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Editorden

Gastronomi, biitiin diinyada oldugu gibi iilkemizde de artan bir sekilde ilgi gormeye devam etmektedir.
Ancak ¢ogu kisi tarafindan gastronomi, yemek yapmaktan ve sunmaktan ibaret bir meslek dali olarak
algilanmaktadir. Bu algi kirilmakla birlikte gastronominin iilkemizde hak ettigi yeri bulabilmesi icin bir
bilim ve sanat dali oldugunun topluma tanitilmasi gerekmektedir. Giiniimiizde iilkemizde devlet ve vakif
tiniversitelerinde sayisi giderek artan bir sekilde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimleri acilmaktadur.
Universitelerimizin bu konuya egilmeleri, akademik kadrolar yetistirmeleri, bilimsel ¢calismalar yapmalar:
ve etkinlikler diizenlemeleri sevindirici ve gelecek icin timit vericidir.

Bilimsel gelismelerin ve arastirmalarin hedef kitleye iletilmesindeki en onemli arag, siiphesiz alanindaki
yaywnlanan bilimsel hakemli dergilerdir. Ulkemizde bu alanda bircok dergi bulunmakla birlikte bilimsel
arastirmalara yer veren dergi sayimiz sinirly diizeydedir. Bu a¢igi gidermek, gastronomiye bilimsel ve sa-
natsal bir yaklasim getirmek; gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilmis bilimsel arastirma, incele-
me ve proje calismalarmin sonuglarini paylagmak, giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak, konu
ile ilgili sorunlarin tartisimasina zemin olusturmak; Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak amaciyla Istanbul
Aydin Universitesi tarafindan bir dergi ¢ikarilmasina karar verilmistir. Aradan gecen zaman icinde on iki
sayi ¢tkarimuis; her bir sayidaki makaleler ¢ok sayida arastirici/akademisyen tarafindan incelenmistir. Bu
stireg iginde ozverili ve titiz calisilarak derginin kalitesi giderek artirilmistir.

Dergimiz 2021 yilindan itibaren TUBITAK ULAKBIM tarafindan gelistirilen bir veri tabani olan ayn za-
manda Yiiksekogretim Kurulu (YOK) ile Universitelerarast Kurul (UAK) in atama ve yiikseltmelerde kabul
ettigi bir “dizin” olan TR DIZIN de taranmaktadir. Bu kapsamda makale yazarlarimiza ve hakemlerimize
sonsuz tegekkiirlerimizi sunariz. Uluslararast indeksler icin de girisimde bulunulmus olup olumlu sonug-
lanmasini beklemekteyiz.

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

Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor
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Oz

Sokak lezzetleri, bir¢ok iilkenin ve toplulugun mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan gi-
dalardir. Bu iiriinlerin gesitliligi ve tiiketicilerin bu triinlere iliskin tiiketim amaglar kiiltiirden
kiiltiire farklilik gostermektedir. Bu arastirma, tiiketicilerin Tiirk mutfagina ait sokak lezzetlerini
tilketim amacini ve bu lriinlere iliskin kaygiy1 belirlemeyi amaclamaktadir. Arastirma evrenini
Istanbul’da sokak lezzeti tiiketen bireyler olusturmaktadir. Kartopu drnekleme ydntemiyle Emi-
nonii-Karakdy civarinda bulunan saticilardan sokak lezzeti satin almig 22 katilimci arastirmaya
dahil edilmistir. Arastirmada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriigme formlari, veri
toplama teknigi olarak goriisme teknigi kullamlmustir. Icerik analizi neticesinde katilimcilarin
Tiirk mutfagina ait sokak lezzeti olarak nitelendirdigi iiriinler, bu tiriinleri tiilketim amaclar1 ve bu
iirtinlere iliskin kaygilari belirlenmistir. Sokak lezzetlerinin pratik, lezzetli ve ekonomik olusu bu
tirtinlerin tercihinde en 6nemli etkenleri olustururken, bu tirlinlere iliskin en sik duyulan kaygi ise
gida giivenligidir.

Anahtar Kelimeler: Istanbul, kaygi, sokak lezzetleri, tiiketim aliskanliklar
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Istanbul’da Sokak Lezzeti Tiiketen Bireylerin Tiiketim Sebeplerinin ve Tiiketimine Iliskin Kaygilarinin Belirlenmesi

Determination of Consumption Reasons and Concerns Regarding Consumption of
Individuals Consuming Street Food in Istanbul

Abstract

Street foods have an important place in the culinary culture of many countries and communities.
The variety of these products and the consumption purposes of consumers for these products differ
from culture to culture. This research aims to determine the consumers’ consumption purpose of
Turkish street foods and their concerns about these products. The population of the research con-
sists of individuals consuming street foods in Istanbul. Twenty-two participants who bought street
food from the vendors in Eminonii-Karakdy were included in the research using the snowball sam-
pling method. In the research, semi-structured interview forms were used as data collection tool
and interview technique was used as data collection technique. As a result of the content analysis,
the products that the participants describe as street foods of Turkish cuisine and the consumption
purposes of these products and their concerns about these products were determined. While the
practical, delicious and economical street foods are the most important factors in the choice of

these products, the most common concern about these products is food safety.

Keywords: Istanbul, concern, street food, consumption habits

Giris

Sokak lezzetleri; kamuya acik alanda, bir arag-
ta ya da yiyecek igecek isletmesinde iiretilen
ve genellikle hizli tiiketim i¢in satisa sunulan
gidalardir (Ferrari, Oliveira ve Sao José, 2021).
Sokak lezzetleri diinya genelinde giinliik olarak
ortalama 2,5 milyar insan tarafindan tiiketildigi
icin toplumlarin yeme-i¢me kiiltiiriinde oldukca
onemli bir yer tutmaktadir (Addo-Tham, Appi-
ah-Brempong, Vampere, Acquah-Gyan ve Gyi-
mah Akwasi, 2020). Sokak lezzetlerinin yani
sira bu {irtinlerin sunuldugu ortam ve sunum
sekli kiiltiirden kiiltiire 6nemli farkliliklar gos-
termektedir. Ornegin, sokak lezzetleri ABD’de
genellikle kamyonetlerde satilirken (Alfiero,
Giudice ve Bonadonna, 2017), Uzak Dogu iil-
kelerinde ise genellikle kiiciik tezgahlarda iire-
tilip satilmaktadir (Liu, Zhang ve Zhang, 2014).
Sokak lezzetlerinin kolay erisilebilir, diisiikk ma-
liyetli ve diisiik satis fiyatina sahip olmasi, bu
tirtinlerin 6zellikle kent ortaminda genis kitleler
tarafindan tiiketilmesine olanak saglamaktadir
(Ohiokpehai, 2003).
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Sokak lezzetleri genellikle agik alanda satildi-
g1 i¢in bir¢ok risk unsuru barindirabilmekte-
dir. Bu nedenle sokak lezzeti saticis1 ve sokak
lezzetleri birgok arastirmaya konu olmaktadir
(Mwove, Imathiu, Orina ve Karanja, 2020).
Bolgesel capta yiiriitiilen bu aragtirmalarda
genellikle sokak lezzetlerinin tasidigt riskler
incelenmektedir (Omemur, 2008). Bu aragtir-
malarin yiriitilmesinin bir diger nedeni ise
sokak lezzetlerinin bir¢ok bulasanla karsilasa-
bilecegi bir ortamda satildig1 i¢in bu gidalarin
giivensiz oldugu algisinin bulunmasidir (Chou-
dhury, 2011). Bu nedenlerden &tiirii bireylerin
sokak lezzeti tiiketim sebepleri, bir bdlgenin/
ilkenin/sehrin sokak lezzetleri, sokak lezzetle-
ri saticilarinin ve sokak lezzetlerinin nitelikleri,
sokak lezzetleri konusunda arastirilan baslica
konular olmustur.

Ilgili alanda yapilan ge¢mis arastirmalarda, bi-
reylerin sokak lezzeti tiiketim sebeplerinin ve
sokak lezzetlerine iliskin kaygilarinin birbi-



rinden farkli oldugu tespit edilmistir. Gegmis
arastirmalardan hareketle bu arastirmada, tii-
keticilerin sokak lezzeti tiikketim amaglarin1 ve
sokak lezzetlerine iliskin kaygilarini belirleme
amaglanmaktadir. Bu dogrultuda Istanbul’da
sokak lezzeti tiikketen bireyler arastirmaya dahil
edilmis, bu tliketimin sebebi ile tiiketime iliskin
kaygilar irdelenmistir.

Kavramsal Cerceve
Tiirk Mutfaginda Sokak Lezzetlerinin
Gelisimi

Sokak lezzetleri, diinyanin bircok iilkesinde
oldugu gibi Tiirk mutfaginda da koklii bir geg-
mise ve onemli bir konuma sahiptir. Tiirk mut-
fagindaki sokak lezzetlerinin ge¢misi Osmanli
donemine uzanmaktadir. II. Bayezid donemin-
de (1502 yilinda) yayinlanan ve diinyanin ilk
standart kanunu olarak kabul edilen Kanunnd-
me-i Ihtisab-1 Bursa giinliik hayata getirdigi
bircok diizenlemenin yami sira sokak lezzeti
saticilarinin da uygulamasi gereken kurallar
ortaya koymustur (Ozdemir, 2017). Bu durum,
sokak lezzetlerinin Tiirkiye’deki tarihine iliskin
onemli bir bilgi vermektedir.

Tiirkiye’deki sokak lezzeti saticilifinin uzun
bir ge¢cmise sahip olmasinin belirli nedenleri
bulunmaktadir. Yerasimos (2002), 16. yiizyil-
da Istanbul’da evlerin yalnizca yiizde altisinda
mutfak bulundugunu aktarmaktadir. Bu durum,
disarida yemek yeme olgusunun olugmasini ve
gelismesini saglamustir. ifade edilen yillarda ge-
lismis bir restoran yapilanmasindan séz etmek
miimkiin olmadig1 i¢in disarda yemek yeme ol-
gusunun gelisimi daha ¢ok sokak lezzeti bagla-
minda gerceklesmistir. Evliya Celebi, bu yillar-
da (16 ve 17. ylizy1l) sokak lezzeti saticilarinin
cesitli liriinler bazinda uzmanlastigin1 aktar-
maktadir. Evliya Celebi, 17. yiizy1l Istanbul un-
da sokak lezzeti saticis1 konumunda borekei,
gevrekei, kurabiyeci, kadayif¢1, lokmaci, goz-
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lemeci, peynirci, kaymakgi, kebapgi, bliryanct,
hosafe1 ve serbet¢i gibi yiyecek-igecekler iizeri-
ne uzmanlagmis kisiler bulundugunu aktarmak-
tadir (Eksen, 2008).

Tirkiye’de restoran sektoriiniin Avrupa’ya gore
daha ge¢ gelismesi, sokak lezzetlerinin 6nemi-
nin korumasinda 6nemli bir etkiye sahip olmusg-
tur. Bu durum yalnizca Tiirkiye i¢in degil, Orta
Dogu’da bulunan birgok iilke i¢in de gegerlidir
(Oney Tan, 2013). Bu cografyada genellikle mo-
bil (seyyar) ve sabit olmak tlizere iki farkl: tiirde
sokak lezzeti saticis1 bulunmaktadir. Ozellikle
mobil sistemlerin kurulum maliyetinin diistik
olmasi, bir¢ok girisimcinin sokak lezzeti satici-
s1 olmasimi saglamistir (Yildirnm ve Albayrak,
2019). Tiirkiye’deki ilk sokak saticilar1 mobil
sistemleri tercih etmis ve iirlinlerini genellikle
taginabilir araglarda, tepsilerde ve kiifelerde sa-
tisa sunmustur (Bayraktar ve Zencir, 2019).

II. Diinya Savasi’nin sona ermesiyle birlikte tiim
diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de toplumun
cesitli alanlarinda hareketlilik ve geligsmeler
meydana gelmeye baslamistir. Bu yillarla bir-
likte diinyada turizm hareketleri yayginlagmis,
disarida yemek yeme davranmisina katilim da
bu dogrultuda artis gostermistir (Smith, 1998).
Bu dogrultuda sokak lezzetlerinin ve fast food
tirtinlerinin tiiketiminde artis meydana gelmistir
(Géniilgiil ve Durlu Ozkaya, 2017).

21. yiizyilla birlikte Tiirkiye’deki sokak lez-
zetleri saticilarinda biiylik bir degisim mey-
dana gelmeye baslamistir. Ozellikle 2015
yilindan sonra sosyal medyanin etkisiyle bir¢ok
sokak lezzeti saticist lilke capinda taninir hale
gelmistir. Bu durum, genellikle istanbul mer-
kezli olan sokak lezzeti saticilarinin subelese-
rek diger illere yayilmasini saglamistir. Sokak
lezzetleri bu yiizyilda diger alanlarda da gelisim
gostermistir. Ornegin, ilki 2017 yilinda diizen-
lenen Eskisehir Sokak Lezzetleri Festivali, so-
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kak lezzetlerinin Tiirkiye’deki durumunu orta-
ya koyar niteliktedir (Demirci, Yilmazdogan ve
Diismezkalender, 2020).

istanbul Sokak Lezzetleri

2021 yili itibartyla 15,4 milyonluk niifusuy-
la Tiirkiye’nin en kalabalik ve gelismis sehri
olan Istanbul, dogal olarak Tiirkiye’nin biitii-
niinii yansitir niteliktedir. Bu durum, sokak lez-
zetleri ¢esitliligi bakimindan da gegerli olup,
Tiirkiye’nin herhangi bir ilinde sunulmakta
olan sokak lezzetinin Istanbul’da da sunulma
ihtimali oldukega yiiksektir. Tiirkiye’de, yeme-
icme alaninda ilk yazili kaynak orneklerinin
genellikle Istanbul’da verilmesi (Eksen, 2008),

Tirkiye’deki sokak lezzetlerinin gelisiminin
Istanbul kapsaminda anlatilmasmi saglamis-
tir. Dogal olarak bir onceki baslikta aktari-
lan Tirkiye’deki sokak lezzetlerinin gelisim
siireci, Istanbul o6zelinde degerlendirilmistir.
Istanbul sokak lezzetleri, bircok medeniyetin ve
kiiltiirtin mirasinm1 barindirmaktadir. Giiniimiiz
Tirkiye topraklarinda hiikiim siiren Anadolu
Medeniyetleri, Roma Imparatorlugu ve Beylik-
ler ile Tiirk Imparatorluklari (Selguklu-Osman-
11), mutfak kiltiiriinii dolayisiyla da sokak lez-
zeti ¢esitliligini etkilemistir (Solunoglu, 2018).

Istanbul sokak lezzetleri, bircok arastirmaya,
habere ve belgesele konu olmaktadir. Bu
calismalarmn  ortak  ozelligi, Istanbul’da
sunulan sokak lezzetlerinin tanimlanmasidir.
Istanbul’daki sokak lezzetlerini; hayvansal
kaynakli {iriinler, deniz iirlinleri, hamur isi
triinler, tathilar, meyveler, icecekler ve diger
tirtinler olmak {izere yedi grupta degerlendir-
mek miimkiindiir (Demir, Akdag, Sormaz ve
Ozata, 2018). Ilgili alanda yapilan arastirmalar
incelendiginde Istanbul sokak lezzetleri olarak
nitelendirilen benzer iirlinler 6n plana ¢ikmak-
tadir.
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Bu iiriinler sunlardir (Unsalan, 2021;
Yalav-Heckeroth, 2021):

. Simit

. Midye dolma

. Kofte ekmek

. Balik ekmek

. Kokoreg

. Serbetler

. Lahmacun

. Kumpir

. Misir (haslama/kozleme)
. Doner

. Nohutlu pilav

. Kagit helva

. Cig kofte

. Borek

. Buzlu badem

. Tantuni

. Islak hamburger
. Macun

. Adana/Urfa kebap
. Boza

. Tiirk kahvesi

Listeden anlasilacag iizere Tiirk mutfagina ait
olan ve isletmelerde sunulan birgok yiyecek-i-
cecek, sokak lezzeti olarak nitelendirilmektedir.
Bunun yani sira hamburger gibi Tiirk mutfag:
kokenli olmayan yiyecekler de Tiirk sokak lez-
zetlerinde 6nemli bir yer edinmistir.

Yontem

Bu calisma, nitel arastirma yontemleri ve yo-
rumlayici paradigma cercevesinde gerceklesti-
rilmistir. Arastirmanin deseni ise durum ¢alig-
masidir. Arastirma evrenini Istanbul’da ikamet
eden yetiskin bireyler olusturmaktadir. Ornek-
lem grubu olarak kartopu 6rnekleme yontemiy-
le Emindnii-Karakdy bolgesindeki saticilarin-
dan sokak lezzeti satin alan bireyler secilmistir.



Sekil 1. Veri toplama sahasi

Arastirma verileri, goOriisme teknigi kullani-
larak toplanmustir. Veri toplama araci ise yari
yapilandirilmis goériisme formlaridir. Uygula-
nan goriisme formlari i¢in Sakarya Uygulamali
Bilimler Universitesi Rektorliigii Etik Kuru-
lu'ndan 02/08/2021 tarih ve 604.02/16750 no.
lu karar ile gerekli izin alinmistir. Goriismeler,
5-10 Agustos 2021 tarihleri arasinda ¢evrim igi
platformda gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda
22 katilimci ile arastirma tamamlanmistir. Ka-
tilimcilara asagidaki 13 adet acik uglu soru yo6-
neltilmistir:

1. Sokak lezzetlerini nasil tanimlarsiniz?

2. Sizce Tiirk mutfagma ait sokak lezzetleri
nelerdir?

3. Sizce sokakta satilan yiyecekler, Tiirk mut-
fak kiiltiiriinii ne derecede yansitmaktadir?

4. Hangi nedenlerden dolay1 sokak lezzeti tii-
ketiyorsunuz?

5. Sokak lezzeti tiiketim sikliginiz nedir?

Sokak lezzeti alacaginiz saticiy1 nasil segi-
yorsunuz?

7. 1k kez gittiginiz bir sehirde sokak lezzeti
tilketir misiniz?
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8. Sokak lezzeti tiiketimine iligkin kayginiz ya
da ¢ekinceniz var m1? Varsa bunlar nelerdir?

9. Sosyal medyada popiiler hale gelen sokak
lezzeti saticilarinin sokak lezzeti tiiketimi-
nizde herhangi bir etkisi bulunuyor mu?

10. Sizin ic¢in sokak lezzeti tiikketiminde gida
giivenliginin yeri nedir?

11. Sokak lezzetlerini giivenli buluyor musu-
nuz?

12. Gida giivenligini saglamak icin sokak lezze-
ti saticisinda bulunmasi gereken 6zellikler
sizce nelerdir?

13. Sokak lezzetinin hangi kosullarda sunulma-
s1 gerekmektedir?

Verilerin analizinde, miilakat desifrelerinin, ka-
yitlarin ya da diger dokiimanlarin karakterize
edilip karsilastirilmasin1 saglayan icerik ana-
lizi yontemi kullanilmistir (Coskun, Altunisik
ve Yildirim, 2015; Yildirim ve Simsek, 2016).
Icerik analizi, MAXQDA 2020 programi vasi-
tasiyla yapilmistir. Bu siiregte oncelikle veriler
kodlanmis ve temalar olusturulmustur. Temalar
diizenlendikten sonra bulgular tamamlanmis ve
yorumlanmigtir. Arastirma kapsaminda belir-
lenen ana temalar ve alt kodlar Tablo 1’de yer
almaktadir.

Bulgular

Katilimcilara demografik sorular kapsaminda
cinsiyet, yas, gelir ve meslek bilgileri sorul-
mustur. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine
iliskin sonuglar Tablo 2’te yer almaktadir.

Katilimeilarin %45°ini kadinlar, %55’ini ise er-
kekler olusturmaktadir. Katilimcilarin yas orta-
lamasi ise 29.3’tlir. Katilimeilarin %331 diisiik,
%42°si orta, %25°1 ise yiiksek gelir durumuna
sahiptir. Gelir durumunun diisiik-orta-yiiksek
olarak nitelendirilmesinde asgari licret baz alin-
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mistir. Katilimeilarin meslekleri ise 12 farkli meslek grubunda (6grenciler ve igsizler dahil edilme-

migstir) dagilim gostermektedir.

Tablo 1. Ana temalar ve alt kodlar

Ana Tema Alt Kod

Gorsellik
Uriiniin niteligi

Uriin Ozellikleri Hijyen
Tazelik

Ambalaj

Saticinin kendisi
Markalagma

Satic1 ve Ortam Ozelligi

Saticinin sertifika sahibi olmasi

Mekan Yapisi
Hijyen
Caziplik
Koku
Tiiketim Amact Fiyat Uygunlugu
Pratiklik
Lezzet
Bilinmezlik
Kaygi Lezzet
Gida Giivenligi
Deneyim
Tiiketim Siklig1
Saglik

Yar1 yapilandirtlmis gortisme formunun ilk so-
rusunda katilimcilarin sokak lezzetlerini tanim-
lamas1 istenmistir. Katilimcilar bu kapsamda
gesitli tanimlamalarda bulunmustur. Yanitlar
genel olarak incelendiginde sokak lezzetlerine
iliskin dogru tanimlamalarda bulunuldugu so-
nucuna ulagilmaistir.

K21 sokak lezzetlerini soyle tanimlamistir:
“Sokak lezzetlerini, alisik oldugumuz veyahut
hi¢ tatmadigimiz yemekleri kolay bir sekilde
ulasilabilir kilan, makul fiyath, bir¢ogunun elle
yenildigi lezzetli yemekler olarak tanimlamak
miimkiindiir”’.
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K22: “Sokak lezzetleri maddi durum ayirt et-
meksizin herkese hitap eden, tadi damagimizda
kalan 6zel yemekler, giizel emek iiriinleridir”.

K12: “Bazi lezzetler vardir, evde yemekle disa-
rida yemek ayni hazzi vermez... Iste bunlar be-
nim icin sokak lezzetidir”.

Tiirk Mutfagina Ait Sokak Lezzetleri

Soru formunun ilgili boliimiinde katilimcilara,
Tiirk mutfagia ait sokak lezzetlerinin neler
oldugu sorulmustur. Katilimcilarin verdigi ya-
nitlar baz1 yiyeceklerin iizerinde yogunlagsmigtir
Cevaplara iliskin kelime bulutu Sekil 2 ’de yer
almaktadir.



Tablo 2. Katilimcilarin demografik 6zellikleri
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Katilme1r Kodu Cinsiyet Yas Gelir Meslek

K1 Erkek 61 Orta Isci

K2 Kadin 35 Orta Ogretmen

K3 Kadin 34 Orta Hemsgire

K4 Kadin 59 Diisiik Ev Hanim

K5 Kadin 30 Yiksek Mubhasebeci

K6 Kadin 26 Yiiksek Akademisyen

K7 Kadin 25 Orta Diyetisyen

K8 Erkek 27 Orta Miihendis

K9 Kadin 29 Yiiksek Miihendis

K10 Erkek 27 Yiiksek Mimar

K11 Erkek 17 Diisiik Lise 6grencisi

K12 Erkek 21 Yiiksek Universite 6grencisi
K13 Kadin 28 Orta Antrendr

K14 Erkek 22 Diisiik Universite dgrencisi
K15 Erkek 25 Orta Tibbi Laboratuvar Teknikeri
K16 Kadin 30 Diisiik Ev hanimi1

K17 Kadin 28 Diisiik Issiz

K18 Erkek 18 Diisiik Lise 6grencisi

K19 Kadin 20 Diistik Universite dgrencisi
K20 Kadin 28 Orta Ogretmen

K21 Erkek 21 Diisiik Asc1

K22 Erkek 35 Yiiksek Muhasebeci

~  (ioner
S midye dolma
= kestane

Sekil 2. Katilimcilarin Tiirk mutfagina ait
sokak lezzetleri olarak nitelendirdigi Uirlinler

Katilimcilar, sirastyla en sik midye dolma, pilav,
simit, diiriim, halka tatlis1 ve doneri, Tiirk mut-
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fagina ait sokak lezzeti olarak nitelendirmistir.
Pilav kelimesi, tavuklu pilav ve nohutlu pilav
gibi yemekleri, diirim kelimesi ise tavuk dii-
riim, tantuni ve kebap gibi yemekleri icermek-
tedir. Verilen yanitlar arasinda igecek {irtiniiniin
bulunmamasi dikkat ¢ekmektedir. Boyoz ise
daha ¢ok izmir’de satisa sunulmasma ragmen
Istanbul’da ikamet eden bireyler tarafindan da
siklikla tiiketilen sokak lezzeti olarak nitelendi-
rilmistir.

Katilimcilar, sokak lezzetlerinin Tiirk mutfagini
ne derecede yansittigina iliskin sorulan soruya
cesitli yanitlar vermistir. Bu konuda birgok kati-
limer arasinda fikir ayriligi bulunmaktadir. K6,
K14 ve K19 Tiirkiye’de satilan sokak lezzetle-
rinin Tiirk mutfagini1 yansitmadigini ifade eder-
ken, K3, K7, K12, K17, K20 ve K21 kismen
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yansittigini ifade etmistir. Diger katilimcilar
ise Tiirkiye’de satilan sokak lezzetlerinin Tiirk
mutfagini tamamen yansittigini ifade etmistir.
Ilgili soruya verilen se¢ilmis yanitlar asagida
yer almaktadir:

Ké6: “Sokakta satilan yiyecekler genelde Tiirk
mutfagint yansitmiyor. Ciinkii hizlica bir seyler
tiikketmeye c¢alistyoruz. Tiirk mutfagi genelde
evde yapilan sulu yemek gibi iiriinleri barindi-
rir. O yiizden Tiirk mutfagini pek yansitmryor”.

K11: “Bence herhangi bir yerin sokaklarinda
ne satilirsa o tiriin o tilkenin kiiltiiriinii 6nemli
olgiide yansitir. Ciinkii o iilkenin insanlarinin
neye deger verdigini neden hoslandigini yansi-
tir ve bize de kiiltiir hakkinda bilgi verir”.

Sokak Lezzeti Tiiketim Nedenleri ve
Tiiketim Sikhig1

Katilimcilarin ilgili sorulara verdigi yanitlar ca-
ziplik, koku, fiyat uygunlugu, pratiklik ve lez-
zet olmak iizere bes kategoride kodlanmustir.
Tiiketim amaci olarak kodlar disinda da ¢esitli
yanitlar elde edilmistir. Tiiketicilerin sokak lez-
zetleri tiikketim nedenlerine iliskin kelime bulu-
tu olusturulmustur. Kelime bulutu Sekil 3’te yer
almaktadir.

Katilimlar sokak lezzetlerini daha ¢ok hizli,
ekonomik ve lezzetli oldugu i¢in tiikkettigini ifa-
de etmistir. Bunun yan sira aclik, merak, sokak
lezzetlerinin cazip ve popiiler olmasi ile sokak
lezzetlerine giivenme unsurlari, bu iirlinlerin
tercihinde etkili olmustur. Sokak lezzeti tiiketim
amacina yonelik verilmis gesitli yanitlar agsagi-
da yer almaktadir:

K18: “Sokakta yemek bana daha cazip geliyor.
Bir restorana kapanmak yerine al yemegini otur
sahilin karsisina ve tadini ¢ikar. Bir siire de olsa
her seyden kendini soyutlamaktir bu”.
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K4: “Tezgdhta yiyecekleri goriince canim ¢eki-
vor, kokusu cezbediyor veya hi¢ aklimda yokken
camm sokak yemegi isteyebiliyor”.

K12 “Ozellikle 6grenci oldugum icin hem eko-
nomik olusu hem de ¢ogu zaman disarida ol-
dugumdan dolayr da hiz agisindan tercih edi-
yorum”.

K22 “Genelde vakit kayb: olmasin diye kiigiik
seyyar tezgdhlardan simit vb. seyler alarak hizli
ozelliginden dolayt tercih ederim”.

g merak
=
|

Sekil 3. Tiiketicilerin sokak lezzetlerini
tikketim nedenleri

Tiiketim sikligina iligkin verilen yanitlar hafta-
nin her gilinii ve ayda bir kez arasinda degismek-
tedir. Katilimcilardan K1, K4 ve K14 ilk kez
gittigi sehirde sokak lezzeti tiilketmeyecegini
ifade etmistir. Bunlar disindaki tiim katilimci-
lar tiiketecegini belirtmistir. Tiiketmeyecegini
belirten katilimecilarin tiikketiminin 6niindeki en-
gel, sokak lezzetlerine iliskin ¢esitli kaygilardir.

Sokak Lezzeti Tiiketimine Iliskin Kaygi

Katilimcilarin ilgili sorulara verdigi yanitlar bi-
linmezlik, gida giivenligi ve lezzet olmak tizere
ii¢ grupta kodlanmistir. Kod disinda da ¢esitli
yanitlar elde edilmistir. Yanitlardan olusturulan
kelime bulutu Sekil 4’te yer almaktadir.



saghk

hijyen

Sekil 4. Tiiketicilerin sokak lezzetlerine iliskin
kaygilari

Katilimcilar, en fazla sokak lezzetlerinin temiz-
lik ve hijyen durumuna iliskin kaygi duydugu-
nu ifade etmistir. Bunun disinda en fazla kaygi
duyulan unsurlar, sokak lezzetlerinin igerdigi
gidalarin ne oldugunu bilmeme ve gida giiven-
ligidir. Sokak lezzetlerinin saghga etkileri ve
lezzetli olma durumu ise diger unsurlara gore
daha az bir kaygi olusturmaktadir. Katilimcilar,
sokak lezzetlerine iliskin kaygilarini sdyle ifade
etmistir:

editimli

sakalsiz
markalasmis

Sekil 5. Katilimcilarin saticida bulunmasini
istedikleri ozellikler

Ké6: “Bazi iiriinlere karsi kaygim var, bazilari-
na karsi ise yok. Genelde hijyene iliskin kaygi-
larim var. Ozellikle kokoreg ve midyeye iliskin
kaygim var. Gida giivenligi disinda pek kaygim
yok. Saglik a¢isindan da sorun olabilir, gidanin
saglikli olup olmamastyla alakal1”.

K10: “Hijyen agisindan kaygim olabiliyor veya
icerisinden kullanilacak malzemelerin nasil
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tiretildigi ya da saglikli bir sey mi yiyorum diye
cekincem olabiliyor”.

Uriin ve Satic1 Ozelliklerine Iliskin Géoriisler

Katilimcilara {iriinlerin ve saticinin ne gibi
ozellikler tagimasi gerektigi sorulmustur. Elde
edilen yanitlardan olusturulan kelime bulutlari
Sekil 5 ve Sekil 6’da yer almaktadir.

Katilimcilar hem sokak lezzetlerinin hem de so-
kak saticilarinin temiz olmasi gerektigini ifade
etmektedir. Sokak lezzetlerinde temizligin yan1
sira aranan unsurlar, iiriiniin lezzetli, ambalajli,
hizli servis edilebilir, cazip, taze ve meshur ol-
masidir. Sokak lezzeti saticisindan beklenen di-
ger unsurlar ise giiler yiizlii, egitimli, sertifikali
ve markalasmis olmasidir.

Kodlar Aras: iliskiler

Aragtirma kapsaminda katilimcilardan elde edi-
len veriler, belirlenen temalar dogrultusunda
kodlanmistir. Bu kodlama, temalar ve kodlar
arasindaki iliskiyi ortaya koymaktadir. Kati-
limcilarin sokak lezzetlerini tiilketim nedenleri,
sokak lezzetlerine iliskin kaygilar1 ve sokak lez-
zetlerinde bulunmasi gereken 6zelliklere iliskin
goriislerinin 6zetlenmesi i¢in kod birlikte ¢alig-
ma modeli (Sekil 7) olusturulmustur.

izl

meshur

hesleyici

Sekil 6. Katilimcilarin sokak lezzetinde
bulunmasini istedikleri 6zellikler

Kodlar arasi iliskiler, sokak lezzetlerinin tii-
ketim durumunu ve sokak lezzetlerine iliskin
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kaygilar1 ifade etmektedir. Sekildeki her bir
renk, farkli bir kodu, sekiller arasinda yer alan
cizgiler ise kodlar arasi karsilikli iligkiyi ifade
etmektedir. Cizgilerin kalinlig: ile iliski diize-
yi dogru orantilidir. Dolayisiyla iligki diizeyi
arttikca ¢izgilerin kalinlig1 da artmaktadir. Mo-
del incelendiginde, sokak lezzetlerine iligkin en
fazla duyulan kayginin gida giivenligiyle alaka-
I1 oldugu tespit edilmistir. Bunun yani sira so-
kak lezzetinin niteligi de kaygi olusturmaktadir.

Modelden anlasilan bir diger sonug ise sokak
lezzetleri tiikketim amaclaridir. Katilimeilar, so-
kak lezzetlerini daha ¢ok lezzetli ve pratik oldu-
gu i¢in tiikettigini ifade etmistir. Ayrica sosyal

Sekil 7. Kod birlikte ¢calisma modeli

Tartisma ve Sonug¢

Sokak lezzeti, pratik tiikketimi ve hizlilig1 sebe-
biyle bir¢ok iilkenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Sokak lezzetleri dogrudan il-
gili tlkenin mutfak kiiltliriinii yansitabilecegi
gibi bu gidalarin ilgili tilkenin mutfak kiiltiirii-
nii yansitmadigi durumlar da olmaktadir. So-
kak lezzetleri, Tiirk mutfak kiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Literatiirdeki ilgili aragtirma-
lar, bu sonucu dogrular niteliktedir. Fakat Tiirk
mutfak kiiltiirline ait sokak lezzetlerinin neler
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oldugu hususunda birkag {iriin disinda fikir bir-
ligi bulunmamaktadir.

Sokak lezzetlerine iliskin kaygilar, birgok
onemli faktorden kaynaklanabilmektedir. Ka-
tilimcilar bu arastirmada sokak lezzetlerine
iliskin en biiylik kaygilarinin gida giivenligi ol-
dugunu ifade etmistir. Sokak lezzetlerinin gida
glivenligi durumu, literatiirde birgok arastir-
maya konu olmustur. Demir vd. (2018), sokak
lezzetleriyle ilgili arastirmalarin gida glivenligi
ve hijyen konularina odaklandigin1 aktarmak-
tadir. Ceyhun Sezgin ve Sanlier (2016), sokak
lezzeti saticilarinin gida hazirlama, isleme ve
depolama konularinda yeterli bilgiye sahip ol-
madiginm aktarmaktadir. Sokak lezzeti saticilari,
Tirkiye’nin yani sira Afrika ve Asya iilkeleri
basta olmak iizere bir¢ok iilkede arastirmalara
konu olmaktadir (Nurudeen, Lawal ve Ajayi,
2014). Sokak lezzeti saticilarinin gida glivenligi
bilgi diizeyini belirlemeyi amaglayan arastirma-
larin ortaya koydugu sonugclar, tiiketicilerin so-
kak lezzetlerine iliskin kaygi duyma olasiligini
da artirmaktadir.

Sosyal medya faktorii, sokak lezzeti tiikketimi-
ni olumlu yonde etkilemektedir. Katilimeilarin
bliyiik bir boliimii sosyal medyada gordiigii sa-
ticilardan {iirtin almak i¢in isteklilik gosterdigi-
ni ifade etmektedir. Literatiirde yer alan benzer
arastirmalar da bu sonucu dogrular niteliktedir.
Fusté-Forné (2021), sosyal medyanin sokak
lezzeti saticilari ile tiiketicileri arasinda 6nemli
bir rol oynadigini aktarmaktadir.

Aragtirmanin bir diger 6nemli bulgusu ise de-
mografik 6zellikler ile sokak lezzeti iiretimi
arasinda biiyiik bir farkliligin bulunmamasidar.
Tiketim aligkanliklar1 ve kaygilar, demografik
gruplar arasinda benzerlik gostermektedir. Bu
sonug, Tirk mutfagina ait sokak lezzetlerinin
her kesime hitap ettigini kanitlamaktadir. Fakat
bu durum, diinyanin farkl iilkelerinde cesitli-
lik gdstermektedir. Literatiirde yer alan benzer



aragtirmalar, 6zellikle Avrupa ve ABD’de sokak
lezzeti tiiketiminin sosyoekonomik diizeylere
gore farklilik gosterdigini ortaya koymaktadir
(Buscemi vd., 2011; Corvo, 2014).

Aragtirmada elde edilen bulgular, gida giiven-
ligine iliskin kayginin sokak lezzeti tiiketimini
olumsuz etkiledigini géstermektedir. Ayrica so-
kak lezzeti saticisinin ya da satilan iiriiniin ta-
ninmamasi da kaygi olusturmaktadir. Tiim bu
sonuglar dogrultusunda tarafimizdan yapilan
oneriler asagidaki gibidir:

Yetkililer i¢in;

* Sokak lezzetleri saticilar1 ve isletmeleri, gida
giivenligi kapsaminda siki sekilde denetlenme-
lidir.

» Sokak lezzetleri saticilarinin uygun satis orta-
min1 olugturmasi saglanmalidir.

» Sokakta satilacak yiyecek-igceceklerin ne ko-
sulda satilacag, ilgili mevzuat ¢ergevesinde be-
lirlenmelidir.

Mutfak arastirmacilari igin;

 Tiirk mutfagina ait sokak lezzetlerinin hangi
iirtinler oldugu net olarak ortaya koyulmalidir.

« Ozellikle diinya genelinde Tiirk mutfagina ait
sokak lezzetlerinin tanittiminin ve pazarlamasi-
nin uygun bigimde yapilmasi gerekmektedir.

« Unlii restoranlarin yani sira cesitli sokak lez-
zetleri saticilarinin da tanitilmasi gerekmekte-
dir.

« Tanitim faaliyetleri akademik yayinlarin yani
sira gorsel ortamda da yapilmalidir.
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Oz

Bu c¢alismadaki amag, gastronomi miizelerinin yerel gastronomik kimlik olusumundaki 6nemini
Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi 6rnegiyle ortaya koymaktir. Calisma kapsami, Safranbolu Tiirk
Kahve Miizesi ve miizenin barindirdig1 obje ve hizmetlerdir. Bu ¢alismada; miizenin bulundugu
yOre, miize binasi, miize materyalleri ve sundugu hizmetlerin folklorik ve antropolojik anlamlar1
miize gezi gézlemleri, miize ¢alisan anlatimlar1 ve baristalarin aktarimlariyla irdelenmistir. Bi-
rincil kaynaklara ek olarak, ikincil kaynaklar olarak miize kurucu ve ¢aliganlarin yerel ve ulusal
medya platformlara verdikleri roportajlardan istifade edilmistir. Sosyal medya platformlar: analiz
edilerek konuklarin deneyim paylasimlari ve yorumlartyla gastronomik kimlik etkileri saptanma-
ya ¢alisilmistir. Miizede yerel, ulusal ve ulus 6tesi anlam ifade eden birgok varligin geleneksel
yapida modern olarak arz edildigi saptanmistir. Bu tiir miizeler, kiiltlire]l mirasin korunup gelecek
nesillere aktarilmasinda bir ara¢ olacagi gibi yerli ve yabanci turistlerin yiyecek ve igecek dene-
yimlerini en iist diizeyde yasamalarina olanak saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi miizeleri, gastronomik kimlik, Safranbolu, Tiirk kahvesi
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Gastronomy Museums as a Formation Element of Local Gastronomic Identity:
The Case of Safranbolu Turkish Coffee Museum

Abstract

This study aims to show the importance of gastronomic museums in forming a local gastronomic
identity with the case study of Safranbolu Turkish Coffee Museum. The scope of the study was
Safranbolu Turkish Coffee Museum and the objects and services hosted by the museum. The mu-
seum’s region, the museum building, the museum materials, and the folkloric and anthropological
meanings of the services it offers were examined through museum tour observations and museum
employee narratives. In addition to the primary sources, interviews given by the museum founders
and employees to local and national media platforms were used. The effects of the guests’ experi-
ence and comments on gastronomic identity were determined by analysing the social media plat-
forms. Many assets that have local, national and transnational meanings in the museum have been
presented by a modern presentation in a traditional building. These kinds of museums are a tool
for preserving the existing cultural heritage transferring it to future generations and providing the

opportunity for local and foreign tourists to experience food and beverage experiences.

Keywords: Gastronomic identity, gastronomy museums, Safranbolu, Turkish coffee

Giris

Yerel gastronomik kimlik, baskin anlayistan
ayrisan yorenin kendine has dogal ve beseri ni-
teliklerin kombinasyonuyla olusmaktadir (Yil-
maz, 2017). Gastronomik kimligin olusumu;
yerel gelisim, yatay gelisim, dikey gelisim ve
capraz gelisim agamalarina ait unsurlarin tesek-
kiiliiyle degerlendirilmektedir (Hjalager ve Ri-
chards, 2002).

Gastronomik kimlik unsurlarinin  turizmde
onemli bir gelir kaynagi olabilmeleri i¢in yatay
gelisim asamalarin1 agsmis ve daha {ist agsama-
lara ulagsmalar1 gerekmektedir. En st gelisim
asamasi olan ¢apraz gelisim asamasi, yiyecegin
farkli bir turizm aktivitesiyle biitlinlestirildikten
sonra ulusal ve/veya uluslararasi boyutta mar-
kalagmas1 sonucu sunulmaya eristigi seviyedir
(Nebioglu, 2017). Gastronomi miizeleri; yerel
ve yatay gelisim asamalarmi asmis dikey ge-
lisim asamasindaki gastronomik unsurlarin bir
baska turizm faaliyeti olan miizecilikle biitiin-
leserek ortaya ¢iktig1 tiglincii seviyeye ulagsmis
yapilardir (Hjalager ve Richards, 2002).

120

Alt1 yiiz yillik gegmisiyle kendine 6zgii kavur-
ma yonteminin farklilasmasiyla markalasan
Tiirk kahvesi, Tiirk icecek Kkiiltiiriiniin 6nemli
bir parcasi durumuna ulagmis bir niteliktedir
(Hatipoglu ve Batman, 2014). Kahve; 6zgil
kavurma yontemlerine farkli hammadde, ek bi-
lesen ve aroma ilavesi, 6glitme bi¢imi, pisirme
teknigi, cezveleri, sunus sekli, telvesi, tiiketim
zaman ve amaci gibi elementler ilave edilerek
mutfak kiiltiiriinde yerini derinlestirmistir (Bay-
ramova, 2019). Kiz isteme ve taziye merasimi
gibi 0zel giinlerde tiiketim adetleri edinilmesi
kahveye taklit edilemeyecek folklorik bir boyut
kazandirmistir (Cengiz ve Lopar, 2020).

Turistlerin, farkli yemekleri deneyimlerken o
yemeklerin kiiltiirel niteliklerini 6grenme tale-
bine cevap vermesi agisindan gastronomik mii-
zelerin Onemi biiyiiktiir (Hjalager ve Richards,
2002; Ser, 2020). Yiyecek kiiltiiriiniin miize gibi
turistik ve kiiltiirel niteliklerle kombine edilme-
si hem iiriinlerin hem de destinasyonun katma
degerlerini artirmaktadir. Gastronomi miizeleri



hem yerel hem de uluslararasi ziyaretgilerin tat-
minini de artirmaktadir (Ser, 2020). Gastronomi
miizeleri; yiyeceklerin tarihi geg¢misi, pisirme
yontemleri, ¢esitleri, yore kiiltiirlindeki yerleri
ve hikayelerinin sergilendigi yerlerdir (Prenti-
ce, 1993). Tiiketim olanaklarinin miizelerle en-
tegre edilmesi hem turistin kalig siiresini uzat-
makta hem de harcama miktarin1 artirmaktadir
(Chepurda ve Savchenko, 2020; Hjalager ve
Richards, 2002; Prentice, 1993). Kiiltiir turizmi
icin 6dnemli destinasyonlardan biri olan Safran-
bolu, UNESCO Diinya Miras Listesi igerinde
yer alan miize kentlerden birisidir (Ozmen ve
Eren, 2020; Kiper ve Arslan, 2007). Tarih, kiil-
tiir, doga ve inang gibi bir¢cok turizm g¢esidine
elverisli olanaklart mevcuttur (Giirbiiz, 2002).
Safranbolu; tarihi yap1 restorasyon c¢aligmalart,
yeni konaklama yerleri, restoranlar, éren yerle-
ri, rekreasyon faaliyetleri ve miize gibi turizm
yatirimlartyla son yillarda turizm sektoriinde
cazibesini daha da artirmaktadir (Giirbiiz, 2011;
Karakaya ve Akbulut, 2010).

Safranbolu Tiurk Kahve Miizesi; tarihi bir bina-
da Tiirk ve diinya kahve Kkiiltiiriine ait objeleri
nostaljik bir esintinin modern tekniklerle ser-
gilendigi bir miizedir. Ayrica Safranbolu Tiirk
Kahve Miizesi’nde bir¢ok Tiirk kahve cesitle-
rinin hazirlanip sunuldugu ve satisinin yapildi-
g1 hizmetler de mevcuttur. Bu vasiflariyla Saf-
ranbolu Tiirk Kahve Miizesi, Tiirk kahvesine
ait unsurlar1 ¢ok yonlii deneyimleme olanak-
lar1 saglamaktadir. Gastronomiyi miizecilikle
biitiinlestiren Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi,
Hjalager ve Richards’in (2002) kimlik siniflan-
dirmasina gore dikey gelisim asamasinda bir
unsurdur. Bunun yaninda Safranbolu Tiirk Kah-
ve Miizesi, UNESCO somut olmayan kiiltiirel
miras listesinde ilk Tiirk i¢ecegi olan kahvenin;
korunmasi, tanitilmasi ve gelecek nesillere ak-
tarilmasinda 6nemli bir rol oynadigi gibi turizm
destinasyonlar1 i¢in ¢ekicilik unsuru olarak stir-
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diiriilebilir turizme katki saglamaktadir (Bozag-
c1 ve Cevik, 2021).

Bu caligmada; gastronomi miizelerinin Saf-
ranbolu Tiirk Kahve Miizesi Ornegiyle yerel
gastronomik kimlik olusumu iizerine etkisi in-
celenmistir. Calisma kapsaminda miizeye ait
objeler ve temsil ettikleri kiiltiirel miras ince-
lenmistir. Miizeyi deneyimleyen ziyaret¢ilerin
yorum ve tecriibeleri sosyal medya platformlar
vasitasiyla analiz edilmistir. Ayrica, geleneksel
yazili ve gorsel medya araglar1 (haber ve bel-
geselleri) analiz edilerek elde edilen veriler ¢a-
lisma bulgularina dahil edilmistir. Calismadaki
amag, kahve miizesi 6rnegiyle bu tiir miizelerin
gastronomik kimlik olusumunda yeri ve etkisini
aciga cikararak ulusal diizeyde potansiyeli olan
birgok {iirlinlin miize kurulum ihtiyacina yon
olusturmaktir,

Gastronomi Turizmi ve Gastronomik Kimlik
Olusumu

Deniz, kum ve giines anlayis1 igerisinde yer
alan kitle turizm faaliyetlerine zamanla saglik,
kiiltiir, eko, spor, kongre ve inang gibi alterna-
tif turizm faaliyetleri de eklenmistir. Her gecen
giin alternatif turizm faaliyetlerine yenileri ek-
lenmeye devam etmektedir (Comert ve Ozkaya,
2014). Son strateji ise farkli turizm ¢esitleri-
nin uyumlu bir destinasyonla biitlinlestirilerek
sunulmasidir (Sengel, 2020). Gastronomi, her
cesit turizm faaliyetiyle biitiinlestirilebilecek
bir esneklik mahiyetine sahiptir (Alpaslan, vd.,
2018; Kargiglioglu ve Kabacik, 2017; Sevimli,
vd., 2021). Gastro (mide) ve nomos (kaide) ke-
limelerinden tiiretilen gastronomi, “femelinde
belirli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemek hazir-
lama, pisirme, sunum ve yeme-igme deneyimiyle
ilgili bir sanat ve bilim dali” seklinde tanimlan-
maktadir (Sarnsik ve Ozbay, 2015). Sarusik ve
Ozbay’m (2015) gastronomi turizmi igin derle-
mis oldugu tanimlarindan yaptig1 ¢ikarima gore
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bu ¢esit turisti giidiileyen motivasyon agagidaki
gibi siralanabilir;

* Lokal mutfak kiiltiir ve gelenekleri deneyimle-
nerek 6grenme,

* Yeni 6giin sistemleri ve yeme bicimleri kes-
fetme,

« Sira dis1 lezzetleri tatma ve pisirme teknikle-
rini gérme.

Gastronomi turizmi, yemek kiiltliriiniin odakta
oldugu bir turizm ¢esididir. Bu turizm c¢esidi
destinasyonun ikincil veya diger alt amagcla-
r1 arasindayken, son zamanlarda tercih edilen
destinasyonun lokal yiyecek ve iceceklerinin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumuyla ilgili
gerceklestirilen 6zel ilgi turlartyla birincil amag
olarak alternatif turizm c¢esitleri arasinda ko-
num edinmeye baslamistir (Zengin, Uyar ve Er-
kol, 2015). Gastronominin, turizmin ana moti-
vasyon kaynag1 ve pargasi oldugu bilinmektedir
(Kivela ve Crotts, 20006).

Gastronomi turizmi; yerel nitelikteki restoran-
lar, patent ve tescillenmis yiyecek-igecekler,
yerel yemek-igcecekler, iiriin toplama faaliyet-
leri (hasat, bagbozumu vb.), tadim turlari, ye-
mek festivalleri, yemek yarigmalari, gastrono-
mi miizeleri ve mutfak egitimi veren kurum ve
kuruluglar gibi birgok faktorii kapsar (Sengiil,
2017). Gastronominin diinyada turizm gelirle-
rinin 6nemli bir kismini olusturdugu da bilin-
mektedir (Cémert ve Ozkaya, 2014). Gastrono-
mi turizm unsurlari, molekiiler gastronomi gibi
modern elementler olabilecegi gibi cogu zaman
kirsal nitelik unsurlariyla 6n plana ¢ikmaktadir
(Baycar, 2021a).

Gastronomik kimlik (yeme ve yemek lezzet
profilleri, gorgii kurallari, yemek tarifleri, bile-
senlerin ve tekniklerin fiizyonu, yemek dizayn
ve stilleri) Harrington’a (2005) gore g¢evre (cog-
rafya, iklim, mikroklima, yerel {irlinler, iirlin
adaptasyonlar1 ve yeni liriinler gibi) ve kiiltiiriin
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(tarih, etnik ¢esitlilik, deneyimler, inovasyon-
lar, kabiliyet, gelenek, inan¢ ve degerler gibi)
sentezinden meydana gelmektedir. Yoresel 6z-
giinltigii ifade eden gastronomik kimligin tesek-
kiilii taklit edilemeyen seviyeye ulasmasiyla ta-
nitim ve markalasma olanaklarina ulasmaktadir
(Danhi, 2003).

Gastronomik kimlik i¢in gelistirilen bir¢cok de-
gerlendirme yontemi mevcuttur. Hjalager ve
Richards (2002) ise gastronomik kimligi yerel,
yatay, dikey ve capraz asamada siniflandirmis-
tir. Herhangi bir unsurun yoreselligini ifade
eden ilk agama (yerel gelisim agsamasi) yoreye
ait isleme ve lretimle ikinci asamaya (yatay
gelisim asamasi), farkli bir turizm faaliyeti ile
birlesme ve biitlinlesmeyle {igiincli asamaya
(dikey gelisim asamasi), markalasma ve siirdii-
riilebilirlik kazanmakla en iist asamaya (capraz
gelisim asamasi) erisebilmektedir (Hjalager ve
Richards, 2002; Nebioglu, 2017). Hjalager ve
Richards’in (2002) gastronomik kimlik simif-
landirmasi asagidaki gibidir:

« Yerel gelisim agsamasi: Gastronomik element-
lerin dogrudan yore halkina arz edilen, herhangi
bir turizm faaliyetine katilmayan unsurlarin bu-
lundugu asamadir. K&y ve semt pazarlarindaki
tirtinler buna 6rnek gosterilebilir.

« Yatay gelisim asamasi: Gastronomik 6gelerin
yerel yontemlerle spesifik kalite standartlarina
uygun sekilde sunulduklar1 asamadir. Yerel ye-
mek, peynir ¢esitleri, pekmez vb. 6rnek olarak
gosterilebilir.

* Dikey gelisim asamasi: Gastronomik unsurla-
rin bagka bir turizm faaliyetiyle birlestirilip bii-
tiinlestigi asamadir. Yemek festivalleri, yemek
yarismalari, gastronomi miizeleri bu agsamanin
baslica 6rnekleridir.

* Capraz gelisim asamasi: Gastronomik unsur-
larin medya aracigiyla markalastig1 egitim ve
kurslarla profesyonellesme ve siirdiiriilebilir
gelisiminin saglandig1 agamadir.



Gastronomi Miizeleri ve Tiirkiye’deki
Durum

Miize; kiiltlir varliklarini tespit eden, ilmi me-
totlarla agiga ¢ikaran, inceleyen, degerlendiren,
koruyan, tanitan, siirekli ve gecici olarak sergi-
leyen, halkin kiiltiir ve tabiat varliklar1 konusun-
daki egitimini, bedii zevkini yiikselten, diinya
goriisiinii gelistirmede tesirli olan daimi kuru-
lustur (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 1990).
Her alanda teknik ve teknoloji, glin gegtikge
gelismektedir. Gelisen materyal ve metotlarla
beraber eskileri 6nemini yitirmekte ve zamanla
yok olmaktadir. Gerek gelisim tiinelini gerekse
de tarihi gizemi sunmada, 6gretmede ve farkli
giidiileri tatmin etmede miizeler 6nemli bir isle-
ve sahiptirler (Sahan, 2005). Koleksiyonlarina
gore genel, arkeoloji, sanat, tarih, etnografya,
doga miizeleri, jeoloji, bilim, askeri, endiistri
vb. seklinde siiflandirilabilen miizeler, hitap
ettikleri kitleye gore ise egitici, uzmanlagsmis ve
genel toplum miizeleri olarak siniflandirilmak-
tadir (Giirgay, 2014; Madran, 1999).

Gastronomi miizeleri, hitap ettikleri kitleye
gore uzmanlagsmis miizeler smifina girmekte-
dir. Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin denetimin-
de 29.12.2021 tarihi itibartyla 319 6zel miize
faaliyet gostermektedir. Bu miizeler; bakanlik-
lar, kamu kurum ve kuruluslari, gercek ve tiizel
kisilerle vakiflar, 2863 sayil1 Kiiltiir ve Tabiat
Varliklarin1 Koruma Kanunu’nun 26. Maddesi
dogrultusunda Bakanligimizdan izin almak sar-
tiyla, kendi hizmet konularinin veya amaclari-
nin gerceklestirilmesi i¢in her gesit taginir kiiltiir
varligini igeren miizeler olarak kurulmuslardir
(T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021).

Zengin mutfak kiiltiiriine sahip kentlerde gast-
ronomi miizeleri s6z konusu kiiltiiriin korun-
mas1 ve tamitimina énemli katkilar sunmaktadir.
Bunun yaninda bu tiir miizeler, modern mii-
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zecilik konseptte yeknesaklik disi, bazi yiye-
cek-iceceklerin tarihsel gelisim ve doniisiimii-
nii sergilemektedirler. Lokasyon ve ambiyansa
0zgii sira dis1 sunumlar, atolyeler ve rekreasyon
faaliyetiyle desteklenip gastro-turistlere yone-
lik interaktif katilimli ve eglenceli aktivitelerle
zenginlestirilebilmektedir (Erdogan ve Ozde-
mir, 2018).

Ulusal mutfagimiz Orta Asya’dan Balkanla-
ra kadar genis cografyanin etkilesimiyle tarihi
imkan, kabiliyet ve tecriibeler sonucu olugarak
diinya mutfaklar1 arasindaki seckin yerini al-
mistir. Bu niteligiyle yabanci ve yerli konukla-
rin turizm destinasyonlarmin énemli bir pargasi
haline gelmistir (Goker, 2011; Giizel, 2009).
Tiirk mutfaginin tadim diginda korunmasi ve ta-
nitilmast i¢in gastronomi miizeleri 6nemli islev
gormektedirler. Gastronomi miizeleri; yiyecek
ve igeceklerin kiiltiirlerini, aliskanliklarini, mu-
hafaza ederek kiiltiirel degerlerin korunmasin,
gelecek nesillere aktarilmasini ve devamliligini
saglamaktadir (Cetin ve Kii¢liikkdmiirler, 2018).
Tirkiye’de gerek yorenin mutfak kiiltiirtinii ge-
rek bir iirlin ve tiirevini konseptleyen 14 adet
iirlin ve gastronomi miizesi kurulmustur (Tablo

).

Bu tiir kiiltiirel olgularin barindirilmasi sehir
imaji ve destinasyon pazarlamasinda gekici-
lik unsuru olmaktadir (Mankan, 2017). Ayrica
2863 sayili Kiiltiir ve Tabiat Varliklarini Ko-
ruma Kanunu’nun 26. Maddesi dogrultusunda
Kiiltlir ve Turizm Bakanliginin miize statiisiine
sahip olmayan ancak miize islevi goren gastro-
nomi kuruluglar1 da mevcuttur (Tablo 2). Tiir-
kiye’de UNESCO Diinya Miras1 Listesinde yer
alan sayil1 yorelerden biri olan Safranbolu, Bati
Karadeniz Bolgesinde Karabiik iline bagl bir il-
c¢edir. Tarihi dokusundan dolay1 biiytik bir kismi1
sit alan1 ilan edilerek koruma altina alinmistr.
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Tablo 1. Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin miize statiisiinde tanidig1 gastronomi miizeleri

(T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021)

Miize Adi Tema Sehir
Safranbolu Kahve Miizesi Uriin (Kahve) Karabiik
Baklava Miizesi Baklava Gaziantep
Emine G6giis Mutfak Miizesi Mutfak Gaziantep
Yagayan K6y Anadolu Miizesi Yoresel iirtinler Ankara
Asmadan Bagcilik Miizesi Uziim Canakkale
Toprak Mahsulleri Ofisi Miizesi Kurum Ankara
Cine Aricilik Miizesi Aricilik Aydin
Ozel Mugla Aricilik Miizesi Aricilik Mugla
Adatepe Zeytinyag1 Miizesi Zeytinyag1 Canakkale
Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Miizesi Zeytin Hatay
Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Miizesi Zeytin Aydin
Zeytin ve Zeytinyag1 Miizesi Zeytin [zmir
Cikolata Miizesi Cikolata Istanbul
Cay Miizesi (Beyaz Ev) Cay Rize

Tablo 2. Tiirkiye gastronomi miizeleri (Agcakaya ve Can, 2019; Aydin ve Sahin, 2018; Mankan,

2017; Yesilyurt, Arica, 2018)

Miize Ad1 Tema Sehir
Dulkadiroglu Tematik Mutfak Miizesi  Mutfak Kahramanmaras
Istanbul Gastronomi Miizesi Mutfak Istanbul
Hacibanlar Evi Mutfak Sanliurfa
Marmaris Bal Evi Uriin (Bal) Mugla
Atatlirk Orman Ciftligi Sarap Miizesi ~ Sarap, bal, tursu ve sirke Ankara
Feyzi Kutman Sarap Miizesi Sarap tiretimi Tekirdag
T1ibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi Otlar Hatay
Bogatepe Peynir Miizesi Uriin (Peynir) Kars
Zavot Peynir Koyt Miizesi Peynir Kars
Tarihi Erzurum Evleri Mutfak Erzurum
Giize (Giil Miizesi) Uriin (Giil) Isparta
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Safranbolu ve Turizm Olanag:

Tarihi sivil mimarisi, kiiltiirel varliklari, dogal
giizellikleri, spor olanaklari, tibbi aromatik bit-
ki ¢esitliligi, zengin mutfak kiiltiirii ve gelenek-
sel el sanatlariyla birgok ¢esit turizme elverisli
bir yoredir (Ceylan ve Somuncu, 2016; Ersoz,
2021). Safranbolu, var olan turizm potansiye-
lini kullanmak i¢in son yillarda yeni tiiketim
ve konaklama yerleri olusturmanin yaninda ta-
rihi yapi restorasyon ve yeniden islevlendirme
calismalar yiiritmektedir. Nitekim her gecen
giin yabanci turist agirlama sayisi artmakta-
dir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022b).
Kiiltiirel zenginligi, benzersiz dogal ve beseri
niteliklerden kaynaklanmaktadir. Beserl fak-
torler arasinda; 18.ylizyillda Asya ve Avrupa
arasindaki onemli ticaret yollar1 {lizerinde bu-
lunmasi, 6nemli idari merkezi olmasi, koruyu-
cu ve muhafazakar yore insanina sahip olma-
s1, biiyiik sehir ve yollara yakinlig1 gibi bircok
faktor siralanabilir. Dogal faktorler icin ise tibb1
ve aromatik bitki varligina elverigli iklim, dogal
magara yapisina uygun topografya, su ve dogal
giizellikler sayilabilir (Albayrak, 2013; Ceylan
ve Somuncu, 2016; Ersoz, 2021; Somuncu, Yi-
git ve Boliikbasi-Ertiirk, 2007). UNESCO’ya
(2009) gore, Tiirkiye nin diinya miras alanlar
koruma ve yonetimde giincel durumuna gore
Safranbolu’nun kiiltiirel miras listesine dahil
edilmesi asagidaki sekilde gerekgelendirilmis-
tir:

» Tarihi gegmisinde miireffeh bir toplum olma-
sindan ihtiya¢ Otesi estetikte genel ve yerel bir
mimari yapiin olusumu ve korunmasi

» Dogu ile Avrupa arasindaki bag olarak asirlar
boyunca siirdiiriilen kervan ticareti diger yerler-
de kaybolmasina karsin kentin bu niteligi mu-
hafaza etmesi

* Giincel sosyoekonomik degisime maruz ka-
labilmesine ragmen geleneksel yerlesimi koru-
mak i¢in devamlilik arz eden c¢abalarin goste-
rilmesi.
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Tarihi Safranbolu evleri ve sokaklarinin yani
sira T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2022a)
tarafindan yerli ve yabanci turistlere Onerilen
yerler asagidaki gibidir:

« Hidirlik Tepesinden panorama (Namazgah,
Tiirbe, Anit mezar)

« Kaymakamlar Gezi Evi

« Izzet Mehmet Pasa Camii

« Demirciler ve Bakircilar ¢arsisi

« Cinci Hami

« Kopriilii Mehmet Paga Camisi ve Giines Saati

« Yemeniciler Arastasi

« Kale’den sehri izleme

« Kent Tarihi Miizesi (Eski Hiikiimet Konag1)

« Saat Kulesi

« Anadolu Saat Kuleleri Minyatiirleri

« Yoriik koyii Gezisi

« Bulak Mencilis Magarasi

« Incekaya Su Kemeri ve Kristal Teras

Turistlere pazarlanmak iizere geleneksel el sa-
natlari.

kiigiik atdlye ve satig yerlerinde tiretilmektedir.
Su sporlari, doga gezileri, eko-turizm, kiiltiirel
geziler ve gastro-turizm gibi alternatif turizm
cesitlendirilmesinin  yaninda otel, restoran,
kafe, pazar gibi yatirnmlarla turizm gelisimi
saglanmaktadir (Bozkurt ve Altingekig, 2013;
Ceylan ve Somuncu, 2016; Diker, Cetinkaya
ve Cinkara, 2016; Ersoz, 2021; Gezer, 2013;
Giirbiiz, 2011; Ozdemir, 2000; Yilmaz, 2018).
Bunun yaninda son yillarda miize varliklarina
onem gostererek, miize ve miize ev sayisint
onemli derecede artirmistir. “Miize kent” olarak
anilan lokasyonun yani sira en ¢ok popiiler olan
miizeler; Safranbolu Kent Miizesi, Tabakhane
Miizesi ve Kaymakamlar Gezi Evi’dir (Tablo
3).
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Tablo 3. Safranbolu miizeleri (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022a)

Miize Ad1 Tema Sahibi
Safranbolu Kahve Miizesi Kahve Ozel
Safranbolu Kent Tarihi Miizesi Kent miizesi Kaymakamlik
Tabakhane Miizesi Deri iiriinleri ve isleme Bakanlik
Kaymakamlar Gezi Evi Miize evi Bakanlik

Lokum vb. bir¢ok yiyecekte kullanilan safran
bitkisinden ismini alan kentin hem y6reye hem
de turistlere sunacagi zengin bir mutfak kiiltiirii
vardir (Akan, 2007; Diker, Tiirker, Cetinkaya
ve Kaya, 2017). Yerel nitelikte bitkiler, mahalli
yemekler, tarihi mutfak mimarisi ve Safranbo-
lu kahve miizesi gibi yiyecek-igecek miizeleri
yoreye istisnai bir gastronomik kimlik kazan-
dirmaktadir (Ayyildiz, 2019; Bozagci ve Cevik,
2021; Ozmen ve Eren, 2017;).

Gere¢ ve Yontem

Bu c¢alismada, Tiirkiye’nin Karabiik ili Saf-
ranbolu ilgesinde yer alan Safranbolu Tiirk
Kahve Miizesinin; Hjalager ve Richards’in
(2002) yoresel (ve ulusal) gastronomik kimlik
olusumundaki yerinin degerlendirmesi yapil-
mistir. Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi objeleri
calisma materyalleri olarak incelenmis, ifade
ettikleri folklorik ve antropolojik anlamlarin
yoresel, ulusal ve kiiresel ¢cerceveden inceleme-
si yapilmistir.

Calisma verileri; miize gezi gozlemleri (method
of observation), miize gorevlilerinin anlatimlari
ve geleneksel medya analizleriyle elde edilmis-
tir (Baycar, 2021b; Bollo ve Dal Pozzolo, 2005;
Filiz, 2010). Bina ve objelere ait bilgilerin der-
lenmesinde birincil ve ikincil kaynaklardan
yararlanilmistir. Yesilyurt ve Arica’nin (2018)
Tiirkiye’nin ilk mutfak miizesi ziyaret¢i dene-
yimlerini inceledigi arastirmasinda kullandigi
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arastirmacinin yargisina gore belirleme ve yar-
gisal orneklemeye basvurulmustur. Safranbo-
lu Tirk Kahve Miizesi’ni gezen ve kafesinde
iriinlerini tadimlayanlarin yasadiklari deneyim-
lerden gastronomik kimlige yonelik yorumlari
(Trip Advisor) derlenmistir (Seyitoglu ve Al-
phan, 2021). Bu verilerin degerlendirilmesi i¢in
miize yonetiminden izin alinmustir.

Miize gezisi sirasinda obje, bina ve ambiyan-
sin arastirmacida olusturdugu fenomenolojik
analizi (saskinlik, heyecan durumu, ge¢misi 6g-
renme konusunda merak duygusu, eglendirici
olma ve keyif hissi vb.) yapilmistir (Bollo ve
Dal Pozzolo, 2005; Filiz, 2010).Yerel ve ulu-
sal geleneksel medya gastronomik unsurlarin
markalasmasinda O6nemli araglardir. Nitekim
tanitim ve markalagma Hjalager ve Richards’in
(2002) gastronomik kimlik siniflandirilmasinda
en list gelisim asamasi olan ¢apraz gelisim asa-
masinda yer almaktadir (Nebioglu, 2017). Ulu-
sal ve yerel geleneksel medya araglarin igerik-
leri Baycar’in (2021b) kullandig1 yonteme gore
incelenmistir.

Sosyal medya tek tarafli boyuttan daha interak-
tif bir yone evirilmistir. Bu mahiyetiyle sosyal
medya igerigiyle tepkilerin nabzini tutmak, son
yillardaki 6nemli arastirma konularindan birisi
haline gelmis durumdadir (Albayrak, Topal ve
Altintas, 2017). Eksi Sozliik gibi platformlar,
konveksiyonel medyanin regiilator kuruluslarin
sik1 denetiminden ari ‘i¢ dokme eylemi’ ola-



rak kabul edilen bu sdylemler sosyal aglarin,
bloglarin, mikrobloglarin, forumlarin, katilime1
sozliiklerin, fotograf, video ve miizik paylasim
sitelerinin, dijital oyun sitelerinin, okur yorum-
larinin dogal bir pargasi olarak 6nem kazanmis-
tir (Oztekin, 2015). Gezi plam yapan Kkisiler,
bir yeri programlamadan once basvurduklari
tecriibe paylasim platformlardan birisi Tri-
pAdvisor ‘dir. Bu tiir platformlarda kisiler gezi
esnasinda yasadiklar1 deneyimlerini Ozgiirce
paylasmaktadirlar. Seyitoglu ve Alphan (2021),
“kullanic1 katkili icerik™ (user generated con-
tent) metodunu kullanarak diinyanin en ¢ok
bilinen seyahat platformlarindan biri olan Tri-
pAdvisor’da 9 ¢ay ve kahve miizelerindeki (5
cay 4 kahve) ziyaretci tecriibelerini inceleyerek
cay ve kahve miizelerinin farkli kriterlerdeki
etkilerini incelemislerdir. TripAdvisor’daki her
bir katilimer icin K1, K2, K3... seklinde kod-
lar kullamilmistir. Calismada, 2019-2022 yilla-
r1 arasinda ziyaretciler tarafindan séz konusu
miize i¢in agilan hesaplara yapilan yorumlara
yer verilmistir. Arastirma kapsaminda toplanan
verilerin kullanim ve yayinlanma izni miize yet-
kililerinden alinmistir.

