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AKADEMISYENLERIN YORESEL YEMEKLERIN
SURDURULEBILIRLIGINDE iTHAL GIDA URUNU KULLANIMI
KONUSUNDAKiI GORUSLERI

Yeliz PEKERSEN* Esma Umran AYAZ**
0z

Bu arastirmada, yéresel yemeklerin ézgiin halinin korunarak gelecek
nesillere aktarilmasinda bir tehdit olarak gériilen ithal gida diriinleri ve bu
driinlerin kullanimi konusundaki akademisyen gériislerini belirlemek
amaglanmistir.  Calisma Konya’da bulunan iki devlet (iniversitesinde
mevcut olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda egitim dgretim
gGrevi yapan égretim elemanlari ile gergeklestirilmistir. Arastirmada nitel
arastirma  yéntemlerinden yari  yapilandirilmis  gériisme  teknigi
kullanilmistir. Veriler igerik analizi kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma
sonucunda yéresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal gida malzemelerinin
kullaniminin geleneksel lezzetleri tahrip etmesi agisindan bir tehdit olarak
gérildiigii ortaya ¢ikarilmistir. Katiimcilar, bu riski 6nleyebilmek adina
yéresel yemeklerde yerel iriinlerin kullanilmasinin, yerel driinlerin
tretiminin tesvik edilmesinin ve yéresel (riinlerde cografi isaret
uygulamasinin artmasinin gerektiginin énemini belirtmislerdir.
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Akademisyenlerin Yéresel Yemeklerin Siirdiriilebilirliginde ithal Gida Uriini Kullanimi
Konusundaki Gorisleri

ACADEMICIANS’ VIEWS ON THE USE OF IMPORTED
FOOD PRODUCTS IN THE SUSTAINABILITY OF LOCAL
DISHES

Abstract

In this study, it is aimed to determine the views of academicians on the
imported food products and theiruse, seen as a threat for transferring
them to the future generations by preserving the originality of local
dishes. The study is conducted with lecturers and faculty members
working in the field of Gastronomy and Culinary Arts at two state
universities in Konya. In this study, semi-structured interview technique,
one of the qualitative research methods, was used.The data were
analyzed using the content analysis. As a result of the research, it was
revealed that the use of imported foodstuffs was seen as a threat to the
destruction of traditional flavors in the preparation of local dishes. In
order to prevent this risk, participant semphasized the importance of
using local products in local dishes,encouraging the production of local
products and increasing the application of geographical signs in local
products.

Keywords: Local dishes, sustainability, imported food.

1. GiRiS

Kiresellesme slrecinde ekonomik ve sosyal yasamda meydana gelen
degisimler, islenmis ve ithal gida iiriinlerine olan talebi arttirmaktadir (Ondogan,
2002:93). Tiketim talebine bagh olarak séz konusu Urinlerin ulusal gida
pazarlarinda hakimiyet alanini arttirmasi yoéresel gida drinlerinin  zarar
gormesine neden olmus (Tekelioglu, 2016:118), yoresel gida Urlinleri “garip
adam” olarak nitelendirilmeye baslanmistir (Vanhonacker vd., 2010:871). Ancak
son yillarda glindeme gelen saglk ve gida givenligi konulari insanlarin tekrar
yoresel Grlinlere yonelmesine zemin hazirlamistir (Basaran, 2016:108). Saglikh

yasam egilimlerinin yayginlasmasi endistriyel olarak Uretilen tarim ve gida
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Urtinlerine olan giivenin sarsilarak sorgulanmasina neden olmustur (Onurlubas

ve Tasdan, 2017:116).

Bu bilgiler dogrultusunda tuketiciler tarafindan “ithal gida tirind” taniminin tam
olarak algilanmasinin 6nemi Uzerine dikkat cekilmesi gerekmektedir. Raflarda
sikca karsisina c¢ikan bu driinler karsisinda tiiketicilerde ithal ve yoresel Griin
karmasasi meydana gelmektedir (Ondogan, 2002:102). Yoresel lezzetlerin
yapiminda ithal gida Grind kullanimi basta olmak (zere birgcok etken
yemeklerde lezzet sapmasina neden olmaktadir. Yemek kdltlrandn
korunmasinin ve siirdurilebilirliginin saglanmasinin yolu ise ancak yoresel Grin
kullanimi ve geleneksel yontemleri uygulamaktan geg¢mektedir (Gorkem, ve

Oztiirk, 2018:214).

Buglinkli toplumsal yapiyla kent yasaminin gelismesi glinlik hayatta degisimleri
beraberinde getirmektedir. Mutfak kiltirt de bu dogrultuda degisime ugramis,
binlerce yilin birikimiyle gelen kiltirel zenginlikler, yoresel lezzetler tahrip
olarak yok olma tehlikesiyle karsi karsiya kalmistir (Odabasi, 2001:8). Bu
baglamda  mutfak  kdltirinin  korunmasi  ve  yoresel lezzetlerin
sirdardlebilirliginin saglanmasi (izerinde durulmasi gereken bir konu haline
gelmistir. Akademisyenlerin goziinden vyoresel yemeklerin 6zglin halinin
korunarak gelecek nesillere aktarilmasinda bir tehdit olarak goérilen ithal gida

Uriinleri ve kullanimin etkileri bu ¢alismanin ana konusunu olusturmaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Yoresel Yemekler ve Siirdiirilebilirlik

Yemek, vyalnizca besini meydana getiren kimyasal maddeler ve canhligin
devamlhiliginin saglanmasinda elzem olarak gorilen bir kavram olmayip ayni

zamanda elde edilisinden tliketimine kadar her adiminda insanlarin
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davranislarini ve kiltirel olusumlarini da icerisinde barindiran genis bir olgudur
(Besirli, 2010:168). Toplumlar arasinda farkhlasan gelenek ve gérenekler, sosyo-
kiltirel boyutlarda gorilen farklilasma, gog, ekonomik gelismislik gibi
faktérlerin etkisiyle (Diizgiin ve Ozkaya, 2015:42) farkl kiiltiirel yapilar meydana
gelmistir. Sahip olunan yoresel Uriinlerin yoreye 6zgi geleneksel yontemlerle
islenmesi sonucu yoresel temelli mutfaklar ve yemekler ortaya cikmistir

(Gokdemir, 2009-1-2).

Son vyillarda yoresel yemek kavraminin strdirilebilir turizm uygulamalarinda,
somut olmayan kultirel miras kapsaminda, kdltlr turizmi, kirsal turizm ve
gastronomi turizmi gibi basliklar ile baglantili olarak incelendigi goriilmektedir
(Arikan, 2017:2062). Yerel gida Ureticileri, sefler ve turistler gibi yerel mutfak
icerisine dahil edilen mutfak paydaslari arasinda baglanti kurulmasini saglayarak
gastronomi turizminin korunmasina katkida bulunan yoresel yemekler,
sirdardlebilir  turizmin  saglanmasina yonelik ihtiyaclari  karsilayabilme

potansiyeline sahip bir alan olarak gorilmektedir (Eren, 2017:56).

Kiresellesmenin beraberinde getirdigi hizli ve ¢gabuk yemek yeme aligkanliklari
gelenekselden uzaklasan bir yemek kiltiir anlayisinin gelismesine neden olmus
ayrica yoresel olarak degerlendirilen gastronomik degerlerin yitirilmesine zemin
hazirlamistir (Ozkaya vd., 2013:14). Bu dogrultuda yasanan degisim ve bir
seylerin slrdirilemez olmasinin fark edilmesiyle belirmeye baslayan kaygi,
zaman igerisinde strdurdilebilirlik kavraminin ortaya ¢ikmasina ortam hazirlayan

baslica etmen halini almistir (Sahin, 2004:6).

Surdurilebilir turizmde dogal, kiltirel ve sosyal kaynaklarin strdirilebilir
sekilde korunmasi ve devamliliginin saglanmasina tesvik edilmesinin (YlncQ,
2010:27) suardurilebilir gastronomi turizminin amaclar ile baglantih oldugu

gorilmektedir (Kash vd., 2015:29). Gastronomi, strdirilebilir turizm enddstrisi
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icerisinde bir kaynak olarak degerlendirildiginde hem destinasyonun hem de bu
dogrultuda kullanilan yemeklerin degerini arttirarak s6z konusu bélgenin yerel
kimlige sahip yiyecekleriyle ifade edilmesine imkan vermektedir. Bu yoresel ve
otantik kavramlarin timd, Uretim ve tiketim arasinda kurdugu bag ile
sirdarilebilir gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde olduk¢a 6nemli

bir konumda bulundugu gorilmektedir (Yurtseven, 2011: 19).

