢in 6nemli bir potansiyel barindirmaktadir (Aratjo, vd., 2019).

Gastronomide siklikla kullanilan baz1 yenilebilir gigek tiirleri dikkat cekici dzelliklere sahiptir. Ornegin,
Biiyiik Ziifaotu (Agastache foeniculum), ABD ve Kanada’ya 6zgii olup aromatik yapisiyla ¢ay, tatli ve
salatalarda tercih edilmektedir (Metin, 2021). Monarda (Monarda didyma) ise limon nanesi olarak
bilinir ve yapraklari ezildiginde limon kokusu yaydig1 i¢in 6zellikle ¢ay karisimlarinda kullanilmaktadir
(Creasy, 1999). Yumrulu Begonya (Begonia x tuberhybrida) hafif limonumsu tadi ve gevrek dokusuyla
salatalar ve sandviclerde kullanilirken, Hodan (Borago officinalis) 6zellikle Akdeniz mutfaginda gorba
ve salatalara katilir; ayrica tohumu yiiksek gama-linolenik asit igerigi nedeniyle besin takviyesi olarak
degerlendirilmektedir. Latin ¢igegi (Tropaeolum majus), biberimsi tadiyla salatalarda tercih edilmekte
(Garzon ve Wrolstad 2009); Kokulu Menckse (Viola odorata) ise ferahlatici tadi ve mavi-sar1 renk
cesitliligi ile tathilardan iceceklere kadar bir¢ok alanda degerlendirilmektedir (Koike, vd., 2015).
Lavanta (Lavandula angustifolia) ise hem taze hem de kurutulmus olarak kullanilmaktadir ve jole,
dondurma, tart ve igeceklerde kendine 6zgii aromasiyla 6ne ¢ikmaktadir (Creasy, 1999).

Tim bu Ozelliklerine ragmen literatiirde yenilebilir ¢igek tlirlerinin tam sayist net olarak
belirlenmemistir. Bu nedenle tiikketilmeden once ¢icegin gergekten yenilebilir olduguna dair giivenilir
kaynaklardan bilgi alinmasi gereklidir (Metin, 2021). Baz1 ¢igeklerin goriiniis itibariyle benzer tiirlerle
karigtirilmasi saglik agisindan risk olusturabileceginden, gastronomide kullanimi planlanan gigekler igin
on bilgi edinmek ve botanik rehberlerden yararlanmak oldukga onemlidir. Ayrica ¢iceklerin hangi
ortamlarda yetistirildigi ve pestisit kullanimi1 gibi konular da gida giivenligi agisindan géz oniinde
bulundurulmalidir (Pires, vd., 2019). Sonug¢ olarak, yenilebilir ¢igekler yalnizca estetik degil, ayni
zamanda aromatik, besleyici ve islevsel ozellikleriyle de gastronomi alaninda ¢ok yonlii kullanimlara
olanak saglamaktadir. Modern mutfak uygulamalariyla birlikte yeniden yiikselise gecen bu bilesenler,
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hem saglikli yasami destekleyen dogal igerikleri hem de siirdiiriilebilirlik baglamindaki katkilaryla
dikkat ¢ekmeye devam etmektedir.

2.2  Gastronomi Alanindaki Kullanimlar

Yenilebilir ¢icekler, gastronomi diinyasinda yalnizca estetik bir unsur olarak degil, ayni zamanda aroma,
renk ve saglik katkisi sunan fonksiyonel bilesenler olarak da degerlendirilmektedir. Bu cigekler,
ozellikle son yillarda yaratic1 tariflerin, yerel iiriinlerin ve dogal beslenme egilimlerinin 6ne ¢iktig1
mutfaklarda ¢esitli sekillerde kullanilmaktadir. Gastronomi alaninda en ¢ok 6ne ¢ikan yenilebilir ¢igek
tiirlerinden bazilari lavanta, giil ve farkli ¢igeklerle zenginlestirilmis ¢ikolatalardir (Aslancan ve Saribas,
2011).