Abdullah BAYCAR

Bulgular ve Tartisma

Miizeler, kiiltiir varliklar1 olarak basli basina bir
turizm faaliyeti olarak 6n plana ¢ikmaktadirlar.
Gastronomik bir unsur olarak kahvenin kiiltiir
varligiyla biitiinlesmesi, gastronomi turizm po-
tansiyeline katki saglamaktadir. Tarihi mimarisi
basli basina bir turizm cazibe merkezi olan Saf-
ranbolu’da bu tiir bir miizenin varlig1 destinas-
yonu ¢esitlendirmekte ve turist tatminine katk1
saglamaktadir.

Bozagc1 ve Cevik (2021), miizenin destinasyon-
lara anlasma olmaksizin eklendigini, ¢ekicilik
unsuru olarak Tiirk kahvesi kiiltiiriinii korudu-
gunu, tanittiginm ve stirdiirtilebilirligini sagladi-
g belirtmislerdir. Bu mahiyetiyle Safranbolu
Tiirk Kahve Miizesinin; Hjalager ve Richar-
ds’in (2002) yoresel (ve ulusal) gastronomik
kimlik olusumunun ilk ii¢ asamasma (yerel,
yatay ve dikey gelisim asamalar1) dair unsurla-
11 kendisiyle beraber barindirdig: en iist asama
olan capraz gelisim asamas1 dnemli zemin (ta-
nitim, markalagma ve siirdiiriilebilirlik ile) olug-
turmaktadir (Tablo 4).

Tablo 4. Safranbolu miizesinin gastronomik kimlik agamalarinda unsurlariyla ilintisi

Gelisim Gastronomik Unsur Ornek Kaynak

Asamasi

Yerel Gelisim Islem gdrememis Kahve g¢ekirdekleri, safran bitkisi vb. Gozlem

Asamasi hammadde, bitki vb.

Yatay Gelisim Islenmis iiriin Kahve ¢esitleri (Safran, Nohut, Burgak, Gozlem ve

Asamasi Zingarella, Cilveli, Tarz-1 Hususi, Mirra,  Barista

Sehzade, Hilve, Dibek vb. 40 gesit)

Dikey Gelisim Baska bir turizm Miizenin kendisi (kiiltiirel varlik), Kahve  Gdozlem ve miize

Asamasi faaliyetiyle duas1 (inang +yiyecek) rehberi
birlestirilmesi

Capraz Gelisim Tanitim ve markalasma Ulusal ve yerel kanallar, internet haber ve  Ulusal ve yerel

Asamasi gezi siteleri medya kanal ve

siteleri
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Cetin ve Kiiciikkomiirler’in (2019) 2012°de
acilan Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi
Miizesi’'nin turizmde ¢ekicilik unsuru olarak
kullanilmas1 ve bolgenin turizm faaliyetlerine
katkis1 saglamasinin yaninda yiyecek ve igecek
kiiltiirtiniin kaydedilerek korunmasini sagladigi
belirlenmistir. Bu tiir yapilarin ve kiiltiirel var-
liklarin turizmde siirdiirebilirlik sagladig ifade
edilmistir. Tiirkiye nin zengin yemek kiiltiirti ve
turizm potansiyeline ragmen diinyayla kiyaslan-
diginda ¢ok az sayida gastronomi miizesi mev-
cuttur (Mankan, 2017). Bu eksikligi gidermek
amaciyla bir¢ok gastronomik deger i¢in miize
kurulmasi1 Onerilerinin gelistirilmesi énemlidir
(Cakici, Korkmaz ve Sirtl, 2021).

Miize gezi gozlem ve anlatimlari, obje, bina ve
ambiyansin aragtirmacida olusturdugu fenome-
nolojik analizi sonucuna gore ¢ikarim elde edil-
mistir. Miize, beyaz renk tag duvarlar niteligiyle
ilgenin tarihi dokusuyla uyumlu ve biitiinlesik
nostaljik bir duygu olusumunu dogurmustur.
Ulusal onemli sahsiyetlere ait objelerin (Ata-
tiirk’iin doktoruyla son i¢tigi kahve fincani, Sul-
tan II. Abdiilhamid Han’1n kahve fincani, Siit¢ii
Imam’1n cezvesi) varlig1 ulusal niteligini pekis-
tirmektedir. On iki imami simgeleyen Bektasi
kahve takimi, miize girisindeki kahve duasi,
Bosnak kahve fincan1 [Kulplu kahve fincani
tutuldugunda parmaklar Sirplarin dini sembolii
istavroz ¢ekilir gibi sekil aldigindan, savas yil-
larinda Miisliiman Bosnaklar, bu konuda Hris-
tiyanlar tarafindan alaya alininca, Bosnaklar
Sirplardan ayrismak amaciyla kahve fincanlari-
n1 kulpsuz yaparak fincani bas parmagiyla isaret
parmaklar1 arasinda tutarak i¢im esnasinda hilal
seklini almasini saglamislardir (Bosnak Medya,
2015)] gibi objeler de miizeye teolojik bir kimlik
kazandirmaktadir. Miizede Pazarola Hasan Bey
portre ve anlatimi, yerel figiirleri yasatma adina
miizeye lokal nitelik kazandirmaktadir. Farkli
orijinlere ait kahve ¢ekirdekleri ve kahve isleme
objelerinin varlig1 miizeye ulus 6tesi bir deger
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ve kiiltiirel onem kazandirmaktadir. Atatiirk’{in
kahve telvesinden ¢izilen portre gibi modern sa-
natsal objeler nostaljik yapinin i¢inde modern
esintiler olusturmaktadir. Ayrica alternatif kah-
ve arayislariyla ortaya ¢ikan nohut kahvesi gibi
cesitli kahvelerin sergilenmesi kahvenin tarihsel
stireclerini anlatmak konusunda kiiltiirel miras
Ogretme algisini olusturmustur.

Gastronomi miizeleri; yerli ve yabanci turistle-
re bolge, halk ve tarihsel stiregler hakkinda ¢ok
giiclii ipuglari sunan yerlerdir (Uzut, 2016). Filiz
(2010), miizelerin; saskinlik, heyecan durumu,
gecmisi 6grenme konusunda merak duygusu,
eglendirici olma ve keyif hisler olusturarak
egitim faaliyetlerine elverisli yerler oldugunu
saptamistir. Bozagci ve Cevik’in (2021) Safran-
bolu Tiirk Kahve Miizesi’nin birincil kaynaklar-
la (kurucular, barista, calisanlar1 vb.) yaptiklari
goriismeye gore asagidaki tespitler yapilmistir:

Tiirk kahvesine ait somut olmayan kiiltiirel var-
ligin korunmast ve gelecek nesillere aktarilma-
st amactyla kurulmustur. Anlagsma olmaksizin
birgok yerli ve/veya yabanci konugun oldugu
seyahat tur destinasyonunda miize gezisine ve
kahve tadimina yer verilmistir.

* Her gruptan ziyaretci vardir.

« S0z konusu miizeyle yoreye ulusal ve yerel
medyada daha fazla yer verilmistir.

*Salgin donemine ragmen miizeyi yillik 150-
200 bin kisi (Miizenin kurulus yilindan heniiz
bes y1l gegcmemesine ragmen) ziyaret etmistir.

* Yorenin turizm cazibesini artirmistir.

* Sosyal medya platformlar1 gibi dijital medya
araglar1 yogun kullanilmis, ayrica bloggerlar ve
sosyal medya influencerlar1 da ciddi ilgi goster-
mistir.

» Mankan (2017), gastronomi miizelerin yorenin
tanittmina katki sagladigi ve yoreye ¢ekicilik
sagladigini belirlemistir.



Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi 2019°da kurul-
masina ragmen yerel (Karabiik Derin Haber,
Karabiik Net Haber, BRTV vb.) ve ulusal [Ana-
dolu Ajans1 (AA), Thlas Haber Ajans1 (IHA),
TRT, NTV, Sabah, Hiirriyet, Habertiirk, Yeni-
akit vb.] bircok medya organinda yer almigtr.

Medya organlarinda odaklanan
asagidaki gibi siralanabilir:

noktalar

* Ulusal mahiyette kahveye dair ilk ve tek miize
olmasi

» Anadolu’nun Kay1p Kahveleri kitabinin yazar-
lar1 Naim Koca ve Atilla Narin ile diinyanin en
pahal1 bitkisi safrandan yapilan kahvenin muci-
di Semih Yildirim tarafindan kurulmasi

* [gerigi
* Yoreye katkist

* Kahve ¢esitleri ve sunumu
Ulusal ve kiiresel kiiltiirdeki yeri

Seyahat planlarinda sosyal medya yorumlari,
tercih belirlemede etkili oldugundan 6nem ka-
zanmistir (Geng, 2015). Safranbolu Tiirk Kahve
Miizesi; yeni kurulmus olmasi ve tanitim eksik-
liginden dolay1 sosyal medya platformlarinda
koklii miizelere gore ¢ok fazla yer almamustir.
Kisith mevcudiyetinde tanitim ve genel bilgi-
ler iceren yorumlar yapilmistir. Eksi Sozliikte
bir yorumcu tarafindan “Karabiik’iin UNESCO
Diinya Miras1 Listesi’nde bulunan Safranbolu
ilgesinde Anadolu’nun kayip kahveleri kitabi-
nin yazarlar1 Atilla Narin, Naim Koca ile saf-
randan kahve yapan Semih Yildirim’in, yillardir
edindikleri tecriibe ve birikimlerle olusturdugu,
100-150 yillik cezve, fincan, el degirmeni, ka-
vurma tavalari, terazi, tahta kasik, su kiipii ve
seker kaplarmin sergilendigi miize” seklinde
genel (6nemi, kurucular, igerigi vb.) bilgi ve-
rilmistir.  (https://eksisozluk.com/turkiye-kah-
ve-muzesi--6216424). Bunun yaninda miizenin
icerigi olan kahvenin, ilgenin ismine dahil ola-
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cak kadar 6nemli olan yoresel iirlin safranla ge-
sitlendirildigi ifade edilmistir. Nitekim yoresel
tirlinlerin bu tiir etkinliklerle biitiinlestirilmesi
lokal gastronomik kimlik olusumunda 6nemli
bir kazanimdir. TripAdvisor’da (2022) Safran-
bolu Tiirk Kahve Miizesi’ne ait Safranbolu Tiirk
Kahvesi Miizesi ve Kahve Miizesi olmak {izere
ayn1 miizeyi ifade eden iki ayr1 baslik agilmis
olup, calismada yorum ve degerlendirme puan-
lar1 birlestirilerek sunulmustur (Tablo 5).

Tablo 5. Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi
yorumcu skorlar1 (TripAdvisor, 2022)

Yorum Frekans %
Miikemmel 11 78.57
Cok iyi 1 7.14
Ortalama 2 14.29
Koti 0 0
Berbat 0 0
Toplam 14 100

Yesilyurt ve Arica’nin (2018) mutfak miizesi
ziyaretcilerinin deneyimlerinin incelenmesini
Emine GoOgiis Mutfak Miizesi Ornegiyle yap-
tiklar1 aragtirmada yorum yapan ziyaretgilerin
%75’inin miizeye yonelik olumlu goriisler be-
yan ettigi, %7’lik kesimin ise olumsuz yorum
yaptiklar ifade edilmistir. Ayn1 ¢aligmada Tri-
pAdvisor yorumcularinin yorum yiizdeleri mii-
kemmel (42), ¢ok iyi (33), orta (18), kotii (6) ve
berbat (1) seklindedir. Safranbolu Kahve Miize-
si, Emine Gogiis Mutfak Miizesi’ne gore daha
az yorumlanmistir. Lakin ziyaretgilerin olum-
lu yorumlarinin oran olarak daha fazla oldugu
gorlilmektedir. Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi
TripAdvisor’da (2022) gerek miize bdliimiinde
gerekse miize kafesinde gastronomik kimlik ve
memnuniyet Ol¢iisiinde edinilen deneyimlerin
ifadesi ile ilgili yorumlar asagidadir:

« “Safranli dibek kahvesi cok giizel. Kesinlikle
denenmeli. Yaninda lokum ve iiziim serbeti de
ikram ediyorlar” (K1).

129



Yerel Gastronomik Kimlik Olusum Unsuru Olarak Gastronomi Miizeleri: Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi Ornegi

« “Farkli bir miize deneyimi ve miithis kahve-
ler. Bugiin ailece ziyaret ettik. Her ¢esit miizeyi
gezmeyi seven biri olarak buradan ayr1 keyif al-
dim. Keyifli bir sohbet yaptik. Miize ilgili olan-
lar diisiinmeden gidebilir, ilgisi olmayanlar da
degisik Tiirk kahvesi tatmak icin gitmeli” (K2).

* “Safranbolu’nun kahve miizesi sahibi ola-
cak kadar kahve tarihinde bir yeri yok, burasi
bir kahve tutkununun kendince olusturdugu
bir miize. Bu sekilde diislinerek gezebilirsiniz.
Iceride rehberlik hizmeti veriyorlar 6yle sade-
ce bakip ¢ikmiyorsunuz. Kahve ile ilgili iseniz
deneyebilirsiniz. Cinci Han i¢inde bulunuyor,
miize disinda hanin avlusuna bakarak kahve
igebilirsiniz” (K3).

« “Cincihan i¢inde yer aliyor. Girig 6 TL. Giizel
bir miize. Bol ¢esit. Miizenin agik kahvehane-
si var. Orada da kahve ictik. Simdilik 14 ¢esit
kahve igilebiliyor, yanilmiyorsam. Cincihan
kendisi ¢ok tarihi ve giizel bir han. Su anda Otel
ve restoran. Han + Miize icin kesinlikle GOR
veriyorum” (K4).

« “Kahve ¢esitleri muhtesem, Anadolu’daki bin-
bir ¢esit kahveyi yasatiyorlar. Sunumlart harika,
keyifle kahve igmeye gidilmesi gereken bir yer”
(KS).

« “Yolunuz Safranbolu’ya diiserse mutlaka Tiirk
kahvesi miizesini gormenizi tavsiye ederim. Se-
mih Bey girisimci ruhu ile gelecege bir miras
birakmak admna pek ¢ok fedakarliklarla Tiirk
kahvesi miizesi agmis. Kahveden milyonlar ka-
zanan kokli firmalarin yapamadigini yapmis
anlayacaginiz. Miizeyi gezerken tarihte yolcu-
luk yaptim sanki. insan Semih Bey’i dinlerken
duyduklar1 karsisinda hem hayrete diisiiyor
hem de 6ziimiizii olusturan bu bilgileri ilk defa
duymus olmanin mahcubiyetini yasiyor. Saf-
ranbolu kiiltiir turizmi ile biitiinlesen harika bir
mekan. Kendilerine has ve her biri yar1 bir hika-
yeye sahip olan essiz kahvelerinin hepsini tadin
ve bir daha ki ziyaretinize yetecek kadar stokla-
yin derim” (K6).

130

« “08.10.2020 tarihinde ziyaret ettik isletme sa-
hibi olan beyefendi ilgili sekilde karsiladi ve
akict anlatimi ile miizeyi gezdirdi. Kahveye
kars1 6zel bir ilginin olmamasina ragmen Gner-
digi kahveden ¢ok hosuma gitti. Safranbolu’ya
gelip ugramamak olmaz diyelim” (K7).

« “Bence kahve severlerden ¢ok kahveyle ara-
s1 olmayanlarin ugramasi gereken bir mekan.
Tirk kahvesinin etkileyici hikayelerini dinle-
meden gegmeyin. Keyifli bir rehberlik sonunda
muhtesem sunumlarla kahvenizi yudumlayabi-
lirsiniz” (K8).

TripAdvisor yorumcularinin en ¢ok vurguladik-
lart memnuniyet, kahve gesitleri ve lezzetleri ol-
mustur. Nitekim K3, K7 ve K8 disindaki biitiin
yorumcular kahve ¢esitleriyle ilgili gercek veya
abartili ifadeler kullanmislardir. Kahve tiryaki-
ligi géz oniinde bulunduruldugunda yorumlarin
abartili olmasit muhtemeldir (Yildiz, 2002).
Yorumcularin en ¢ok vurguladiklar: ikinci bir
memnuniyet ise miize gezi anlatimcisinin sami-
mi, kibar ve bilgi dolu anlatimidir. K2, K3, K6,
K7 ve K8, miize gezisi esnasinda anlatimdan
hosnutluklarini ifade etmislerdir. Arastirmaci-
nin miize gozlemlerindeki izlenimi bu ¢ikari-
mu destekler mahiyettedir. Ugiincii vurgulanan
mesaj ise tarihi ve kiiltiirel doyumdur. K6 nin
“Miizeyi gezerken tarihte yolculuk yaptim
sanki” ifadesi, doyumu ifade etmek acisindan
onemli bulunmustur. Katilmeilarin dikkat ¢ek-
tikleri bir diger husus, tarihi bir binada olmus
olmasi ve avlusundan bagka tarihi binalarin
izlenebilirligidir. K3 ve K4’iin miizenin Cinci
Han’da olmasindan etkilenerek onerdiklerini
dillendirmis olmalar1 kanit olarak gosterilebilir.
UNESCO raporunda, Diinya Miras Listesine
folklorik nedenlerle 1992 yilinda dahil edilen
Safranbolu, Altindz’e (2019) gbére yeme-igme
aligkanliklarindan, giyim-kusama kadar uzanan
zengin bir folklorik dagarciga sahip olmakla
birlikte, glinimiizde kent folklorunun bu ¢ok
yonli yapisi, mimari ve kentsel degerinin gol-



gesinde kalmaktadir. Ayrica, K4’lin miize giris
licretini paylagmasi dikkat g¢ekilen bir bagka
mesaj olarak goriilmiistiir. Korkmaz’in (2020)
“Troya Miizesi Elektronik Ziyaret¢i Yorumlari-
nin Hizmet Ozellikleri, Memnuniyet Ve Tavsiye
Acisindan Incelenmesi” adli ¢alismasinda giris
ticretlerinin memnuniyet Olciitli oldugu ifade
edilmemistir.

Sonuc ve Oneriler

Safranbolu; tahrip edilmemis tarihi dokusu, ko-
runmus evleri, yoreye 6zgii safrani, dogal gii-
zellikleri ve zengin mutfagiyla popiiler bir tu-
rizm lokasyonudur. Tarihi ve kiiltiirel yapilarin
restore edilerek gastronomi miizeleri olarak
islevlendirilmesi, sehir kimligini dinamik tut-
maktadir. Otel, restoran, park ve kafe gibi ko-
naklama ve tiikketim yerlerinin nitelik ve niceli-
gini artirmaktadir. Diinya turizm yariginda spor,
eko-turizm, inang, saglik ve gastronomi gibi
alternatif turizm arayislarinda geri kalmamak
icin siirekli yatirim yapmaktadir. Gastronomi
hem bir turizm ¢esidi hem de turizm destinas-
yonlarinin imkanlarmi ¢esitlendirip zenginlesti-
ren tamamlayici bir turizm faaliyeti olarak her
gecen giin onem kazanmaktadir. Nitekim son
zamanlarda yiyecek ve igecekler ve farkl kiil-
tiir varliklar1 olan miizeler rekreasyon faaliyeti
olan festivallerle biitiinlestirilmektedirler. Saf-
ranbolu Tiirk Kahve Miizesi, bu biitiinlesmenin
bir 0rnegi olarak gastronomik kimlik olusu-
munda dikey gelisim asamasinda bir unsur ola-
rak saptanmistir. Nitekim i¢ecek olan kahvenin
kiiltiirel varlik olan miizeyle birlestirildigi yer
olmasiyla Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi, ye-
rel kimlik ingasinda 6nemli bir 6gedir. Kahve
miizesi olarak iilkede ilk ve tek olmas1 tanitim
patlamasina sebep olmus, ¢ekicilik ve stirdiirii-
lebilirlik agisindan capraz gelisim asamasinin
yolunu aralamistir. Nitekim kurulusundan ¢ok
kisa bir slire gegmesine ragmen bir¢ok ulusal
kanal ve ajansta haber edinildigi saptanmistir.
Bunun yaninda somut mirasa gore unutulmasi
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daha riskli olan soyut mirasin korunmasina da
katki saglamigtir. Yerel, ulusal ve kiiresel ele-
mentlerle unutulmaya yiiz tutmus somut olma-
yan kahve kiiltiiriiniin korunmasi ve yagatilma-
simin yaninda bir turizm gelir kaynagi olmasi
agisindan da onemlidir. Safranbolu Tiirk Kahve
Miizesi, UNESCO somut (Diinya Miras1 Liste-
sinde 1994 yilinda tarihi dokusuyla) ve somut
olmayan (2013 yilinda Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve
Gelenegi) miras1 kesisimi niteligindedir. Sos-
yal medya analizleriyle miize kafesinin miize
icerigiyle uyumlu oldugu ve doyumu daha iist
boyutta sagladig1 ifade edilmistir. Deneyimle-
yenler gezi tavsiye sitelerine olumlu yorumlar-
da bulunmus, yiiksek skorlar takdir etmislerdir.
Akademik kesimin ilgisini ¢eken miize, bir¢ok
bilimsel arastirmaya konu olmustur. Ayrica bu
tiir miizelerin kurulumu sonucu iilkemizin gast-
ronomi turizmde payimni daha da artiracagi gibi
diger turizm ¢esitlerinin destinasyonlarinin tat-
minine de katki sagladig1 belirlenmistir. Bu ca-
lismanin sonucuna gore sunulabilecek Oneriler
sOyle siralanabilir:

» Ulkemizin yerel iiriinlerine ait miizeler kurul-
malidir.

*Yore veya bolge mutfaklarini yasatan ve sunan
gastronomik miizelerin sayilar1 artirilmalidir.

*Miizeler sadece iiriinlerin sunuldugu yerlerden
ibaret birakilmamali tadim, rekreasyon faaliyet-
leri gibi etkinliklere interaktiviteleri saglanma-
lidur.

*Miizelerde geleneksel yap1 korunmali, modern
sunum ve yap1 saglanmalidir.

*Yerel, ulusal ve kiiresel elementler anlasilir bir
formda bu tiir miizelerde yansitilmalidir.

* Bu yapilarda egitim ve 6gretim ortami olustu-
rulmalidir.

* Miize kafeler icerikle uyumlu hale getirilme-
lidir.
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* Bu yapilarda tarihsel siire¢ ve asamalar akta-
rilmalidir.

* Hem {iriin hem de miize tanitim ve reklamlari-
na onem verilmeli, yeni reklam ve tanitim plat-
formlar1 yogun bir sekilde kullanilmalidir.

« {lgili kamu kurumlari, her il ve/veya bolgeye
ait gastronomi miize kurulumunu saglamali ve
tiir 6zel miizelerin kurulumunu tesvik etmelidir.
Ayrica, mevcut miizelerin ziyaret¢i sayisini
artirmaya yonelik projelere maddi destek
saglamalidir.
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Oz
Bu aragtirmada, Sariyer’de yer alan ve birinci dalga sonras1 yeniden acgilan balik restoranlarinin
gida giivenligi ve halk saglig1 yoniinden yonergeye uygun faaliyet gosterip gostermedikleri deger-
lendirilmistir. Katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen bilgilerini 6l¢en degerlendirme sonucunda
ortalama %83,3 {iniin “Isletme Hijyeni”, %69,84’iiniin “Uriin Hijyeni” ve %91,67sinin “Perso-
nel Hijyeni” ile ilgili bilgi diizeylerinin yiiksek oldugu goriilmiistiir. Gida giivenligi bakimindan
gerekli hijyen standartlar1 derecelendirmesinde 27 restoranin “gok iyi”, 10 restoranin “iyi” ve 3
restoranin ise “yetersiz” oldugu tespit edilmistir. Bu degerlendirme ile birlikte Bakanligin Salgin
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Yonetimi ve Caligma Rehberinde yer alan 6nlemlere istinaden hazirlanan Kovid-19 degerlendir-
me formu, sorular ve gorsel kontroller dogrultusunda doldurulmustur. Tedbirler kapsaminda res-
toranlarin miisteri kabuliinde neredeyse tamaminin tedbirlere uydugu, %92,5’inin masalar arast
mesafeye dikkat ettigi ve tiim restoranlarin servis personelinin kisisel koruyucu kullandig1 goz-
lemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Balik restoranlari, gida giivenligi, halk sagligi, Kovid-19, Sariyer ilgesi

Evaluation of Food Safety Level of Fish Restaurants During Covid-19 Period:
Sariyer/ Istanbul Case

Abstract

In this study, it was evaluated whether the fish restaurants that were reopened after the first wave
in Sartyer district operate in accordance with the directive in terms of food safety and public he-
alth. As a result of the evaluation that measured the food safety and hygiene knowledge level of
the participants, it was observed that 83.3% of the participants had high knowledge scores about
“Business Hygiene”, 69.84% for “Product Hygiene” and 91.67% for “Staff Hygiene”. In the eva-
luation of hygiene standards in terms of food safety, it was determined that 27 restaurants were
“very good”, 10 restaurants were “good” and 3 restaurants were “inadequate”. Along with this
evaluation, the Covid-19 assessment form that was prepared in accordance with measures in the
Ministry’s Epidemic Management and Working Guide was filled in line with the questions and
visual inspections. Within the scope of measures, it was observed that almost all of the restaurants
complied with the measures in customer welcoming, 92.5% keep the distance between tables, and
staff of all restaurants use personal protective equipment.

Keywords: Fish restaurant, food safety, public health, Covid-19, Sariyer district
Giris

Kovid-19 olarak adlandirilan koronaviriis has-
taligina neden olan SARS-CoV-2 viriisii (severe
acute respiratory syndrome coronavirus 2) ilk

alar nedeniyle Diinya Saglik Orgiitii (World
Health Organization-WHO) 2020 yilinin Mart
ayinda Kovid-19’u kiiresel salgin (pandemi)

kez 2019 yilinin Aralik ayinda Cin’in Wuhan
sehrinde bildirilmistir. Ates, kuru oksiiriik, ishal,
kas agris1 gibi belirtilerle ortaya ¢ikan hastalik,
agir solunum yolu enfeksiyonu, bobrek yetmez-
ligi ve 6liimle sonuclanan ¢ok sayidaki vaka ile
saglik sisteminde triyaj noktasina gelmistir. Bu
hastalik i¢in tansiyon, diyabet, obezite gibi kro-
nik hastaliklara sahip olan 6zellikle 65 yas {stii
bireyler yliksek riskli olarak bildirilmistir. Cok
kisa siirede diinyanin her yaninda goriilen vak-
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olarak ilan etmistir (Alanagreh, Alzoughool ve
Atoum, 2020; Mondal, Bharati, Podder ve Pod-
der, 2020). Kovid-19’un yayilmasini 6nleyebil-
mek i¢in tiim diinyada okullarin ve is yerlerinin
kapatilmasi veya doniisiimlii calisma diizenine
gecilmesi, sosyal etkinliklerin iptal edilmesi,
ulusal ve uluslararasi seyahatlerin yasaklanma-
s1 gibi karantina 6nlemleri alinmistir (Farias ve
Dos Santos Gomes, 2020). Pandeminin en ¢ok
etkiledigi sektor, gida sektorii olmustur. Sokaga



cikma yasaklari, lokanta ve kafelerin kapatil-
masi, disarida yemek imkanlarin1 ortadan kal-
dirmistir. Salgiin ¢ikis noktasinin Wuhan’daki
acik gida pazar1 olmasi tiiketicilerin gida giiven-
ligi ile ilgili endigelerini tetiklemistir. Bu kapan-
ma siirecinde tiim restoran ve lokantalar kapa-
tilirken imkanlar1 uygun olan isletmeler paket
servis hizmeti vermistir. Tiim diinyada salginin
seyri ile ilgili belirsizlik stirerken vaka sayisin-
daki diisiise bagli olarak birinci dalga sonrasi
normallesme siireci ile birlikte kapatilan yeme
icme isletmeleri kademeli olarak 01.06.2020
tarihinden itibaren agilmaya baslamistir. Tiirki-
ye Cumbhuriyeti Saglik Bakanligi Kovid-19 ile
miicadele kapsaminda restoran isletmelerinde
uyulmasi ve uygulanmasi gereken dnlemler pa-
keti aciklamistir. Faaliyetlerine baslayan is yer-
lerinde alinmasi gereken onlemler ve tedbirler,
Icisleri Bakanlig: iller Idaresi Genel Miidiirlii-
gi’nlin 02.06.2020 tarihli ve 8591 sayili Ge-
nelgesi ile bildirilmistir. Tekrar faaliyet goste-
ren isletmeler arasinda balik restoranlar1 da yer
almaktadir. Pandemiyle miicadelede bagisiklik
sisteminin korunmasi i¢in 6zellikle ytiksek ka-
liteli protein kaynaklari ile beslenmenin énemi
pek cok bilimsel ¢aligma ile belirtilmistir (Ber-
ger vd., 2020; El-Bayoumy ve Manni, 2020; In-
nes ve Calder, 2020; Oksiiz, Alkan, Taskin ve
Ayranci, 2018). Bundan bagka, 6zellikle yogun
bakim hastalarinda denizel kaynakli omega ii¢
takviyelerinin 6liim oranlarini belirgin diizey-
de azalttigin1 gosteren klinik ¢alismalar (Asher
vd., 2021) saglikli beslenmede 6nemi bilinen
balik ve balik {irlinlerine olan ilgiyi pandemi
stirecinde artirmigtir. Ancak kolay bozulabilir
gidalar oldugu i¢in balik ve balik iirlinlerinde
gida giivenligi duyarliligi daha 6nemli noktaya
tagmmugtir.

Istanbul’'un Sariyer ilgesi, dogudan Istanbul
Bogazi, kuzeyden Karadeniz’e yaklasik 50 km
sahil seridine sahiptir. Ozellikle bu ilgede yer
alan Rumeli Kavagi, Rumeli Feneri ve Garipge
kdyleri Istanbul’da, hatta Tiirkiye’de balik¢ilik
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faaliyetlerinin yogun oldugu bdlgelerdir. Bun-
dan dolay1 ilgede ¢ok sayida toptan ve peraken-
de balik satis yeri, balik¢1 barinaklari, su {iriin-
leri isleme ve degerlendirme tesisi ile soguk ve
donmus muhafaza deposu bulunmaktadir. Ayni
zamanda Sariyer, kiyisinda pek ¢ok sayida balik
lokantas1 ve restoranlarin yer aldigi, insanlarin
ozellikle taze balik yemek ya da satin almak
icin gittikleri bir ilgedir (Sartyer Gida Tarim ve
Hayvancilik {lge Miidiirliigii, 2012).

Bu caligma, Sartyer’de yer alan ve birinci dal-
ga sonrasinda normallesme ile birlikte yeniden
acilan balik restoranlarinin, gida giivenligine ve
Kovid-19 yonergesine uygunlugu bakimindan
degerlendirilmesi amaciyla planlanmistir.

Gerec ve Yontem
Arastirmanin Modeli

Bu calisma, karma yontem arastirmasi olarak
desenlenmistir. Bir arastirmada ya da bir aras-
tirma dizisinde, arastirma problemini anlama
amactyla nicel ve nitel verilerin birlikte top-
lanmasi, analiz edilmesi ve yorumlanmasi sii-
reci karma yoOntem olarak ifade edilmektedir
(Creswell ve Clark, 2011). Leech ve Onwue-
gbuzie’ye (2009) gore karma yontem tasarimi
3 boyuttan olusmaktadir. ilk boyut olan karma
boyutu, arastirmanin tamamen veya kismen
karma olma durumu ile ilgilidir. ikinci boyut,
zaman boyutu olup arastirmanin nicel veya ni-
tel asamalarinin es zamanli ya da sirali olarak
gerceklesmesi ile ilgilidir. Son olarak vurgu
boyutu, arastirmanin hem nitel hem de nicel
asamalarinin, arastirma sorusunu ecle almada
esit bir vurguya (esit statil) sahip olup olma-
dig1 ya da bir asamanin diger asamadan daha
yiiksek Oncelige sahip olup olmadigi (baskin
statii) ile ilgilidir. Bu arastirmada, birinci dal-
ga sonrasinda normallesme ile birlikte yeniden
acilan balik restoranlarinin, gida giivenligine ve
Kovid-19 yonergesine uygunlugu bakimindan
degerlendirilmesi amaci ile hem nicel hem de
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nitel verilere ihtiya¢ duyulmustur. Bu ihtiyag
dogrultusunda, bu arastirma, nicel ve nitel ve-
riler, karsilagtirllma ve ¢ikarimlar yapilmadan
once ayr1 ayr1 analiz edildigi i¢in kismen kar-
ma; birbirini takip eden iki asamadan (nicel+-
nitel) olustugu i¢in sirali; nicel ve nitel veriler
ayni dneme sahip oldugundan esit statiiliidiir.
Dolayistyla, ¢caligmanin tasarimi, “Kismen Kar-
ma Siral1 Esit Statiilii Tasarim” (Partially mixed
sequential equal status design) olarak belirlen-
migtir. Arastirmanin nicel kisminda, bir durumu
etkileme cabasina girmeden oldugu gibi goster-
meyi amaglayan betimsel tarama yontemi kulla-
nilmistir (Biyiikoztiirk, Kiligc Cakmak, Akgiin,
Karadeniz ve Demirel, 2016). Betimsel tarama
yontemi yoluyla katilimeilarin mevcut gida gii-
venligi ve hijyen konusundaki bilgi diizeyleri-
nin belirlenmesi amaglanmistir.

Arastirmanin nitel kismi ise durum calisma-
s1 olarak desenlenmis olup, arastirmacinin bir
veya birden fazla durum hakkinda bilgi kaynak-
lar1 kullanarak, ayrintili ve etraflica bilgi topla-
yarak bir durum betimlemesi sundugu nitel bir
yaklasimdir (Creswell, 2016). Bu asamada ise;
arastirmacilar tarafindan balik restoranlar1 zi-
yaret edilerek yerinde gozlem, yerinde yapilan
gorsel kontroller ve Olceklendirilmis form ile
katilimcilardan bilgi toplama yoluyla restoran-
larin gida giivenlik diizeylerine iliskin mevcut
durumun ortaya konmasi amaglandigindan du-
rum ¢alismasi yontemi benimsenmistir.

Calisma Grubu ve Orneklem

Arastirmada, balik¢ilik faaliyetinin yogun ola-
rak yapildig1 ve balik restoranlarinin ¢okca bu-
lundugu Istanbul’un Sariyer Ilgesi secilmistir.
Arastirma evrenini, Istanbul ilinin Sartyer ilge-
sinde faaliyet gosteren balik restoranlar1 olus-
turmaktadir. Sariyer ilgesinde toplam 68 adet
balik restoranit bulunmaktadir. Bu aragtirmada
orneklemin belirlenmesinde siire, maliyet ve
ulasilabilirlik bakimindan ekonomik olan ko-
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layda (uygun) ornekleme yontemi secilmistir.
Kolayda ornekleme yonteminde katilimcilar,
eldeki hazir bulunan, goniilli olan veya zah-
metsizce Ornekleme yapilabilecekler arasindan
se¢ilmektedir (Christensen, Johnson ve Turner,
2015). Ilgede bulunan 68 adet balik restora-
n1 ile %95 giiven aralig1 ve %10 hata pay1 ile
calisma evreni hesap edildiginde 40 isletme bu
calisma icin yeterli bulunmustur (Biiyiikoztiirk
vd., 2016). Bu ¢aligma, birinci dalga sonrasinda
normallesme siireci ile birlikte yeniden agilan
40 adet balik restoraninin goniilli katilimi ile
gergeklestirilmistir.

Genel bilgi yoklamasi i¢in verilen anket, balik
restoranlarinin sorumlu yoneticilerinden olusan
36 katilime tarafindan doldurmus olup sonraki
formlar 6rneklemeye dahil edilen 40 balik res-
toranina uygulanmistir. Haziran-Ekim 2020 ta-
rihleri arasinda yiiriitiilen arastirmaya Glimiis-
dere (1), Kilyos (2), Rumeli Feneri (3), Garipge
(4), Rumeli Kavagi (5), Zekeriyakdy (6), Sa-
riyer Merkez (7), Kiregburnu (8), Tarabya (9),
Yenikdy (10) ve Maslak (11) semtlerinde yer
alan restoranlar katilmistir (Sekil 1).

Sekil 1. Aragtirmaya dahil edilen balik resto-
ranlarinin lokasyonlari

Verilerin Toplanmasi

Arastirmanin nicel verilerinin toplanmasinda
katilimcilara, gida giivenligi ve hijyen konusun-



daki bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla is-
letme, iirlin ve personel hijyenini degerlendiren
“Gida Giivenligi ve Hijyen” igerikli bir genel
bilgi yoklamas1 yapilmistir. Bilgi diizeyi tespit
formunun hazirlanmasi esnasinda bu konu ile il-
gili daha 6nce yapilmis olan ¢alismalardan fay-
dalanilmistir (Celen ve Avcikurt, 2017; Sanlier
ve Tun¢ Hussein, 2008). Hazirlanan formlar,
alan uzmani dort kisi tarafindan incelenmistir.
Ilk form 4’lii Likert/derecelendirme &lgegidir
ve katilimcilardan forma yoneltilen 6nermelere
“Katiliyorum”, “Kismen katiliyorum”, “Katil-
miyorum” ve “Fikrim Yok” seklinde cevap ver-
meleri istenmistir.

Verilen yanitlara gore ortalama deger 3’iin {ize-
rindeyse katilimcilarin ¢ogunlugunun goriisii
olumlu, altinda ise olumsuz olarak yorumlan-
mustir. Nicel degiskenler ortalama, standart sap-
ma ve ylizde olarak verilmistir. Anketin Cron-
bach’s Alpha giivenirlik katsayisi, 0,84 olarak
hesaplanmis olup anket sorularinin gilivenilir
oldugu belirlenmistir.

Ardindan katilimeilara “Su Uriinleri Isletme-
lerinde Gida Giivenligi ve Kalite” bashgi adi
altinda iki saatlik bir egitim verilmistir. Arastir-
manin nitel kisminda, balik restoranlari ziyaret
edilerek, restoranlarin gida giivenlik diizeyi “is-
letme, iirlin ve personel hijyeni” basliklarinda
olusturulan sorular, yerinde gozlem ile 6lgek-
lendirme teknigi uygulanarak toplamda 100
puan lizerinden degerlendirilmistir (Tablo 1).
100-90 puan “¢ok iyi”, 89-80 puan “iyi”, 79-
75 puan “kabul edilebilir” ve 75 puan alt1 ise
“yetersiz” olarak degerlendirilmistir. Ayn1 za-
manda isletmelerde yerinde yapilan gézlemler
esnasinda T.C. Saglik Bakanlig1 Salgin Yoneti-
mi ve Calisma Rehberinde yer alan restoran, lo-
kanta, kafe pastane, borekei, tatlici ve igerisinde
yeme i¢me hizmeti sunan igletmelerde alinmasi
gereken Onlemelere istinaden hazirlanan Ko-
vid-19 degerlendirme formu “Miisteri Kabuli”,
“Yemek Salonu ve Genel Kullanim Alanlar1”,
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“Restoran Personeli”, “Mutfak, Pisirme ve Di-
ger Servis Alanlar1”, “Restoran Tuvaletleri” ve
“Restoranlarda Genel Temizlik ve Bakim” bag-
liklar1 altinda restoran sorumlularindan alinan
cevaplar ve yerinde yapilan gorsel kontroller
dogrultusunda “uygun” ve “uygun degil” sek-
linde degerlendirilmistir (Saghik Bakanligi,
2020).

Etik Kurul Onayr: Calisma icin Istanbul
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Aragtirmalar1  Etik Kurulu’ndan 07.10.2020
tarih 10 no’lu karar ile gerekli onay alinmistir.

Verilerin Analizi

Nicel verilerin analizinde SPSS V.21 (IBM, IL,
ABD) kullanilarak betimsel istatistik analizi
yapilmig ve elde edilen verilerin aritmetik or-
talama, standart sapma ve yiizdeleri (%) hesap-
lanmistir (Biiyiikoztiirk, 2017). Nitel verilerin
analizinde ise betimsel analiz yapilmis ve form-
lardan elde edilen veriler i¢in tematik ¢ergeve
belirlenmis, veriler tematik ¢erceveye gore de-
gerlendirilmis ve bulgular yorumlanmistir (Y1l-
dirim ve Simsek, 2016).

Bulgular ve Tartisma

Hijyen, bireysel ve toplumsal acidan sagligin
korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanma-
st amactyla yapilacak olan uygulamalarin ve
temizlik Onlemlerinin timiidiir (Giritlioglu ve
Kizileik, 2016). Yiyecek-icecek isletmelerinde,
halk sagliginin korunmasi agisindan igletmenin
pek cok alanindan calisanlarin kisisel hijyenine
kadar birgok asamada hijyen kurallarina uyul-
mast gida kaynakli hastaliklarin 6niine gecilme-
si ve glinlimiiziin en biiyiik problemlerinden biri
alan Kovid-19 pandemisinin yayiliminin yavag-
latilmasi1 agisindan oldukg¢a onemlidir. Arastir-
mamiza istirak eden katilimcilara yapilan gida
giivenligi ve hijyen bilgilerini 6lgen degerlen-
dirme sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 1. Restoranlar i¢in hijyen derecelendirme formu.

Sartlar/Gereklilikler

Dogru Uygulama
Karsihig1 Verilen Puan

a. Isletme Hijyeni

Temizlik plan1 dokiimanli ya da dokiimansiz giincel olarak hazirlanip
uygulantyor mu?

Gerekli uyart, ikaz ve talimatlar (el yikama programu, sigara i¢ilmez,
yemek yenilmez, dezenfektan uyar1 vd.) mevcut mu?

Hasereler ve kemirgenlere karsi mutfak diizenli olarak ilaglaniyor mu?

Davlumbaz, baca temizligi diizgiin yapiliyor mu?

Mutfak ve servis alaninin aydinlatmasi yeterli mi?

Yer, gider, raf ve duvarlarin temizligi yeterli mi?

Uretim alaninda havalandirma yeterli mi?

Pasli, ahsap ve kirik ekipmanlar kullaniliyor mu?

Cop kovalarinda poset var m1? El degmeyen kapaklar1 var m1?

Biitlin ¢6p kovalar1 temiz ve ekipmanlardan uzak tutuluyor mu?

Tuvaletlerin yeri uygun mu ve temizligi yeterli mi? Kayit tutuluyor mu?

Servis masalar1 (sandalye, masa ortiisii, tabak, bardak, pegetelik vb.) ve
menaj (tuz, biber, sos, yag vb.) temiz mi?

N R E N E RN EINEINEED

Depo yer ve raflar1 temiz mi?

N

b. Uriin Hijyeni

Buz yapiminda, sebeke suyu kullaniliyor mu? Buz hazir mi1 alintyor?

Depo sicakliklar1 sabah, aksam 6lgiilerek kayitlar tutuluyor mu?

Farkl1 tirlin gruplari, farkli raf veya sogutucularda muhafaza ediliyor mu?

Depoda ve buzdolaplarinda bulunan tiim {iriinlerin tistii kapalt mi1?

Sogutucularda karlanma veya buzlanma var m1?

Ham madde temininde tazelik kriterlerine dikkat ediliyor mu?

Capraz bulasmaya neden olacak ortam bulunuyor mu?

Bulasik yikama alani ile yiyecek hazirlama boliimii birbirinden ayr1 mi?

Hazirlama ve pisirme ekipmanlart ayr1 mi1?

Salata, sebze, meyve ve siisleme malzemelerini yikama alan1 ayr1 m1?
Dezenfektan kullaniliyor mu?

BN IS I N I S I SN I SN I SN SN SN [ \S ]

c. Personel Hijyeni

Personel uygun is kiyafeti giyiyor mu? Personel kiyafeti temiz mi?

Personel i¢in soyunma odasi ve tuvalet mevcut mu?
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Tablo 2. Gida giivenligi ve hijyeni bilgi diizeyine yonelik bulgular

Bilgi Diizeyi Yiizde (%)
Sorular 4 3 2 1 Ort. Std. 4 3 2 1
isletme Hijyeni
Tabak, bardak, kasik ve yiyeceklerel o510 597 130 50,00 1944 278 27,78
degmeden servis edilmelidir.
Temizlik malzemeleri ve besinler ayri 34 0 2 0 389 047 9444 000 556 0,00
yerde korunmalidir.
Mutfak tezgahlari ig bitiminden sonra
sicak, deterjanli ve dezenfektanlisuile 33 2 0 1 3,86 0,54 91,67 556 0,00 2,78
yikanmalidir.
Mutfak ara¢ ve gereglerin yikanarak
durulanmasi ve sterilize edilmesi 32 0 1 3 3,69 089 88,89 0,00 2,78 8,33
onemlidir.
Bulasik makinesinde yikamada kulla-
nilan su sicaklig1 75°C lizerindeolma- 33 1 0 2 381 0,71 91,67 2,78 0,00 5,56
lidur.

Ort. 83,33

Uriin Hijyeni
Herku.llgmmdansonralzgaratemlz- 20 3 3 1 367 076 8056 833 833 278
lenmelidir.
Pigmis ve ¢ig et igin ayr1 tabak kulla-
nilmali ve ayr1 yerde muhafaza edil- 28 1 1 6 342 1,16 77,78 2,78 2,78 16,67
melidir.
Farkli gida maddeleri igin farkli dogra-
ma tahtasi ve bigcak kullanilmalidir. 350 1039 033 9722 000 278 0,00
Dondurucu, soguk ve kuru gida depo-
larinda “ilk giren {irlin, ilk ¢ikar” uygu- 33 1 0 2 3,81 0,71 91,67 2,78 0,00 5,56
lamasina dikkat edilmelidir.
Pigmis yemeklerin artan kisimlar1 buz- 13 10 10 3 292 100 3611 2778 2778 833
dolabinda saklanmalidir.
Kirik ya da ¢atlak yumurtalar kullanil- 301 1 1 383 061 91,67 278 278 278
mamalidir.
COzdiriilmis et tekrar 32 0 0 4 367 096 888 000 000 11,11
dondurulmamalidir.
Dondurulmus gidalar sicak suda veya ) o s 3 331 101 61,11 1667 1389 833
oda sicakliginda ¢ozdiiriilmemelidir.
Gida giivenligi bakimindan riskli be-
sinler hakkinda bilgi sahibiyim. 2% 30 4 358 097 80,56 833 000 1L11
Farkh zamanda pisirilmis gidalarbir- =5 ys 3 989 10 4720 278 4167 833
birleriyle karigtirillmamalidir.
Pismis yemekleri oda sicakliginda bi- 37 20 6 219 082 833 1944 5556 16,67

rakmak sorun teskil edebilir.
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Sogukta muhafaza edilmesi gereken

gidalar +4°C’de muhafaza edilmelidir. 26 1 4 5 333 LI 7222 278 LI 13,89

fﬁi‘;ﬁ:;ﬁﬁizgffﬁg‘fﬁ‘r“tekrar 19 8 5 4 317 106 52,78 2222 13389 11,11

fﬁéﬁ%ﬁ(‘lgiﬁ?ﬁgﬁi‘;ﬂﬁﬁf‘ler’ - 33 0 0 3 375 084 91,67 000 000 833
Ort. 69,84

Personel Hijyeni

Gidalara dokunmadan 6nce eller sicak

su ve sabunla minimum yirmi saniye

yikanmalidir. 34 1 0 1 3,89 052 9444 2,78 0,00 2,78

Kiyafetler diizenli olarak temizleriyle

degistirilir. 36 0 O O 4,00 000 100 0,00 0,00 0,00

Yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisiril-

mesi esnasinda maske, kep ve bone

kullanilmalidir. 35 0 0 1 39 050 9722 0,00 0,00 2,78

S;‘;ibézgki‘%‘i?nmutfakta‘?ahsmaS‘ 27 0 4 5 336 1,15 7500 0,00 11,11 13,89
Ort. 91,67

(4: Katiliyorum, 3: Kismen katiliyorum, 2: Katilmiyorum, 1: Fikrim Yok).

Katilimeilarin; ortalama %83,33 iiniin “Isletme
Hijyeni” bashigindaki 6nermeler hakkinda dog-
ru bilgiye sahip olduklar1 belirlenmistir. Mikro-
organizmalarin bulagsma kaynaklarinin basinda
el hijyeninde uygulanan eksikler gelmektedir.
Yeteri kadar temiz ve hijyenik olmayan eller
vasitastyla pek c¢ok hastalik yapict mikroorga-
nizma servis malzemeleri yoluyla yiyeceklere,
oradan da insanlara gecerek gida zehirlenmesi-
ne neden olabilirler (Degirmencioglu ve Cigek,
2004). “Tabak, bardak, kasik ve yiyeceklerin
misteriye el degmeden servis edilmesi” gerek-
tigi konusuna katilimcilarin %50°si katilirken,
diger %50’sinin ise bu konuda yeterli bilgiye
sahip olmadig1 diisiiniilmektedir. Katilimcila-
rin %91,67°si is bitiminde mutfak tezgahinin
sicak su ve deterjanla temizlenmesi gerektigi,
%388,89°u kullanilan ara¢ ve gereglerin temizle-
nerek sterilize edilmesi gerektigi ve %91,67’s1
ise bulasik makinesinde yikamada kullanilan su
sicakliginin yetmis bes derece {izerinde olmasi
gerektigi konusunda olumlu yanit vermistir.
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Celen ve Avcikurt (2017), Ankara’daki doner ve
kebap restoranlarindaki calisanlarin yiyecek-i-
cecek hijyeni ile ilgili bilgi diizeylerinin 6l¢iil-
mesine yonelik yapmis olduklar1 bir aragtirma-
da bizim ¢aligmamizda elde ettigimiz sonuglara
benzer sekilde ¢alisanlarinin %81,1’inin mut-
fakta kullanilan ara¢ ve gereclerin yikanarak
sterilize edilmesi gerektigi konusunda dogru
bilgiye sahip olduklarini ve sanitasyon uygula-
malarma yonelik olumlu bir tutum sergiledikle-
ri sonucuna varmislardir.

Gida hijyeni, gidalarin saglikli ortamlarda iire-
tilip, tiikketime sunularak halk saghiginin ko-
runmasi agisindan biiyiik dnem arz etmektedir
(GOktas, 2019). Tablo 2’de goriildiigii gibi aras-
tirmamiza katilan restoran temsilcilerinin orta-
lama %69,84ii “Uriin Hijyeni” konusunda dog-
ru bilgiye sahip iken, geri kalaninin bu konuda
yeterli bilgiye sahip olmadigi diistintilmektedir.
Katilimeilarin %77,78’1 pismis ve ¢ig gidalarin
ayr tabaklara konularak farkli yerlerde muha-



faza edilmesi konusunda, %97,22’si ise farkli
gida maddeleri i¢in farkli dograma tahtasi ve bi-
cak kullanilmas1 konusunda hemfikir olduklari-
ni1 belirten “Katiliyorum” cevabini vermislerdir.
Urdiin’deki bir askeri hastanede gida boliimii
calisanlarinin hijyen uygulamalar ile ilgili bil-
gi ve tutumlarmin belirlenmesine yonelik ya-
pilan bir arastirmada, c¢alisanlarin %93,5’inin
¢ig gidalarin pismis gidalardan ayri tutulmasi
gerektigine yonelik dogru bilgiye sahip olduk-
lar1 belirlenmistir. Ayni ¢calismada gida boliimii
calisanlarinin %96’sinin ¢ig sebze ve et dogra-
mada farkli dograma tahtasi kullanilmasi gerek-
tigi konusunda da dogru bilgiye sahip olduklari
belirlenmistir (Sharif, Obaidat ve Al-Dalalah,
2013).

Gida isleme tesislerinden restoranlara kadar tiim
yeme i¢me sektoriinde iiriin maliyetini, gida is-
rafin1 ve gida kaynakli hastaliklar1 en aza indir-
mek amaciyla tiim depolarda “ilk giren iiriin, ilk
cikar” prensibi uygulanmalidir. Yapmis oldugu-
muz bilgi yoklamasi sonucunda katilimcilarin
%91,67’sinin bu konudaki Onermeye “Katili-
yorum” cevabi vererek dikkat ettigi goriilmiis-
tiir. Pismis gidalarin sabah saatlerinden servis
edilene kadar gecen siirecte oda sicakliginda
tutulmasi gidalarda bir takim mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal degisimlere neden olabilmek-
tedir. Bu durum, gidalarin bozulmasina sebep
olabileceginden insan saglig1 agisindan tehlike
olusturabilmektedir. Dolayisiyla bu gidalarin
buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilmesi ge-
rekmektedir (Celen ve Avcikurt, 2017; Sargin,
2005). Yapmis oldugumuz bilgi yoklamasinda
katilimcilarin %36,11°1 pismis yemeklerin artan
kisimlarinin buzdolabinda saklanmasi konusuna
katildiklarini, %8,33°1 pismis yiyeceklerin oda
sicakliginda birakilmasinin sorun teskil edebile-
cegini diisiindiiklerini belirten yanitlar vermis-
lerdir. Verilen bu cevaplardan bu konu ile ilgili
yeterli bilgi diizeyine sahip olmadiklar1 sonucu-
na varilabilir. Celen ve Avcikurt (2017), aragtir-
malarinda restoran caliganlarinin %60,9’unun
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pismis kebabin oda sicakliginda birakilmasinin
giivenli olmayacag1 konusunda, %69,5’inin ise
artan yiyeceklerin dolaba kaldirilmasi gereklili-
&1 konusunda dogru bilgiye sahip oldugunu tes-
pit etmistir. Dondurulmus gidalarin birden fazla
kez dondurularak ¢6ziindiiriilmesi ve ¢ozlindiir-
me islemi esnasindaki ortami, insan saglig aci-
sindan riskli mikroorganizmalarin daha hizli bir
sekilde gelismesine neden olabilmektedir. Ayni
zamanda gidanin tiiketici agisindan kabul edile-
bilir duyusal 6zelliklerini daha hizli bir sekilde
kaybetmesine neden olacaktir (Alparslan, Ha-
sanhocaoglu ve Baygar, 2013). Calismamizda
yapilan egilim yoklamasi sonucunda katilimci-
larin %88,89’unun ¢oziindiiriilmiis etlerin tek-
rar dondurulmamasi konusunda, %61,11’inin
ise dondurulmus gidalarin sicak su veya oda
sicakliginda ¢oziindiiriilmemesi ile ilgili dogru
bilgi sahibi oldugu goriilmiistiir.

Personel hijyeni, kisisel hijyen, viicutta gida
ile temas eden boélgelerin temizligi, ¢alisma
esnasinda eldiven, maske ve bone gibi koruyucu
malzeme kullanmasi ve kiyafet temizligi gibi
konular i¢cermektedir (Goktas, 2019). Arastir-
mamizda restoran isletmelerinden katilan ka-
tilimcilarin  ortalama %91,67’°sinin  “Personel
Hijyeni” konusunda yeterli bilgiye sahip oldu-
gu goriiliirken geri kalaninin ise bu konuda ek-
sikliklerinin bulundugu tespit edilmistir. Balik
restorant katilimcilarinin %94,44’tiniin gidalara
dokunmadan once ellerin sicak su ve sabunla
yirmi saniye yikanmasi konusunda, %97,22’si-
nin ise yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda
bone ve maske gibi malzemelerin kullanilmas1
konusunda dogru bilgiye sahip oldugu goriil-
miistiir. Celen ve Avcikurt da (2017) yaptiklar
arastirmada doner ve kebap restoranlarindaki is
gorenlerin bizim calismamizda elde ettigimiz
sonuglara benzer sekilde biiyiikk ¢ogunlugu-
nun (%86,1) besinlere dokunmadan 6nce elle-
rin sicak su ve sabunla yirmi saniye siiresince
yikanmas1 gerektigi konusunda olumlu cevap
verdiklerini tespit etmislerdir. Ayn1 caligmada
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katilimcilarin %82,3’1 yiyecekleri hazirlama
ve pisirme esnasinda eldiven, bone, maske vb.
koruyucularin kullanilmast konusunda bizim
calismamiza benzer sekilde olumlu cevaplar
vermislerdir. Sharif vd. (2013) askeri bir hasta-
nede yapmis olduklar1 arastirmada gida boliimii
calisanlarinin %94,5’inin yiyeceklere dokun-
madan Once ellerini su ve sabunla yikadiklari-
n1 belirtmiglerdir. Ayn1 aragtirmada c¢alisanlarin
%85,5’inin 6zellikle hazir yemek seklinde tiike-
tilen gidalarla temas etmeden 6nce eldiven kul-
lanma konusunda dogru bir tutum iginde bulun-
duklar tespit edilmistir. Tiim gida ve restoran
isletmelerinde gilivenli gida iiretimi yapmanin
ilk kosulu saglikli personel ¢alistirmaktir. Per-
sonel tastyici diger bir degisle portdr oldugu za-
man, tasidig1 mikroorganizmay1 diger ¢aliganla-
ra veya gidalara aktararak hem saglam kisilerin
hasta olmasina hem de {iretim zinciri siiresince
iirtin hijyeninin bozulmasina ve gida kaynakli
zehirlenmelere neden olabilmektedir (Degir-
mencioglu ve Cicek, 2004). Arastirmamiza da-
hil olan katilimecilarin %75’inin hasta kisilerin
mutfakta calismamasi gerektigine yonelik dog-
ru bilgiye sahip olduklar1 tespit edilmistir.

Calismaya katilan restoranlara hijyen ve kalite
giivenligi egitimi verilmesini takip eden hafta-
larda yerinde gozlem yapilarak Tablo 1’de su-
nulan sorularin karsiligi olarak belirtilen puan-
lar verilerek degerlendirme yapilmistir. Alinan
cevaplar ve yerinde degerlendirmeler sonucu
verilen puanlar 27 isletmenin “cok iyi”, 10 is-
letmenin ise “iy1” diizeyde oldugunu gostermis-
tir. Calismaya dahil olan 3 restoran, 75 puanin
altinda kaldigindan hijyen standartlar1 bakimin-
dan “yetersiz” bulunmustur. Gida isletmeleri
i¢in, gida giivenliginin temelini olusturan hijyen
ve sanitasyon kurallarinin uygulanmasi, halk
sagliginin korunmasi, ekonomik kayiplarin en-
gellenmesi, miisteri memnuniyetinin ve igletme
prestijinin stirekliliginin saglanmasi agisindan
oldukca 6nemlidir. Yapmis oldugumuz bu ca-
ligmanin bir benzeri 2004 yilinin aralik ayinda
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Istanbul’un Beyoglu ilgesinde ickili ve ickisiz
restoran, lokanta, kafe, kafeterya ve firin dahil
toplam 1128 gida isletmesi ve konaklama yerin-
de Beyoglu Belediyesi tarafindan yapilarak de-
netlenmistir. Denetlenen isletmelerin 481 tane-
sinin gida giivenligi bakimindan yeterli oldugu
bildirilmistir (Beyoglu Belediyesi, 2021).

Aragtirmamizda, Kovid-19 salginin yayilma-
sin1 Oonlemek amaciyla birinci dalga sonrasi
kontrollii normallesme siirecinde tekrar hizmet
vermeye baslayan Istanbul’un Sariyer ilgesin-
deki balik restoranlarinin, Saglik Bakanliginca
yayinlanmis olan “Kovid-19 Salgin Yonetimi
ve Caligma Rehberindeki” dnlemler (Saglik Ba-
kanlig1, 2020) kapsaminda hazirlanan sorulara
verdikleri yanitlar ve yerinde yapilan gorsel in-
celemeler sonucunda elde edilen bulgular Tablo
3’te verilmistir. “Miisteri Kabulii” baghigi altin-
da yapilan incelemeler sonucunda balik resto-
ranlarinin neredeyse tamaminin Kovid-19 Sal-
gin Yonetimi ve Calisma Rehberinde belirtilen
onlemlere uygun hareket ettigi tespit edilmis-
tir. Yemek salonu ve genel kullanim alanlarina
yonelik yapilan gorsel incelemeler sonucunda
restoranlarin tamamina yakin bir kisminin, ma-
salar aras1 mesafeyi 1,5 metre olacak sekilde
korudugu, sadece karsilikli oturma diizeni sag-
ladig1 ve yemek masalari ile servis malzemeleri
gibi ellerin ¢okga temas ettigi malzemeleri her
kullanimdan sonra temizledigi tespit edilmistir.
Restoranlarin %90’1min genel kullanim alanla-
rinda el antiseptigi bulundurdugu halde sadece
%77,5’inin her masada el antiseptigi bulundur-
dugu gozlemlenmistir. Ziyaretlerde restoranla-
rin tamaminda servis personelinin sosyal me-
safe kurallarina uyarak maske kullandigi, agik
biife uygulamasinin yapilmadigi, c¢ay/kahve
makinesi gibi araclarin kullanim dis1 birakildi-
&1 ve temash post cihazi kullanilmasi halinde,
her kullanimdan sonra temizliginin yapilarak
onlemlere (Saghk Bakanligi, 2020) uygun ha-
reket edildigi tespit edilmistir. Kovid-19 yayili-
minin azaltilmasi/6nlenmesi ve halk sagliginin



korunmasi agisindan sosyal mesafeye uyulmasi
ve solunum hijyeninin dogru bir sekilde uygu-
lanmas: gerekmektedir. Ozellikle ilac1 ve agisi
olmayan hastaliklarin kontroliinde tiim ortak
alanlarda, sosyal mesafe kurallarina uyulmasi,
uygun maske kullanimi ve el hijyeni gibi ilag
dis1 tedbirlerle insandan insana bulasani ortadan
kaldirmak oldukg¢a 6nemlidir. Kamu kurumlari,
okullar, saglik kuruluslari, toplu tagima ve res-
toranlar gibi toplumun yogun olarak bulundugu
alanlarda alkol bazli antiseptik veya kolonya
gibi el hijyeni i¢in gerekli malzemelerin saglan-
mast gerekmektedir (Erkal, Goksu Ses, Aydin
ve Caligkan, 2020).

Arastirmamiz esnasinda her ne kadar tiim ba-
lik restoranlarinda personelin Kovid-19 yoniin-
den izlenebilirligi ve ise gelislerde ates Ol¢timii
yapiliyor olsa da diizenli olarak saglik kontro-
liinden gecirilmedigi tespit edilmistir. Halbuki
diger bulasic1 hastaliklarin bulasiciliginin 6n-
lenmesi ve takibi acisindan sadece ise girisler-
de degil, diizenli olarak da saglik kontroliiniin
yapiliyor olmasi gerekmektedir. Yapilan deger-
lendirme sonucunda personele salgin ve hijyen
uygulamalari ile ilgili egitim verilmesi (38 adet)
ve personel soyunma-dus-tuvalet ve ortak yeme
icme alanlarinin sosyal mesafe kurallarina gore
diizenlenmesi (32 adet) konusunda restoranla-
rin ¢ogunda yliksek diizeyde uygunsuzluklar
tespit edilmistir. Alinan cevaplar ve gorsel in-
celemeler dogrultusunda balik restoranlarinin
tamamina yakin bir kisminda personele hijyen
uygulamalart ve Kovid-19 salgini konusunda
profesyonel anlamda periyodik egitimlerin ve-
rilmedigi, kulaktan duyma bilgilerle hareket
edildigi gozlemlenmistir. Halbuki personelin
hijyen ve salgin konusunda bilinglenmesi, fi-
ziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikele-
rin azaltilmasma (Goktag, 2019) ve salginin
yayillmasmin 6nlenmesine katki saglayacaktir.
Arastirmamizda personel kiyafetlerinin giinliik
temizliginin yapilmasi, el hijyeninin saglanma-
st agisindan girislerde el antiseptigi bulundurul-
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mas1 ve kullanimimin izlenebilirliginin yapil-
mast ve de maske, eldiven, siperlik gibi kisisel
koruyucu kullandirilmasi konusunda tiim resto-
ranlarin 6nlemlere (Saglik Bakanligi, 2020) uy-
gun hareket ettikleri tespit edilmistir. Daha 6nce
de belirtildigi gibi Kovid-19 yayiliminin engel-
lenmesi agisindan ilag dis1 tedbirlerin uygulan-
masi, el hijyenine 6zen gosterilmesi ve maske
gibi kisisel koruyucu donanimlarmn kullanilma-
st ve isletme tarafindan da bu tip malzemelerin
temin edilmesi oldukc¢a 6nemlidir (Erkal vd.,
2020).

Bu acidan degerlendirildiginde balik restoran-
larinin bu konuya oldukc¢a dikkat ettikleri tes-
pit edilmistir. Mutfak, pisirme ve diger servis
alanlarinda uyulmasi1 gereken oOnlemler kap-
saminda arastirmaya katilan higbir restoranin
mutfak, ham madde ve {iriin sevkiyat alaninda
hijyen bariyeri bulundurmadigi, sadece 1 adet
restoranin sterilizasyon cihazi kullandigi tes-
pit edilmistir. Diger taraftan tiim balik resto-
ranlarinin mutfaklarinda el hijyeni i¢in gerekli
temizleyicilerin bulundugu, o6zellikle mutfak
personelinin ellerini diizenli olarak yikayarak
el hijyenine 6nem verdigi tespit edilmistir. Ba-
lik restoranlariin %95’inde gidalarin istii ka-
pal1 bir sekilde muhafaza edildigi, %87,5’inde
capraz bulagsmaya mahal vermeyecek sekilde
islem gormemis gidalar ile tiiketime hazir hale
getirilmis gidalarin birbirinden ayr1 muhafa-
za edildigi, %97,5’inde zemin ile temas eden
gida bulundurmayarak hijyen kurallarina uygun
hareket edildigi tespit edilmistir. Gida isletme-
lerinde gidalardaki olasi muhtemel bulasma
kaynaklarinin bilinmesi, bu kaynaklardan gele-
bilecek her tiir bulasmanin 6niine gegilebilme-
si acgisindan oldukg¢a 6nemlidir. Gidalarin tistii
acik sekilde depolanmasi, zeminle direkt temas
halinde bulunmasi veya ¢ig ve pismis gidalarin
ayni tabaklarda yan yana konulmasi esnasinda
gidalar ¢ok ¢esitli mikroorganizmalar ile kon-
tamine olabilmekte ayni zamanda ¢esitli bocek,
sinek ve kemirgenlere maruz kalabilmektedir.
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Bundan dolay1 isletme personelinin bu tiir dav- lan her tiirlii alet, ekipman, tezgah ve depolama
ranislardan kagmmasi gerekmektedir (Durlu alanlarinin temizlik ve hijyeni diizenli olarak
Ozkaya ve Comert, 2008). Arastirmamizda res-  yaptigi, %32,5’inin ise bu konuda uygunsuz ha-
toranlarin %67,5’inin mutfak ve burada kullani-  .op et ettigi tespit edilmistir.

Tablo 3. Kovid-19 Salgin yonetimi ve calisma rehberine gore alinan onlemleri degerlendirme

sonugclari

U U UD UD%

Miisteri Kabulii Y
(1]

Restorana gelen miisterilere giriste temassiz ates dl¢limii uygulaniyor

40 100 0 0
mu?

Otuz sekiz dereceden yiiksek atesi olan miigteri restorana alinmayarak

bir saglik kurulusuna bagvurmasi i¢in uyariltyor mu? 40 1000 0

Restorana girislerinde el antiseptigi bulundurularak miisterilerin ellerini

antiseptikle temizlemeleri saglaniyor mu? 40 1000 0

Maskesi olmayan miisteri restorana kabul ediliyor mu? 40 100 O 0

Miisterinin yaninda maske yoksa verilmek {izere maske bulunduruluyor

K 40 100 0 0
mu:

Yeme i¢me faaliyeti disinda masadan her kalktiklarinda miisterilerin

maske takmasi saglantyor mu? 37 925 3 75

U U UD UD%

Yemek Salonu ve Genel Kullanim Alanlar: %
(1)

Restoranin i¢inde veya disarisinda sira olusabilecek tiim yerlerde (tuva-
let girisleri, varsa sigara igme alanlari, restorana giris, kasa onii vb.) 1,5 12 30 28 70
m ara ile sosyal mesafe isaretlemeleri yapilmig mi1?

Yemek masalari arasindaki mesafe her yonden 1,5 m olacak sekilde dii-

zenlenmis mi? 37 92,5 3 7,5

Masalarda yan yana konumlanan sandalyeler arasi mesafe 60 cm mi? 23 57,5 17 42,5

Yemek masalarinda sadece karsilikli oturma diizeni saglanmig m1? 39 97,5 1 2,5

Personel ile miisterilerin direkt yiiz yiize kaldigi bar tipi masalar kulla-

40 100 O 0
nilmig mi1?

Yemek masalarinda kolonya veya el antiseptigi bulunduruluyor mu? 31 77,5 9 22,5

Servis personeli, servis sirasinda temastan kaginarak sosyal mesafe ku-

rallarim1 korumaya, maske kullanmaya 6zen gosteriyor mu? 40 100 0 0

Su sebilleri ve icecek makineleri (¢ay, kahve vb.) kullanim dis1 birakil-

) 40 100 0 0
mis mi’

Acgik biife uygulamasi yapiliyor mu? 40 100 O 0

Yemek masalari, sandalyeler, servis malzemeleri, pegete, tuzluk, baha-
ratlik, sekerlik ve menii gibi ellerin ¢okca temas ettigi malzemeler her 37 92,5 3 7,5
kullanimdan sonra temizlenip dezenfekte ediliyor mu?