Surdirulebilir gastronomi turizmi, turistlerin bolgedeki insanlar ile etkilesim
saglamalarini, tarim alanlari ve tarimsal faaliyetlere yonelmelerini, yoresel
Urinler ve geleneksel mutfaklar ile yakin temas halinde olmalarina olanak
saglamaktadir (Yurtseven ve Karakas, 2013:98). Bu dogrultuda yemek kavrami
surdirilebilir gastronomi turizmi igerisinde ©6nemli bir noktaya isaret
etmektedir. Yoresel yemeklerin tiiketiminin artmasi sahip oldugu bdlgenin
ekonomik vyapisini gi¢lendirecek, bir c¢arpan etkisi yaratacaktir. Yoresel
yemekler ve yerel mutfak bir deger olarak bolgeye sembolik 0zellikler
kazandiracaktir (Ylnci, 2010:30). Bu acidan yoéresel yemekler 6zellikle turistler
icin popdiler bir segenek olarak degerlendirilebilecegi gibi stirdirilebilirlige katki

saglanacagi da belirtilmektedir (Sims, 2009:322).

2.2. Siirdiirilebilir Gida Uygulamalari

Saglikh beslenmeye ve yerel mutfaklarin sirdirilebilirligine dikkat ¢ekmek
amaciyla cesitli faaliyetler yapilmaktadir (Gérkem ve Oztiirk, 2018:217). Slow
food, yoresel yemek kultlrl ve geleneklerinin unutulmamasini saglamak, hizli
yasamin getirdigi aliskanliklar ile miicadele etmek i¢in herkesin iyi, temiz ve adil
gidaya ulasmasini amag edinerek kurulmus kiresel bir kurulustur (Slow Food
International, 2015). 1986 yilinda Carlo Petrini dnciliigiinde olusturulan bu
hareket icerisinde (Radstrom, 2011:92), gida Urlnlerinin biyolojik gesitliliginin
korunmasina yonelik tanitim projeleri; belirli bir bolgenin tarihi-kiltirel

kimliginin gelistirilmesi ve korunmasi; yerel Grin bilgisinin ve kullaniminin

Adiyaman Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Yil: 13, Sayi: 35, Adustos 2020



Akademisyenlerin Yéresel Yemeklerin Siirdiriilebilirliginde ithal Gida Uriini Kullanimi
Konusundaki Gorisleri

artmasi ve giinlik beslenme aliskanliklarinin iyilestirilmesine yonelik ¢alismalar

yer almaktadir (Slow Food International, 2013:6).

Sardiralebilir ve kaliteli gidayr savunurken ayni zamanda geleneksel tarim
Uretimini tehdit eden islenmis gida endistrisine karsi korumayi amag edinen
Slow Food, Nuh’un Ambari (Ark of Taste), Presidia, lyi Tatlar Pazari (Markt des
Guten Geschmacks), Afrika’da Bin Bahge (Thousand Gardens in Africa), Yerylzi
Pazari (Earth Markets), Slow Fish, Cheese, AsiO Gusto, Euro Gusto, Slow Food
Pazari gibi bircok etkinlik diizenleyerek daha fazla insana ulasarak farkindahk
saglamaya calismaktadir. Tim bu etkinliklerin ortak amaci; strdirilebilir gida
Uretimini yaymak, geleneksel uygulamalari desteklemek, yoéresel gidalarin
kiltirel boyutta farkindahigini saglamak, yok olma tehlikesi altindaki geleneksel
uriinleri, yerel tohumlari ve yéresel yemekleri korumaktir (Paksoy ve Ozdemir,

2014:1513-1517).

Cittaslow slow food hareketi icerisinde gelismis, sehirlerin sahip olduklar
degerler ile birlikte bagdasarak surdirilebilirlik kazanmasini amaglayan
(Radstrom, 2011:91-92), yerel ve geleneksel kilturi koruyan bir harekettir
(Tranter, 2010:158). Cittaslow felsefesi icerisinde dogal ve geleneksel beslenme
cercevesinde dogal yasami korumak ile birlikte yerel Griinlerin kent yasaminda
kullanimini arttirmak, fast food markalariyla rekabet edemeyen yerel Ureticiyi

korumak da yer almaktadir (Gérkem ve Oztiirk, 2014:12).

The Local Food Movement (Yerel beslenme hareketi), organik beslenme ve
sirdarilebilir tarim faaliyetlerini birlestirerek, insanlarin tikettigi yiyecekler
hakkinda s6z soyledigi ve tavir aldigi bir durumun tarifi olarak
adlandiriimaktadir. ABD merkezli yerel beslenme hareketi Uretici ve tiketici
arasindaki mesafeyi yerellik kistasi olarak almakta ve her eyaletin kendi Urettigi

Urlnleri tiketmesini hedef almaktadir (Food Print, 2019). Yerel beslenme
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hareketinde kendi bolgesinde uretilen Grlinleri tiiketen kisiler icin Locavores
(Yerel Beslenen) kelimesi kullanilmaktadir. Hareket yerel tretim ve tiiketim
agisindan Urettigi farkindalk ile hizla yayginlasmaya devam etmektedir (Kanik,

2014: 15).

2.3. ithal Gida Uriinlerinin Mutfaklarda Kullanimi ve Yoresel Yemekler

Uzerindeki Etkileri

Glnimizde hammadde olarak Uretilen Uriinlerde baslayan degisim ile birlikte
islenmis gida Grlinleri ve tatlandirilmis Grinler glinlik beslenme rutininde daha
fazla yer edinmeye baslamistir (Lin, 2014). Beslenme aliskanliklarinda meydana
gelen bu degisimle birlikte surdirilebilir anlayisin yayginlasmasi tiketicilerin
tabagindaki yemeklerin hangi malzemelerden olustugu, bu malzemelerin nasil
Uretildigi, islendigi ve nereden geldigi gibi detaylarla daha fazla ilgilenmesine yol
acmistir (Ly, 2017). Bunlar yoéresel yemeklerin lezzet kimligini koruyup
siirdirilebilirliginin  saglanmasinda oldukga 6nemlidir (Gérkem ve Oztiirk,

2018:217).

Yoresel yemeklerin en 6nemli 6zellikleri bolge topraklarinda yetistirilen yoresel
Urdnlerin (Acar, 2016:136) geleneksel arag-geregler ve yontemler kullanilarak,
asll tarif ve olgilerin degistiriimeden aynen uygulanmasi olarak siralanmaktadir.
Ayrica yemegi yapacak kisinin bilgi ve tecriibesi de 6nemli olarak goriilmektedir
(Gorkem ve Oztiirk, 2018:217). Basaran (2016), tiiketiciler tarafindan ydresel
gida Urlnlerinin atalarimizdan kalma yadigar gida UrUnleri olarak algilandigini

belirtmistir.

Yerel gida Urind ile yerel olmayan gida GrinQ arasindaki ayrimi yaparken en
belirleyici olan faktor dretildigi ve tlketildigi yer arasindaki mesafe olarak
belirtiimektedir (Rahnama, 2017:350). Fransa’nin Champagne bdlgesinde

Uretilen Sampanya gibi Florida portakali, Antigua kahvesi, Malatya kayisisi,
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Parma jambonu, Roquefort peyniri, Kayseri pastirmasi (Tekelioglu, 2016:118)
uretildigi yerin ozelliklerini almig, geleneksel yontemlerden gegerek &zglnliik
kazanmis, Uretildigi yoreler ile arasinda glgli bir bag olusmus Urtnlerdir
(Hoscan, 2018:394). Bu durumda farkh bolgelerde Uretilen veya ithal olarak elde
edilen gida Uriinleri yoresel lezzetlerin degiserek olumsuz olarak etkilenmesine

neden olmaktadir (Gérkem ve Oztiirk, 2018:218).

Kiresellesmenin hiz kesmeden devam ettigi glinimiz sartlarinda diinya artik
tek bir pazar halini almis, temel gida triinlerinde bile bazi tilkelerde ithal olarak
getirilen Urlnler yoéresel Urlinlere ikame olarak kullaniimaya baslanmistir
(Koksal, 2014:162). Tiiketici davranislari ve zevklerinde belirgin degisimlere
neden olarak standart beslenme kaliplari ve tek tip beslenme seklinin
yayginlagsmasina neden olan kiresellesme yoéresel drinler lzerinde bir engel
halini almistir (Tekelioglu, 2016:118). Turkiye’de bu kiresellikten oldukga
etkilenmis, bakkallarin yerini alan biliyik stipermarketlerin raflarinda ithal
Uriinler gok daha fazla yer almaya baslamistir (Dogan, 2005:3). ithal gida
Urlinlerinin gida Grinleri piyasasinda yer edindigi alanin baydklaga, (lke
ekonomisi icin bir eksi olarak gorilirken yoéresel mutfaklarin sahip oldugu
degerlerin  surdirdlebilirliginin - saglanmasi  noktasinda da dlstndirici

boyutlara ulasmaktadir (Gérkem ve Oztiirk, 2018: 218).