Lavanta (Lavandula spp.), aromatik yapisi ve sakinlestirici etkisiyle one ¢ikan bir ¢igek tiiriidiir. Lavanta
cigekleri, limonata, kek, tiramisu, kamembert peyniri ve lavanta sekeri gibi hem tatli hem tuzlu tariflerde
kullanilmaktadir ayn1 zamanda lavanta ¢ay1 formunda da tiiketilmektedir (Aslancan & Saribas, 2011).
Sahin’in (2017) Mugla bolgesinde yetisen Karabas lavantasi iizerine yaptigi ¢alismada, bu tiiriin
ozellikle pilav tarifinde kullanimi arastirilmis ve basarili sonuglar elde edilmistir. Ayrica lavantanin
sirke formunda degerlendirilmesi de miimkiindiir. Kurtogullari ve Giines’e (2021) gore lavanta, yasemin
ve giil ¢igekleri sirke ve giil suyu ile karistirilarak 10 giin bekletildiginde elde edilen lavanta sirkesi,
fonksiyonel bir {iriin olarak mutfaklarda yer bulmaktadir.

Giil (Rosa spp.) ise tarihsel ve kiiltiirel agidan zengin bir gegmise sahiptir. Giines ve Akcan’in (2022)
belirttigi tizere, giil Osmanli mutfaginda tathilardan iceceklere kadar pek ¢ok iiriinde kullanilmig ve
yenilebilir cicekler arasinda onemli bir yere sahip olmustur. Gil serbeti, bu kullanimin klasik
orneklerinden biridir. Ceyhun Sezgin ve Durmaz (2019), giil yapraklarmin kaynar suyla bir giin
bekletilmesiyle hazirlanan ve ardindan seker surubuyla karigtirilarak servis edilen bu igecegin,
geleneksel Tiirk mutfagindaki yerini detayli bir sekilde ortaya koymustur.

Yenilebilir ¢igeklerin gastronomik kullanimindaki bir diger dikkat c¢ekici 6rnek ¢ikolata {iretimidir.
Metin’in (2021) calismasinda, taze yenilebilir ¢iceklerin ¢ikolatalarda kullanimi, ¢i¢ek tiiketimini
artirmak adina yenilikgi bir yaklagim olarak ele alinmigtir. Caligsmada, erik ¢igegi, mor viola, Latin ¢igegi
ve mor menekse gibi cicekler; beyaz, siitlii ve bitter cikolatalarla eslestirilerek farkli artizan ¢ikolata
receteleri gelistirilmistir. Bu 6rnekler, yenilebilir ¢igeklerin yalnizca siisleme unsuru olmaktan ¢ikarak
iiriin icerigine entegre edilmesini saglamaktadir.

Sonug olarak, yenilebilir ¢icekler gastronomide sadece gorsel bir katki sunmakla kalmayip; aroma, tat,
besin degeri ve kiiltiirel baglamda da 6nemli roller iistlenmektedir. Lavanta, giil ve ¢ikolata ile kullanilan
cicek ornekleri, bu cesitliligin somut gostergeleri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

2.3 Yenilebilir Ciceklerin Siirdiiriilebilirlik Baglaminda Degerlendirilmesi

Giliniimiizde siirdiiriilebilirlik kavrami, gida iiretiminden tedarik zincirine, mutfak uygulamalarindan
tiikketici tercihine kadar genis bir yelpazede 6nemli bir odak haline gelmistir. Yenilebilir ¢igekler, bu
baglamda alternatif ve gevre dostu bir gida bileseni olarak degerlendirilmektedir. Diislik su tiiketimi,
kisa yetisme siiresi, ¢esitli iklim kosullarina uyum saglama kabiliyetleri ve kimyasal giibre ya da pestisit
kullanim1 gerektirmeyen tiirleri sayesinde, ekolojik ac¢idan siirdiiriilebilir {iretim imkan1 sunarlar (Pires,
vd., 2019; Kumari, vd., 2021). Ayrica c¢iceklerin bir¢ok tiirii kiiciik alanlarda veya dikey tarim
sistemlerinde yetistirilebildiginden, sehir tarimi ve yerel iretim igin de Onemli bir potansiyel
tagimaktadir (Grzeszczuk, vd., 2016).
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Yenilebilir ¢igeklerin siirdiiriilebilir gastronomiye katkisi yalnizca iiretim siireciyle sinirli degildir. Ayni
zamanda atik azaltimimna da dogrudan katki saglar. Ornegin, siis bitkisi olarak yetistirilen bir¢ok tiiriin
cigekleri, estetik Ozellikleri nedeniyle sadece gorsel amach kullanilirken, bu ¢igeklerin yenilebilir
tiirlerinin gida zincirine entegre edilmesiyle israfin Oniine gecilebilmekte ve iiretim verimliligi
artirllabilmektedir (Morais, vd., 2020). Bu sayede tarimsal {iretim siire¢lerinde "yan iriin" olarak
degerlendirilen ¢iceklerin gastronomide degerlendirilmesi, dongiisel ekonomi anlayisi ile ortlisen bir
uygulamadir (Araujo, vd., 2019).