Temasl pos cihazi kullanilmasi halinde, her kullanimdan sonra cihazin

temizlik ve dezenfeksiyonu yapiliyor mu? 40 1000 0
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Genel kullanim alanlarinin girislerinde ve yemek salonlarinin farkli yer-

lerinde el antiseptigi bulunuyor mu? 36 20 4 10
Restoran igerisinde ¢ocuk oyun odalar1 hizmete agik m1? 39 97,5 1 2,5
(1)
Restoran Personeli U g U.D U.D%
(1]
Personel diizenli olarak saglik kontroliinden gegiriliyor mu? 1 2,5 39 97,5
Personelin birlikte yasadig kisilerin Kovid-19 agisindan izlenebilmesi
.o o 40 100 O 0
amaciyla personelden diizenli olarak bilgi alintyor mu?
Personele salgin ve hijyen uygulamalari konusunda bilgi ve egitim ve- ) 5 33 95
rilmesi saglantyor mu?
Restorana giriglerde personele temassiz ates 6lgiimii yapiliyor mu? 40 100 O 0
Personel girisinde el antiseptigi bulundurularak kullanimi izleniyor mu? 40 100 O 0
Personele kisisel koruyucu donanim (maske, tibbi maske, eldiven, yiiz
. 40 100 O 0
koruyucu gibi) kullandiriliyor mu?
Personel kiyafetlerinin temizligi ve hijyeni her giin diizenli olarak sag-
40 100 O 0
lantyor mu?
Personele ait soyunma odasi-dus-tuvalet, ortak yeme igme ve dinlenme
) - o 8 20 32 80
alanlar sosyal mesafe kurallarina uygun sekilde diizenlenmis mi?
Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde en yakin saglik kurulusuna
< 40 100 O 0
bagvurmasi saglantyor mu?
Mutfak Pisirme ve Diger Servis Alanlar v g U.D g’D
(1] (1]
Mutfak, ham madde ve iiriin sevkiyat alaninda hijyen bariyerleri var mi1? 0 0 40 100
Mutfak, ham madde ve lriin sevkiyat alaninda sterilizasyon cihazlari 1 2.5 39 97.5
var mi1?
Mutfak, ham madde ve iiriin sevkiyat alaninda el hijyeni i¢in gerekli
Lo 40 100 0 0
temizleyiciler var m1?
Tiim gida maddeleri kapali dolaplarda (sogutucu, dondurucu veya kuru 38 95 ) 5
gida deposu) tizeri kapal sekilde muhafaza ediliyor mu?
Capraz bulagmanin 6niine gecmek amaciyla islem gérmemis gidalar
ile tiiketime hazir hale getirilmis gidalar birbirlerinden ayr1 yerlerde 35 87,5 5 12,5
muhafaza ediliyor mu?
Zemin ile temas eden gida var mi1? 39 97,5 1 2,5
Mutfak ve iligkili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirlii alet, ekipman,
tezgdh ve depolama alanlarinin temizlik ve hijyeni diizenli olarak sag- 27 67,5 13 32,5
lantyor mu?
Mutfakta el ile sik temas eden ylizeyler ¢amasir suyu veya dezenfektan
ST A 29 72,5 11 27,5
ile diizenli olarak temizleniyor mu?
Serviste kullanilan tiim malzemeler bulagik makinesinde yikaniyor mu? 38 95 2 5
Mutfak personeli galigma esnasinda is kiyafeti kullaniyor mu? 39 97,5 1 2,5
Mutfak personeli ¢aligma esnasinda kurallara uygun sekilde maske kul- 35 R75 5 125

lantyor mu?
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Mutfak personeli ellerini diizenli olarak yikayarak gerekli durumlarda

antiseptik ile temizliyor mu? 40 100 0 0
Mutfakta, calisan personelin uymasi gereken kurallar ve iyi hijyen uy-
SR o . 14 35 26 65
gulamalar ile ilgili gérsel veya yazili bilgilendirme mevcut mu?
. U U ubD UD
Restoran Tuvaletleri % %
Restoran tu.\/alejrl'er.l (zemin, klozet, pisuar, kap1 kollar1 ve musluk) ca- 38 9744 1 2.56
magir suyu ile siliniyor mu?
Tuvalet ve lavabolarin temizlik saatlerinin kayitlar1 goriiniir bir sekilde 1 2821 28 71,79
asili m1?
I"ll“qlil\r/)aletlerde sivi sabun, tuvalet kagidi ve kagit havlu bulunduruluyor 38 9744 1 2,56
Illil\;alet giris-¢cikislarinda kolonya veya el antiseptigi bulunduruluyor 34 87.18 5 12,82
Temizlik yapan personel eldiven ve maske gibi koruyucu ekipman kul-
ST . . C o 39 100 0 0
lanarak is bitiminden sonra ekipmanini is yeri ¢opiine attyor mu?
Islem sonrasinda ellerini sabunla en az 20 saniye temizliyor mu? 39 100 0 0
Tuvaletlerde el kurutma fanlar kapatilarak kullanim dig1 birakilmig mi1? 39 100 0 0
Restoranlarda Genel Temizlik ve Bakim v g U.D ‘I)j.D
(1] 0
Genel temizlik ile ilgili kayit tutuluyor mu? 19 47,5 21 52,5
Tesisin tamaminda el temasinin yogun oldugu (kap1 kollar1, tirabzanlar,
varsa asansor diigmeleri, elektrik diigmeleri, televizyon kumandasi, te- 33 95 5 5
lefon, bilgisayar klavyesi) yiizeyler sik sik su ve deterjanla temizleniyor
mu?
Tim alanlarin dezenfeksiyonunda kullanilan ¢amasir suyu 1/100 ora-
0 0 40 100
ninda mi1?
Camagsir ve bulasik makinesi gibi arag, gere¢ ve malzemelerin periyodik
; . o 40 100 0 0
bakimlari yapilarak ve gerekli olanlarin sterilizasyonu saglaniyor mu?
Vantilator kullaniliyor mu? 39 97,5 1 2,5
Klima ve havalandirma sistemi mevcutsa periyodik olarak temizlik ve
40 100 0 0
bakimlari yapiliyor mu?
Tesisteki kapali alanlarin tamami, kap1 ve pencerelerin agilmasi yoluyla 36 90 4 10

dogal olarak havalandiriliyor mu?

U: Uygun olan restoran sayisi, U%: Uygun olan restoranlarin yiizdesi, U.D: Uygun olmayan restoran sayisi, U.D%:

Uygun olmayan restoranlarin yiizdesi

Bu konuda gozlenen uygunsuzluklar genellik-
le mutfak duvarlarinin, yerlerinin ve sogutucu
depo kapaklarinin temizligindeki eksikler yo-
niinde gozlemlenmistir. Yapilan ziyaretlerde
toplamda 35 adet isletmede mutfak persone-
li calisma esnasinda maskeyi dogru sekilde
kullanirken, 5 adet isletmede ise uygunsuz
maske kullanimi dikkati ¢ekmistir. Ozellikle
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solunum yolundan ¢ikan damlacik, hapsirma ya
da oksiirme yoluyla agiz, burun ve gozlerden
bulasabilen Kovid-19 hastaligina neden olan
viriisiin kisiden kisiye bulagmasiin engellen-
mesi agisindan dogru maske kullanimi oldukga
onemlidir. Maske vb. kisisel koruyucu ekip-
manlarin amacina uygun olarak dogru bir sekil-
de kullanimi, Kovid-19 hastaliginin yayilim hi-



zin1 azaltmada olduk¢a 6nemlidir (Sarmagoglu,
Tarak¢ioglu Celik ve Korkmaz, 2020). Yapilan
ziyaretler sonucunda restoranlarin %65’inde
ozellikle mutfak personelince uyulmasi gere-
ken kurallarin ve iyi hijyen uygulamalarinin
yer aldig1 gorsel/yazil bilgilendirmelerin eksik
oldugu tespit edilmistir. Iyi hijyen uygulama-
larina yonelik uyulmasi gereken kurallarin yer
aldig1 gorsel ve yazili iletisim araglar1 hem gida
giivenliginin saglanmasinda hem de Kovid-19
pandemisine kars1 verilen miicadelede oldukg¢a
onemli yer tutmaktadir. Gorsel uyarilarin akilda
kalic1 ve kolay algilanabilir olmasi nedeniyle
personelin iyi hijyen uygulamalarina yonelik
davraniglarinin gelismesine katki saglayacagi
diisiiniilmektedir (Ugur ve Ozsoy, 2020).

Arastirmamizda “Tuvaletler” baslig1 altinda
toplamda 39 adet restoranin kendine ait tuvaleti
bulundugundan degerlendirme, 39 restoran {ize-
rinden yapilmistir. Yapilan incelemeler sonu-
cunda en fazla uygunsuzluklar camasir sularinin
bakanlik¢a yayinlanmis olan yonergede oldugu
gibi uygun oranlarda kullanilmayisi, tuvalet ve
lavabolarin temizlik saati kayitlarinin goriiniir
bir sekilde asili olmayist (%71,79) ve benzer
sekilde genel temizlik ile ilgili kayit eksikligi
(%52,5) yoniinde tespit edilmistir. Her ne kadar
restoranlarin %97,44°1 tuvalet ile iligkili tim
alanlart camasir suyu ile temizleme konusun-
da dikkatli davraniyor olsa da hem kullanilan
dezenfektanlarin oraninin hem de is takibinin
yapilabilmesi agisindan kayit altina alinmasi
oldukca onemlidir. Gida isletmelerinde genel
temizlik ile ilgili islerin kayit altinda tutulmasi
yapilan temizligin takibinin saglanmasi agisin-
dan 6nem tagimaktadir.

Sonug¢

Bu arastirma, egilim yoklamalar1 ve restoran
ziyaretleri sonucunda isletme, iirlin ve perso-
nel hijyeni ile ilgili sorulara verilen yanitlar ve
gozlenen eksiklikler her isletmede yapilabilen
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yanlislar1 ortaya koymustur. Buradaki en bii-
yiik eksikligin hem personel egitiminin yetersiz
olmasindan hem de kulaktan dolma bilgilerle
dogru olarak bilinen yanliglarin uygulanmasin-
dan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Persone-
lin diizenli olarak egitimden gegirilmesi hijyen
uygulamalar ile ilgili olumsuz davraniglarinin
diizeltilmesini saglayacaktir.

Yapilan incelemelerde balik restoranlarinin Ko-
vid-19 pandemisi siiresince Ozellikle miisteri
kabuliinde, masalarin sosyal mesafe kurallarina
gore diizenlenerek temizliginin yapilmasinda
oldukca dikkatli davrandiklar1 gézlemlenmis-
tir. Gerek miisteri gerekse personelin el hij-
yenini saglamak amaciyla gerekli temizlik ile
antiseptik malzemelerin temini ve personelin
koruyucu ekipman kullanimi konusunda hassas
davranarak 6zen gosterdikleri tespit edilmistir.
Sonug olarak bu calismanin, Kovid-19 tedbir-
leri kapsaminda insan saglig1 i¢in endise verici
olabilecek durumlarda, gida isletmelerinde gida
giivenligi ve hijyen ile ilgili gelecekte yapilacak
olan ¢alismalara yol gosterici olacagi diisiiniil-
mektedir.

Tesekkiir

Bu calisma, Istanbul ili Sariyer Belediye Bas-
kanlig1 tarafindan “Beyaz Mart1 Hijyen” Projesi
kapsaminda desteklenmistir. Ayrica bu makale-
nin veri hesaplamalarinin yapilmasi sirasinda
yardimlarindan &tiirii inang KOSE’ye tesekkiirii
borg biliriz.
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Oz

Bu arastirmada, Istanbul ilindeki birinci smnif restoranlarin meniilerinde 6zel beslenme tiirlerine
yonelik menii kalemlerinin bulunma durumunun belirlenmesi amag¢lanmistir. Bu amaca uygun
olarak arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Arastirmanin evrenini Istanbul ilinde
faaliyet gdsteren birinci sinif restoran statiisiindeki 158 restoran olusturmaktadir. Veriler restoran-
larin web siteleri ve sosyal medya platformlarindaki paylasimlarinda bulunan menii karti bilgileri
iizerinden saglanmistir. Veriler, dokiiman incelemesi teknigi ile toplanmistir. Arastirmada dokii-
man incelemesi teknigi ile elde edilen verilere icerik analizi uygulanmistir. Analiz sonucglarina
gore, 158 isletmeden 77 isletmenin web sitesine ulasilmistir. Web sitesine ulasilan isletmelerin
cogunlugunda menii kart1 bulunurken, bu isletmelerde 6zel beslenme bilgisinin kisith yer aldigi
goriilmektedir. Diger taraftan menii kartlarinda en ¢ok vegan beslenme bilgisi bulunurken, diyabe-
tik beslenmeye uygun herhangi bir bilgi yer almamaktadir. Ayrica analiz sonuglari, 158 isletmeden
118 isletmenin sosyal medya hesabina sahip oldugunu, sosyal medya hesabi bulunan isletmelerin
hesaplarinda menii kart1 paylagimlarinin ve 6zel beslenme bilgilerinin oldukga yetersiz oldugunu
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Internet sayfasi, menii karti, menii, 6zel beslenme, restoran
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Special Nutrition Types in Restaurant Menus: The Case of Istanbul

Abstract

In this research, it is aimed to determine the availability of menu items for special nutrition types
in the menus of first class restaurants in Istanbul. For this purpose, qualitative research method was
used in the research. The population of the research consists of 158 restaurants with the status of
first class restaurants operating in the province of Istanbul. The data was obtained from the menu
card information shared on websites and social media platforms by the restaurants. Data were
collected by document analysis technique. In the research, content analysis was applied to the data
obtained by document analysis technique. According to the results of the analysis, the websites
of 77 businesses out of 158 businesses were accessed. Most of the businesses whose websites
are accessed have menu cards, it is seen that special nutrition information is limited in these bu-
sinesses. On the other hand, there is mostly vegan nutrition information on the menu cards, there
is no information suitable for diabetic nutrition. In addition, the results of the analysis show that
118 businesses out of 158 businesses have social media accounts, and the menu card sharing and
special nutrition information in the accounts of businesses with social media accounts are quite

insufficient.

Keywords: Web site, menu card, menu, special nutrition, restaurant

Giris

Isletmelerin tiiketiciler tarafindan tercih edil-
melerinde beslenme tercihleri ve engelleri etkili
olmaktadir. Ozellikle vegan ve vejetaryen bes-
lenme tercihi bulunan veya ¢dlyak hastaligina
uygun gliitensiz beslenme ve diyabetik beslen-
meye uygun yiyecekler tercih etmek durumunda
olan tiiketiciler, isletmelerden isteklerine uygun
0zel mentii kalemi istekleri de bulunabilmektedir
(Durlu- Ozkaya, Ceylan, Oztiirk ve Demirel,
2020, s.190; Shani ve DiPietro, 2007, s.66).
Ozel beslenme tiirlerine uygun menii kalemle-
rinin igletmelerde bulunmasinin bu iiriinlere ge-
reksinimi olan tiiketicilerin restoran tercihleri-
ni olustururken etkili oldugu diisiiniilmektedir.
Ancak alanyazin incelendiginde restoranlarin
mentil kalemleri ile alakali hem web sitesi hem
de sosyal medya hesaplarinin incelenmesini
iceren bir arastirmaya rastlanmamistir. Ozel
beslenme tiirlerine uygun menii kalemlerinin
isletmelerde bulunmasinin bu {iriinlere gereksi-
nimi olan tiiketicilerin restoran tercihlerini
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olustururken 6nemli bir etmen oldugu diisiiniil-
mektedir. Bu dogrultuda arastirmada, restoran
isletmelerinde 6zel beslenme tiirlerine uygun
menii kalemlerinin bulunma durumunun belir-
lenmesi amaclanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda
metropol bir sehir olan Istanbul ilindeki birinci
sinif ve liikks restoranlar evren olarak belirlen-
mis ve s0z konusu isletmelerin web siteleri ve
sosyal medya hesaplar1 incelenmistir.

Kavramsal Cerceve
Menii

Restoran isletmelerinde menii, miisterilere res-
toranin neler sundugunu gostermeyi amaglayan
bir kart olarak tanimlanabilmektedir. Isletmenin
sundugu triinlerin yan1 sira isletmenin imajini
temsil etmektedir ve miisterileri satilmak iste-
nen irlnlere yonlendirmektedir. Satilmak is-
tenen {irtin dogrultusunda hangi ekipmanlarin
gerekli olduguna, bunlar1 kullanacak kalifiye
personel ihtiyacina ve ne tiir malzemelerin kul-



lanilacagina, menii olusturulmasi ile birlikte
karar verilmektedir (Antun ve Gustafson, 2005,
$.82; Ozdemir, 2012, s.378; Ozdemir ve Calis-
kan, 2014, s.3-5; Smith, Guliuzo, Benedict ve
Chappaorro, 2019, s.1522). Menii kart1 olustu-
rulurken yemeklerin i¢indekiler bilgisinin (aler-
jen iriin veya 6zel beslenmeye uygunluk ibaresi
de dahil olmak iizere), lirtinlerin fiyatlarinin, ka-
lori degerlerinin ve igerdikleri besin 6gelerinin
bilgilerinin bulunmasi1 meniiniin a¢ik ve anla-
silir olmasi i¢in tavsiye edilmektedir (Cankiil,
2019, 5.258). Ayrica menii kart1 olusturulurken
dikkat edilmesi gereken bir diger husus ise is-
letmenin uyguladigir menii tiiriidiir. Uygulana-
cak meni tiirline uygun menii se¢ilmesi biitiin-
liik agisindan 6nem tagimaktadir.

Isletmelerde menii tiirleri, fiyata, zamana ve
0zel durumlara bagl olarak belirlenmektedir ve
siniflandirilmaktadir (Kotschevar ve Withrow,
2008; McVety, Ware ve Ware, 2008; Russell,
2009). Bunlarin disinda kalan meniiler ise 6zel
durumlara bagli olan meniilerdir. Bu meniilere;
cocuk ve genclerin yemek tercihlerine uygun
olan cocuk meniileri, istenilen organizasyonun
yapisina ve isteklerine bagli olan catering me-
niileri, otel isletmelerinde kullanilan oda servisi
meniileri 6rnek olarak verilebilmektedir (Kots-
chevar ve Withrow, 2008; McVety vd., 2008).
Bunlarin yan sira gerek saglik problemleri ge-
rekse beslenme sekillleri ile iliskilendirilebile-
cek ve arastirmanin odak noktasini da olusturan
farkli beslenme tiirlerine (vejetaryen, vegan,
colyak, diyabet vb.) uygun menii kalemlerini
iceren Ozel beslenme meniileri de kullanilmak-
tadur.

Ozel Beslenme Tiirleri

Ozel beslenme bireylerin farkli beslenme ihti-
yaglari, hastaliklarina uygun beslenme sekilleri
veya benimsemis olduklar1 beslenme aligkan-
liklarin1 kapsamaktadir. Bireylerin ihtiyaglari ve
aligkanliklart dogrultusunda beslenme saglama
istekleri ise meniilerde 6zel beslenmeye yone-
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lik menii kalemlerinin olusturulmasi ihtiyacini
dogurmustur (Cémert ve Durlu-Ozkaya, 2014,
s.497). Bu arastirmada, 6zel beslenme tiirlerin-
den vejetaryen ve vegan beslenme ile ¢olyak ve
diyabete uygun beslenme incelenmistir.

Vejetaryenlik genel olarak et ve et {iriinleri, siit
ve siit {irtinleri, kiimes hayvanlar1 ve iiriinleri,
balik ve deniz mabhsiillerinin tiiketiminin smnir-
lanmas1 veya tamamen tiiketilmemesi ile bir-
likte hayvansal olmayan besinlerin tiiketimine
yonelme olarak aciklanabilmektedir (American
Dietetic Association, 2003, s.748; Karabudak,
2012, s.7). Bu tip beslenmeyi benimseyen bi-
reyler ise vejetaryen olarak adlandirilmaktadir.

Vejetaryen beslenmenin bir diger alt grubu olan
veganlik ise beslenmenin yani sira giinliik hayat
rutinlerinde de hayvansal kaynakli higbir iirii-
nl (ipek, yln deri vb. giysiler; hayvansal kay-
naklardan elde edilern bal, jelatin vb iirlinler;
hayvanlar iizerinde test edilmis tirlinler gibi)
kullanmamaktadirlar (Karabudak, 2012, s.7;
Rivera ve Shani, 2013, s.1051; Shani ve DiPiet-
ro, 2007, s.67).

Arastirmanin odak noktalarindan digeri ise ¢0l-
yak hastalig1 ve buna uygun beslenmeyi kapsa-
maktadir. Colyak hastaligi, genel olarak genetik
olarak yatkinligi bulunan bireylerde bugday,
arpa ve cavdar gibi gliiten iceren iirtinler ali-
mu1 sonrasinda tetiklenen bagisiklik ile ilgili bir
hastaliktir (Catassi ve Fasano, 2008, s.687; Gre-
en ve Cellier, 2007, s.173). Co6lyak hastaligina
sahip bireylerde hastalik klasik veya asempto-
mik ilerlese de dnemli olan unsur, gliiten ige-
ren besinlerden ve bunlarin disinda doktorlarin
hastaligin seyrine ve durumuna gore yasakladi-
g1 besinlerden kesinlikle uzak durulmasi oldugu
sOylenebilmektedir.

Aragtirmada incelenen bir diger 6zel beslenme
tiirti ise olduk¢a yaygin bir hastalik olan diyabe-
te uygun beslenmedir. Diyabet, uzun donemli
veya kronik olarak adlandirilabilecek oldukca
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ciddi etkileri bulunan bir hastaliktir (Interna-
tional Diabetes Federation, 2019, s.10). Ulus-
lararas1 Diyabet Federasyonu’nun 2019 rapo-
runa gore, 20-79 yasindaki yetiskin bireylerin
%9.3°1 (463 milyon) diyabettir. Cocuk ve ve
addlesanlarin (20 yas alt1 bireyler) 1.1 milyon’u
Tip 1 diyabete sahiptir (International Diabetes
Federation, 2019, s.33). Bu oranlar incelendi-
ginde Diinya genelinde diyabete sahip bireyle-
rin olusturdudugu popiilasyon ve bu bireylerin
0zel gereksinimleri goz ardi edilemeyecek bo-
yuttadir.

Ilgili Alanyazin

Uluslararasi1 alanyazin incelendiginde konuya
meniiler acisindan yaklagan arastirmalarin si-
nirli oldugu goriilmektedir. Ulusal alanyazin
incelendiginde ise konuya meniiler agisindan
yaklasan arastirmaya rastlanmamistir.

Din, Zahari, Odhman ve Abas (2012), Malez-
ya’daki restoran mentilerinde besin 6geleri bil-
gisinin bulunma durumunu incelemis ve miiste-
riler besin 6geleri ile alakali bilgilendirmelere
olumlu yaklasiyor olsalar da isletmelerin gesitli
sebeplerle bu bilgilendirmeler konusunda yeter-
siz kaldiklar1 goriilmiistiir.

Mancebo, Picon, ve Gomez (2015), gliitensiz
kurabiye iiretiminde farkli gliitensiz unlarin un
ozelliklerinin kurabiye kalitesine etkisini ince-
ledigi aragtirmasinda, gliitensiz unlarla yapilan
kurabiyelerde bugday unu ile yapilan kurabi-
yelere gore genel olarak istenmeyen sertlik ve
daha az yayilma durumunun ortaya ¢iktigini
belirlemistir.

Bacon ve Krpan (2018), farkli menti tasarimla-
rinin vejetaryen beslenen bireylerin tercihlerine
etkisini inceledigi arastirmada, menii tasarimi
yapilirken vejetaryen menii kaleminin sefin
Onerisi olarak sunulmasi, daha ¢ekici bir agik-
lama ile meniiye eklenmesi ve meniide ayr1 bir
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baslik olarak bulunmasinin miisteri tercihinde
etkisi oldugunu tespit etmislerdir.

Lerner vd. (2019), Amerika’nin ¢esitli eyalet-
lerindeki restoranlarda servis edilen iiriinlerin
icerdikleri gliiten oranlar1 “Nima” adli portatif
gliiten dedektorii ile incelenmis, aragtirma kap-
saminda drnek olarak kullanilan yemeklerin bii-
yiik bir ¢ogunlugunda gliitensiz ibaresi bulun-
dugu tespit edilmis ve yapilan testler sonucunda
ticte bir oraninda yemeklerde gliiten bulundugu
tespit edilmistir.

Venkatakrishnana, Chiu ve Wang (2019), aras-
tirmalarinda Tip 2 diyabete sahip bireylerin
kullanacaklar1 hipoglisemik ilaclarin yani sira
beslenme diizenlerine fonksiyonel gidalar ve
sifali bitkileri eklemelerinin glisemik kontolii
saglamaya etkisini belirlemislerdir. Fonksiyo-
nel gidalar ve sifal bitkilerin belirli oranda ve
stirede kullanilmasi sayesinde glisemik kontro-
lii iyilestirmede oldukca 6nemli bir etki sagladi-
g1 sonucuna vartlmigtir.

Perez-Cueto (2021), tamamen bitkisel bazli ye-
meklerden olusan bir meniide, giiniin yemegi
konsepti olusturmanin miisteri tercihlerini etki-
leme durumunu belirlemeye calistig1 arastirma-
sinda, meniide farkli segenekler olarak bitkisel
bazli yemekler sunulmasi ile miisterinin dikka-
tini gekmeye yonelik bir gliniin yemegi olustu-
rulmasi arasindaki fark oldukca yiiksek olarak
belirlenmistir.

Yontem

Bu arastirmada, Istanbul ilindeki birinci smif
restoranlarin meniilerinde 6zel beslenme tiirle-
rine yonelik menii kalemlerinin bulunma duru-
munun belirlenmesi amaglanmistir. Bu amaca
uygun olarak arastirmada nitel aragtirma yonte-
mi kullanilmistir. Veriler, dokiiman incelemesi
teknigi ile toplanmistir. Dokiiman incelemesi,
yazili veya elektronik ortamdan elde edilebilen



belge iceriklerinin sistematik bir bigimde ve ti-
tizlikle incelenmesini kapsamaktadir (Bowen,
2009, s.27; Wach, 2013, s.1). Elde edilen veri-
lere igerik analizi uygulanmustir. Icerik analizi
dokiimanlardaki bircok kelimeyi kategorize
ederek verileri Ozetlemede olduk¢a Onemli
goriilmektedir (Stemler, 2001, s.9). Web sitele-
ri ile birlikte Skalski, Neuendorf ve Cajigas’in
(2017) interaktif medya olarak tanimladig1 Ins-
tagram, Facebook ve Twitter gibi sosyal medya
platformlar1 da geleneksel medyanin yanm sira
giiniimiizde yer edinmis ve igerik analizinin ko-
nusuna dahil olmustur.

Arastirmanin evrenini, metropol bir sehir olan
Istanbul’da bulunan ve Kiiltiir ve Turizm Bakan-
1181 tarafindan belirlenmis olan 158 birinci sinif
restoran igletmesi (KTB, 2021) olusturmakta-
dir. Belirlenen arastirma evrenini olusturan 158
restoran isletmesinden web sitesine ulasilabilen
77 isletme, web siteleri agisindan Ornekleme
dahil edilmis ve arama motorunda aratilmistir.

Tablo 1. Web sitesi ile ilgili bilgiler

Duran CANKUL, Aysucan AYDIN

Isletmelerin sosyal medya hesaplar1 da ilgili
platformlarda aratilip en az bir platformda he-
sab1 bulunan 118 isletme ise sosyal medya he-
sab1 agisindan ornekleme dahil edilmistir. Aras-
tirmalar 24 Mart 2021-16 Mayis 2021 tarihleri
arasinda gerceklestirilmistir. Isletmelerin hem
web sitelerinde hem de sosyal medya hesapla-
rinda menii kartlarinin ve menti kartlarinda 6zel
beslenmeye uygun menii kalemlerinin bulunma
durumu igerik analizine tabi tutulmustur.

Bulgular

Aragtirma kapsaminda, Istanbul ilindeki birinci
siif ve liikks restoranlarin web sitelerinde, web
sitelerinde bulunan meniilerde, sosyal medya
hesaplarinda ve sosyal medya hesaplarinda bu-
lunan meniilerde 6zel beslenme tiirlerine uygun
menii kalemlerinin bulunma durumu incelen-
mistir. Arastirma kapsaminda elde edilen bulgu-
lar, web sitesi ve sosyal medya hesaplar1 olarak
ayr1 ayri ele alinmis ve asagida aktarilmigtir.

Web sitesi Bulunma Durumu Web Sitesi Menii Kart1 Bulunmasi
Var 45
Var 77
Yok 32
Yok 81 - -
Toplam 158 - -

Tablo 1’de agiklandig1 iizere belirlenen 158 is-
letme arasindan 77 isletmenin web sitesi bulu-
nurken, 81 isletmenin web sitesi bulunmamak-

Tablo 2. Web sitelerinde 6zel beslenme durumu

tadir. Web sitesi bulunan 77 isletmeden 45’inin
web sitesinde menil karti bulunurken, 32 islet-
menin menii kartina ulagilamamistir.

Meniilerde Meniide Ozel Célyak Alerien
Ozel Beslenme Beslenme Vegan  Vejetaryen oyat Diyabetik !
o (Gliitensiz) Uyarisi
Durumu Bilgisi
Var 12 8 6 2 - 12
Yok 33 37 39 43 45 33
Toplam 45
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Web sitesi ve menii kart1 bulunan 45 isletmenin
meniileri incelendiginde, Tablo 2’de aktarilan
bilgilere gore 12 isletmenin meniisiinde alerjen
uyarilari ile ilgili bilgilendirmeler bulundugu
belirlenmistir. Meniiler 6zel beslenme tiirleri
bakimindan incelendiginde, 12 isletmede 6zel
beslenmeye uygun segenekler oldugu tespit
edilmigstir. 5 isletmede sadece vegan, 3 isletme-
de sadece vejetaryen, 2 isletmede vejetaryen ve
vegan, 1 isletmede gliitensiz ve vegan segeneler

bulunmaktadir. Ayrica 1 isletmede isaretleme
yolu ile vejetaryen segenekler bulundugu ve
yine isaretleme yolu ile bazi menii kalemlerinin
gliitensiz de tercih edilebilecegi belirtilmistir.
Sonug olarak, 8 isletmede vegan, 6 isletmede
vejetaryen, 2 isletmede gliitensiz ibareleri yer
alirken, herhangi bir isletmede diyabetik ibaresi
yer almamaktadir. Bunlarin disinda web sitesin-
de menii kart1 bulunmayan ancak vejetaryen ve
vegan beslenmeye uygun segenekleri bulundu-
gunu belirten bir isletme bulunmaktadr.

Tablo 3. Sosyal medya hesaplari ile ilgili bilgiler

Sosyal Medya Insta Facebo
Hesab1 Bulunma  Sosyal Medya Hesabi g Twitter  Youtube
ram ok
Durumu
Var 118 104 109 43 23
Yok 40 14 9 75 95
Toplam 158

Tablo 3’te isletmelerin sosyal medya hesaplari-
nin bulunma durumu agiklanmistir. 118 isletme-
nin en az bir sosyal medya hesabi bulunurken,
40 isletmenin herhangi bir sosyal medya hesa-
bina ulasilamamistir. Sosyal medya platform-
larinda yapilan arastirmalar sonucunda sosyal
medya hesabina ulasilan 118 isletmeden 104
isletmenin Instagram hesab1 bulunurken, 14
isletmenin Instagram’da bir hesabina ulasila-
mamistir. Facebook platformunda hem isletme
sayfasi hem de paylasim sayfasi olarak 109 is-

letmenin hesabina ulasilirken, 9 isletmenin pay-
lasimda bulundugu herhangi bir sayfaya ulasi-
lamamistir. Gonderi paylasimi yapilan bir diger
sosyal medya platformu olan Twitter’da yapilan
aramalar sonucunda 43 isletmenin Twitter’da
hesab1 bulundugu belirlenirken, 75 isletmenin
herhangi bir Twitter hesabinin bulunmadig: tes-
pit edilmistir. Bunlarin diginda video paylasim-
larinin yapildig1 Youtube platformunda yapilan
aramalar sonucunda yalnizca 23 isletmenin
Youtube’da hesab1 bulunmustur.

Tablo 4. Sosyal medya hesaplarinda 6zel beslenme durumu

Sosyal Medy‘a Sosyal Medya Sosyal Medyada Sosyal Medyada Ozel
Hesaplarinda Ozel .. -
Hesabi Menii Karti Beslenme Bilgisi
Beslenme Durumu
Var 8 Var 1
Var 118
Yok 110 Yok 117
Yok 40
Toplam 158

Tablo 4’te isletmelerin sosyal medya hesapla-
rindaki paylasimlar1 incelendiginde ise 8 islet-
menin sosyal medya hesabinda menii kart1 pay-
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lagilirken, 110 isletmenin meni kart:1 ile ilgili
paylasimi bulunmamaktadir. Ayrica isletmele-
rin ment kart1 ile ilgili paylasimlarinin yalnizca



Instagram ve Facebook hesaplarindan yapildi-
g1, Twitter ve Youtube hesaplarinda bdyle bir
paylasimin bulunmadigi belirlenmistir.

Isletmelerden 5°i Instagram’da menii kart1 ile
ilgili paylasim yapmis, 2’si Facebook’ta menii
kartin1 paylagmis ve 1 igletme de hem Instag-
ram hem Facebook’ta menii kart1 ile ilgili pay-
lasim yapmustir. Sosyal medya hesaplarinda
meni kart1 bulunan 8 isletmenin paylastiklar
mentiler incelendiginde ise yalnizca bir igletme-
nin meniisiinde 6zel beslenmeye uygun menii
kalemleri bulundugu tespit edilmistir. Isletme
mentisiinde bazi menii kalemlerinde vejetaryen
beslenmeye uygun seceneklerin isaretleme yolu
ile aktarildig1 goriilmiistiir.

Tartisma ve Sonug¢

Ozel beslenme ihtiyac1 veya aliskanligi bulunan
bireylerin ihtiyaglarinin karsilanmasi amaciyla
meniilerde 6zel beslenme kalemleri olusturul-
mustur. Miisteri isteklerini karsilama anlaminda
bu kalemler 6nem arz etmektedir (Comert ve
Durlu- Ozkaya, 2014, 5.497). Bu arastirmada
da vejetaryen, vegan, ¢Olyak ve diyabet Gzel
beslenme tiirlerine uygun menii kalemlerinin
restoran meniilerinde bulunma durumu ince-
lenmistir. Metropol bir sehir olmasi ve daha
fazla birinci sinif ve liikks restoranin yer almasi
sebebiyle arastirma evrenini, Istanbul ilindeki
birinci smif ve liikks restoranlar olusturmustur.
Bu smirhilikta isletmelerin web siteleri ve sos-
yal medya platformlarindaki hesaplari incelen-
mistir. Isletmelerin meniileri de hem web site-
leri hem de sosyal medya hesaplar1 agisindan
incelenmistir.

Isletmeler web siteleri bakimindan incelendi-
ginde, 158 isletmeden yalnizca 77 isletmenin
web sitesine ulasilabilmistir. Web sitelerinde
mentil kartt bilgisi paylasilma durumu incelen-
diginde ise 45 isletmenin web sitesinde menii
kart1 bulundugu tespit edilmistir. Dijital ortam-
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lar ve bu ortamlarda pazarlamanin gliniimiizde
Ooneminin yadsinamayacak boyutta olmasi (Uy-
gur, Siiriicii ve Sergen, 2018) bilgisi 1s181inda
web sitesi bulunan igletme sayisinin ve menii
kart1 paylagimlarinin bu denli diisiik olmasinin
miisteri iletisimi agisindan bir eksiklik oldugu
diistiniilmektedir.

Menii kart bilgisi bulunan 45 igletme 6zel bes-
lenmeye uygun menii kalemleri agisindan in-
celendiginde ise yalnizca 12 isletmenin menii
kartinda uygun menii kalemleri bulundugu
belirlenmistir. Ozel beslenme tiirlerinden en
cok vegan beslenmeye uygun menii kalemi
bulunurken, diyabetik beslenmeye uygun ol-
dugu belirtilen herhangi bir menii kalemine
rastlanmamistir. Uluslararasi1 Diyabet Federas-
yonu’'nun (International Diabetes Federation,
2019) verileri goz 6niline alindiginda, diyabete
sahip bireylerin popiilasyonunun genisligine
ragmen buna uygun herhangi bir ment kalemi
bulunmamasinin ciddi bir eksiklik oldugu sdy-
lenebilmektedir.

Isletmeler sosyal medya hesaplar acisindan in-
celendiginde ise 158 isletmeden 118 isleminin
en az bir sosyal medya platformunda hesab1 bu-
lunmaktadir. Sosyal medya platformlarinda ice-
rik paylagimlari yapilmast tiiketicilerin tercihle-
rinde olumlu etkiler yaratmaktadir (Pamukgu,
2020). Bu baglamda, isletmelerin sosyal medya
hesaplarinin biiylik oranda bulunmasinin islet-
meler acgisindan olumlu sonuglarinin olacag:
diisiiniilmektedir. Isletmelerin sosyal medya
hesaplarinin en ¢ok Facebook platformunda bu-
lundugu ve en az Youtube platformunda oldugu
belirlenmistir.

Sosyal medya hesab1 bulunan 118 isletmeden
yalnizca 8 isletmenin sosyal medya hesabinda
menii kart1 bilgisine ulagilmistir. Tiiketici ter-
cihlerinde sosyal medya platformlarmin etkisi
bulunmasi sebebiyle menii paylagimlarinin ek-
sikliginin olumsuz bir etkisi olacag: diisiiniil-
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mektedir. Menii kart1 paylasimlart Instagram ve
Facebook platformlarinda bulunmaktadir. Bun-
larin yan1 sira sosyal medya platformlarinda
yapilan menii kart1 paylagimlar: incelendiginde
ise yalnizca 1 isletmenin menii kartinda o6zel
beslenmeye uygun menii kalemlerinin bulundu-
gu belirlenmistir. Bu baglamda 6zel beslenme-
ye sahip bireylerin sosyal medya platformlar
araciligi ile bilgilenme saglayamayacag: diisii-
niilmektedir.

Arastirma sonuclarindan hareketle gelistirilen
Oneriler su sekildedir;

Isletme meniilerine 6zel beslenme kalemleri-
nin dahil edilmesi ile isletmeler farkl tiiketici
gruplarina hitap ederek gelirlerini artirabilecek-
lerdir.

« Web sitesi ve sosyal medya hesaplarindan
0zel beslenme tiirlerine uygun menii kalemle-
rinin tanitim faaliyetlerinin saglanmasi, tiike-
ticilerin isletmeden hizmet almadan Once fikir
edinebilmeleri acisindan 6nemli goriilmektedir.

« Meniilerde bulunan 6zel beslenme kalemleri-
nin isaretleme yoluyla belirtilmesi ile iiriinlerin
goriiniirliigiiniin artirilabilecegi diisiiniilmekte-
dir.

« Isletmelerin web sitesi ve sosyal medya he-
saplarinda 6zel beslenme tiirlerine uygun menti
kalemlerini ayr1 bir baslik altinda paylasmalari,
tiiketicilerin dikkatini ¢ekebilecek bir uygulama
olacaktir.

o Yapilan incelemeler sonucunda diyabetik
beslenme ile ilgili biiyiik eksiklik goriilmiistiir.
Diyabetik beslenmeye uygun oldugu belirtilen
menii kalemlerinin meniilere eklenmesi bu ek-
sikligin azaltilmasini saglayabilecektir.

« Aragtirmanin sonuglart degerlendirildiginde
isletmelerin web siteleri ve sosyal medya he-
saplari ile ilgili su Oneriler gelistirilmistir;
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« Glinlimiizde dijitallesmenin artmas ile birlik-
te tiikketiciler restoran tercihi yaparken dncelikle
web sitesi ve sosyal medya hesaplarindan menii
kartlarin1 inceleyebilmektedir. Bu baglamda,
isletmelerin hem web sitelerini hem de sosyal
medya hesaplarini aktif kullanmalarinin faydali
olacag diisiiniilmektedir.

« Web sitesi bulunmayan isletmelerin web si-
tesi kurup menii kartt paylasimi yapmalarinin
internette goriintirliikklerini artiracagi ve bu sa-
yede 0zel beslenme gereksinimi olan tiiketiciler
tarafindan tercih edilebilirliklerini artirabile-
cekleri sOylenebilmektedir.

« Web sitesi bulunup menii kart1 bilgisi bulun-
mayan isletmelerin web sitelerine bu bilgileri
eklemeleri miisteri profilini genisletmek agisin-
dan fayda saglayabilecektir.

« Isletmelerin sosyal medya hesaplarinda menii
kalemleri ile ilgili paylagim yaparken iirtin gor-
sellerinin yan1 sira menii karti gorsellerini de
eklemeleri tiiketicilerin kolay ulasabilmesine
olanak verecektir.

Calismada meniiler, 6zel beslenme kalemleri
acisindan Istanbul ilindeki birinci sinif ve liiks
restoranlar siirliliginda web siteleri ve sosyal
medya platformlar1 araciligi ile incelenmis-
tir. Gelecek c¢alismalarda isletmelerin statiisii
degistirilerek veya genisletilerek, il siirliligt
degistirilerek ve farkli 6zel beslenme tiirlerine
yonelik incelemeler saglanarak ilgili alanyazina
katk1 saglanmasi Onerilmektedir. Tiiketicilerin
goriislerinin de alinmasi i¢in 6zel beslenme ge-
reksinimi ve tercihi olan tiiketicilere anket uy-
gulanarak bu boyutta durum degerlendirilebile-
cektir. Ayrica yiiz ylize goriismeler saglanarak
0zel beslenme tiirlerine uygun menii kalemleri-
nin igletme meniilerine eklenebilmesine yonelik
calismalarin da faydali olacag: diisiiniilmekte-
dir.
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Oz

Beslenme, insanlari i¢ine alan bir yasam etkinligidir. Giiniimiizde bireylerin bolgesel diizeyde tii-
ketim aligkanliklari toplumlarin sosyokiiltiirel 6zellikleri hakkinda bilgi sunmaktadir. izmir ili, ta-
rih boyunca farkli kiiltiirel etmenlerle harmanlanmis bir mirasa sahiptir. Yerel aligkanliklar olarak
tanimlanan bu miras, izmir’e 6zgii yoresel lezzetler olarak taninmaktadir. Calismanin amaci, izmir
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ili merkez ilgelerinde ikamet eden kisilerin saglikli beslenmeye iligskin tutumlarinin yerel mut-
fak yaklagimi iizerindeki etkisinin incelenmesidir. Bu ¢alismada, aragtirma verilerinin toplanmasi
amaciyla 279 kisi ile anket uygulanmistir. Saglikli Beslenme Tutumu; beslenme hakkinda bilgi
(BHB), olumlu beslenme aliskanligi (OBA), beslenmeye yonelik duygu (BYD) ve kotii beslenme
aligkanlig1 (KBA) olmak iizere dort faktor altinda incelenmistir. Yerel mutfak egilimi ile beslenme
hakkinda bilgi, olumlu beslenme aligkanlig1 ve kotii beslenme aliskanlig1 arasinda pozitif yonli
iliski oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda, saglikli beslenme hakkinda bilgi diizeyi arttik¢a
Izmir yerel mutfak tercihlerinde artis oldugunu sdylenebilir. Ayrica olumlu beslenme aliskanlig
artan bireylerde yerel mutfak tiiketimine egilim artmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, saglikli beslenme, yerel mutfak

Investigation of Relationship Between Local Cuisine and Healthy Nutrition:

The case of Izmir Province

Abstract

Nutrition is a life activity that includes people. Today, analysis of societies, consumption habits
of individuals at the regional level provide information about the society. [zmir has a heritage that
has survived to the present day by being blended with the touches of different cultural factors.
The richness offered to the people is known as local flavors unique to Izmir. The research aims to
examine the relationship between healthy nutrition and the local cuisine. In this study, survey was
conducted with 279 people to collect research data. Healthy Nutrition Attitude was examined four
factors; knowledge about nutrition, positive eating habits, feelings about nutrition and bad eating
habits. It has been determined that there is a positive relationship between local cuisine and nutriti-
on. In this direction, it can be said that as the level of knowledge about healthy nutrition increases,
there is an increase in Izmir local cuisine preferences. In addition, the tendency to consume local
cuisine is increasing in individuals with increased positive eating habits.

Keywords: Gastronomy, healthy nutrition, local cuisine

Giris

Son yillarda artan tiiketici bilinci ile saglikli ve
dogal beslenmeye duyulan ihtiyag, daha dogal
olan gidalara kars1 artan ilgi ile farklt mutfak
yaklasimlarmi deneme istekleri artig goster-
mektedir. Bireylerin beslenmeye iliskin farkli
tutumlari, giinliik yasam ¢ergevesinde deneme-
ye egilim gosterecekleri farkli lezzetler hakkin-
da fikir vermektedir. Dogal ve saglikli beslenme
konusunda artan bilgi birikimi birey lerin yeni
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ve farkli tercihlere yonelmesine yol agabilmek-
tedir. Ulkenin gelismislik diizeyi, sosyoekono-
mik faktorler, kiiltiirel yapi, egitim seviyesi,
dini inaniglar ve gelenekler, insanlarin beslen-
me ve tliketim aligkanliklar1 tizerinde biiytik bir
etken olusturmaktadir.

Yiyecek tercihlerimiz s6z konusu oldugunda,
gida tiiketimi zorunlu bir ihtiyagtan ¢ok eko-
nomik gelir diizeyi ile birebir baglantis1 olan,
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sosyal ¢evreden fazlasiyla etkilenen, gelenek-
lerin genis {irlin yelpazesinden de payi alan
bir tercih halini almaktadir. Bu baglamda, ya-
sadigimiz ¢evre ve bu cevreye Ozgil tliketim
aliskanliklari, bireylerin tercihleri hakkinda
fikir sunmalarina olanak saglamaktadir. Yerel
mutfak, bolgeye 6zgii yiyecek ve igeceklerin
tiketici ile bulustugu bir kavramdir. Yerel
mutfagin sahip oldugu iiriin yelpazesi tiiketicide
daha dogal ve daha saglikli algis1 olugturmakta,
bu sebeple yerel mutfaga 6zgii lezzetler giin
gectikce dnem kazanmaktadir.

Yerel mutfak, yiyecek ve igecekleri kapsaya-
cak sekilde yoreye 6zgii iirtinlerin ve kiiltiiriin
birlestirilmesi yine yoreye 6zgii yontemlerle pi-
sirilmesi ve 6zgiin amaglar dogrultusunda iire-
tilmesi olarak degerlendirilmektedir (Sengiil ve
Tirkay, 2015). Diger mutfak akimlarindan fark-
11 olarak yerel mutfak kavram, kiiresellesme ve
teknolojik ilerlemenin olusturdugu yeni akimlar
iizerinden degil, gelenekler {izerinden tanimlan-
maktadir. Bu tanimlama dogrultusunda yerel
mutfagin fiizyon mutfak, molekiiler mutfak gibi
gorece yeni akimlarin temel dayanagi oldugu
degerlendirilmektedir. Yerel mutfak kavramina
diinya 6l¢eginde en kapsamli destegi Slow Food
hareketi vermektedir. Slow Food hareketi, 1986
yilinda italya’nin Roma kentinde bazi fast food
restoranlarinin agilmasina tepki olarak dogmus,
1989 yilinda manifestosunu agiklayarak
resmilesmis bir harekettir (Slow Food, 2020/a).
S6z konusu hareketin felsefesi iyi, temiz ve adil
olmak {izere ii¢ noktadan hareket almaktadir.
Iyi, kaliteli, saglikl1 ve lezzetli yiyecek; temiz,
cevre dostu iiretim; adil ise tiiketici i¢in ula-
silabilir fiyat, iiretici i¢in adil kosul ve 6deme
anlamlarina gelmektedir (Slow Food, 2020/b).
Ozden, Siinnetcioglu ve Ozkdk (2017), bir Cit-
taslow olan Gokgeada’da yiyecek igecek islet-
mecileri ile gergeklestirdikleri calismada 1iyi,
temiz ve adil kelimelerinin agirlikli olarak yerel
iretim ve is birligi ile saghkli {irtin kullanimi1
anlamlarinm1 ifade edecek sekilde gruplandigini
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tespit etmiglerdir. Saglikli birey, herhangi bir
hastalik durumunun olmamasi, bedenen, ruhen
ve sosyal bakimdan tam bir iyi olma hali ola-
rak tanimlanir (Aydin, 2017, s.1). Saglikli bir
birey olabilme noktasinda pek ¢ok faktor etkili
olurken, beslenme ve beslenmeye iligkin tutu-
mumuzun etkisi goz ard1 edilemeyecek kadar
fazladir. Beslenme, gida bilesenlerinin viicuda
alinmas1 seklinde tanimlanabilirken, saglikli
beslenme denildiginde karsimiza yeni bir tanim
cikmaktadir. Saglikli beslenme terimi, ‘Yeterli
ve Dengeli Beslenme’ seklinde tanimlanabil-
mektedir. Viicudun biiylimesi, yenilenmesi,
calismasi i¢in ihtiya¢ duyulan besin 6gelerinin
yeterli miktarlarda alinmasi, kullanilmasi ve
bu besin 6gelerinden ihtiya¢ duyulan enerjinin
karsilanmasina Yeterli ve Dengeli Beslenme adi
verilir (Gokkaya Kili¢, Arslanyilmaz, Attila ve
Bagci1Bosi, 2015, 5.2 ). Bir baska deyisle, Tiirki-
ye Halk Sagligi Kurumu (2015) tarafindan sag-
likl1 beslenme, viicudun ihtiya¢ duydugu besin
Ogelerinin yeterli miktarda ve dogru zamanda
alarak saglhigr korumak, yasami daha kaliteli
hale getirmek icin edinilmesi gereken davranis
bicimidir. Bulduk (2005) tarafindan yetersiz ve
dengesiz beslenme sorununun oniine gegilebil-
mesi amaci ile beslenme egitiminin erken yas-
larda baglamas1 gerektigi, okul 6ncesi donemin
bunun i¢in uygun oldugu ifade edilmistir.

Saglikli beslenme aligkanligi ¢ocukluk done-
minde kazanilan bir davranis olarak degerlendi-
rilmesine ragmen yasadigimiz bolgenin beslen-
me aliskanliklar1 bu kazanim tizerinde olduk¢a
bliyiik etkiye sahiptir. Akdeniz iklimine sahip
kiy1 kesimlerde tiiketilen yerel lezzetler ile {il-
kemizin i¢ Anadolu kesimlerinde sahip oldugu-
muz yerel lezzetler birbirinden farkli besleyici
Ozellikler ve duyusal nitelikler tasimaktadir.
Ulkemizin beslenme aliskanliklari, beslenme
bilgi diizeyi, beslenmeye kars1t tutum gibi
durumlarin degerlendirildigi pek ¢ok c¢alisma
yapilmis ve arastirilmaya devam edilmektedir.
Birbiriyle i¢ ice olan bu ¢aligsmalar farkli illerde,
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kurumlarda yiiriitiilmiis, farkli sosyoekonomik
bireyleri kapsayacak sekillerde ¢esitlendirilmis-
tir (Akamatsu, Maeda ve Hagihara, 2005; Esra,
2007; Reisoglu, 2019; Sabbag, 2003; Tangut,
2007; Yilmaz, 2008).

Yapilan arastirmalarda elde edilen veriler so-
nucunda cinsiyet, sosyoekonomik durum, ¢ev-
resel faktorler, bilgi diizeyi, yas, egitim duru-
mu vb. faktorlerin bireylerin saglikli beslenme
aligkanliklarin1 ve dolayisiyla da beslenmeye
iliskin tutumlarin1 6nemli derecede etkiledigini
ortaya koymaktadir. Ancak beslenmeye iliskin
tutumun mutfak akimlar ile iligkisini incele-
yen caligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu ba-
kis agist ile aragtirmamizin temel amaci, yerel
mutfak ve saglikli beslenme arasindaki iligkinin
incelenmesidir.

Arastirmamin Modeli ve Hipotezleri

Calismanin kavramsal modeli literatiir taramasi
sonucunda ve arastirmada yer alan degiskenle-
rin baz alinmasiyla olusturulmustur. Calisma-
nin degiskenleri saglikli beslenmeye iliskin tu-
tum ve yerel mutfaktir. Yerel mutfak ve saglikli
beslenmeye iligkin tutum arasindaki iligkinin
belirtildigi modeli destekleyecek hipotezler su
sekildedir;

H, . Bireylerin saglikli beslenmeye iliskin tu-
tumlari ile yerel mutfak tercihleri arasinda an-
laml1 ve pozitif yonde bir iliski vardir.

H,, Bireylerin saglikli beslenmeye iliskin tu-
tumlarinin yerel mutfak tercihleri {izerinde an-
laml1 ve pozitif yonde bir etkisi vardir.

Yontem

Veri Toplama Araci ve Siireci

Arastirmada veri toplama araci olarak online
anket tekniginden yararlanilmistir. Saglikli bes-
lenmeye iligkin tutumun belirlenmesine yonelik
sorularin olusturulmasinda Tekkursun, Demir
ve Cicioglu (2019) tarafindan gelistirilen Sag-
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likli Beslenmeye iliskin Tutum Olgegi, yerel
mutfak egilimlerinin belirlenmesine ydnelik
sorularin olusturulmasinda Karamustafa, Birdir
ve Kilichan (2016) tarafindan gelistirilen Gast-
ronomik Akimlar Cer¢evesinde Gida Tiiketim
Olgegi kullanilmistir. Saglhikli Beslenmeye Ilis-
kin Tutum Olgegi 21 maddeden, Gastronomik
Akimlar Cergevesinde Gida Tiiketim Olgegi
ise 12 maddeden olusmaktadir. Anketin birinci
boliimiinde bireylerin demografik 6zelliklerini
belirlemeye yonelik 7 maddeden olusan sorular
yoneltilmistir. Olgekler 5°1i likert tipi hazirlan-
mis olup (1=Hi¢ Katilmiyorum; 5=Kesinlikle
Katiliyorum) uygulama oncesinde 96 birey ile
pilot ¢alisma gergeklestirilmistir.

Evren, Orneklem ve Ornekleme Yontemi

Calisma evrenini, Izmir il merkezinde (Balgo-
va, Bayrakli, Bornova, Buca, Cigli, Gaziemir,
Glizelbahge, Karabaglar, Karsiyaka, Konak ve
Narlidere) ikamet eden kisiler olusturmaktadir.
Ornekleme yontemi olarak kartopu érnekleme-
si ve kolayda ornekleme yontemleri kullanil-
mustir. 22.06.2020-30.07.2020 tarihleri arasin-
da Google Forms araciligiyla ulastirilan anket
sonucunda ulasilan 279 katilimci, arastirmanin
orneklemini olusturmaktadir.

Uygulanan anketler icin Beykent Universitesi
Sosyal ve Beseri Bilimler i¢in Yaym Etigi Ku-
rulu’ndan 22.09.2020 tarih ve 2123 no.lu karar
ile gerekli izin alinmigtir.

Veri Analizi

Calismada 279 bireyden elde edilen veriler,
SPSS 26 programui ile analiz edilmistir. Verile-
re uygulanacak testlerin belirlenebilmesi i¢in
normallik testi yapilmistir. Yapilan test sonucu
Tablo 1’de verilmis olup, degiskenlerin normal
dagilim gosterdigi tespit edilmistir (Duman,
Goksu, Koroglu ve Talay, 2020). Bu dogrultu-
da, verilerin analizinde parametrik testlerin kul-
lanimi1 gergeklestirilmistir.
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Saghkh Beslenme Tutumu

Yerel Mutfak Yeme Egilimi

n Gegerli Veri 279 279
Kayip Veri 0 0
Ortalama 3,7519 3,6935
Medyan 3,7778 3,8750
Carpiklik -,278 -1,043
Carpiklik Standart Sapma ,146 ,146
Basiklik -,6062 ,874
Basiklik Standart Sapma ,291 ,291

Bireylerin sosyo-demografik 6zelliklerine iliskin veriler, Tablo 2’de verildigi sekilde dagilim gos-

termektedir.

Tablo 2. Bireylerin demografik 6zellikleri (n:279)

Cinsiyet Frekans % Medeni Durum Frekans %
Erkek 87 31,2 Evli 143 51,3
Kadin 192 68,8 Bekar 136 48,7
Yas Frekans % Gelir Diizeyi Frekans %
15-25 62 22,2 0-2500 TL 67 24,0
26-35 126 452 2501 TL-3500 TL 22 7,9
36-45 42 15,1 3501 TL - 4500 TL 45 16,1
46-55 38 13,6 4501 TL -5500 TL 49 17,6
56 ve lzeri 11 3,9 5501 TL - 6500 TL 41 14,7
6501 TL ve Ustii 55 19,7
Meslek Frekans % Ikamet Ettigi Ilce Frekans %
Serbest Meslek 11 3,9 Balgova 10 3,6
Kamu Sektori 87 31,2 Bayrakli 33 11,8
Ozel Sektor 75 26,9 Bornova 61 21,9
Ogrenci 56 20,1 Buca 31 11,1
Diger 50 17,9 Cigli 29 10,4
Egitim Durumu Frekans % Gaziemir 7 2,5
[lk-Ortaokul 3 1,1 Giizelbahge 5 1,8
Lise 24 8,6 Karabaglar 19 6,8
On lisans 60 21,5 Karsiyaka 58 20,8
Lisans 94 33,7 Konak 23 8,2
Y. Lisans ve uisti 98 35,1 Narlidere 3 1,1

AYDIN GASTRONOMY, 6 (2), 165-178, 2022
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Tablo 2’de gorildiigii tizere 279 katilimcinin
192 kisisi kadin, 87 kisisi ise erkektir. 126 ki-
sisi 26-35 yas araliginda yer almaktadir. Me-
deni durumlart incelendiginde %51,3’i evli,
%48,7°s1 ise bekardir. Egitim durumuna gore
ankete en fazla katilim gosterenler, %35,1 ile
yiiksek lisans ve lstii egitim diizeyindeki ki-
silerdir. Bireylerin gelir diizeyi incelendiginde
0-2500 TL arasi1 gelir diizeyine sahip kisiler en
fazla orana sahip iken, 2501 TL-3500 TL ara-

st gelir diizeyine sahip kisiler ise en az orana
sahiptir. Bireylerin Izmir il merkezinde ikamet
ettigi ilgelere bakildiginda ise en fazla katilim
gosteren ilgeler sirasityla %21,9 ile Bornova,
%20,8 ile Karsiyaka, %11,8 ile Bayrakli ve
%]11,1 ile Buca’dir. En az katilim gosteren il-
celer ise %1,1 ile Narhidere, %1,8 ile Glizelbah-
ce ve %2,5 ile Gaziemir’dir. Saglikli beslenme
tutumu Olcegine iliskin betimleyici istatistikler
Tablo 3’te gdsterilmistir.

Tablo 3. Saglikli beslenme tutumu 6l¢egine iliskin betimleyici istatistikler

ifadeler Ortalama Standart Sapma
Saglikli beslenmenin yararlarimi bilirim 4,34 1,043
Hangi besinlerin protein igerdigini bilirim 4,11 1,094
Hangi besinlerin karbonhidrat igerdigini bilirim 4,10 1,093
Hangi besinlerin vitamin/mineral igerdigini bilirim 4,02 1,073
Saglikli besinlerin neler oldugunu bilirim 4,28 1,054
Fastfood tirtinleri (hamburger, pizza vb.) yemekten keyif alirim 2,72 1,335
Sarkiiteri iiriinleri (sosis, sucuk, vb.) yemekten zevk alirim 3,15 1,339
Yagda kizarmis besinleri yemeyi severim 3,02 1,254
Meyve tiiketmekten hoglanmam 4,19 1,088
Serbetli tatlilar1 (baklava, kiinefe vb.) tiikkettigimde mutlu olurum 3,06 1,397
Ana &giinleri (kahvalti-6gle ve aksam yemegi) diizenli yerim 3,57 1,278
Giinde en az 1,5 It su igerim 3,92 1,313
Haftada en az 3 6giin sebze tiiketirim 3,83 1,260
Diizenli meyve tiiketirim 3,53 1,231
Her giin protein i¢eren besinleri (et, siit, yumurta vb.) yerim 3,78 1,283
Ana 6giinleri atlarim 3,82 1,129
Her giin abur cubur (cips, biskiivi, vb.) yerim 4,03 1,086
Her giin asitli/gazli igeceklerden en az 1 bardak igerim 4,04 1,230
Genel Ortalama 3,75

Tablo 3’te goriildiigii lizere Saglikli Beslenme
Tutumu Olgeginin genel ortalamasi 3,75 dir.
Bu oran, Saglikli Beslenme Tutumu Olgegi ice-
risinde yer alan ifadelere “tarafsizim” ile “ka-
tiltyorum” arasinda ve “katiliyorum” ifadesine
daha yakin aralikta toplanmakta oldugunu gos-
termektedir.

Ilgili 6lcek icerisinde en yiiksek ortalamaya sa-
hip olan ifade 4,34 ile “Saglikli beslenmenin

170

yararlarin1 bilirim” ifadesidir. Bu dogrultuda,
Izmir il merkezinde yasayan kisilerin saglikli
beslenmenin faydalarini bildikleri sdylenebilir.
Tgili 6l¢ek icerisinde en diisiik ortalamaya sahip
ifade 2,72 ile “Fastfood {iriinleri (hamburger,
pizza vb.) yemekten keyif alirnm” ifadesidir. Bu
oran, ifadenin “katilmiyorum” ile “tarafsizzm”
arasinda yanitlandigini géstermektedir. Bu dog-
rultuda, Izmir il merkezinde yasayan Kisiler
hamburger ve pizza gibi yiyecekleri
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Tablo 4. Yerel mutfak tiikketme egilimine iligkin betimleyici istatistikler (n:279)

ifadeler Ortalama Standart Sapma
Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda yemeyi tercih ederim 3,72 1,097
Yerel mutfak ile ilgili egitimlere katilmak isterim 3,46 1,165
Ziyaret etmis oldugum yerlerde denedigim yiyecekleri daha sonra kendim de 374 L171
yapmak isterim ’ ’
Yiyecek ve igecekleri ile ilgili festivallerde yerel yiyecek ve igecekleri dene- 173 1132
meyi tercih ederim ’ ’
Eve gotlirmek i¢in yerel gidalardan satin almak isterim 3,91 1,063
Yerel icecekleri tiiketmeyi tercih ederim 3,68 1,077
Yerel yiyecek ve iceceklerin satildig1 pazarlari ziyaret etmeyi isterim 3,81 1,069
Yerel eglence mekanlarina gitmeyi tercih ederim 3,49 1,125

yemekten keyif almamaktadir. Yerel mutfak tii-
ketme egilimine iligkin betimleyici istatistikler
ise Tablo 4’te sunulmustur. Tablo 4’te goriildi-
gii lizere yerel mutfak tiiketme egilimi ifadele-
rinden en yiiksek ortalamaya sahip ifade, 3,91
ile “Eve gotlirmek i¢in yerel gidalardan satin
almak isterim” ifadesidir. izmir il merkezinde
yasayan kisilerin evlerine gotiirmek icin yerel
gidalardan satin aldig1 sdylenebilir. Yerel mut-
fak ifadelerinden en diislik ortalama sahip ifade
ise 3,49 ile “Yerel eglence mekanlarina gitmeyi
tercih ederim” ifadesidir. izmir il merkezindeki
kisilerin yerel eglence mekanlara gitmek ko-
nusunda kararsiz olduklar1 sdylenebilir.

Kesfedici Faktor Analizi

Arastirmada kullanilan degiskenlerin boyut-
larinin ve 6lgek giivenilirliklerinin saptanmasi
amactyla kesfedici faktor analizi gergeklesti-
rilmigtir. Saglikli Beslenme Tutumu (SBT) 61-
cegi, toplamda 16 soru ve 4 faktér grubundan
olusmaktadir. Gergeklestirilen analizde SBT17
ve SBT11 ifadeleri ¢apraz yiiklenme gostermesi
sebebiyle ve ilgili durumun istatistiksel olarak
anlamli olmamasindan dolay1 analizden ¢ika-
rilmasina karar verilmistir. Tablo 5’te Saglikli
Beslenme Tutumu Olgegine ait faktdr analizi
sonuglar1 verilmistir.

Tablo 5. Saglikli beslenme tutumu 6lgegi KMO 6rneklem yeterliligi

Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) Ornekleme ,874
Bartlett’s Kiiresellik Testi Tahmini Ki-Kare 3105,880
Serbestlik Derecesi 120
Anlamlilik ,000

Tablo 5’te goriildiigii lizere KMO o6rneklem
degeri 0,874’diir. Degerin 0,874 olmasi, 6rnek-
lemin faktor analizi i¢in yeterli oldugunu goster-
mektedir. Bartlett’s Kiiresellik Testi sonucunun
anlamli olmasi (p<0,05), degiskenler arasindaki

AYDIN GASTRONOMY, 6 (2), 165-178, 2022

iliskiden olusan matrisin faktor analizi i¢in uy-
gun oldugunu gostermektedir (Glirbliz ve Sa-
hin, 2015). Tablo 6’da saglikli beslenme tutu-
muna yonelik toplam agiklanan varyans tablosu
verilmistir.
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Tablo 6. Saglikli beslenme tutumu toplam agiklanan varyans tablosu

Bilesen Baslangic Ozdegerler Kare Yiiklemelerde Kareli Yiiklerin Déndiiriilmiis
Toplam Toplam
Toplam V;iryan.s K.i.imiilé.xtif Toplam V&:ryan's K.i.imiilflltif Toplam Va.l.'yans . K_i.imiil:.ntif
Yiizdesi Yiizdesi Yiizdesi Yiizdesi Yiizdesi  Yiizdesi
1 6,362 39,764 39,764 6,362 39,764 39,764 4,486 28,039 28,039
2 2,853 17,832 57,596 2,853 17,832 57,596 3,027 18,920 46,959
3 1,309 8,183 65,779 1,309 8,183 65,779 2,569 16,056 63,014
4 1,161 7,256 73,035 1,161 7,256 73,035 1,603 10,021 73,035
5 ,824 5,152 78,187
6 ,546 3,411 81,598
7 ,537 3,357 84,955
8 441 2,756 87,711
9 414 2,588 90,299
10 ,368 2,299 92,598
11 ,330 2,063 94,662
12 ,299 1,868 96,530
13 ,248 1,552 98,082
14 ,129 ,805 98,887
15 ,103 ,647 99,534
16 ,075 ,466 100,000

Tablo 6’da toplam agiklanan varyans tablosun-
da goriildigi tizere 6z degerleri 1’den biiyiik
olan toplam dort faktor oldugu goriilmiistiir.
Dondiirme sonrasi dort faktoriinde agikladik-
lar1 varyansa olan katkis1 %10 un tizerindedir.
Toplam varyansin %73,035’ini aciklamaktadir.
Saglikli Beslenme Tutumu 6l¢eginin Dondiirtil-
mis Bilesenler Matrisi tablosunda Saglikli Bes-
lenme Tutumu Olcek maddelerinin beklenen
boyutlarda olup dort faktdr grubu altinda top-
landig1 goriilmektedir. 1. Faktor Beslenme Hak-
kinda Bilgi (BHB), 2. Faktor Olumlu Beslenme
Aliskanlig1 (OBA), 3. Faktor Beslenmeye Y6-
nelik Duygu (BYD) ve 4. Faktor Kotii Beslen-
me Aliskanligi (KBA) olarak isimlendirilmistir.
Tablo 7’de yerel mutfak yeme egilimi 6lgegine
uygulanan kesfedici faktor analizi sonuglari ve-

rilmistir.
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Tablo 7. Yerel mutfak yeme egilimi 6lgegi
KMO o6rneklem yeterliligi

Kaiser-Meyer- 919
Olkin (KMO)
Ornekleme
Bartlett’s Kiiresellik ~ Tahmini Ki-Kare 1656,840
Testi
Serbestlik 28
Derecesi
Anlamlilik ,000

Tablo 7’de gorildiigii tizere KMO o6rneklem
degeri 0,919°dur. Bu deger, drneklemin faktor
analizi i¢in yeterli oldugunu gostermektedir.
Barlett’s kiiresellik testi sonucunun anlamli ol-
masi (p<0,05) degiskenler arasindaki iliskiden
olusan matrisin faktor analizi i¢in uygun oldu-
gunu gostermektedir (Glirbiliz ve Sahin, 2015).
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Tablo 8. Yerel mutfak yeme egilimi toplam agiklanan varyans tablosu

Bilesen Baslangic Ozdegerleri Kare Yiiklemelerde Toplam Sonuclar
Toplam Varyans Kiimiilatif Toplam Varyans Kiimiilatif
% % % %
1 5,419 67,734 67,734 5,419 67,734 67,734
2 , 776 9,695 77,428
3 ,449 5,609 83,037
4 ,371 4,636 87,673
Fakt6r 5 299 3.737 91,410
6 ,286 3,580 94,990
7 215 2,691 97,681
8 ,186 2,319 100,000

Tablo 8’de toplam agiklanan varyans tablosu ve-
rilmistir. Toplam agiklanan varyans tablosunda
gorildigi iizere 6zdegerleri 1’den biiyiik olan
tek faktorlii sonug elde edilmistir. ilgili faktor
toplam varyansin %67,734’iinii aciklamaktadir.
Yerel mutfak yeme egilimi 6l¢egindeki mad-
deler beklenen boyutta olup, tek faktor altinda
toplanmaktadr.