Yoresel gida Urilnlerinin kullanimi ve yoéresel gida aglarinin yayginlasmasinin
cevresel, sosyal, ekonomik ve saglik gibi cesitli alanlarda sagladig faydalar goz
ardi edilemeyecek kadar o©nemlidir. Yoresel gida tiketimi ile birlikte
sirdarilebilir Gretim gesitleri desteklenmekte, kentsel ve kirsal alanda yasayan
insanlari bir araya getirerek tiiketicilerin yiyeceklerin kaynagina yabancilik
hissetme egilimini azaltmakta, yerel Ureticiyi ve yerel isletmeciyi destekleyerek
ekonomiye katki saglamakta, mevsimsel gida Urlinlerinin mevcudiyetini ve

cesitlerini arttirarak taze ve islenmemis gidalarin satin alinmasina tesvik
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edilmesine katki saglanmaktadir (Pearson vd., 2011:888-889). Yoresel gida
Urlnlerinin strdurulebilirlige iliskin sagladigi tim bu yararlara karsin ithal gida
Urunlerinin raflarda daha ekonomik miktarlarda yer almasi tercih edilebilirliginin
yukselmesine neden olmaktadir. Cin, Kanada, Vietnam gibi ¢esitli tlkelerden
ithal edilerek Ulkemize getirilen Grinlerin Turkiye’de Uretimi gergeklestirilen
Urlnlere kiyasla daha uygun fiyatlarda tiketiciye sunulmasi basta yerel gida
Ureticileri olmak UGzere Ulke ekonomisine biiylik zararlar vermektedir. Bir yandan
da ithal gida drlnlerinin yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanildig
disindldiginde, yoresel mutfak degerleri ve lezzetlerinin  6zinin

kaybolmasina neden olmaktadir (Gérkem ve Oztiirk, 2018:218).

3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bolgelerdeki var olan kiltirel birikim ile yogrulmus ve glinimiz sofralarina
tasinmis  yoresel yemekler ozelliklerini  bulundugu konumun cografi
ozelliklerinden, ikliminden, dini inanislarindan ve en ¢ok da yoérede yetisen
Urinlerden almaktadir. Son zamanlarin ekonomik degiskenlikleri, kullanilan
cesitli politikalar, Gretim ve tiiketim arzinin dengelenememesi ve toplumda
gorilen sosyo-kiltiirel degisimler sonucu mutfaklarda ithal gida drinleriyle
daha ¢ok karsilagilmaktadir. Ancak ithal gida urinlerinin bu denli yayginlasarak
ulasilabilir ve tercih edilebilir hale gelmesi mutfak kaltiirlerinin ve yoresel
yemeklerin korunmasi adina bir tehdit olusturmaktadir. Calismanin amaci bu
duruma dikkat cekmek olup, Selcuk ve Necmettin Erbakan Universitesi’'nde
mutfak uygulama dersine giren akademisyenler (zerinde gergeklestirilmistir.
Mutfaklarda egitim goéren 6grenciler, gelecege yon verecek birer birey ve
yapitasidir. Dolayisiyla bu konuda onlari bilgilendirip bilinclendirecek, yon
verecek akademisyenlerin yoresel yemek kiltlriniin korunmasi ve ithal gida

Grina tehdidine karsi gorlis ve tutumlari 6nem arz etmektedir. Boyle bir
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¢alismanin  akademisyenlere ve alanin gelisimine stk  tutabilecegi

disinilmektedir.

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin  ¢alisma  grubunun  belirlenmesinde  amagh  6rnekleme
yontemlerinden tipik durum o6rneklemesi yontemi kullanilmistir. 2018-2019
egitim 6gretim yilinda Konya’da bulunan iki devlet Giniversitesinde mevcut olan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliminde gérev yapan akademik personel
¢alisma grubu olarak belirlenmistir. Tipik 6rnekleme; 6rneklemin arastirma
problemi ile ilgili olarak evrende yer alan ¢ok sayidaki durumdan tipik olan
biriyle olusturulmasidir (Buyukoztiirk vd., 2008). Bu yontemin secgilmesindeki
neden ise incelenen konuyu en iyi yansitacak elemanlarin segimini
ongormesidir. Arastirmanin yuritildigi sirada 2 Universitede mutfak uygulama
dersine giren ve alanda calisan 4 6gretim elemani, 1 dogent, 3 Ogretim Uyesi
bulunmaktadir. 1 akademisyen goriismeyi kabul etmediginden gorismeler 7

akademisyen ile gergeklestirilmistir.

3.3. Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmada nitel veri toplama araci olarak yari yapilandiriimis gériisme yontemi
tercih edilmistir. Gorlsmeler 28.11.2018 — 17.12.2018 tarihleri arasinda
katilimcilardan randevu alinarak odalarinda yiz yiize ve birebir gerceklestirilmis
olup, ortalama 30 dk. stirmustir. Veri kaybina sebebiyet vermemek amaciyla
katihmcilarin izni alinarak goérismelerde ses kaydi yapilmistir. Katilimcilara

yoneltilen sorular asagida yer almaktadir:

1. Yoresel bir yemegin lezzetine etki eden faktérler nelerdir?
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2. Yoresel lezzetlerin tarihsel siregte degisime ugradigini duislnuyor

musunuz?

3. Size gore yoresel lezzetlerin degisiminde etkili olan nedenler nelerdir?

4. Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler yemegin

lezzetine ne 6lglde etki etmektedir?

5. Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda dlkenin farkh bolgelerinde Uretilmis

malzemelerin kullanimini uygun buluyor musunuz?

6. Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzemelerin kullanimini uygun

buluyor musunuz?

7. Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzemelerin kullanimini

geleneksel lezzetlerin tahrip olmasi adina tehdit olarak gériiyor musunuz?

8. ithal malzemelerin kullanimi nedeniyle yéresel lezzetlerin bozulmasi riskine

iliskin 6nerileriniz ne olurdu?

9. Yerel lezzetlerin korunmasi igin toplum ve ilgili devlet kurumlarina disen

gorevler nelerdir?

10. ithal malzemelerin (Tirkiye’de {retimi yapilmayanlar harig) Ulkeye

girmesine sinirlama getirilmesi 6nerisine yorumunuz nedir?

Goriisme sorulari Gorkem ve Oztiirk’iin (2018) calismalarinda kullanmis oldugu
sorulardan hareketle ¢alismanin amacina uygun bir bicimde diizenlenmistir.
Hazirlanan forma iliskin alaninda uzman iki 6gretim Gyesine uzman gorisi igin
basvurularak gerekli dizenlemeler yapilmistir. Tum goriismeler ve kodlamalar,
ayni arastirmaci tarafindan gerceklestirilmistir. Calismada goriisme formundan

elde edilen veriler 6nce yaziya dokiilmis, listelendikten sonra da kategorilere
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ayrilmistir. Gorlisme yapilan akademisyenlerin kimliginin gizli kalmasi amaciyla
katihmcilara birer kod verilmistir. “K1” bir numarali katihmcinin gorislerini

belirtmektedir.

3.4. Verilerin Analizi

Bu arastirmanin verileri igerik analizi yéntemiyle degerlendirilmistir. Oncelikle
edinilen ses kayitlarinin harfiyen yazili dokimleri bilgisayar ortaminda
gerceklestirilmis ve 7 akademisyene ait yaklasik 15 sayfalik bir veri seti elde
edilmistir. Her bir katiimci, 1’den 10’a kadar numara verilerek kodlanmistir. K1
biciminde ifade edilen bir kodlama, goriisme yapilan 1. katilimci anlamina
gelmektedir. Daha sonra gorismeciler tarafindan verilen cevaplar birbiri ile
iliskisine gére gruplandiriimistir. Olusturulan bu gruplardaki ifadelere gore taslak
temalar olusturulmustur. Bu temalar ana tema bagliklari altinda toplanmis,
yapilan ilk analizler yeniden degerlendirilmis, daha sonra alt kategorilere
ayrilmistir. Kategoriler ise temalar igerisinde en fazla tekrar edilen ifadelerden
olugmaktadir. Tablolarda yer alan kategorilerin yaninda parantez iginde ifadenin
tekrar edilme sikligina yer verilmistir. Tema ve ana temalari en iyi yansitan ifade
ornekleri secilerek, bulgular literatirde vyer alan diger arastirmalarla
kiyaslanarak yorumlanmistir. Ayrica ifadelerden 6rnek alintilar yapilarak konu

zenginlestirilmistir.

