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Bu arastirmada, Cumhuriyet sonrasi Tiirkiye’de siirdiriilebilir gastronomi konulu lisansiistii arastirmalarin ge¢misten giiniimiize dek ortaya
konulmasi amaci cercevesinde Ulusal Tez Merkezi (YOKTEZ) veri tabaninda olan siirdiiriilebilir gastronomi tezleri incelenmistir. Arastirma
kapsaminda tezlerin incelenmesinin sebebi, diger eser tiirlerine gére daha kapsamli ve belirli siire zarfinda hazirlanmasidir. Nitel arastirma
yéntemlerinden biri olan tarama modeliyle hazirlanan arastirmada, 12 lisansiisti tez gesitli parametrelerce degerlendirilerek bibliyometrik
analiz teknigiyle ele alinmistir. Analiz ¢ercevesinde; tezlerin yillari, tiirleri, Gniversiteleri, anabilim dallari, kaynak¢a sayilari, danisman
unvanlari, yontem igerikleri ve anahtar kelimeleriyle alakali bulgulara ulasiimistir. Arastirma sonuglarina gére, siirdiiriilebilir gastronomi ile
ilgili ¢alismalar son yillarda artmistir. Bu da arastirmanin gelecek ¢alismalara isik tutacagi kanaatini géstermektedir. En ¢ok konuyla alakali
tez calismasi 2022 yilinda yapilmistir. Lisansisti tezlerde en ¢ok nitel arastirma yéntemleri kullanildidi sonucu 6ne ¢ikan baska bir noktadir.
Arastirmanin ulusal literatiirde sirddirilebilir gastronomi tezleri ile alakali éncii bir bibliyometrik ¢alismasi olmasi ¢alismanin niteligini,
Gnemini ve 6zglinligiini arttirici etkenler olarak diisinilmektedir. Arastirmanin ulusal yazinda siirdiirilebilir gastronomi turizmi konulu ilk
bibliyometrik deneme olmasi ¢calismanin 6zglinligiini ve niteligini arttirmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir Gastronomi, Gastronomi, Bibliyometrik Analiz, Lisansiistii Tez.
ABSTRACT

In this study, sustainable gastronomy theses in the National Thesis Center (YOKTEZ) database were examined within the framework of the
aim of revealing the postgraduate research on sustainable gastronomy in post-Republican Turkey from past to present. The reason for
analyzing theses within the scope of the research is that they are more comprehensive and prepared in a certain period of time compared to
other types of works. In the research, which was prepared with the survey model, one of the qualitative research methods, 12 postgraduate
theses were evaluated in terms of various parameters with bibliometric analysis technique. Within the framework of the Analysis, findings
on the years, types, universities, departments, bibliography numbers, advisor titles, method contents and keywords of the theses were
obtained. According to the results of the research, studies on sustainable gastronomy have increased in recent years. This shows that this
research will shed light on future studies. The highest number of thesis studies on the subject was conducted in 2022. Another prominent
point is that qualitative research methods are mostly used in postgraduate theses. The fact that the study is a pioneering bibliometric study
on sustainable gastronomy theses in the national literature is considered as the factors that increase the quality, importance and originality
of the study. The fact that this is the first bibliometric study on sustainable gastronomy tourism in the national literature increases the
originality and quality of the study.
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GIRIS:

Dinya Turizm Organizasyonu (UNWTO), 2022 yil icin yapmis oldugu verilere gére 900 milyondan
fazla kisinin turizm hareketliligine katildigi gérilmektedir. Covid-19 salgini 6ncesi dénem olarak
bilinen 2019’da 1,5 milyar kisi hareketlilige katilmiglardi. Bu sayilar turizmin salgin sonrasi en zirve
nokta olarak gorilmdistiir. Ayrica %63 bir toparlanmanin oldugu bilinmektedir (URL — 2, 2023).
Destinasyonlar 900 milyon icinden pay alabilmek igin yalnizca deniz, kum ve glnes vyeterli
olmamaktadir (Ozdemir ve Altiner, 2019: 2; Arica vd., 2022: 1567). Somut olmayan kdltiirel miras
Grlnlerinin de bu cercevede roll bilylktlr. Bu Grlinlerin baslicalari mutfak kiltird, pisirme teknikleri
ve yiyecek ritiielleri de 6nemli olmaktadir (De Miguel Molina vd., 2016).

Gastronomi, yenilme sartlarini saglayan biitiin maddelerin hijyenik olan ama saglhga uygunlugu
beklenmeyen bir sekilde, en yliksek damak tadi ve gz hitabi hedeflenerek, yemeye uygun halde
sofraya gelmesine kadar gecen siiregler, gastronomi biliminin ¢ercevesini olusturmaktadir (Baysal ve
Kigukarslan, 2003; Sarusik ve Ozbay, 2015). Gastronomi, yeme-icme ile alakali kullanilan triinlerin
hangi yontemlerde dogru kullaniimasini aktaran, mutfak kdlttrleri arasindaki farklilik ve benzerlikleri
ortaya cikaran, yemekten alinacak zevki zirve seviyeye cikarmaya odaklanan, tarih, kiiltlir ve yemegi
bir arada sunmaya calisan bir bilim alanidir (Akgol, 2012; Kictkkdmirler vd., 2018). Gastronomi
biliminin varhgi destinasyonlarin 6n plana ¢ikmasindan 6te yasamin kalitesinin arttirilmasiyla da
baglantilidir. Bu kalitenin yasanmasi siirdiiriilebilir gastronominin saglanmasiyla ilgilidir.

Bireylerin beslenme aliskanhklari, yasadiklari toplumun cografi sartlari, kiiltirel yapisi, ekolojisi,
ekonomik durumu ve tarihsel siirecine gére sekil almaktadir (Sarnsik ve Ozbay, 2019: 10). Cumhuriyet
doénemi ve sonrasi Turk mutfak kiltlirinin bir araya gelmesinde ge¢cmis medeniyetler, flora ve fauna,
iklim ve bulunulan Anadolu cografyasi etkili olmustur. Cumhuriyet sonrasi olusturulan mutfak
kiltirinde kozmopolit bir yapi gorilmektedir. Bu cercevede ilk Turk kavimlerinden giinimize kadar
tim topluluklarin etkisinin oldugu gortlmektedir. Yemek kiltlriinde farkli Ulkelerle olan lezzet
benzerligi de buradan gelmektedir (Samanci, 2020).

Turkiye Cumbhuriyeti kurulduktan sonra gastronomik oOgelerin gelismesinde 6n ayak olan tarim,
hayvancilik ve tarima dayal sanayi gibi 6nemli is kollarinda yapilan atiimlar ulusal gastronominin
sekillenmesini hizlandirmistir. Bu cergevede Anadolu da az yetistirilen patates, biber ve domates gibi
sebzeler daha gok ekilip tiiketiimeye baslamistir (Sarusik ve Ozbay, 2019: 10). Bu tatlarin mutfaklara
girmesiyle lezzetler farkli boyut kazanmistir. Meyveler eksi tat versin diye kullanilirdi fakat bunun
yerini domates almistir. Eskiden aydinlatma ve sanayi de kullanilan zeytinyagi mutfaklarda da kendine
yer edinmistir. Bu sekil gelisme gorilen Cumhuriyet sonrasi dénemde yemeklerin recetelenmesinde
yeni yontemlerin ve Uriinlerin varhgi dikkat ¢ekmistir.