Bu dogrultuda aragtirma hipotezleri su sekilde-
dir;

H,  Bireylerin beslenme hakkinda bilgi boyu-
tu ile yerel mutfak tiiketme egilimi arasinda
anlamli ve pozitif yonde bir iligki vardir.

H,, Bireylerin olumlu beslenme aligkanlig: ile
yerel mutfak tiiketme egilimi arasinda anlamli
ve pozitif yonde bir iligki vardir.

H,  Bireylerin beslenme yonelik duygu boyu-
tu ile yerel mutfak tiiketme egilimi arasinda
anlamli ve pozitif yonde bir iligki vardir.

H, . Bireylerin kotii beslenme aligkanhigi ile ye-
rel mutfak tiiketme egilimi arasinda anlamli ve
pozitif yonde bir iligki vardir.
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H,  Bireylerin beslenme hakkinda bilgilerinin
yerel mutfak tiiketme egilimleri {izerinde an-
laml1 ve pozitif yonde bir etkisi vardir.

H,, Bireylerin olumlu beslenme aligkanliginin
yerel mutfak tiikketme egilimi iizerinde anlaml
ve pozitif yonde bir etkisi vardir.

H,_Bireylerin beslenmeye yonelik duygulari-
nin yerel mutfak tiiketme egilimleri lizerinde
anlamli ve pozitif yonde bir etkisi vardir.

H,, Bireylerin kotii beslenme aliskanliginin ye-
rel mutfak tiiketme egilimi iizerinde anlamli ve
pozitif yonde bir etkisi vardr.

Giivenilirlik Analizi

Olgeklerin i¢ tutarligmin belirlenmesinde Cron-
bach Alpha degeri hesaplanmistir. Saglikli Bes-
lenme Tutumu Olgegi, 16 soru ve 4 faktorlii
bir yapidan olusurken, yerel mutfak tiilketme
egilimi tek faktorden olugsmaktadir. Tablo 9°da
giivenilirlik analizi sonuglar1 gosterilmistir.
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Tablo 9. Saglikli beslenme tutumu 6l¢egi glivenilirlik analizi

Cronbach’s Alpha N of Items
Saglikli Beslenme Tutumu ,834 16
Beslenme Hakkinda Bilgi (BHB) ,958 5
Olumlu Beslenme Aligskanligi (OBA) ,846 5
Beslenmeye Yonelik Duygu (BYD) ,850 3
Koti Beslenme Alisgkanligi (KBA) ,607 3
Yerel Mutfak Egilimleri (YME) ,930 8
Tablo 9°da goriildiigi tizere Saglikli Beslenme Korelasyon Analizi

Tutumu Olgeginin giivenilitlik katsayis1 (o)
0,834 olup, giivenilirlik diizeyi yiiksektir. Bes-
lenme hakkinda bilgi faktoriinlin giivenilirlik
katsayist (o) 0,958, olumlu beslenme aliskanligi
faktoriiniin giivenilirlik katsay1s1 (o) 0,846, bes-
lenmeye yonelik duygu faktoriiniin giivenilirlik
katsayis1 (a) 0,850, kotii beslenme aligkanligi
faktoriiniin giivenilirlik katsayisi (o) 0,607 dir.
Yerel mutfak egilimlerinin giivenilirlik katsa-
yist (a) 0,930°dir. Bu dogrultuda, giivenilirlik
diizeyleri yiiksektir.

Korelasyon analizi iki veya daha fazla degisken
arasindaki iliskiyi ifade eden ve degiskenler ara-
sindaki neden-sonug iliskisini vermeyen ancak
nedenselligin incelenmesinde 6n bilgi saglayan
analizdir (Giirbliz & Sahin, 2014, s. 255-257).
Beslenme hakkinda bilgi, beslenmeye yonelik
duygu, olumlu beslenme aligkanligi, kotii bes-
lenme aliskanligi, yerel mutfak tiiketme egilimi
coklu korelasyon analizi ger¢eklestirilmistir.
Tablo 10°da ¢oklu korelasyon analizi sonuglari
verilmistir.

Tablo 10. Coklu korelasyon analizi sonuglar1 (n:279)

BHB OBA BYD KBA YM
Ortalama Ortalama  Ortalama  Ortalama  Ortalama

BHB Pearson korelasyon 1 672" -,173* ,120° ,568™
Ortalama ,000 ,002 022 ,000
OBA Pearson korelasyon 672" 1 -,108" ,165™ ,594
Ortalama ,000 ,036 ,003 ,000
BYD Pearson korelasyon -, 173" -,108" 1 ,338" -,184™
Ortalama 002 036 000 001
KBA Pearson korelasyon ,120° ,165™ ,338™ 1 ,169™
Ortalama

p ,022 ,003 ,000 ,002
YM Pearson korelasyon ,568™ ,594™ -,184™ ,169™ 1
Ortalama ,000 ,000 ,001 ,002

*#p<0,05; ** p<0,01

Tablo 10°da goriildiigii iizere; bireylerin beslen-
me hakkinda bilgi diizeyi ile yerel mutfak egili-
mi arasinda [f 570~ »268 p<0,01], olumlu beslen-
me aligkanlig: ile yerel mutfak egilimi boyutu
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arasinda [r(279): ,594 p<0,01] ve kotii beslenme
aligkanlig1 ile yerel mutfak egilimi arasinda
[f 570,169 p<0,01] anlaml ve pozitif yonde bir
iligki bulunmaktadir. Bu dogrultuda, H , H , ve
H,, hipotezleri kabul edilmistir. Bu durumda bi-
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reylerin beslenme hakkinda bilgi diizeyi, olum-
lu beslenme aligkanlig1 ve kotii beslenme alis-
kanlig arttik¢a yerel mutfak tiiketme egilimleri
de artmakta ya da beslenme hakkina bilgi diize-
yi, olumlu beslenme aligkanlig1 ve kotii beslen-
me aligkanlig1 azaldikg¢a yerel mutfak tiiketme
egilimleri de azalmaktadir.

Bireylerin beslenme yonelik duygulari ile yerel
mutfak egilimi arasinda anlamli ve negatif yon-
de bir iligski bulunmaktadir [f 579, =184 p<0,01].
Bu dogrultuda, H  reddedilmistir. Bu durum,
bireylerin beslenmeye yonelik duygular1 art-
tikca yerel mutfak tilketme egilimi azalmakta
ya da beslenmeye yonelik duygular1 azaldikg¢a
yerel mutfak tiiketme egilimi artmaktadir sek-
linde yorumlanabilir. Korelasyon katsayis1 de-
geri 0-0,3 arasinda ise iliski zayif, 0,3-0,7 ara-
sinda ise iliski orta ve 0.07-1 arasinda ise iliski
yliksek kabul edilmektedir (Giirbiiz ve Sahin,
2015). Bu dogrultuda, korelasyon katsayilari
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incelendiginde yerel mutfak ile BHB ve OBA
arasindaki iliskinin orta diizeyde, BYD ve KBA
arasindaki iligkinin ise diisiik diizeyde oldugu
goriilmektedir.

Regresyon Analizi

Bireylerin Beslenme hakkinda bilgi diizeyinin,
beslenmeye yonelik duygularinin, olumlu bes-
lenme aliskanliginin ve kotii beslenme aligkan-
liginin yerel mutfak egilimi tizerindeki etkisini
belirlemek amaciyla ¢oklu regresyon analizi
gergeklestirilmistir. Coklu regresyon analizi so-
nuglar1 Tablo 11°de yer almaktadir.

Tablo 11°de gorildiigii lizere g¢oklu regres-
yon sonuglart istatistiksel olarak anlamlidir
[F(4’274)=50,700, p<0,05]. Diizeltilmis R? degeri
0,41°dir. Bu sonug, yerel mutfak egilimindeki
%41 oranindaki varyansin beslenme hakkinda
bilgi, beslenmeye yonelik duygu, olumlu bes-
lenme aliskanlig1 ve kotii beslenme aligkanligt
tarafindan agiklandigini gosterir.

Tablo 11. Yerel mutfak egilimi ¢coklu regresyon analizi (n:279)

Degiskenler B S.H. B
Beslenme hakkinda bilgi ,259 ,058 ,282
Olumlu beslenme aliskanlig: ,337 ,057 ,370
Beslenmeye yonelik duygu -,108 ,040 -,136
Kotii beslenme aligkanligt ,129 ,054 ,120
Sabit 1,150 ,270

[R2=0,425; F ,_. =50,700, p<0,05]

(4,274)

Tablo 11°deki Beta katsayilar1 incelendigin-
de tim bagimsiz degiskenler regresyon mo-
deline sokuldugunda yerel mutfak egilimi-
ni agiklamada Beslenme hakkinda bilginin
(B=0,259, P<0,05), olumlu beslenme aligkan-
ligimin (B=0,337, P<0,05) ve kotii beslenme
aligkanliginin (f=0,129, P<0,05) anlaml etkisi
bulunmaktadir. Ancak beslenmeye yoOnelik
duygunun (p=-,108, P<0,05) anlaml1 ve nega-
tif etkisi bulunmamaktadir. Bu dogrultuda, H,,
H, ve H,, kabul edilirken, H, reddedilmistir.

AYDIN GASTRONOMY, 6 (2), 165-178, 2022

Tartisma ve Sonug¢

Bu calismada, Izmir il merkezinde yasayan
kisilerin saglikli beslenme tutumlari ile yerel
mutfak tiilketme egilimleri arasindaki iligski ve
nedensellik incelenmistir. Bireylerin demogra-
fik ozellikleri incelendiginde ¢ogunlugu kadin
(%68,8), evli (%51,3), 26-35 yas araliginda
(%45,2), 0-2500 TL araliginda gelire sahip olan
(%24,0), kamu sektorii ¢alisan1 (%31,2) ve egi-
tim durumu yiiksek lisans ve tistii (%35,1) egi-
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tim derecesine sahip olan bireylerden olustugu
goriilmektedir. Bireyler agirlikli olarak Bornova
(%21,9), Karsiyaka (%20,8), Bayrakli (%11,8)
ve Buca (%11,1) ilgelerinde bulunmaktadir.

Saglikli beslenmeye yonelik betimleyici ista-
tistiklere bakildiginda bireyler, saglikli beslen-
menin yararlarin1 ve saglikli besinlerin neler
oldugunu bilmektedir. Ancak bireylerin mey-
ve tilketmekten ¢ok hoslanmadigi, abur cubur
yedigi, asitli igecekler tiikettigi gibi kotii bes-
lenme aligkanliklarina da sahip oldugu goriil-
mektedir. Yerel mutfak tiiketme egilimlerinin
betimleyici istatistigine bakildiginda bireyler
evlerine gotiirmek maksadi ile yerel gidalardan
satin almakta, yerel {iriinlerin satildig1 pazarlar
ziyaret etmekte, festivallerde yerel gidalari
denemeyi tercih etmekte ve ziyaret edilen nok-
talarda denenen yiyecekleri evlerde denemekte-
dirler.

Gergeklestirilen korelasyon analizi sonuglari-
na gore beslenme hakkinda bilgi, beslenmeye
yonelik duygu ve kotii beslenme aligkanligi ile
yerel mutfak tiiketme egilimi arasinda pozitif,
beslenmeye yonelik duygu ile yerel mutfak
egilimi anlamli ve negatif yonde bir iliski s6z
konusudur. Bu dogrultuda, bireylerin hangi be-
sinlerin protein, karbonhidrat, mineral igerdigi-
ni bilmesi, saglikli besinlerin neler oldugunu ve
yararlarin1 bilmesi, diizenli meyve tiiketmesi,
ana 6giinleri atlamamasi, glinliik 1,5 L su tiiket-
mesi, sebze tiiketmesi, abur cubur/asitli igcecek
tiikketmeme durumu ile paralel olarak artan yerel
besin tercih etme durumu s6z konusudur. Ancak
sarkiiteri tirlinleri, fast food iirlinleri ya da ki-
zartilmis Uiriinlerin tercihi s6z konusu oldugun-
da yerel mutfag: tercih etme, yerel mekanlara
gitme, festivallerde yerel besinleri tercih etme
arasinda negatif iligki tespit edilmistir.

Simsek ve Yordam (2021) tarafindan yapilan
calismada, Hatay ilinde yoresel yiyeceklerin
tercih edilmesi lizerine pek ¢cok demografik fak-
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toriin etkili oldugu ifade edilmistir. Comert ve
Alabacak (2019) tarafindan yapilan ¢alismada
ise demografik 6zellikler ile Tilirk mutfagina ait
yemek Ozellikleri arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p<0,05).
Benzer ¢aligsmalarda kaliteli iirlin algisinin yerel
tiriinleri tercih etmede 6nemli etken oldugu vur-
gulanmaktadir (Kemp, Insch, Holdsworth ve
Knight, 2010; Mynttinen, Logren, Sarkka-Tirk-
konen ve Rautiainen, 2015).

Gergeklestirilen regresyon analizi sonuglarina
gore ise beslenme hakkinda bilgi, olumlu bes-
lenme aliskanlig1 ve kotii beslenme aligkanligi
bireylerin yerel mutfak tiiketme egilimlerini
pozitif yonde etkilemektedir. Bu dogrultuda,
bireylerin besinlerin igerigini bilmesi (prote-
in, karbonhidrat, vitamin, mineral vb.), diizen-
li beslenmesi (meyve/sebze tiiketmek, et/stit/
yumurta tiiketmek, diizenli su igmek vb.) ve
abur cubur/asitli gida tiiketmesi, yerel gidalar
tilkketme, tercih etme ve satin alma egilimleri-
ni artirmaktadir. Ancak bireylerin sosis, sucuk
gibi sarkiiteri tiriinleri, kizartilmig gidalar ya da
hamburger, pizza gibi fast food iiriinleri tiiket-
mesi durumunda ise yerel mutfak tiiketme egi-
limi azalmaktadir.

Caligmada elde edilen bulgular 15181nda tiiketi-
cinin beslenme hakkinda bilgi birikiminin des-
teklenmesi, olumlu beslenme aliskanlig1 tutum-
lar1 hakkinda bilingli nesillerin yetistirilmesi ile
yerel mutfaga olan ilginin artacagi diisiniilmek-
tedir. Bu amagla, ¢ocukluk ve adolesan donem-
lerinde kapsamli bir degisime ugrayan ve temel-
leri atilan beslenme aliskanliginin daha bilingli
sekilde gelismesini destekleyecek saglikli bes-
lenme, yeterli ve dengeli beslenme seminerleri
yapilabilir. Yerel lezzetler hakkinda beslenme-
ye dayal1 tanitict kiiltiirel faaliyetler, festivaller
diizenlenebilir. S6z konusu etkinliklerde yas
grubu olarak daha kii¢lik yas gruplarina hitap
eden faaliyetler ile yerel mutfak gelecegin sahi-
bi olan ¢ocuklarimiza tanitilabilir. Meslek ele-
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man yetistiren liseler ve meslek yiiksekokullar
gibi egitim kurumlarinda Tiirk mutfagi ve yo-
resel mutfaklar benzeri derslere yer verilmesi
yerel lezzetlerin taninirli§ini artirmak agisindan
fayda saglayabilir.

TesekKkiir

Bu calisma Izmir Kavram Meslek Yiiksekokulu
Bilimsel Aragtirma Projeleri Koordinasyon Bi-
rimince 202003 nolu proje kapsaminda destek-
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Kaynak¢a

Akamatsu, R., Maeda, Y., Hagihara, A.
(2005). Interpretations and attitudes toward he-

althy eating among japanese workers. Appetite,
44(1), 123-129.

Aydin, G.E. (2017). Saglikli Bireyler i¢in Te-
mel Beslenme El Kitabi. Istanbul: Tiirk Bobrek
Vakfi.

Bulduk, S. (2005). Beslenme Ilkeleri ve Monii
Planlama. Ankara: Detay Yayincilik.

Comert, M., Alabacak, C. H. (2019). Tiirk
mutfagina ait yemeklerin 6zelliklerinin deger-
lendirilmesi: Ankara ili 6rnegi. Journal of Tou-
rism and Gastronomy Studies, 7(3), 2123-2143.

Demir, G. T., Cicioglu, H. 1. (2019). Saglikli
beslenmeye iliskin tutum &lgegi (SBITO): Ge-
cerlik ve giivenirlik calismasi. Gaziantep Uni-
versitesi Spor Bilimleri Dergisi, 4(2), 256-274.

Duman, N., Goksu, P., Koroglu, C., Talay,
A. (2020). Universite dgrencilerinde mental iyi
olus ile psikolojik dayaniklilik iliskisi. Yasam
Becerileri Psikoloji Dergisi, 4(7), 9-17.

Esra, C. (2007). Yetiskin Tiiketicilerin Besin
Tercihleri ve Saglikli Beslenmeye Y o6nelik Tu-
tumlar1 Uzerine “Cinsiyet Faktoriiniin Etkisi”.
Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

AYDIN GASTRONOMY, 6 (2), 165-178, 2022

Hande DEMIRCI, Onur OZDEN

Gokkaya Kilig, Z., Arslanyilmaz, M., Attila,
S., Bagc1 Bosi, T. (2015). Saglikli Beslenme.
http://www.halksagligi.hacettepe.edu.tr/diger/
toplumayonelik/beslenme.pdf

Giiler, S. (2010). Tiirk mutfak kiiltiirii ve yeme
icme aliskanliklari. Dumlupinar Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 26, 24-30.

Giirbiiz, S., Sahin, F. (2015). Sosyal Bilim-
lerde Arastirma Yontemleri (2. Baski). Ankara:
Seckin Yayincilik.

Karamustafa, K., Birdir, K., Kilichan, R.
(2016). Gastronomik akimlar ¢ergevesinde gida
tilketim olgegi. Tiiketici ve Tiiketim Arastirma-
lart Dergisi, 8(2), 29-69.

Kemp, K., Insch, A., Holdsworth, D.K., Kni-
ght, J.G. (2010). Food miles: Do UK consumers
actually care? Food Policy, 35(6), 504-513.

Kilichan, R. (2016). Tirkiye’ye Gelen
Ziyaretgilerin Gastronomik Akimlara Yonelik
Gida Tiketim Gida Tiketim Egilimlerinin
Degerlendirilmesi. Doktora Tezi, Mersin Uni-
versitesi, Sosyal Bilimler Ensititiisti, Mersin.

Koklii, N., Bityiikoztiirk, S., Coklu, O. (2006).
Sosyal Bilimler I¢in istatistik. Ankara: Pagem
Yayinlar.

Mynttinen, S., Logren, J., Sarkka-Tirkko-
nen, M., Rautiainen, T. (2015). Perceptions of
food and it’s locality among russian tourists in
the south savo region of Finland, Tourism Ma-
nagement, 48, 455-466.

Ozden, O., Siinnetcioglu, S., Ozkok, F. (2017).
“Cittaslow” and “ Slow Food” in the eyes of
food and beverage business managers: Gokgea-
da samples. 3. Uluslararas1 Gastronomi Turizmi
Kongresi, 7-10 Aralik 2017, Izmir. Bildiri Kita-
b1. s.181-195.

177



Yerel Mutfak ve Saghkly Beslenme Arasindaki Iliskinin Incelenmesi: Izmir Ili Ornegi

Sabbag, C. (2003). [lkogretim Okullarinda
Gorevli Ogretmenlerin Beslenme Aliskanliklar:
ve Beslenme Bilgi Diizeyleri. Yiiksek Lisans
tezi, Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Ensti-
tiisti, Ankara.

Sengiil, S., Tiirkay, O. (2015). Dogu Karadeniz
Mutfak Kiiltiiriiniin Stirdiiriilebilirligi Sorunlar
ve Coziim Onerileri. Dogu Karadeniz Bolgesi
Stirdiirtilebilir Turizm Kongresi, 14-16 Mayis
2015, Giimiishane. Bildiri Kitabi, s.599-606.

Slow Food. (2020/a). Our History. https://
www.slowfood.com/about-us/our-history/,

Slow Food. (2020/b). Our Philosophy. https://
www.slowfood.com/about-us/our-philosophy/

Tangut, E. (2007). Iscilerin Saglikli Beslenmeye
Yonelik Tutum ve Aliskanliklari. Yiiksek Lisans
Tezi, Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Ensti-
tlisti, Ankara.

Tiirkiye Halk Saghgi1 Kurumu (2015). Yeterli
ve dengeli beslenme nedir? https://hsgm.saglik.
gov.tr/tr/beslenme.html

Yilmaz, E. (2008). Trakya Bolgesinde Kirsal
ve Kentsel Tiiketicilerin Gida Uriinleri Tiike-
tim Aliskanliklar1 ve Gida Giivenligine Iliskin
Bilgi Diizeylerinin Belirlenmesi. Doktora Tezi,
Namik Kemal Universitesi, Fen Bilimleri Ens-
titiisii, Tekirdag.

178



AYDIN GASTRONOMY, 6 (2), 179-189, 2022 Arastirma / Research

Tiiketicilerin Gida Giivenligi Bilin¢ Diizeyleri: Almanya, Macaristan ve

Tirkiye Karsilastirmasi

Merve ATINC
Istanbul Universitesi Cerrahpasa, Veteriner Fakiiltesi,
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal1

merveatinc@gmail.com
0000-0002-3392-3755

Tolga KAHRAMAN
Istanbul Universitesi Cerrahpasa, Veteriner Fakiiltesi,
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
tolgakah@istanbul.edu.tr

0000-0003-4877-6951

Gelis tarihi / Received: 09.09.2021 Kabul tarihi / Accepted: 17.04.2022

Oz

Avrupa Birligi (AB) ile uyum siirecinde Tiirkiye i¢in gida giivenligi 6nemli konularin bagindadir.
Bu ¢alismanin amaci, AB liyesi iki iilke olan Almanya ve Macaristan ile Tiirkiye’deki tiiketicilerin
gida giivenligine iligkin biling diizeylerini 6l¢mek, ii¢ iilke arasindaki farkliliklari ortaya koymak-
tir. Bu amagla, Subat-Mart 2021 tarihleri arasinda Frankfurt, Budapeste ve Istanbul sehirlerinde
18 yas ve lizeri 300 tiiketici ile anket calismasi yapilmistir. Arastirmadan elde edilen veriler ana-
liz edilmis ve verilerin degerlendirmesi i¢in tanimlayici istatistiksel metotlar kullanilmistir. Buna
gore, anket genelinde Alman tiiketicilerin biling diizeyi Tiirk ve Macar tiiketicilerden ytiksektir.
Faktorlerden gidalardaki risklere karsi genel bilgi diizeyinde Macar tiiketicilerin Tiirk tiiketiciler-
den, gida satin alma ve hazirlamadaki risklere kars1 genel bilgi diizeyinde ise Tiirk tiiketicilerin
Macar tiiketicilerden daha yiiksek biling diizeyinde oldugu ortaya konulmustur. Bu kapsamda ca-
lismamiz, Almanya’nin diger iki lilkeden daha yiiksek gida giivenligi biling seviyesinde oldugunu,
Tiirkiye nin AB iiyesi olan Macaristan ile benzer seviyelerde gida giivenligi biling diizeyine sahip
oldugunu gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Almanya, gida giivenligi, Macaristan, tiketici bilinci, Tiirkiye
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Consumers’ Consciousness Level on Food Safety: Germany, Hungary and
Turkey Comparison

Abstract

Food safety is one of the most important topics for Turkey in the EU harmonization process. The
aim of this study is to examine the food safety knowledge in Germany, Hungary, and Turkey and
to investigate the existing differences between them. For this purpose, survey was conducted with
300 people aged 18 and older in Frankfurt, Budapest, and Istanbul. The data obtained from the
research were analyzed and descriptive statistical methods were used for the evaluation of the data.
As a result of statistical findings, the food safety awareness level of German consumers is higher
than Turkish and Hungarian consumers. It has been revealed that Hungarian consumers have a
higher level of awareness about the risks in food than Turkish consumers, and Turkish consumers
have a higher level of awareness about the risks in food purchasing and preparation than Hungar-
ian consumers. In this context, our study shows that Germany has a higher food safety awareness
level than the other two countries, and Turkey has a similar level of food safety awareness to Hun-

gary, which is an EU member.

Keywords: Consumer awareness, food safety, Germany, Hungary, Turkey

Giris

Gida giivenligi, saglikli ve bireyi besleyecek
giday1 hazirlayabilmek amaciyla ciftlikten sof-
raya dek gecen tiim siirecte; liretim, gidalarin
islenmesi, tasinmasi, depolanmasi, satis1 ve en
son tliketimine kadar her asamada gerekli hij-
yen ve sanitasyon kurallarina uyulmasi, sonug
olarak bireylerde herhangi bir saglik sorunu
olusturabilecek tiim risklerin 6nlenmesi olarak
tanimlanmaktadir (FAO, 2012).Diinya {lizerinde
gida maddelerinin daha giivenli olarak tiretilme-
si i¢in bircok iilkede ilerlemeler devam etmek-
tedir. Fakat ayn1 zamanda her yil milyonlarca
insanin gida kaynakli hastaliklara yakalanmasi
gibi mikrobiyolojik sorunlar, yetersiz hijyen uy-
gulamalarindan dogan fiziksel tehlikeler, gida
giivenligi  uygulamalarimin  yetersizliginden
kaynakli olusan kiif ve mayalar, pestisit kalin-
tilar, gida katki maddeleri, ette ve kiimes hay-
vanlarinda hormon ve antibiyotik kalintis1 gibi
kimyasal sorunlar, gida denetimlerinin yetersiz
oldugu ile ilgili diisiinceler tiiketicilerin gida

180

gilivenligine kars1 kaygilarini artirmaktadir (Be-
kar, 2013; Yilmaz, Oraman ve inan, 2009).

Gegmiste yagsanan sorunlar ve tiiketici talepleri,
giivenilir gida {riinleri liretme ve tliketime su-
nulacak gidalar konusunda tiim aktorlerin ortak
bir noktada birlesmesini saglamistir (Mahmu-
toglu, 2007). AB’nin 2014 yili ilerleme rapo-
runda, Tiirkiye’de gida giivenligi, veterinerlik
ve bitki saglig1 politikas1 alanindaki ilerleme
sinirlt kalmistir (Avrupa Komisyonu, 2014).
2020 yili Kiiresel Gida Giivenligi Endeksinde
ise Tiirkiye tiim tlkeler arasinda gida kalite ve
giivenilirligi konusunda 43. siradadir. AB iil-
kelerinden olan Almanya 11. siradadir ve AB
iilkeleri arasinda iyi bir seviyede yer almak-
tadir. Diger bir AB iilkesi olan Macaristan ise
ayn1 endekste 37. siradadir ve AB iilkeleri ara-
sinda siralamanin gerisinde kalmaktadir (Glo-
bal Gida Giivenligi Indeksi, 2021). Tiirkiye’de
gida gilivenligine iligkin mevzuat ¢aligmalari,
arastirmalar ve toplumu bilin¢lendirmeye yo6-



nelik uygulamalar, AB’ye uyum siireci kapsa-
minda artmistir. Yapilan ¢alismalardan bazilar
da tiiketici bilincinin 6l¢iilmesini kapsamakta-
dir (Bal, Goktolga ve Karkacier, 2013; Bekar,
2013; Ozay, 2016; Ulusoy ve Colakoglu 2018).
Bu baglamda biling kelimesinin anlami, insanin
kendisini, ¢evresini tanima yetenegi, suurdur.
Bilingli tiiketici orgiitliidiir; mali satin alirken
ondan azami derecede yarar saglamay1 amagcla-
maktadir, gergek gereksinimleri géz dntinde tut-
maktadir (Hekimci, 2006). Gelismis iilkelerde
bilingli tiiketici, ““hak arayan™ ya da “ddedigi
bedelin tam karsiligini alan” demek degildir.
Aldig1 mal ve hizmetin sosyal maliyetini de
diisiinmesi ve ¢evreye zarar vermeyen Uriinleri
tercih etmesi de bilingli tiiketicinin 6zelliklerin-
dendir (Babaoglu ve Sener 2007).

Gegmiste yapilan gida giivenligi biling diizeyi
arastirmalari, genellikle iilkeler ve sehirler ba-
zinda siirli kalmistir. Bu ¢aligmanin amaci, AB
tiyesi olan iki lilkedeki biling diizeyi ile Tiirkiye
arasinda bir karsilastirma sunarak gelecek ca-
ligmalara 151k tutmak, ti¢ tilkedeki biling diize-
yini belirleyerek Tiirkiye’nin bu asamada hangi
seviyede oldugunu ortaya koymak ve gida gii-
venligi mevzuat ¢aligmalari icin daha ¢ok veri
sunmaktir. AB {ilkeleri arasindan Almanya ve
Macaristan’in se¢ilmesinin sebebi, Global Gida
Giivenligi Endeksinde, AB iiyesi olan iki tilke-
den Almanya’nin, diger AB iilkelerine gore 6n
siralarda yer almasi, Macaristan’in ise Tiirki-
ye’ye daha yakin bir siralamaya sahip olmasidir.

Yontem

Calisma, 15 Subat-25 Mart 2021 tarihleri ara-
sinda Almanya’da Frankfurt, Macaristan’da Bu-
dapeste, Tiirkiye’de ise Istanbul sehirlerinde 18
yas ve lizeri katilimcilarla yuriitiilmistiir. Bu-
nun igin Istanbul Universitesi-Cerrahpasa Rek-
torligli'niin Sosyal ve Beseri Bilimler Arastir-
malar1 Etik Kurulu Bagkanligi’ndan 10.12.2020
tarthinde 2020/261 sayili Etik Kurul Onayi
almmugtir. Veriler, katilimcilara yiiz yiize uy-
gulanan anket araciligi ile elde edilmistir. Ka-
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tilmcilarin anket uygulamasi 6ncesinde rizasi
alinmis ve bilgilendirilmis goniillii onam formu
imzalatilmistir. Anket sorularinin hazirlanma-
st adina daha once yapilan benzer ¢aligmalar
takip edilmistir (Ergoniil, 2013; Ozay, 2016;
Ulusoy ve Colakoglu, 2018). Pilot uygulama
sonrasinda cesitli diizeltmeler yapilip, anketin
son haline ulasilmistir. Arastirmanin Ornekle-
mini, aragtirma amacini temsil ettigi diisliniilen
Frankfurt, Budapeste, Istanbul sehirlerinden
tesadiifi ornekleme yontemiyle secilen 300 kisi
olusturmaktadir. Veri toplama araci olarak kul-
lanilan anketin birinci boliimiinde cinsiyet, yas,
egitim durumu, medeni durum, ailede yasayan
toplam kisi sayis1, meslek, ailenin toplam geliri
ile ilgili sorular bulunmaktadir. ikinci boliimde
bireylerin gida giivenligi bilgi diizeyini dlgmek,
ticlincii boliimde ise sorular bireylerin gida gii-
venligine iliskin tutum ve davranislart 6lgmek
amactyla hazirlanmis olup, cevaplar “Kesinlik-
le Katilmiyorum, Katilmiyorum, Kararsizim,
Kismen Katiliyorum, Kesinlikle Katiliyorum”
seklinde alinmistir.Arastirmada kullanilan 6l-
cekler, Baksh, Ganpat ve Narine (2015) tara-
findan gelistirilen Olcekten derlenerek hazir-
lanmistir. Arastirmada elde edilen veriler, IBM
SPSS 21.0 programi kullanilarak analiz edil-
mistir. Verilerin degerlendirilmesi i¢in tanimla-
yici istatistiksel yontemler kullanilmistir.

Faktor Analizi

Tiketicilerin gida giivenligi bilgi ve tutum 6l-
¢eginin alt boyutlarinin belirlenmesi i¢in faktor
analizi uygulanmistir. Faktor analizi sonuglari,
Tablo 1 ve Tablo 2’de gosterilmistir. Orneklem
blyiikliigliniin uygunlugunu test etmek ig¢in
KMO testi kullanilmistir. KMO testi, 0.850 sek-
lindedir ve bu 6rneklem biiyiikliigiiniin iyi ol-
dugu gostermektedir.Faktor yapisini belirlemek
i¢cin yapilan Temel Bilesenler Analizi yapilmis,
gida giivenligi biling diizeyi 6lgek maddelerinin
8 alt boyutta toplandig1 goriilmiistiir. Bu alt bo-
yutlar, sorularin tiiriine gore isimlendirilmistir.
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Tablo 1. Tiiketicilerin gida glivenligi bilgi 6lgegi faktor analizi

Faktor 1: Gidalardaki risklere karsi genel bilgi diizeyi

* Bitkisel triinlerde kullanilan hormonlar; zararli organizmalar1 (bdcek, kemirici, yabani ot, vb.)
engellemek, kontrol altina almak ya da zararlarin1 azaltmak i¢in kullanilan kimyasal maddelerdir.

* Kirmizi1 et, tavuk, balik gibi gidalar buzdolabinda (2°C) saklamak kosuluyla 7-8 giin igerisinde
tiiketilmelidir.

* Siite pastorizasyon islemi (kaynatma) yapilmasinin amaci, siitiin igindeki tim mikroorganizma-
lar1 uygulanan 1s1l islemle 6ldiirmektir.

* Dondurulmus gidalar, oda sicakliginda ¢ozlindiiriilmelidir.

* Pisirme yontemlerinden biri olan haglama, saglik acisindan tavsiye edilen bir yontem degildir.

* Yumurta pisirilmeden 6nce yikanmali ve kurulanip kullanilmalidir.

» Taze fasulye, bezelye gibi diisiik asitli gidalarin evde konserveleri yapilip tiiketilmelerinde her-
hangi bir sakinca yoktur.

*  GDO (Genetigi Degistirilmis Organizmalar) olarak isimlendirilen genetigi degistirilmis bitkisel
iirlinler, bir canli tiiriinden bagka bir canli tiiriine gen aktarilarak yeni bir canli organizma olusturul-
mus trlinlerdir.

Faktor 2: Gida tiiketim siirecindeki risklere karsi bilgi diizeyi

* Dogada kendiliginde yetisen tiim mantarlar zehirsizdirler, tiiketilmelerinde sakinca yoktur.

* Dondurulmus gidalar ¢éziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulabilir.

* (Gidalar1 kizartmak i¢in kullanilan yagin birden fazla kullanilmasinda herhangi bir sakinca yok-
tur.

» Kabugu kirik veya catlak yumurtanin tiikketilmesinde herhangi bir sakinca yoktur.

* (Gidalarin saklanmasinda gazete kagidi gibi materyallerin kullanilmasinda herhangi bir sakinca
yoktur.

» Pisirilmis gidalar hemen tiiketilmeli ya da daha sonra tiiketilecek ise hizlica sogumasini takiben
buzdolabinda saklanmalidir.

Faktor 3: Gida satin alma ve hazirlamadaki risklere kars bilgi diizeyi

* Mangalda yanan gidalar, 6zellikle hayvansal kaynakli olanlar sagligimiza zararlidir.

* (Gidalarda kullanilan katki maddeleri saglik agisindan zararhdir.

* Acikta satilan gidalarin hijyenik ve saglikli degildir.

* Mangalda et pisirirken et ile ates arasindaki mesafenin en az 10-15 cm olmasina dikkat edilme-
lidir.

Faktor 4: Gidalarda mikrobiyel ve kimyasal risklere karsi bilgi diizeyi

* Cevremizde ve viicudumuzda bulunan gozle goriilmeyen canlilar olan mikroorganizmalar, tii-
kettigimiz gidalarla birlikte saglik riski olusturur.

+ Kiiflenmis bir gida maddesi kiiflii kisminin ayirilmasiyla, kiiflenmemis kisminin tiiketilmesi
saglik agisindan sakincalidir.

» Satin aldigimiz gidalarin {izerinde E koduyla belirtilen maddeler, katki maddeleridir.

Faktor 5: Gidalardaki kimyasal risklere kars bilgi diizeyi

» Pestisitler, cevresel kaynaklardan bulasan kimyasallar ve agir metaller, gida ve gida kaynaklari-
nin giivenligi agisindan tehlikelidir.
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* (Gida maddelerinin pisirilmesi ve yikanmasinda kullanilan suyun mutlaka i¢ilebilir nitelikte temiz

olmasina dikkat edilmelidir.

+ I¢ metal yiizeyi asinmus, ¢izilmis ve kararmis konserve gidalarin tiiketilmemesi gerekir.

Gida maddelerinin toksik maddelerle ve deterjan-dezenfektan gibi temizlik maddeleri ile birlikte bu-

lundurulmasi sakincalidir.

Faktor 6: Gida satin almada mikrobiyel iireme hakkinda bilgi diizeyi

¢ (QGidalan satin alirken son kullanma tarihine dikkat edilmeli ve tiretim iznine bakilmalidir.

* Dondurulmus gidalar aligverigin en sonunda alinmali ve en kisa siirede eve ulastirilarak derin

dondurucuya konulmalidir.

» Kirmizi et ve kanatli etleri aligverigin en sonunda alinmali, yiiksek sicaklikta fazla dolastirilma-
dan en kisa siirede eve ulastirilmali ve buzdolabinda saklanmalidir.

Faktor 7: Gida saklama kosullar1 hakkinda bilgi diizeyi

* (Gida ile temasta bulunan kaplari, gida dis1 degisik amaclarla da kullanabiliriz.

* Gidalarin bakir ve aliiminyum kaplarda pisirilmesi ya da saklanmasinda herhangi bir sakinca

yoktur.

* Filizlenmis patateslerin tiiketilmelerinde sagligimiz agisindan herhangi bir sakinca yoktur.

Faktor 8: Ambalajsiz gida iiriinlerine karsi bilgi diizeyi

» Acikta satilan sokak siitiiniin tiiketilmesinin saglik agisindan herhangi bir sakincas1 yoktur.

» Acikta satilan peynirlerin tiiketmenin gida giivenligi agisindan herhangi bir sakincas1 yoktur.

Tiiketicilerin gida giivenligi 6l¢eginin alt boyut-
larinin normal dagilip dagilmadiginin belirlen-
mesi amaciyla normallik testi yapilmistir. Buna
gore arastirmada, gida giivenligi bilgi dlgegi alt
boyut degiskenlerinin gruplar arasi farkliliklarin
incelenmesine iliskin karsilastirmalarda para-
metrik analizler uygulanmistir (Tabachnick ve
Fidell, 2013).

Gida Giivenligine Iliskin Farkhliklarin
Incelenmesi

Gida giivenligi dlgeginin alt boyutunun grup-
lararas1 farkliliklarin incelenmesinde; iki grup
arasindaki farkliliklarin incelenmesinde t-tes-
ti, ikiden fazla grup oldugunda parametrelerin
gruplar arasi karsilastirmalarinda “One Way
ANOVA” testi yapilmustir. Ikiden fazla grup
arasinda anlamli bir farklilik oldugunda her bir
grubun birbiriyle farkliliklarinin incelenmesine
iliskin karsilastirmalarin yapilmasinda Post-
Hoc LSD ve Post-Hoc Tukey testi yapilmistir.
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Bulgular

Tiirkiye’deki kisilerin tanimlayici istatistikleri
incelendiginde; kisilerin %72’si kadin, %281
erkektir. %14°1 18-24, %51°1 25-40, %25°1 41-
65 yas araligindadir. Egitim durumlarina gore;
%471 1lkokul, %2’si ortaokul, %10’u lise, %9°u
on lisans, %60°1 lisans ve %15°1 lisansiistii me-
zunudur. Kisilerin %13’1 6grenci, %45°1 ozel
sektor, %81 kamu sektorii, %4 1 emekli, %7’s1
kendi isini yapmakta, %18’1 caligmamakta ve
%5’1 diger meslek grubunda calismaktadir.
Gelir durumlarina gore; kisilerin %12°s1 asga-
11 gelir diizeyi, %13’1i orta gelir diizeyi, %47 si
yuksek gelir diizeyi ve %28’1 ¢ok yiiksek gelir
diizeyine sahip kisilerden olugsmaktadir.

Almanya’da ise katilimcilarin %47°s1 kadin,
%3531 erkektir. %16’s1 18-24, %45°1 25-40,
%39°u 41-65 yas araligindadir. Egitim durumla-
ria gore; %9’u ilkokul, %2’s1 ortaokul, %181
lise, %14°1 On lisans, %42’si lisans ve %151
lisanstistli mezunudur. %16’s1 6grenci, %22’si
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Tablo 2. Tiiketicilerin gida giivenligi tutum faktorleri

Faktor 1: Gida satin alimi ve saklanmasina yonelik 6zenli davranis

* Organik gida sertifikal iiriinler satin almaya 6zen gosteririm.

+ Satin aldigim meyve ve sebzelerin pestisit analizli olmasina 6zen gosteririm.

* Mutfagimda et, balik, tavuk ve sebzeler i¢in farkli dograma tahtalar1 kullanirim.

* Omlet yaparken yumurtay1 yikamadan oldugu gibi kirarim.

* (Gida hazirlarken ¢evremdekilerin sigara tiiketmesine izin vermem.

* Bir {iriiniin GDO’lu olup olmamas1 benim i¢in 6nemli degildir.

Faktor 2: Gida kaynakh riski durumlarda yetkili mercilere sikdyet etme

* (Gida zehirlenmesi gibi bir durumla karsilastigimda sikayette bulunurum.

» Satin aldigim gidanin son kullanim tarihi gegmisse geri iade eder ve sikdyette bulunurum.

 Gittigim bir restoranda gida gilivenligine uygunsuz bir durum oldugunu gordiiglimde gerekli

kuruluglara sikayette bulunurum.

Faktor 3: Gida hazirlamada hijyen kurallarina uyma

» Kendi topladigim veya bir arkadasimin dogadan topladigi mantarlar1 yemekte sakinca gor-

mem.

* Dondurulmus gida iiriiniinii ¢6zdiirerek kullanir, sonra kalani tekrar dondururum.

» Kiiflenmis ekmek, salga vb. iirlinlerde kiiflii kismu atar, kalan kismi tiiketirim.

Faktor 4: Gida tiiketirken mikrobiyolojik bozulma gézetme

* Cig siit alarak, evde kaynatarak bu siitii tiiketirim.

* (Gidalarin bozuk olup olmadigina tadina bakarak anlarim.

* Filizlenmis patatesin filizlenmis kismin atar, o sekilde tiiketirim.

Faktor 5: Gida satin alimi ve hazirlanmasina yonelik davranis

* Meyveleri akan suyun altinda bolca yikarim.

* (Cig yiyecekleri elledikten sonra ellerimi iyice yikarim.

* Satin aldigim tiriinlerde helal sertifikas1 olmasina 6zen gosteririm.

Normallik Sitnamasi

0zel sektor, %26’s1 kamu sektorii, %5°1 emekli,
%21°1 kendi isini yapmakta ve %10’u ¢alisma-
yan kisilerden olusmaktadir. Gelir durumlarina
gore; kisilerin %8’1 asgari gelir diizeyi, %37’s1
orta gelir diizeyi, %44’1 yliksek gelir diizeyi ve
%11°1 ¢ok yiiksek gelir diizeyine sahip kisiler-
den olusmaktadir.

Macaristan’daki  katilimcilarin %53°i kadin,
%47°si erkektir. %410 18-24, %67’si 25-40,
%29’u 41-65 yas araligindadir. Egitim durum-
laria gore; %9’u lise, %10’u 6n lisans, %41°1
lisans ve %401 lisansiistii mezunudur. Kisile-
rin %31 6grenci, %37’si 0zel sektorde, %53’
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ise kamu sektoriinde calismakta, %4’i kendi
isini yapmakta ve %3’ii calismayan kisilerden
olusmaktadir. Gelir durumlarina gére; kisilerin
%14°1 asgari gelir diizeyi, %45°1 orta gelir dii-
zeyi, %281 yiiksek gelir diizeyi ve %13’1 ¢cok
yiiksek gelir diizeyine sahip kisilerden olus-
maktadir. Tiirkiye’de yasayan kisilerin cinsiye-
tine gore ortalama farkliliklari incelendiginde,
kadinlarin gida giivenligi biling diizeyi, erkek-
lerden daha yiiksektir. Macaristan’da erkeklerin
gida glivenligi biling diizeyi, kadinlardan daha
yiiksektir. Almanya’da ise kadinlarin “gida tii-
ketirken mikrobiyolojik bozulma gézetme



davraniglar1”, erkeklerden daha yiiksektir. Di-
ger gida giivenligi o6l¢egi alt boyutlarinda er-
keklerin gida giivenligi biling diizeyi, kadinlar-
dan daha ytiksektir.

Ankete katilan kisiler arasinda 18-24 yasindaki
kisilerin gida giivenligi biling diizeyi, 24-24 ve
41-54 yasindaki kisilerden diisiiktiir. Tiirkiye’de
yasayan kisilerin mesleklerine gore gida giiven-
ligi biling diizeyi ortalama farkliliklar1 incelen-
diginde, pek ¢ok alt boyutta 6grencilerin biling
diizeyi, 6zel sektor, kamu kurulusu, 6zel sektor
calisanlar1 ve emeklilerden diisiiktiir. Alman-
ya’da ise dgrencilerin ve caligmayan kisilerin
biling diizeyi, 6zel sektdr ve kamu sektoriinde
calisanlardan diisiiktiir. Macaristan’da ise 6zel
sektorde calisanlarin gida giivenligi biling dii-
zeyi, kamu sektoriinde ¢alisanlardan yiiksektir.

Kisilerin yasadiklar1 {ilkeye gore gidalardaki
risklere kars1 genel bilgi diizeylerine iliskin or-
talama farkliliklar alt boyutlar bazinda incelen-
mis, sonuglar Tablo 3’de gosterilmistir. Buna
gore, “gida tiikketim siirecindeki risklere karsi
bilgi diizeyi, gida satin alma ve hazirlamadaki
risklere kars1 bilgi diizeyi, gidalardaki kimya-
sal risklere kars1 bilgi diizeyi, gida satin alma-
da mikrobiyel tireme konusundaki bilgi diizeyi,
ambalajsiz gida lrilinlerine karsi bilgi diizeyi,
gida saklama kosullar1 hakkinda bilgi diizeyi,
gida satin alimi1 ve saklanmasina yonelik 6zenli
davranis, kisilerin gida kaynakli riski durumlar-
da yetkili mercilere sikayet etme davranisi, gida
hazirlamada hijyen kurallarina uyma davranigi1”
alt boyutlarinda Almanya’da yasayan kisilerin
biling diizeyi, Tiirkiye’de ve Macaristan’da ya-
sayan kisilerden daha yiiksektir.

Almanya’da yasayan kisilerin gidalardaki risk-
lere kars1 genel bilgi diizeyleri, Tiirkiye’de ve
Macaristan’da yasayan kisilerden daha yiiksek-
tir. Macaristan’da yasayan kisilerin de Tiirki-
ye’de yasayan kisilerden yiiksektir. Almanya’da
yasayan kisilerin gida tiiketim siirecindeki risk-
lere kars1 bilgi diizeyleri, Tiirkiye’de ve Ma-
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caristan’da yasayan kisilerden daha ytiksektir.
Tiirkiye’de yasayan kisilerin gida satin alma
ve hazirlamadaki risklere karsi genel bilgi dii-
zeyleri, Macaristan’da yasayan kisilerden daha
yiiksektir.

Macaristan’da yasayan kisilerin mikrobiyel ve
kimyasal risklere kars1 bilgi diizeyleri, Tiirki-
ye’de ve Almanya’da yasayan kisilerden daha
yiiksektir. Macaristan’da yasayan kisilerin gida
satin alimi1 ve saklanmasina yonelik 6zenli dav-
raniglar, Tiirkiye’de yasayan kisilerden daha
yiiksektir.

Tartisma

Tiirkiye’de yasayan kisilerin cinsiyetine gore
ortalama farkliliklar1 incelendiginde; kadinlarin
gida giivenligi biling diizeyi, erkeklerden daha
yiiksektir. Tiirkiye’de yapilan bir caligmada, ev
disinda gidalarin hazirlanmas: sirasindaki hij-
yenik olmayan kosullarin, kadin katilimcilar
icin ¢ok daha endise verici oldugu saptanmis-
tir (Ozay, 2016). Tiirkiye’de kadinlarin evdeki
gida se¢imi, hazirlanmasi ve tiiketiminde
daha aktif rol almasi, satin alma asamasindan,
hazirlama ve saklama kosullarinda risklere ve
gida gilivenligine daha hakim olmalarini goster-
mektedir. Almanya ve Macaristan’da erkeklerin
biling diizeyi, alt boyutlarin ¢ogunda kadinlar-
dan daha yiiksektir. Bu, gida satin alimlarinda
ve tilketiminde kadinlar kadar erkeklerin de s6z
sahibi oldugunu gdstermektedir.

Ug iilkede de yas arttikga bilgi diizeyinin tiim
faktorlerde arttigt gozlemlenmistir. Gegmis
yillarda Tiirkiye’de ve Avrupa’da yapilan aras-
tirmalarda gida giivenligine yonelik biling diize-
yi ile yas arasinda pozitif iligki ortaya konmus-
tur (Buccheri vd., 2010; Ozay, 2016; Sanlier,
2009; Zorba ve Kaptan, 2011).

Ulkeler bazinda degerlendirildiginde; gidalar-

daki risklere kars1 genel bilgi diizeylerine ilis-
kin ortalama farkliliklar; Almanya’da yasayan
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kisilerin gidalardaki risklere karsi genel bilgi
diizeyleri, Tiirkiye’de ve Macaristan’da yasa-
yan kisilerden daha yiiksektir. Macaristan’da
yasayan kisilerin gidalardaki risklere kars1 ge-
nel bilgi diizeyleri, Tiirkiye’de yasayan kisiler-
den daha yiiksektir. EFSA’nin 2019 yili Nisan
ve Kasim aylar1 arasinda AB iilkeleri ile gelis-
mekte olan iilkeler i¢in yiirtittiigii Gida Giiven-
ligi aragtirmasinda vatandaglarin gida giivenligi
konusuna sahsi ilgi diizeyi, Almanya’da %50,
Macaristan’da %26, Tiirkiye’de ise %25 olarak
bildirilmistir. Bir konu hakkinda bilgi diizeyini
artirmak, ilgi duymay1 gerektirmektedir. Bu ne-
denle sonuglar, EFSA’nin sonugclar ile bagdas-
maktadir (EFSA, 2019).

Dogada kendiliginden yetisen mantarlar, don-
durulmus gidalar, kizartma yagi, kabugu kirik
yumurta, gidalarin gazete kagidina sarilmasi ile
ilgili olarak yoneltilen bilgi diizeyinde Alman-
ya’da yasayan kisilerin bu konulardaki risklere
kars1 bilgi diizeyi, Tiirkiye’de ve Macaristan’da
yasayan kisilere gore daha yiiksektir. FAO’nun
gecmis yillarda yaptigi calismalarda Macaris-
tan’da evlerde yabani mantar tiiketiminin ol-
masi, Tiirkiye’de de kizartma yagi konusunda
cesitli yayin kanallarinda hala kizartma yaginin
birden fazla kullaniminin 6nerilmesi nedeniyle
sonuglarda Almanya’da yiiksek seviyede bilgi
gozlemlenirken, Tiirkiye ve Macaristan bu ko-
nular sebebi ile daha geride kalmis olabilir.

Almanya’da yasayan kisilerin gida satin alma
ve hazirlamadaki risklere kars1 bilgi diizeyleri,
Tiirkiye’de ve Macaristan’da yagayan kisilerden
daha ytksektir. Tirkiye’de yasayan kisilerin
gida satin alma ve hazirlamadaki risklere kar-
s1 genel bilgi diizeyleri, Macaristan’da yasayan
kisilerden daha yiiksektir. EFSA’nin 2019 yili
Gida Giivenligi arastirmasina gore, tiliketicilere
“gida satin alirken sizler i¢in en 6nemlisi hangi-
sidir?”” sorusunda Tiirkiye’deki tiiketiciler %56
oraninda ahlaki degerler ve inanci isaretlemis,
%351 oraninda gida giivenligi ikinci sirada gel-
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mistir. Macaristan’daki tiiketiciler i¢in dncelik
%356 oraninda licret, gidanin nereden geldigi ve
tad1 %52 oraninda, %51 besin igerigi, %47 gida
giivenligi besinci sirada gelmektedir. Almanya
ise %62 oraninda gidanin nereden geldigi dnce-
likli olurken, %50 oraninda gida giivenligi ikin-
ci sirada gelmektedir. Sonug olarak EFSA’nin
2019 sonuglarinda, gida satin aliminda Alman-
ya ve Tiirkiye i¢in ikincil oncelik gida giivenligi
olmustur. Arastirmamiz sonucunda elimizdeki
bulgular da Almanya ve Tiirkiye i¢in gida satin
almada risklere kars1 bilgi diizeyinin, Macaris-
tan’dan daha yiiksek oldugunu gostermekte ve
EFSA’nin sonuglari ile uyusmaktadir. Macaris-
tan i¢in gida satin almadaki tercihin 6nceligi ic-
ret olmasinin sebebinin tlilkedeki ekonomik zor-
luklardan dolay1 oldugu diisiiniilebilir. Kisilerin
yasadiklar tilkeye gore gidalardaki kimyasal
risklere kars1 bilgi diizeylerine iliskin ortalama
farkliliklar incelendiginde; Almanya’da yasa-
yan kisilerin gidalardaki kimyasal risklere kars1
bilgi diizeyleri, Tiirkiye’de ve Macaristan’da
yasayan kisilerden daha yiiksektir.

Gida satin alim1 ve saklanmasina yonelik 6zen-
li davranislarina iliskin ortalama farkliliklarda
Almanya’da yasayan kisilerin gida satin alimi
ve saklanmasina yonelik 6zenli davranislari,
Tirkiye’de ve Macaristan’da yasayan kisiler-
den daha yiiksektir. Macaristan’da yasayan ki-
silerin gida satin alimi ve saklanmasina yonelik
Ozenli davraniglari, Tiirkiye’de yasayan kisiler-
den daha yiiksektir. Banati ve Lakner (2005)
tarafindan Macaristan’da yapilan bir ¢alisma-
da tiiketicilerin ¢ogunun modern gida saklama
yontemlerini tercih ettigi ortaya koyulmustur.
Bu faktor 6lgeginin sorularinda organik sertifi-
kalar iirlin satin alimu, iirtinlerin pestisit analizli
olmas1 sorular1 bulunmaktadir. Tiirkiye’nin bu
konuda ti¢ iilkeden geri kalmasinin nedeni, Av-
rupa iilkelerinde organik gidaya, pestisit analiz-
lerine ulagsmak ¢ok daha kolaydir. AB’ye aday
olan Tirkiye icin son yillarda organik tarim
sektoriinde onemli gelismeler yasanmasina rag-



men, hala bu konuda Avrupa kitasinin gerisinde
kalmaktadir. Bu nedenle organik tarimda kiigiik
ciftliklerle beraber biiyiik ¢iftliklerin kurulmasi
da tesvik edilmelidir (Kadanali, Yazgan, Yal¢in-
kaya, 2019).

Gida kaynakli riski durumlarda yetkili mercile-
re sikayet etme davranislarina iliskin ortalama
farkliliklar incelendiginde; Almanya’da yasa-
yan kisilerin sikayet etme orani, Tiirkiye’de ve
Macaristan’da yasayan kisilerden daha yiik-
sektir. Tiirkiye’de yapilan bir arastirmada, tii-
keticilerin gida ile ilgili yasadiklar1 sorunlarda
gidayi iireten iireticiyi arayabileceklerini belirt-
mislerdir. Bu konu ile ilgili Tiirkiye’de Tarim
ve Orman Bakanliginin olusturmus oldugu gida
ile ilgili her tiirlii ihbar, sikayet ve taleplerin bil-
dirilebilecegi gida hatti olan ALO 174’lin bili-
nirliginin artirilmasimin gerekli oldugu sonucu
ortaya konmustur (Ozay, 2016).

Tiim bu bilgiler 151831nda, Tiirkiye’deki tiiketici-
lerin gida giivenligine kars1 biling diizeyi, nere-
deyse Macaristan’la ayn1 diizeydedir. Hatta bazi
faktorlerde Tiirkiye daha Oncii pozisyondadir.
Almanya ise bu iki iilke ve AB standartlarinin
da tizerinde bir seviyededir.

Sonuc¢

Global Gida Giivenligi Endeksine gore Tiirki-
ye, genel siralamada 48. sirada yer almaktadir.
Bu caligma i¢in segilen iilkelerden Almanya 11,
Macaristan ise 30. siradadir. Macaristan, diger
Avrupa iilkelerine kiyasla siralamada daha ge-
ride kalmis olup, Tiirkiye ile genel durum aci-
sindan benzerligi tespit edilmistir. Segilen diger
tilke olan Almanya ise diger Avrupa iilkelerine
kiyasla listede iist seviyelerde yer almaktadir.
Tiirkiye’de gida gilivenligi konusunda atilmis
¢ok 6nemli adimlar bulunmaktadir. Kamu oto-
ritesi, bu konuda AB ile uyumlu bir¢ok mevzu-
at diizenlemeleri gelistirmistir. Seksen bir ilde
faaliyette bulunan tasra teskilatlariyla, denetim-
ler gerceklestirmektedir. Ancak bu caligmalar-
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la beraber tiiketici bilinglendirilmesi de bu isin
temel bir boyutudur. Almanya’da gida giivenligi
konusunda Gida, Tarim ve Tiiketiciyi Koruma
Bakanlig1 mevcut olmakta ve bu konuda 6nemli
calismalar yapmaktadir. Bu c¢alisma, Tiirkiye
ve Macaristan’da tiiketiciyi Oncelik alan bir
kurulusun kurulma gerekliligini ortaya koy-
maktadir. Ayrica Macaristan’da siklikla rastla-
nan okullarin egitim miifredatinda dogru bes-
lenme, gida israfi ve gida gilivenligi konular1
diger tilkelerde de daha sik yer almalidir. Kamu
otoritesi, bilinglendirme faaliyetleriyle beraber
gida okuryazarligini tesvik edecek ¢aligmalarda
bulunulmasini saglayacak girigimleri destekle-
meli, 6zellikle gelecegin teminati olan gengleri
hedef alan programlara agirlik vermelidir.
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Oz

Tarihi ¢ok eski zamanlara dayanan pasta, toplumun neredeyse her kesimi tarafindan bilinen, diigiin,
kutlama gibi bir¢cok 6zel giinde tiiketilen pastacilik iirliniidiir. Gastronomi alaninda ayr1 bir yeri bulu-
nan pastanin liretiminden tiiketimine kadar her agamasi ilgi ¢ekici ve merak uyandiricidir. Tiiketicile-
rin pasta tercihlerinin belirlenmesinin amaglandigi bu ¢alismada, kolayda 6rnekleme teknigi ile daha
Once pasta tiikketmis 250 kisiden elde edilen verilerden yararlanilmistir. Verilerin analizinde cinsiyet,
yas ve egitim degiskenleri ile tiiketicilerin pasta tercihleri arasinda anlamli farklilik olup olmadigini
belirlemek amaciyla Mann Whitney-U testi ve Kruskall Wallis testlerinden yararlanilmistir. Sonug
olarak, tiiketicilerin biiyiik bir kisminin 6zel glinlerde pasta tiikettigi (%72), en ¢ok tercih edilen pasta-
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nin ¢ikolatali pasta oldugu (%53,6), tiikketicilerin cinsiyet ve yas degiskeni ile pasta tercihleri arasinda
anlaml farklilik bulunmadig (p>0,05), 6te yandan egitim durumu lise ve {iniversite olan bireylerin
pasta tiiketme egilimlerinde ve pastaya yonelik goriislerinde artis oldugu, dolayisiyla tiiketicilerin
egitim durumlari ve pasta tercihleri arasinda anlamli farklilik bulundugu (p<0,05) gorilmistiir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, pasta, pastane tirtinleri, tiiketici, tercihi

A Study on Cake Preferences of Cake Consuming Individuals

Abstract

Cake, whose history dates back to ancient times, is a pastry product known by almost every part
of the society and consumed on many special occasions such as weddings and celebrations. In
this study, which aims to determine the cake preferences of the consumers, the data obtained from
250 people who have consumed cake before with the convenience sampling technique were used.
In the analysis of the data, Mann Whitney-U test and Kruskall Wallis tests were used to deter-
mine whether there is a significant difference between gender, age and education variables and
consumers’ cake preferences. As a result, most of the consumers consumed on special occasions
(72%), the most preferred cake was chocolate cake (53.6%), and there was no significant differen-
ce between the gender and age variables and preferences of the consumers (p>0.05). On the other
hand, it was observed that there was an increase in the consumption tendencies and opinions of
individuals with high school and university education, therefore, there was a significant difference
between the education levels and preferences of the consumers (p<0.05).

Keywords: Gastronomy, cake, pastry, consumer, preference
Giris
Boylelikle, ge¢miste yalnizca digiinler igin

hazirlanan ve tiiketilen pastalar, bugiin dogum
giinleri i¢in aklimiza gelen ilk iiriin olarak kar-

Eski caglarda ekmeklerin tatlandirilmasiyla
baslayan pasta seriiveni, sonraki zamanlarda
Ozel ziyafetler i¢in yapilan pastalara doniis-

miis, glinimiizde de her kesimin yapabildigi
ve ulasabildigi bir iiriin haline gelmistir. Ilk
olarak Ingiltere’de iiretildigi bilinen pasta, za-
manla cesitli tilkelere de yayilmaya baglamigtir
(Humble, 2020).

Pastanin yayginlagsmasiyla beraber pastacilik
kavrami ortaya ¢ikmis ve pastacilik, bir meslek
dali olarak kabul edilmeye baslanmigtir. Pas-
taciligin meslek dali haline gelmesiyle birlikte
profesyonel pastalarin {iretilmesi pastacilik sek-
toriinlin hareketlenmesine zemin olusturmustur.
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simiza ¢ikmaya baslamistir (Humble, 2020;
Krondl, 2011).

Yeterli ve dengeli beslenme bakimindan ele
alindiginda pastacilik iirtinleri biiylik olcilide
karbonhidrat ve yag ihtiva ettiklerinden oldukca
diistindiiriictidiir. Saghigin korunmasi ve viicut
icin gerekli agirlik kontroliiniin yapilabilmesi
acgisindan pasta tiikketimine dikkat edilmelidir.
(Karabudak, Basoglu, Turnagol, Ozbay-Bedir
ve Tiirkozii, 2013). Dayaniksiz bir gida {irtini
olan pastalarin gida giivenligi acgisindan kont-



rolii de bir hayli énemlidir. Ozellikle iiretim ve
depolama alanlarinin uygun sicaklikta olmasi,
sevkiyat sirasinda soguk zincirin bozulmamasi
gibi temel konulara azami 6zen gosterilmeli-
dir. Icerdigi besin &geleri itibarryla mikrobiyal
gelisim i¢in elverisli bir yapiya sahip olan pas-
talarin uygun kosullarda iiretilmemesi halinde
Listeria, Escherichia coli, Staphylococcus au-
reus gibi bakterilerin iremesi ve insan sagligini
bozmasi olasidir (Akkaya, Alisarli, Kara ve Tel-
1i, 2006; Kisa vd., 1996; Oksiiztepe, Patir, Cali-
ctoglu, IThak ve Dikici, 2010; Sancak, Isleyici,
Elibol ve Ekici, 2002). Pastacilik ile ilgili alan-
yazin incelendiginde pasta tiiketimine dair tii-
keticiler lizerinde gerceklestirilen ¢aligmalarin
az sayida oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla,
gastronominin énemli bir boliimiinii olusturan
pastaciliga iliskin 0zgilin aragtirmalara ihtiyag
duyulmasi, calismanin 6nemini gostermektedir.
Bu calismada, pasta tiiketen bireylerin pasta tii-
ketim tercihlerinin belirlenmesi amag¢lanmaistir.

Kavramsal Cerceve
Pastanin ve Pastaciligin Tarihsel Gelisimi

Arkeologlar tarafindan yapilan kaz1 ¢aligmalari
sonucunda tarihi en eskiye dayanan uygarlik-
larda dahi kek denilen yiyeceklerin yapildigi-
na dair kanitlara ulagilmistir (Humble, 2010).
Pastacilikta kek; pastanin siingerimsi yapisini
olusturan, yumurta, siit, seker, un, ¢esitli katki
maddeleri ve aromalar ile hazirlanan bir gida
iiriinii  olarak tanimlanmaktadir (Dokuzcan,
2019). Ik bilinen &rneklerine 12. yiizyilda rast-
lanan pastanin, pasta adiyla isimlendirilmesi de
13. yiizyilda goriilmiistiir. Tarihte pastaciligin,
insanlarin ilk olarak ekmegi elde edip, bal ile
tatlandirmasiyla basladig: bilinmektedir (Atan,
2017). Pastacilikta 6nemli bir basamak olan fi-
rinda pigirme teknigi ise Antik Misir medeniyeti
tarafindan gelistirilmistir. Firinda pigirme tekni-
g1, pastaciligin gelisim siirecinin temelini olus-
turmaktadir (Ekinci, 2018). Orta Cag donemi,
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firinda pisirmenin kesfedilmesi ve pastanin bir
tiriin olarak kabul edilmesi ile pastanin en par-
lak donemi olmustur (Krondl, 2011).

Ingiltere’de balli ekmeklere yag ve un eklen-
mesiyle kek benzeri iiriinler yapildigina ve ilk
pastacilik tirlinlerine dair kanitlar bulunmakta-
dir. John de Trevisa, pastay1 ekmekten ayiran
en onemli 6zelligi; pastanin onlii arkali olarak
iki tarafinin da pisirilmesi, dolayisiyla pastanin
iki tarafinin da diiz olmasi seklinde agiklamis-
tir (Humble, 2010). Tatli, yumusak, stingerimsi
terimleriyle ifade edilen ve kek olarak adlandi-
rilan bu gida {iriini, 8. yiizyilda ortaya ¢ikmig-
tir. 18. yiizyi1lda Vatel’in kremsantiyi bulmasi,
19. yiizyilda iinlii Fransiz pastacis1t Caramel’in
pastacilik tiriinlerinde karameli de kullanmasiy-
la pastacilik giderek geligmistir (Atan, 2017).
Bununla birlikte, 19. yiizyilda pastacilik icin
onemli bir aroma maddesi olan vanilya, Ameri-
ka’da kesfedilmistir (Krondl, 2011). Sonrasinda
ise cirpilmis yumurta aki, italyan Ronesans’-
nin ascilar1 tarafindan kesfedilmis ve cesitli
tekniklerle unlu mamullerin kabartilmasinda
kullanilmistir. 1850°lerde ise gercek kabartma
tozunun kesfedilmesiyle uzun ¢irpma gerektir-
meyen siingerimsi kekler liretilmeye baglanmis
ve bdylelikle profesyonel pastaciligin temelleri
atilmistir (Humble, 2010).

Bu gelismeyle birlikte pastacilik i¢in 6nemli bir
malzeme olan pandispanyalarin liretiminde de
ilerlemeler kaydedilmistir. Pandispanyalar, pas-
ta alt1 kekleri olarak bilinmektedir. Pandispan-
ya, yumurta, un, seker, nigasta, ovaleks, vanilya
ve kabartma tozunun bir karisim haline geti-
rilmesiyle elde edilir. Pandispanyanin kalitesi
ise gdzeneklerine, kabuksu yapisina ve kendi-
ne 6zgl rengine baglidir (Aslan, 2021; Dizlek,
2013; Dokuzcan, 2019). Roma Imparatorlu-
gu’nun ¢okiisiinden sonra Amerika’nin kesfi ile
birlikte kakaonun kullanilmaya baslanmasiyla
pastacilik, bilinenden daha farkli bir boyut ka-
zanmigstir (Ekinci, 2018).
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Pastanin ve pastacilik kavraminin kabul gérme-
si, pasta ustasi olan kisiler i¢in de yeni bir mes-
lek dalinin olugmasina yon vermistir. Kraliyet
mutfaklarinda pasta yapmak i¢in 6zel olarak go-
rev alan usta pastacilar, daha sonraki zamanlar-
da islerini kaybedince Fransa’da gesitli yerlerde
imalathaneler kurarak pastaciligin gelismesine
biliyiik katki saglamislardir. Boylece modern
pastacilik hizla sekillenmeye baslamis ve Paris,
pastaciligin bagkenti olarak anilmaya baslamis-
tir (Atan, 2017). Modern pastanin gelismesiyle
beraber kek kaliplar1 olarak nitelendirilen pasta
halkalari, mutfaklarda kullanima girmistir. Fi-
rin tepsisine yerlestirilen, diiz kenarl1 ve silin-
dir seklindeki kaliplar sayesinde kekler daha da
gelismeye baslamistir. Yeni mutfak teknoloji-
lerinin gelismesiyle birlikte kiigiik firinlar i¢in
bacalara yakin dolaplar yapilmis ve sicaklik
kontrollii fanlar kullanilmaya baslanmistir. On-
celeri Avrupa’da gelisen pastacilik, bu ilerle-
melerle beraber hizla tiim diinyaya yayilmustir.
Cin’de yerli firinlar olmadigindan kekler su bu-
har1 yardimiyla iiretilmis ve bir sokak yemegi
olarak nitelendirilmistir. Gliniimiizde ise Gliney
Afrika, Hollanda ve Almanya, pasta kiiltiirine
sahip onemli iilkeler arasinda gosterilmektedir
(Humble, 2010).