4. BULGULAR

Arastirma grubunu olusturan katihmcilara yonelik bilgiler Tablo 1'de
belirtiimektedir. Calismaya katilan akademisyenlerin 2’si kadin, 5’i ise erkektir.
Katihmcilardan 1 kisinin dogent, 3 kisinin doktor 6gretim Uyesi ve 4 kisinin ise

o0gretim elemani olarak calistigi belirlenmistir.
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Tablo 1: Katilimcilara Yonelik Bilgiler

Katihimcilar Cinsiyet Unvan

K1 Erkek Dogent

K2 Kadin Dr. Ogr. Uyesi
K3 Kadin Dr. Ogr. Uyesi
K4 Erkek Dr. Ogr. Uyesi
K5 Erkek Ogretim Elemani
K6 Erkek Ogretim Elemani
K7 Erkek Ogretim Elemani

Alanyazin, veri toplama araci ve analizinden ortaya c¢ikan kategoriler sirasiyla;
yoresel yemegin lezzetine etki eden faktorler, yoresel lezzetlerin tarihsel sliregte
ugradigl degisim, yoresel lezzetlerin degisiminde etkili olan nedenler, yoresel
yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin yemegin lezzetine etkisi,
yoresel yemeklerin hazirlanmasinda farkli (lkelerde dretilmis malzemelerin
kullanimi, yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzemelerin kullanimi,
yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzemelerin kullaniminin geleneksel
lezzetleri tahrip etmesi, ithal malzemelerin kullanimi nedeniyle yoresel
lezzetlerin bozulmasi, yerel lezzetlerin korunmasi i¢in toplum ve ilgili devlet
kurumlarina disen gorevler ve ithal malzemelerin (Tirkiye’de uretimi
yapilmayanlar harig) lilkeye girmesine sinirlama getirilmesi olarak 6zetlenebilir.
Tablo 2’de gérisme sonuclarinda ortaya ¢ikan kategoriler ve temalar ayrintih

belirtilmistir ve bulgular bu temalar i1siginda sunulacaktir.

Tablo 2. igerik Analizinden Ortaya Cikan Tema ve Alt Kategoriler

Temalar

1. Yoresel Yemegin Lezzetine Etki Eden Faktorler

1.1. Kullanilan malzemelerin yerel ve orijinal olmasi

1.2. Bolgeye 6zgii yontem ve tekniklerle pisirilmesi

1.3. Kullanilan materyal, pisirme arag geregclerinin orijinal olmasi

1.4. Yore halkinin yemegi yapmis olmasi ve yemegi yapan kisilerin yemegin tarifine uygun
islem basamaklarini tam olarak yerine getirip getirmemesi

2.  Yoresel Lezzetlerin Tarihsel Siirecte Degisime Ugrayip Ugramadigi

2.1. Degisime ugramigtir

2.2. Kiguk ¢aph degisimlere ugramigtir

3.  Yoresel Lezzetlerin Degisiminde Etkili Olan Nedenler

3.1. Gelisen teknoloji

3.2. Turizm isletmelerinde seflerin kendi yorumunu yemege katmasi
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3.3. Yemegin igeriginde kullanilan ana malzemenin degisimi

3.4. Geleneksel yemeklerin diger nesillere aktariminin bilgi eksikligi nedeniyle dogru
yapilmamasi

3.5. Yemeklerde bir standardizasyonun olmamasi

3.6. isin ehliinsanlar tarafindan yemeklerin yapilmayisi

3.7. Bolgede yemegin yapiminda kullanilan bazi baharat ve otlarin Giretiminin azalmasi

3.8. Kadinlarin calisma hayatinda yer almaya baslamasi

4. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda Kullanilan Malzemelerin Yemegin Lezzetine
Ne Olgiide Etki Ettigi

4.1. Buyuk olgude etki etmektedir

5. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda Ulkenin Farkli Bolgelerinde Uretilmis
Malzemelerin Kullaniminin Uygun Olup Olmadigi

5.1. Uygun bulmuyorum

5.2. Kismen uygun bulmuyorum

6. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda ithal Malzemelerin Kullaniminin Uygun Olup
Olmadigi

6.1. Uygun bulmuyorum

7. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda ithal Malzemelerin Kullaniminin Geleneksel
Lezzetleri Tahrip Etmesi Agisindan Bir Tehdit Olarak Goriiliip Goriilmedigi

7.1. Tehdit olarak goriiyorum

8. ithal Malzemelerin Kullanimi Nedeniyle Yoresel Lezzetlerin Bozulma Riskine iliskin
Oneriler

8.1. Yoresel Uriinlerde cografi isaret uygulamasinin artmasi

8.2. Yoresel UrGnde kullanilan tim hammaddelerin, malzemelerin Uretilmesini tesvik
etmek, surekliligini saglamak

8.3. Yoresel yemeklerde yerel triinler kullanilmasi

8.4. Distan gelen urinlerin bilinen bir yemekte ¢ok fazla kullaniimamasi

9. Yerel Lezzetlerin Korunmasi igin Toplum ve ilgili Devlet Kurumlarina Diisen
Gorevler

9.1. Yoresel lezzet ve yerel Urlinlerin kayit altina alinmasi

9.2. Yoresel Urlinlerin tanitimina 6nem verilmesi

9.3. Yoresel Urlinlerin ambalajlarinda igerige dair etiket okuryazarlgi

10. ithal Malzemelerin (Tiirkiye’de Uretimi Yapilmayanlar Harig) Ulkeye Girmesine
Sinirlama Getirilip Getirilmemesine iliskin Diisiinceler

10.1. Sinirlama getirilmelidir

10.2. Denetimler yapildigi siirece sinirlandirma yapmaya gerek yoktur

10.3. Uriin bizde hig tretilmiyorsa veya iiretilmesi imkansizsa sinirlandirma yapmaya gerek
yoktur

4.1. Yoresel Yemegin Lezzetine Etki Eden Faktérler

Katilimcilara yoresel yemegin lezzetine etki eden faktorler soruldugunda (Tablo
3) tima kullanilan malzemelerin yerel ve orijinal olmasi gerektigini ifade
etmislerdir. Ayni gruptan U¢ katilmci ise yemegin bolgeye 6zgli yontem ve
tekniklerle pisirilmesi gerektigini dile getirmislerdir. Yore halkinin yemegi yapmis

olmasi ve yemegin tarifine uygun islem basamaklarini tam olarak yerine getirip
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getirmesi gerektigini disiinenlerin sayisi 3’tir. Katilimcilardan ikisi ise yemek

yapiminda kullanilan materyal ve pisirme ara¢ gereglerinin orijinal olmasi

gerektigini vurgulamiglardir.

Tablo 3. Yoresel Yemegin Lezzetine Etki Eden Faktorler Temasi ve Kategoriler

Kategori Ornek Alinti

Kullanilan malzemelerin yerel  “Yéresel bir yemegin malzemelerinin tabi ki o yéreye ait
ve orijinal olmasi olmasi gerekiyor, orijinal olmasi gerekiyor. Mesela
(7 Katihmai) kuymaktan érnek verelim. Bunda mutlaka kuymak

peynirinin  kullanilmasi  gerekiyor. Misir unu bile
etkiliyor, orijinal peynir kullanilmasi gerekiyor. Ama
onun yerine isletmeler ne yapiyor dil peyniri kullaniyor.
Clinkii daha ucuz. Onu biraz da su da bekletiyorlar tuzu
gitsin diye. Dolayisiyla o orijinal olmuyor. Hatta
kullandigi tereyadinin bile yayladan gelen tereyadi
olmasi gerekiyor. Bizimkiler ne yapiyor gidip marketten
ucuza alip haliyle kaliteyi bozuyorlar.”(K1)

Bolgeye 0zgli yontem ve  “Yoresel bir yemedin igerisinde yer alan o yéreye ait

tekniklerle pisirilmesi malzemeler, ydresel tarif ve dlgilerin  kullanimi,

(3 Katihmai) kullanilan ara¢ geregler hatta yemedi pisirmede
kullanilan odunun cinsi bile dogrudan lezzeti etkiler.”(K7)

Kullanilan materyal, pisirme  “Kullanilan materyal bile ¢ok énemli. Mesela aslinda
ara¢  gereglerinin  orijinal  bakir tava ile yapiliyorsa bakir tavada yapilmasi lazim.
olmasi Teflon tava olmaz o bile tadini degistiriyor.”(K1)

(2 Katihmai)

Yore halkinin yemegi yapmis  “Yére halkinin yemedi yapmis olmasi yemegin lezzetini
olmasi ve yemegin tarifine oldukga etkiler.”(K2)

uygun islem basamaklarini

tam olarak vyerine getirip

getirmesi

(3 Katilmar)

4.2. Yoresel Lezzetlerin Tarihsel Siirecte Degisime Ugrayip Ugramadigi

Tablo 4’te katiimcilara yoresel lezzetlerin tarihsel slirecte degisime ugrayip
ugramadigi sorulmustur. Katihmcilarin biyik cogunlugu (5 kisi) soruya degisime
ugramistir seklinde yanit vermislerdir. iki katilimci ise yéresel lezzetlerin tarihsel

slireg icerisinde kiigclk ¢apli degisimlere ugradigini ifade etmislerdir.
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Tablo 4. Yoresel Lezzetlerin Tarihsel Siirecte Degisime Ugrayip Ugramadigi