Cumbhuriyet sonrasi yemeklerin kitaplastiriimasi ve kayit altina alinmasi ulusal gastronominin
surdirdlebilirligi ve gelecek nesillere aktarilmasini kolay kilmistir. Bir toplumun yemekleri size o
toplum hakkinda 6nemli bilgiler ve ipuglari vermektedir. Dolayisiyla strdirilebilir gastronomi hem
dogaya zarar vermeden Uretilen yemeklerle hem de gelecek nesillere yemek kiiltlriintin aktarimdan
oturd onemlidir. Arastirma cikis noktasiyla detayli olarak ele alinan calismalarin durumunu
belirlemek igin bibliyometrik ¢alisma ele alinistir.

Bu arastirma da Ulusal Tez Merkezi veri tabani iginde slrdirilebilir gastronomiye dair hazirlanan
lisansiistli tezlerin bibliyometrik baglamda degerlendirilmesi amaclanmaktadir. ilgili literatiir ele
alindiginda; turizm pazarlamasi, sirdirilebilir turizm, gastronomi, alternatif turizm cesitleri, turizm
egitimini konu alan tezlerin bibliyometrik yaklasimla incelendigi goérilmektedir. Buna karsilik
sirdurulebilir gastronomi konusuyla alakali lisanststl tezlerin bibliyometrik yaklasimla alakali bir
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calismaya rastlanmamistir. Bu cercevede calismanin sirdirilebilir gastronomi ile alakali ¢alisma
yapacak bireylere katki saglayacagi diisiinilmektedir.

Arastirmanin yalnizca akademik camianin degil, ayni zamanda ulusal ve uluslararasi ajanslarin ve
kamu kurularinin istifade edecegi bir calismadir. Projeye donisecek fikirlerin alt yapisi igcinde énemli
baslklari icinde barindirmaktadir. Bu gercevede gastronomi ve sirdirilebilirlik konulariyla alakali
arastirma yapanlara farkli perspektiflerde fayda saglayacaktir. Strdirilebilirlik glinim{iziin en 6nemli
konularindan biridir. Bunun yiyecek-icecek baglamindaki strdirilebilirligi kuskusuz gelecekte daha
cok ilgilenilecek konularin basinda olacaktir. Arastirma gelecekteki ¢alismalara fikir sunmasi 6nem arz
etmektedir.

1. Kavramsal Cergeve
1.1.Cumbhuriyet Sonrasi Tiirkiye’de Gastronomi

Cumbhuriyet sonrasi Turk mutfaginin gelisimi gec¢mis birikimler, cografi yapi ve ekonomik siireg
etkilidir. Tim Turk devletlerinin gliniimiz gastronomisinde etkisi bulunmaktadir. Tlrkiye Cumhuriyeti
kurulduktan sonra ekonomik kosullar zayif olmasina ragmen her alanda yapilan reformlar
gastronominin gelismesini saglamistir. Cumhuriyet sonrasi ilk zamanlarda Anadolu ve istanbul
mutfaklari arasinda farkhliklarda bulunmaktadir (Kizildemir vd., 2014). istanbul mutfaginda, sofraya
gelen yemekler genel olarak hafif ve doyurucudur. istanbul’un biyiik bir ticaret merkezi olmasi
sebebiyle cesitli gidalar bulunmaktadir. Bu yéniiyle istanbul Tiirkiye disindan gelenler igin dnemli bir
gastronomi merkezidir. Anadolu ise sofra yapisiyla, pisirme yontemleri ve kisa hazirlik Grinleriyle
zengin bir mutfak kultlirini olusturmaktadir.

Anadolu mutfagi diger ismiyle halk sofrasi diye bilinmektedir. Bu mutfak icinde kirsal ve sehir olarak
iki mutfak olarak distinebiliriz. Kirsal yasamda daha ¢ok yer sofrasi ve sini Gizerinde bir tiketim yer
alirken sehir yasaminda genel olarak yemekler masalarda tiketilmektedir. Ulusal gastronominin
gelisiminde tarim reformlarinin roll olduk¢a 6nemlidir. Turkiye tlke olarak verimli topraklara sahiptir.
Yas meyve ve sebze iretiminde diinyada ilk beste yer almaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2019: 11). Bu
nedenle Tirkiye ata tohumlariyla Griin Uretilmesine ve yemeklerde yer almasina énem verilmistir
(Dogan vd., 2015). Cumbhuriyet doneminden sonra hayvancilik da gelisim gostermektedir. Clinki
Birinci dlinya savasi sirasinda erkeklerin savasa gitmesiyle tarim ve hayvancilik alanindaki duraksama
gastronomi ve gida eksikligini de etkilemistir. Hatta oyle ki Canakkale savasi sirasinda 6gin olarak
kuru bakliyat ve sebze eksikliginden sadece kuru ekmek tiiketildigi bilinmektedir (Karakaya, 2016).

1940’ yillarda diinyayi geren bir savas olan ikinci diinya savasinin olmasiyla diinya tzerinde biyik bir
savas patlak vermistir. Bu savas diinya lizerinde gida ve hayvancilik konusunda krize neden olmustur.
Gastronomi konusunda bu gercevede de sorunlar yasanmistir. Gida konusunda Tirkiye’de kuyruklar
yasanirken 11 Ocak 1942 yilinda istanbul ve Ankara basta olmak lizere karneyle ekmek dagitimi
baslamistir (G6kmen ve Yilmaz, 2023). Savastan dolayi ithalat ve ihracat duruma noktasina gelmistir.
Turkiye kendine yetmeye calisan bir durum sergilemistir. Ulasimin durmasi gastronomiyi de olumsuz
olarak etkilemistir.

1960’ yillarda Turk mutfak kiltirinde degisiklikler gorilmustir. Genel olarak yemekler ve yeme-
icme aliskanliklarinda degisimler s6z konusu olmustur. Bu durum kiiresellesme ve endistrilesme ile
anlatilabilmektedir. Bilhassa ulasimin gelismesi tarladan ¢atala siirecini de olumlu olarak etkilemistir.
Tarlalarda Uretilen yas, sebze ve meyveler kentlere rahatga ulasmistir. Tirkiye’de lojistik sorunlari ve
Uretim sorunlari mevsiminde ¢6zUlmustir (Araci, 2016). 1980’li yillarda gastronomik gelismeler daha
da artmistir. Ozellikle seracilik faaliyetlerinin yayginlasmasiyla tiriin zenginligi olusmustur. Her yérede
cesitli otlar tiketilmeye baslamistir. Ulasimin kolayligi kisa stireli Grlinlerin tasinmasinda da etkili
olmustur.
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Gulnlmiuzde Turkiye gastronomisi toplumsal yapida goriilen degisimler restoranlarin ve ziyafet
organizasyonlari sirketlerinin varligini da gliclendirmistir. Kiresellesme ile kadinin roli calisma
hayatinda olmasiyla devam ederken okur-yazarlik oraninin artmasi ve dijitallesmeyle yemek
kitaplarinin, dergi ve makalelerin elektronik ortamda paylasilmasi Tirkiye gastronomisinin seyrini
etkilemistir. DUglnlerde ve toplu yemeklerde ise ziyafet organizasyonu sirketlerinin etkinligi 6n
plandadir. Bu noktada Tirkiye gastronomisinde hamurlu riinler, bulgur, piring ve mercimek gibi kuru
bakliyatlar, baklava, revani, kadayif, stitll tatlilar ve helvalar ragbet gormektedir (Batu ve Batu, 2018;
Koksal vd., 2023).