Tiiketici egilimleri de siirdiiriilebilirlik agisindan yenilebilir ¢igeklerin 6nemini artirmaktadir. Dogal,
katkisiz ve saglikli beslenme arayisinda olan bireyler i¢in yenilebilir ¢igcekler hem besleyici hem de
dogal bir segenek sunar. Antioksidan igerikleri sayesinde fonksiyonel gida kategorisinde degerlendirilen
bu ¢icekler, ayn1 zamanda yerel mutfaklarda yeni tariflerin gelistirilmesine ve dogal kaynaklarin etkin
kullanimia olanak tanimaktadir (Benvenuti, vd., 2016). Ornegin lavanta ve menekse gibi tiirler yalnizca
aroma degil, ayn1 zamanda saglik destekleyici ozellikleri ile de tercih edilmektedir. Bu yoniiyle
yenilebilir ¢igekler, cevresel siirdiiriilebilirlik kadar insan sagligin1 da destekleyen bir gida grubudur
(Falla, vd., 2020).

Ayrica yenilebilir cigeklerin yerel ve geleneksel tarima katkisi da goz ardi edilmemelidir. Cogu
yenilebilir ¢icek tiirli, dogal ekosistemlerde veya kiigiik Olgekli tarim isletmelerinde
yetistirilebilmektedir. Bu durum hem biyogesitliligin korunmasma hem de kirsal kalkinmanin
desteklenmesine katki saglar (Grzeszczuk, vd., 2016). Ozellikle agroekolojik yontemlerle iiretilen
cigekler, topragin ve ¢cevrenin korunmasina da katkida bulunmaktadir. Sonug olarak, yenilebilir ¢igekler
hem ekolojik siirdiiriilebilirlik hem de gida sistemlerinin doniisiimiinde 6nemli bir rol oynayabilecek
yenilik¢i ve dogal bir kaynak olarak degerlendirilmektedir. Uretimden tiiketime kadar her asamada
cevresel etkilerin azaltilmasina, dogal kaynaklarin korunmasina ve israfin dnlenmesine katki saglayan
bu cigekler, siirdiiriilebilir gastronomi vizyonunun 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Bu nedenle hem
iireticiler hem de gastronomi profesyonelleri tarafindan desteklenmesi ve yayginlastirilmasi gereken bir
uygulama olarak 6ne ¢ikmaktadir.

3 Metodoloji

Bu calisma, yenilebilir ¢igeklerin gastronomideki kullanim alanlarin1 ve siirdiiriilebilirlikle olan
iligkisini literatlir taramasina dayal1 olarak incelemeyi amaglamaktadir. Arastirma, herhangi bir nicel ya
da nitel analiz yontemi kullanilmaksizin, yalnizca mevcut literatiiriin sistematik bicimde derlenmesi ve
degerlendirilmesi yoluyla yiritilmiistir. Bu baglamda ¢alisma, ikincil verilere dayanan nitel bir
aragtirma olup, belgesel tarama (dokiiman incelemesi) yontemi kapsaminda degerlendirilmistir.

Arastirma kapsaminda, 2010 y1l1 sonras1 yayimlanmis ulusal ve uluslararasi akademik makaleler, kitap
boliimleri, tezler ve kurum raporlar incelenmis; konuya iligkin giincel, bilimsel ve giivenilir bilgiler
derlenmistir. Literatiir taramasi; Google Scholar, Scopus, Web of Science, ScienceDirect, TUBITAK
ULAKBIM ve YOK Ulusal Tez Merkezi gibi akademik veri tabanlari aracihigiyla gerceklestirilmistir.
Tarama siirecinde, yenilebilir ¢icek tiirlerinin gastronomik kullanimi, besin degerleri, ¢cevresel etkileri,
iiretim yontemleri, kiiltiirel baglamlar1 ve siirdiiriilebilirlik potansiyelleri iizerine odaklanilmistir.
Ayrica, estetik katkilari, tiiketici egilimleri, yaratict mutfak uygulamalart ve gida atiklarinin
azaltilmasina katkilar1 da ele alinmustir.