Temasi ve Kategoriler

Kategori Ornek Alinti
Degisime ugramistir “Yoresel lezzetler zaman igerisinde dedisiklige ugramstir. Yeni
(5 Katihmai) yasam kosullari ile eski kosullarin farkliigi ve buna bagh

olarak eski yemek tariflerinin tam olarak uygulanamamasi,
yeni kusaklarin yeni tat arayislari ayrica ekilip bigilen driinlerin
yetistirildigi topradin, tohumun, kullanilan ilaglarin ve su
kaynaklarinin - zamanla  ézelliklerinin ~ dedisiminin  yéresel
lezzetleri de degistirdigine inaniyorum.”(K7)

Kuguk caph degisimlere  “Yéresel yemekler kiiciik kiiciik degisime ugramis olabilir.

ugramistir Mesela ydresel yemeklerle ilgili bir seyi internete yazdiginiz

(2 Katihmai) zaman kirk gesit tarif ¢ikiyor. Ama halka indigimiz zaman halk
yine klasigi yapiyor.”(K1)

4.3. Yoresel Lezzetlerin Degisiminde Etkili Olan Nedenler

Katiimcilarin yoresel lezzetlerin degisiminde etkili olan nedenlere dair gorisleri
sekiz gruba ayrilmistir. Bunlar; gelisen teknolojinin etkisi, turizm isletmelerinde
calisan seflerin kendi yorumlarini yemege katmasi, yemegin iceriginde bulunan
ana malzemenin degistiriimesi, geleneksel yemeklerin diger nesillere
aktariminin bilgi eksikligi nedeniyle dogru yapilamamasi, yemeklerde bir
standardizasyonun olmamasi, isin ehli insanlar tarafindan yemeklerin
yapilmayisi, yemegin yapiminda kullanilan bdlgeye has baharat ve otlarin
Uretiminin azalmasi ve kadinlarin galisma hayatinda siklikla yer almaya

baslamalaridir.
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Tablo 5. Yoresel Lezzetlerin Degisiminde Etkili Olan Nedenler Temasi ve

Kategoriler

Kategori

Ornek Alinti

Geligsen teknoloji
(2 Katilimai)

“Bence tiiketici beklentileri olduk¢a etkili. Ciinki dretim
kosullar1  farkli,  hijyenik  sartlarda bazi  degisiklikler
yapilabiliyor.  Teknolojinin  olduk¢a  etkili  oldugunu
diisiiniyorum. Ciinkii artik driinler endiistriyel olarak
iretilmeye ¢alisiliyor. Bu da tabi orijinalliginin etkilenip
degismesine neden oluyor”. (K2)

Turizm isletmelerinde
seflerin kendi yorumunu
yemege katmasi

“Bence mesela restoranlardaysa oradaki seflerin kendi
yorumunu yemedge katmasi . Mesela tiridin Ustiine adam
salgali sos yapip dékiiyor. Halbuki aslinda bu yok, biraz

(1 Katihmci) iskendervari yapiyor. Daha yumusak bir lezzette olsun diye
iizerine tereyadi doékiiyor gibi..yani kendi yorumlarini katmasi
olabilir.”(K1)

Yemegin iceriginde  “Sartlara gére degisebilir. Diyelim ki belirli dénemlerde,

kullanilan ana kithgin oldugu dénemlerde kirmizi et alamayanlar yemedgi

malzemenin degisimi kirmizi et yerine tavukla yapmislar. Bunu da gdriiyoruz

(1 Katihmci) zaman zaman.” (K1)

Geleneksel yemeklerin  Yéresel yemekleri yapan kisiler degisiyor. Nesiller degisiyor.

diger nesillere aktariminin  Yéresel yemedin (retiminin asli bilinmiyor, ne yapiimasi

bilgi eksikligi nedeniyle gerektigi yeterince aktarilmiyor. Yapilmasi gerekenlerle ilgili
dogru yapilmamasi bilgi eksikligi var bu da degisime neden oluyor.”(K2)

(1 Katihmci)

Yemeklerde bir  “Standart yok iste. Standart demek regetelendirmek demek.

standardizasyonun Gram gram bunlari yazmak demek. Ve yemedin igine higbir

olmamasi oynama yapilmayacak demek. Eger biz gergekten yéresel

(1 Katihmci) Tirk mutfagi diyorsak ve biz yiizyillar boyu sirdiiriilebilir
kiiltiirel miras olarak aktaracaksak igindeki tuzun grami dahi
oynamayacak. Aslini koruyacagiz yani.”(K3)

isin ehli insanlar  “Maalesef isin ehli insanlar ortada, gériiniirde yok. isin ehli

tarafindan yemeklerin  olmayan ev hanmimlari, internet sitelerini ben ¢ok takip

yapilmayisi ediyorum. Her eline bigak alan, her kasik kepge alan kendi

(1 Katilimai) mutfaginda ¢ekim yapiyor. Stiidyo gibi kullaniyor ve kendisine
gdre yorumluyor.”(K3)

Bolgede yemegin  “Tabi ki bdlgede kullanilan gidalarin ekilip dikilmesinde

yapiminda kullanilan bazi

azalma meydana gelmesi halinde bunlar da etkiliyor.

baharat ve otlarin  Geg¢miste mesela otlar ¢ok yakindan taniniyordu ama
Uretiminin azalmasi giiniimiizde o deneyime sahip olmadigi igin biyiik bir
(1 Katilimai) cogunlugu simdi ¢ok fazla bilinmiyor. Dolayisiyla eski
yemeklerin bliyiik bir cogunlugu bu sebeple yapilmiyor.”(K4)
Kadinlarin calisma  “Kadinlarin ekonomiye katki yapmak icin is hayatina daha
hayatinda yer almaya ¢ok atiimasi, eskiden beridir evlerde yapilan yemeklerin
baslamasi zaman igerisinde unutulmasi ya da yodun is temposundan
(1 Katilimai) dolayi yemeklerin daha kolay yoldan yapilmak istenmesi, yeni

tat arayislari sonucunda yemeklerin icerisindeki malzemelerin
eklenip veya eksiltilmesi vb. sebeplerle yéresel lezzetlerimiz
zamanla degismektedir.”(K7)
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4.4. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda Kullanilan Malzemelerin Yemegin

Lezzetine Ne Olgiide Etki Ettigi

Tablo 6’da yoéresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin
yemegin lezzetine ne Olglde etki ettig§i sorusuna katilimcilarin tamaminin

“biyik olglide etki etmektedir” seklinde yanit verdikleri gorilmektedir.

Tablo 6. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda Kullanilan Malzemelerin

Yemegin Lezzetine Ne Olgiide Etki Ettigi Temasi ve Kategoriler

Kategori Ornek Alinti

Blyuk olglide etki “Vallahi ¢ok etki ediyor. Mesela Konya’nin Tarhun otu gorbasini
etmektedir. disinildiginde o otu kullanmayi bilmiyorsan, fazla veya eksik
(7 Katihmai) attiginda istedigin lezzeti elde edemezsin. Dolayisiyla gidayi

tanimak, yemegi tanimak ¢ok 6nemli bir nokta. Bolgede yetisen
otlarin tamami bence yemekte ¢ok ¢ok biylik bir etkiye
sahip.”(K4)

4.5. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda Ulkenin Farkli Bélgelerinde Uretilmis

Malzemelerin Kullaniminin Uygun Olup Olmadigi

Tablo 7’de katilimcilara yoresel yemeklerin hazirlanmasinda dlkenin farkli
bolgelerinde (retilmis malzemelerin kullaniminin uygun olup olmadigl sorusu
yoneltilmistir. Alti katihmci kullanimi uygun bulmazken, bir katilimci kismen

uygun bulmadigini ifade etmistir.
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Tablo 7. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda Ulkenin Farkli Bélgelerinde

Uretilmis Malzemelerin Kullaniminin Uygun Olup Olmadigi Temasi ve

Kategoriler

Kategori Ornek Alinti

Uygun “iklimi, bitki ortiisi, su kaynaklar, o malzemenin yetistirilme
bulmuyorum yéntemi vb. 6zelliklerinin o yéreye 6zgii olmasindan dolayi uygun
(6 Katihmci) bulmuyorum.”(K7)

Kismen uygun  “Tabi ki bu yemedin anonim olup olmamasina gére dedisir. Tarhana
bulmuyorum ¢orbasini érnek veriyorum. Anonim bir yemektir. Asure anonimdir.
(1 Katilimai) Tabi ki ne olacak bu tip yemekler. Kendi iginde bulundugu yérelerin

drtinlerine gdre yapilacak. Belki bunu her yemek igin standardize
etmekten bahsedemeyiz bu durumda. Ama belli bash yani Tiirk
mutfagina 6zgi yemekler icin bunu yapabiliriz ama anonim olarak
bilinen yapilan yemekler, icecekler igin bunu yapamayiz. Clnki
onlar kendi igerisinden bulundugu yérenin (riinlerinden yapiimak
zorunda. Ulagilabilirlik ¢ok énemli, imkdn durumu zaten ¢ok
énemli.”(K3)

4.6. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda ithal Malzemelerin Kullaniminin

Uygun Olup Olmadigi

Tablo 8'de sorulan “yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzemelerin
kullaniminin uygun olup olmadigl” sorusuna katiimcilarin tamami “uygun

bulmuyorum” yanitini vermislerdir.