Cumhuriyet déneminden baslayarak giiniimiize dek (¢ biiyiik kent olan Ankara, istanbul ve izmir'den
Anadolu’nun diger kentlerine yayilan restoran kiltlirli etkisini strdirmektedir. Bu restoran
kiltirinde alaturka ve alafranga yemek kdltirleri tek tabakta birlesmistir. Geleneksel yemek kiltiirt
ve Bati yemek kiiltlirii esintileri sehirlerde gdze carpmaktadir. Ornek olarak, besamel soslu hiinkar
begendi gibi sentez restoranlarin sayisinin arttigi gértilmektedir (Samanci, 2020).

Cumhuriyet sonrasi olusan Tirkiye mutfagl ve gastronomik oOzellikleri asagida belirtildigi gibi
siralanabilmektedir (Arl, 1982; Dogdubay ve Giritlioglu, 2011: 446; Kizildemir vd., 2014: 203-204;
Oncel, 2015: 35-36; Araci, 2016: 127):
e Tirk gastronomisinin temel unsurlarindan biri ekmek trinadir.
e Hamur Urlnleri yemek ve tath ¢esitleri arasinda 6nde gelenlerdendir.
o Yemekler halkin yasadiklari cografi bolgeye gore degisiklik gostermektedir.
e Sebze, et ve sogan uyumunu yemeklerde gérmek oldukca yaygin bir durumdur.
e Yogurt ve ayran mutfak kiltiriinde oldukca sik kullanilmaktadir. Hatta yurt disinda da bu
isimler oldugu gibi kullanilmaktadir.
e Cesitli kebaplar olmasina karsin etli sulu yemekler ve yahnilerin varligi da 6nem teskil
etmektedir.
e Yag kullanimi oldukga yaygindir. Kuyruk yagi ve zeytinyagi oldukga sik tiketilmektedir.
e Baharat kullanimina 6nem verilmektedir. Tuz, karabiber, kuru kekik, kuru nane ve
defneyapragi gibi Grlinlere sik rastlanmaktadir.
o Yemeklerde siislemeden 6te lezzet daha 6n plandadir. Ayrica siisleme sanati glinimizde
gelismeye baslamistir.
e Meyveler yas haliyle beraber kuru hali de oldukga sik tiketilmektedir.
e Tatl tiketimi oldukga yaygin oldugundan dolayi seker kullanimi da yuksektir. Ayrica meyve
kurusu, marmelatlar ve pekmezler tatlandirici olarak kullanilabilmektedir.

Turkiye’de gastronominin gelisim slreciyle beraber gelecek nesillere aktarimi da 6nem

kazanmaktadir. Bu ¢ercevede yapilan arastirmalarin kiymetli oldugu ve ulusal olarak detayl arastirma

yapilan tezlerin varligi yadsinamaz derecede degerli olmaktadir. Surdirilebilir gastronomi bu

eksende neler yapilmistir? Neler yapilmalidir? Sorularina cevap aramak gerekmektedir.
1.2.Siirdiiriilebilir Gastronomi

Turizm endustrisi yapisi geregi dogayla i¢ ice olan ve talebin karsilanmasinda ¢evresel unsurlara
ihtiyagc duyan bir endistridir. Dolayisiyla iklim ve doganin dengesi turizm endistrisini yakindan
ilgilendirmektedir (Stzer ve Dogdubay, 2022: 259). Surdrilebilir turizm anlayisiyla turizmi olumsuz
yonde etkileyen bircok parametrede aciga cikmaktadir. Bunlardan bazilari; tasima kapasitesinin
asilmasi, yerel gidaya ulasim zorlugu, cevresel deformasyon ve givenli gidaya ulasilmamasi
konularidir (Richardson ve Fernqvist, 2022). Ayrica kentlesme, nlfuslarda meydana gelen artislar,
tarim alanlarinin imara acilmasi ve teknoloji kaynakli dogaya verilen zararlar strdirilebilir
gastronomi konusunun ehemmiyetini de ortaya ¢cikarmaktadir (Cekal ve Dogan, 2021: 52).

Surdirilebilir gastronomi, bireylerin hem mental olarak hem de gorsel olarak yiyeceklerine hitap
eden dogaya karsi duyarl olan Uretim modelini kapsamaktadir. Bu durumun hem kentsel hem de
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kirsal yasamda tezahliri bulunmaktadir. Bu tezahirin kanitlayicilardan bazilari asagida (Scarpato,
2002: 147; Kurnaz, 2017: 28).

o Koy, semt veya yerel pazarlarinin ve yerel Ureticilerin varligini idame ettirebilmesi,

Evlerde yemek yeme kiltlrinin yasatilmasi ve nesillere aktariimasi
e Cocuklara mutfakla ilgili oyunlar veya egitimlerle kiltiiriin kazandiriimasi,
e Yemek tadim ve cesitlilik hakkinin var olmasi,

e Gastronomi baglaminda toplumun 6zglin olmasi ve turizmin bireyler (zerinde saglikh
etkisinden bahsedilebilir.

Surdirilebilir gastronomi destinasyonlarin tanitimi ve katma degerin artmasi iginde 6nemli bir
konudur. Bu sekilde cografi bolgenin dengi destinasyonlarla rekabet edilebilirligine katki sunmaktadir
(Galvez vd., 2017: 605). Yerel ve devamliligi olan UGrlinlerin ekonomik, kiltiirel ve toplumsal
faydalarinin oldugu bilinmektedir. Bir destinasyon surdirilebilir gastronomi kapsaminda arz elde
edip taleplerini karsilamaktadir (Tencati ve Zsolnai, 2012). Kultlirel manada destinasyona has yemek
ve lezzetlerin ortaya ¢ikmasina da katki sunmaktadir. Clinkl bir bolgenin mutfaginin gelisimi kiltirel
varliginin gostergesidir. Surdurilebilir gastronomi kiltirel mutfakla iliskilidir (Fanzo vd., 2022).
Toplumsal olarak strdirilebilir gastronomi saglikli toplumlarin ortaya ¢cikmasinda ve cografi bélgenin
yerel Urlnlerini koruyarak tiketim yapildigini gostermektedir. Bu cercevede tarladan sofraya olan
sureclerin nesilden nesle aktarilmasi icin dnemlidir (Shiri ve Jafari-Sadeghi, 2023).