Pastaciligin bir meslek dali haline gelmesiy-
le pasta ustalar1 tarafindan degisik gesitlerde
ve lezzetlerde pastalar liretilmeye baslanmis-
tir. Bunlardan biri olan Sachertorte, 1832°de
tiretilen Avusturya kokenli i¢inde kayisi regeli
bulunan cikolatali bir pasta tliriidiir (Friberg,
2002). Lady Baltimore pastasi, 1946’da Giiney
Amerika’da kesfedilen bir ¢esit diigiin pastasi-
dir. Dobos torte, 1885°te Macaristan’da iiretilen
raf dmrii uzun olan bir pastadir (Humble, 2010).
Ote yandan en iyi pastalarin iiretildigi iilkeler,
Avusturalya ve Macaristan olarak bilinmekte-
dir. Alman pastalar1 genellikle agir olmakla bir-
likte Fransa ve Isvigre’nin pastalar1 hafif pas-
talar olarak nitelendirilmektedir. italya’da ise
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farkli bir uygulama olarak pastalara likor konul-
dugu da goriilmektedir (Demir, 2008). Sekilsel
olarak bakildiginda ise 18. yiizyilda figiir sek-
lindeki pastalarin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir.
Bilinen bir diger 6nemli pasta ¢esidi ise diigiin
pastalaridir (Humble, 2010). Antik c¢aglardan
bu yana diigiinler 6zel iiretilen siislii ve goste-
rigli pastalar ile kutlanmaktadir (Wilson, 2005).
Geleneksel Ingiliz diigiin pastalar;, badem ez-
mesi ve kremayla kaplanan pastalardir. Ayrica
bu pastalarin siislemesinde “Royal icing” deni-
len 6zel bir krema kullanilmaktadir (Humble,
2010). Krema, taze olarak tiiketilmesi gereken,
basta pastalar ve tatlilar olmak iizere gastrono-
mide siklikla kullanimi olan bir siit tirtiniidiir
(Goniil, 2017).

Tirkiye’de pastacilik, Cumhuriyet donemin-
den sonra gayrimiislimler tarafindan pastacilik
driinlerinin tilkeye getirilmesiyle birlikte sekil-
lenmis, 1950’lerde ise bugiinkii halini almistir.
Tirkiye’ye kremali pastalart getiren ilk kisi,
Baylan Pastanelerinin sahibi Harry Lenas’dir.
Bu pastalarda kullanilan temel kremalarin ise
pastaci kremasi, ganaj, kremsanti ve krema ola-
rak kullanilabilen geleneksel muhallebilerden
olustugu goze carpmaktadir (Tugcu, 2018). Gii-
nlimiizde liretimi yapilan pastalarda gorselligin
bliyiik bir 6nem arz ettigi bilinmektedir. Tasa-
riml pastalarin yayginlasmasiyla “butik pasta-
cilik” kavrami da ortaya ¢ikmistir. 1990’larda
Ingiltere’de ortaya ¢ikan butik pastacilik, insan-
larin istekleri iizerine 6zel olarak {iretilen pasta-
lar seklinde agiklanmaktadir. Butik pastaciligi,
pastaciliktan ayiran en temel fark ise istege bag-
l1 olarak 6zel iirtinlerin kullanilmasi, dolayisiyla
fiyat farkliliginin olusmasi ve seri tiretimin ol-
mamasidir (Demir, 2008).

Giiniimiizde ekonomik kosullar da pastacilik
sektoriinli dogrudan etkilemektedir. Tiirkiye’de
kullanilan pastacilik iirtinlerinin biiyiik bir ¢o-
gunlugu ithal iirtinlerden olugsmaktadir. Dolay1-



styla tedarik edilen bir pastacilik {irlinliniin ka-
litesi her zaman ayn1 degildir. Buna bagl olarak
malzeme ve ekipman ¢esitliligi diger tlkelere
gore daha kisithdir. Yurt disinda pastacilik ala-
ninda hazir iiriin tiiketiminin yaygin olmasinin
aksine Tiirkiye’de emegin 6n planda olmasi
pastacilig1 daha ileri seviyelere tagimistir (De-
mir, 2008).

Yontem

Bu ¢alisma ile daha 6nce pasta tiiketmis olan bi-
reylerin pasta tliketim tercihlerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda calis-
mada temel olarak “Tiiketicilerin pasta tercih-
leri nasildir?” sorusuna yanit aranmistir. Temel
sorunun yani sira arastirmanin alt sorulari ise
asagidaki gibidir:

« Calismaya katilan bireylerin pasta tercihleri
cinsiyetlerine gore farklilik gostermekte midir?

« Calismaya katilan bireylerin pasta tercihleri
yaslarina gore farklilik gostermekte midir?

« Calismaya katilan bireylerin pasta tercihle-
ri egitim durularma gore farklilik gdstermekte
midir?

o Yukaridaki arastirma sorular1 kapsaminda
calismada olusturulan hipotezler asagidaki gi-
bidir:

« H1: Bireylerin cinsiyetleri ve pasta tercihleri
arasinda anlamli bir farklilik vardir.

« H2: Bireylerin yaslar1 ve pasta tercihleri ara-
sinda anlamli bir farklilik vardir.

« H3: Bireylerin egitim durumlari ve pasta ter-
cihleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Calismanin evrenini, Istanbul ilinde yasayan
ve daha Once pasta tiikketen bireyler olustur-
maktadir. Arastirmanin tamaminin evrendeki
tim birimler {izerinde uygulanmasinin mim-
kiin olmadig1 bilinmektedir (Kaya ve Sahin,
2013). Bu nedenle evrenden oOrneklem alma
teknigi uygulamasi yapilabilmektedir (Kara-
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sar, 2006). Bu dogrultuda ¢alismanin 6érneklemi
ise arastirmacilar tarafindan ulasilan, Istanbul
ilinde yasayan ve “Daha once hig pasta tiiketti-
niz mi ?” sorusuna “Evet” cevabini veren 250
pasta tiiketicisinden olusmaktadir. Arastirma-
nin gerceklestirilmesi icin Dogus Universitesi
Etik Kurulu Bagkanligi’nin 15.10.2021 tarihli
2021/67 say1ili toplantisindan onay yazist alin-
mistir. Calismada kolayda drnekleme yontemi
tercih edilmis olup, veriler 250 kisiden elekt-
ronik anket yolu ile elde edilmistir. Arastirma-
da kullanilan anket soru formunun olusturul-
masinda Nalbant-Aydin (2013) calismasindan
yararlanilmistir. Anket soru formu, 4 adet de-
mografik ve pasta tiiketimine iliskin 6 ifadenin
yer aldig1 toplamda 10 sorudan olugmaktadir.
Verilerin analiz edilmeden 6nce normallik da-
gilim durumlar1 incelenmistir. Bu baglamda,
verilerin normal dagilim sergileyip sergileme-
diginin kontrolii i¢cin Kolmogorov Smirnov ve
Shapiro Wilk testleri ile Skewness ve Kurtosis
(Carpiklik-Basiklik Katsayist) testleri uygulan-
mustir. Kolmogorov Smirnov ve Shapiro Wilk
testlerinden elde edilen sonucun normal dagili-
m1 yansitmamast (p<0,05) ve ¢arpiklik-basiklik
katsayisinin -3,9 ve + 4,1 degerleri arasinda ol-
masindan dolay1 verilerin normal dagilim sergi-
lemedigi gozlemlenmistir. Carpiklik ve basiklik
katsayilar1 -1,5 ile +1,5 arasinda oldugu durum-
larda veriler normal dagilim sergilemektedir
(Degirmenci-Gilindogmus, 2018). Bu durumda
nonparametrik testlere yonelerek ikili gruplarin
karsilastiritlmasinda Mann Whitney-U testi, {i¢
ve daha fazla grubun karsilastirilmasinda ise
Kruskal-Wallis testi (0,05 anlamlilik diizeyin-
de) uygulanmistir. Ayrica verilerin analizinden
once giivenilirlik testi uygulanmis, Cronbach’s
Alpha katsayis1 0,72 bulunmustur. Alfa degeri 0
ile 1 aras1 degerler iizerinden belirtilmektedir ve
bu degerin minimum 0,7 olmas1 istenmektedir.
Cronbach’s Alpha katsayisi 0,6 ile 0,8 arasinda
oldugunda giivenilirligin iyi, 0,8 ile 1 arasin-
da oldugunda ise giivenilirligin yiiksek oldugu
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belirtilmektedir. Fakat bu degerin arastirma ¢a-
lismalarinda 0,5’e kadar kabul edilebilecegi de
bazi arastirmacilar tarafindan belirtilmektedir
(Kozak, 2018; Coskun, Altunisik ve Yildirim,
2019). Calismada Cronbach’s Alpha katsayi-
st 0,72 oldugu i¢in giivenilirligin iyi oldugunu
s0ylemek miimkiindiir.

Bulgular

Katilimcilarin demografik o6zelliklerine iliskin
bulgulara Tablo 1’de yer verilmistir. Tablo 1
incelendiginde katilimcilarin %74,8’inin  ka-
din, %25,2’sinin ise erkek; %66,8’inin {iniver-
site, %23,2’sinin lise, %6,4’liniin lisansiisti ve
%3,6’s11n ise 1lkogretim mezunu oldugu goriil-
mektedir. Katilimeilarin yaslarinin %43,2’sinin
18-24, %36,4’linlin 25-44 ve %?20,4’liniin ise
45 yas ve lizeri oldugu belirlenmistir.

Tablo 2. Tiiketicilerin pasta satin alma sikligi-
na yonelik bulgular.

N %

Tiiketicilerin  Haftada Bir 11 4.4
Pasta Satin Ayda Bir 48 19,2
Alma SIKhg1  yyida Bir 11 44
Ozel Giinlerde 180 72,0

Tablo 3. Tiiketicilerin pastay1 nereden satin
aldiklarina yonelik bulgular.

N 70
Pastanin
Nereden Pastane 172 68,8
Satin Siipermarket 47 18,3
Alindig: Kendim Yaparim 31 12,4

Tablo 4. Pasta satin alirken siislemesine ve
tiiriine dikkat etme durumuna iligkin bulgular.

Pasta Satin N %
Tablo 1.Katilimcilarin sosyo-demografik ozel- ~ Alirken Evet 242 96,8
liklerine yonelik bulgular Sislemesine ve
1Kerine y uguar. Tiiriine Dikkat Hayir 3 39
Sosyo-Demografik N % Etme Durumu ’
Degiskenler
Cinsiyet Tablo 5. Tiiketicilerin en ¢ok tercih ettigi
Frkok 5 255 pastalara iligkin bulgular.
Kadin 187 74,8 N %
Egitim Durumu Cikolatal 134 53,6
— Tiiketicilerin
[lkdgretim 9 3,6 En Cok Tercih Meyveli 81 324
Ijlse 58 23,2 Ettigi Pastalar Findikly/Fistikli 33 13,2
Universite 167 66,8 —
Lisanstistii 16 6,4 Diger 2 0.8
Yas . Ce
Tiiketicilerin pastay1r nereden satin aldiklarina
18-24 yas 108 432 yonelik olarak Tablo 3 incelendiginde, katilim-
25-44 yas 91 36,4 cilarin %68,8’1 pastaneden ve %18,8’1 siiper-
45 yas ve tzeri s1 204 marketten temin ederken, %12,4’1 ise pastay1

Katilimcilarin pasta satin alma sikligina yone-
lik bulgular Tablo 2°de yer almaktadir. Bu dog-
rultuda katilimcilarin %72’sinin 6zel gilinlerde,
%19,2’sinin ayda bir, %4,4’{iniin yilda bir ve
yine %4,4’iiniin ise haftada bir pasta tiikettikleri
gorilmiistiir.
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kendisinin yaptigini belirtmistir.

Pasta satin alirken siislemesine ve tiirline dikkat
etme durumuna iliskin olarak Tablo 4 incelen-
diginde, katilimcilarin %96,8’inin pasta satin
alirken siislemeye ve pastanin tiiriine dikkat et-
tigi, %3,2’sinin ise bu faktore dikkat etmedigi
belirlenmistir.



Tiiketicilerin en ¢ok tercih ettigi pasta tiirlerinin
yer aldig1 Tablo 5 incelendiginde, arastirmaya
katilan bireylerin %53,6’sinin ¢ikolatali pasta,
%32,4’linlin meyveli pasta ve %13,2’sinin ise
findikli/fistikl1 pastalar tercih ettikleri belirlen-
mistir. Katilimeilarin pasta tercihlerine yonelik
goriislerinin yer aldig1 Tablo 6 incelendiginde,

Tablo 6. Pasta tercihlerine yonelik bulgular

Ilayda Naz OZAY, Birgiil AYDIN, Murat AY, Gérkem TEYIN

pasta tiiketen bireylerin %91,2’sinin ““Satin al-
mak istedigimde pastaya kolay ulasirim™ ifade-
sine katildig1 goriilmektedir.

Katilimeilarin %60,4’iiniin ise “Pasta fiyatlar
pahalidir” ifadesine biiyiik dlciide katildigi ve
fiyatlar yiiksek buldugu goriilmektedir.

s . Katiliyorum Fikrim Yok Katilmiyorum

Goriis Ifadeleri
N % N % N % X sd

Pasta fiyatlari paha- 5, 60,4 83 332 16 6,4 1,46 0,61
Idur.
Satin almak istedi-
gimde pastaya kolay 228 91,2 19 7,6 3 1,2 1,10 0,33
ulasirim.
Pasta igerigindeki 83 332 135 54,0 32 12,8 1,79 0,64
urtinler kalitelidir.
Pastanin dis siis-
lemesi satin alma 212 84,8 28 11,2 10 4,0 1,19 0,48

niyetimi etkiler.

Tablo 7. Katilimcilarin cinsiyetleri ile pasta tercihlerine yonelik bulgular

Cinsiyet N Sira Ortalama Siralarmn Mann Whitney-U p
Pasta Tercihine Toplamm Test
Yonelik Goriisler Erkek 63 134.59 8479.0
5318,000 ,229
Kadin 187 122,44 22896,00

Tablo 8. Katilimcilarin yaslar ile pasta tercihlerine yonelik goriislerinin dagilimi

Yas Grubu N Sira Ortalama X? p
Pasta Tercihine Yonelik Goriisler 18-24 yas 108 128,25
25-44 yas 91 122,87 ,596 ,897
45 yas ve lizeri 51 117,39

Tablo 8 incelendiginde, arastirmaya katilan tii-
keticilerin pasta tercihlerine yonelik gortisleri
ve yas degiskeni arasinda istatistiksel agidan an-
laml1 bir farklilik tespit edilememistir (p>0,05).
Elde edilen bulgu neticesinde H, hipotezi red-
dedilmistir.

AYDIN GASTRONOMY, 6 (2), 191-200, 2022

Calismaya katilan bireylerin egitim durumlari ve
pasta tercihlerine yonelik goriislerine iliskin deger-
lerin dagilimi arasinda istatistiksel agidan anlamli
bir farklilik olup olmadigini saptamak amaciyla
verilere Kruskal-Wallis testi uygulanmis ve bulgu-
lar Tablo 9’da paylasilmistir.
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Tablo 9. Katilimcilarin egitim durumlar ile pasta tercihlerine yonelik goriislerinin dagilimi

Egitim Durumu N Sira Ortalama X2 p
[Ikogretim 9 143,72
Pasta Tercihine Lise 58 127,64 8,943 ,041
Yonelik Goriisler Universite 167 122,21
Lisansiistii 16 141,88

Arastirmaya katilan bireylerin pasta tercihlerine
yonelik goriigleri ve egitim durumu degiskeni
arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farkli-
lik tespit edilmistir (p<0,05). Bu sonu¢ dogrul-
tusunda H, hipotezi kabul edilmistir. Anlamli
farkliligin egitim durumu degiskeni i¢in var-
yanslar arasinda homojen dagilim bulunmama-
sindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Tablo
9’da yer alan veriler incelendiginde, genellikle
yas grubu yoniinden geng olarak ifade edilen,
egitim durumu lise ve iiniversite olan bireylerin

Tablo 10. Hipotez Testine Yo6nelik Bulgular

pasta tiiketme egilimlerinde ve pastaya dair go-
rislerinde artig oldugu sdylenebilmektedir.

Yapilan istatistiksel analizler neticesinde, H, ve
H, hipotezleri reddedilmis (p>0,05), H, hipotezi
ise kabul edilmistir (p<0,05) (Tablo 10). Buna
gore, bireylerin pasta tercihlerine iligkin goriis-
leri ile cinsiyet ve yas degiskeni arasinda an-
laml1 bir fark tespit edilememisken, bireylerin
pasta tercihlerine yonelik goriisleri ile egitim
durumu degiskeni arasinda istatistiksel agidan
anlaml bir fark tespit edilmistir.

Hipotezler ifadeler Sonug¢
Bireylerin cinsiyetleri ve pasta tercihleri arasinda anlamli bir
H Ret
! farklilik vardir.
Bireylerin yaslar1 ve pasta tercihleri arasinda anlamli bir farklilik
H Ret
2 vardir
u Bireylerin egitim durumlar1 ve pasta tercihleri arasinda anlaml Kabul

3 bir farklilik vardir.

Sonuc ve Oneriler

Bu calismada, pasta tiiketen bireylerin demog-
rafik degiskenleri ile pasta tercihleri arasindaki
iliskinin incelenmesi amac¢lanmistir. Bu kap-
samda gerceklestirilen istatistiksel analizler
neticesinde cinsiyet ve yas degiskeni ile birey-
lerin pasta tercihlerine yonelik goriisleri arasin-
da anlamli bir farklilik olmadig1 belirlenmistir.
Elde edilen bu sonug, pasta tercihinde yasin ve
cinsiyetin bir etkisinin olmadiginin gostergesi-
dir. Bununla birlikte egitim diizeyi ile bireylerin
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pasta tercihlerine yonelik goriisleri arasinda an-
laml1 bir farklilik oldugu belirlenmistir. Arastir-
madan elde edilen bu sonug, egitim diizeyinin
bireylerin tiiketim tercihleri tizerinde 6nemli bir
etkisinin oldugunun gostergesidir.

Aragtirmada ¢ogu tiiketicinin pastay1 6zel giin-
lerde tlikettigi, pastay1 pastaneden temin ettigi
ve siklikla ¢ikolatali pasta tercih ettigi sonucuna
ulasilmistir. Ote yandan arastirmaya katilanla-
rin tamamina yakin bir kisminin pastanin siis-
lemesine ve c¢esidine 6onem verdigi gorilmis



olup bu sonug, aslinda olduk¢a gosterisli {iriin-
ler olan pastanin tasariminin satin almada tercih
edilebilirlik konusundaki dnemini ortaya koy-
maktadir. Bulgular neticesinde bireylerin pas-
taya kolaylikla ulagabildigi ancak pasta fiyat-
larinin yiiksek oldugu sonucuna da ulagilmistir.
Elde edilen bu sonuglar, pasta tiiketen bireyle-
rin pasta tercihlerinde gorsellik, fiyat ve lezzet
unsurlarini g6z oniinde bulundurduklarinin bir
gostergesidir. Bu kapsamda, pasta iireticilerinin
tiiketici istek ve ihtiyaclarini dikkate alarak tire-
tim yapmalari ve iirlin gelistirmeleri gerektigi
ortaya ¢ikmaktadir.

Genel olarak bakildiginda, arastirmadan elde
edilen sonuclar ve degerlendirmeler arastirma-
nin gergeklestirildigi 6rneklem kapsaminda ge-
cerlidir. Bununla birlikte, arastirma verilerinin
cevrimi¢i platformlar aracilifi ile gerceklesti-
rilmesi arastirmanin gecerliligi hususunu giin-
deme getirmektedir. Gelecekte yapilmasi plan-
lanan arastirmalarda karma, nitel veri toplama
tekniklerinden yararlanilarak ve 6rneklem orani
genisletilerek daha gecerli sonuclar elde edile-
bilecegi diistiniilmektedir. Ayrica pasta {iretimi-
ne olan arza ve talebe odaklanilan arastirmalar
da gerceklestirilebilir. Boylelikle pasta iiretici-
leri ve tiiketicileri arasindaki iliskinin daha de-
tayli ve etkin bir sekilde ortaya koyulmasi sag-
lanabilecektir.
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Oz

Bu arastirma, Kapadokya Bolgesi’ne gelen ziyaretcilerin cografi isaretli iirtinleri bilme durum-
larinin gastronomik destinasyon algilari iizerinde etkili olup olmadigini belirlemek amaciyla ya-
pilmistir. Mevcut arastirmanin evrenini, 2018 yili Nisan-Agustos aylar1 arasinda cografi isaret
ile tescilli iirtinlerin bulundugu ve sinirlar1 Kapadokya Bolgesi’nde yer alan Kayseri ve Nevsehir
illerine gelen ziyaretgiler olusturmaktadir. Orneklem capi ise ziyaretcilerden kolayda drnekleme
yoluyla secilen 441 katilimcidan olusmaktadir. Veri toplama araci olarak anket formu kullanil-
mustir. Calismada elde edilen istatistiki verilere iliskin tanimlayici istatistiklere bakilmis, veriler
basit regresyon analizi ve korelasyon analizi kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma sonucunda
Kapadokya Bolgesi’ne gelen ziyaretgilerin cografi isaretli iirlinleri bilme durumlar ile gastrono-
mik destinasyon algilar1 arasinda istatistiki olarak anlamli ve pozitif yonlii bir iliski oldugu tespit
edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, gastronomi turizmi, Kapadokya bolgesi

The Effect of Geographical Indication Product Knowledge of Visitors to Cappadocia on
The Gastronomic Destination Perception

Abstract

This research was carried out to determine whether the visitors who come to the Cappadocia Re-
gion know registered products with geographical indication have an impact on their perception of
gastronomic destinations. The population of the research consists of visitors coming to Kayseri

'Bu makale “Cografi Isaret Ile Tescilli Uriinlerin Gastronomik Destinasyonlara Etkisi: Kapadokya Bélgesi'nde Bir Aragtirma”
baslikl: yiiksek lisans tezinden iiretilmistir.
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and Nevsehir provinces, which have products with a geographical indication and whose borders
are located in Cappadocia Region between April and August 2018. The sample consists of 441
participants selected through convenience sampling method. In the research, a questionnaire form
was used as a data collection tool. Descriptive statistics related to the data obtained in the study
were examined. The data were analyzed using simple regression analysis and correlation analy-
sis. As a result of the research, it has been determined that there is a statistically significant and
positive relationship between visitors’ knowledge of geographically registered products and their

perceptions of gastronomic destinations.

Keywords: Geographical indication, gastronomic tourism, Cappadocia region

Giris

Diinyada niifusun artmasi ve sosyoekonomik
degismelerin ortaya ¢ikmasi sonucunda insan-
larin aliskanliklari, ihtiyaclar1 ve zevkleri farkli-
lagmis ve bununla beraber tiiketim tercihleri de-
gisiklik gostermeye baslamistir. Tarim, gida ve
diger temel ihtiyaglarin liretimi i¢in yaygin bir
sekilde kullanilmaya baglanan yeni teknolojiler,
yoresel lriinlerin talep edilmesini ve dnemini
artirmistir (Sahin ve Meral, 2012). Giinlimiizde
yoresel iirlinlerin farkliliklarinin ortaya ¢ikaril-
mas1 ve bu {iriinlerin denenmesinin yayginlasti-
rilmasi1 sonucu ziyaretgiler yoresel gastronomik
iirlinlere sahip iilke veya bolgeleri tercih etmeye
baslamislardir.

Yoresel gastronomik iiriinler, destinasyonlarin
tamtiminda 6nemli bir aragtir (Aydogdu, Ozka-
ya-Okay ve Kose, 2016). Yoreye 6zgl yiyecek
ve igeceklerin ait oldugu cografyada yasayan
yerel halka 6zgii deneyim ve becerilerle iire-
tilmesi ve sunulmasi, destinasyonun ziyaretci-
ler tarafindan diger destinasyonlara gore farkli
algilanmasina sebep olmakta ve tercih edilebi-
lirligini arttirmaktadir (Bucak ve Ates, 2014;
Colak, 2009; Du Rand ve Heath, 2006). Bu se-
beple bir destinasyon turizm gelirlerini artirmak
istiyorsa bolgenin sahip oldugu gastronomik
iriinleri ¢ekicilik unsurlarinin basinda 6n plana
cikarmalidir. Yani destinasyonlarin gastronomi
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turizmine daha fazla 6nem vermesi gerekmek-
tedir (Bucak ve Ates, 2014; Cohen ve Avieli,
2004; Du Rand, Heath ve Alberts, 2003).

Destinasyonlarin, belirli bir yorede {iretilen
gastronomik iirlinlerinin dogalligin1 ve kalitesi-
nin siirdiiriilebilirligini koruma altina almak i¢in
cografi igaret sistemini kullanmalar1 6nemlidir.
Cografi isaretler, lirtiniin kaynaklandig1 cografi
bolgeyi ve iirlin kalitesini garanti altina alma-
lar1, tirtiniin bilinirligini ve katma degerini ar-
tirmalari; bulunduklar: bolgeye ekonomik katki
saglamalari, liretici ve tiiketicileri koruma altina
almalar1 agisindan 6nemli bir rol tistlenmektedir
(Aki, 2006). Ayrica cografi isaretler, yoresel
tiriinleri ve 6zellikleri ortaya ¢ikarmakta, yoreye
0zgll gastronomik tirlinleri markalastirmakta,
ireticinin gelirine, bolgenin kirsal turizmine
ve kirsal niifus i¢in is olanaklarinin olusmasina
katki saglamaktadir (Kan ve Glilgubuk, 2008).
Cografi isaretleme sistemi, geleneksel iiretimi
tesvik ettiginden, geleneksel yasam kiiltiiriinii
ve bu kiiltiiriin sundugu yoresel iiriinleri ve lez-
zetleri koruyup tanitarak ait oldugu bolgedeki
destinasyona turist ¢gekmede ve destinasyonun
gastronomi turizmi agisindan gelismesinde
onemli bir etkendir (Durlu Ozkaya, Siinnetci-
oglu ve Can, 2013).



Son yillarda istek ve beklentileri degisen ziya-
retciler, 6zel ilgi alanlarimi yansitan iriinlerin
bulundugu destinasyonlar1 daha fazla tercih
etmeye baslamiglardir. Bu yilizden ziyaretciler
artik deniz, kum ve giines {i¢liisii yerine des-
tinasyonlara ait yoresel {iriinleri merak ederek
gastronomi amagl seyahatler gergeklestirmek-
tedir. Yerel kiiltiirtin 6nemli bir par¢asi olan yo-
resel Uirtinler, iiretildigi yore ile aralarinda giiclii
bir bag olmasindan dolay1 son zamanlarda des-
tinasyon cekicilik unsuru haline gelmeye bas-
lamistir. Bu yoresel {riinleri taklitlerine karsi
korumak ve hangi yoreye ait oldugu karmasasi-
n1 onlemek amaciyla yapilan cografi isaretleme
sistemi sayesinde yoOresel iirlinler koruma altina
alinmaktadir. Destinasyonlar i¢in 6nemli olan
bu tliriinlerin unutulmasini engellemek amaciyla
cografi isaret ile koruma altina alinmas1 ve sii-
rekliliginin saglanmas1 gerekmektedir. Y oresel
iriinlerin korunup gelistirilmesi, turizm sektori
ve lilke tanitimina katki saglamaktadir. Cografi
isaret ile tescillenen iirlinler sayesinde destinas-
yon gastronomik 0zellik kazanarak diger bolge-
lere gore rekabet {istlinliigii saglayabilecektir.

Dogal giizellikleri ile 6n plana ¢ikan Kapadok-
ya Bolgesi, bulundugu cografi konum itiba-
riyla turizm agisindan Onemlidir. Yeme i¢cme
kiiltiirti bakimindan kendine 6zgii ayurt edici
ozellik ve farkliliklara sahip olan bolge, zen-
gin bir ¢esitlilige sahiptir ancak gastronomi
turizmi acisindan hak ettigi degeri goreme-
mektedir. Konu ile ilgili yapilan literatiir ta-
ramas1 sonucu Tirkiye’de cografi isaretler ile
ilgili birgok calisma yiiritildiigii gorilmiis
ancak Kapadokya Bolgesi’'nin kapsadig illeri
icine alan bu tarz calismaya rastlanilmamaistir.
Kapadokya Bolgesi’nde daha once bdyle bir
caligmanin yapilmamis olmasi, literatiirdeki
boslugu doldurabilmesi ve ilerde yapilacak ¢a-
lismalara yol gosterebilmesi agisindan 6nem-
lidir. Yerli ve yabanci birgok turisti ¢ceken ve
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calismaya konu olan Kapadokya Bolgesi’ne
ait 2018 yilinda 8 adet cografi isaret ile tescil-
lene ve 2 adet tescil bagsvuru asamasinda olan
iriin bulunmaktadir. Ancak 2022 verilerine ba-
kildiginda arastirmanin yapildigi Nevsehir ve
Kayseri illeri sinirlart igerisinde 13 adet cografi
isaret ile tescillenen ve 12 adet basvuru asama-
sinda olan {iriin yer almaktadir. Bu arastirma-
nin temel amaci; Kapadokya Bolgesi’ne gelen
ziyaretgilerin cografi isaretli tiriinleri bilme du-
rumlarini tespit edilmesi, bolgeye ait ve 6zgiin
nitelikleri ile taklit edilemeyen cografi igaret ile
tescilli triinlerin gastronomik destinasyonun
olugmasinda, gelismesinde ve nitelik kazanma-
sinda etkili olup olmadiginin incelenmesidir.
Elde edilen sonuglar dogrultusunda oneriler ge-
listirilmeye ¢aligiimistir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Turizmi Kavram

Gastronomi turizmi; ilk ortaya ¢iktig1 zaman-
dan beri “mutfak turizmi”, “yiyecek icecek
turizmi” veya “tadim turizmi” olarak ifade
edilmektedir. Fakat en kapsamli ifade sekli ola-
rak gastronomi turizmi teriminin kullanildigi
goriilmektedir (Tiirkay ve Geng, 2017). Ifade
edilen bu terimler genel olarak “turistleri seya-
hate giidiileyen temel faktorlerin yerel yiyecek
ve igeceklerin oldugu destinasyonlara yonelik
yaptiklar1 geziler” seklinde agiklanabilmektedir
(Gokdeniz, Erdem, Ding ve Celik Uguz, 2015).
Hall ve Mitchell (2001), gastronomi turizmini,
turistlerin birinci seyahat motivasyonunun bir
yiyecek veya igecegi tatmak veya 6zel bir ye-
megin yapimint gormek, yiyecek {ireticilerine,
yemek festivallerine, restoranlara ve 6zel iiretim
yerlerine yapilan ziyaretler olarak agiklamakta-
dir. Richards (2002) ise gastronomi turizmini,
turistlerin yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi
ve icerik hakkinda bilgi sahibi olabilmeleri, bu
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sayede kendilerini gelistirebilmeleri ve yeme
icme geleneklerinin igerisinde nasil yer aldigini
gormeleri acisindan gitgide biiyiiyen ve yaratici
bir sektor olarak tanimlamustir.

Cografi Isaret Kavram

Cografi isaret kavrami, “belirli bir alandan kay-
naklanan bir iirlinii tanimlayan ya da kalitesi,
iinii veya diger karakteristik Ozellikleri baki-
mindan cografi kaynagina atfedilen, bir bolge-
yi temsil eden sinal miilkiyet hakkidir” seklin-
de tanimlanabilmektedir (Ilicali, 2005). Baska
bir ifadeyle; belirgin bir niteligi, linii veya di-
ger Ozellikleri itibariyle kokenin bulundugu
bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis
bir {irlinii gosteren isaret olarak agiklanmakta-
dir (Ceyhun-Sezgin, 2016; Ertan, 2010; Giray,
Ozkan ve Oran, 2012; Nizam, 2011). Cografi
isaretlemeye konu olan unsurlar, bir bolgeye
0zgl tarim triinleri, el sanat1 veya gida tirtinleri
gibi farkli nitelige sahip bir¢ok ydresel iiriinleri
kapsamaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2022).

Cografi isaretli Uriinlerin Gastronomik
Destinasyon Uzerindeki Onemi

Son yillarda turizm hareketleri kapsaminda
kiiltiirel ve geleneksel degerlerin onemi gitgi-
de artmaktadir. Bu yiizden turistler, yerel kiil-
tiir ve degerlerini kaybetmemis ve bunu koru-
yan destinasyonlar1 tercih etmeye baslamistir.
Bu hareketlilik kapsaminda yoresel iriinlerin
korunmasi ve 6n plana ¢ikarilmasinin 6nemli
bir husus oldugu bilinmektedir (Durlu-Ozkaya,
Siinnetgioglu ve Can, 2012; Mercan ve Uziil-
mez, 2014). Bu yilizden gastronomi turizmi agi-
sindan hem diinyada hem de Tiirkiye’de 6nemli
olan yoresel lriinler arasindaki karigikligi 6n-
lemek i¢in hazirlanan yasa ile turistik deger ta-
styan bu iriinler, cografi isaretleme ad1 altinda
korumaya alinmaktadir (Orhan, 2010).
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Tirkiye’de kirsal alanlarin fazla olmasi ve kiil-
tiirel, yerel degerler agisindan zengin olmasi,
iilke i¢in cografi isaret sistemini onemli hale
getirmektedir. Cografi isaret sistemi, yerel de-
gerler ile geleneksel mirast koruma altina al-
maktadir. Boylece bolgelerin tarimsal faaliyet-
leri desteklenebilmektedir. Cografi isaret alan
iirlinler, yetistigi veya Uretildigi destinasyonun
tanitimina katki saglamakta (Sentiirk, 2011),
tiriiniin kokeni ile olan kuvvetli bagindan do-
lay1 tiiketicilerin iirlinlin ait oldugu cografyaya
yonelmesini saglayarak gastronomi turizminin
canlanmasina katkida bulunmaktadir.

Ozgiin cografi kdkene sahip olan ve tescil alan
yoresel irlinler, gastronomik destinasyonun
imaji giiclendirmekte, markalagsmay1 ve bol-
gesel turizmin giiglii hale gelmesini saglamak-
tadir. Ozellikle yéresel iiriinlere merak duyan
turistler agisindan cografi isarete sahip tiriinlerin
oldugu bolgeler destinasyon tercih sebebi haline
gelerek bolgesel ve kirsal kalkinmaya yaptigi
katkilardan dolay1r énem tasimaktadir (Alonso
ve Liu, 2011; Green ve Dougherty, 2008; Hall,
Sharples, Mitchell, Macionis ve Cambourne,
2003).

Gastronomi turizmine iliskin gerceklestirilen
faaliyetlerin basinda yemek etkinlikleri gel-
mektedir. Bolgelerin yerel mutfak kiiltiirlerini
ve yoresel iiriin tiretim tekniklerini korumada
ve bu kiltiirleri turistlere aktarmada pazarlama
faaliyetleri ve politikalarini belirlemede cografi
isaretli iirlinlerin 6nemli fonksiyonlari bulun-
maktadir. Cografi isaret ile tescilli {irtinler, ka-
liteyi garantilemekte ve iirlinlin bilinirligini ve
katma degerini artirarak bolgenin ekonomisine
katki saglamaktadir (Ceyhun-Sezgin, 2016).

Yapilan c¢esitli calismalarda; cografi isaretlerin
turizm gelirlerine pozitif katk sagladigi, yeni is
imkanlarinin ortaya ¢ikmasi ve bolgesel taniti-
ma olumlu etkilerinin oldugu vurgulanmistir



Konu ile Tlgili Yapilan Cahsmalar

Kan’in (2011) yaptig1 ¢aligmada; cografi isa-
ret almis olan Aksehir Kiraz1 igin ireticiler,
firmalar, kamu ve Ozerk kuruluslar, meyve-
sebze komisyoncular1 paydas olarak secilmistir.
Aragtirma sonucunda; isletmelerin %48’inin,
meyve-sebze komisyoncularinin  %72’sinin,
firmalarin ise %7’sinin cografi igaret kavrami-
n1 bildikleri ortaya ¢ikmistir. Ayrica paydaslar,
cografi isaret sisteminden ilk olarak iiriinlerin
fiyatinin artmasini, daha sonra iiriin tanitim1 ve
irlinlerin korunmasini beklemektedir. Cografi
isaret sisteminin destinasyona etkisinin aras-
tirtldig1 bu ¢alismanin sonucunda paydaslarin
beklentilerinin karsilanmadigi tespit edilmistir.

Bulut (2013), SWOT analizi yontemi ile Ezine
Peyniri tretimi gercgeklestirilen kirsal alanda
mevcut durum analizi yapmis ve ¢alisma kap-
saminda, Ezine Peyniri cografi isaret alaninin
potansiyel ekonomik kaynaklar agisindan zen-
ginlik ve ¢esitlilik gosteren bir yapiya sahip
oldugu ancak mevcut kaynaklarin yeterince de-
gerlendirilemedigi tespit edilmistir.

Meral ve Sahin’in (2013) Kahramanmaras ilin-
de yerel halkin cografi isaret almis {irlinlere kar-
s1 tutum ve davraniglarini belirlemeye yonelik
yaptiklari arastirmada; yerel halkin %76,3’{inlin
cografi igaret almis Urtinler ile ilgili herhangi bir
bilgiye sahip olmadiklar1 ortaya ¢ikmistir. Ay-
rica yerel halkin %86,2’si Gemlik Zeytinini tii-
ketmekte ve %58,9’unun cografi isaret alan bir
tiriine fazla licret 6deyebilecegi ve cografi isaret
alan Gemlik Zeytinine %29,8 daha fazla 6deye-
bilecekleri tespit edilmistir. Yenipinar, Kosker
ve Karacaoglu’nun (2014) Van Otlu Peynirinin
ozelliklerini belirlemek ve geleneksel iiretim
yontemlerini tespit ederek cografi isaretlemeye
katkisini belirlemek amaciyla bir ¢aligma yap-
mislardir. Bu calisma sonucunda insanlar, Van
Otlu Peynirinin ilin tanitimina ve turizm sekto-
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riine katki saglayacak ve yerel ekonomiyi des-
tekleyecek bir {irtin oldugunu diisiinmektedirler.

Oguz (2016) tarafindan yapilan arastirma, Si-
irt’e gelen turistlerin cografi isaret almis {irtin-
lere iligkin goriiglerinin belirlenmesi ve bu
triinlerin turizm iiriinii olarak kullaniminin
yayginlastirilmasi amaciyla yapilmistir. Arastir-
ma sonucunda katilimcilarin %81,9’unun cog-
rafi igaretin kisilere ve destinasyona katkisinin
bulunabilecegini diisiindiikleri tespit edilmistir.

Karakulak’in (2016) yaptig1 arastirmada, cog-
rafi isaretleme ile gastronomik kimlik olustur-
ma ve gastronomik kimligin destinasyon pa-
zarlamasindaki rolii incelenmistir. Arastirma
sonucunda, bolgeye 6zgii gastronomik triinle-
rin cografi isaret almig olmasinin gastronomik
kimlik olusturmada etkili oldugu ve Trakya
Bolgesi’nin ¢ogunluklu gastronomik {irtinleri
ile tanind1g1, fakat cografi isaretleme almig olan
gastronomik tirlinlerin tanitiminin destinasyon-
larda tam anlamiyla yapilmadig1 sonucuna ula-
silmastir.

Keskin’in (2019) cografi isaretli yoresel gida-
larin turistik destinasyon pazarlamasina yapti-
g1 etkileri arastirdig1 caligmada, cografi isaret-
li iirlinlerin destinasyonlarin pazarlanmasinda
daha ¢ok kullanilmasinin destinasyonlar agisin-
dan olumlu etkilere yol acacagi sonucuna ula-
silmastir.

Temiz (2019) tarafindan yapilan calismada,
Konya’da bulunan cografi isaretli iirlinlerin
gastronomi turizmi agisindan Snemi incelen-
mistir. Bu ¢alisma sonucunda, cografi isaret
iriinii olgusunun gastronomi turizmini etkile-
medigi ancak cografi isaret kavraminin bilinir-
liginin gastronomi turizmi lizerinde anlamli ve
pozitif bir fark ortaya koydugu goézlenmistir.
Duman (2019), kayak turistlerinin cografi isa-
retli lirlin algis1 i¢in Kastamonu ilinde yaptigi

205



Kapadokya Bolgesine Gelen Ziyaretcilerin Cografi Isaretli Uriinleri Bilme Durumlarimin Gastronomik Destinasyon Algisi Uze-

rindeki Etkisi

arastirma sonucunda cografi isaretlerin bolge
ekonomisine katki sagladigi, bdlgenin turizm
potansiyelini artirdig1 ve bolge i¢in bir tanitim
araci olarak kullanilabilecegi ortaya ¢ikmistir.

Yontem

Evren ve Orneklem

Bu arasgtirmanin evrenini, Kapadokya Bolge-
si’ne gelen ziyaretciler olusturmaktadir. Aras-
tirmada Kapadokya Bolgesi’ne ait cografi isaret
ile tescilli {irtinlerin gastronomik destinasyona
etkisi incelendigi i¢in evren, Kayseri ve Nevse-
hir illerine gelen ziyaretgilerle sinirlandirilmig-
tir. Calisma evreni olarak bu illerin se¢ilmesinin
sebebi, cografi isaret ile tescillenmis iirlinlere
sahip olmalar1 ve il siirlarinin tamaminin Ka-
padokya Boélgesi i¢inde yer almasidir.

Nevsehir Valiligi’nden elde edilen verilere
gore, 2017 yilinda Nevsehir’e 2.206.372 zi-
yaret¢i gelmistir. Kayseri 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirligii’nden elde edilen verilere gore, 2017
yili Ocak-Agustos aylar1 arasinda Kayseri’ye
169.122 ziyaret¢i gelmistir (Nevsehir Valiligi,
2022; Kayseri 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii,
2022). Evren biiytikligi 2.375.494 oldugundan
orneklem sayisini belirlemede Yamane (2001)
orneklem formiiliinden yararlanilmig ve 6rnek-
lem cap1 384 olarak belirlenmistir. 2018 yil
Nisan ve Temmuz aylar1 arasinda Nevsehir ve
Kayseri illerine gelen ziyaretciler arasindan ko-
layda ornekleme yontemiyle secilen 441 ziya-
retciye ulagilmistir. Arastirma kapsamina alinan
illerden secilen 6rneklem sayis1 Kayseri’de 145
ve Nevsehir’de 296 olarak belirlenmistir.
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Veri Toplama Araci

Arastirmada veri toplama araci olarak kullanilan
anket formu, Gazi Universitesi Rektorliigii Etik
Komisyonu’ndan 08/05/2018 tarih ve 77865
no.lu karar ile gerekli izin alinmistir. Arastir-
mada kullanilan ifadeleri/sorular1 igeren anket
formu daha once konu ile ilgili yapilan ¢alis-
malardan (Kan, 2011; Karakulak, 2016; Meral,
2013; Mercan ve Uziilmez, 2014; Oguz, 2016;
Zulug, 2010) ziyaretcilerin kolay anlayabilecegi
sekilde uyarlanarak hazirlanmistir. Bazi sorular
literatiirden destek alinarak bireysel olarak ha-
zirlanmig ve konuyla ilgili akademisyenlerden
uzman goriisii alinmistir. Anket formu hazirlan-
diktan sonra anlagilmayan ifadelerde diizeltme
ve eklemeler yapilabilmesi i¢in Kapadokya
Bolgesi’ne gelen 40 ziyaret¢iden toplanan ve-
riler ile pilot ¢alisma yapilmistir. Arastirma
kapsaminda 455 anket uygulanmis ancak anket
formlarindan bir kisminda eksik bilgi veya ayni
isaretlemeler yapildigindan 441 anket deger-
lendirilmeye alinmistir. Arastirmada kullanilan
anket formu 3 boliimden olusmaktadir. Birinci
boliimde, aragtirmaya katilan ziyaretgilerin de-
mografik 6zelliklerini i¢ceren sorular yer almak-
tadir. Bu sorular; cinsiyet, yas, medeni durum,
egitim seviyesi, meslek grubu ve gelir seviyesi-
dir. Ayrica ziyaretgilerin bolgeye gelme sikligi,
ziyaret sebebi, bolgeye ait cografi isaretli gast-
ronomik iirlinleri tanima ve tiikketme durumlari
ile tiiketme sebeplerine iliskin toplam 11 soru
bulunmaktadir. Ikinci boliimde, ziyaretgilerin
cografi igaretli tirlinleri bilme durumunu tespit
etmeye yonelik 12 ifade 5°li likert seklinde ha-
zirlanmistir. Ugiincii boliimde ise cografi isaret
ile tescilli iirlinlerin gastronomik destinasyon
algisina etkisini belirlemeye yonelik 23 ifade,



5°1i likert seklinde yer almaktadir. Likert dl¢egi
ise “l-Kesinlikle Katiliyorum, 2-Katiliyorum,
3-Kararsizim, 4-Katilmiyorum, 5-Kesinlikle
Katilmryorum” seklinde derecelendirilerek an-
ket formu hazirlanmistir.

Arastirma Hipotezi

Arastirma hipotezleri literatlir taramast sonu-
cunda ve bu arastirmanin yapisina uygun olarak
olusturulmustur. Aragtirmanin hipotezi asagida-
ki gibidir.

H,: Ziyaretgilerin cografi igaretli triinleri bil-
me durumunun gastronomik destinasyon algisi
tizerinde etkisi vardir.
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Verilerin Analizi

Elde edilen veriler, bilgisayar ortaminda ista-
tistik paket programina aktarilarak analiz edil-
mistir. Tlk asamada anket formunda yer alan
demografik o6zelliklere ait frekans ve yiizde
dagilimlarinin analizleri yapilmis ve Olgeklere
ait standart sapma ve genel ortalama gibi bazi
tanimlayici istatistiklere yer verilmistir. Ikin-
ci asamada, verilerin basiklik ve carpiklik dii-
zeyleri kontrol edilerek, degiskenler arasindaki
iligkinin 6l¢iilmesi amaciyla korelasyon analizi
yapilmistir. Ayrica ziyaretcilerin cografi isaretli
driinleri bilme durumunun gastronomik desti-
nasyon algis1 iizerindeki etkisi basit regresyon
analizi ile test edilmistir.

Tablo 1. Arastirmada Kullanilan Olgekler ve Giivenilirlik Katsayilar:

Kullanilan Olgekler Madde Sayist Cronbach Alpha (o)
Cografi Isaretli Uriinlerin Bilinme Durumu 12 0,89
Gastronomik Destinasyon Algisi 23 0.95

Bulgular

Arastirmada Kullanilan Ol¢eklerin
Giivenilirlikleri ve Gecgerlilikleri

Arastirmada kullanilan dlgeklerin gilivenirliligi
Cronbach Alpha (Alfa Katsayis1) katsayist kul-
lanilarak test edilmistir. Kullanilan lgeklere ait
ifade sayilar ve giivenilirlik kat sayilar1 (Cron-
bach Alpha) Tablo 1’de verilmektedir. Aragtir-
malarda kullanilan 6lg¢eklerin kabul edilebilir
giivenilirlik katsayilarinin 0.70 ve iizerinde
olmas1 gerekmektedir (Peterson, 1994). Tablo
1’de goriildiigii lizere, arastirmada kullanilan
Olceklerin gilivenilirlik katsayilarinin yiiksek ve
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tatmin edici diizeyde (0>0.70) oldugu belirlen-
mistir.

Arastirmaya Katilan Ziyaretcilerin
Demografik Ozelliklerine ait Bilgiler

Arastirmaya katilan ziyaretgilerin %57,6’sinin
kadin, %42,4’linlin ise erkek oldugu belirlen-
migtir. Ziyaret¢ilerin %66,4’linlin 25 yas ve
altt oldugu ve %2’sinin 56 ve iizeri yas oldugu
goriilmektedir. Arastirmaya katilan ziyaretgile-
rin ¢cogunlugunun geng¢ olmast sosyallesmenin
etkisiyle farklh kiiltiirler1 6§renme ve seyahat
etme isteklerinin fazla olmasindan kaynaklan-
dig1 sdylenebilir (Tablo 2).
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Tablo 2. Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Demografik Ozellikler n %
Cinsiyet Kadin 254 57,6
Erkek 187 42 .4
25 ve alt1 293 66,4
26-35 87 19,7
Yas 36-45 32 7,3
46-55 20 4,5
56 ve tizeri 9 2,0
. Evli 108 24,5
Medeni Durum
Bekar 333 75,5
[Ikogretim 14 3,2
Lise 95 21,5
Egitim Durumu On lisans 205 46,5
Lisans 102 23,1
Lisansiistii 25 5,1
Meslek Memur 54 12,2
Ev Hanimi 14 3,2
Esnaf 21 4.8
Ozel Sektor Calisan 82 18,6
Ogrenci 242 54,9
Emekli 12 2,7
Diger 16 3,6
Gelir Durumu 0-1500 206 46,7
1501-2500 98 22,2
2501-3500 62 14,1
3501-5000 49 11,1
5000 ve iisti 26 5,9
Toplam 441 100

Arastirmaya katilan ziyaretcilerin %75,5’inin
bekar, %24,5’inin ise evli oldugu goriilmekte-
dir. Egitim durumu agisindan degerlendirildi-
ginde ziyaret¢ilerin %46,5’inin 6n lisans me-
zunu, %3,2’sinin ise ilkdgretim mezunu oldugu
belirlenmistir. Ziyaretcilerin meslek gruplari
incelendiginde; %18,6’simin 6zel sektor calisa-
n1, %3,2’sinin ev hanimi, %54,9’unun 6g8renci
oldugu gériilmiistiir. Ogrenci sayisinn fazla
olma nedeni olarak, ydrelere turistik amacl
diizenlenen turlarin 6grenciler tarafindan daha
fazla ragbet gérmesi sdylenebilir (Tablo 2).
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Ziyaretcilerin Cografi Isaret ile Tescilli
Uriinleri Bilme Durumlarina iliskin
Bulgularin Degerlendirilmesi

Katilimeilarin cografi isaretli tirtinleri bilme du-
rumu Olgegine iliskin tanimlayici istatistiklere
Tablo 3’de yer verilmistir.

Katilimcilarin cografi isaret ile tescilli tirtinleri
bilme durumuna yonelik ankette yer alan ifa-
deler verdikleri cevaplardan; cografi isaret ile
tescilli tiriiniin geleneksel tiretim yontemleri ile



iiretilmesi (X=3,69+1,10), iirtiniin el yapimi ol-
masi (X=3,66+1,12), iiretiminin zahmetli olmas1
(x=3,61+1,14) ifadelerinin yliksek ortalamalara
sahip oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin cog-
rafi isaretli Uriinlerin yorelere ait iirlinleri ifade
ettigini bilmeleri liriinlerin yapiminin zahmetli
oldugunu ve yerel halk tarafindan el is¢iligi ile
yapildigin1  diisiindiirmektedir. Katilimcilarin
cografi igaret ile tescilli tirtinleri bilme durumu-
na yonelik ankette yer alan ifadelere verdikleri
cevaplardan; cografi isaret ile tescilli iirlinlin
yiiksek fiyatli olmas1 (X=3,38+1,14), bagimsiz
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bir denetleme yapilmasi (Xx=3,33+1,10) ve fab-
rikasyon olmasi (Xx=3,09+1,29) ifadelerinin dii-
siik ortalamalara sahip oldugu goriilmiistiir.

Katilimeilar cografi isaret ile tescilli tirtinlerin
cogunlukla el yapimi oldugunu diisiindiikle-
rinden {irlinlerin fabrikasyon olmasi ifadesinin
diisiik diizeyde oldugu belirlenmistir. Katilim-
cilarin cografi isaret ile tescilli iiriinleri bilme
durumunu tespit etmeye yonelik ifadelerin ge-
nel ortalamasinin iyi seviyede (X=3,50%0,79)
oldugu belirlenmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Katilimcilarin Cografi Isaretli Uriinleri Bilme Durumu

. g E £ £ _

Cografi Isaret ile Tescilli @ 8 5 g = @ B X SS
Uriin =z z 3 s = S

cl £ g = £

S = = 3 = $ =

M 4 i N M

n % n % n % n % n %
1.Ait oldugu cografyada 72 163 49 11,1 48 10,9 177 40,1 95 21,5 339 1,36
iiretildigini ifade eder.
2.Yoreye ait hammaddeler 20 45 77 17,5 67 152 179 40,6 98 222 358 1,14
ile iiretildigini ifade eder.
3.Bagimsiz bir denetleme 22 50 81 184 136 30,8 130 29,5 72 16,3 3,33 1,10
yapildigini ifade eder.
4 Hileli olma ihtimalinin 30 68 69 156 79 179 179 40,6 84 19,0 349 1,16
diistik oldugunu ifade eder.
5.Saglikli oldugunu ifade 25 57 51 11,6 105 238 175 39,7 85 19,3 3,55 1,09
eder.
6.Daha lezzetli oldugunu 25 57 52 11,8 95 21,5 168 38,1 101 229 3,60 1,12
ifade eder.
7.Y1ksek fiyathi oldugunu 23 52 79 179 132 299 118 268 89 20,2 3,38 1,14
ifade eder.
8.Geleneksel iiretim yon- 23 52 43 98 87 19,7 180 40,8 108 245 3,69 1,10
temleri ile iiretildigini ifade
eder.
9.El yapimi oldugunu gos- 26 59 45 102 85 193 179 40,6 106 24,0 3,66 1,12
terir.
10.Yapimimin zahmetli oldu- 33 7,5 39 88 92 20,9 177 40,1 100 22,7 3,61 1,14
gunu gosterir.
11.Uriinde gesitlilik saglar. 30 68 46 104 89 20,2 181 41,0 95 21,5 3,60 1,13
12.Fabrikasyon oldugunu 64 145 84 19,0 112 254 106 240 75 17,0 3,09 1,29
ifade eder.
Toplam 3,50 0,79
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Tablo 4. Katilimcilarin Gastronomik Destinasyon Algisina Iliskin Tanimlayici Istatistikler

£ = g
. 5 5 = g £ _

Cografi Isaret ile Tescilli @ S S N 5 @ B X ss
Uriin =z = 4 > =

= E E g 3 = 2

2% 5 ¥: S Bk

M N = M N

n % n % n % n % n %

1.Kapadokya Bolgesi’nin 59 134 33 75 34 7.7 192 435 123 279 3.65 131
tanittiminda 6nemlidir.
2.Kapadokya Bolgesi’nin 38 86 43 98 41 93 18 426 130 295 381 1.85

ekonomisini gii¢lendirir.

3.Kapadokya Bolgesi'ni cazip 36 82 34 77 58 132 187 424 126 28.6 3.75 1.18
hale getirir.

4 Kapadokya Bolgesi’ne 27 6,1 45 10,2 75 17.0 170 385 124 281 3.72 1.15
gastronomik amagl ziyaret
edilme sikligini artirir.

5.Kapadokya Bolgesi’nin 22 50 39 88 74 168 180 40.8 126 286 3.79 1.10
kimlik kazanmasini saglar.

6.Kapadokya Bolgesi'ne tu- 21 48 37 84 83 188 178 404 122 277 3.77 1.08
rizm yatirimlarinin yapilmasi-
ni1 saglar.

7.Kapadokya Boélgesi’nde 21 48 52 11,8 60 13.6 189 429 119 270 375 1.11
diizenlenen sosyal etkinlik

(festival, solen vb.) faaliyetle-

rini artirir.

8.Diger bolgelere gore reka- 21 48 40 9,1 8 202 176 399 115 26.1 373 1.08
bet stiinliigi saglar.

9.Kapadokya Bolgesi’nin 22 50 39 88 77 175 178 404 125 283 3.78 1.10
yerli turist sayisini artirir.

10.Kapadokya Bolgesi’nin 23 52 40 9,1 80 18.1 175 39.7 123 279 375 1.1
yabanci turist sayisini artirir.

11.Konaklama hizmetlerinde 24 54 47 10,7 78 17.7 185 42.0 107 243 3.68 1.11
¢esitlenmeyi saglar.

12.Ulagtirma hizmetlerinde 25 57 48 10,9 89 202 175 39.7 104 23.6 3.64 1.12
¢esitlenmeyi saglar.

13.Kapadokya Bolgesi’nin 22 50 45 10,2 70 159 201 456 103 234 372 1.08
gastronomik agidan bilinirli-
ginin artirir.

14.Ureticiler arasinda birlik 17 39 38 86 100 227 194 440 92 209 3.69 1.01
olmayi saglar.

15.Istihdam olanaklarmn ar- 22 50 45 102 70 159 206 46.7 98 222 370 1.07
tirir.

16.Kapadokya Bolgesi’'ndeki 27 6,1 31 70 79 179 189 429 115 26.1 375 1.10
tarim sektdriiniin gelirlerini
artirir.

17.Kapadokya Bolgesi’ndeki 22 50 46 104 90 204 169 383 114 259 370 1.11
hayvancilik sektoriiniin gelir-
lerini artirir.
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18.Gastronomi turizmini 18 41 30 68 79 179 186 422 128 29.0 3.85 1.04
olumlu yonde etkiler.

19.Destinasyon imajint1 olum- 19 43 41 93 84 19.0 189 429 108 245 373 1.06
lu yonde etkiler.

20.Yerel halkin turizm faali- 20 45 30 68 73 166 196 444 122 277 383 1.04
yetlerine katilimini saglar.

21.Ziyaretgilerin konaklama 17 39 37 84 83 188 184 41.7 120 272 3.80 1.05
stiresini artirir.

22.Turizm faaliyetlerinde 13 29 35 79 73 166 193 438 127 288 3.87 1.01
stireklilik saglar.

23.Yerel halka ekonomik kat- 21 48 19 43 57 129 179 406 165 374 4.01 1.05
ki saglar.

Toplam 3,78 0,83

Ziyaretgcilerin Gastronomik Destinasyon
Algisina Iliskin Bulgularin
Degerlendirilmesi

Katilimeilarin cografi isaret ile tescilli iiriinlerin
gastronomik destinasyon algisini belirlemeye
yonelik ifadelere verdikleri cevaplardan; cografi
isaret ile tescilli tirinlerin yerel halka ekonomik
katki saglamasi (Xx=4,01£1,05), turizm faaliyet-
lerinde stireklilik saglamasi (x=3,87+1,01) ve
gastronomi turizmini olumlu yonde etkilemesi
(X=3,85+1,04) ifadelerinin yiiksek ortalamalara
sahip oldugu goriilmiistiir (Tablo 4).

Giizel-Sahin ve Unver (2015), gastronomi tu-
rizminin Istanbul’da yarattig1 ekonomik etki-
lerini incelendikleri bir arastirmada, katilimci-
larin %16’s1m1n gastronomi turizminin bdlgesel
kalkinmaya katki sagladigimi disiindiiklerini
belirtmislerdir. Bu ¢alismada katilimcilarin
ifadelere verdigi cevaplardan genel ortalama-
nin yiiksek seviyede ¢ikmasi, cografi isaret ile
tescilli tirtinlerin yerel halka ekonomik agidan
katki sagladigin1 dogrulamaktadir. Gastronomi
turizminin turist deneyimini artirma ve bir des-
tinasyonun markalagarak pazarlamasina katki
saglama potansiyeli s6z konusudur (Rand, He-
ath ve Alberts, 2003). Yapilan bir¢ok arastirma-
da, turistlerin tercih ve ilgilerinin artmasinda
destinasyonun sahip oldugu yemek kiiltliriiniin
etkili oldugu vurgulanmaktadir (Bessiere, 1998;
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Cohen ve Avieli, 2004; Long, 2004; Richards,
2002). Bu calismadan elde edilen sonuglar, di-
ger calisma sonuglari ile ortiismektedir. Yoreye
0zgl cografi isaret ile tescilli tiriinlerin siirekli-
liginin saglanmasi destinasyona ait gastronomi
turizmini olumlu yonde etkileyecegi ifade edi-
lebilir. Karakulak’in (2016) yaptig1 bir aragtir-
mada, ziyaret¢ilerin cogunlugunun yoreye 6zgii
gastronomik {iirlinlerin cografi isaret ile tescil-
lenmesinin bolgenin turizmini canlandirdigi-
n1 belirtmislerdir. Bezirgan ve Kog¢’un (2014)
Cunda Adasi’nda yaptiklar1 bir ¢aligmada,
yoreye 0zgili gastronomik iirlinlerin destinasyon
tanittiminda 6nemli bir unsur oldugunu vurgu-
lamislardir. Yapilan bu arastirma sonucu ile zi-
yaretgilerin bu diisiinciilerine dayanarak cografi
isaret ile tescillenmis iriinlerin taninmasi ve
daha fazla tercih edilmesi ile turizmi canlandi-
racag1 ve boylece gastronomik faaliyetlerde sii-
reklilik saglanabilecegi diistiniilmektedir.

Katilimcilarin cografi isaret ile tescilli iirlinlerin
gastronomik destinasyon algisin1 belirlemeye
yonelik ifadelere verdikleri cevaplardan; cog-
rafi isaret ile tescilli lirlinlerin {ireticiler arasin-
da birlik olmay1 saglamasi (x=3,69+1,01), ko-
naklama hizmetlerinde g¢esitlenmeyi saglamasi
(x=3,68+1,11) ve ulastirma hizmetlerinde ¢esit-
lenmeyi saglamasi (X=3,64+1,12) ifadelerinin
diisiik ortalamalara sahip oldugu goriilmiistiir
(Tablo 4). Yoreye 6zgii iiriin cografi isaret ile
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tescillendiginde o tirliniin tek bir standarda gore
tiretilmesi zorunlulugu treticiler arasinda birlik
olmay1 saglayabilir.

Katilimeilarin cografi isaret ile tescilli tirlinle-
rin gastronomik destinasyon tizerindeki algi
durumlarini belirlemeye yonelik ifadelerin ge-
nel ortalamasinin iyi seviyede (X=3,78+0,83)
oldugu belirlenmistir. Bu bulgular 1s181nda,
yoreye 0zgii cografi igaret ile tescilli iiriinlerin
gastronomik destinasyonlara sagladigi katkila-
rin olduk¢a 6nemli oldugu sonucu ortaya ¢ik-
maktadir. Cografi isaret ile tescillenmis tirtinle-
rin ait oldugu cografyanin 6zelliklerini igermesi

Tablo 5. Olgeklerin Korelasyon Analiz Sonuglari

g0z Oniine alindiginda destinasyonun gastrono-
mik o6zellik kazanmasinda 6nemli bir yerinin
oldugu soylenebilir.

Ziyaretcilerin Cografi Isaret ile Tescilli
Uriinleri Bilme Durumlarimin Gastronomik
Destinasyon Algilar1 Uzerindeki Etkiye
fliskin Korelasyon ve Basit Regresyon
Analizi Sonuclar:

Cografi isaretli iirlinlerin bilinme durumu ile
gastronomik destinasyon algis1 arasinda an-
laml1 bir iliski olup olmadig: korelasyon analizi
ile test edilmistir. Korelasyon analizi sonuglar1
Tablo 5’de yer almaktadir.

Olcekler n p Degeri Pearson
Correlation

Cografi Isaretli Uriinlerin Bilinme Durumu 441 .000 .698%*

Gastronomik Destinasyon Algisi 441 .000 .698**

**Korelasyon 0.1 diizeyinde anlamlidir (¢ift yonlii)

Analiz sonuglari, cografi isaretli iirtinlerin bilin-
me durumu ile gastronomik destinasyon algisi
arasinda anlamli ve pozitif yonlii bir iliskinin
oldugunu gostermistir (r (441) =0,69; p<.01).

Cografi isaretli tirtinlerin bilinme durumunun
gastronomik destinasyon algis1 lizerindeki et-

Tablo 6. Basit Regresyon Analiz Sonuglari

kisini belirlemek amaciyla basit dogrusal reg-
resyon analizi gergeklestirilmistir. Bu analiz
sonuglaria gore, cografi isaretli iirlinlerin bilin-
me durumunun gastronomik destinasyon algisi
tizerindeki etkisinin istatistiksel olarak anlamli
oldugu (F Degeri=418.000; P Degeri=0.000;
p<.001) tespit edilmistir.

Faktorler B SE, Beta t Degeri p Degeri
Sabit 1,194 0,130 9,205 0,000
Cografi Isaretli Urlinlerin Bilinme 0,738 0,036 0,698 20,445 0,000
Durumu

R 0,698
R? 0,488
F Degeri 418,00
p Degeri 0,000
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Degiskenler arasindaki basit dogrusal iligkiye
ait regresyon denklemi gastronomik destinas-
yon algis1i=1,194+0,738 (cografi isaretli irlinle-
rin bilinme durumu) seklindedir. Analiz sonug-
larina gore diizeltilmis R? degeri, 0.48’dir. Bu
degere gore, gastronomik destinasyon algisin-
daki %48’lik varyansin cografi isaretli iiriinle-
rin bilinme durumuna bagli oldugu anlagiimak-
tadir (Tablo 6).

Elde edilen sonuglara gore, “Ziyaretgilerin cog-
rafi isaretli tiriinleri bilme durumunun gastrono-
mik destinasyon algis1 lizerinde etkisi vardir”
olan H1 hipotezi kabul edilmistir.

Sonuc ve Oneriler

Cografi isaret ile tescillenen yoresel iiriinler des-
tinasyonlarin gelismesinde, tercih edilmesinde,
tanitilmasinda ve bolge ekonomisinin gliglen-
mesinde onemli bir rol oynamaktadir. Bu aras-
tirma, Kapadokya Bolgesi’ne gelen ziyaretcile-
rin cografi isaretli iiriinleri bilme durumlarimin
gastronomik destinasyon algilar1 iizerinde etkili
olup olmadigini belirlemek amactyla yapilmis-
tir. Kapadokya Bolgesi’nde daha once bdoyle
bir calismanin yapilmamis olmasi, literatiirde-
ki boslugu doldurabilmesi ve ilerde yapilacak
caligmalara yol gosterebilmesi agisindan 6nem-
lidir.Kapadokya Bolgesi’ni farkli amaglarla zi-
yaret etmek i¢in gelen 441 katilimcinin anket
formunda yer alan ifadelere verdigi cevaplar-
dan elde edilen verilerin degerlendirilmesi dog-
rultusunda ortaya ¢ikan sonuclar ve sonuglara
dayali1 onerilere asagida yer verilmistir.

Aragtirma sonucunda elde edilen bulgulara gore,
Kapadokya Bolgesi’ne gelen ziyaretgilerin cog-
rafi isaret ile tescilli {irtinleri bilme durumlari-
n1 tespit etmeye yonelik ifadelerin genel orta-
lamasinin iyi seviyede (Xx=3,50£0,79) oldugu
belirlenmistir. Arastirmaya katilan ziyaretgiler,
cografi isaret ile tescilli liriinlerin gastronomik
destinasyon iizerinde 6nemli etkisi oldugunu
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belirtmislerdir. Bu ifade, yapilan korelasyon
ve basit regresyon analizi ile dogrulanmakta-
dir. Ziyaretgilerin cografi isaretli irlinleri bilme
durumlar ile gastronomik destinasyon algila-
1 arasinda istatistiki olarak anlamli ve pozitif
yonlii bir iligki oldugu belirlenmistir. Bu yiiz-
den iilkenin veya bdlgenin sahip oldugu gastro-
nomik iirlin zenginliginin cografi isaret sistemi
ile koruma altina alinmasi destinasyonun gast-
ronomik o6zellik kazanmasim1 ve bilinirligini
artirmasi agisindan Onemlidir. Ayrica mevcut
durumda cografi isaret ile tescillenen gastrono-
mik {riinlerin daha fazla tanitiminin yapilarak
tilkketiminin tesvik edilmesi ve turizme kazandi-
rilmas1 gerekmektedir.

Yukarida belirtilen ¢caligmanin bulgular1 dogrul-
tusunda ve sonuglar ¢ercevesinde asagida bazi
Oneriler sunulmustur.