Tablo 8. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda Ulkenin Farkli Bolgelerinde

Uretilmis Malzemelerin Kullaniminin Uygun Olup Olmadigi Temasi ve

Kategoriler
Kategori Ornek Alinti
Uygun “Hayir, uygun bulmuyorum. Yemedi yaparken o ydreye ait (rinin
bulmuyorum kullanilmasi énemli olan nokta. Baska yéreden getirilen iriinlerle ayni
(7 Katihmar) o lezzeti yakalamak mimkiin degil. Mesela Van’in otlu peyniri

Konya’da da yapilabilir. Ancak peynirin 6zelligi zaten Van’da yetisen
otlarin kullaniimasindan geliyor. Otlarin farkl koku ve tatta olmasi o
peyniri peynir yapan ézellik aslinda” (K2)
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4.7. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda ithal Malzemelerin Kullaniminin
Geleneksel Lezzetleri Tahrip Etmesi Acisindan Bir Tehdit Olarak Goriliip

Gorialmedigi

Katilmcilardan yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzemelerin
kullaniminin geleneksel lezzetleri tahrip etmesi agisindan bir tehdit olarak goriip
gormedigi hususuna iliskin bir degerlendirme yapmalari istenmistir. Tablo 9'da
da gorilecegi lizere tiim katihmcilar ithal malzeme kullanimini bir tehdit olarak

gorduklerini ifade etmislerdir.

Tablo 9. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda ithal Malzemelerin Kullaniminin
Geleneksel Lezzetleri Tahrip Etmesi Agisindan Bir Tehdit Olarak Goriiliip

Gorulmedigi Temasi ve Kategoriler

Kategori Ornek Alinti

Tehdit olarak “Tabii, gériiyorum. Clinkii ithal iriinlerde ucuzluk oldugu zaman insanlar
goriyorum onu daha ucuz, diisiik maliyetle elde etmek igin ithal (riin kullanmaya
(7 Katihmai) baslayacaklar. Belli bir siire sonrada o yéresel iriin orada tretilmeyecek.

Belki de yok olacak.”(K5)

4.8. ithal Malzemelerin Kullanimi Nedeniyle Yoresel Lezzetlerin Bozulma

Riskine iligskin Oneriler

Tablo 10’da katilimcilarin ithal malzemelerin kullanimi nedeniyle yoresel
lezzetlerin bozulma riskine iliskin Onerileri verilmektedir. Bunlar sirasiyla;
yoresel Urlnlerde cografi isaret uygulamasini artirmak, yoresel Uriinlerde
kullanilan tim hammaddelerin, malzemelerin Uretilmesini tesvik etmek, distan
gelen Urlnlerin bilinen bir yemekte ¢ok fazla kullaniimamasini saglamak ve

yoresel yemeklerde yerel Grlinler kullanmaktir.
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Tablo 10. ithal Malzemelerin Kullanimi Nedeniyle Yoresel Lezzetlerin Bozulma

Riskine iliskin Oneriler Temasi ve Kategoriler

Kategori

Ornek Alinti

Yoresel Urilinlerde cografi
isaret uygulamasinin artmasi
(3 Katihmai)

“Geleneksel Urlinlerimizin ve lezzetlerimizin yasal koruma
altina alinabilmesi icin cografi isaret vb. alanlara daha ¢ok
ilgi gostermemiz gerektigini diislinliyorum.”(K7)

Yoresel Urinde kullanilan  “Benim 6nerim eger bir yoresel Uriin yasatilacaksa o yoresel
tim hammaddelerin, Uriinde kullanilan tim hammaddelerin, malzemelerin
malzemelerin Uretilmesini  Uretilmesini  tesvik etmek. Yani onlarn ¢ogaltmak ve
tesvik etmek, slrekliligini  surekliligini saglamak.”(K5)

saglamak

(2 Katihmai)

Distan gelen Urlinlerin bilinen  “Yani bunda baslica tabii ki distan gelen Urinlerin bilinen bir

bir yemekte ¢ok fazla yemekte ¢ok fazla kullaniimamasi 6nemli bir nokta. Ama
kullanilmamasi bunun diginda tabii ki yine de kullanmaya ihtiyag
(1 Katihmai) duyuyorsaniz muadilini kullanabiliyorsaniz bu daha iyi.
Mesela A otunu kullaniyorsunuz o A otuna en yakin
lezzetteki hangisiyse ya da etken maddesi en yakin
hangisiyse onu kullanmaniz daha saglikli goriintiyor.” (K4)
Yéresel yemeklerde vyerel “ithal malzemelere gerek duymadan orijinal, yerel Griinler
trunler kullaniimasi yani yoresel yemeklerde vyerel Grdnler kullaniimasi
(1 Katihmai) taraftariyim. Kiinefeden 6rnek verdigimiz gibi mutlaka

oranin kadayifi, oranin peyniri, oranin o yorenin tereyagi
olmali.” (K1)

4.9. Yerel Lezzetlerin Korunmasi igin Toplum ve ilgili Devlet Kurumlarina

Diisen Gorevler

Katiimcilarin yerel lezzetlerin korunmasi igin toplum ve ilgili devlet kurumlarina
disen gorevlere iliskin vermis olduklari yanitlar Tablo 11’de verilmektedir.
Tabloda da goriilecegi Uzere katilimcilarin blylik cogunlugu (5 kisi) yoresel
lezzet ve yerel Urlnlerin kayit altina alinmasi gerektigini disinmektedir. Bunu
takiben bir katihmci yéresel Griinlerin tanitimina énem verilmesini, bir diger
katihmci ise yoresel Grlinlerin ambalajlarinda icerige dair etiket okuryazarhgi

uygulamasinin biran dnce faaliyete gecirilmesini belirtmistir.

Tablo 11. Yerel Lezzetlerin Korunmasi igin Toplum ve ilgili Devlet Kurumlarina

Diigen Gorevler Temasi ve Kategoriler
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Kategori Ornek Alinti

Yoresel lezzet ve yerel Urlinlerin ~ “Toplumumuz ve ilgili devlet kurumlarimiz, yoresel
kayit altina alinmasi lezzetlerimizin zaman igerisinde unutulmadan ve tahrip
(5 Katihmci) olmadan yasal koruma altina alinmasi igin koordineli

olarak galismalar yapmasi baslica gorevlerdir. Ayrica giin
yuzine g¢ikmamis lezzetlerimizin de arastiriimasi
gerektigini disunliyorum.”(K7)

Yoresel Urlnlerin tanitimina 6nem  “Toplum yani bizim sosyal 6rgutlerimiz ve devletin bu

verilmesi yoresel Urlnlere sahip g¢ikmasi, bunlarin tanitimini

(1 Katihmci) yapmasi, gerekirse bunlari tesvik igcin kredi vermesi ve
bunlarin mutlaka Gretilmesinin saglanmasi gerekir.” (K5)

Yoresel Urlnlerin ambalajlarinda  “Gida mevzuatinda endustriyel olarak uretilen Griinlerin

icerige dair etiket okuryazarhgi cesitli  ozellikleriyle ilgili maddeler var. Uretimi

(1 Katihmci) sirasindaki basamaklar, hijyenik 6zelliklerin neler olmasi
gerektigi yaziyor. Etiketine baktigimizda trlnin Uretim
tarihi, son kullanma tarihi, Grinu dretirken kullanilan
katki maddeleri yada kullanilan farkli Griinlerin neler
oldugunu 6grenebiliyoruz. Ancak yoéresel Urlinlerde bu
uygulama yok”. (K2)

4.10. ithal Malzemelerin (Tiirkiye’de Uretimi Yapilmayanlar Harig) Ulkeye

Girmesine Sinirlama Getirilip Getirilmemesine iliskin Diistinceler

ithal malzemelerin (Tiirkiye’de iretimi yapilmayanlar haric) iilkeye girmesine
sinirlama getirilip getirilmemesiyle ilgili soruya katilimcilar farkli cevaplar
vermislerdir. Bu soruya katilimcilarin ¢ogu (4 kisi) sinirlama getirilmelidir
seklinde yanit verirken, iki kisi denetimler yapildig1 siirece sinirlandirma
yapmaya gerek olmadigini, bir kisi ise Griin tlkede Uretilmiyorsa veya Uretilmesi

imkansizsa sinirlandirma yapmaya gerek olmadigini diisinmektedir.
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Tablo 12. ithal Malzemelerin (Tiirkiye’de Uretimi Yapilmayanlar Harig) Ulkeye