Surdirilebilir gastronomi yoére halkin tarimsal ve zirai aktiviteleri gelistirip, turizm hareketliligini de
st seviyeye cikarabilmektedir. Bu hareketlilik seyahat etmede 6nemli bir motivasyon kaynagidir.
Surdirilebilir gastronomi, yerel insan sagligina faydali, cevreye karsi duyarl hazirlanan ve tiiketilen
yiyecek-iceceklerden yararlandigimizi ele almaktadir (Yurtseven, 2011; Durlu-Ozkaya vd., 2013).

Surdurulebilir gastronomi kavrami 6zglin bir kavram olmakla birlikte diinya icin oldukca degerlidir. Bu
diinya tanimin igine isletmeleri, insanlari, gida tiretenleri ve hatta akla gelen tiim herkesi alabiliriz.
Cunki gelismeye acik bu konudan herkes etkilenmektedir (Géssling ve Hall, 2013). insanlar yasamini
yedikleri gidalarla hayatlarini idame ettirmektedirler. Bu kapsamda ilgili gastronomi alaniyla alakali
bircok arastirmacinin bibliyometrik arastirma yaptiklari bilinmektedir (Yilmaz, 2017; Ayaz ve
Turkmen, 2018; Sahin vd., 2018; Cuhadar ve Morgin, 2020; Ercan vd., 2020; Sandikci vd., 2020;
Bayram ve Arici, 2021; Cankiil ve Unal, 2021; Giilcan vd., 2021; Kargiglioglu, 2021; Akyurt ve
Yolasigmazoglu, 2022; Arslan, 2022).

Ayaz ve Tirkmen (2018) arastirmalarinda yerel yiyecekler ¢ercevesinde 1999-2017 seneleri arasinda
yapilan Ulusal Tez Merkezi sayfasinda yayinlanan lisansiistl tez arastirmalarini bibliyometrik olarak
analiz edilmistir. Arastirma gergevesinde 45 tane lisansiisti tez gesitli parametrelerle analiz edilmistir.
Arastirma sonuglari gosterdi ki tezlerin yogunlugu 2016 yilinda gorilmuistir. Ayrica en ¢ok aranan
kelimeler yoresel Uriin ve yemek kiltlirli olmustur.

Sahin vd., (2018) arastirmalarinda amag, Gastronomiyi kapsayan Anabilim Dallari ile alakali
yayinlanmis olan lisansustl tezlerin bibliyometrik cerceveyle ele alinmaya calisilmistir. Ulusal Tez
Merkezinde nihai olarak 23 tez incelenmistir. Tezlerin yayinlandigi Universite, danisman unvani,
tezlerin yillara gére dagilimi, yayinlandigi Gniversite, anabilim dali, yayinlandigl enstitl tird, tezin
temel ¢calisma alani, tezin sayfa sayisi, tezin uygulama bolgesi, anahtar kelimeler, 6rnekleme yéntemi,
orneklem grubu ve veri toplama yontemi gibi parametrelere cevap aranmistir. Sonug olarak, en ¢ok
turizm ve beslenme iliskisinin sorgulandigi gértlmistir.

Ercan (2020) arastirmasinda 2010-2020 seneleri icinde ULAKBIM veri tabaninda vyer alan 84
makaleye ulasmistir. Bu makaleler c¢esitli parametreler i1siginda ele alinmistir. Sonug olarak,
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gastronomi turizmiyle alakal ¢alismalarin 2015 yilindan bu yana Tirkiye’de arttigi ve nitel yontemli
calismalarin agirlikli olduguna ulasilmistir. Ayrica Ege ve Marmara Bolgelerinde arastirmalarin yogun
oldugu belirlenmistir.

Cuhadar ve Morgin (2020) arastirmalarinda Tirkiye sinirlari cercevesinde gastronomi turizmiyle
alakal gergeklestirilmis olan bilimsel arastirmalari bibliyometrik agidan ele almak, gelisim ve
yonelimlerini agiga c¢ikarmaktadir. Ortaya c¢ikan sonuglara gore Tirkiye’de gastronomi turizmi
basligiyla 2019 yili sonunda 161 makale, 17 proje, 1 adet sanatsal faaliyet, 268 bildiri, 47 tez ve 18
kitap kaynagina rastlanmistir. Gastronomi turizmi ile alakali bilimsel faaliyet en ¢ok sosyal alanlarda
kaleme alinmistir. Bu cercevede makale ve bildiri sayisinin 6n planda oldugu gorilmustar.

Gllcan vd., (2021) arastirmasinda 2011-2021 seneleri icerinde Web Of Sciences (WOS) ile Scopus veri
tabanlarinda sdrddrdlebilir  gastronomi  turizmi ile ilgili ¢alismalari gesitli parametrelerce
degerlendirmistir. Sonug olarak, 12 yayinla en ¢ok 2020 yilinda yayinlar yapilmistir. Konuyla ilgili en
cok yayini Abel Duarte Alonso yapmistir. Konu olarak en c¢ok “Sustainability” dergisinde yayin
yapilmistir.

Sandikgr vd., (2020) arastirmalarinda UNESCO Yaratici Sehirler Aginda yer alan Afyon mutfagiyla
alakal yazilmis olan eserlerin bibliyometrik incelemesinin yapilmasi amag edinilmistir. Bu ¢ercevede
1974-2020 yillar arasinda yayinlanmis 43 eser (kitap, kitap bolimi, makale, tez bildiri, proje)
incelemesi yapilmistir. Sonug olarak, Afyon Kocatepe Universitesi’nde hazirlanan yiiksek lisans tezleri
agirhkli olarak one gikarken Turizm ve Gastronomi Arastirmalari Dergisi makaleleri de en ¢ok yayin
veren dergi olmustur. Ayrica tek yazarli yayinlarin 6ne ciktigi gériilmektedir.

Cankiil ve Unal (2021) arastirmalarinda turizm ile gastronomi konusunda meniiye dair gerceklestirilen
eserlerin bibliyometrik analizin yapilmasi amag edinilmistir. Calisma kapsamini tez, bildiri, makale ve
kitap olusturmaktadir. Arastirma cesitli parametrelerle analiz edilmistir. Arastirma sonuclarina gore,
2015 yilina kadar yapilan calismalarin yeterli icerige sahip olmadiklarina ve en fazla ¢alismanin bildiri
ve makale tirinde yapildigina ulasiimistir. Arastirmada meni planlamasi, meniiye dair analiz, meni
fiyatlandirmasi, menl maliyetleme, men( tasarlanmasi konulari ele alinmistir. Ayrica calismalarin
sinirli sayida oldugu belirlenmistir.

Bayram ve Arici (2021) arastirmalarinda gastronomi alandaki gelismelerin takibi igin bibliyometrik
analiz yapilmistir. Bu amag cercevesinde Web Of Sciences (WOS)'da 197-2021 yillarinda yer alan
arastirmalar ele alinmistir. Bu kapsamda 2130 arastirma analiz edilmistir. Sonug olarak 2018 yili en
¢ok yayinin oldugu alan olarak gorilmustir. Ayrica gastronomi alaninin lotka yasasina dayanarak
gelismekte olan alan kategorisinde degerlendirilmislerdir.