Elde edilen bulgulardan da anlasildig1 iizere
ziyaretgilerin biiyiik cogunlugu bolgeye tatil
amaclh gelmektedir. Bu yiizden konaklama is-
letmelerinin biinyesinde bulunan ve otellerden
ayri olarak faaliyet gosteren yiyecek-igecek is-
letmelerinde Kapadokya Bolgesi’ne 6zgili cog-
rafi igaret ile tescillenen gastronomik tiriinlere
daha fazla yer verilerek ziyaretgilere tatma ve
deneme firsat1 sunulmalidir.

o Cografi isaret sisteminin Onemine dikkat
cekilerek cografi isaret tescil c¢aligmalar1 yo-
gunlastirilmalidir. Resmi kurumlar tarafindan
Kapadokya Bolgesi’nin sahip oldugu zengin
yoresel tirlinlerin cografi isaret ile koruma alti-
na alinmasi i¢in gerekli bagvurular yapilmalidir.

o Cografi isaret tescil basvurularinin artma-
s1 i¢in bagvuru sartlarinda biirokratik islemler
azaltilmali ve basvuru agamalarinin kolay bir
sekilde ytirtitiilmesi saglanmalidir.

« Destinasyonun ekonomik gelisiminde ve ta-
nitiminda olduk¢a 6nemli katkilar saglayan cog-
rafi isaret sistemi konusunda yerel halk, kamu
ve sektorel kuruluslar bilinglendirilmelidir.
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« Kapadokya Bolgesi’nin sahip oldugu yoresel
gastronomik iriinlerin tanmitimi ve siirdiiriile-
bilirligi icin yerel etkinlikler (festivaller, sdlen
vb.) diizenlenerek iirtinlerin 6zellikleri 6n plana
cikarilmali ve farkindaligi artirilmalidir.

« Kapadokya Bolgesi’nin tanitiminda kullani-
lan kitap, dergi ve brosiirlerde cografi isaretli
gastronomik {riinlere yer verilmelidir. Ayrica
yoresel iirlinlerin standart regetelerinin bulun-
dugu kitapgiklar yaymlanmalidir. Destinasyo-
nun sahip oldugu gastronomik fiirtinlerin bili-
nirligini ve tanittmimi artirmak ig¢in videolar,
gorseller ve tanitim filmleri hazirlanmalidir.

« Kapadokya Bdlgesi’nin gastronomi turizmi-
ne katki saglamasi ve tanitiminin yapilabilmesi
icin ¢esitli organizasyonlar ve projeler hazirlan-
malidir. Bu siirecte illerin Belediye Bagkanlik-
lar1, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Milli Egitim
Bakanligi, iiniversiteler, dernekler, odalar ve
yerel medya kuruluslari ile is birligi saglanma-
lidir.

Bu arastirma, Kapadokya Bolgesi sinirlart ice-
risinde bulunan Kayseri ve Nevsehir illerine
gelen ziyaretgiler ile gergeklestirilmistir. Daha
sonraki ¢aligmalar i¢in ayni konu yerel halk aci-
sindan degerlendirilerek, halkin cografi isaretli
tirtinleri bilme durumlar tespit edilerek cografi
isaretli ile tescilli irlinlerin gastronomik desti-
nasyon iizerindeki etkisi incelenebilir. Ayrica
nitel arastirma yontemleri ile ¢alismanin daha
kapsamli turizm paydaslar1 ile yapilmasi one-
rilebilir. Calisma yerli ve yabanci ziyaretgilere
uygulandigi i¢in anket formu sadece Tiirkce ve
Ingilizce dillerinde hazirlanmustir. ileride yapi-
lacak calismalarda bdlgeye gelen yabanci zi-
yaretcilerin milletlerine gore farkli dillerde ha-
zirlanarak daha fazla veri toplanmasina olanak
saglanabilecektir. Elde edilen sonuglardan da
anlasildig: lizere cografi isaret ile tescilli tiriin-
lerin gastronomik destinasyon iizerinde olumlu
etkileri oldugu tespit edildiginden yoresel {iriin
cesitliligi fazla olan diger bolgelerde de bu tarz
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calismalarin yapilmasimin, bolgelerin ve iilke
turizminin gelismesine katki saglayabilecegi
diistiniilmektedir.
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Abstract

Monosodium Glutamate (MSG) is the most determinant component of umami taste and is formed
in cheeses naturally. The main purpose of this research is to determine the amounts of MSG in
geographically indicated cheeses in Turkey and the changes in MSG content after 60-day storage.
In this study, the amount of MSG in 42 samples of seven cheese types (6 of each type), were mea-
sured by the AOAC method, and sensory analyses were conducted in 14 samples. Additionally,
samples from each type were stored for 60 days and MSG contents in 6 samples were remeasured.
MSG was found between 0.007 and 2.205 mg/100 g in 41 samples. The amount of MSG increased
in 4 samples and decreased in 2 samples after storage. Results showed that the type and ripening
time is highly determining on MSG content and, taste is the strongest factor on overall liking fol-
lowed by odour, texture, and appearance.

Keywords: Cheese, geographical indication, natural MSG, sensory analysis, umami taste

Tiirkiye’deki Cografi Isaretli Peynirlerde Dogal Monosodyum Glutamat
Oz

Temel umami tat bilesigi olan Monosodyum Glutamat (MSG), peynirlerde dogal olarak olugsmak-
tadir. Bu arastirmanin temel amaci, Tiirkiye’deki cografi isaretli peynirlerde bulunan dogal MSG
miktarlarmi ve 60 giinliik depolama sonrasinda MSG miktarlarinda meydana gelen degisimleri
belirlemektir. Bu ¢alismada, yedi peynir ¢esidinden 6’sar 6rnek olmak iizere toplam 42 peynir
ornegindeki MSG miktar1 AOAC yontemi ile 6l¢iilmiis ve 14 6rnek i¢in duyusal analizler ger-
ceklestirilmistir. Ayrica her peynir ¢esidinden bir 6rnek 60 giin siireyle bekletilmis ve 6 6rnekteki
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MSG miktar1 yeniden Sl¢lilmiistiir. 41 6rnekte 0.007 ile 2.205 mg/100 g araliginda MSG 6lgiil-
miistiir. Depolama sonras1 4 6rnekteki MSG miktar1 artarken, 2 6rnekte azaldig tespit edilmistir.
Sonuglar, peynir 6rneklerinde ¢esit ve olgunlagma siiresinin MSG miktar1 iizerinde belirleyici bir
etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Duyusal analiz sonuglarina gore tat, genel begeni lizerinde
en belirleyici faktor olurken, diger belirleyici faktorler sirasiyla koku, doku ve goriiniim olarak

belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, dogal MSG, duyusal analiz, peynir, umami tat

Introduction

Taste is the human sense which regulates the in-
gestive behavior and, is the result of the chem-
ical reaction between taste compounds and the
papillae on the tongue, palate, and throat. Sweet,
sour, salty, and bitter tastes were accepted as
basic tastes until the late 20th century (Stans-
ka & Krzeski, 2016). Prof. Kikunae Ikeda from
Tokyo University realized that there was a fifth
taste which he was familiar with, different from
four basic tastes in foods such as asparagus, to-
mato, and cheese, which he had the opportunity
to taste for the first time during his studies in
Leipzig-Germany between 1899-1901. When
returned to Japan, he started to search the source
of this novel taste. In 1907, he noticed that the
“kombu” seaweed, used for making “dashi” (a
stock widely used in Japanese cuisine) had the
same taste intensively and named it as “uma-
mi” which means delicious in Japanese (Beau-
champ, 2009; Ninomiya, 2015). Ikeda distin-
guished the source of this taste is Monosodium
Glutamate (MSG) in foods and succeeded in
separating the glutamic acid crystals in water
by using dried kombu seaweed in 1908. Ike-
da neutralized the water-soluble glutamic acid
with NaOH and managed to obtain 30 g MSG
out of 12kg kombu seaweed (Kurihara, 2015).

In 1913, Kodama examined the components of
“katsuobushi” (dried and fermented fish) and
revealed that the inosinate was also a source of
umami. In 1957, Kuninaka found that guanylate
is another important source of umami during a
study on ribonucleotide production by biochem
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ical degradation of yeast RNA. It was reported
that guanylate is naturally found in dried shiita-
ke mushroom, commonly used in Japanese and
Chinese cuisine. In 1964, Kuninaka described
the umami taste synergism between glutamate
and nucleotides. He revealed that when gluta-
mate and 5p-ribonucleotides were used togeth-
er, the umami taste intensified significantly
(Ninomiya, 2015; Yamaguchi and Ninomiya,
2000). At the International Umami Symposium
in 1985, the existence of umami taste receptors
on the tongue was proven by Prof. Yamaguchi
and umami was accepted as the fifth basic taste
(Ninomiya, 2015).

As in many foods MSG exists naturally or
added artificially, various methods have been
used to measure the amount of MSG or uma-
mi taste intensity. Conacher, Iyengar, Miles &
Botting (1979) determined MSG ranged from
approximately 0.2% in some condensed soups
to 13.1% in bouillon cubes by gas-liquid chro-
matography (GLC). The MSG contents of over
200 samples of manufactured foods were me-
asured by AOAC Procedure and estimates of
the dietary intake of MSG in the UK population
were calculated (Rhodes, Titherley, Norman,
Wood & Lord 1991). Soyseven & Arli (2021),
developed a simple and effective high-perfor-
mance liquid chromatography (HPLC) using
fluorescence (FLD) method and carried out for
determination of MSG in 57 various food sam-
ples. Natural MSG exists in many foods such



as meat, mushroom, fermented dairy products,
breast milk, various vegetables, and sea foods,
gives these foods a distinct umami taste (Maga,
1994, 5.99-100). Drake et al. (2007) identified
the compounds responsible for umami taste in
Cheddar and Swiss cheeses and revealed that
MSG played the largest role in umami taste of
both Cheddar and Swiss cheeses. Sinesio, Co-
mendador, Peparaio & Moneta (2009) inves-
tigated umami taste properties of traditional
Italian recipes prepared with umami-rich in-
gredients. Results showed, that in recipes con-
taining parmesan cheese, umami enhancement
was clearly perceived by the panelists and this
enhancement also improved the perception of
other basic tastes. Effects of sensory interac-
tions between basic tastes and ten cheese aro-
ma compounds, on perception of cheese flavor
were examined. The study showed that increas-
ing amount of MSG caused an increase in the
sense of cheese flavor in the product with low
and medium aroma levels.

Since the amount of MSG is positively relat-
ed with the perceived taste, many chefs and
home cookers add MSG in their plates. Today,
artificial MSG i1s used widely as a food addi-
tive in food industry, restaurants and even in
home kitchens as it is a very effective flavor
enhancer, inexpensive and easily accessible.
The use of artificial MSG as a food additive,
however, has been argued to be associated with
nutritional diseases such as obesity and diabe-
tes due to-creat the illusion effect on the consu-
mer (Cooper, 2015, s.127). Particularly due to
this reason, some consumers concern about the
safety of foods which include artificial MSG.
Some durable ingredients with high natural
MSG such as truffle oil, powdered parmesan or
dried porcini are also used as flavor enhancer
in restaurant and home kitchens, but they are
usually very expensive and not easily available
globally. Therefore, detecting safe and healthy
local or affordable gastronomic products with
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natural umami taste and spreading their area of
use has a great importance for both producers
and consumers (Wijayasekara & Wansapala,
2021). It is known that the amount of natural
MSG in food increases in some processes such
as cooking, drying and fermentation. One of
the most important sources of natural MSG is
fermented milk products (Drake et al., 2007).
Cheese, for this reason, is the ideal product as a
source of high natural MSG. Since the specific
combination of MSG with NaCl is well deter-
mined (Barylko-Pikielna & Kostyra, 2007; Chi
& Chen, 1992; Okiyama & Beauchamp, 1998),
being able to know the correct ripening time to
achieve the optimum levels of natural MSG for
different purpose of use, deems desirable. For
this reason, in this research, cheese types, which
are fermented milk products, were examined.
The cheese types in the current research were
limited to the ones which were geographically
indicated in Turkey. The most important reason
for including geographically indicated cheeses
in this research is that the locality and authen-
ticity of these products are registered. In addi-
tion, the raw materials and processes used in
production have to comply with the standards.
Geographically indicated products can be con-
sidered as original, local and standard samples.

It’s known that the amount of MSG in cheeses
varies depending on the type and the ripening
time. The main purpose of this research is to de-
termine the amounts of MSG in geographically
indicated cheeses in Turkey and the changes in
the amount of MSG after 60-day storage. It’s
also aimed to reveal the effects of likings of
appearance, odour, texture and taste on overall
liking.

Material and Method

The current research was conducted in three
consecutive stages. In the first stage, the amount
of natural MSG in 42 cheese samples were
measured by AOAC 970.37. A total of 42 sam-
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ples, six measurements from each seven cheese
types, was studied (Diyarbakir Orgu, Edirne
White, Erzurum Civil, Erzurum Blue Civil/Er-
zurum Gogermis Cheese, Erzincan Tulum, Ez-
ine and, Kars Kashar Cheesse). Samples were
purchased from different local producers in six
different cities. The analyses were performed
by an accredited food analysis laboratory (Nano
Lab Laboratory Group).

In the second stage, the hedonic scale tests of 14
samples (two samples from each cheese type)
were conducted. The samples were randomly
selected in their cheese types and subjected to
hedonic scale tests by 106 consumers to deter-
mine the likings of appearance, odor, texture,
taste and overall likings. Individual participa-
tion method was used at this stage. The tests
were conducted in Ankara Haci Bayram Veli
University, Gastronomy and Culinary Arts
Department’s Sensory Analysis Laboratory.
Cheese samples were cut into 2x3 centimeters
pieces and were served on white plain plastic
plates. Each participant was seated comfortably
and instructed to taste the samples under a white
light. One participant conducted the hedonic
test at a time and there was no time limit. Im-
mediately after tasting each sample, the partici-
pants were asked to rate the samples in terms of
each sample’s appearance, odour, texture, taste
and overall likings. The participants rated their
liking on a 10-point Likert type scale (1 = Did
not like at all, 10 = liked a lot) (Durlu-Ozkaya

Table 1. Amounts of MSG in cheese types

& Uner, 2016). In the third stage of the current
research, the change in MSG amounts during
storage was examined. One sample from each
cheese type was stored at +4 °C for 60 days in
closed containers. At the end of the storage peri-
od, the sample of Edirne White Cheese was ob-
served to be spoiled and excluded from this part
of the study. The changes in the MSG amounts
of remaining six cheese samples were deter-
mined by using the AOAC 970.37 method.

Statistical Analysis

Regression analysis was conducted to deter-
mine the sensory factors affecting the overall
liking level. The analyses were conducted by a
statistical package program (IBM SPSS.22).

Results

By April 2016, when the research began, there
were seven cheese types geographically in-
dicated, in Turkey. In the scope of this study,
the amount of MSG in 42 samples, six from 7
cheese types, were measured by AOAC 970.37
method. 41 of 42 samples were found to con-
tain natural MSG at rates ranging from 0.007
to 2.205 mg/100 g. The highest average amount
of MSG (1.026 mg/100 g) was detected in Er-
zurum Blue Civil Cheese, while Erzurum Civil
Cheese was the cheese with the lowest average
amount of MSG. The mean, minimum, and
maximum MSG amounts (mg/100 g) in cheese
types are given in Table 1.

Type of cheese n MSG (mg/100 g)

Minimum Maximum Mean
Kars Kashar Cheese 6 0.096 0.657 0.297
Ezine Cheese 6 0.021 0.379 0.243
Edirne White Cheese 6 0.007 0.884 0.222
Erzincan Tulum Cheese 6 0.046 1.850 0.757
Diyarbakir Orgu Cheese 6 ~0 1.584 0.171
Erzurum Civil Cheese 6 0.011 0.205 0.060
Erzurum Blue Civil Cheese 6 0.153 2.205 1.026
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After first analyses, one sample from each
cheese type was randomly selected and stored
at +4 °C for 60 days to determine the change
in MSG amounts during storage. At the end of
the storage, the sample of Edirne White Cheese
was observed to be spoiled and excluded from
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this part of the study. The amounts of MSG in
6 samples were remeasured with AOAC 970.37
method. As a result of the analyses, it was re-
vealed that the amount of MSG in 4 cheese
samples increased between 120-1169% and de-
creased in 2 samples by 20% -89% (Table 2).

Table 2. Changes in the amount of MSG samples during storage

Cheese Type 1.Measurement (mg/100 g) 2.Measurement (mg/100 g)
Kars Kashar Cheese 0.117 1.485
Ezine Cheese 0.379 0.836
Erzincan Tulum Cheese 0.434 0.046
Diyarbakir Orgu Cheese ~0 0.134
Erzurum Civil Cheese 0.061 0.756
Erzurum Blue Civil Cheese 2.205 1.755

To determine the sensory factors affecting over-
all liking level Regression analysis was con-
ducted. Likings of appearance, odour, texture

and taste were assumed as independent factors
which affect the overall liking dependent vari-
able (Table 3).

Table 3. Sensory factors affecting the overall liking

Sensory factor Mean+SD B Beta t P
1. Appearance 7.62 +£2.16 .084 .081 3.739 .000
2. Odour 7.22 +£2.31 219 224 8.248 .000
3. Texture 7.17 £2.39 .87 .092 4.032 .000
4. Taste 7.15+2.54 .553 .624 26.076 .000
Overall liking 7.34+£2.25

Findings of the research show that likings of
appearance, odour, texture and taste are signifi-
cant predictors of the participants overall liking.
The analysis revealed that liking of taste (Beta:
0.624) is the strongest factor on overall liking
and followed by odour (Beta: .0224), texture
(Beta: 0.092) and appearance (Beta: 0.081).

Discussion

In line with the main purpose of the research,
natural MSG amount of 42 cheese samples and
the changes in MSG amount in six samples af-
ter 60-day storage were measured by AOAC.
970.37 method. Results of the study show that
in 41 of 42 cheese samples, natural MSG was
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found in amounts ranging from 0.007 to 2.205
mg/100 g. According to Umami Information
Center (2022)’s data, the cheese type with the
highest MSG content is Parmesan cheese (1.68
mg/100 g). In this study. a sample of Erzurum
Blue Civil Cheese has been established to con-
tain natural MSG by 2.205 mg/100 g. and it has
been the highest natural MSG content ever re-
ported for cheese types. Considering the con-
cerns of consumers about artificial MSG and
high cost of products with natural MSG already
used in restaurants and home kitchens, healthy
and affordable gastronomic products with high
natural MSG can be an alternative. As umami
taste concept has been very popular around the
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world, these products can be promoted interna-
tionally and also innovative receipts and variety
of novel use of the product can be developed.

Considering the average MSG values of the
cheeses, Erzurum Blue Civil Cheese has the
highest average amounts of MSG (1.026
mg/100 g), the cheese type with the lowest av-
erage amount of MSG is Erzurum Civil (0.060
mg/100 g). Erzurum Blue Civil Cheese is a ma-
tured cheese produced by fermenting Erzurum
Civil cheese alone or together with curd cheese
for a second time. The main difference between
these two types of cheese is aging time. It is
known that during fermentation, proteins and
peptides are degraded as a result of microorgan-
ism activities and turned into amino acids and
other cleavage products. Due to degradation,
the amount of free Glutamic acid in foods in-
creases significantly during maturation (Chen et
al., 2021; Hajeb & Jinap, 2012). Results of the
study confirm that the maturing process is very
important and determinant in terms of MSG
and umami taste intensity in foods. Changes in
the amount of MSG after 60-day storage also
confirm this result. According to the result of
the second analyses, it was established that
the amount of MSG in 4 cheese samples in-
creased by 120-1169%, while in 2 samples, it
decreased by 20% and 89%. In the sensory con-
trol, the signs of deterioration and decay were
also detected in these two samples. In the light
of these findings, it is possible to say that the
amount of MSG in two samples, increased to
a certain point during ripening and then started
to decrease during storage, while continuing to
increase in four samples. At this point, it can
be said that glutamic acid, which is released
as a result of degradation of protein and pep-
tides (Amin, Kusnadi, Hsu, Doerksen & Huang,
2020), began to degrade. This result is further
important because many studies showed that
acceptance of foods with umami taste depends
on the combination of NaCl and MSG amounts
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(Barytko-Pikielna & Kostyra, 2007; Chi &
Chen, 1992; Okiyama & Beauchamp, 1998).
Revealing the relationship between ripening
time and the amount of MSG will enable pro-
ducers to determine the optimal combinations
for various purposes of usage.

Conclusion

In this study, six cheese samples were analyzed
for two times with an interval of 60 days and
the changes in amount of MSG was measured
during storage. For future studies, it can be rec-
ommended to measure the amounts of MSG and
other umami taste components more frequently
in longer storage times for better understanding
of relationship between ripening time and uma-
mi taste intensities of fermented foods.
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Abstract

While a significant portion of the world struggles with the challenges that come with being over-
weight, another large portion of the world searches for authentic cuisine that will make their holi-
days a memorable experience. This is where the importance of the concept of food literacy comes
into play. It is necessary to reach and influence large communities to raise awareness of the society
about food and nutrition. The purpose of this study is to uncover food literacy awareness and the
meaning assigned to it in the tourism community by using a semi-structured interview form. The
findings reveal that tourism stakeholders have a misunderstanding of food literacy. People who
have heard this phrase previously are almost entirely wrong about its definition, but those who ha-
ven’t heard it before can roughly anticipate its subheadings. However, all the participants believed
that having detailed information about food and nutrition is essential.

Keywords: Food consumption, food literacy, tourism

Turizm Alaminda Gida Okuryazarhg Anlayisi
Oz

Diinyanin 6nemli bir kism1 asirt kilolu olmanin getirdigi zorluklarla miicadele ederken, diinyanin
bir bagka biiyiik kism1 da tatillerini unutulmaz bir deneyim haline getirecek otantik mutfag: ari-
yor. Iste burada gida okuryazarlig1 kavraminin énemi devreye giriyor. Toplumu gida ve beslenme
konusunda bilinglendirmek i¢in genis kitlelere ulagsmak ve onlar1 etkilemek gerektigi agiktir. Bu
nedenle, 6nemli turizm paydaslarini igeren bir 6rneklem grubuyla calisarak konuyu tiimevarimci
bir yaklagim ile ele almak biiylik 6nem tagimaktadir. Bu ¢aligmanin amaci, turizm camiasinda
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gida okuryazarlig farkindaligini ve ona yiiklenen anlami yar1 yapilandirilmig bir goériisme formu
kullanarak ortaya ¢ikarmaktir. Bulgular, turizm paydaslarinin gida okuryazarligini yanhs anladi-
gin1 ortaya koymaktadir. Bu kavrami daha dnce duyanlar, tanimi1 konusunda neredeyse tamamen
yanilmaktadir; ancak daha 6nce duymamis oldugunu ifade edenler bu kavramin alt bagliklarim
kabaca tahmin edebilmistir. Ancak tiim katilimcilar, gida ve beslenme hakkinda detayli bilgiye
sahip olmanin gerekli oldugu konusunda hemfikirdir.

Anahtar Kelimeler: Gida tiiketimi, gida okuryazarligi, turizm

Introduction

Considering the mortality rates in the world, it
is seen that one out of every five people dies due
to poor dietary habits (Murray, 2019). Although
eating habits do not always lead to death, it is
obvious that they significantly reduce the qual-
ity of life of people. Malnutrition can result in
cardiovascular disorders, diabetes, and over-
weight (Rosas, Pimenta, Isabel and Schwarzer,
2019). According to the World Health Organiza-
tion (WHO), the obesity rate increased 3 times
between 1975 and 2016 and the overweight
rate is nearly 2 billion people in adults who are
18 or over (WHO, 2020). Lack of information
can be predicted as one of the factors that have
an impact on poor entry on this subject. In this
context, health literacy, food literacy, and nutri-
tion literacy concepts are frequently mentioned
in recent years. According to Velardo (2015),
health literacy means the knowledge and the
usage of health-related information, while food
literacy and nutrition literacy are defined as ef-
fective weapons to protect public health.

Although there is no consensus on the definition
of food literacy in the literature, this concept
simply means having knowledge about food
(process, origin, ingredients, etc.) and acting
accordingly (Durmus, Balci, Oral and Sonkaya,
2018). It is well known that knowledge of
healthy foods affects a person’s behaviour
through healthy eating motivation (Miller and
Cassady, 2012). For this very reason, the impor-
tance of people who have an impact on large
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masses of people to be food literate stands out.
Although there are many ways to reach large
masses, it is an undeniable fact that tourism pro-
fessionals are one of those who appeal to the
masses and influence them due to the high par-
ticipation in tourism. It is known that nearly 1.5
billion people participated in the tourism move-
ment in the last year before the pandemic (UN-
WTO, 2019). In this sector, where billions of
people travel every year, the issue of food con-
sumption happens to be very important. These
tourists are in constant consumption during their
travels, when they arrive at their destinations, at
their hotels, restaurants, and during their shop-
ping. In this consumption, they always need
advice because they are outside of the environ-
ment, they usually live in. In this context, the
knowledge level of tourist guides, tourism op-
erators, and all other tourism employees about
food literacy is quite important. And it should
not be forgotten that food is an important part
of a tourist’s choice of destination (Frolova, Ro-
gach and Ryabova, 2020).

In this study, it was aimed to measure the
awareness of academicians who train tourism
personnel, graduate students who take tourism
education at a high level, and various tourism
professionals to the concept of food literacy.
Semi-structured interviews were conducted in
order to understand the thoughts of tourism pro-
fessionals about food literacy, who are believed
to have an impact on large masses (Wirawan,



Wirawan, Kurniasari and Merati, 2020). The
study is unique in that it examines the concept
of food literacy, which has not yet been recon-
ciled in tourism literature.

Food and Tourism

Food has an important place in the tourism sector
as well as being the biological needs of people.
Food issues in tourism as a tourist phenomenon
can be studied in many contexts socioculturally
(Aslimoski and Gerasimoski, 2012). In a study
investigating the food consumption motivations
of tourists, 14 different factors were found.
These are: “authentic experience, prestige, cul-
tural knowledge, health concern, assurance,
convenience, price/value, novelty, variety, fa-
miliarity, eating habit, sensory pleasure, social
pleasure, and contextual pleasure” (Mak, Lum-
bers, Eves and Chang, 2013). Authentic experi-
ence and cultural knowledge refer to local food
and food which shows the local culture of the
destination, prestige is about finding the chance
to eat unique and famous food, health concern
and assurance are under the obligatory head-
ing and they refer to being sure what to eat and
knowing about the ingredients, convenient is
named to emphasize they wouldn’t want to pay
more than the food are worth, novelty and vari-
ety are for the people seeking for new kinds of
food and the other aspects are aiming for plea-
sure (Mak, Lumbers, Eves and Chang, 2013).

Aslimoski and Gerasmioski (2012) mentioned
in their study that there are different expecta-
tions while traveling and some tourists’ core
motivation in a destination can be food and
nutrition. Food and nutrition-related products
and services offered to visitors during vacation
also affect tourists’ enjoyment and duration of
stay. In this case, it can easily be said that if the
expectations are covered, the tourists get satis-
fied, but it is seen that it is not always in this
way. In some cases, being a vegetarian creates
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instability in participating in the tourism move-
ment. The reason for this may be the lack of
awareness of visitors with different eating hab-
its, which are seen as minorities, and the lack of
appropriate menus everywhere (Huang, Chen,
Lu and Shen, 2019). The food knowledge of the
companies and their attention is quite import-
ant in this issue. A tourist mostly has in mind
the food he or she has eaten before and is prone
to. The underlying reason for this is that they
know better what its ingredients are and how
it is prepared. In this context, when the tourists
see that specially prepared and presented food
is presented to them with a special subscription,
their holiday can turn into a unique experience
(Aslimoski and Gerasimoski, 2012). Therefore,
some people can get nervous about tasting local
food. Sometimes, even though they know that
it is not healthy, people may prefer fast food to
meals they have never tasted before. A study
conducted on a group of students traveling from
China to England shows that these people pre-
fer global food companies in their food pref-
erences (Yen, Cappellini, Wang and Nguyen,
2018). Going after these (so-called junk food)
can release crucial health issues. There is also
a small link between globalization and tourism,
which develops at an uncontrolled pace day by
day, can lead to income inequalities and this can
force people to change their eating habits with
affordable and unhealthy foods. Although it is
not argued in the study that tourism is exactly
the reason for this, it depends on the attitudes
of individuals and societies (Leatherman and
Goodman, 2005).

Food also has a lot to do with culture. Hearing
the local music in the restaurant, seeing the art
on the walls, and learning about the architectur-
al structure of the restaurant can all signify a lot
to a tourist in a cultural sense (Aslimoski and
Gerasimoski, 2012). Tourists now have new
interests and as a result, new types of tourism
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are emerging. One of the issues that tourists are
starting to demand is the requests related to food
and nutrition. In tourism destinations that can be
named as developed tourism destinations, spe-
cial interest groups are offered tours under the
name of culinary tourism. The content of these
tours can be quite interesting. Here, not only
tasting but also participating in the preparation
stages of the guests are provided to have this
authentic experience. They buy products from
local vendors and dine at the area’s famous res-
taurants. In addition, we have the chance to see
and taste products unique to that culture, whi-
ch will enable them to get to know that culture
(Aslimoski and Gerasimoski, 2012). It is seen
in the present literature that people who are se-
eking for nice food and health-related tourism,
open new doors to the sector. For example, in
the simplest terms, olive oil tourism has develo-
ped in recent years and the reason for this is the
motivation of people to experience healthy food
(Hwang and Quadri-Felitti, 2021). To reconcile
tourism with food, you don’t even need to mo-
nitor people or quantify their effects. Even the
nutritional habits of animals living in regions
with high tourism can change. Some animals
suffer how tourists feed them (Abrantes, Brun-
nschweiler and Barnett, 2018), but on the other
hand, the movement they have to do improves
their fitness (Norkaew et al., 2019). In tourism,
where even the health of animals is affected, it
becomes very important for people to be cons-
cious and knowledgeable. In this context, the
importance of the concept of food literacy co-
mes to the fore in this field as in other fields.

Food Literacy

Food-related issues have started to be raised
more and more in our contemporary society. The
only reason for this is that it is not only the ca-
lories and nutrients needed by the human body,
but also it is one of the basic building blocks of
culture and society (Gartaula, Patel, Shukla and
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Devkota, 2020). People want to learn about the
ingredients of the food they eat, where it comes
from, and their cultural characteristics. Litera-
cy, which is seen in many areas, is also included
in the subject of food in this context (Gartaula
et. al., 2020). Kohls (1960) is perhaps one of
the first researchers to use the concept of food
literacy in history. His perspective was mostly
on the marketing strategies of restaurants and
understanding the wishes of the customers. As
with every concept, food literacy has changed a
lot over the years. It is also possible to call them
development rather than change because every
new concept continues by adding something to
it, not contrary to the previous ones. In the last
decades, the concept of food literacy has been
defined by researchers in different ways. Some
put forward food literacy is the ability of a per-
son to acquire information about food and nutri-
tion and to apply them in order to lead a healthy
life (Kolasa, Perry, Harris and Shovelin, 2001).
Where some other studies more emphasize the
skills to prepare healthy and tasty meals star-
ting from their own family (Thomas and Irwin,
2011). Two experts who examined past studies
and worked on the subject for many years, made
a neat definition of food literacy as follows:

Food literacy is the scaffolding that empowers
individuals, households, communities or nati-
ons to protect diet quality through change and
strengthen dietary resilience over time. It is
composed of a collection of inter-related know-
ledge, skills, and behaviours required to plan,
manage, select, prepare, and eat food to meet
needs and determine intake (Vidgen and Galle-
gos, 2014, p. 54).

While they were putting forward components of
food literacy as plan and manage, select, prepa-
re, and eat, Cullen, Hatch, Martin, Higgins and
Sheppard (2015) brought forward the term as
an intersection of community food security and
individual food skills. They stated that all this



cluster constitutes health and wellbeing. In this
list of components, community food securities
subheadings are “local food system, programs,
access, availability, affordability” and the indi-
vidual food skills subheadings are “knowledge,
access, values, beliefs, and culture” (Cullen et
al., 2015, p. 143).

It has been frequently emphasized in the past lit-
erature that the fewer people know about food,
the more neophobia they have. In their study on
local food consumption, Kim, Eves, and Scarles
(2013) drew attention to the importance of food
neophobia and food involvement in personality
traits specific to food-related situations. In the
motivational characteristics, it was emphasized
that the factors of “cultural experience, interper-
sonal relationship, excitement, health concern,
and sensory appeal” (Kim, Eves and Scarles,
2013, p. 484) were effective in consuming lo-
cal foods. While some people hesitate to try the
local food abroad in case health issues popped
out, usually the global fast foods are most prob-
ably worst in terms of this subject. Also, it is
shown in a former study that local food is usual-
ly freshly produced and served, and this is much
more likely to satisfy customer health concerns
(Kim, Eves and Scarles, 2013). In a study con-
ducted in Yucatan, it was stated that although
tourism brought welfare and job opportunities
to the local people, it was obvious that it caused
a lot of damage to public health and the envi-
ronment (Leatherman, and Goodman, 2005). In
this study, it is aimed to emphasize the impor-
tance of the food literacy knowledge of the tour-
ism employees, and anyone related to tourism.
This issue is seen as the missing piece of the
tourism puzzle where various research has been
done on this subject.

Methodology

This research covers the concept of food litera-
cy, which is seen as a distant subject for tourism.
Although this concept has been defined many
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times in the current literature, the evaluation of
the perspectives of staff, students, or even aca-
demicians related to tourism has been ignored.
Creswell (2017) states that qualitative research
focuses on learning the meaning that the par-
ticipants attribute to the phenomenon, not the
researcher or the authors in the literature. He
likens research to draw a general picture of the
underlying problem or thought. Precisely from
this point of view, a qualitative research meth-
od was used to understand and reveal how the
concept is perceived in the tourism sector and
whether there is a general knowledge about this
subject.

In the study, a semi-structured interview form
consisting of 5 questions was prepared by in-
spiring from the question range of the previ-
ous studies and adding to them (McNamara,
Mena, Neptune and Parsons, 2021; Ronto, Ball,
Pendergast and Harris, 2016; Rosas, Pimenta,
Leal and Schwarzer, 2019). Here, the thoughts
formed in the minds of the participants with
the concept of food literacy and the relation-
ship between food and tourism are examined.
Tourism professionals, tourism academics, and
tourism graduate students were selected as the
samples, as they have been trained in tourism
for a long time and may have heard of different
concepts. The study was prepared in accordance
with the ethical principles, and it is approved
by Aksaray University Human Research Ethics
Committee (Reference Number: 2022/01-03)
on 22 February 2022. In studies like this, pur-
poseful sampling, one of the improbable sam-
pling types, is used when the researcher aims
to understand and explore a concept, topic, or
event from the perspective of the participants
(Patton, 2002). Because of the implementation
of a curfew due to the COVID-19 measures in
the country where the study was conducted, the
data collection process was carried out online.
The consent of all interviewers who would con-
tribute to the study was obtained and the study
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was ethically tested and approved by the board.
The qualitative data analysis program MAXQ-
DA 2018 was used to see similar and different
opinions together and to make a detailed anal-
ysis. The opinions of the participants were first
translated into English and then translated into
the language in which the interview was made
by a different author and translation was provid-
ed. This process was also done while creating
codes and themes, and opinions were received
by experts in their field. A similar one of these
checks is a pilot test conducted with 10 different
people in order to measure the comprehensibili-
ty of the questions before starting the study.

Results

Interviews were conducted with 19 different
people in the study. The sample consists of 9
women and 10 men. In interviews with almost
half the sex ratio, the age scale of the partici-
pants is 22 to 49. Except for a high school grad-
uate who is a tourism staff, all other participants
have a postgraduate level. Among the academ-
ic participants of tourism, 5 are academicians
and 6 are students. Those working in the tour-
ism sector consist of 3 people working in the
hotel business, 3 tour guides, 1 travel agency
employee, and 1 cabin crew. Before analyzing
the answers given, it was deemed necessary to
create a word cloud in order to look at the event
from a wider window and to perceive the gen-
eral view of the participants. The word cloud is
as in Figure 1.

Figure 1. General word cloud of the study
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When talking about food literacy, and the impor-
tance of tourism personnel being food literate,
the first expressions in the mind of participants
were ‘“‘content, quality, culture, information,
knowledge, service, and experience.” Most of
these words became codes and themes when the
readings are detailed. Also, it won’t be wrong to
say these are some of the ingredients of the food
literacy domains.

Food and Tourism

Rather than asking the participants directly
about the more detailed concept of food liter-
acy, it was more appropriate to start with a soft
question such as how you reconcile tourism and
food issues. People travel to participate in the
tourism movement. To embark on this trip, they
need financial means, free time, and most im-
portantly, a motivation that drives them. As it
is frequently mentioned in the literature, one of
the most important of these motivations is food
consumption. This consumption can be to taste
local foods, to keep fit while on vacation, or just
to fill one’s stomach. The pattern derived from
the responses of our participant audience, who
are intertwined with the tourism sector, reveals
the connections between the two concepts more
clearly. It is possible to analyse the views result-
ing from the coding of the transcripts under four
themes: cultural expectations, essential needs,
gastronomic requirements, and economic fac-
tors.

Cultural Needs

It was emphasized that the way to get to know
the people living in the destinations and to sat-
1sfy the sense of curiosity we involuntarily de-
velop towards them is to consume local foods.
Participants put forward the link between tour-
ism and food as follows:

“The number of individuals whose motivation
to travel is based on discovering and experien-



cing the eating and drinking habits of different
cultures is increasing day by day” (Participant

7).

“As much as we are curious about the touris-
tic places, history, and culture of a place, we
also want to experience different foods and fla-
vours” (Participant 1).

Raising the bar a little further, participant 18
highlights the following feature in tourists’ trav-
el motivations.

“Recently, the desire to experience the local
food and beverages of the destinations comes at
the top of the travel motivations of domestic and
foreign tourists” (Participant 18).

Essential Needs

Food and beverage are mostly founded as an
obligatory need of human beings. This issue
won’t change even though a person is on a va-
cation. Participants strongly indicated this fact
in different words.

“One of the compulsory needs of individuals
who go out of their places of residence for var-
ious reasons and participate in activities that
constitute the basis of tourism is food and be-
verage” (Participant 19).

“When a person travels for tourism, he must
also fill his stomach. Because eating is a physi-
cal need” (Participant 12).

“Food is a basic need; it is our first need wher-
ever we are” (Participant 9).

Gastronomic Requirements

People besides seeing the beauties of the des-
tinations, day by day their expectations about
having a nice quality meal increase. While
participant 17 emphasizes “The quality of the
food service offered will also have positive ef-
fects on the person engaged in tourism activi-
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ties” (Participant 17), participant 18 highlights
more specific areas as “...attend food festivals,
taste olive oil, and wine, attend cooking classes,
and visit vineyards” (Participant 18). One oth-
er thought explains the situation by supporting
this idea with the emerging education system in
this field.

“The concept of gastronomy tourism became
popular, gastronomy tours serving the men-
tioned motivation increased and schools were
established at high school, associate degree,
undergraduate and graduate levels aiming to
train competent personnel within this field. All
these show that there is a growing, popular, and
important connection between the concepts of
tourism and food.” (Participant 7).

Economic Factors

A large part of the economic income of some
countries is provided by tourism, which is called
flueless industry. It is also important to market
and diversifies the tourism product well in or-
der to increase tourism inputs. These thoughts
poured out of the tongue with these sentences:

“Food is an important factor in diversifying
tourism products” (Participant 15).

“...the concept of food is a great source of in-
come for tourism” (Participant 16).

“This contribution also develops the region or
nation where the tourism activity is carried out,
both economically and in terms of advertising”
(Participant 8).

Food Literacy

In the interviews held with the employees, aca-
demicians, and graduate students related to the
tourism sector, it was determined that everyone,
without exception, associated tourism, and food
under different topics. At this point, the issue
of whether the sample had never heard of the
concept of food literacy gained importance.
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Findings on familiarity with the concept of food
literacy are as in Figure 2.

Figure 2. Familiarity with the concept of food
literacy

Have you ever heard of the food Lteracy term
before?

.......

Although it is known that the importance of
food in tourism is high, it is understood that the
concept of food literacy is a little new to tour-
ism with 68% of the answers. For this very rea-
son, when presenting the results, opinions and
expressions about food literacy will be divided
into those who have heard of the concept before
and those who have heard it for the first time.

Those Who Have Not Heard of Food Literacy

Surprisingly, it is seen that people who told that
they heard the concept for the first time in the-
ir lives knew the subject more deeply and even
gave features that fit some of the definitions in
the literature. The words in Figure 3 were spo-
ken by those who had never heard of this term
before.

Some of the definitions of food literacy that ap-
peared in the minds of the participants who ha-
ven’t yet heard the term are as follows.

“...to know the details such as production, fun-
ctioning, presentation, seasoning and service in
different cultures” (Participant 8).

“...to be able to master the terminology of the
contents written on the food products” (Parti-
cipant 16).
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“...researching whether the foods we produce
are healthy or not.” (Participant 3).

“...the content (ingredient) of the food” (Par-
ticipant 17).

Those Who Have Heard of Food Literacy

When the comments of those who know about
this concept, which relatively few people know,
are examined, they can only refer to three of the
codes given in the previous section, far from a
comprehensive definition. The resulting themes
can be listed as research, label reading, health
issues.

“Reading and critical evaluation of the articles
about Food and Nutrition are the first state-
ments that come to my mind” (Participant 18).

“It can be considered as a detailed examination
of the foods we eat and drink and transferring
this information to other people” (Participant

4),

“To do research about products, cuisine type
and history. In short, to research and read
about food and have knowledge about it (Par-
ticipant 5).

“Knowing the terms indicating the content of
the product information, reading it, something
like the product MSDS” (Participant 14).

“Knowing the food additives, codes and ingre-
dients on packaged foods” (Participant 13).

“...nutrition, agriculture, health”

(Participant 19).

organic,

Basically, it can be said that knowledge part is
an essential part of food literacy and people who
are in the tourism sector are asked how they are
collecting information about food-related is-
sues. Mostly it is seen that participants tend to
collect information from the internet and social
media. The other sources they use, which or not
that relevant are publications, verbal sources,
tv, and other tourism employees.
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Figure 3. Those who have not heard of food literacy
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Possible Benefits of Being a Food Literate
Tourism Worker

This part of the results is very crucial in terms
of giving an idea to measure the necessity of the
study. Participants who are related to tourism
think that it will provide various advantages for
people who will work in this field to be food lit-
erate. The most notable finding is that the qual-
ity will increase. They explain this situation in
the following terms:

“Businesses that have detailed information
about the nutritional values and nutrition of
foods may plan the menu more effectively”
(Participant 18).

“In order to provide quality service, it is of
great importance that employees have sufficient
and accurate information and can transfer this
information appropriately, especially in work
environments such as the tourism sector, where
customers and employees have to be in constant
interaction. A tourist group who has travelled
to get to know and experience different foods
and beverages will be able to obtain correct in-
formation about the foods, and management by
people with up-to-date literature will increase
tourist satisfaction and thus increase the pop-
ularity of the current destination day by day.”
(Participant 7)
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“As in everything else, being conscious about

food and doing research leads us to good qual-

ity food. The fact that tourists are looking for
quality, requires tourism businesses to be high
quality” (Participant 5).

Knowledge has also been frequently empha-
sized as what reveals the quality and even as the
element that plays a mediating role in customer
satisfaction. Apart from this, it was emphasized
that the issue has special importance for ensur-
ing customer health. They emphasized it in their
own words as:

“Because, thanks to food literacy, food and
products that threaten human health are pre-
vented from being included in the menus. In
this way, the satisfaction of the tourist increases
and the health of the tourists is also protected”
(Participant 18).

“Tourists with allergic reactions know what
they consume as content” (Participant 14).

“Informing about food or hygiene” (Partici-
pant 10).

And finally, it has been suggested that being
food literate will contribute to the sector eco-
nomically. Lastly, they expressed their opinions
on the economic effects as follows:
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“This increases the product range and market-
ing diversity. It is also expected to make an eco-
nomic contribution” (Participant 8).

“These advantages are the reduction of the
costs of the enterprises and the prevention of
waste” (Participant 18).

Conclusion

The feedback from the participants in this re-
search, which set out to see if there is a place
for healthy eating, knowing about foods and
nutrients, and having information about them in
tourism, reveal how important this issue is. To
be clear, none of the tourism sector employees
interviewed can confidently define the concept
of food literacy. The fact that at the beginning of
the study, the researcher found almost no stud-
ies in the literature that associated food literacy
with tourism, explains this situation. The main
result of the study is that tourism professionals
find this issue very important, but at the same
time they do not have detailed information
about it. The best thing to do in this regard is to
increase the courses related to food and nutri-
tion during tourism education and to ensure that
each tourism personnel graduates as a food lit-
erate. In addition, food literacy trainings can be
provided through certificate programs, which
can put job-seeking tourism graduates one step
ahead in the sector. It is suggested that research-
ers who plan to work by reconciling these two
issues in the future should also examine the is-
sue from the perspective of tourists.
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Oz

Ulkelerin gastronomi gesitliligi, kiiltiiriin bir pargasidir. Kiiltiiriin gelisimi uzun siireclerin ve ta-
rihsel olaylarin yonlendirmesiyle oldugu gibi gastronominin geligimi de asirlar siiren siire¢lerden
olusur. Giiniimiizde gastronomi zenginligi, iilkelerin turizmde basaris1 i¢in daha biiyiik bir avan-
taja doniismektedir. Gastronomi, turizm gelirlerini artirmakta anahtar rol oynamaktadir. Ozellikle
ekonomileri turizme bel baglamis ve gelismekte olan iilkeler i¢in turizmi gelistirmenin yeni yol-
lar1 aranmaktadir. Halihazirda gastronomisi uluslararasi taninirhiga ulagmis iilkeler, tarihlerinde
basarinin ipuglarini saklamaktadir. Giiniimiizde Ispanya, turizm sektériinde diinyanin en 6nde
gelen tilkeleri arasindadir. Bu basarida rol oynayan gastronominin tarihsel gelisimini incelemek
turizmde basarmnin yollarina 151k tutacaktir. Bu ¢alismamin amaci, Ispanyol gastronomisinin tarih-
sel gelisiminde rol oynayan bilesenleri incelemek ve giiniimiizde devletin destegi ile yiiriitiilen ve
gastrodiplomasi uygulamalar1 olarak kabul edilen eylemleri Ispanyol gastronomisinin gelisimi ile
karsilastirmaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, gastrodiplomasi, gastronomi turizmi, ispanya, turizm

Historical Development of Gastronomy Tourism in Spain and Evaluation of
Gastrodiplomacy

Abstract

The gastronomic variety of the countries is a part of the culture. The development of culture is dri-
ven by long processes and historical events as well as the development of gastronomy is comprised
of centuries of processes. The wealth of gastronomy turns into a greater advantage for the success
of countries in the field of tourism. Gastronomy plays a key role in increasing tourism revenues.
Especially for developing countries whose economies rely on tourism, new ways to develop tou-
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rism are sought. Countries whose gastronomy has already achieved international recognition keep
the clues of success in their history. At the present time, Spain is among the countries in the world
leading in the tourism sector. Examining the historical development of gastronomy, which plays
a role in this success, will shed light on the ways of success in tourism. The aim of this study is to
examine the components that play a role in the historical development of Spanish gastronomy and
to compare the actions accepted as gastrodiplomacy practices carried out with the support of the
state with the development of Spanish gastronomy.

Keywords: Gastronomy, gastrodiplomacy, gastronomy tourism, Spain, tourism

Giris

Yasadigimiz ¢agin degisim riizgarlar1 pek ¢ok
sektorii temelden etkiledigi gibi gastronomi
sektorii de degisime ugramaktadir. Gastronomi
sektorii, giinlimiizde en yenilik¢i sektorlerden
biri haline gelmistir. Bir diger ifadeyle en de-
gisken, en rekabet¢i, katma degeri en yliksek
sektorlerden biridir. Yeni teknikler, yeni mal-
zemeler ve yeni yaklagimlar sektoriin giindelik
ogeleridir. Restoranlar yerel halka hitap ettigi
gibi turistler i¢in de cazibe noktalarina doniis-
mustur.

Endiistriyellesme siirecinde yapisal reformlari
tamamlayamamis, askeri rejimler, i¢ savas ve
siyasi calkantilarin gélgesinde ekonomik kriz-
lerle yiizlesen iilkeler i¢in turizm sektorli adeta
can simidi olmustur. Turizm sektoriinlin sagla-
dig1 doviz gelirleri, ekonomilerinde cari agik
veren iilkeler i¢in 6nem arz etmektedir. Yemek
turisti, mutfak turisti veya gastro-turist olarak
adlandirilan, karin doyurmak yerine haz amaclh
yemek yiyen, ziyaret motivasyonlarinda yoresel
veya avangart yeme i¢cmenin agir bastigi ziya-
ret¢iler kisi basi ortalamanin tizerinde harcama
yapmaktadir. Bu durum, onlara yonelik yeni
uygulamalarin gelistirilmesine sebep olmustur
(Dilinya Gida Seyahat Birligi [WFTA], 2020).
Ayrica World Travel Market’in Kiiresel Egilim-
ler Raporu’na gore, uluslararasi ziyaretcilerin
ortalama gida harcamalari; Fransa, Tiirkiye,
Rusya Federasyonu ve Ispanya gibi iilkelerde
artmasinin beklenmesi bu uygulamalarin siirdii-
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riillecegine isaret etmektedir (Diinya Turizm Or-
giiti [UNWTOY], 2017). Gastro-turistler yliksek
getirili pazar olarak degerlendirilmektedir ve bu
durum, devletlerin ve is diinyasinin gastronomi
sektoriine olan ilgisini agiklamaktadir (Eko-
nomik Kalkinma ve Isbirligi Orgiitii [OECD],
2012). Turizm gelirlerinin artirilmasinin yanin-
da iilke imajinin iyilestirilmesi, kirsal niifusun
kalkinmasi, yerel kiiltiir ve kimliklerin varligim
stirdiirmesi, kadin istthdaminin artmasi gastro-
nomi turizminin desteklenmesinin temel sebep-
leridir.

Son 20 yilda Tayland, Tayvan, Malezya, Peru
gibi gelismekte olan iilkeler, gastronomi turiz-
minin énemine odaklanmistir. Iletisim tekno-
lojilerinin ve devlet desteklerinin yardimiyla
gastrodiplomasi kampanyalar1 diizenleyerek,
Fransa, Ispanya, Italya’nin yiizyillar icerisinde
edindikleri ulusal mutfak sohretini kisa siirede
elde etmeye c¢alismiglardir. Her lilkenin kendine
0zgii oncelikleri olmakla birlikte turizm gelirle-
rinde artisin saglanmasi (The Economist, 2002),
tarim ve hayvanciligin (Herningtyas, 2019),
gida giivenliginin (Farina, 2018) ve iilke ima-
jmin iyilestirilmesi (Solleh, 2015) gibi amagclar
edinilmistir.Gastronomide ilham kaynag tilke-
lerden biri olan Ispanya; turizmiyle, yeme igme
sektorliyle ve gida ihracatiyla dikkat ¢eken iil-
kelerden birisidir. Ispanya, giiniimiizde en ¢ok
ziyaret edilen ve en ¢ok turizm geliri elde eden
ikinci iilkedir. Ispanya’y1 bu noktaya getiren



en onemli faktorlerden biri olan gastronomi,
uzun bir gecmise sahiptir. Ispanya gastronomi
seriiveninin incelenmesi, ulusal mutfagin cazi-
be noktasina nasil doniistiigiiniin anlasilmasin-
da aydinlatict olacaktir. Yiizyillar siiren ulusal
Ispanyol mutfaginin tarihsel gelisimini turizm
konusuyla birlikte incelemek, bu gelisimde rol
oynayan cografya, dini kimlikler, cografi kesif-
ler, savaslar, hiikiimet politikalari, demokrasi,
bireysel girisimler, Avrupa Birligi ve teknoloji
gibi unsurlarla gastronominin nasil sekillendi-
gini incelemek ve gilinlimiiz gastrodiplomasi
uygulamalariyla karsilastirmak, makalenin ana
konusunu olusturmaktadir.

Ispanyol Gastronomisi

Gastronomi, gidanin tarladan ¢atala olan yolcu-
lugunu inceleyen bilim dalidir. Bu yolculukta
rol oynayan faktorler, iilkeden iilkeye farkli-
liklar gostermektedir. Bir ulusal mutfagin olu-
sumunda iilkenin yer aldig1r cografyaya baglh
olarak flora ve fauna rol oynamaktadir. Mut-
fakta uygulanan yontemler ise ulusal kimlik
tizerinde 6nemli etkiye sahiptir. Ulusal kimlikte
dil ve din kadar yemek kiiltiirii de bir bilesen-
dir. Ulkeye gelen farkl1 ulusal kimliklere sahip
toplumlar kendi yemek Kkiiltiirlerini de yerel
mutfaga kazandirmiglardir. Yemek ve sunumu,
ideallerin, kimliklerin, degerlerin iletisiminde
kullanilmaktadir. Uriiniin elde edilmesinden,
yemegin pisirilmesinden, sunumuna kadar izle-
nen uygulamalarda farkli ulusal kimlige sahip
toplumlarda farkliliklar gézlemlenir. Ornegin,
Greko-Romen degerleri bat1 toplumunun ideal
kokleri olarak kabul edilmektedir. Yunanllar,
degerli gastro fikirlere sahiptir. Asirtya kagma-
dan iyi tat, sagliga 6nem ve denge icermektedir.
Bat1 yeme aligkanliklarina karst Osmanlt ye-
mek yeme aligkanliklarinda farkliliklar vardir.
Diger yandan mutfak savurganlig: ise Fransiz
monarsilerinde ug¢ noktalara ulagsmistir. Fransiz
Ihtilali’nden sonra saraylarda yetismis as¢ilarin
hiinerlerini kendi restoranlarinda sergileme-
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siyle 19. yiizy1l Fransiz eliti burjuva sinifina
hizmet etmistir. Gastronomi acisindan Ispanya
cografyasina bakildiginda ¢ok zengin bir flo-
ra ve fauna vardir. Sebze {iretimi, arazi yapisi
ve iklim gesitlerine uygun olarak tiim iilkeye
yayilmistir. Boylelikle farkl: tiirlerde sebze ve
meyvelerin {iretilmesi miimkiin olmustur. Ul-
kenin bir tarafinda Atlas Okyanusu, diger tara-
finda Akdeniz olmak iizere kiy1 bolgelerinden
elde edilen balik, yumusakc¢a ve kabuklu deniz
mahsulleri dikkate deger sayida insana istihdam
alan1 acgtif1 gibi yemek cesitliliginde de temel
rol oynamistir. Karada ise genis ¢apl biiyiik ve
kiigtikbag hayvan tiretimi yaygindir. Bu durum,
gastronomi i¢in genis bir malzeme yelpazesi
sunmaktadir. Gegmiste koyliilerin kendi bahge-
lerinde ve ciftliklerinde iirettikleri malzemeler-
le yaptiklar yemekler, bugiiniin avangart ispan-
yol restoranlarin yemek tariflerinin temellerini
olusturmustur.

Ispanyol Ulusal istatistik Enstitiisii’niin (INE)
tanimlamasina gore tarim, hayvancilik, balik-
cilik, yiyecek ve igecek endiistrisi, yiyecek ve
igecek ticareti, konaklama sektorii olmak tizere
bu ekonomik aktivitelerinin toplami gastrono-
mi sektoriinii olusturur. INE rakamlarina gore,
bu faaliyetlerin toplami1 2017 yilinda, Ispanya
gayri safi yurti¢i hasilasinin (GSYH) %33’iinii
olusturan 388 milyar Euro’ya denk bir iiretime
denk gelmistir. Bu faaliyet alanlarinda 3,73 mil-
yonluk istihdam saglanmis ve toplam Ispanya
istihdaminin %18’ini olusturmustur. Ispanya’ya
gelen turistlerin %15°1 gastronomi motivasyonu
ile iilkeyi ziyaret etmistir. Bu turistler, ortalama
bir turistten %20 daha fazla harcama yapmistir.
Ispanya’da uluslararas: turistlerin yaptigi har-
camalardan %15,5’1lik pay1 gastronomi almistir
(KPMG, 2019).

Ispanya, 2019 yilinda turizmden 71,2 milyar
Euro gelir elde etmis (hosteleriadigital, 2020),
ziyaret¢i sayist 83,7 milyona ulagsmistir (Min-
cotur, 2020). ABD’nin ardindan turizm gelirle-
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ri en yiiksek olan ikinci iilkedir. En ¢ok ziyaret
edilen iilkeler arasinda ise Fransa’nin ardindan
ikinci iilkedir. Avrupa’da bir uluslararasi turis-
tin ziyaret bagina ortalama harcamasi yaklagik
1000 dolar iken Ispanya’da 1150 dolardir (De-
mirer, 2018).Giiniimiizde Ispanya; zeytinyagi,
jambon, sosis, meyve ve sebze, deniz liriinleri
tiretiminde Avrupa’nin 6nde gelen {ilkelerin-
den biridir. 2017 yilinda tarim ihracati toplam
dis ticaretinin %16,8’ini temsil etmistir. ispan-
ya, Avrupa Birligi (AB) iiyesi olmanin avan-
tajiyla 2017 yilinda tarimsal gida ihracatinin
%74’iinden fazlasin1t AB’ye yapmistir (KPMG,
2019). ispanya’nin 2017 yilinda yeme i¢me
sektorii bliytikligii 107 milyar dolara ulagmis
ve yillik bliylime oran1 %6 seviyesinde gergek-
lesmistir.

Zeytinyagi, diinya gida ihracatinda, 6zellikle de
Akdeniz havzasinda 6nemli ihrag iirlinlerinden
biridir. Diinya zeytinyag1 liretiminin %951 Ak-
deniz havzasinda iken yine diinya {iretiminin
%69’u Avrupa’dadir (Avrupa Komisyonu [EC],
2020). Akdeniz havzasinda yillik 15 milyon ila
22 milyon ton zeytin ve 2,4 ila 3,3 milyon ton
arasinda zeytinyagi {iretilmektedir (Conexio,
2019). Uretim miktar1, mevsim sartlarina gore
dramatik farkliliklar gosterebilmektedir. 2019
yilinda Ispanya, yaklasik 3,5 milyar dolarlik
(ABD dolar) zeytinyag: ihracat1 ile %47,8’lik
kiiresel zeytinyagi ihracatindaki payr ile agik
ara diinya lideridir (Tiirkiye Ihracat¢ilar Meclisi
[TIM], 2020).

Ispanya, 2019°da 3,1 milyar dolarlik sarap ihra-
cat1 gergeklestirerek Fransa ve italya’nin ardin-
dan diinya tg¢iinciiliiglinde yer almistir (Worlds
Top Exports, 2020). 2017’ye kadarki 9 yillik
slirecte sarap rotalarindaki ziyaretci sayist 3 kat
artarak 3,2 milyona varmistir. Peynir ihracatin-
da ise diger Avrupa iilkelerinin ¢ok gerisinde
kalmistir (Workman, 2020).
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Ispanyol Mutfag

Asturya peynirleri, Rioja saraplari, Mayorka
sobrasada sosisi, Kanarya mojo soslari, Kata-
lan ve Bask bolgesinin pintxos atistirmaliklari,
Navarra kuskonmazi Ispanyol gastronomisinin
baslica ogeleridir (Maurer, 2019). Gilinlimiizde
Ispanyollarin yeme aliskanliklar1 az miktarda
ve sik araliklarladir. Ogle yemegi 6ncesinde ta-
pas yemek yaygindir. Tapas kelimesi, Ispanyol-
ca kapak anlamindaki “tapi”den gelmektedir.
Ispanyol yemeklerinden baslica 6rnekler gaz-
pacho, paella, tortilla, patatas bravas, tatlilar-
da turron ve churro olarak siralanabilir (BBC,
2019).

Ispanyol yemeklerinde kullanilan malzeme
yelpazesinin genisligi sagladigi kombinasyonlar
sayesinde benzersiz bir yemek c¢esitliligi sunar.
Renkleriyle Ispanya bayragma benzetilen ve
akla gelen ilk ulusal mutfak 6rneklerinden olan
paella, daha spesifik olarak bir Valensiya seh-
rinin yemegidir. Valensiya’da piring iiretimi ile
zenginlesen isgiler agik havada, odun atesinde,
kalin piring ile farkli malzemelerle ilk paellanin
orneklerini yapmustir. ilk paella drnekleri ise
Romalilara kadar uzanmaktadir. Glintimiizde
gurmeler arasinda yaygin bir gériisle Ispanyol
mutfaginin amiral gemisi olarak nitelendirilir.
Paella, asir1 baharathi olmamak kaydiyla tama-
mi Ispanya igerisinden tedarik edilebilen, tama-
men istege bagl olarak secilebilen 1stakozdan
midyeye, karidesten deniztaragina, salyangoz-
dan tavsana kadar malzemelerle pisirilebilir
(Norman, 2018). Farkli olarak Katalan bdlge-
sinde paella hazirlanirken deniz iiriinleri kulla-
nilacaksa diger et iiriinleri kullanilmamaktadir
(BloombergHT, 2018).

Paellanin malzemeleri farkliliklar géstermekte-
dir. Pisirilmesi hizl1 ve kolaydir. Bir as¢inin pa-
ella hazirlama marifeti uygun malzemeleri uy-
gun oranlarla se¢mesi ile fark edilebilir. Zaman



icerisinde asir1 talep, bazi malzemelerin ithal
edilmesiyle de sonu¢lanmustir. Ornegin, istege
bagli olarak paella yapiminda kullanilan 1stako-
zun bir tiirii olan kerevit, iskogya’dan ithal edil-
meye baglanmistir (Macbeth, 2018). Franco
diktatorligi, Paella’nin ulus kimligindeki yeri-
ni zirveye tasimis ve Ispanyol ulusunun mutfak-
taki tezahiiriine doniistiirmiistir.

Ispanyol mutfagmn tarihsel gelisimi oldukca
uzun bir siirectir. Ispanya kitlesel goglerin,
Amerika’nin  kesfinin, savaslarin, askeri
yonetimlerin etkisi altinda kalmis ve bu durum
siiphesiz sekilde mutfaga intikal etmistir. Bu
olaylardan bazilar1t mutfagi olumlu sekilde etki-
lerken bazilar1 mutfagin zayiflamasina da sebep
olmustur.

Ispanya’nin giiniimiiz mutfaginda, bir dénem
tilkenin biiyiik boliimiine sahip olan Endiiliis
Devleti’nin belirgin miras1 vardir. Endiiliis’iin
yarimadadaki resmi varligi, 711°den 1492’ye
kadar stirmiistiir. Endiiliis Araplarinin yarima-
dadaki varlig1 farkli dinlere mahsup toplumla-
rin birlikte yasamasina imkan saglamustir. Ozel-
likle de yarimadada Yahudi ge¢misi 3. yiizyila
kadar uzanirken, Ispanya’da kral Chintila 638
yilindan itibaren Yahudileri zorla doniistiir-
meye c¢alismis veya yargilamigtir. 710 yilinda
Miisliimanlarin yarimadaya gelisi, 1492’ye ka-
dar Miisliiman, Yahudi ve Hristiyan toplumlarin
birlikte yasamastyla sonuglanmustir. Ispanyol
toplumunun yerlesimi biiyiiksehirlerde tama-
men karisik bir sekilde veya bir dine mensup
koyler, kasabalar seklinde olmustur (Spanish
Food, 2021Db).

Endiliis Devleti’nin 1492°de teslim olmasi,
bolgedeki Yahudi ve Miisliimanlarin Kato-
lik’e doniistliriilmesi veya siirgiin edilmesiyle
sonu¢lanmistir. Basta Fas, Portekiz, Tunus ve
Cezayir olmak lizere bir kisstm Miisliiman ve
Yahudi, 2.Bayezid’in kadirga gondermesiyle
Osmanlt’ya siginmistir (Hadden, 2013).
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Miisliimanlarin Etkisi

Her gastronomide oldugu gibi Ispanyol gastro-
nomisinde de sosyal sinifa, biiyliksehirlere ve
kirsal alanlara gore farkli yontemlerle yemek
yapilir, farkli yiyecekler tiiketilirdi. Bu anlamda,
Endiiliis gastronomisi de bir istisna degildir ve
zengin cesitlilige rastlanir. Ozellikle yarimada
icerisinde Yahudilerden daha az yasaklar1 ol-
malar1 sebebiyle Miisliimanlarin gastronomiye
katkilar1 daha fazladir. Kuzu eti ve kiimes hay-
vanlari, bolge Miisliimanlarinin favori etleridir.

Dar gelirli Endiiliisliiler, 6zellikle kiyilarda ya-
sayanlar kizartilmis veya tuzlanmis sardalye ve
ton balig1 olmak iizere bol miktarda balik tiiket-
mistir. Glinlimiizde hamsi tursusu ve sardalye
bir parca ekmek esliginde tapas olarak yenil-
mektedir ve giiney Ispanya Endiiliis bolgesinde
kizarmis balik ¢ok yaygindir.

Ust siif Endiiliisliiler ise herhangi bir dini
yasak olmamasina ragmen ¢ok az balik yemis
veya hi¢ balik ve kabuklu deniz mahsuli ye-
memistir. Zamanin doktorlarinin deniz mahsul-
lerinin kokusu ve giiclii tad1 sebebiyle saglikla
ilgili yersiz kaygilar1 olmus ve bu durum, belli
bir kesimin yeme aligkanliklari etkilemistir
(Spanish Food, 2021b).

Yarimadada Endiiliis gastronomisi genel bir
Akdeniz diyeti ¢izgisi gostermektedir. Domuz
eti ve fermente igecekler konusunda katiyet
gostermemislerdir. Diger bir Miisliiman toplum
olan Morolar ise Ispanya’ya pek ¢ok teknoloji
getirmistir. Ispanyollar, alkolii damitmak igin
damiticilart nasil kullanacaklarini Morolar sa-
yesinde 6grenmistir. Morolar, dini sebeple al-
kol igmemis fakat parfiim ve tibbi amagclar i¢in
alkol iiretmis, Ispanyollar ise iiziim sirasindan
likér tiretmek i¢in bu teknikleri kullanmistir
(Zucker, 2021).

Araplar beraberlerinde pek ¢ok iiriinii Ispanyol
mutfagina kazandirmistir. Sekerkamisi, kayisi,
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badem, narenciye, 1spanak, piring, limon suyu,
patlican, mercimek, nohut, c¢esitli baharatlar
onde gelen orneklerdir. Yemeklerden ise soguk
corba Endiiliis orijinlidir. Morolar ise sekerka-
misin1 Ispanya’ya getirmistir ve onu nasil rafi-
ne edeceklerini 6gretmistir. Bu sayede ispanyol
keklerinin ve diger tatlilarin olugsmasinda belir-
leyici olmuglardir.

Zeytinin (Olea europaea L.) ana vatan1 Ha-
tay-Maras-Mardin seridi olarak bilinmektedir
(Deliboran vd., 2019). Ege ve Akdeniz kiyila-
rinda Zeytin agaci yaklasik 6000 y1l 6nce yetis-
tirilmistir. Girit Krali Minos’un sarayimdan MO
2500 yilina ait tas tabletlerde zeytin agacina
atifta bulunmustur. Zeytin agacini ilk giiniimiiz
Ispanya’sina getirenler, Fenikeliler ve Yunanli-
lardir. Zeytin yetistiriciligi ve yag iiretimi MO
219 yilinda bolgeyi isgal eden Romalilarin 6ncii
teknikleriyle gelistirilmistir. Ancak tiretimdeki
asil teknik gelisim, Araplarin katkisiyla olmus-
tur (Spain Then and Now, 2021). Sulama hen-
dekleri, sarniglar ve drenaj sistemleri, Araplarin
Ispanya’ya kazandirdig1 hasat artis1 ve verimli-
lik saglayan tekniklerdir.

Kuskusuz Arap ulusal kimligi, kiiltiirel oldugu
kadar kullanilan dile de sirayet etmisti. Ispanyol
kelime hazinesine Arapgadan giren yeni keli-
meler olmustur. Mutfak konusunda 6nde ge-
len ornekler albondiga-kofte, aseit-yag, ace-
ituna-zeytin, arroz-piring olmustur. Meshur
Macaroni aslinda Arapca kokenlidir ve Arapga
“maekruna”dan gelmektedir. 14. ylizyilda pas-
ta (makarna) yerine kullanilmistir (Bilingua,
2018). Makarna, 1154 yilinda Sicilya’da orta-
ya cikmus, Ispanya’ya gelisi ise Italya iizerin-
den degil, Araplarin yarimadaya getirmesiyle
gerceklesmistir.

Sefarad Yahudilerinin Etkisi

Ispanya’da Yahudilerin varlig1 3. yiizyila kadar
uzanmaktadir. Ardi ardina Miisliman ve Ka-
tolik yoneticilerin kars1 politikalarina ragmen
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Yahudiler, Ispanyol yasaminda énemli rol oy-
namistir. Bazi yaklagimlara gore Sefarad gast-
ronomisinden bahsetmek pek miimkiin degildir.
Yahudiler, yasadiklar1 bolgede bulduklar1 gida-
lar1 ancak yorumlayabilmistir. Gegmiste liretim
darlig1 sebebiyle ancak malzemenin mevcudi-
yetine gore yemek yapilabilirmis. En belirgin
ozellik, Tevrat’in domuz etinin yenmesini ya-
saklamasi sebebiyle kuzu etinin sefler arasin-
da en yaygin olan et olmasidir (Spanish Food,
2021e).