Bu c¢alismanin 6nemi, yenilebilir ¢igeklerin gastronomide yalnizca estetik bir unsur olmanin 6tesine
gectigini; fonksiyonel gida, siirdiiriilebilir tarim ve yaratict mutfak uygulamalari agisindan ¢ok boyutlu
deger tasidigini ortaya koymasindan kaynaklanmaktadir. Konuya iligkin kapsamli bir kaynak derlemesi
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yapilarak, gastronomi ve siirdiiriilebilirlik iligkisini destekleyen bilimsel bir zemin olusturulmustur.
Boylece bu galisma, alandaki mevcut bilgi birikimine katki saglamay1 ve ileride yapilacak aragtirmalara
teorik bir temel sunmay1 hedeflemektedir.

4 Sonug ve Oneriler

Bu c¢alismada elde edilen bulgular, yenilebilir ¢igeklerin gastronomik degerleri, kullanim alanlar1 ve
stirdiiriilebilirlik baglamindaki katkilarini ¢ok boyutlu bir sekilde ortaya koymaktadir. Bulgular, {i¢ ana
temada one ¢ikmaktadir: gastronomik ozellikler, uygulama ornekleri ve siirdiiriilebilirlik potansiyeli.
Caligmada incelenen literatlir ve ornekler dogrultusunda, yenilebilir ¢igeklerin gastronomik agidan
sundugu katkilarin yalnizca gorsel estetikle sinirli olmadigr goriilmiistiir. Bu ¢igekler, sahip olduklari
aroma, tat, doku ve renk cesitliligi ile 6zellikle fine dining ve yaratict mutfaklarda islevsel bir bilesen
haline gelmistir. Lavanta, menekse, giil, begonya ve nasturtium gibi tiirlerin salata, tatli, igecek ve
cikolata gibi ¢esitli yemeklerde kullanildig1 belirlenmistir. Ayrica bu ¢i¢eklerin C vitamini, flavonoid,
karotenoid ve fenolik bilesikler gibi antioksidan igerigi sayesinde bagisiklik sistemine katkida
bulundugu ve fonksiyonel gida olarak degerlendirilebildigi saptanmistir. Bulgular, yenilebilir ¢igceklerin
yalnizca cagdas mutfaklarda degil, ayn1 zamanda tarihsel siirecte de kiiltiirel olarak 6nemli roller
uistlendigini ortaya koymaktadir. Osmanli mutfaginda yer alan giil serbeti 6rneginde oldugu gibi, bu
cicekler geleneksel tariflerin bir pargasi olmustur. Giiniimiizde ise lavanta limonatasi, ¢igekli ¢ikolatalar
ve fonksiyonel sirke gibi yenilik¢i tiriinlerle yeniden yorumlandiklari tespit edilmistir. Calismalar,
oOzellikle lavanta, yasemin ve giiliin aromatik yapilarindan faydalanmilarak farkli iiriin formlarinda
kullanildigini; ayrica bu uygulamalarin hem saglik hem de pazarlama agisindan deger tasidigini
gostermektedir. Yenilebilir ciceklerin siirdiiriilebilirlik baglamindaki potansiyeli, ¢aligmanin énemli
bulgularindan bir digerini olusturmaktadir. Arastirmalarda, bu ¢iceklerin kisa yetisme siiresi, diisiik su
tilkketimi, pestisit ihtiyacinin azlig1 ve kiigiik alanlarda yetistirilebilme kabiliyeti gibi ¢cevresel avantajlara
sahip oldugu belirtilmistir. Ayrica dikey tarim ve sehir tarimi gibi yeni nesil liretim modellerine uyum
saglayabilmeleri, bu iriinlerin gelecekte siirdiiriilebilir gida sistemleri i¢inde daha fazla yer
bulabilecegini gostermektedir. Bulgular, Tiirkiye’de yenilebilir ¢igekler ilizerine yapilan bilimsel
caligmalarin hala sinirli oldugunu ortaya koymustur. Buna karsin yerel flora ve kiiltiirel yemek cesitliligi
g6z Oniine alindiginda, bu alanda yapilacak arastirmalarin 6nemli firsatlar sundugu degerlendirilmistir.
Ayrica mutfak sanatlar1 ve saglikli beslenme trendleri dogrultusunda bu ¢igeklerin gastronomide daha
yaygin kullanimi i¢in potansiyel oldugu sonucuna ulasilmistir. Yenilebilir ¢icekler, gastronomi alaninda
yalnizca estetik bir unsur olarak degil, ayn1 zamanda besin degeri, fonksiyonel ozellikleri ve
stirdiiriilebilirlik potansiyeliyle 6ne ¢ikan dogal bir kaynak olarak onem kazanmistir. Bu g¢aligma
kapsaminda yapilan literatiir taramalari, yenilebilir ¢igeklerin tarihsel siirecte farkli kiiltiirlerde hem gida
hem de tibbi ve dekoratif amaglarla kullanildigin1 ortaya koyarken giiniimiizde ozellikle saglikli
beslenme egilimleri, dogal gida arayislari ve yaratict mutfak yaklasimlartyla yeniden ilgi odag: haline
geldigini gostermektedir. Arastirmada elde edilen bulgular, yenilebilir c¢iceklerin gastronomide
kullaniminin artan tiiketici beklentileriyle ortiistiigiinii ve bu c¢iceklerin, katkisiz, dogal ve saglikh
gidalara yonelen bireyler i¢in giiclii bir alternatif sundugunu ortaya koymaktadir. Sahip olduklar1 renkli
goriiniimler, aromatik 6zellikler ve zengin fitokimyasal icerik sayesinde hem duyusal hem de iglevsel
faydalar sunan bu ¢igekler, yemek sunumlarinda estetik ¢esitlilik yaratirken ayni zamanda gastronomik
deneyimi de derinlestirmektedir. Yiiksek polifenol, flavonoid ve antioksidan igerigi nedeniyle bir¢ok
yenilebilir ¢igek, fonksiyonel gida kategorisinde degerlendirilmeye baglanmis ve potansiyel saglik
faydalar1 ile hem tiiketicilerin hem de gida ve saglik endiistrisinin ilgisini ¢ekmistir. Ancak, bu olumlu
yonlerin yani sira, yenilebilir ¢igeklerin giivenli tiiketimiyle ilgili bazi risklerin de bulundugu goz ardi
edilmemelidir. Ozellikle tiirlerin dogru tanimlanmasi, pestisit kalintilarmin kontrolii, olas1 toksik
etkilesimler ve alerjik reaksiyon riskleri, liretimden tiiketime kadar olan siiregte dikkatle yonetilmesi
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gereken hususlar arasinda yer almaktadir. Sonug olarak, yenilebilir ¢igekler sadece estetik acidan degil,
saglik, stirdiiriilebilirlik ve yenilikgilik boyutlariyla da gastronomide stratejik bir rol {istlenmektedir. Bu
dogal kaynaklarin potansiyelinin tam anlamiyla degerlendirilmesi hem tiiketici sagligi hem de ¢evresel
stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli katkilar saglayacaktir.