2. Arastirma Yontemi
2.1. Materyal ve Yontem

Arastirmanin temel amaci surdurilebilir gastronomi ile alakali hazirlanan tez ¢alismalarinin
ozelliklerinin belirlenmesi ve bu konuda c¢alisacak bireylere fikir saglamasidir. Bu ¢cercevede birtakim
sorulara yanitlar bulunmaya calisilmistir:

a) Sirdurulebilir gastronomiye yonelik tezlerin sayisi ve dagilimlari (doktora veya yiiksek lisans)?
b) Lisansisti tezlerin yillar icerisindeki dagilimlari?

c) Tezlerin hangi Gniversiteler blinyesinde hazirlandig?

d) Tezlerin hangi enstitli blinyesinde hazirlandig1?

e) Tezlerin anabilim dallari icerisindeki dagilimlari?
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f) Tezlerdeki danismanlarin unvanlarinin dagilimlari?
g) Tezlerin sayfa sayilarinin durumu?

h) Tezlerdeki kaynakga ile ilgili durumlar?

i) Anahtar kelime ve yéntem iceriklerinin durumlari?

Arastirma sorulari cercevesinde elde olacak bulgular, sirdirilebilir gastronomiye dair bir sablon
ortaya koyacak, konuyla alakali literatlir eksikliginin giderilmesine katki sunacaktir. Ayni zamanda
veriler 1s1ginda tablo ve sekiller, konuya ilgi duyan bireylere 1sik tutacaktir.

Ulusal literatlirde gastronomi noktasinda yapilan ¢alismalari senelere, Universitelere, calisma alanlari,
enstitllerine ve konularina gére inceleyen (Altas, 2017; Glzeller ve Celiker, 2017; Sahin vd., 2018;
Alan ve Sen, 2020; Cuhadar ve Morgin, 2020; Demir, 2020; Ercan, 2020; Sandikgi vd., 2020; Giilcan
vd., 2021; Kargiglioglu, 2021) arastirmalar bulunmaktadir. Lakin Tirkiye’de strdurilebilir gastronomi
konusunda hazirlanmis olan lisansiistii tezleri inceleyen bir arastirmaya rastlanmamistir. Herhangi bir
bilim alaninin gelismesi ve ilerlemesi icin en dnemli araglardan biri lisanslsti tezlerdir. Lisansisti
tezler gelisim siirecinin hakkinda da bilgi verir (Kervankiran ve Sardag, 2018: 155).

Calisma igin gereksinim duyulan verilerin toplanmasina dair agiklamalarin ve konunun aydinlatiimasi
icin literatlr incelemesi yapilmistir. Literatiir incelemesi ile arastirmalar derinlemesine ve sistematik
sekilde yapilmaktadir. Literatlir incelemesi katki sunan, acik, 6z, elestirel ve ikna edici olmahdir
(Callahan, 2014: 273). Bircok kaynagin incelenmesi yoluyla elde edilen verilerle karsilastirma,
siniflandirma ve gruplama yapilabilmektedir. Boylece benzesen ve farklilasan yonler kolayca ortaya
cikmaktadir (islam, 2013: 45)

Bu arastirmanin amaci, Turkiye’de sirdirilebilir gastronomi ile alakall lisansistl tezlerin cesitli
parametrelerle bibliyometrik analizinin yapilmasidir. Bibliyometrik arastirmalar, yayinlanmis yayinlar
veya lisansistl tezlerin farkli yontemler 1siginda analiz yapilmasi ve bilimsel ¢ercevede calismalarin
¢ikarimsal olarak degerlendirilmesine imkan saglayan dokiiman incelemesi arastirmalaridir (Coskun
vd., 2014: 381). Bibliyometrik analizle konuyla alakal egilimlerin ve olusumun ne ydnde oldugu
belirlenmektedir (Palmer vd., 2005). Bibliyometrik yapilan ¢alismalar, herhangi bir konuya ilgi duyan
arastirmacilarin konuya baslamadan evvel literatiir hakkinda bilgi sahibi olmalari ve konuda etkili olan
calismalari gostererek arastirma yapanin calismalarina yén verdigi bilinmektedir (Zupic ve Cater,
2015). Gastronomi yen bir alan oldugundan otirl arastirmacilarinin etkili arastirmalardan fayda
saglamak istemeleri olagan bir durumdur. Bu gercevede bibliyometrik arastirmalar gastronomi alani
acisindan ehemmiyet tasimaktadir.

Arastirma cercevesinde Ulusal Tez Merkezi (YOKTEZ) veri tabani iceresinde var olan arama béliimiine
“slirdurulebilir gastronomi” kavrami Uzerinden inceleme yapilmistir. Nihai olarak inceleme
cercevesinde 11 yiksek lisans tezi ve 1 doktora tezi olmak lizere toplamada 12 tez arastirmasina
rastlanmistir. Arastirma ile alakali olan tezler “Universite”, “Yil”, “Enstiti”, “Danisman Unvanl”,
“Anabilim Dali” ,“Sayfa Sayisi”, “Kaynakga Sayisi”, “Kaynakc¢a Tirl”, “Yontem igerigi” ve “Anahtar
Kelime” parametreleri ile ele alinmistir. Sahin ve Acun’un (2015) ve Akkasoglu vd., (2019)
arastirmalarinda kullandiklari parametrelerden faydalanarak elde edilen veriler i1siginda bibliyometrik
yontem ile ylizde ve frekans degerleri ortaya ¢ikariimistir.

3. Bulgular

Son vyillarda sdrdirulebilirlik diinya icin 6nemli bir konu haline gelmistir. Bununla birlikte gida
noktasinda sirdurilebilirlik ulusal bazda kamuoyunun son derece yakindan takip ettigi konulardan
biridir. Hatta ata tohumlarin korunmasi bu durumu agiklayan konularin basinda gelmektedir. Son

&
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yillarda kamu kurumlari, sivil toplum kuruluslari ve Universitelerde ele aldiklari projelerle
surdirdlebilir gastronomi ehemmiyet tasiyan bir konu olmustur.

Arastirmanin temasini olusturan “sirdirulebilir turizm” konulu lisanslistii arastirmalar yoluyla
yiyecek-igecek ve turizm endustrisine katki sunmak hedeflenmektedir. Konuyla alakali ¢alismalardan
elde edilen veriler gercevesinde; arastirma kapsamini meydana getiren tez tlrdQ, tez yillari, tezin
Universitesi, anabilim dallari, enstitiileri, sayfa sayisi, danismanlarin unvanlari, kaynakga sayisl,
calisma grubu ve arastirmanin alani ile alakal bilgiler tablo haline donustirilmdastar.