Girmesine Sinirlama Getirilip Getirilmemesine iliskin Diisiinceler Temasi ve

Kategoriler
Kategori Ornek Alinti
Sinirlama getirilmelidir “Kesinlikle katiliyorum. Ulkemiz birgok driiniin
(4 Katihmci) yetismesi igin gerekli jeopolitik konuma, verimli
topraklara sahiptir. Dolayisiyla devlet destekli tretim
yapilmali ve treticiye gerekli destek saglanmali.”(K6)
Denetimler yapildigi strece “Ben bu konuda biraz ilimhyim. Eger gerekli

sinirlandirma yapmaya gerek
yoktur
(2 Katihmci)

denetlemeler yapilirsa sorun yok bence. Burada etkin
denetimin yapilmasi 6nemli. Bu sekilde bir denetimle
trinin Ulkede nereye, hangi bolgelere vyayildigi
denetlenirse bence sorun yok.”(K2)

Uriin bizde hi¢ retilmiyorsa
veya Uretilmesi imkansizsa
sinirlandirma yapmaya gerek
yoktur

“Simdi o malzemenin Tirkiye'de retilip
Uretilememesiyle ilgili. Eger o malzeme Turkiye'de
belli tesviklerle ve kredi verilerek (Uretilebiliyorsa
insanlar oraya yonlendirilebiliyorsa hi¢ getirmeye

(1 Katihmci) gerek yok. Ama o Urlin bizde hig Uretilmiyorsa veya
Uretilmesi  imkansizsa yani bu Urin bizde hig
tretilmiyor ve bizim bunu disardan almamiz
gerekiyorsa onlar gelebilir. Kogullar 6nemli.” (K5)

5. TARTISMA ve SONUC

Bu arastirmada, yoresel yemeklerin gelecek nesillere aktarilmasinda bir tehdit
olarak gorilen ithal gida Grlinleri ve bu Urlinlerin kullaniminin etkileri hakkindaki
akademisyen gorislerini belirlemek amaglanmistir. Bu dogrultuda iki farkh
devlet Universitesinde ilgili alanlarda goérev yapan 7 akademisyen ile gorismeler

gerceklestirilmistir.

Gortismelerde ortaya c¢ikan temalar ve sonuglarla ilintili ilk konu, yoresel
yemeklerin lezzetine etki eden faktorler ile ilgilidir. Katilimcilarin tamami yoresel
yemek yapiminda lezzeti etkileyen en o©nemli unsur olarak kullanilan
malzemelerin yerel ve orijinal olmasi gerektigini disiinmektedirler. Literatlrde

bu bulguyu destekler nitelikte Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengil (2013) de
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¢alismalarinda yerel malzemelerin yoresel yemek tretim asamasinda mutlaka
kullaniimasi gerektigini vurgulamislardir.  Cohen ve Avieli (2004) yemegin
0zglin olabilmesi i¢in, yapiminda kullanilan malzemelerin orijinal olmasi
gerektigini savunmaktadir. Yoresel lezzetlerin strdirdlebilirliginin
saglanmasinda ve yoresel kiltlriin gelenekten gelecege aktarilabilmesi igin o
bolgeye has malzemelerin (otlarin, baharatlarin) kullanimi 6nem arz etmektedir.
Yerel malzemeler ve bu malzemeler kullanilarak hazirlanan yemekler bu
baglamda hem kendine has o6zellikleri ile direkt lezzete etki edecek hem de
toplumlara degerlerini hatirlatip korunmasina da yardimci olabilecektir.
Yemeklerin bolgeye 6zgl yontem ve tekniklerle pisirilmesi ve yemegi pisirirken
kullanilan materyal, pisirme arag ve gereglerinin orijinal olmasi lezzete etki eden
diger onemli etmenlerdir. Yoresel yemeklerin bolgeye 06zgi teknikler ile
sunulmasi bir mutfagi digerlerinden ayiran en 6nemli 6zelliktir. Bu bulguyu
destekler bicimde Aydogdu ve Mizrak (2017) makale ¢alismalarinda
Kastamonu’da sadece yoresel yemeklerin degil bu yemeklerin yapiminda
kullanilan arag ve gereclerinde hala ilin dogasini ve tarihi 6zelliklerini yansitacak
bicimde kullanildigini ifade etmislerdir. Bu sayede gelenekler idame
ettirilebilmekte ve yoresel Uriinlerin tarihi yapisi ve dokusu yasatilabilmektedir.
Schulp ve Tirali (2008) de galismalarinda ayni tarihi yapi ve dokuyu yasatabilmek
adina Hollanda’da faaliyet gosteren Tirk restoranlarinda Tirkiye’'ye 6zgi dekor

ve esyalarin kullanildigini belirtmislerdir.

Arastirma sonucunda ortaya cikarilan diger bir sonug; yoresel lezzetlerin tarihsel
slireg icerisinde degisime ugramis oldugudur. Degisime neden olan etmenlerin
basinda ise gelisen teknoloji gelmektedir. Glinlimiziin kosullari ve artan rekabet
ortaminda vyiksek kalitede dretim yapilabilmesi icin ileri teknolojilerin
kullanilmasi sarttir. Bunu takiben katilimcilar, seflerin kendi yorumlarini yemege

katmalari, yemegin icerisinde yer alan ana malzemenin degistirilmesi, yoresel
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yemeklerin diger nesillere aktariminin dogru yapilamamasi, yemeklerde bir
standardizasyonun yakalanamayisi, isin ehli kisiler tarafindan yemeklerin
yapilmayisi, yemek yapiminda kullanilan bdlgeye has ot ve baharatlarin
Uretiminin azalmasi ve kadinlarin galisma hayatinda daha fazla yer almaya
baslamasini da degisime neden olan diger etmenler olarak ifade etmislerdir.
Ortaya c¢ikan temel nedenler bir bakima bu degisimin Ozetini sunmaktadir.
Ornegin; yéresel yemeklerin yapiminda hazirlik asamasindan sunum asamasina
kadar standart recete uygulamalarinin izlenilmesi sayesinde yemekler ayni
kalitede Uretilip sunulabilecektir. Standart regetelerin kullanimi ayni zamanda
tiketici surekliligini saglamak igin de yararh bir ara¢ olarak kullanilabilecektir
(Liagat, Khan ve Mohammed, 2009: 1303). Yoresel yemeklerin isin ehli kisiler
tarafindan yapilmasi hususunda Aslan, Glineren ve Coban (2014) calismalarinda
yoresel yemeklerin yapiminin ve sunumunun 6zel bilgi ve beceri gerektirdigini
belirtirken, Bessiere (1998) yoresel yemeklerin isin ehli kisiler tarafindan
yapiminin o destinasyonun kdltirel kimligini yansitma da o6nemli bir rol
Ustlendigini ifade etmistir. Yoresel yemeklerin kaltirel bir hazine oldugunu
belirten Aydogdu ve Mizrak (2017) bu degerlerin gelecek nesillere dogru
aktariminin - kayit altina alinarak saglikli  bir bicimde yapilabilecegini
vurgulamiglardir. Hjalager ve Corigliano (2000) da calismalarinda yerel
yemeklerin  turistler tarafindan taninabilmesi ve surdurilebilirliginin
saglanabilmesinde envanter olusturulmasinin dneminin altini gizmislerdir.

Katilimcilar, yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin
yemegin lezzetine blylk olclide etki ettigini, yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda Glkenin farkh bolgelerinde Uretilmis malzemelerin ve ithal gida
Urlinlerinin  kullaniminin  uygun olmadigini disinmektedirler. Ayrica tim
katihmcilar ithal malzeme kullanimini bir tehdit olarak gordiiklerini de ifade
etmislerdir. Yoresel yemeklerin aslina sadik kalinarak hazirlanmasi, bu

yemeklerin yapimi ve hazirlanmasinda yerel malzemelerin tercih edilmesi,
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yoresel mutfagin dogru tanitimi icin hayati 6nem tasimaktadir (Altunsaban, Yay
ve Erdem, 2016). Bu sebeple mutfak kiltlrinin gegmisten gelecege aktarilan
en zengin kiltiirel miras oldugu diistinildigiinde (Alyakut ve Uziimcii, 2017),
yemeklerin igeriginde kullanilan malzemelerin, tretim bigimlerinin, hazirlanis
sekillerinin ve tlim asamalarin bir bitiinlik igerisinde olmasi gerekmektedir.