Bu cergevede, yenilebilir cigeklerin gastronomide daha yaygin, bilingli ve sistematik bir sekilde
kullanilabilmesi i¢in gesitli éneriler gelistirilmistir. Oncelikle, bu ¢iceklerin giivenli tiiketimi ve islevsel
ozelliklerinin anlagilabilmesi i¢in fitokimyasal analizler, toksikolojik degerlendirmeler ve tiiketici
algisma yonelik bilimsel aragtirmalarin artirilmasi  biiyilk Onem tasimaktadir. Gastronomi
profesyonelleri, ireticiler ve tiiketiciler i¢in diizenlenecek egitim programlari sayesinde dogru tiir
secimi, hijyenik iiretim kosullar1 ve uygun kullanim teknikleri konusunda bilgi diizeyi artirilabilir.
Bunun yaninda, yenilebilir ¢igeklerin yerel ve geleneksel mutfaklarla entegre edilmesi, gastronomik
cesitliligin korunmasina ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin desteklenmesine katki saglayacaktir.
Ayrica, bu iriinlerin giivenli sekilde {iretilebilmesi igin kontrolli tarim uygulamalarinin
yayginlagtirilmasi ve yenilebilir ¢igeklere 6zgii sertifikasyon sistemlerinin gelistirilmesi gerekmektedir.
Bu kapsamda yapilacak ¢ok boyutlu caligmalar, hem mutfak sanatlarina yenilik¢i bir yaklagim
kazandiracak hem de ¢evre dostu ve saglikli beslenme anlayisina katkida bulunacaktir.

5 Beyanname

5.1 Rakip Cikarlar

Bu ¢alismada herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
5.2 Yazarlarm Katkilar

Tugce SOYADLI: Tim makale yazim, diizenleme vb. tim katkilar sorumlu yazar tarafindan
yapilmustir.
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