Tablo 1. YOKTEZ Veri Tabaninda var olan ¢alismalara dair bilgiler

Tez Turleri N %
Yiiksek Lisans 562.242 79.8
Doktora 139.147 19.8
Sanatta Yeterlilik 2.410 0.4
TOPLAM 703.799 100

YOK Ulusal Tez Merkezinde var olan doktora, yiiksek lisans ve sanatta yeterlilik tez calismalarinin
sayilari (URL-1, 2023) Tablo 1’de vyer almaktadir. Bu bilgiler cercevesinde (20.08.2023),
gerceklestirilen tez tiirleri kategorisinde 562 bin 242 (%79.8) yiiksek lisans ¢alismalari kayda deger bir
farkla 6ne cikmaktadir.

Sekil 1. Surdirilebilir Gastronomi Tezlerinin Tir(

f(1); %8
‘ W Yuksek lisans

£(11); %92 m Doktora

Sekil 1’de gorildugi gibi; “sardarilebilir gastronomi” ile alakali hazirlanmis tez sayisi toplami 12'dir.
Konu ile alakali lisansustil arastirmalarinin %92’sinin yiksek lisans, %8’ininde doktora tezi oldugu ele
alinmistir. Stirdirtlebilir gastronomi alanina dair lisansustl tezlerinin yiiksek lisans seviyesinde
neticesine rastlanmistir.

Tablo 2. Sirdurilebilir Gastronomi Tezlerinin Yillara Gére Dagilimlari

Yil YL DR TOPLAM %
2017 - 1 1 8.3
2018 1 - 1 8.3
2019 1 - 1 8.3
2020 - - - -
2021 1 - 1 8.3
2022 7 - 7 58.5
2023 1 - 1 8.3
TOPLAM 11 1 12 100

DR: Doktora, YL: Yiksek Lisans

Tablo 2 icinde siirdirilebilir gastronomi ile alakali lisansistl tezler yillara gére dagiimaktadir.
Hazirlanmis olan lisansilsti tezlerin yillara gére dagilimi géz 6nline alindiginda; en fazla yazilan tez
2022 yilinda (7 tez, %58.5) yayimlanmistir. 2017, 2018, 2019, 2021 ve 2023 yillarinda 1’er tez
yazilmistir. Boylece en ¢ok 2022 yilinda sirdirilebilir gastronomi konusuna o6nem verildigi
gorilmektedir.
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Hazirlanan “Sirdirilebilir Gastronomi” anahtar kelimeli tezlerin yazim dili géz 6niine alindiginda
lisansistli tezlerin tamami Tirkce diliyle yazilmistir. Bu c¢ercevede 12 lisansisti tezi %100 Tirkge
olarak hazirlanmistir.

Tablo 3. Sirdirilebilir Gastronomi Tezlerinin Universiteleri

Universite YL DR TOPLAM %
Adnan Menderes - 1 1 8.3
istanbul Gelisim 3 - 3 25
Dokuz Eyliil 1 - 1 8.3
Akdeniz 2 - 2 16.7
Nevsehir Haci Bektas Veli 2 - 2 16.7
Bolu Abant 2 - 2 16.7
Atilm 1 - 1 8.3
TOPLAM 11 1 12 100

DR: Doktora, YL: Yiiksek Lisans

Tablo 3 icinde yer alan sirdirilebilir gastronomi ile alakali yapilan tezlerin (niversitelere gore
dagilimi noktasinda istanbul Gelisim 3’er yiiksek lisans teziyle (%25) ile 6n plana ¢ikmaktadir. Akdeniz,
Nevsehir Hacl Bektas ve Bolu Abant Universiteleri 2’ser yiiksek lisans teziyle (%16.7) ile istanbul
Gelisimden sonra yer almaktadirlar. Dokuz Eyliil ve Atihm Universiteleri de 1’er yiiksek lisans teziyle
(%8.3) ve Adnan Menderes Universitesi 1 doktora teziyle (%8.3) tabloda yer almaktadir.

Hazirlanan “Surdurdlebilir Gastronomi” anahtar kelimeli tezlerin tamami sosyal bilimler kdkenlidir.
2021 oOncesi tezler Sosyal Bilimler Enstitlisi ismiyle isimlendirilirken (3 tane), 2021 sonrasi tezler
Lisansistl Egitim Enstitlist ismiyle gegmektedir (9 tane).

Tablo 4. Strdirulebilir Gastronomi Tezlerinin Anabilim Dallari

Anabilim Dali YL DR TOPLAM %
Gastronomi 4 - 4 33.3
Turizm Yonetimi 1 - 1 8.4
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 4 - 4 333
Turizm isletmeciligi 2 1 3 25
TOPLAM 11 1 12 100

DR: Doktora, YL: Yiksek Lisans

Tablo 4 iginde yer alan siirdlrilebilir gastronomi konulu tezlerin hazirlandigi anabilim dallarina gére
dagilim yer almistir. Bu baglamda hazirlanan tezlerin sirayla, 4 ¢alisma ile (%33.3) “Gastronomi”, 4
calismayla (%33.3) “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar”, 3 calisma ile (%25) “Turizm Isletmeciligi”, 1
calisma (%8.4) ile de “Turizm Yoénetimi” anabilim dallarinda hazirlanmistir.

Sekil 2. Surdrilebilir Gastronomiyle Alakali Tezlerin Danisman Unvanlari

= Dr.0gr.

f(5); Uyesi/Yardimc
%417 f(7); Docent
%>58.3

M Docent Doktor

Sekil 2 icinde sirdirilebilir gastronomi konulu tezlere danismanlk yapan akademisyenlerin
tnvanlari yer almaktadir. Bu baglamda bakildiginda; 7 tez danismani (%58.3) “Doktor Ogretim
Uyesi/Yardimci Dogent”, 5 tez danismani (%41.7) “Dogent Doktor” {invanlarina sahiptirler.
Surdirilebilir gastronomi konusunda “Profesér Doktor” linvanli akademisyen bulunmamaktadir. Bu
konuda en fazla “Doktor Ogretim Uyesi/Yardimci Dogent” akademisyenler tez yazdirmislardir.
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Tablo 5. Siirdirilebilir Gastronomiyle Alakali Tezlerdeki Sayfa Sayilari

Sayfa Sayisi YL DR TOPLAM %
100 sayfa veya daha az 5 - 5 41.7
101-200 5 - 5 41.7
201-300 1 1 2 16.6
TOPLAM 11 1 12 100

DR: Doktora, YL: Yiksek Lisans

Surdurulebilir gastronomiyle alakali hazirlanan tezlerin sayfa sayisi dagihmlari Tablo 5’'te verilmistir.
Bu baglamda 100 sayfa ve alti (5 tez - %41.7), 101-200 sayfa araliginda (5 tez - %41.7) tez oldugu
gorilmektedir. 201-300 sayfa araligiyla (2 tez - %16.6) olusmaktadir. Konuyla alakali en uzun tez 291
sayfa iken en kisa tez 65 sayfa oldugu gorilmektedir.