Ispanya’daki Yahudilerin genel olarak zengin
oldugu ve gastronomi geleneklerinin farkll
oldugu goze carpmaktadir. Ornegin, siit ile et
asla karistirllmamakta, ayr1 ayr1 hazirlanmakta-
dir. Hatta baz1 Yahudilerin onlar1 birbirlerinden
ayr1 hazirlamalar i¢in iki mutfagr vardir (Ali-
mentarium, 2021).

Sefarad kiiltiiriintin  balik tiikketimine etkisi
belirgindir. Yahudiler arasinda balik tiiketimi
yogundur. Bu aliskanlik, Hristiyan gelenekle-
rinde baligin cuma giinii yemegi olmasiyla da
kendini gostermistir (Bowman, 2014; Langua-
ge ve Luxury, 2021).

Hristiyanlarin Etkisi

Hristiyanlarin ulusal mutfak olarak kabul edi-
len Ispanyol yemeklerine olan etkisi oldukca
yogundur. Uluslararas1 sdhrete sahip Ispanyol
domuz jambonu, tamamen Hristiyanlarin eseri-
dir. Domuz eti, en az ziyan ile pek ¢ok yemege
birliktelik saglayacak, ekonomik yonden fay-
das1 en yiiksek olacak sekilde hazirlanir. Giinii-
miizde domuz etinden yapilan ispanyol jambo-
nunun barlarda tapas olarak yenmesi oldukca
turistik bir hal almistur.

Glinlimiizde Endiiliis bolgesi, deniz iirtinleri
ve domuz eti yemekleriyle meshurdur. Feni-
keliler tarafindan tanitildigina inanilan, yogun
olarak mese palamudu ile beslenen, ciftlikler-
de serbest¢e dolasan, Iber Yarimadasma 6zgii



siyah yabani domuzlardan 3 yila kadar dinlen-
dirilerek elde edilen Iber jambonu iiretilmekte-
dir. Siyah yabani domuzlarin tamamen safkan
olanlarindan elde edilen pata negra jambonu, en
degerli jambondur. Serrano jambonu ise karma
besinlerle beslenen, ciftliklerde serbestce dola-
samayan, melez beyaz domuzlardan 15 aya ka-
dar dinlendirilerek elde edilen gorece daha ucuz
bir jambondur (Club Jamonarium, 2021).

Hristiyan etkisi, tathlar ve sekerler iizerinde
sagirticidir. Rahibeler, gegmiste farkli tiirlerde
tath ve kekler yaratmistir. Zengin ailelerin rahi-
belerden tatl, ¢corek ve kek siparis ettigi ve bu-
nun bir gelir kaynagi olusturdugu bilinmektedir.
Glinlimiizde tarifinin sadece manastirlarda bi-
lindigi baz1 tatlilar vardir. Katoliklik Ispanya’da
popiilaritesini kaybettiginden Lent ve Paskalya
gastronomisi yok olma tehdidi altindadir (Spa-
nish Food, 2021¢).

Marzipan’in, 11. yilizyilda kitlik zamaninda San
Clemente Rahibeleri tarafindan Toledo’da yara-
tildig1 iddia edilmektedir. Sicilya’da yaratildi-
gina dair baska bir hipotez de vardir (Hughes,
2015).

Amerika’nin Kesfi

Ispanyol mutfaginda Araplarin Ispanya’ya gelisi
kadar Onem tasiyan olay, Amerika’nin kesfi
ile mutfaga kazandirilan yeni malzemelerdir.
1492°de Kristof Kolomb’un Hindistan’a farkli
bir yoldan ulagma girisimi Amerika’nin kesfiyle
sonuglanmistir. Altin ve degerli taglarin yaninda
yeni gidalar Ispanya’ya kazandirilmistir. Bugiin,
Ispanyol mutfag: kadar pek ¢ok diinya mutfa-
ginin temel malzemeleri olan patates, domates,
biber, misir, fasulye, barbunya, kakao, vanilya,
Amerika’nin kesfi ile diinyaya yayilmaya basla-
mistir. Ancak ayni donemde, 1492°de Endiiliis
Miisliimanlar1 ve Sefarad Yahudilerinin siirtil-
mesi ise Ispanya’da pek ¢ok yemek hazirlama
tekniginin géz ardi edilmesine ve zamanla ko-
relmesine sebep olmustur.
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Yeni ortaya ¢ikan malzemeler kisa bir zaman
icerisinde toplum tarafindan benimsenmemis-
tir. Yeni malzemelerin yerli halkin damak tadina
uyarlanmasi ve damak tadinin bu malzemelere
alismas1 gerekmistir. Kolay yetistirilebilir ol-
masi, hele ki modern tarimdan ¢ok uzak olan
Orta Cag doéneminde ¢ok 6nemlidir. Ornegin
patates, diger tim mahsullerden doniim basi-
na daha fazla iiretilebilmektedir, depolanmasi
kolaydir ve soguk iklime uygun tiirleri vardir.
Daha sonralar1 koyliiler patatesin diger avan-
tajlarim fark etmistir. Ornegin, patateslerin yer
altindan c¢ikartilmasi gerektiginden, bugdaya
gore patatesin vergilendirilmesi ve savaslarda
yagmalanmasi zordur. Bu durum, savas donem-
lerinde koyliinlin yiyecek arzini korumustur.
Savas zamanlarinda bas gosteren kitlik donem-
lerinde halkin damak zevkine uygun yemek
bulma liiksii yoktur. 1568-1648 yillar1 arasin-
da gergeklesen Seksen Y1l Savasi’nda binlerce
Ispanyol askeri patatesle beslenmistir. James
Lang’in “Notes of a Potato Watcher” adli eseri
patatesin 1650’de Belcika, Hollanda ve Liik-
semburg’da, 1740’ta Almanya, Prusya ve Po-
lonya’da ve 1840’larda Rusya’da yetistirilmeye
baslandigin1 belirtmektedir (Ortiz, 2020).

Patatesin yayginlagsmasinda sayilan avantajlarin
yaninda bazi tesadiifi olaylar da rol oynamis-
tir. 1574 yilinda, giinlimiiziin gliney Hollanda
topraklarindaki Leiden sehri, Ispanyollarin ku-
satmas1 altindadir ancak Ispanyollar geri ¢ekil-
mek zorunda kalmustir. ispanyol ordusu, ace-
leyle yola ¢ikarken arkalarinda tencere yemegi
birakmistir. Leiden’in acglik ¢eken insanlari,
patates, havug, sogan ve etin alisilmadik kari-
simini sevmistir. Giliniimiizde her 3 Ekim tari-
hinde Leiden’in kurtulus giinii “Leiden Ontzet”
olarak kutlanmaktadir ve bu karisimin adi olan
Hutspot ¢ok miktarda tiiketilmektedir. Patates,
Avrupa’ya tanitilmasindan itibaren genellikle
yemek tariflerinde yaban havuglariin yerini al-
mistir (Museum De Lakenhal, 2021).
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Aztek yemeklerinde 6nemli bir bilesen olan kir-
mizibiber Meksika’dan Ispanya’ya getirilmistir.
Yemeklerde yaygin kullaniminin yani sira 17.
ylizyilda sosislerin renkleri, kirmizibiber bir-
lesimi ile siyah ve kahverengiden kirmiziya
donmeye baglamistir. Giinlimiiziin en popiiler
Ispanyol sosislerinden biri olan chorizo nun
renginin kirmiziya doniisii spesifik veya bel-
li grup biber tiirlinlin toz haline getirilmesiyle
elde edilen paprika baharat1 sayesindedir (Spa-
nish Food, 2021d).

Donemin Azteklileri, kakaoyu sade haliyle, act
tadiyla veya ara sira bugdayla birlikte tiiket-
mistir. Ispanyollar, kakaoyu sekerle karistirarak
muhtemelen donemin gidadaki en inovatif fikri-
ne imza atmistir. 17. ve 18. ylizyillarda ¢ikolata,
zengin smiflarin popiiler icecegi haline gelmis
ve Ispanyol aristokrasisi ve din adamlarmin her
saat ictigi icki olarak goriilmiistiir. Giinlimiizde
giiney Amerika kitasindaki pek cok iilkenin de
Ispanyol mutfagina benzerlikleri vardir. Orne-
gin etli yemeklerde, icerigindeki asit ile eti yu-
musatmak icin Ispanya’da sirke kullanilirken
yine ayni1 amagla Meksika mutfaginda turung-
giller kullanilir (Nosrat, 2018).

Ispanyol Altin Cag

Ispanyol Altin Cagi, sanat ve edebiyatta gos-
terdigi iistliin gelisim sebebiyle, tam kesin bag-
langic¢ ve bitis tarihi olmasa da yaklasik olarak
Amerika’nin kesfi olan 1492 ile meshur sair,
oyun yazari, asker ve din adami Pedro Culde-
ron de la Barca’nin 1681°deki 6liimii arasindaki
donem olarak kabul edilir (Donquijote, 2021).
Doénemin gastronomi gercegi, zenginler ve
soylular icin yiyecek bollugu, fakirler igin ag-
lik ve kithktir. Bu dénemde, ilk ispanyol gast-
ronomi kitab1 yaymlanmistir. Pek ¢ok mutfak
yazar1 yayilar yapmistir. Bugiinkii bigak, c¢a-
tal, kagik kullanim1 ve tabaktaki yemege gore
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farkli bigaklarin kullanilmasi gelismistir. Gelir
adaletsizligine paralel olarak donem mutfagin-
da ugurumlar vardir. Yoksullarin gastronomisi
bilgi birikimine ve gelenege dayalidir. Gidala-
rin bulunabilirligine bagli olarak tarifler kesin
bir formiil izlememekle beraber yemek yapi-
mi tarth boyunca kiz ¢ocuklarina 6gretilmistir.
Kirsallik sebebiyle aileler, ¢cogunlukla yemek
malzemelerini kendi bahgelerinden toplamistir.
Et tiikketimi kittir ve bazen kutlama amagli tii-
ketilmistir. Halk agirlikli olarak bugday ve ¢av-
dar unundan yapilan ekmekle ve tahil temelli
yemeklerle beslenmistir. 18. ylizyilda yasanan
kitliklara kadar Amerikan malzemeleri Ispanyol
mutfaginda belirgin sekilde yayginlagmamastir.
Kitadaki niifus artig1 sebebiyle yasanan kitlik
patatesi yaygin bir iiriine déniistiirmiistiir. Ul-
kenin i¢ kesimlerindeki tuzlanmis balik tiiketi-
minin yayginlasmasi bu déneme denk gelmistir.

Saraylardaki yemeklerde ise asiriliklar var-
dir. Kral ve g¢evresi yogun olarak et tiiketmis-
tir. Soylular arasinda 17. yiizyildan itibaren
dondurma popiiler hale gelmistir. Dondurma o
donem oldukc¢a masrafi1 bir tiiketim aligkanli-
g1 olusturmustur. Sorbe (Fransizca) ya da di-
ger adiyla Sorbettonun (italyanca) Napoli’de
Ispanyol Genel Vali i¢in ¢aligan Italyan Anto-
nio Latini (1642-1692) tarafindan ilk kez tarifi
olusturulmustur. Ayrica kendisi ¢cogu mutfak ta-
rihgisi tarafindan ilk “resmi” dondurma olarak
kabul edilen siit bazli bir serbet yapmaktan da
sorumludur (Avey, 2021). Ancak Sorbenin as-
linda Osmanli’daki yine buz {izerine konulan
serbetlerden ve karsambagtan esinlenildigi ifa-
de edilmektedir (Erke, 2020). Ispanya’da sara-
yin yiyecek biit¢esinin biiylik kismi daglardan
getirilecek kara ayrilmistir. 19. Yiizyilda ise
ozellikle Madrid’de soguk bir seyler igme ge-
reksinimi vardir. Serbet ve dondurmalar Valen-
siya’dan getirilmistir (Spanish Food, 2021a).



Katalan Mutfag

Katalan mutfagi, 14. ve 16. yiizyillar arasinda
Avrupa’da 6zel bir yere sahiptir. Katalan as¢i-
lar1 donem Avrupa’sinda sayginlik kazanmustir.
Katalan mutfagina ait birgcok yemek Katalan-
larin ticaretten zengin oldugu Orta Cag ve R6-
nesans’in saray mutfagina kadar uzanmaktadir.
Katalan mutfagi, Ispanya’nin en zengin ve en
karmasik mutfagidir. Katalan mutfagini diger
Ispanyol mutfaklarindan farkli kilan kendine
Ozgii faktorler vardir. Bu faktorleri, flora ve fa-
unada karsilasilan farkliliklar ve kiiltiirel farkli-
liklar olarak ikiye ayrilabiliriz.

Katalonyabdlgesine cografi agidan baktigimizda
Ebro Nehri, Iber Yarimadasindaki en uzun ve
onemli nehirdir. Giiney Katalonya’daki Tarra-
gona eyaletinde bir delta olusturarak Akdeniz’e
akar. Katalan bolgesinin i¢ kisminda yer alan
Pirene Daglari, gastronomik acidan zenginlik
saglar. Inekler ve kegiler, tereyag1 ve peynir igin
yetistirilir, domuz yetistiriciligi de sosis ve sa-
lam iiretimini saglar.

Katalonya’nin sizma zeytinyagi Ispanya’nin en
tyileri arasindadir. Katalonya’daki zeytin agac-
lar1, Ispanya’nin en eskisidir ve 1000 yasina
varan zeytin agaglar1 bulunur (Catalan News,
2012). Ayrica Ispanya’nin diger her yerinden
daha fazla yabanci mantar tiirine sahiptir. Ka-
talonya’da, zeytinyagi ve domuz yaginin bir ka-
risimi geleneksel pisirmelerde kullanilir. Ancak
glinlimiizde domuz yaginin kitlesel tiretimi kir-
salda tiretildigi kaliteyi vermemekte ve saglikli
bulunmamaktadir. Bu sebeple insanlarin domuz
yagindan vazgectigi goriiliir. Katalanlar, eti
meyve ile ve deniz iiriinlerini etle hazirlayarak
diinyanin pek agina olmadig1 yaklasimlar1 uy-
gular. Ayrica tuzlu ile tath ve tath ile eksiyi ka-
ristirmalari ile bilinirler. Cikolata tath veya tuz-
lu yemeklerde goriilebilir. Kuru {iziim ve ¢am
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fistig1 yaygin garnitiirleridir. Yemek yapiminda
sarap ve brendi kullanildig1 da goriiliir. Kata-
lan mutfaginin dayandigi tarihi anlamak agi-
sindan yemek kitaplari, glinlimiiziin en 6nemli
gostergeleridir. “Llibre de Sent Sovi” yazari bi-
linmeyen, 1324’te yazilmis bir Katalan yemek
kitabidir ve tiiriinlin en eski el yazmasi mutfak
kitabidir. Zaman igerisinde bazi yeni tarifler da-
hil edilmis ve tarif sayis1 220’ye varmistir. Bu
donemlerde, 1300 yilinda “Le Viandier de Tail-
levent” Fransiz mutfagi yemek kitabi, 1330 y1-
linda “Yinshan Zhengyao” Cin mutfagi yemek
kitab1, 1350 yilinda “Daz Buch Von Guter Spi-
se” Alman mutfagi yemek kitabi, 1390 yilinda
“The Forme Of Cury” Ingiliz yemek kitab1 ken-
di tiirlerinde en eski eserlerdir. Yazilan yemek
kitaplarinin tarihlerine bakacak olursak Katalan
mutfagmin diinya mutfaklari arasindaki yeri ve
Oonemi goze ¢arpmaktadir (Morfin, 2016).

Ispanya’da Gastronomi Turizminin
Baslangici

Barselona son 200 yildir bir turistik destinas-
yon haline gelmekle birlikte gastronomi, Ka-
talonya’nin uluslararast imajinin merkezinde
yer almaktadir. 19. yiizyilda Barselona, niifusu
Madrid’den az olmasma ragmen hakkinda
en ¢ok rehber kitap yazilan sehirdir. Katalon-
ya bolgesinin ise Ispanya’nin herhangi bir
bolgesine gore yayinlanan rehber kitaplari
sayisinda ezici ustiinligl vardir. Bu kitaplarin
icerisinde Michelin katalogunun benzerleri
olan gezgin restoran kitaplar1 vardir. 19. yiizyil-
da Katalan yemek kitaplar1 ise yaygin degildir.
Bu donemde yazilan yemek kitaplari, Fransiz
mutfagim anlatan Ispanyolcaya cevirilerdir ve
Ispanyol gastronomisi hakkinda bilgi verme-
mektedir. Ispanyol yemek kitaplarinin yaygin-
lagsmas1 ancak 19. yiizyil sonu ve 20. yiizyil
basinda miimkiin olabilmistir (Mercer ve Song,
2020).
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Ispanya’da rehber kitap endiistrisi, 1840’larda
baglamis ve yayginlasmistir. Bununla birlikte
turistik gastro milliyetci rehber kitaplari ortaya
cikmigtir. Bu rehberler uluslararasi turist cekme
girisimleridir ve ayn1 zamanda Katalan ulusal
bilincini desteklemektedir. Barselona’da yemek
kiiltiiriiniin tanitim1 ile Katalan milliyetciligi
birbirine ge¢mistir.

On dokuzuncu yiizyilda endiistriyellesmenin
ve kitlesel turizmin etkileri goriinmeye baglan-
mustir. Tren, gemi gibi toplu tasima araglarinin
gelisimi ardindan araba, otobiis ve ucgaklarin
katilimiyla gezginler, ekonomik agidan dikkate
alinir bir kitle haline gelmistir (Morales, 2005).
Sehir merkezlerinde yeni restoranlarin agilmasi
icin ortam olugmustur. Buna karsin, 19. yiizyil
Ispanya’sinda turizm tanitimindan sorumlu her-
hangi bir resmi makam yoktur. Aristokrasiden,
burjuva smifindan uluslararas1 ziyaretgiler gel-
mistir. Sehir mimarisi, tst sinif oteller, kumar-
haneler, kaplicalar ve Fransiz mutfagi esliginde
gastronomi Onde gelen turistik cazibe unsurla-
ridir. Ulasimin gelismesi ise zamanla ziyaret-
cilerin yeni destinasyonlara da ilgi duymasini
mimkiin kilmistir. Gezginlerin motivasyonu
her ne olursa olsun bu ziyaretler, yerli halk tara-
findan konaklama hizmetleri, hediyelik esyalar
ve hi¢ kuskusuz yerel lezzetlerin sunumu i¢in
biiyiik bir pazar olusturmustur. Bu durum, yerel
halkin kalkinmasina destek olurken diger yan-
dan yerel kimliklerin gliclenmesine de 6nayak
olmustur. Bu durum, Katalonya’da yogun ola-
rak gbzlemlenmistir (Storm, 2017).

Uluslararasi turizmin {ilkede kendisini goster-
mesi ve ziyaretgilerin kirsal bolgeleri ziyaret
etmeleri ile yeni bir durum cereyan etmistir.
Ispanyol yoresel yemekleri heniiz uluslarara-
s1 ziyaretcilerin damak tadi i¢in yeterince uy-
gun degildir. Yore yemeklerinde asir1 sarim-
sak kullanim1 ve asir1 yaglh yemekler herkese
hitap etmemistir (Guillermo Navarro, 2018).
Bu donemde elit ziyaretgiler, Fransiz mutfa-
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gin1 referans alan restoranlar1 tercih etmis ve
geleneksel olan her seyden uzak durmustur.
19. yiizyila ait bir rehberde yer alan restoran
reklamlarinda restoranlarin Fransiz mutfagin
(daha kesin bir ifadeyle yiiksek sinif Fransiz
stili saray gastronomisi) veya yogun olarak
Ispanyol-Fransiz mutfagin1 birlikte sunmasi
dikkat ¢ekicidir (Storm, 2017).

Pek ¢ok Fransiz yemek kitab1 Ispanyolcaya
¢evrilmistir. Bu durum, zamanla restoranlarda
Fransiz yemeklerinin Ispanyol uyarlamalari-
nin sunulmasiyla sonu¢lanmistir. Buna karsin,
Ispanyol saraylarinda servis edilen yemeklerde
muhafazakar kalinarak Fransiz mutfak riizga-
rma kapilmadiklar1 gorilmistiir. Diigiik sinif
Ispanyol gastronomisi ise yiizyillar igerisinde
olusmus geleneklere dayali ¢izgisinden sapma-
mistir. Damak tadi sebebiyle yabancilarin ilgisi-
ni ¢ekme noktasindan da uzak kalmstir.

20. Yiizy1l Baglarinda ispanya’da
Gastronomi Turizmi

Ispanya, 19. yiizy1l sonunda kolonilerini cogun-
lukla kaybetmistir. Ispanya’nin tarafsiz kaldig
1914-1918 1.Diinya Savasi, ekonomik kriz ile
biten 1923-1930 General Primo Riviera as-
keri yonetimi, 1936-1939 ispanya I¢ Savas1 ve
1938-1945 2.Diinya Savasi’nin ardindan 1939-
1975 Franco askeri yonetimi olmak iizere 20.
Yiizyil, Ispanya i¢in oldukca calkantil siirmiis-
tiir. Bu donemlere paralel olarak ekonomide ya-
sanan agir krizler, hiiklimetlerin turizmi canlan-
diric1 politikalar gelistirmesi ile sonuglanmistir.
Diinya Savaslarinda insanlara gida tedarikinin
kesintiye ugramamasi amaciyla basta konserve
gidalar olmak {izere gidanin korunmasina ilig-
kin arastirmalarda ilerlemeler kaydedilmistir.
Bu duruma karsin, 20. ylizyilin ilk yarisinda
yemegin hazirlanmasina yonelik yontemlerde
veya tariflerde bliyiik bir degisiklik olmamastir.

Yirminci yiizyilda Ispanya’da turizmin gelis-
mesi li¢ boliimde incelenebilir.



1- 1902-1936 yillart arasi, XIII. Alfonso mo-
narsisi baslangict ve Ispanya I¢ Savasi’nin
baslangici arasindaki donemdir. Pek ¢ok farkli
hiikiimet yonetimini, Primo de Rivera diktator-
liigiinii ve Ikinci Cumhuriyet yénetimlerini ige-
rir. Devlet girisimlerinin oldugu, modern turiz-
min ortaya ¢iktig1 donemdir.

2- 1936-1975 yillar arasi, i¢ savas ve 2.Diinya
Savasi’n1 takip eden Franco diktatorliigiini
kapsayan donemdir. Kitlesel turizmin bas gos-
terdigi slirectir.

3- 1975-2000 yillar1 arasi, 20. ylizyilin son
ceyreginde Ispanya’nin turizmin diinya zirve-
sine kostugu donemdir. Otonom topluluklarin
turizmde oynadigi roller ve bireysel girisimler
dikkat ¢ekicidir (Pellejero, 2004).

Turizm ve gastronomi arasindaki yakin iligki
sebebiyle turizmi gelistirme amaci1 giiden hii-
kiimetler ayn1 zamanda gastronominin de gelis-
mesine dolayli veya dogrudan yollarla hizmet
etmistir. Ozellikle ekonomik kriz sonrasinda
kaynak sikintis1 ¢eken hiikiimetlerin turizmi
canlandirmaya yonelik politikalarla ekonomi-
ye merhem olmaya calistiklar1 goriilmektedir.
Ayrica turizmin kendi basina zayiflamasi da
ilkenin doviz gelirlerini sekteye ugratmakta
ve hiikiimetleri kisa zamanda yeni tedbirlere,
uygulamalara ve turizm kampanyalarina zor-
lamaktadir. 20. yiizyilin basinda uluslararasi
turist ziyaretlerinde 6nde gelen iilkeler; Fran-
sa, Almanya, Italya, isvigre, Belgika, Avustur-
ya’ydi. Bu iilkeler i¢in turizm, énemli bir gelir
kaynag1 olusturmustur. Ispanya’da turist sayi-
sinin yetersizligi lizerine, turizmin ekonomik
potansiyelini gerceklestirebilmesi ve yabancilar
arasindaki yanls Ispanya algisinm iyilestiril-
mesi i¢cin Ekim 1905°te Ulusal Turizm Tesvik
Komisyonu kurularak turizmde ilk idari teski-
latlanma baslatilmistir (Morales, 2005).

Ulusal Turizm Tegvik Komisyonu, yaganan te-
reddiitler ve organizasyon eksikleri sebebiyle
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turizmde mucize yaratamamigtir. Turizmin daha
etkin bir sekilde ele alinmas1 1911°de Regia Tu-
rizm ve Popiiler Sanat Kiiltiirii Komiserligi’'nin
kurulmasina kadar miimkiin olmamustir. Bu ta-
rihe kadar Ispanya’da modern otel sayisinin ok
siirli olmasi, ulagtirma ve iletisimde yasanan
genel eksiklikler, genel bir turizm stratejisinin
olmamas1 ve turizmde rol istlenecek kisi ve
kurumlar arasinda zayif is birliginin yani sira
otellerin, iletisim ve giivenlik acisindan Ispan-
ya’nin yurtdisinda oldukea kotii bir imaj1 vardi
(Morales, 2005).

Yabancilar i¢in popiiler olan ve ziyaretlerinde
rol oynayan Endiiliis Arap toplumuna ait anitlar,
boga giiresleri, Flamenko danslar1 aslinda ¢cogu
kendini batili géren Ispanyollarin kimligi ile
ortiismemektedir. Bu imajin iyilestirilmesi hat-
ta degistirilmesi adina hiikiimetler, kendi bakis
acilarina uygun olarak politikalar gelistirmistir.

Birinci Diinya Savasi ve Rus devrimi, solcu ha-
reketleri Ispanya’da gii¢lendirmistir ve turizm
politikalar1 dahil pek c¢ok alanda sol goriisler
hakim olmaya baglamistir. Sol ideolojinin etki-
sindeki hiikiimetler uluslararasi turistler yerine
i¢ turizmi gelistirmeyi amaglamislardir (Storm,
2017). Buna karsin diger yonetimler uluslararasi
turizmin gelismesine odaklanmistir. Franco re-
jimi geleneksel imaj1 tercih ederken demokratik
hiikiimet lilkenin modern, demokratik ve koz-
mopolit imajin1 tercih etmistir. Turizm gelistir-
me politikalarina savaslar haricinde ¢ok ender
ara verilmistir.

Aym dénemlerde Ispanyol mutfagi hakkin-
da genis capli arastirmalar boy gostermistir.
Yemeklerin tarifleriyle beraber, hikayeleri,
mutfak stilleri ve geleneklerdeki yeri mercek
altina alinmis ve bu durumu Ispanyol yemek
kitaplarinin yiikselisi izlemistir. Bu ¢alismalar
sayesinde bolgesel mutfaklarin diger bolgele-
re yayilmasmin onii agilmistir. Buna paralel
olarak, gastronomisinin gelismesi, Ispanya I¢
Savasi’na kadar turistleri cezbeden bir unsur
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olarak goriilmiistiir (Aguirregoitia-Martinez ve
Fernandez-Poyatos, 2017).

Yerel gastronomi farkindaligi 1920’lerde yemek
kitaplarinda mutfagin farkli y6relere gore siif-
landirilmasiyla baslamistir. Beslenme kavrami
yayginlasarak kalori, vitaminler ve karbonhid-
rat gibi terimler giindelik dilde kullanilmaya
baslanmistir. 1917°de en meshur yemek kitap-
larindan biri olan “La Cocina Practica” (Pratik
Yemek) kitabi yazilmustir. 1918°de ispanya’nin
ilk didiikli ev tenceresi Aragon’da “Olla de
Bellvis” adiyla ortaya ¢ikmistir. Patentin sahi-
bi 1924 yilinda diidiiklii tencereyle yapilabile-
cek yemek tariflerini igeren kitap yaymlamistir
(Quick and Carry, 2018). General Primo Rivie-
ra doneminde (1923-1930) altyap1 yatirnmlarina
oncelik taninmstir. Pek ¢ok Ispanyol, Riviera
donemini Franco doneminden daha yumusak
bulmaktadir. Ulagimin iyilestirilmesi sayesinde
gida tiriinlerinin tedariki artik iilkenin farkli bol-
gelerine uzanmistir ve koruma yontemlerindeki
iyilesmeler onlar1 daha uzun siire saklamay1
miimkiin kilmistir. Kirsal alanlardan biiyiik se-
hirlere goc ise yerel yemek pisirme tariflerinin
sehirlerde yayilmasina katkida bulunmustur.

Bir dizi liiks otel, kral XIII. Alfonso yonetimi
altinda, 1920’lerin sonunda, bir devlet sirketi
olan Turismo de Espana tarafindan isletilmis-
tir. 1926°da geleneksel turist rotalarindan uzak
yerlerde devlet tarafindan isletilen liikks oteller,
yerel iklime, peyzaja uygun olabilmeleri i¢in
birkag bolgesel stilde insa edilmeye baslanmis-
tir. Ayrica gezginlere en iyi yerel yemeklerin ve
iriinlerin sunulmasi1 ve personelin geleneksel
kiyafetlerle donatilmasi Onerilmistir (Storm,
2017).I¢ savasin 1936°da baslamasi ve ardindan
gelen Franco diktatorliigli, 6zellikle Barselo-
na’da Katalan mutfagi ve Fransiz mutfagi araci-
1181 ile bolgenin turistik agidan rehber kitaplarla
tanitmasini sonlandirmistir. Tekrar benzer ya-
yinlarin Katalan bdlgesi i¢in baglayabilmesi an-
cak yavas bir bicimde 1950’lerde miimkiin ol-
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musken, Fransiz list sinif mutfaklari igin 1973°e
kadar beklemek gerekmistir (Mercer ve Song,
2020). Ilgili bakanlik, 1939°da otellerin ulusla-
rarast damak zevkine uygun yemekler sunma-
sin1 tavsiye etmistir. Otel mutfaklarinda ulusla-
rarast damak tadia uyum, ¢ok farkli igerikleri
olan yoresel yemeklerden ya da gii¢clii baharat-
lar iceren yemeklerden kaginmayt, Ispanyol ye-
meklerinden paella, cocido a la madrilena (etli
nohut) ve Ispanyol omletinin servisini tavsiye
etmistir (Guillermo Navarro, 2018).

Francisco Franco Yonetimi

Franco yonetimi donemince homojen bir toplum
yaratma ideali ile azinliklarin dil, kiiltlir ve mut-
faklar1 baski altina alinmistir. Onceleri ulusla-
rarasi turizm benimsenmemis ancak ekonomik
sikintilarin bas gostermesi ile kitlesel turizm
yoniinde adimlar atilmistir. Franco doneminin
ilk yillarinda Fagist Italya, Nazi Almanya’si,
Sovyet Rusya’s1 gibi i¢ turizme yonelik gezi
turlar1 organize edilmistir. 1939 yilinda iscile-
re dinlenme seyahatleri diizenlenmistir (Storm,
2017). 2.Diinya Savas1 ¢esitli lirtinlerin eksikli-
gine ve savas sonrasinda iilkenin yeniden inga-
st kitliklara sebep olmustur. Biiyiiksehirlerdeki
restoranlarda Fransiz mutfagindan yemekler
pisirilmesine ragmen Franco’nun diktatorligi
sirasinda Ispanyol mutfagi ulusal kimligin sem-
bolii haline gelmistir. Tavuk, patates, makarna
gibi iirlinler ucuzlamis ve yayginlagmistir. Ka-
vun, Italyan jambonu gibi gidalar ithal edilip
benimsenmistir. Karides ve somon ise taninma-
ya baslanmustir.

Franco yonetimi, turistleri ulusal giivenlik ve
ahlaki tehlike olarak gérmiistiir. Bu sebeple ya-
banci ziyaretgilere birgok engeller ¢ikarilmistir
(Storm, 2017). Hatta 1950°de Francoist bakan
“neden birkag yabancinin gelip bize killi ba-
caklarmi gostermesini isteyelim” gibi yabanci
diismani bir séylemde bulunmustur (Javier Mo-
reno-Luzén, 2017). Bu agidan ideolojik olarak



diisman olmalarina ragmen Sovyetler Birligi ile
benzer yaklagimlar1 vardir. Ancak 1950°li yil-
larda tilkedeki doviz eksikligi, Franco askeri re-
jimine turizme daha pragmatik yaklasmalarini
gerektirmistir.

Ispanya’nmn tamitimida 1940’lara kadar ede-
biyat, opera, tiyatro ve basin kullanilmistir.
1950’lerde ise radyo, televizyon, sinema iilke
imajinda etkili olmustur. Ozellikle 1950’ler-
den sonra iilkenin izolasyonuna bir son vere-
rek Avrupa’ya ve ABD’ye agilmaya yardimci
olabilecek bir dis imaj yaratilmaya c¢alisilmig
ve turizmin tekrar gelismesine odaklanilmistir.
Folklor, geleneksel kiyafetler, miizik, danslar
bu amaca uygun unsurlar haline gelmistir. 1957
yilinda bakanlik, “Ispanya Farklidir” adinda ta-
nittm kampanyasi baglatmistir. Ayni yil kafeler
ve oteller belli diizenlemelere tabi olmustur.

Yirminci ylizyilin ortalarma kadar, sinirh sayi-
da gezgin 6ncelikli olarak Ispanya’nin kuzey
kiyisindaki geleneksel yiizme merkezlerini ve
i¢c kisimlarin tarihi sehirlerini ziyaret etmis-
tir. 1950’11 yillardan itibaren ise biiyiik kitleler
Akdeniz kiyilarina akin etmistir. Ispanya, ucuz
bir giines kum destinasyonu haline gelmistir
(Storm, 2017). Kiiltlir turizmine tesvik eden
devletin girisimlerine ragmen her turistin segi-
mi degistirilememistir. Krizler sonrasinda milli
para biriminin deger kaybetmesi her ne kadar
bir rekabet avantaji sagladiysa da bu durum
daha ¢ok alim giicii diisiik yabanci turistlerin
iilkeyi istila etmesi ile sonuglanmistir. Ulke
imaj1 seckin gezginlere hitap eden anitsal sehir-
ler yerine kalabalik Akdeniz plajlar1 sekline do-
niismistiir. Kitlesel turizmin yayginlagsmasi ile
1964°te Ispanya, Fransa ve Italya’nin éniinde
turizm merkezi haline gelmistir. Ayn1 zamanda
yerli turistler tarafindan i¢ bolgelerdeki popii-
ler kiltiire ilgi artmustir. insanlar sadece anitlara
degil, karakteristik koylere, halk geleneklerine
ve yoresel lezzetlerine ilgi gdstermeye basla-
mustir. Yaz aylarinda Ispanya’ya akin eden tu-
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ristler, geleneksel kabul edilen bazi yemekleri
talep etmistir. Bu dénemde Ingilizlerin bir nu-
marali tatil destinasyonu cografi yakinlig: ula-
sim kolayligina déniisen ispanya olmustur. Bu
ilgide Ingiliz Poundunun degerli olmasinin bii-
yiik etkisi vardir. Giines yoksunu Ingilizler, en
yakin giinese Ispanya’nin Akdeniz kiyilarinda
ulagmistir. Hiikiimet, genis turist kitlelerini he-
def belirlemistir. Donemin Enformasyon ve Tu-
rizm Bakan1 Manuel Fraga, bir diplomat olarak
diinyay1 gezmis ve ayni1 zamanda iyi bir gurme
olarak kabul gérmiistiir. 1965°te kendisinin da-
hil oldugu 6zel turizm faaliyetlerini diizenleyen
tiiziik c¢ercevesince “Turistik Menii” (Menu
Turistico) olusturulmustur. Hedef, 6ncelikle zi-
yaret¢ilere ucuz ve sabit bir fiyattan bir yemek
mentisii olugturmaktir. Bu girisim, aslinda Fran-
sa’dan esinlenilmistir. Menii fiyat1 restoranlarin
inisiyatifine birakilana kadar igeriklerin ucuz
kalitesi, bu girisimi basarisiz kilmistir. Yiye-
cek-icecek servisi yapan herhangi bir kurulu-
sun meze veya ¢orba, balik, et veya yumurta,
ekmek, meyve, tatlilar veya peynir, ¢eyrek litre
sarap, alternatif olarak sangria, bira, alkolsiiz
iceceklerden olusan bir menii ylkiimliiliigi var-
dir (Point, 2019). Buna gore:

- Meniiyli olusturan yemekler miimkiin oldu-
gunca geleneksel olmalidir

- Uluslararast iine sahip Ispanyol mutfagindan
se¢ilmelidir
- Ogzellikle paella, cocido ve Ispanyol omleti

olmalidir.

“Turistik Menii”, glinlimiizde ¢cogunlukla “Gii-
niin Meniisii” olarak basta Fransa ve Isvec ol-
mak tiizere pek ¢ok iilkede varligin1 devam et-
tirmektedir.

Demokratiklesme

Bir milyon ziyaretgi sayis1 1950°den 1973’e 34
milyona ulast1 (countrystudies, 2021). 1975 yi-
linda ilk kez Birlesmis Milletler Diinya Turizm
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Orgiitii (DTO) Genel Kurulu, Ispanya Hiikiime-
ti’nin daveti ile Madrid’de topland1 ve merkezi-
nin Madrid’de kurulmasina karar alindi (Diinya
Turizm Orgiitii [UNWTO], 2021). Franco déne-
minden sonra demokratiklesme adina 1979°da
alinan kararlar arasinda en Onemlisi otonom
yonetimlere turizm iizerindeki yetkilerin dev-
redilmesiydi (Guillermo Navarro, 2018). Bunu,
Ispanya’nin 1982°de resmen NATO iiyeligi ve
1986°da AB iiyeligi takip etti (Avrupa Birligi
[EU], 2021; NATO, 2009).

Otonom yoOnetimlere yetki verilmesi, yerel
problemlerin ¢oziimiinde daha hizli ve etkin
adimlarin atilmasinin Oniinii agmistir. Katalan
ozerk toplulugunun siyasi Orgiitlenmesi olan
Generalitat, Katalan mutfagiin 6zellikle de ev
yemeklerinin yeniden canlandirilmasinda etkin
rol oynamistir (Mercer ve Song, 2020). Uzun
yillar Ispanya’nin yerel dillerinden Bask¢a ve
Katalancaya engellemeler getiren Franco reji-
minden sonra Generalitat, Katalan dilinin bolge
gastronomisinde kullanilmasini, Katalan kim-
liginin iyilestirilmesinde kullanmistir. Genera-
litat, 2010 yilinda “Katalonya Gastronomidir”
adinda turistik kampanya yapmistir (Generalitat
de Catalunya, 2010).

Katalan mutfagiyla ilgili 6nemli bir girisim,
Katalan Ascgilik  Enstitlisii’niin ~ (Fundacio
Institut Catala de la Cuina) 1996 yilinda mut-
fak mirasinin korunmasi ve uluslararasi alanda
tanitilmasinda rol oynama amaciyla kurulma-
sidir. Katalan bolgesindeki gida alanindaki fe-
derasyonlarin, gida iireticilerinin, restoran pro-
fesyonellerinin ve distribiitorlerin bulustugu kar
amaci glitmeyen 6zel bir vakiftir (Cuina Catala-
na, 2021). Vakfin girisimlerinden biri Katalan
yemek tariflerinin envanterini olusturmaktir.
2006 yilindan itibaren yaklasik sekiz y1l boyun-
ca 400’den fazla restoran sefi olmak tizere yak-
lasik bin kisinin katkisiyla 1.136 tarifle “Corpus
de la Cuina Catalana” kitab1 olusturulmustur.
Ayrica vakfin, UNESCO’nun Katalan mutfagi-
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m “Insanligin Somut Olmayan Miras1” olarak
taninmasi i¢in girisimleri vardir (El Punt, 2011).

Gastronomi sektoriinii ilgilendiren bir diger
kar amaci giitmeyen kurulus olan Uluslararasi
Gastronomi, Kiiltiir, Sanat ve Turizm Enstitiisii
(IGCAT), 2012 yilinda Barselona’nin Sant Pol
de Mar kasabasinda kurulmustur. Kurulus ama-
c1 olarak yerel kalkinmaya, stirdiiriilebilirlige,
farkli kiiltiir ve yemege vurgu vardir. Enstitii,
gastronomi ile ilgili pek ¢ok etkinlik, odiil, ya-
rigsma, toplanti, rapor diizenlemis ve konferans-
lara katilim gergeklestirmistir. 2016 yilinda 4.
IGCAT Yillik Uzmanlar Toplantisi, “Yemek
Sanati: Kiiltiir ve Yemek Cesitliligi ve Gastro-
diplomasi” baslig1 altinda gerceklestirilmistir
(IGCAT, 2019).

Molekiiler Gastronomi

Yemek, koklama ve tat alma gibi giiclii duyu-
larin esliginde restoran ortamui ile sinerji olus-
turarak miisteriler i¢in duygusal deneyimler
yaratmaktadir. Bu kabiliyetle yemek, hedef
kitle agisindan ugruna daha ¢ok bedelin 6dene-
bilecegi deneyimlere, restoranlar i¢in ise 6zgiin
pazarlama anlayislar1 gerektiren bir {iriine do-
niismektedir. Bu ¢ergevede, yemek deneyimi-
nin sinerjisinde rol oynayan yemegin malzeme-
si, yapilisi, sunumu, restoran mekani ayri ayri
onem kazanmustir.

Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra yasanan basta
fizik, kimya ve biyoloji alanlarindaki geligme-
ler, mutfaklarda da degisimi getirecekti. Gida-
nin temel bilimlere konu olan bir madde veya
maddelerin bir karisimi veya birlesimi olmast
ister istemez mutfagin ayni zamanda bir labora-
tuvara doniisebilecegini ortaya koymustur. As-
cilarin laboratuvarda uygulanabilen teknikleri
mutfaga tasimasi bir bagka deyisle disiplinler
arasinda uygulamalarin transferidir. Gerek as-
cilarin laboratuvarda gozlem yapmasi gerek-
se bilim insanlarinin mutfakta uygulamalarda
bulunmasi gastronomi alaninda daha once go-



riilmemis inovatif riizgarlarin esmesine vesile
olmustur. Teknolojinin yardimiyla gidalarin ya-
pilar1 degistirilmis veya daha dnce bir arada dii-
stinlilmemis gidalarin bir arada olmas1 miimkiin
kilmistir. Tipki Amerikan gidalarinin Ispan-
ya’da halk tarafindan 6nce benimsenmemesi
gibi molekiiler gastronomi de dnce tartigmalar
yaratmis, ancak zamanla mutfaktaki yaraticilik,
restoranlarin basarisi i¢in olmazsa olmaz haline
gelmigtir. Molekiiler gastronomi ¢atisi altinda
sef ve bilim adamlarinin birlikteligi restoran-
larda bagariyr getirmistir. Giiniimiizde en iyi
50 restoran arasinda bulunan restoranlarda mo-
lekiiler gastronomi uygulamalar1 yogun olarak
gozlemlenmektedir.

Tartigmali olsa da molekiiler gastronominin
dogdugu yer olarak kabul edilen, bir donemin
Michelin 3 yildizli restoran1 El Bulli’nin hika-
yesi, 1961 yilinda bir Alman ¢iftin Rosas kasa-
basinda mini golf kurulumu igin bir planlama
izni lisansiyla baslamistir (Vidal, 2020). Meka-
nin ismi, ¢iftin Fransiz buldok cinsi kopekle-
rinden gelmistir. 1964 yilindan itibaren firinda
tavuk, kuzu budu ve 1zgara balik gibi basit ye-
mekler sunan restoran, adim adim bir¢ok Fran-
siz mutfagindan 6rnekler sunmaya baslamistir.
1981 yilinda restoranin yonetimi el degistir-
mistir. 1983 yilinda Ferran Adria, gegici olmak
iizere sef olarak restorana katilmistir. Calisma
ortamindan memnun kalmasi iizerine 1984 y1-
linda kadroya katilmistir. 1987 yilinda kendi
tariflerini yaratmaya baslamadan once bir diger
sef Christian Lutaud ile Fransiz iist sinif mut-
fagin1 yerinde inceleme ve yorumlama firsati
bulmuslardir. 1987°de Ferran, mutfaktan kendi-
ni tek sorumlu kisi olarak bulmustur. 1990°da
Michelin, 2 yildiza erismistir. 1992 yilinda Fer-
ran, restoranda yemek pisirmek zorunda kalma-
dan, yaratici bicimde kendi tariflerini denemeye
baslamis ve bu durum, El Bulli yemek atolye-
sinin temelini olugturmustur. 1994 yilinda yeni
konseptler, yeni teknikler iiretme amacima yo-
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nelik, bir ¢alisma standardi ile yaratici bir ekip
olusturmus ve devrimsel bir gelismeye imza at-
mistir (Elbulli Foundation, 2021). 1993 yilina
kadar El Bulli, iist sinif Akdeniz mutfagindan
aksam yemekleri sunan ve mutfakta yaraticilik
icin yeterli finansal giicli saglayabilen bir resto-
ran haline gelmistir. 1994’ten itibaren ise miis-
teriler i¢in tamamen farkli deneyimler sunan
Adrea’nin kendi tanimlamasiyla dekonstriiktif
yemekler sunan, kreatif avangart mutfak ola-
rak tabir ettigi bir yer haline gelmesi miimkiin
olmustur (Michelin Star Blog, 2016; Wocomo-
COOK, 2019).

El Bulli restoran, yilin 6 ay1 kapali ve ¢alisma
sezonunda sadece aksamlar1 agiktir. Restoran,
kapal1 sezondayken Barselona’da agilan atolye-
de o yila 6zel meniiniin hazirlanmasi i¢in ye-
nilik arayisinda bulunmustur. Modern mutfagi
tekrar ve tekrar yeniden yaratma gerekliligi
vardir. Bir y1l jeller ve kopiiklere agirlik verilir-
se diger yil bu formlara yer verilmezmis. Tiim
restoranlardan daha ¢ok deneme yanilma yap-
tiklar1 iddiast ile her sezon hedef olarak 45 yeni
yemek yaratilir ve bu kapsamda Ferran Adria,
bir kreatif direktordiir. Yeni pisirme teknikleri,
malzemeler, sunum teknikleri, kombinasyonlar
arayigina girilmistir. Pulverizasyon, santrifiij,
sous vide, nitrojen ile ani dondurma gibi yeni
teknikler kullanilmaya baslanmistir. Bu noktada
restoran resim kitab1 basan matbaalar yerine Pi-
casso’nun resim atdlyesini andirmaktadir. Mii-
kemmeliyet yerine dzgiinliik 6nceliktir. Oyle ki
yaratilan deneyimin kendisi yemegin tek basi-
na lezzetinin 6niindedir. Yemegin tadi iyi ya da
kotii olabilirmis.

Yaraticilik duygusunu vermek, Adrea’nin esas
kaygisidir ve bir noktadan sonra miisterile-
rin beklentisi de bu yondedir. Menii igeriginin
siralamasinda miisterilerin duygularini canh
tutmak, sasirtmak amac¢lanmistir. EI Bulli res-
torana 0zgii olarak meydana getirilen basl-
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ca yemeklerden gorgonzola kiiresi, parmesan
kristali, vanilya cipsi, hindistan cevizi siingeri,
kemik iligi tartari, seftali yosunlu cevizyaginda
mantar, zeytin kiireleridir (Wetzel, 2010).

El Bulli restoranin ayirt edici 6zelligi olarak
halihazirda bir restoranin her zaman bir takim
caligmas1 olmasmin yani sira sefler arasinda
fikirlerin serbest ve yogun aligverisi varmis.
Her 6giinde 30-45 arasinda farkli yemek var-
dir. Yemegin sunumlarinda sanatsal, minimalist
ve avangart egilimler vardir. Standart olarak 3
ile 5 saat arasinda, bazen daha da fazla yeme-
gin hazirlanma siiresi vardir. Tek vardiyada 55
miisteri i¢in 55 sef vardir (baz1 kaynaklara gore
bu say1 50’serlidir). Giin igerisinde sadece bir
servis yapilir (Kurgun, 2017).

Yemek sektoriinde bu derece yaraticilik iddiasi
kacinilmaz olarak Adria’y1 ¢ok tartigilir bir ko-
numa ve dolayisiyla sohret ve ekonomik basa-
riya tagimistir. Molekiiler gastronomi medyada
restoranlardaki popiilerliginden daha fazladir.
Ozellikle uygulanan tekniklere nazaran elde
edilen tat, kimi g¢evrelerce tatminkar bulun-
mamistir (Warwicker, 2014). Bu tartismalarin
otesinde El Bulli, 1997°de Michelin 3 yildiz
almasinin ardindan 5 yil st iiste diinyanin en
iyi restoran1 se¢ilmistir. 2011 yilinda restoranin
kapaniga dogru yaklagik 250 Euro’ya mal olan
bir aksam yemegine yillik 2 milyon rezervas-
yon i¢erisinden ancak 8000 kisi nail olabilmistir
(BBC, 2011). 2004 yilinda sef Adria, Time der-
gisi tarafindan diinyanin en etkili 100 insanin-
dan biri segilmistir (TIME, 2004). Diger yandan
restoranda baska mutfak tiirleriyle karsilagtiri-
lamayacak kadar fazla as¢inin olmasi siirekli
egitimi gerektirmistir. E1 Bulli sadece bir resto-
ran degil, ayn1 zamanda bir ag¢1 egitim merkezi
olmustur. Her ne kadar toplam asgilarin %50
ile %80’1ini olusturan stajyerlerin uzun siireler-
de, yiiksek stres altinda 6deme almadan calis-
malar1 tartisma konusu olsa da (Brunat, 2017)
birgok asc1 belli bir siire ¢alistiktan sonra bagka
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yerde caligmaya baslamis veya kendi restorani-
n1 agmistir. Bu seflerden pek ¢ogu daha sonra
diinyanin en iyi sefleri olarak secilmistir. Cali-
sanlarin ¢ok olmasi, avangart restoran sektoriin-
de yetismis is giicli sayisina katki saglamistir.
Bu sebeple bulunduklar iilkeleri, bolgeleri bir
gastronomi merkezi haline getirerek ekonomik
acidan benzersiz katki saglamislardir. “2020
Diinyanin En lyi Sefleri” listesindeki 100 sef
arasindan 15°i Ispanyol’dur. Ayrica diinyanin
en iyi pasta sefi olarak Ispanyol Xavi Donnay
secilmistir (thebestchefawards, 2020).

2021 yilinda Katalan bolgesi 55 Michelin bir
veya daha fazla yildizli restorana ev sahipligi
yapmaktadir (catalannews, 2020). Bu sayinin
22’sini tek basina Barselona’daki Michelin
yildizli restoranlar olusturmustur. Ispanya ge-
nelinde ise bu rakam 224°tiir (Statista, 2021).
Ayrica rehber, Ispanya’da 2000°den fazla islet-
meyi Onermistir. Ispanya, “2019 Diinyanin En
Iyi 50 Restoran” listesinde 7 restoran ile lider
iilke pozisyonundadir (theworlds50best, 2021).
Listede ABD’den 6, Fransa’dan 5 restoran yer
alabilmistir. Giiniimiizde yemek turistlerinin bir
numarali destinasyonu olan bu restoranlar, iilke
ekonomisi i¢in benzersiz bir nem arz etmekte-
dir. Uluslararas1 yemek turistleri, yeni deneyim-
ler yasayarak, seflerle tanisarak, firsat bulurlar-
sa mutfaklar1 ziyaret ederek ve bu aktivitelerini
sosyal medyada paylasmalar1 vesilesiyle hem
iilke ekonomisine hem de iilke tanitimina ben-
zersiz katki saglamaktadir.

Giiniimiizde Ispanya’da Gastrodiplomasi
Gelismeleri ve Uygulamalarin
Karsilastirilmasi

“Akdeniz Diyeti”, Ispanya’nin onciiliigiinde
Italya, Yunanistan ve Fas’la birlikte adaylik sii-
recinin ardindan Kasim 2010’da Birlesmis Mil-
letler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNES-
CO) tarafindan Somut Olmayan Kiiltlirel Miras
ilan edilmistir (UNESCO, 2010). Daha sonra



Kibris, Hirvatistan ve Portekiz 2013 yilinda
listeye dahil edilmistir (UNESCO, 2013). Ak-
deniz diyeti gida, yemek tarifleri ve sunumun
Otesinde yemegin paylasilip, tiiketilmesi ile
alakali bircok bileseni igererek topluluk kim-
ligiyle bagdastirilmistir. Bu cercevede, seci-
len topluluklardan bazilar1 Ispanya’da Soria,
Fas’ta Chefchaouen, Italya’da Cilento ve Yu-
nanistan’da Koroni’dir. Ispanya’da Soria eya-
leti, Kastilya ve Leon bolgesinin dogu ucunda,
kuzey Ispanyarda yer almaktadir. Soria, 700
cesit mantar (Becchi, 2016) ile yilda yaklasik
350.000 mikolojik turist ve 32 milyon Euro de-
gerinde turizm harcamasi ile gastroturizm ala-
ninda parlamistir (Romagnoli, 2018). Kasim
2015°te, Ispanya Dusisleri ve Is Birligi Bakan-
1181, Tarim, Gida ve Cevre Bakanligi, Ispanyol
Dis Ticaret Enstitiisii (ICEX) ve Turespana is
birliginde olusturulan dijital platform “Gastro
Marca Espana” yaratilmigtir. Kraliyet Gastro-
nomi Akademisi tarafindan secilen Ispanyol
geleneksel mutfagindan baslica yemek tarifle-
ri, tinlii Ispanyol sefler, seckin yemek kitaplari,
bolgesel mutfak ornekleri, as¢ilik okullar1 ve
diger gastronomi olaylarinin paylasilmasi he-
deflenmistir. Kraliyet Gastronomi Akademisi
bagkan1 Rafael Anson, proje icin iilke marka-
smin kiiresel gastronomideki yerine, ispanya
imajinin iyilestirilmesine atifta bulunmustur
(realacademiadegastronomia, 2015). Web si-
tesinde, iilke sinirlar icerisinde 1862 restoran,
tiirlerine gore siniflandirilmistir (Farifias, 2015).
Ancak gilinlimiizde gastromarcaespana.es web
sitesi ¢aligmamaktadir. Bu rolii, giiniimiizde
ICEX c¢atis1 altinda foodswinesfromspain.com
sitesi Ustlenmistir. AB fonlariyla desteklenen,
kamunun bir gastrodiplomasi girisimi olarak
simiflandirilabilecek “Ispanya’dan Yiyecek ve
Saraplar” web sayfas1 (foodswinesfromspa-
in.com), Treticilere, tiiketicilere, potansiyel
yatirimcilara Ispanyol gastronomi sektoriine
dair yemek tariflerinden, festivallere, ascilik
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programlarindan istatistiklere kadar giincel ve
cok genis bilgi yelpazesi sunmaktadir. ICEX,
Ispanyol sirketlerinin diinyaya yayilmasmi ve
ilkeye yapilan dogrudan yabanci sermaye ya-
tirnmlari tesvik etmeyi amaclayan bir kamu
isletmesidir. Diinyanin en biiyiilk c¢evrimici
aligveris sirketi olan Amazon ve ICEX, 2017
yilinda yiyecek ve sarap satmak ve tiim diinya-
ya dagitmak i¢in anlagmaya varmistir. Anlagma
sayesinde KOBI’ler baslangi¢ olarak Ispanya,
Birlesik Krallik ve Almanya’da satis yapabilme
imkanina sahip olmustur. Proje, halihazirda 170
gida sirketinin katilimina sahiptir. Zeytinyagi,
jambon, konserve sebzeler, balik ve etler, sarap
ve diger alkollii igecekler, lirlin gamina dahildir
(ICEX, 2017).

EXPOFOODING Madrid, Gastronomi ve
Uluslararas1 lligkiler Diinya Konferans1 2016
yilinda diizenlenmistir. Konferans Diinya Gast-
ronomi Enstitiisi ve UNESCO Gida, Kiltiir
ve Kalkinma Kiirsiisii basta olmak iizere belli
basli ¢ok uluslu kuruluslarin ve liniversitelerin
destegiyle gerceklesmistir. Konferansin iki ana
bolimii vardir. Birincisi, seminerler ile akade-
mik c¢alistaylar ve yuvarlak masa toplantilari
diizenlenmistir. Ikincisi ise ziyaretcilere yone-
lik tilkelerin gastronomisini tanitmaya yonelik
tadim deneyimleri igeren bir gosteri diizenlen-
mistir (Alum, 2016).

ABD’de yine ICEX tarafindan 2019 yilinda
26.s1 diizenlenen “Ispanya’min Biiyiik Mag1”
(Spain’s Great Match), yemek ve sarap etkinligi
bir diger dnemli gastrodiplomasi girigimi ola-
rak siniflandirilabilir. Yillara gore diizenlendi-
g1 sehirler farkliliklar gosterse de Miami, Los
Angeles, New York gibi 6nde gelen sehirlerde
ABD’deki en kapsamli Ispanyol yeme i¢cme et-
kinligidir. Yeni ve giincel Ispanyol gida {iriin-
lerinin Amerikan tiiketicilerine ve gastronomi
profesyonellerine tanitma firsatt olusturulur
(Foods and Wines from Spain, 2019a).
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Ispanya’nin kiiresel bilinirlige ulasmis seflerin-
den Jose Andres ve Adria kardesler, 2019 y1-
linda Ispanya’daki yemek salonlarindan ilham
alarak tasarladiklar1 “Mercado Little Spain”
adindaki mekan New York’ta agmustir. Ug ana
restorandan olusan ve Ispanyol yeme igme kiil-
tiirtiniin genel bir toplamin1 sunan mekan, ayni
zamanda Adria kardeslerin modern yorumlarini
icermigtir. Adria kardeslerin ABD’deki ilk giri-
simi ve 41 milyon dolar baslangi¢ yatirimi olan
proje ile 400 kisiye istthdam saglamistir (Foo-
ds and Wines from Spain, 2019b). Uluslarara-
s1 gastronomi kongrelerinin en énemlilerinden
sayllan San Sebastidn Gastronomika-Euskadi
Basque Country, 2021’in Kasim ayinda 23.kez
diizenlenmistir. Pandeminin sektore etkilerinin
tartigtlmasmin yani sira Fransiz ve Ispanyol
mutfag1 arasindaki yeni yaklagimlar ele alin-
mustir. Bask Ulkesindeki prestijli restoranlardan
ve ascilik okullarindan sefler hiinerlerini goster-
migtir (San Sebastian Gastronomika, 2021).

Gastrodiplomasi olarak bilinen, ilk defa Tayland
tarafindan uygulanan, diplomatik alanda yeme-
g1 bir arag olarak kullanarak turizm ve diploma-
si alaninda fayda saglanan eylemler, bir¢ok ge-
lismekte olan iilkeler kadar gelismis iilkelerce
de uygulanmaya calisilmistir. Gastrodiplomasi
kampanyalari yapan iilkeler kendi sartlarina 6z-
giin olarak farkli eylemler yiiriiterek bu alanda
yeni fikirlerin ortaya ¢ikmasina katkida bulun-
muslardir. Bu iilkeler, Ispanya devletinin takip
edebilecegi yeni eylem oOrnekleri de sunmus
olabilirler. Onde gelen gastrodiplomasi uygula-

malarindan Ispanya i¢in yeni uygulama alanlar
(Zhang, 2015):

- Seflere yurtdisinda ulusal mutfagi tanitmalari
sebebiyle vize kolaylig1 saglanmasi,

- Yurtdisinda ulusal mutfak sunan restoranlara
belli hedef standartlar gostererek finansal firsat-
larin sunulmasi,
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- Dijital yayin platformlarinda ulusal mutfag:
tanitic1 yayinlara finansal destek olunmasi,

- Diinya ¢apinda popiilerlige sahip iinlii simala-
rin mutfak tanitimlarinda kullanilmasi.

Kimisi biiyiik biitgeler gerektiren bu eylemle-
rinin halihazirda mutfagiyla kiiresel bilinirlige
ulasmis Ispanya icin ne kadar gerekli oldugu
tartismaya agiktir. Ispanya, AB iiyesi olmasi
sebebiyle tarimsal gida ihracatinda avantaj sag-
lamakta, seflerin liye iilkelerde ¢alisma imkan1
bulmasiyla hem {ilkelerini temsil etmede hem
de yeteneklerini gelistirmede uygun ortam bul-
maktadir.

Sonu¢

Pek cok devlet, turizmin ekonomi agisindan
onemini kavrayip sektoriin iyilestirilmesi ama-
ciyla diizenlemelere gitmis, turizm gelirlerinin
artirtlmasinda yeni yollar aramistir. Her iilke-
nin turizmde kendine 6zel avantajlar1 ve deza-
vantajlar1 vardir. Turizmden daha fazla fayda-
lanmak isteyen {ilkeler, kendi sartlarina gore
kiiresel rekabet icinde daha fazla pay almanin
miicadelesini vermektedir. Gastronominin tu-
rizm sektoril igin Onemi artmakta ve gastronomi
zenginligi olan iilkeler, rekabet avantaji elde et-
mektedir. Son yayinlanan raporlar, bu durumun
daha da kuvvetlenecegini gostermektedir.

Ispanya’nin gastronomisi, sahip oldugu cograf-
ya, iklim, flora ve fauna, sosyal faktorler, cogra-
fi kesifler, bireysel girisimler ve otonom yone-
timlerin katkisi1 ¢er¢evesince benzersiz gelisim
gostermis ve uluslararasi sohrete kavusmustur.
Bu durum, Ispanya’nin giiniimiiz turizm basari-
sinda siiphesiz rol oynamistir ve gelecekte de bu
durum devam edecektir. Ge¢gmisten farkli ola-
rak Ispanya’nin turizmde daha cetin bir kiiresel
rekabet igerisinde miicadele edecegi goriinmek-
tedir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerin gast-
rodiplomasi ¢ergevesinde ylriittiigii kampanya-



lar, diinya turizm sahnesinde Ispanya’ya daha
cetin bir rekabet ortam1 yaratmaktadir.

Sonug olarak bu arastirmada, diinyanin en ¢ok
ziyaret edilen ve diinyada en ¢ok turizm geli-
ri elde eden ikinci iilkesi Ispanya’nin turizmde
biiyiik avantaj saglayan gastronomi gelisiminde
rol oynayan bilesenler incelenmistir. Bu cer-
cevede, Ispanya gastronomisinde rol oynayan
cografya, savaglar, gocler, cografi kesifler, dini
kimlikler, hiikiimet politikalari, demokrasi, bi-
reysel girisimler, AB ve teknoloji gibi bilesen-
ler akademik ve elektronik kaynaklar {izerin-
den detaylandirilmaya c¢alisiimistir. Ispanyol
gastronomisinin gelisimi derlenirken tarihsel
siralamaya 6zen gdsterilmistir. Son olarak, Is-
panya’nin gastronomi ticaret ve tanitim uygula-
malar1 ile genel gastrodiplomasi uygulamalari-
nin karsilastirilmasi yapilmistir.

Ispanya gastronomisi zengin flora ve faunast,
asirlarca farkli kiiltiirlerde kitlelerin birlikte
yasamis olmasi, demokratik gelisimi, bireysel
girisimler ve AB sayesinde zengin bir gastro-
nomiye ve bunu ekonomik faydaya doniistiire-
bilecek imkanlara sahip olmustur. ispanya’ya
gastrodiplomasi basligindan bakildiginda ise
belirgin olarak dogrudan bir devlet 6nceligi ol-
madig1, gastrodiplomasinin bir dig politika veya
turizm kampanyasi olarak yiiriitiilmedigi gortil-
mektedir. Ancak diger gastrodiplomasi yiiriiten
tilkelere benzer olarak devletin bir aktor olarak
belirli uygulamalarda rol oynadig1 goriilmiistiir.

Ispanya gastronomisinin uluslararasi tanitimi
adina devlet dis1 aktorlerin oldukea etkin rol al-
dig1 goriinmektedir. Yerli halk, sefler, dernekler
ve sirketler ulusal mutfagin tanitiminda etkin rol
oynamaktadir ve bunlarin merkezi bir yonetim
tarafindan 6nceden planlanmis gastrodiplomasi
uygulanmalarindan belirgin bir farki yoktur. Is-
panya, kiiresel turizm riizgarini arkasina alarak
gerek sahip oldugu ulus kimliklerinin getirdigi
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yerel mutfak zenginlikleriyle, gerek avangart
mutfak iizerine 6zellesmis, yetismis is giicll ile,
gerekse sosyal medya, web platformlar1 ve mo-
bil uygulamalarin gastronomi alaninda sagladi-
g1 yeni imkanlar ile gastronomi alaninda ken-
dinden soz ettirmeye ve bunu turizmde avantaja
doniistirmeye devam edecektir.
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Oz

Yiyecekleri sofraya servis ederken ve yemek yerken kullandigimiz islevsel bir mutfak esyasi olan
tabak, sahip oldugu gorsel unsurlarla birlikte sofralarimizi siislemektedir. Zaman i¢inde tabaklarin
yerine getirdigi bu temel isleve ilave olarak, bulundurdugu goérsel ve nesnel unsurlarla birlikte
farkl kiiltiirlerden gelen, farkl: statii ve sinifa ait kisiler tarafindan 6zdesleserek toplumun ig¢inde
hiyerarsik ayrisma ve tabakalagma araci gorevini tistlendigi goriilmektedir. Toplum tarafindan 6z-
deslesme sonucu yiiklenen anlamlar, tabag1 mutfak esyasi olmanin 6tesine gegirerek bir iletisim
aracina doniistiirmistiir. Toplum i¢inde olusan kiiltiir{in {iriinii olan bu anlamlar, iletisim siirecinin
bir parcasi olarak insanlarin tercihlerini objelerle iliskilendirmesine yol agmistir. Tabaga yiiklenen
anlami bulmaya yonelik hazirlanan bu ¢alisma, tarihsel siiregte kiiltiirel agidan tabagi ele alarak,
siif ve statii gergevesinde yiiklenen anlam ile tiiketim tercihlerindeki paralellige dikkat ¢cekmek-
tedir.

Anahtar Kelimeler: Gosterge, kiiltiir, mutfak kiiltiirii, sinif, statii, tabak

Sign of Culture, Class and Status: Plate
Abstract
The plate which is a functional kitchen utensil that we use while serving food to the table and

eating, decorates our tables with its visual elements. In addition to the basic function that plates
fulfill, it is seen that they are a hierarchical separation and stratification tool in the society by being

'Bu ¢aligmanin 6zeti Uluslararast Gastronomi Turizmi Arastirmalart Kongresinde (UGTAK, 19-21 Eyliil 2019) bildiri olarak
sunulmustur.
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identified by people from different cultures, belonging to different statuses and classes, together
with visual and objective elements. The meanings attributed by the society as a result of identi-
fication have transformed the plate into a communication tool by going beyond being a kitchen
utensil. This meaning, which is the product of the culture formed in the society, has led people to
associate their preferences with objects as a part of the communication process. This study, which
is prepared to find the meaning attributed to the plate, deals with the plate in the culinary culture
in history and draws attention to the parallelism of the meaning attributed by class and status and

consumption preferences.

Keywords: Sign, culture, culinary culture, class, status, plate

Giris

Insanlar ihtiyaglar1 dogrultusunda yasamlarin
kolaylastiracak esyalar gelistirmistir. Bu es-
yalardan biri olan tabak, sahip oldugu islevsel
ozellikler ile insanlarin hayatini kolaylagtirmis-
tir. Mutfakta hazirlanan yiyecekleri sofraya ser-
vis etmekte kullanilan yassi ve genellikle ortasi
cukur mutfak esyasi olan tabak (Hutton, 2020;
Silva, 2003), farklt malzeme, boyut, sekil, renk
ve desenlerde iiretilmektedir. Tabaklardaki bu
cesitlilik islevsel bir mutfak esyasi olan tabak-
lara farkli anlamlar yiliklenmesine yol agmustir.
Bu anlamlar, tabaklar1 zamanla toplum iginde
varligint siirdiiren “kiiltlir” ile tabakalasma un-
suru olan “siif” ve “statiiniin” gostergesi hali-
ne getirmistir. Bu ¢alismanin amaci, uygarliga
giden yolda tabaklara yiiklenen anlamlar1 orta-
ya ¢ikartmaktir.

Gosterge

Tabak, islevselligiyle birlikte iiretiminde
kullanilan malzeme, ulasilabilirlik ve iiretim
maliyeti gibi iktisadi degiskenler nedeniyle
farkli maddi degerlere sahiptir. Bu degerler,
islevselliginin disinda tabaklara yeni anlamlar
kazandirmaktadir. Bu yeni anlamlar1 anlayabil-
mek, toplumlarin nesnelerle olan iletisim siire-
cini ¢oziimlemekle miimkiin olabilmektedir. Bu
anlamlar1 ¢oziimleyen ‘gostergebilim’, tabakla-
rin iletisim dongiisiinde anlam kazanmas: siire-
cine yol gostermektedir.
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Gostergebilim, Ingilizce sdylendigi bigimiyle
‘semiotics’, dilbilimci Ferdinand de Saussure
tarafindan ilk defa 6n gergek olarak ortaya atil-
mustir. Kendisi bir dil bilimci olan Saussure, dil
bilimini de kapsayacak genel bir gosterge bili-
minin ortaya ¢itkacagini 6ngérmiis ve bu bilimi,
‘semiologie’ olarak adlandirmistir (Barthes,
2018). Gostergebilim, “kiiltiirel olgular1 ileti-
sim slireci olarak inceleyen ve tiim dizgelerin
okunabilmesine olanak taniyan bununla birlikte
‘anlamin’ olugmasina yardimci olan bilim da-
lidir” (Ertan ve Sansarci, 2017: 21). Bu bilim
dalinin ortaya ¢ikmasinda ise ‘insanlarin ses
disindaki nesnelere nasil anlam yiikledigi’ so-
rusu, basat role sahiptir. Bu sorunun yanit1 i¢in
nesnelerin toplum i¢inde kullaniminin kiiltiirel
ve sosyal yonlerinin incelenmesi gerekmekte-
dir.