Katilimcilarin ithal malzemelerin kullanimi nedeniyle yoresel lezzetlerin bozulma
riskine iliskin sunmus olduklari ¢6ziim Onerilerinin basinda yoéresel Grinlerde
cografi isaret uygulamasini artirmak ve yoresel drinlerde kullanilan tim
hammaddelerin, malzemelerin (retilmesini tesvik etmek gelmektedir. Bu
baglamda geleneksel birikimlerimizin kayit altina alinmasi, boylelikle korunarak
kusaktan kusaga aktarilip yasatilabilmesi bliyiilk 6nem arz etmektedir (Liaqgat,
Khan ve Mohammed, 2009: 1303). Cografi isaretleme, tescil gibi uygulamalar
destinasyonlarin sahip olduklari yoresel yiyecek ve igeceklerin korunmasi igin
alinabilecek onlemlerin basinda yer almaktadir. Bu sayede kiltlirel miras
unsurlari korunup, turizmin siirdirilebilir olmasina bir nebze de olsa katki

saglanilabilecektir.

Yerel lezzetlerin korunmasinda topluma ve devlete de bazi gorevler
dismektedir. Katiimcilar bu hususta devlet kurumlarinin bu degerleri kayit
altina alarak, tanitim c¢alismalarina agirlik verilmesinin énemli oldugunu ve
toplumun etiket okuryazarligi hususunda bilingli davranmasi gerektigini
belirtmislerdir.  Ozellikle tiiketicilerin  Griin  etiketi okuma aliskanlig
kazanmasinin bu tir uygulamalarda farkindalk yaratacag yoninde hemfikir
olunmustur. Yoresel yemeklerin tanitim faaliyetleri hususunda Zagrali ve
Akbaba (2015) izmir yarimadasini ziyaret eden turistler acisindan yéresel
yemeklerin tercihi (zerinde oynadigl roli arastirmis ve vyerel yemekler
noktasinda tanitim eksikliginin s6z konusu oldugunu ortaya koymuslardir. Rand,

Heath ve Alberts (2003) ¢alismalarinda turizm yoneticileri ve paydaslarin birlikte
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hareket ederek yerel yemeklerin pazarlanmasi konusuna agirhk verilmesi
gerektigini bunun turizmin sirdardilebilirligine de 6nemli katkilar saglayacagini

vurgulamiglardir.

Arastirmadan elde edilen son bulgu ithal malzemelerin (Tirkiye’de Gretimi
yapilmayanlar harig) (lkeye girmesine sinirlama getirilip getiriimemesiyle
iliskilidir.  Katihmcilarin ~ gogunlugu sinirlandirma  getirilmesi  gerektigini
disinirken birkagi denetimler yapildigl sirece sinirlandirma yapmaya gerek
olmadigini, bir kisi ise Urtn Ulkede Uretilmiyorsa veya (retilmesi imkansizsa
sinirlandirma yapmaya gerek olmadigini ifade etmistir. Alinan bu cevaplardan
cevresel faktorlerin kontrol edilerek, kaliteli ve siirdirilebilir bir hizmet sunarak
yerel Uretimin desteklenmesi ve ait oldugu destinasyona uygun bir bigcimde

yapilandirilmasi gerektigi sonucuna varilabilir.

Calismadan elde edilen bulgular neticesinde su 6nerilerde bulunulabilir;

Yoresel yemekler bir bolgenin kiltirinld yansitmaktadir. Hem 6nemli bir
cekicilik unsuru hem de kdltiirel mirasin gelecek kusaklara aktarilmasinda etkin
bir aracgtir. Bu kiiltiriin korunmasi, yasatilmasi ve sirdirilebilirligin saglanmasi
blylik 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda yoresel yemeklerin standart tarifleri
ile uygulanmasi dikkat edilmesi gereken temel husustur. Hammadde sorununun
ortadan kaldiriimasi, tarim ve hayvancilikta modern lretim yontemlerinin tercih
edilmeye baslanmasi, ciftcilerin lretime tesvik edilmesi, hem d(retici hem
tuketicinin bilinglendirilmesi gerekmektedir. Yerli Uriinlerin devlet tarafinca
korunmasi bu sayede sadece Tirkiye’de Uretilmeyen Uriinlerin ithaline izin
verilmesi  sirdirilebilirlik  ve  verimlilik anlaminda olumlu  katkilar
saglayabilecektir. Yerel Griinlerin korunmasinda bilgi transferinin saglanmasinda

ise envanter kayitlarinin saglkli bir bicimde tutulmasiyla islerlik kazandiracaktir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction

Changes in social life during the globalization process increase the demand for
processed and imported food products (Ondogan, 2002: 93). The increase in the
dominance of these products in the national food markets due to consumption
demand caused the local food products to be damaged (Tekelioglu, 2016: 118)
and the local food products are started to be called "poor man" (Vanhonacker
et al., 2010: 871). However, health and food safety issues that have been on the
agenda in recent years have paved the way for people to turn to local products
again (Basaran, 2016: 108). The spread of healthy life trends has caused a
rocking and questioning of confidence on industrially-produced agricultural and
food products (Onurlubas and Tasdan, 2017: 116).

In line with this information, it is necessary to draw attention to the importance
of the full perception of the definition of "imported food product" by
consumers. In the face of these products frequently encountered in the shelves,
the consumer experiences a confusion on imported and local product
(Ondogan, 2002: 102). Many factors, especially the use of imported food
products in the production of local delicacies, cause a deviation in flavor in
meals. The only way to preserve and maintain the food culture is by using local
products and applying traditional methods Gérkem & Oztiirk, 2018: 214).
Today's social structure and the development of urban life bring changes in
daily life. Culinary culture has also been changed in this direction and the
cultural riches and local delicacies that have come with the knowledge of
thousands of years have been in danger of being destroyed (Odabasi, 2001: 8).
In this context, preserving the culinary culture and ensuring the sustainability of
local delicacies has become an issue to be emphasized. The main subject of this
study is the import food products, which are regarded as a threat to the future
generations by preserving the original state of local foods from academicians'
perspective.

Method

In this study, it is aimed to determine the views of academicians on the
imported food products and their use, seen as a threat for transferring them to
the future generations by preserving the originality of local dishes.

The study is conducted with lecturers and faculty members working in the field
of Gastronomy and Culinary Arts at two state universities in Konya. Since the
numberis low, no sampling method way is used and the whole universe is
included in the study. In this study, semi-structured interview technique, one of

Adiyaman Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Yil: 13, Sayi: 35, Adustos 2020

775




Yeliz PEKERSEN, Esma Umran AYAZ

the qualitative research methods, was used. The data were analyzed using the
content analysis.

Interviews were made face-to-face and one-on-one in the rooms by
appointment from the participants between 28.11.2018 - 17.12.2018. Interview
questions were arranged in accordance with the purpose of the study based on
the questions that Gérkem and Oztiirk (2018) used in their studies.

Conclusion, Evaluation and Recommendations

In this study, it is aimed to determine the views of academicians about
imported food products, which are seen as a threat in the transfer of the local
foods to the next generations, and about the effects of their usage. In this
regard, interviews have been conducted with 7 academicians working in related
fields at two different state universities.

The first issue related to the themes and results of the interviews is related to
the factors affecting the taste of the local dishes. All of the participants think
that the ingredients used as the most important factor affecting the taste in
local food production should be local and original. Other important factors
affecting the taste are the fact that the dishes are cooked with the region-
specific methods and techniques and that the materials used in cooking the
food and the cooking equipment are original. The most important feature that
distinguishes a kitchen from others is the presentation of regional dishes with
regional techniques. Another result of the research is that local delicacies have
changed in the historical process. Developing technology is the leading factor in
this change. In today's conditions and increasing competitive environment, the
use of advanced technologies is essential for high quality production.
Subsequently, the participants have stated other factors causing this change as
the chefs including their own interpretation in the dish, changing the main
ingredients in the dish, failure to properly convey the regional dishes to other
generations, failure to achieve a standardization in the dishes, the dishes not
being cooked by competent individuals, reduction in the production of region-
specific herbs and spices and women being further involved in the working life.
The main reasons that emerge are, in a sense, a summary of this change. The
participants think that the ingredients used in the preparation of regional dishes
have a significant effect on the taste of the food, and that the use of imported
food products and ingredients produced in different regions of the country is
not suitable for the preparation of regional dishes. In addition, all participants
stated that they consider the use of imported materials as a threat. One of the
solutions proposed by the participants regarding the risk of spoilage of local
delicacies due to the use of imported materials is to increase the application of
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geographical signs in local products and to promote the production of all raw
materials and ingredients used in local products.

As a result of the findings obtained from the study, the following
recommendations can be made. Regional dishes reflect the culture of a region.
The preservation, survival and sustainability of this culture is of great
importance. In this context, the application of regional dishes with standard
recipes is the main consideration. It is necessary to eliminate the raw material
problem, to start to prefer modern production methods in agriculture and
animal husbandry, to encourage farmers to produce and to raise awareness of
both producers and consumers. Protection of domestic products by the
government thus allowing only the importation of products not manufactured
in Turkey will be able to contribute positively in terms of sustainability and
efficiency.
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