Sekil 3. Surdirllebilir Gastronomi ile Alakali Tezlerin Kaynakga Sayilar

f(3); %25 f(1); %8 £(2); %17
m 50 ve alti

m 51-100
101-150

m 151-200

f(4); %33 w201 ve iizeri

Hazirlanmis olan sekil 3 iginde sirdirilebilir gastronomi ile alakali tezlerin toplam kaynakga sayilari
verilmistir. Arastirma ile alakal 4 tez ile (%33) 101-150 ardindan 3’er tez ile 201 ve Uzeri (%25), 2’ser
tez ile (%17) 51-100 ve 151-200 takip etmektedir. Son olarak 1 tane 50 ve alti kaynakga (%8) ile takip
etmistir.

Tablo 6. Surdiirilebilir Gastronomiyle Alakali Tezlerin Kaynakgalarinin Siniflandirmasi (Yabanci/Yerli)

Kaynakganin Tiirii YL DR TOPLAM %
Yerli 6 - 6 50
Yabanci 5 1 6 50
TOPLAM 11 1 12 100

DR: Doktora, YL:Yiksek Lisans

Surdurdlebilir gastronomisi ile ilgili tezlerin hangi kaynaklardan beslendigiyle alakali da veriler
incelenmistir. Tablo 6’nin iginde yerli kaynakg¢a ve yabanci kaynakganin esit bir sekilde incelendigi
gorilmastir.
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Sekil 4. Strdurulebilir Gastronomi ile Alakal Tezlerde Kullanilan Anahtar Kelimelerin Sayisi

f(4); %33 f(3); %25
| |

m 3 anahtar kelime

B 4 anahtar kelime

5 anahtar kelime

f(5); %42

Arastirma cercevesinde tezlerin 6zet bélimlerinde yer alan anahtar kelimeler incelenmistir. Sekil 4’de
goruldugi gibi; tezlerin 5 tanesinin 4 anahtar kelimesi vardir. 4 tanesinin 5 anahtar kelimesi vardir ve
3 tanesinin 3 anahtar kelimesi vardir. Bu ¢ercevede tim calismalarda anahtar kelime yer almaktadir.

Tablo 7. Saha Arastirmasi Kapsamindaki Lisansistl Tezlerde Yonteme Dair Bulgular

igerik Kategori Siklik Yiizde
Yéntemin Durumu Evet 10 100
Hayir - -
Kullanilan Yéntem Nicel 3 30
Nitel 6 60
Karma 1 10
Veri Toplama Teknigi Anket 3 30
Gorigme 5 50
Dokiiman 1 10
incelemesi
Karma 1 10
Evren Tarifi Var 4 40
Yok 6 60
Ornekleme Biiyiikliigii Hesaplanmig 4 40
Hesaplanmamis 6 60
Temas Yontemi Yizylze 8 80
e-posta 1 10
Karma 1 10

Tablo 7’'nin iginde saha arastirmasi igeren tezlere dair bilgiler verilmistir. Saha arastirmasi iceren
lisansistli tezlerin 2 tanesinde yontem kismina rastlanmamistir. Bu baglamda 10 lisansistl tez
arastirmasinda yontem kismindan bahsedilmistir. Strdirilebilir gastronomiye dair yapilan lisansisti
arastirmalar incelendiginde %60’inin nitel, %30’unun nicel ve %10’unun karma yontem kullandig
gorlilmastir. Ayrica incelenen 10 tezi arastirmasinin 5 tanesinde goriisme, 3 tanesinde anket ve 1’er
tanesinde dokiiman incelemesi ve karma veri toplama teknigi kullanilmistir. Lisansiisti tezlerin %40’
evren tanimlarken %60’ evreni tanimlamamustir. Lisansistl tezlerin %40°1 6rneklem buyUkligiind
hesaplarken %60’inda hesaplanmamistir. Tezlerde 8’inde Yiiz ylize temas kullanilirken, 1’i e-posta
yoluyla ve 1’i de karma yontem kullaniimstir.
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Sekil 5. Siirdiiriilebilir Gastronomi ile Alakali Tezlerde Kullanilan Anahtar Kelimelerin isimleri ve Dagilimlari

M Patates atig
mYesil biber atig
79 2% 2% 30 M Pathican atig
W sirdiiriilebilirlik
W Kurutma
B Papates plresi
W 5ehir markalasmasi
m surdurilebilir gastronomi turizmi
M Destinasyon pazarlamas)
M Reztoran isletmeciligi
m Serbet
WAtk gida
M Gastronomi
m Baklava

2% Mese palamudu
Buniumamuller
Lo mGastronomik miras
3% Sirdirilebilirgastronomi < 4% Surdur_uleh_l ‘ " mToren yiyecek icecekleri
- gastronomi turizmi

M Ganakkale

\ W Yenice
2% Gastronomiturizmi
W¥erel mutfak kOO
2% Yerel yemek
isletme

2% f
2% 2% sirduriilebilic gastronomi
2% egilyildizh oteller
43 Atk mida Gastronomi miizeleri
Toplumsal cinsiyet
6% Gastronomi Gida e
turizmi 6% Gastronomi Gida driintlleri
29 Mutfak sefleri

2% 2% Mutfak operasyonu
2% 2%
2% 2% esil restoranlar
GRSERV

2%
2%
2%

2% 0% Surdaralebilirlik
2%
2%
2%

2%

Arastirma ekseninde tim tezlerin anahtar kelimeleri incelenmistir. Bu ¢ercevede “sirdirilebilirlik” 5
kelime sikligi ile tezlerde gecen tiim anahtar kelimelerinin %10’ununda kullaniimistir. “Strdurulebilir
gastronomi” 4 kelime sikhgi ile tiim tezlerde gecen anahtar kelimelerin %8’ini olusturmustur. Ayrica 3
kelime sikligiyla “gastronomi” ve “gastronomi turizmi” her biri tim anahtar kelimelerin %6’sini
olusturmaktadir. 2 kelime sikhgiyla “atik gida” ve “siirdirlebilir gastronomi turizmi” her biri tim
anahtar kelimelerin %4’inli olusturmaktadir. 1 kelime sikhgiyla “sehir markalagmasi”, “destinasyon
pazarlamasi”, “restoran isletmeciligi”, “serbet”, “baklava”, “mese palamudu”, “unlu mamuller”,
“gastronomik miras”, “toren yiyecek icecekleri”, “Canakkale”, “yenice”, “yerel mutfak kiltiri”, “yerel
yemek”, “isletme”, “yesil yildizli oteller”, “gastronomi muzeleri”, “toplumsal cinsiyet”, “gida”, “gida

oruntileri”, “mutfak sefleri”, “mutfak operasyonu”, “yesil restoranlar”, “GRSERV” ve “hizmet kalitesi”
her biri tiim anahtar kelimelerin %2’sini olusturmaktadir

SONUC:

Surdurilebilir gastronomi son vyillarda hem ulusal yazinda hem de uluslararasi yazinda ilgi
gormektedir. Akademinin yaninda diinya (izerinde yasayan bireyler igin son derece énemli bir konu
olmaktadir. Bu gergevede bireylerin yasamalarinin 6nemli bir kismini karsilayan yeme-igme en saghkli
ve slrdurtlebilir tiketimle mimkin olmaktadir. Strdirilebilir gastronomi cergevesinde lisansisti
tez arastirmalari incelenmistir. Arastirma neticesinde Ulusal Tez Merkezi’'ne kayith 703799 doktora,
ylksek lisans ve sanatta yeterlilik tezinin yalnizca 12 tanesinin sirdirilebilir gastronomi ile alakali
oldugu tespit edilmistir. YOK Ulusal Tez Merkezi’ne kayitli 703799 tezin sadece 12 ‘sinin siirdiiriilebilir
gastronomi tezi olmasi oran ile %00017 (onbinde 17)’sinin siirdirilebilir gastronomi temali oldugu
belirlenmistir (URL, 3). Tirkiye'nin turizm Ulkesi olmasi ve zengin bir mutfaga sahip oldugu
disindldiginde sirdirdlebilir gastronomiyle alakali lisansisti tezlerde ele alinmadigi gorilmistir.

Arastirma sonuglarina gore yiksek lisans tezlerinin agirlkli oldugu gorilmektedir. Ayrica lisansisti
tezlerin agirhkli kisminin 2017 ve sonrasi ele alindigi baska bir 6nemli sonugtur. Bu sonug
gostermektedir ki son donemde stirdirilebilir gastronomiye ilgi artmistir. Arastirmalarin tamaminin
sosyal bilimler kokenli oldugu ve Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali'nda
hazirlanmistir. Bu durumun sebebi Gastronominin sosyal alanin bir parcasi olmasidir. Lisansisti tez
danismanlarinin énemli bir kisminin “Doktor Ogretim Uyesi/Yrd.Dog.Dr” tinvanh olduklari sonucuna
ulasiimistir. Alan yazinda konuyla ilgili kaynak dagihmina bakildiginda arastirmalarin yarisinin yerli
kaynaklarin agirlikli oldugu gorilirken yarisinin da yabanci kaynaklarin agirlikli oldugu gortlmektedir.
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Bu durum diinya tzerinde konunun deger gérdigl ve arastirildigini bu sebeple yabanci kaynagin da
yerli kaynaginda oldugu gorilmektedir.

LisansUstl tezlerin yontem kisimlari ele alindiginda; arastirmalarin %60°1 nitel, %30’u nicel ve
%10’unun karma yontem kullandigl belirlenmistir. Bu durumda lisansiistii tezlerinde her iki
yonteminde degerlendirildigi soylenebilmektedir. Tez calismalarinda veri toplama teknigi olarak
gortismenin 6n planda oldugu goriilmektedir. Derinlemesine bilgi sahibi olabilmek icin agirlikli olarak
gorisme vyapildigi 6ngorilmektedir. Lisansistl tezlerin bir kismi evren tarifi ve O6rneklem
blylkliginu belirlememislerdir. Bu konunun ilgili lisansistii tezlerde elde edilen bulgu ve sonuglarin
genellemesi noktasinda belirsizlik gosterecegi sdylenebilmektedir. Temas yonteminin ylz yilze
olmasi arastirmalarin ciddiyeti ve veri toplaminin giivenligi konusunda énemli olmaktadir.

Lisansistli tezlere bakildiginda anahtar kelimelerin sayisinin 5 adet oldugu gorilmektedir.
Surddrilebilirlik kelimesinin yaninda siirdirilebilir gastronomi, gastronomi, stirdirilebilir gastronomi
turizmi ve atik gida isimlerinin olmasi nesilden nesile gida aktariminin 6n plana c¢iktiginin
gostergesidir. Ayrica alanda kaynakla ilgili sorunun olmadigi gortlmistir. Cinkii tez kaynak
sayilarinin zengin oldugu arastirmanin 6nemli baska bir sonucudur. Son yillarda konuyla alakal
kaynaklarin artmasi alanin ilerlemesi konusunda 6nemli olmaktadir. Bu sonugla alanin zamanla
ilerledigini (Ercan, 2020; Morgin, 2020; Sandikci vd., 2020; Cankiil ve Unal, 2021; Giilcan vd., 2021)
calismalarinda belirtmislerdir. Bu cercevede arastirmamizin alandaki belirlenen calismalarla ayni
dogrultuda oldugunu géstermektedir.
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EXTENDED SUMMARY:
Research Problem:

In this research, it is aimed to evaluate the postgraduate theses on sustainable gastronomy prepared
in the database of the National Thesis Center in the bibliometric context. Considering the relevant
literature; It is seen that the theses on tourism marketing, sustainable tourism, gastronomy,
alternative tourism types, tourism education are examined with a bibliometric approach. On the
other hand, no study related to the bibliometric approach of graduate theses related to sustainable
gastronomy has been found. In this context, it is thought that the study will contribute to individuals
who will work on sustainable gastronomy.

Research Questions:

How can we present bibliometric research on postgraduate theses related to sustainable
gastronomy?

Literature Review:

The tourism industry is an industry that is intertwined with nature and needs environmental
elements to meet the demand. Therefore, the balance of climate and nature is closely related to the
tourism industry (Stizer and Dogdubay, 2022: 259). With the understanding of sustainable tourism, it
is revealed in many parameters that negatively affect tourism. Some of those; exceeding the carrying
capacity, difficulty in accessing local food, environmental deformation and inaccessibility to safe food
(Richardson and Ferngvist, 2022). In addition, urbanization, increases in population, development of
agricultural lands and damage to nature caused by technology reveal the importance of sustainable
gastronomy (Cekal and Dogan, 2021: 52).

Methodology:

Within the framework of the research, the thesis search section of the National Thesis Center
(YOKTEZ) Database was examined over the concept of "sustainable gastronomy". Finally, within the
framework of the examination, 12 theses were found in the collection, including 11 master's theses
and 1 doctoral thesis. Related theses are “Year”, “University”, “Year”, “Institute”, “Advisor Title”,
“Department”, “Number of Pages”, “Type of References”, “Number of References”, “Method
Content” and “Key It is handled with “Word” parameters. In the light of the data obtained by using
the parameters used by Sahin and Acun (2015) and Akkasoglu et al., (2019) in their research, the

percentage and frequency values were revealed with the bibliometric method.
Results and Conclusions:

Sustainable gastronomy has attracted attention in both national and international literature in recent
years. Besides academia, it is an extremely important issue for individuals living all over the world. In
this context, eating and drinking, which meet is an important part of the lives of individuals, is
possible with the most healthy and sustainable consumption. Postgraduate thesis research were
examined within the framework of sustainable gastronomy. As a result of the research, it was
determined that only 12 of the 703799 doctorate, master's and art proficiency theses registered to
the National Thesis Center were related to sustainable gastronomy. It has been determined that only
12 of the 703799 theses registered to the YOK National Thesis Center are sustainable gastronomy
theses, and 00017% (17 per ten thousand) are sustainable gastronomy themed (URL — 3, 2003).
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Considering that Turkey is a tourism country and has a rich cuisine, it has been observed that
sustainable gastronomy is not addressed in graduate theses.

An important part of the postgraduate theses did not determine the universe definition and sample
size. It can be said that this subject will show uncertainty in the generalization of the findings and
results obtained in the related postgraduate theses. The face-to-face contact method is important for
the seriousness of the research and the security of the data collection.
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