“En eski tanimlara gore de gosterge, bir seyin
baska bir seyin yerini almasidir” (Eco, 2019:
81). Burada yerine gegen “anlam” iken yerine
gecilen ise “nesnenin islevidir”. Anlam, varli-
g1 silirdiirebilmek i¢in nesneye ihtiya¢ duyar.
Boylelikle anlam, nesnenin islevsel 6zelligini
arka planda birakmaktadir. Anlamin ytiklendigi
islevsel nesne ise aslinda bir {iriindiir. Bu {irtin,
nitelik kurallarina bagl kilinmis, standartlasti-
rilmig, bigimlendirilmis ve belli Olciilerde iire-
tilmis olan maddedir (Barthes, 2018). Diger bir
ifadeyle nesne, toplum i¢indeki tiiketim oge-



sidir. Islevselligi gdz oniine almarak tiiketime
sunulan tabak, ihtiya¢ dogrultusunda ¢oklu
tiretim metas1 haline gelebilmektedir. Bu meta,
coklu {iiretim yoluyla 6znel ve tek olmaktan
cikarak toplumsala dogru evrimlesmektedir.
Gostergebilimin konusu olan nesne ise toplum-
sal olandir. Toplumda yer alan bireyler tarafin-
dan anlagilabilen, toplumun nesnelere kattig1
anlamlar biitiinlidiir. Nesnelerin iiretilip toplum
tarafindan kabul gdrmesi, anlamin yiiklenme-
sinin ilk adimin1 olusturur. Nesnenin anlatmak
istedigi ayn1 zamanda kiiltiirlin bir lirlinii olan
anlam, insanlar arasindaki iletisim siirecinin bir
pargasi olup gostergeler yoluyla bizi etkilemek-
tedir.

Gostergelerdeki anlamin kavranist algimizla,
algimiz ise toplum i¢inde edindigimiz dene-
yimlerle sekillenmektedir. Deneyimlerimizi et-
kileyen baslica unsurlar ise toplum ic¢inde yer
alan psikolojik, kiiltiirel ve sosyal faktorlerdir.
Bu faktorler, bir biitiin olarak algimizi sekillen-
dirmektedir. Bunun birlikte anlami algilama-
miz1 saglayan bir diger faktor olan “gosterge,
gosteren ve gosterilenden olusan toplamin adi-
dir” (Ertan ve Sansarci, 2017: 26). Gostergede,
duyumsal olan tabak ‘gdsteren’ iken zihinsel
olan kiiltiir, sinif ve statii, ‘gosterilen’ gorevini
istlenir. Gostergelerde ‘gosterilen’ ise nesnenin
zihinsel bir tasarimidir. Fiziksel olan nesnelerin
gosterilenleri, biiyiik 6l¢iide aliciya yani nesne-
nin okuruna baglhdir” (Barthes, 2018). Zihinsel
ve nesnel olanin arasindaki iliskiden olusun
gosterge toplumun i¢inde dogar, toplum ile
sekillenir. Toplum tarafindan anlamlandirilan
bu iligkiler biitiinii, kodlanarak toplumdaki bi-
reyler tarafindan ¢éztimlenmektedir.

Uyarici olan gostergenin uyandirdigi imge, zih-
nimizde baska bir uyaricinin imgesine bagla-
nir, “gdstergenin iglevi iletisim dogrultusunda
imgeyi canlandirabilmektir” (Guiraud, 2016).
Bunun sonucunda imge, yeniden anlamlandiri-
labilir.
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Gosterge, toplumlar ve toplumda yer
alan tliketiciler tarafindan bir ara¢ olarak
kullanilmaktadir. Baz: tiiketiciler, ihtiyaglari ol-
mayan trilinleri yalnizca tasidigi semboller ve
bu sembollere yliklenen statii gostergelerinden
dolay1 tiikketmek istemektedir (Ertan ve Sansar-
c1, 2017: 40). Bu tiiketim iiriinlerinden biri olan
tabaklar, tasidiklari anlam gdz Oniine alinarak
tiiketilmektedir. Islevsel olarak altin tabak ile
cam tabak arasinda higbir fark yoktur. Ancak an-
lamsal olarak bakildiginda altin tabak; zarafeti,
zenginligi ve liiksii ifade ederken, toplum i¢inde
gosterig nesnesi olarak kullanilmaktadir. Dola-
yistyla, “yemek yedigimiz tabaklarin her zaman
icin bir anlami vardir” (Barthes, 2018: 197). Bu
anlam da kiiltiirle birlikte sekillenmektedir.

Kiiltir

Sofralarimiz: siisleyen tabaklar, zamana, bolge-
ye ve kiiltiire ait mutfag: tim diger unsurlardan
fazla yansitir (Wood, 1999). Tabaklara verilen
deger ve anlam, i¢inde bulundugumuz kiiltiir
tarafindan sekillenmektedir. Kiiltiir, toplumun
ortaklasa sahip oldugu, davranisa yansiyan, o
davranigi yaratan ve yorumlamada kullanilan,
O0grenme yoluyla aktarilarak toplumsal siirek-
liligi saglayan gorisler, davranislar ve degerler
biitlintidiir (Haviland, Prins, Walrath ve Mcbri-
de, 2008: 103; Kartar1, 2016: 29; Kottak, 2016:
3; Lavenda ve Schultz, 2019: 41). Tabaklar, is-
levsel olarak ayni amagla kullanilsalar da top-
lumlar tarafindan farkli algilandiklart i¢in farkl
degerler kazanmaktadir. Bu degerler, zamanla
tercihlerimizi de etkileyen imge ve objeler ha-
line gelmektedir. Farkli sekil ve renkleri ile ma-
sadaki yerlerini alan tabaklar, kisilerin tarz ve
zevklerini ifade etmelerini saglamaktadir (Rieg-
ler, 2011). Bununla birlikte “tiiketim alanindaki
tercihler, insanin kendisini titiz bir sekilde kiil-
tiirel objelerle iliskilendirme becerisinde bir ge-
lisme olarak degerlendirilmektedir” (Riesman,
2016: 104). Ayn1 zamanda bu gelismeler, top-
lumdaki farkli mutfak kiltiirlerinin etkisiyle
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degiserek yeniden sekillenmektedir. Goriilen bu
degisimlerin baslica nedeni, toplumlarin geg-
misten gelen inang, deger, ritiiel ve bilgi biriki-
mi arasindaki farkliliklardir. Bu farkliliklar, bir-
birinden ayr kiiltiire sahip insanlar tarafindan
fark edilebilir ve aradaki ayrim gozlemlenebilir.
Bunun en giizel 6rneklerinden biri 17. Yiizyil-
da Japonya’da goriilmiistiir. “Kutsal imparator
(Mikado), tiim evreni yOneten giines tanriga-
sinin bedenlesmis hali olarak goriilmekteydi.
Mutfagina gelince: Mikado’nun yemeklerinin
her giin yeni kaplarda hazirlanmasi, sofrasina
da her giin yeni tabaklarla sunulmasi gerekiyor-
du. Genelde sade ve kilden yapilmis kaplar ve
tabaklar bir daha kullanilmamakta, cogu zaman
kirilmaktaydi. Bunun nedeni Japonlarin dinsel
inanglaria gore, siradan bir insan yiyecegini
bu kutsal tabaklardan yiyecek olursa, siser ve
agzin1 bogazini yakardi. Kaplarin imha edilme-
si, onlarin siradan insanlarin ellerine gegmesini
onleyen bir pratikti” (Unsal, 2020: 66).

Tabaklarin kullanim amac1 ile tasarimi arasin-
daki baglant1 ise ihtiyagtan dogan kiiltiirel etki
cercevesinde sekillenmektedir. Bunun bagli-
ca Ornegi, Bati toplumlarinda daha c¢ok yassi
tabaklar kullanilirken Uzak Dogu’da mutfak
kiiltliriiniin etkisiyle tabaklar derinlesmekte ve
kaseye benzer bir forma doniismektedir. Orta
Asya ve Arap Yarimadasinda ise sofraya konu-
lan tabak, sofradakiler tarafindan ortak kulla-
nilmakta, bununla baglantili olarak tabaklarin
cap1 genislemektedir. Goriilen bu degisimler,
kiiltlirtin getirdigi ihtiyaglar dogrultusunda ta-
baklarin yeniden sekillenmekte ve yeni degerler
kazanmakta oldugunu gdstermektedir. Bunun
icindir ki “Uriinlerin ¢ogu toplumsal degerleri-
ni, toplumsal kullanimlar1 i¢inde kazanmakta”
(Bourdieu, 2017: 39) oldugundan kiiltiiriin ver-
mis oldugu bu deger, tarihin vermis oldugu de-
gerle paralellik gostermektedir. Bu da kiiltiiriin
tarihin bir yansimasi oldugunu gostermektedir.
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Tarihte Tabak

Uygarligin tarih sayfalarinda yer alan tabak,
toplumlara ait kiiltiirlerin ortaya ¢ikis siirecine
151k tutmaktadir. Zengin tarihi ile tabak, gec-
miste yasanan endiistriyel gelisim, ekonomik
politikalar ve sosyal rekabeti kapsayan genis
bir alana yayilmistir (Smith, 2007). Tarihsel sii-
regte farkli cografyalar arasinda ticaretin yay-
ginlagsmasi, yasanan ekonomik ve endiistriyel
gelismeler, tabagin insan kiiltiirli iizerinde daha
etkin rol oynamasini saglamistir. Kiiltiiriin etki-
si ile toplum i¢inde yeni anlamlar kazanan taba-
&1in sahip oldugu gostergeler, tabagin tarih siire-
cindeki yolculugunun ¢oziimlenmesi ile ortaya
c¢ikarilabilmektedir.

Arkeolojik kazilarda kullanilan Karbon-14 ta-
rihlemesine goére M.O 5850-5600 tarihlerine
kadar Catalhdyiik’te pisirilmis canak ¢omlek
bilinmiyordu. Bu dénemde insanlar, tabak ye-
rine tastan kaplar, agacin yontulmasi ile elde
edilen kaplar ve gegirgen olmamasi igin igi
kille sivanmig 6rme sepetler kullanmistt (Pray
Bober, 2014). Bu donemden sonra imal edilen
ilk canak, ¢omlek ve tabaklar ise kilin sekillen-
dirilip kurutulmas ile elde edilmistir. Bunun
baslica nedeninin ise kilin tiim diinyada buluna-
bilir olusu ve sekillendirildikten sonra giineste
kurutulmasinin ¢ok fazla bilgi ve beceri gerek-
tirmiyor olusu gosterilmektedir (Riegler, 2011).
Sonugcta iiretim malzemeleri ve teknigi farklilik
gosterse de islevsel amag bugiin de kullanmakta
oldugumuz tabaklarla aynidir.

Antik Caga gelindigindeyse “diiz ve c¢ukur
tabaklar, pismis toprak yadadegisik degerlerdeki
metallerden imal edilmeye baslanmistir” (Mon-
tagné, 2005: 1035). Degisimin baslica nedeni
tabagin yapiminda artik atesin de kullaniliyor
olmasidir. Lidya’nin baskenti Sardis’te yapilan
kazida “zenginligiyle iinlii Lidya Krali1 Kroisos
(MO 595-546) doneminden kalma, otuz toren



yemegi bulunmustur. Her birinde toprak tence-
renin yani sira bigak, sarap testisi, kadeh ve ye-
mek tabagi vardir” (Pray Bober, 2014).

Antik Caga ait bu egyalar, yoOnetici sinifin
sofrada kullandig1 esyalarin gesitlenip zengin-
lestigini gdstermektedir. Avrupa’da ise “MO 5.
Yiizyilda yiyecekleri daha lezzetli kilan bir¢ok
icattan sorumlu olan Galyalilar, kalayli tabak-
lar ile glimiis tabaklar kullanmaya baglamistir”
(Toussaint-Samat, 2009: 334). Antakya civa-
rinda yapilan baska bir kazida ise bir Roma
villasinda ¢ikan mozaik iizerindeki yemek be-
timlemesinde yuvarlak ve dikdortgen giimiis ta-
baklar yer almaktadir (Pray Bober, 2014: 223).
Orta Cag Avrupasi’nda “sofralarda yemeklerin
masaya servis edildigi biiyiik tahta tabaklar ol-
masina ragmen herkesin oniinde tabak yer al-
maz, tabak yerine birkag¢ giinliik olan bayatla-
mis ve dikdortgen olarak kesilmis tam bugday
ekmekleri kullanilmaktaydi. Siv1 yiyecekler ise
masada yemek yiyenlerin paylastig1 kaselerde
servis edilmekteydi” (Civitello, 2008: 77).

Italya’da baslayan Rénesans Dénemi’nin etkisi,
kendini sofralarda da gostermistir. “15. Yiizyil-
da litalya’da sofradaki herkese ayri tabak ve-
rilmeye baslanmasi bu doneme rastlamaktadir.
Fransa’da ise tabak olarak kullanilan biiyiik ek-
mek dilimlerinin yerini ancak 16. Yiizyildan iti-
baren bugiin kullandigimiz tabaklar alabilmis-
tir” (Rebora, 2001: 161). Italya’da 16. Yiizyil
sonrasinda ise sir ile kapl seramik tabaklar po-
piilerlik kazanmustur. Italya’da baslayan tabakla-
r1 sir ile kaplama islemi sonraki yiizyillarda Av-
rupa’nin kuzeyine yayilmistir (Riegler, 2011).
Sirlanan seramik tabaklar sahip olduklar1 beyaz
zemin ile renkli ylizey tasarimlarmin Oniinii
acarak islevsel olan tabaga dekoratif goriiniim
kazandirmistir. Seramik ¢amurunu ince bir ta-
baka seklinde kaplayarak onun iizerinde eri-
yen kaolen, kuvars, feldspat ve magnezit gibi
maddelerden olusan ve seramigi dis faktorlere
kars1 saglamlastirarak seramigin s1vi emmesini
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engelleyen camsi tabakaya sir ad1 verilmektedir
(MEGEP, 2007: 3).

Ik olarak Cin’de Han Hanedanlig1 déneminde
(MO 202 - MS 220) yapildig1 diisiiniilen Cin
porselenleri, 16. Yiizyilin basinda Cin ile tica-
rete baslayan Portekizliler tarafindan gemilerle
Avrupa’ya getirilmistir (Boston Tea Party Ships
and Museum, 2021). 17. Yiizyilda ise Hollanda
ve Ingiliz Dogu Hindistan sirketleri kurulmus
ve degerli Cin porselenleri, daha fazla miktar-
da Avrupa’ya ulagmistir (Riegler, 2011). Bunun
sonucunda birgok Avrupali bu mavi islemeli be-
yaz tabaklar ile tanisma imkani bulmustur. Av-
rupalilarin Cin porselen tabaklarimi taklit edip
¢ogaltmak i¢in birgok girisimde bulunmasina
ragmen ham madde kalitesine ve Cin tiiretim
tekniklerine sahip olamamalari, baslarda bu gi-
risimlerin basarisizlikla sonuglanmasina neden
olmustur. Basar1 elde edilene kadar Cin’den
gelen bu tabaklar, Avrupa’da ¢ok pahaliydi. Bu
nedenle sadece yoOneticiler ve varlikli insanlarca
kullanilabilmistir (Riegler, 2011).

“18. Yiizyila kadar tim Avrupa yiizyillardir
kullandiklar1 Cin’den gelen narin, giizel ve son
derece pahali porselen tabaklari gogaltmanin bir
yolunu ariyordu. Bu tabaklarin yapimi Cin’in
devlet sirr1 olarak saklanmaktaydi” (Civitello,
2008: 188). Bu sir, ancak 18. Yiizyila kadar
Cinliler tarafindan saklanabildi ve Avrupalilar,
Cin’in Unlii porselen tabaklarini liretmenin yo-
lunu buldular. “1710 yilinda Almanya’da porse-
len patenti alinarak, Meissen’deki Royal Saxon
fabrikasinda tiretime baglandi” (Civitello, 2008:
188). “Tabaklarin tiretimi o kadar ¢ok gizli tu-
tuluyordu ki iiretimde c¢alistirilan tiim isgiler
sagir ve dilsizdi” (Civitello, 2008: 188). Ancak
fabrikanin bu sirr1 ¢ok uzun stire gizli kalama-
di, “1719°da Avusturya’da, 1738’de Fransa’da,
1743’te Italya’da ve 1744’te Ingiltere’de yeni
porselen fabrikalar1 agildi” (Civitello, 2008:
188). Tiim bu gelismeler, Avrupa’da kaliteli por-
selen tabaklara ulagilabilirligi artirarak porselen
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tabaklarin deger kaybetmesine yol agti. Osman-
Ii Imparatorlugu’nda ise tabak kullanimi 19.
Yiizyila kadar Orta Dogu mutfak kiiltiiriine pa-
ralel bir sekilde gelisim gdstermistir. “Osmanli
doneminde yemek tabaklar1 genellikle ¢ukurdu.
Bakir veya ¢iniden yapilir, sofrada herkese ayri
tabak verilmez, ortaya konan sahan, lenger
(yayvan ve derinligi az bakir kap), tabak veya
kaselerden sofradakiler birlikte yerdi. Sofranin
kenarina da kiigiik tabaklar i¢inde salata, zey-
tin, tursu gibi yiyecekler konurdu. Sokakta sa-
tilan salata, muhallebi, pelte gibi yemekler ise
miisterilere tek kisilik tabakalarda sunulurdu”
(Mary Isin, 2017: 370).

Osmanli sarayinda padisahlarin kullandig1
tabaklar ise zaman icinde farkli bir degisim
siirecinden gecmisti. Roma Germen Impa-
ratorlugu’nun Istanbul’a génderdigi elcinin
mahiyetinde olan din adami Salomon Schwe-
igger tarafindan yazilan eserde, 16. Yiizyilda
padisahin (II. Murad) porselen tabakta yedigini,
oysa atalarinin saf altin tabakta yemeklerini ye-
diginden bahsetmektedir (Schweigger, 2014).
15. Yiizyilda II. Murad’in yemeklerini yaldiz-
It veya altin tabakta yemesi (Kocak, 2018),
Schweigger’1 dogrular niteliktedir. Iznik ¢inileri
ise ancak 17. Yiizyilldan sonra Osmanl sarayi-
na girebilmistir. Bunun baslica nedeni, “sultan-
larin yemeklerini ¢ini yerine daha ¢ok giimiis
ve altin tabakta yemeyi tercih etmesiydi. Ayrica
yiyecekteki zehri tespit ederek etkisiz hale ge-
tirdigine inanilan soluk yesil porselen tabaklar
da bu donemde sarayda kullanilmistir” (Rogers,
1986: 117). Bircok kayitta ad1 gecen degerli ve
yesim renkli Cin porseleni tabaklar ise renkleri-
ni demir oksitli bir sirdan almakta ve kayitlarda
‘saledon’ olarak ge¢mektedir. Bu tabaklardan
Topkap1 Sarayi’na ait koleksiyonda yaklasik
1300 parca yer almaktadir (Singer, 2015). Ko-
leksiyonda giiniimiize ulasan Iznik ¢ini tabak-
lar1 ise daha az yer kaplamaktadir. Porselen ta-
baklara gore daha az olmasinin nedeni, porselen
tabaklarin depreme, yanginlara ve calinmaya
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kars1 daha iyi korunmus olmasidir. Kanuni Sul-
tan Siileyman’in porselen tutkusu nedeniyle bu
degerli ve nadide parcalar son derece korunakli
mahzenlerde saklanmistir. Boylece ¢ok daha az
dolagima girmistir. Bu sayede Topkapt Saray1
yaklasik 10.700 parca ile Pekin ve Dresden’den
sonra en zengin Cin ve Uzak Dogu porselen
koleksiyonuna sahiptir (Singer, 2015). Osmanli
Imparatorlugu’nda tabak kullanimu ile ilgili en
koklii degisim ise Tazminat Fermani ile gergek-
lesmistir. “Tombak kapakli Cin porselenlerinin
saray sofrasinda yerini almaya baglamasiyla be-
raber bakir kap kacagin hakimiyeti yavas yavas
azalmaya, Tanzimat ile beraber (1839) Batili-
lagsmanin etkisiyle yemekler masada yenmeye,
giiniimiizdekine benzer sofra takimlar1 kullanil-
maya baslanmistir. Bakir kap kacak saray sofra-
sindan ¢ikarken, halk da ucuzlugu ve kullanim
kolayligindan dolayi ilk baslarda altiminyum ve
emaye sonralari ise ¢elik kaplari tercih etme yo-
luna gitmistir” (Soysal, 2011, 42).

Tarihsel gelisim ve degisim siirecinde 19. Yiiz-
yilda yasanan endiistriyel gelismeler, tabaklarin
gelecegini de sekillendirmistir. Endiistriyel ge-
lismelerde kirilma noktasi olan sanayi devrimi
sonras1 kagit ve plastik tabaklar 20. yiizyilin
basinda iiretilmeye ve evlerde ucuz mutfak es-
yas1 olarak kullanilmaya baslanmistir (Riegler,
2011). Bu gelismelere paralel olarak yine 20.
Yiizyilin baslarinda goriilen cam endiistrisin-
deki gelismeler cam esya tiretimindeki miktarin
artisin1 miimkiin kilmig ve cam tabak tiretimiyle
kullaniminda artis yasanmstir. Tabaklarda go-
rilen diger bir koklii degisim ise beyaz tabak-
larin yerine renkli tabaklarin kullanilmaya bag-
lanmas1 olmustur. “1936°da bes farkli renkte
(kirmizi, kobalt mavisi, acik yesil, sar1 ve fil-
disi) tabak Honer Laughlin Co. tarafindan pi-
yasaya siiriilmiis ve biiylik begeni toplamistir”
(Riegler, 2011: 46). Daha yakin bir doneme ge-
lindiginde ise ¢evre bilincindeki artis tabak kul-
lanim1 ve cesitlerinde degisimin oniinii agmis-
tir. 2003 yilinda Rachel Speth ve Jeff Delkin,



Bambu’yu kurmustur. Urettikleri tek kullanim-
lik organik tabaklar, kagit ve plastikten iiretilen
tabaklara gore daha cevreci bir rol iistlenerek,
tek kullanimlik diger tabaklara ciddi bir rakip
olmustur (Riegler, 2011).

Sinif ve Statii

Toplum icinde yasanan esitsizlikler, ayrigma-
ya ve sosyal tabakalagsmaya neden olmaktadir.
Bu tabakalagma, toplumda kendini sinif ve sta-
tii olarak gostermektedir. “Sinif tabakalasmasi
daha ¢ok iiretim ve miilkiyet iliskilerine, statii ta-
bakalagmasi ise 0zel hayat tarzlarinin temsil et-
tigi tiiketim bigimlerine gore belirlenmektedir”
(Weber, 2011: 308). ‘Sinif” agisindan ekonomik
farkliliklar ile ‘statii’ iliskileri c¢erc¢evesindeki
hukuksal ve politik farkliliklar toplumsal taba-
kalagmanin iki farkli boyutunu olusturur ve bu
da siirecin tarihsel ¢oziimlenmesine yonelik bir
cergeve sunmaktadir (Turner, 2000). Toplumda
tabakalagma, temel olarak toplumun geri kala-
nindan farklilasma ile gergeklesebilir. Bu fark-
lilasma, daha ¢ok tiiketim bi¢imleri ile kendini
gosterir. Toplum igerisinde tiikketim bi¢imleri-
nin farklilagmasi, nesnel imgelerin secimiyle
gerceklestirilebilmektedir. Nesnel gostergeleri
bir arag¢ olarak kullanip toplum ile arasina me-
safe koyarak bunu koruyabilmek statii ve sini-
fin digerlerine kars1 konumlanis1 saglamaktadir.
“Mutfagin tanimlanisi ise bir diizeyde insanin
otekilerine gore konumlandirisini icermektedir”
(Goody, 2013: 10). Burada tabak, gosterge anla-
miyla toplum igerisinde istenilen konumun elde
edilebilmesine yardimci olmaktadir. Bunun i¢in
de toplumdaki diger insanlarin bunu fark ede-
bilmesi saglanmali, gosteris yapilmalidir.

Simif

Endiistride yasanan gelismeler, toplumlari et-
kileyerek degisimin Oniinii agmistir. Toplum
icerisinde bu degisimlere ayak uydurabilen ve
takip eden farkli ekonomik alim giiciine sa-
hip gruplar i¢in tabaklar, islevselligin digina
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cikarak digerlerinden farklilagmanin bir yolu
olarak goriilmeye baglanmigtir. Toplumlarda
farklilagabilmenin en gegerli yolu olan ekono-
mik ayrigma, smiflarin olusmasinda 6nciil roli
oynamaktadir. Sinifi yaratan etmen dogrudan
dogruya ekonomik ¢ikarlar iizerine kuruludur
(Weber, 2011). Siniflar, ¢ikarlar1 dogrultusunda
ekonomik {stiinliigii sahip olduklar1 esyalar
tizerinden gostermek istemektedir. Bu egyalar-
dan biri olan tabaklar da siire¢ icerisinde gos-
teris icin kullanilarak sinifin gostergesi haline
gelmistir.

Gosteris i¢in tikketim yapan kisi, digerlerinin
onun sahip oldugu zenginligi rahatlikla fark
edebilmesini saglayan bir standarda sahiptir
(Riesman, 2016). Sinifsal iistiinliige sahip ola-
bilmenin baglica yolu ise liiks tiiketimdir. “Eger
tilketim maddeleri pahali ise tiiketenler asil ve
serefli sayilmaktadir (Besirli, 2017: 29). Buna
ornek olarak, Orta Cag ve Ronesans donemle-
rinde, varlikli hanelerin konuklarin1 zenginlik-
leriyle etkilemek icin altin ve giimiislerini bii-
fede sergilemeleri gosterilebilir (Riegler, 2011).
17. Yiizyilda ise Mimar Daniel Marot, iist sini-
fin sahip oldugu porselenleri sergilemeleri i¢in
odalar tasarlamada uzmanlasmis ve bu tiir oda-
lar, Avrupa’daki saraylarin 6énemli birer pargasi
haline gelmistir (Riegler, 2011). 18. Yiizyila ge-
lindigindeyse Prens Regent (gelecekteki Geor-
ge IV), Wellington’un Waterloo’da Napolyon’a
kars1 kazandig1 zafere bir 6vgii olarak Carlton
House’da biiyiik bir balo diizenlemistir. Bu
baloda kullanilan tiim tabaklar, Sevres liretimi
porselenlerden olusmaktadir. Sevres ise kurul-
dugu 1738 yilindan itibaren zenginler ve ayri-
caliklilar i¢in ince detaylara sahip yaldizli ve
elle boyanmis dekoratif tabaklar tiretmektedir
(Clarkson, 2014: 1013).

Tabaklar yerine getirdikleri islevsel fonksiyo-
nun yani sira sergiledikleri aidiyet duygusuyla
smifsal zevklerin ve begenilerin gostergesi ha-
line gelmistir. Nesnelere kars1 olan begenileri-
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miz bir siifa ait olabilmemizin 6niinii acarken,
icinde bulundugumuz simif da begenilerimiz
dogrultusunda yeniden sekillenebilmektedir.
Bunun icindir ki “smifsal mensubiyet, hem
psikolojik hem estetik begeniler tarafindan
olusturulmaktadir” (Bourdieu, 2017: 15). Be-
genilerimizle sekillenen tabaklar, insan zihnin-
de tasarlanip nesnel olarak birer sanat eserine
doniismektedir. Sanat eseri de bizi, duyusal
doyum saglayan bir sanat eserine yonelik bege-
ni olarak tanimlanan ‘estetik begeniye’ gotiir-
mektedir (Ozel, 2014). Islevselliginin disinda
anlam kazanan her tabak haz nesnesi olan iistiin
zevklere ve begeniye donilismektedir. Sahip
olunan bu begeniler de smiflarin toplumdan
farklilagmasin1 ve ayrigmasini saglayan birer
arag gorevi gormektedir. Kant’in dedigi gibi
begeni, ‘farklilagtirmak’ ve ‘takdir etmek’
tizerine edinilmis bir yatkinliktir (Bourdieu,
2017).

Tabaklar, tarih boyunca sinifsal aidiyetin
gostergesi olmustur. Bunun en giizel 6rnegi,
gecmiste Amerika kitasinda yasanmistir. Yeni
kitanin kesfi sonrasi yerlesen ilk Ispanyol ve
Ingilizler, cesitli tabaklara sahipti. Bu cesit-
liligin baslica nedeni, statiiden kaynaklanan
farkliliklardi. Varlikli insanlarin evlerinde bu-
lunan kalintilar igerisinde Avrupa’da iiretilen
Maiolica ve Cin porselenlerinin kalintilarina
rastlanmigtir (Smith, 2007). Gogebe olarak ya-
samini siirdiiren bir¢ok gé¢cmen ise 18. Yiizyila
kadar yerel olarak tiretilen yemek takimlarini
kullanmistir. Orta halli ve varlikli go¢menler
arasinda metal tabak kullanimi yayginken,
koloniler igerisindeki en zengin yerlesimcilerin
glimiis tabaklar1 vardi (Civitello, 2008).

Tabagin statii gostergesi olarak toplum tarafin-
dan kabul edilme siireci tiim cografyalarda fark-
I1 bir seyir izlemistir. “15. Yiizyilda Italya’da
baslayan hiimanizm ile birlikte algilama bi¢imi
degismis, kurulan sofralarda ¢ok zenginler i¢in
altin ve glimiis, zengin burjuvazi i¢in kalayl
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ve kaliteli ¢omlekler, daha az satin alma giicii
olanlar icin ahsap ve kalitesiz seramikten yapil-
mis tabaklarin kullanildig1 goriilmiistiir. Insan-
lar ise o donemde yapilmis olan tablolar {ize-
rinden bu gdsterge metasini kullanmaya tesvik
edilmistir” (Rebora, 2001: 161). 15. Yiizyilda
Italya’dan sonra tiim Avrupa’da “giimiis tabak
zenginlik sembolii haline gelmistir ve 17. Yiiz-
yilda ise zengin burjuva sofralar1 biiyiileyici ku-
yum esyalariyla donatilir hale gelmistir” (Mon-
tagné, 2005, s.1035). 14. Louis’in yikim getiren
savaglarinin ardindan, zengin evlerindeki me-
taller yerini seramik ve porselene birakmaya
baslamistir (Montagné, 2005). Burada degisime
neden olan ilk faktdr, Cin ile yapilan ticaretin
geligsmesi ile ilgilidir. Tim gelismelerin yan1
sira Avrupa’da yiiksek sinifa mensup gruplarca
bu mutfak esyasi alisilmisin disinda malzeme-
lerle imal edilerek iistlinliik gostergesi pekisti-
rilmeye calisilmistir. Buna 6rnek olarak, Fransa
Krali III. Henri adina verilen yemekte masanin
tizerindeki her seyin (catallar, bicaklar, tabak-
lar...) sekerden yapilmis olmasi gosterilebilir
(Toussaint-Samat, 2009: 508).

Avrupa’da 19. yiizyildaki gorgii kitaplarinda
soylulugun her giin ¢ekici tabaklar kullanmak-
tan gectigi anlatilmaktadir. Bununla birlikte
orta smifa dahil olan ev kadinlarinin aile i¢in-
de giinliik ucuz tabaklar1 kullanirken, misafir-
ler geldiginde en iyi porselenleri kullanmala-
r elestirilmistir (Smith, 2007). Bu davranis,
glinlimiizde de toplum ic¢indeki bazi siniflarda
gozlenebilmektedir.

Statii

Statii, gosterge olan tabak {izerinden toplum-
daki bireylerin sosyal tabakalasma siirecinde
yer alan siyasal ve hiyerarsik konumunu gos-
termektedir. Gilinliik dildeki kullaniminda statii
kavrami, Latince ‘standing’ (konum) s6zciigiin-
den gelmekte ve kisinin toplumdaki konumunu
ifade etmektedir (Turner, 2000). Diger bir de-



yisle statii; mesleki konum, soy ile gelen onur,
kisinin egitimi, toplum i¢indeki sayginlig: ile
sekillenmektedir. En genis anlamiyla statii, ki-
sinin toplum i¢indeki degerini ifade eder. “Tarih
boyunca toplumlarin yiiksek statiiye layik gor-
diigii gruplar cesitlilik gostermistir: avcilar, sa-
vascilar, kokli aileler, rahipler, sovalyeler, do-
gurgan kadinlar” (Botton, 2020: 7). Fakat tim
bu ¢esitli gruplarin toplum i¢indeki konumlari
bicimsel olarak sayginlik {izerine kurulmustur.
Toplum i¢indeki saygiligin siklikla statii sahibi
kisiler tarafindan nesnel gdstergeler iizerinden
topluma gosterilmesi gerekmektedir. Gosterge
olan nesne, savasta kazanilan bir nigan, yasani-
lan saray hatta sofrada yer alan bir tabak dahi
olabilir.

Ilk ¢aglardan itibaren tabaklar, sofrada statii-
nlin gostergesi olmustur. “Misir uygarliginin
ilk caglarinda c¢ift¢i halk sirlanmis topraktan
yapilmis tabaklar kullanirken, firavunlar altin
ve gimiis tabaklar kullanistir” (Flandrin ve
Montanari, 1999: 70). British Museum’da yer
alan Hitit donemine ait Kralin kullanmis oldugu
altin tabak, ayn1 donem Anadolu’da da tabagin
bir statii gostergesi oldugunu gostermektedir.
Anadolu topraklarinda daha yakin bir zamana
gelindiginde ise Osmanli imparatorlugunda da
tabaklarin statii gostergesi olarak kullanildigi
goriilmektedir. 1453 yilinda Osmanli Sarayi-
na gelen Fransiz Bertrandan de la Brocquire
(1400-1459), ‘Deniz Asir1 Seyahat (Le Voyage
d’outre-mer)’ adl1 kitabinda yaptig1 betimleme-
de; konuklara pilav ve et dolu madeni kaplarda
servis yapildigini, Sultan II. Murad’a ayr bir
yerde etin iki biiylik altin tabakta sunuldugunu
yazmistir (Singer, 2015: 151). Betimleme, sa-
rayda statii farkliligindan dolay1 yemegin farkl
sofralarda ve farkli tabaklarda yenildigini gos-
termektedir. “Topkap1 Sarayi’nda altin tabak-
lardan sorumlu silahdarlarin olmasi” (Singer,
2015: 115) 1se statii gostergesi olarak goriilen
tabaklara verilen 6nemi gostermektedir. Statii
imgeleri, toplum i¢inde ona sahip olanlar tara-
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findan kaybedilmek istenmez, en zorlu donem-
lerde dahi statiiye sahip kisilerce sahip ¢ikilir ve
korunur. 18. Yiizyilda “Fransa Krali Louis XV,
Avrupa’daki kriz zamaninda tebaasinin mahru-
miyetlerini paylastigin1 gostermek i¢in glimiis
bir tabaktan rulo fasulye ekmegi yemistir. Rulo
fasulye ekmegi yemek, tahil kithig1 yasandigin-
da Romalilarin gergeklestirdigi bir gelenekti”
(Toussaint-Samat, 2009: 37). Kral, i¢inde bulu-
nulan durumda dabhi statii gdstergesi olan imge-
yi yani tabagi kullanmaktan vazgecmemistir.

Sahip olunan statiiyli toplumun geri kalanina
gosterebilmenin bir diger yolu ise insanlara he-
diye yoluyla statii imgesini vermektir. Bunun
tarihte en carpici 6rnegi, 3. Yiizyill Helenistik
Donemde yasanmistir. Makedonya’da Ptole-
maios Keraunos’un verdigi s6lende misafirlere
verilen armagan sepetinde yer alan yemeklerle
birlikte verilen som altindan kasik, altin taclar,
glimiis ve altindan iiretilmis ikili koku kabinin
yani sira, tung, altin, giimiis ve billur tabaklar
yer almistir (Pray Bober, 2014). Gece ziya-
fet sonrasi tiim misafirler evlerine kiigiik birer
servetle donmiistiir. Ptolemaios’un bu sayede
belirli bir statii sahibi olanlarin iizerinde statii
kurulabilmesini saglamistur.

Tartisma ve Sonug¢

Gosterge olan tabak, barindirdigi nesnel ve gor-
sel ozellikler ile statii metasi haline gelmistir.
Tabag: statii metasi yapan, imal edildigi malze-
menin maddi degeri, liretim siirecinde verilen
emek, zaman ve ustalikla birlikte toplum iginde
ona sahip olabilecek kisitli sayida insanin ulasa-
bilecegi nadir tliketim nesnesi olmasidir.

Uretildigi malzemenin degeri ve kalitesi, sta-
tii metast olan tabagi daha degerli kilmakta-
dir. Bunun baslica 6rnegi, krallar ve soylular
i¢cin yapilan tabaklarin altin ve giimiisten imal
edilmesidir (Riegler, 2011). Altin ve giimiisten
yapilan tabaklar, ge¢misten giinlimiize birgok
uygarligin yoneticisi tarafindan kullanilmis
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ve Ozenle muhafaza edilmistir (Singer, 2015).
Yapildigr malzemenin yani sira yapimindaki
ustalik, harcanan zaman ve emegin de etkisi ta-
bagin degerini artirmaktadir. El isciligi ile usta
ellerde sekil verilen ve siislenen 6zel tabaklar,
diger tiim faktorler ile birleserek tabaklara de-
ger katar. Tiiketim nesnesi olan tabaklarin tim
bu maddi 6zelliklerinin yan1 sira nadir oluslari
da sahibine baz1 ayricaliklar sunmaktadir. Nadir
olmasini, az sayida insan tarafindan ulasilabilir
miktarda olusu ve tarihi degeri gibi farkli fak-
torler etkiler. Gliniimiizde yiiz yillik Cin porse-
lenleri sahip olduklar1 maddi degerleriyle statii
nesnesi olarak degerlendirilmektedir. “Nadir
olan veya kimsenin yaygin olarak tiikketme im-
tiyazina sahip olmadig1 besin ve nesneler tiike-
ticisini imtiyazli bir hale getirir” (Besirli, 2017:
156).

Tarihsel seriiveninde yapim teknikleri, ham
maddesi ve formunda degisime ugrayan taba-
gin sofradaki temel islevini ve statlii gosterge-
si olarak degerini korudugu goriilmektedir. Bu
degisime neden olanin ise teknolojik gelisme-
ler, iiretim tekniklerindeki ilerlemeler, degisen
trend ve ihtiyaglarin farklilagsmasi gosterilebilir.
Ihtiyaclar dogrultusunda “18. Yiizyilda yemek
tabaklarinin boyutlar1 7.5 ing ile 9 in¢ arasinda
degisiyorken, 20. Yiizyila gelindiginde tabakla-
rin boyutlar1 10.5 ing¢ standart hale getirilmistir”
(Smith, 2007: 466). Bunda etkili olan yemek-
lerimiz ve yeme aligkanliklarimizdaki degisim
gosterilebilir. Bulasik makinasinin icadi ise ma-
kinadaki ytiksek 1s1ya dayanikli tabaklarin imal
edilmesini gerekli kilmistir. Mikrodalga firinin
icadiyla birlikte de metal bazli cam tabaklarin
iretiminden vazgecilmistir. Yemeklerde kulla-
nilan sos miktarinin azalmasi, tabaklarin orta-
sinda yer alan ¢ukur kismin derinliginin azal-
masina ve kenar kismi ile arasindaki egimin
azalmasina veya tamamen ortadan kalkmasina
neden olmugtur. Kullanim alaninin degisimi de
tabagin sekillenmesinde 6nemli bir rol oyna-
mustir. Fabrika, okul kantini, ordu yemekhanesi
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gibi toplu yemek tiiketiminin yapildig1 yerlerde
cok gozlii metal tabldot tabaklar kullanislt ve
saglam oluslar1 nedeniyle kullanilirken resto-
ranlarda estetik, sade ve kaliteli oluslar1 nede-
niyle beyaz porselen tabaklar tercih edilmek-
tedir. Tiim bu degisimlerle birlikte hazirlanmig
yemekleri servis etmekte kullanilan basit arag-
lar olan tabak bazen de kullanim alaninin disi-
na c¢ikmistir. “Sanatcilarin elinde sekillenerek
giinliik islevlerinin 6tesinde sanatsal bir anlam
kazanarak i¢ dekorasyonda deger metasi olarak
kullanilmis ve deger kazanmistir” (Arbuckle,
2008: 7). Boylece vitrinleri ve duvarlar siisle-
yen gosterge nesnesi haline gelmistir.

Tim bu silire¢ dogrultusunda ihtiya¢ nesnesi
olarak insan toplumlarinin hayatina giren ve
varhigin siirdiiren tabak, insan aligkanliklar1 ve
degisen ihtiyaclar ile sekil degistirmistir. Yasa-
nan endiistriyel gelismeler ise bu degisime ivme
kazandirmistir. Tabakta goriilen bu degisim,
tarihsel siirecte kiiltiirle etkilesim igine girmis
ve kiltliriin nesnel {iriinti haline gelmistir. Kiil-
tiirin yol gosterici etkisiyle birlikte tabaklarda
yasanan degisim, toplum i¢indeki farkli siif-
sal topluluklarca benimsenmis ve ayrim nes-
nesi gorevini Ustlenmistir. Bu ayrim, kendini
ayricalikli olarak goren insanlarca tabag: statii
malzemesi haline getirmistir. Tiim bu gelisme-
ler ile ihtiya¢ nesnesi olan tabaga yeni anlamlar
yuklenmis ve insanlar tarafindan verilen deger
artarak devam etmistir.
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Oz

Besinlerin 1s1l islem gormeleri, ¢esitli yeni bilesiklerin olusumuna yol agar. Bunlar, heterosiklik
aminler, akrilamid ve ileri glikasyon son iiriinleri (IGSU’ler) gibi zararl bilesiklerdir. IGSU’ler,
diyabet, kardiyovaskiiler hastalik ve artrit gibi birgok kronik hastalikla iliskilidir. IGSU’ler, in-
dirgen sekerler ile proteinlerin, lipitlerin veya niikleik asitlerin serbest amino gruplar1 arasinda
olusan reaksiyonlardan kaynaklanan genis ve heterojen bir bilesik grubudur. Son yillarda sagliksiz
beslenme ve hareketsiz yasam 6nemli derecede artmustir. Bu durum, ekzojen IGSU aliminin ve
endojen olarak iiretim miktarinin artmasina yol agmaktadir. Literatiir taramas1 olarak yapilan bu
calismanin amaci, IGSU’lerin saglik {izerine olan olumsuz etkilerine kars1 dikkat cekmek ve birey-
leri saglikli besin hazirlama ve pisirme yontemleri yoniinden bilin¢lendirmektir.

Anahtar Kelimeler: Besin hazirlama, ileri glikasyon son iiriinleri, pisirme yontemleri
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The Effect of Food Preparation and Cooking Methods on Advanced
Glycation End Products

Abstract

Heat treatment of foods leads to the formation of various new compounds. They are harmful com-
pounds such as heterocyclic amines, acrylamide and advanced glycation end products (AGEs).
AGEs are associated with many chronic diseases such as diabetes, cardiovascular disease, and
arthritis. AGEs are a large and heterogeneous group of compounds resulting from reactions betwe-
en reducing sugars and free amino groups of proteins, lipids, or nucleic acids. In recent years,
unhealthy nutrition and sedentary life have increased significantly. This leads to an increase in
the production of exogenous AGEs and endogenous production. The aim of this study is to draw
attention to the negative effects of AGEs on health and to inform individuals about healthy food

preparation and cooking methods.

Keywords: Food preparation, advanced glycation end products, cooking methods

Giris

Besinler; lezzet, renk ve goriiniimiin yani sira
giivenlik gibi nedenlerden dolay1 pisirme veya
151l isleme tabi tutulur. Onemli miktarda protein
ve karbonhidrat iceren bir¢ok besin, 1sil is-
lemler sirasinda “ileri Glikasyon Son Uriinleri
(IGSU)” ad1 verilen esmerlesme degisiklikleri-
ne ugrar (Turner ve Findlay, 2017).

IGSU’ler, indirgen sekerin karbonil grubu ile
proteinler ve lipitler arasinda enzimatik olma-
yan reaksiyonlar1 sonucu endojen olarak ortaya
¢ikan kompleks yapilardir. Viicut IGSU havuzu,
endojen ve ekzojen kaynakhidir. Ekzojen kay-
naklari, sigara kullanim1 ve IGSU igerigi zengin
besinlerin tiiketilmesi olusturmaktadir (Vlassa-
ra, Uribarri, Cai ve Striker, 2008). IGSU olusu-
mu, normal metabolizmanin bir pargasidir an-
cak dokularda ve dolasimda IGSU diizeylerinin
yliksek diizeylerde olmasi Alzheimer hastaligi-
nin yani sira diyabet ve bobrek hastaliklar1 gibi
bir¢cok hastalikla da iliskilendirilmektedir (Gu-
ilbaud, Niquet-Leridon, Boulanger ve Tessier,
2016).

Biiyiik olglide 1s1l islemlere maruz kalmalari
sebebiyle modern diyetler, yiiksek seviyelerde
IGSU igeriklerine sahiptirler. Besin kompozis
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yonu, 1s1l islem, nem, pH ve pisirme siiresi, be-
sinlerde IGSU olusumunu etkileyen faktorler-
den bazilaridir (Gill, Kumar, Singh, Kumar ve
Kim, 2019).

Bu derleme, viicuda zararli etkileri bulunan
IGSU olusumu iizerine farkli hazirlama ve pi-
sirme yOntemlerinin, etkisini incelemek ama-
ctyla hazirlanmustir.

fleri Glikasyon Son Uriinleri

Besinlerin mikrobiyal giivenligini, raf dmriinii
ve lezzetini iyilestirmek i¢in uygulanan 1s1l is-
lem, modern besin endiistrisinin ayrilmaz bir
parcasidir. Ayn1 zamanda besinlerin 1s1l isleme
maruz birakilmasi, heterosiklik aminler, akrila-
mid ve IGSU’ler gibi zararl bilesiklerin olusu-
muna yol agmaktadir (Bayindir-Gilimiis ve Yar-
dimci, 2019; Erim, 2019).

Enzimatik olmayan esmerlesme veya glikas-
yon olarak da adlandirilan Maillard reaksiyo-
nu; yiyeceklere uygulanan 1s1l iglem sirasinda
meydana gelen, indirgen sekerlerin karbonil
grubu ile amino asitlerin, peptitlerin veya pro-
teinlerin serbest amino gruplar1 arasinda ger-
ceklesen bir dizi enzimatik olmayan reaksiyon



olarak tanimlanir. Bu reaksiyon, besinlerin
renk, doku ve lezzetleri tizerinde etkisi oldugu
icin besin kimyasinda biiyiik 6nem tagimaktadir
(Snelson ve Coughlan, 2019). Maillard Reak-
siyonu, 1912 yilinda Fransiz kimyager Lou-
is-Camille Maillard tarafindan kesfedilmistir.
Bu reaksiyon; ¢ay, kahve, ekmek, bira gibi be-
sinlerin iiretilmesinde ve bu besinlerin kendine
has renk, koku ve aromalarina sahip olmasini
saglamaktadir. Sicaklik, pH, su aktivitesi, nem
ve reaktan tipi gibi faktorler reaksiyon hizim
etkilemektedir (Garay-Sevilla, Luevano-Cont-
reras ve Chapman-Novakofski, 2016). Reaksi-
yon hiz1 genellikle pH ve sicaklik ile artar. Su
aktivitesi, Maillard reaksiyonunun gelisimini
etkileyen diger bir 6nemli faktordiir. Reaktifle-
rin seyreltilmesi nedeniyle, yiiksek su aktivitesi
olan besinlerde bu reaksiyon daha az gergekle-
sir (Goldberg vd., 2004).

Maillard reaksiyonu iiriinleri, IGSU’lerin ana
kaynaklar1 olarak kabul edilmekle birlikte, lipit
peroksidasyonu, monosakkarit otooksidasyonu,
yliksek fruktoz ve askorbik asit seviyeleri ile
cevresel stres (kuraklik veya asirt 151k gibi) gibi
diger mekanizmalar da IGSU olusumuna katki-
da bulunur (Zhang, Wang ve Fu, 2020).

Maillard reaksiyonuna dayanan IGSU’lerin olu-
sumu iic asamada gerceklesir. Ilk asamada, bir
Schiff bazi olusturmak i¢in glukoz enzimatik
olmayan bir yolla protein, lipit veya DNA nin
serbest bir amino asidine baglanir. Bu asama
geri doniistimliidiir ve baglatilmas1 glukoz yo-
gunluguna baghdir. ikinci asamada ise Schiff
baz1 daha stabil ve geri doniisiimlii olan, erken
glikasyon firiinleri olarak da bilinen Amadori
tirinlerine dontislir. Son asamada ise Amadori
tirtinleri, karmagsik oksidasyon ve dehidrasyon
reaksiyonlart ile haftalar ya da aylar i¢inde geri
doniisiimii olmayan IGSU’leri olusturur. Ayri-
ca, Maillard reaksiyonunun yani sira glukozun
otooksidasyonu, lipitlerin peroksidasyonu ve
poliol yolu araciligryla da yeni IGSU’ler olusa-
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bilir (Sergi, Boulestin, Campbell ve Williams,
2021).

IGSU’ler, fizyolojik kosullar altinda tiim viicut
dokularinda ve sivilarinda proteinlerin, lipit-
lerin ve niikleik asitlerin enzimatik olmayan
glikasyonundan endojen olarak olusur. Insan
viicudunda bulunan glikasyon {tiriinleri havuzu-
nun hem endojen olusumdan hem de diyet, si-
gara vb. ekzojen IGSU’lere maruz kalmasindan
meydana geldigi kabul edilmektedir (Guilbaud
vd., 2016).

IGSU’lerin viicut dokularinda asir1 birikmest,
yiiksek seviyelerde oksidatif stres ve inflamas-
yona neden olmaktadir. Ozellikle tip-2 diyabet,
kronik bobrek hastaliklar1 ve kardiyovaskiiler
bozukluklar gibi ¢esitli kronik hastaliklarin
patogenezine Onemli katkida bulunmaktadir.
IGSU’lerin patolojik etkileri, IGSU reseptorii
aracili ve IGSU reseptdrii aracisiz mekanizma-
lar olmak tizere iki ayr1 mekanizma ile gergek-
lesir. Bunlardan ilki {GSU’lerin dogrudan vii-
cut proteinleri ile ¢apraz bag yaparak yapisal
deformasyona yol agmasi, bir digeri ise IGSU-
duyarli reseptorler araciligiyla inflamasyona
neden olmasidir (Uribarri vd., 2015; processes
that play a major role in the causation of chronic
diseases. A 3-d symposium (1st Latin American
Symposium of AGEsKarabudak ve Yilmaz,
2018; Nowotny, Schrdter, Schreiner ve Grune,
2018).

Yiyecek ve iceceklerde bulunan iIGSU’nin yak-
lagik %10’unun viicuda alindig1 belirlenmistir.
Ancak bunlarin sadece licte biri idrar ve digkiy-
la atilmaktadir. Emilen kisim ise viicutta 72 saa-
te kadar kalmaktadir (He, Sabol, Mitsuhashi ve
Vlassara, 2000).

Pisirme teknikleri, temel olarak nemli 1sida ve
kuru 1s1da pisirme yontemleri olarak ikiye ayril-
maktadir. Nemli 1s1da pisirme; haslama, kayna-
ma derecesinin altinda pisirme, hafif ateste has-
lama, kisik ateste az suda pisirme, kendi suyu
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ile pisirme ve buharda pisirme yontemlerini
kapsamaktadir. Kuru 1sida pisirme yOdntemleri
ise 1zgarada pisirme, firinda kizartma ve firin-
da pisirme iglemlerini kapsamaktadir (Eraslan,
2017; Gokdemir, 2012; MEB, 2015).

Besin Secimi, Hazirlama ve Pisirme
Yontemlerinin IGSU’ye Etkisi

Bilimsel anlamda pisirme, enerjinin bir 1s1 kay-
nagindan yiyecege aktarilmasidir. Bu 1s1 akta-
rim1 ile yiyeceklerin besleyici degerlerini ve
lezzetini artirmak, daha sindirilebilir hale ge-
tirmek, patojen mikroorganizmalarin yok edil-
mesini saglamak amaglanir. Bununla birlikte
baz1 hazirlama ve pisirme yontemleri; besin
Ogelerinin kaybolmasina ve besin degerlerinin
azalmasina sebep oldugu gibi pigirme sirasin-
da olusan baz1 maddeler, bu besinlerin sagliga
zararli hale gelmesine de sebebiyet verebilir
(Erim, 2019).

Yiyeceklerin besin ogelerinin ve besin deger-
lerinin korunabilmesi, zararli maddelerin olu-
sumunun Onlenmesi pisirme yonteminin dogru
secilmesiyle orantilidir. Bunun i¢in en saglikli
yontem olarak haslama, bugulama, firin ve 1z-
gara gibi yagsiz ve az yagda pisirme yontem-
lerinin uygulanmasi Onerilmektedir (Baysal,
2007).

Yiyeceklerde olusan IGSU’lerin olusum hizi
ve miktari, besinlerin bilesimi (protein> yag>
karbonhidrat), Onciillerin mevcudiyeti, gegis
metallerinin varligi, pro ve antioksidanlarin
mevcudiyeti gibi faktorlere baglidir. Ayrica 1s1l
islem siiresi ve sicakligi, reaktanlarin konsant-
rasyonlari, su varhigi ve pH’nm da IGSU olu-
sum hizi ve miktar iizerinde belirleyici etkiye
sahip olduklar1 bilinmektedir (Uribarri vd.,
2010). Besinlerdeki IGSU seviyeleri, Maillard
reaksiyonunun ilerleme derecesini etkileyen
1s1tma stiresi, sicaklik ve pisirme prosediiriiniin
tiiri gibi besin isleme parametrelerinin degisti-
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rilmesi veya yemek hazirlama sirasinda inhibi-
torler kullanilmasi ile diistirtilebilir (Goldberg
vd., 2004).

Kat1 yaglar, yagh etler, tam yagl siit iiriinleri,
en zengin besinsel IGSU kaynaklaridir. Bakla-
giller, tam tahillar, sebze ve meyveler, daha dii-
siik IGSU igeriklerine sahiptirler. Karbonhidrat
igerigi agisindan zengin bu besinler, protein ve
yag igerigi zengin besinlere kiyasla, daha yiik-
sek su icerigi, antioksidan ve vitamin seviyeleri
nedeniyle daha diisiik miktarlarda iIGSU igerir.
Ayni1 zamanda karbonhidrat bakimindan zengin
bu besinler, karbonhidrat metabolizmasini mo-
diile eden ve endojen IGSU olusumuna katkida
bulunan serbest sekerlerin biyoyararlanimini
azaltan diyet lifi agisindan zengindirler (Uribar-
ri vd., 2010).

Grami bagima en yiiksek IGSU seviyelerine sa-
hip besinler, kraker, cips ve kurabiye gibi islen-
mis besinlerdir. Bunun nedeni bu yiyeceklerin
151l islem gérmesi ve IGSU olusumunu 6nemli
Ol¢iide hizlandiran tereyagi, sivi yag, peynir,
yumurta ve findik gibi bilesenlerin eklenmesidir
(Sharma, Kaur, Thind, Singh ve Raina, 2015).

Is1, karbonil gruplar1 ve amino asitler arasindaki
reaksiyonu onemli Ol¢lide hizlandirir ve farkli
molekiiler boyut ve bilesime sahip ¢ok sayida
Maillard reaksiyon iirlinliniin olusumuna yol
acar. Sicaklik degerinin her 10°C yiikseltilmesi,
Maillard reaksiyonunun hizim1 en az iki katina
cikarmaktadir. Ornegin, acik tavada orta-diisiik
1s1da zeytinyagiile 2 dk pisirilen sahanda yumur-
talarin, ayn1 yontemle fakat yiiksek 1sida pisiri-
len yumurtalara gére yar1 yaritya IGSU icerdigi
goriilmiistlir (sirasiyla 97 ve 243 kU/100 g). Bu
nedenle, 6zellikle pisirme sirasinda IGSU olu-
sumunu azaltmak i¢in besinlerde daha yiiksek
AGE seviyeleri iirettigi bilinen 1zgara, kizart-
ma, derin yagda kizartma ve kavurma gibi pisir-
me yontemleri, yiiksek sicaklik ve uzun siireli
pisirme ile yiyecek hazirlamaktan kaginilmali-



dir. Bunun aksine, haslama ve buharda pisirme
gibi su bazli hazirlama yontemlerinin yani sira
daha kisa pisirme siireleri ve daha diisiik pigir-
me sicakliklari, daha diisiik miktarlarda IGSU
olusumunu saglayacaktir (Uribarri vd., 2010).
Maillard reaksiyonunun oranini etkileyen diger
bir faktdr de su aktivitesidir. Dehidrasyon, besin
bilesenleri arasindaki temas1 ve kimyasal reak-
siyonu artirir (del Castillo vd., 2020).

Pisirme yontemlerine gore IGSU olusum dii-
zeylerini siralayacak olursak firinda kizartma>
derin yagda kizartma > kavurma > kizartma >
haslama olarak siralanmaktadir. Cig somonun;
IGSU igerigi 475 kU/100 g iken, 1zgarada pis-
mis somonun 3,012 kU/100 g, tavada kizartil-
mi1s somonun 2,775 kU/100 g ve siv1 igerisinde
pisirilmis somonun IGSU icerigi ise 974 kU/100
g’dir (Yilmaz ve Karabudak, 2016; Turner ve
Findlay, 2017). IGSU olusumunu etkileyen bir
diger onemli faktor ise Maillard reaksiyonunun
hem hizin1 hem de yoniinii etkileyen, reaktanla-
rin baglangi¢ pH’s1 ve metabolizmanin tampon-
lama kapasitesidir.

Diisiik veya asidik pH, yeni IGSU gelisimini
durdurur. Bazi besinlerin hazirlanmasi sirasinda
sodyum bikarbonat (kabartma tozu) ilavesi, ka-
risimin pH’sin1 ve dolayistyla IGSU olusumunu
artirir. Ayrica sirke, domates suyu veya limon
suyu gibi asidik marinatlarin kullanilmasiyla et-
lerde IGSU olusumu %50°’ye kadar azaltilabilir.
Ornegin, limonla birlikte haglanan tavugun top-
lam IGSU igerigi 957 kU/100 g iken, limonsuz
haslanan tavukta bu miktar 1,123 kU/100 g’dir
(Sharma vd., 2015).0te yandan, ¢ok sayida
bitkide, insan viicudunda ve islenmis besinler-
de IGSU olusumunu engelleyebilen biyoaktif
bilesikler bulunmaktadir. Polifenoller (fenolik
asitler, flavonoidler, stilbenler ve lignanlar) an-
ti-IGSU aktivitesi gdstermektedir (Inan-Eroglu,
Ayaz, Buyuktuncer ve 2020).
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Sonuc ve Oneriler

Artan ekzojen IGSU yiikii, bireyleri diyabet,
obezite, kalp hastaliklar1, bobrek yetmezligi ve
demans gibi saglik sorunlarina daha yatkin hale
getirdigi i¢in bu endise verici bir durumdur.
Beslenme bilimi ve insan beslenmesinde IGSU
kavrami giderek daha 6nemli bir hale gelmek-
tedir. Akilli yiyecek secimi ve besinlerin hazir-
lama-pisirme yontemlerini degistirerek diyetle
alman IGSU seviyeleri énemli dl¢iide diisiirii-
lebilir. Genel olarak; yagli besinler, kirmiz1 et,
islenmis ve fast food gibi yiiksek diizeylerde
IGSU igeren besinlerden uzaklasmak ve daha
cok meyve ve sebzelere, tam tahillara, yagsiz
etlere ve baliklara odaklanan bir diyet tarzini
benimsemek, sadece IGSU alimini azaltmakla
kalmayacak, ayn1 zamanda diger 6nemli bes-
lenme hedeflerine ulasilmasina da yardimci ola-
caktir. Tiim besinlerde, daha yiiksek sicakliklara
ve daha diisiik nem seviyelerine maruz kalma,
daha diisiik sicakliklarda veya daha fazla nem-
le hazirlanan yiyeceklere kiyasla daha yiiksek
IGSU seviyeleri olusumuna yol agar. Ozellikle
1zgara, kavurma ve kizartma gibi pisirme yon-
temleri yeni IGSU olusumunu artirir ve hizlan-
dirtr.

Nemli 1s1da pisirme ydntemleri, pisirme sirasin-
da IGSU olusumunu engellemenin en iyi yolu-
dur. Ozellikle et ve kiimes hayvanlarim pisirir-
ken 1zgara ve kavurma gibi kuru 1sida pisirme
yontemleri daha az kullanilmalidir. Bununla
birlikte, 1zgara veya kavurma yontemleri kulla-
mildiginda, IGSU miktarini azaltmak igin limon
suyu ve sirke gibi asitli marinatlar ile marinas-
yon tercih edilmelidir.Biiyiikk parcalara gore
daha hizli pigsmelerinden dolay1 kiigiik et par-
calar1, kiimes hayvanlari veya deniz tirlinlerinin
kullanilmas1 IGSU olusumunu kisitlar.

Sis veya 1zgara teli, biftek veya tavuk pargalar
pisirmek icin kullanilabilir. Sis et ve sebze pisi-
rirken, et ve sebze parcalar1 sisin lizerinde yak-
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lagik yarim cm araliklarla yerlestirilmelidir. Bu,
besinlerin daha hizli pismesine yardime1 olur.
Koftelerin kenarlarinin ortadan biraz daha kalin
olacak sekilde sekillendirilmesi, daha hizli ve
esit pisirilmesini saglar.

Etler, fazla pisirilmekten kacimilmahdir. Az
veya orta-az pismis etlerin IGSU igerikleri, iyi
pismis etlerden daha diistiktiir. Salmonella ve
E. coli gibi besin kaynakli hastaliklardan ko-
runmak icin etler, onerilen giivenli minimum
pisirme sicakliklarinda pisirilmelidir.

IGSU olusumunu azaltmaya yardimci olma-
st i¢in paslanmaz celik, dokme demir ve diger
metallerin aksine seramik ve diger yapigmaz pi-
sirme ylizeyleri kullanilabilir.

IGSU igerikleri dogal olarak diisiik olan ve
IGSU olusumunu azaltan sebze, meyve ve tam
tahillara her 6giinde yer vererek IGSU’lerin za-
rarh etkileri en aza indirilebilir.
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Oz

Tirk mutfagi, hem yemek cesitliligi hem de yoresel lezzet zenginligi ile diinyanin en ¢ok tercih
edilen mutfaklarindan biridir. Tiirkiye, kuzeyinden giineyine, dogusundan batisina birgok yoresel
yemege ev sahipligi yapmaktadir. Yoresel lezzetler, bagl olduklar kiiltiiriin 6nemli bir parcasi
olmasi sebebiyle ve bolge kiiltliriiniin {inii i¢in 6nemli bir yere sahiptir. Yoresel lezzetlerin turizm
iirlinii olarak kullanilmasi, lilkelerin yerel kiiltiirel miraslarin1 korumakta ve evrensel hale getir-
mektedir. Boylece bahsedilen turizm {iriiniine ait destinasyon, turistlerin seyahat planlarinda yer
alabilmektedir. Ayrica yoresel lezzetler bolge ekonomisine de katki saglayacaktir. Helva, Tiirk
mutfak kiiltiirtiinde 6nemli bir yere ve koklii bir tarihe sahiptir. Tiirkiye’de bir¢ok helva ¢esidi bu-
lunmaktadir. Bu iirtinlerin 2021 y1linin sonuna kadar helva adi altinda yirmi iki tanesi cografi isaret
ile tescillenmistir. Bu derlemede, yoresel lezzetler ve cografi isaretler hakkinda bilgiler verilerek,
Tirk mutfagindaki helvalarin gastronomi turizmi agisindan énemi ele alinmistir. Cografi isaret ile
tescile uygun olan helvalarin cografi isaret ile korunmasinin gastronomi turizmine katki saglaya-
cag diisiiniilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Cografi isaret, gastronomi turizmi, helva, yoresel lezzet

Importance of Regional Tastes in terms of Gastronomy Tourism: Halva in Turkey

Abstract

Turkish cuisine is one of the most preferred cuisines in the world with its variety of dishes and
richness of regional tastes. Turkey is the hometown of many regional dishes from north to south,
east to west. Regional tastes have a significant place for being an important part of the related
culture and for its reputation. The use of regional tastes as a tourism product preserves the local
cultural heritage of the countries and makes them universal. Thus, the destination of the mentioned
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tourism product can be included in the travel plans of the tourists. In addition, regional tastes will
also contribute to the regional economy. Halva has an important place in Turkish culinary culture
and has a deep-rooted history. There are many types of halva in Turkey. Twenty-two of these prod-
ucts are registered with geographical indication until the end of 2021. In this review, it was aimed
to emphasize the importance of halva in Turkish cuisine in terms of gastronomic tourism by giving
information about regional tastes and geographical indications. It is thought that the protection of
halva types that are suitable for registration with geographical indication will contribute to gas-

tronomy tourism.

Keywords: Geographical indication, gastronomy tourism, halva, regional taste

Giris

Gastronomi; tiim yiyecek ve icecek ¢esitlerinin
iiretimini, hazirlanisini, sunumunu ve tiiketimini
olusturmaktadir. Bunun yani sira gidalarin mik-
robiyolojisini ve fizyolojisini, toplumdaki bi-
reylerin beslenme ve beslenme aliskanliklarini,
yatkinliklarini, bunlarin sunuldugu isletmelerin
yoOnetimini ve zaman icerisinde meydana gele-
bilecek atiklarin giivenli bir bigimde yok edil-
mesini igeren tim kural, norm ve siireclerden
olusan bir kavramdir (Ozbay, 2017). Bilindigi
iizere gastronomi kavrami birgok bilim alaniyla
iligkilidir. Bu nedenle yemek ve kiiltiir kavrami-
n1 birlestiren gastronomi, turizm pazarlamasin-
da avantaj saglayarak yeni bir turizm alaninin
gelismesine izin vermektedir (Aksoy ve Sezgi,
2015).

Ticaretin kiiresel bir boyuta ulagsmasi ve tekno-
lojinin geliserek firsatlarin artmasiyla gelisim
gosteren turizm sektoriinde, yeni tirlinler satisa
sunulmaktadir. Turistlerin tiiketim aligkanlikla-
rinin degismesiyle iiriin ¢esitliligi de artmakta-
dir. Turizm destinasyonlarina gére olumlu ola-
rak algilanan bu gelismeler, bazi sorunlar1 da
meydana getirmektedir. Pazarlamada kara ulag-
mak icin kalitesiz iirlinlerin insanlara sunulmasi
saglik problemlerine neden olabilmektedir. Bu
sebeple, tiiketiciler i¢in giivenilirlik ve kalite
kaygilarinin meydana gelmesi ile geleneksel ve
kiiltiirel degerleri ortaya ¢ikarmistir. Boylece
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tiketiciler, kiiresele yonelmek yerine giivenilir
oldugunu diisiindiikleri bolgesel ve ydresel
tiriinlere dogru yonelmislerdir (Apak ve Giirbiiz,
2018).

Yoresel lezzetler, bagli olduklar1 kiiltiiriin
onemli bir parcasi olmasi sebebiyle ve bolge
kiiltliriiniin tinli i¢in 6nemli araglardandir (Ayaz
ve Tiirkmen, 2018; Zagrali ve Akbaba, 2015).
Ayrica belli bir yoreye 6zgili mutfak kiiltiiriintin
olusmasi, tarihi derinlik, bilgi, beslenme alig-
kanlig1 ve gelenekler i¢cin de 6nem arz etmekte-
dir (Ayaz ve Tiirkmen, 2018).

Tiirkiye’nin sahip oldugu tarim topraklari, ik-
limi, biyolojik ¢esitliligi, kiiltiirel zenginlikleri
ve jeopolitik konumuyla tarimsal iiriin ¢esitlili-
gi acisindan 6nemli bir yere sahiptir (Gok, Cey-
hun-Sezgin ve Yildirim, 2017). Bunun yaninda
birgok kiiltiire ev sahipligi yapmasi sonucunda
olusan kiiltiirel etkilesim ile (Aksoy ve Sezgi,
2015) gelismis bir mutfak kiiltiiri ve gelenek-
sel tiretim sekilleri agisindan zengin bir yoresel
tiretim becerisine sahip oldugu bilinmektedir
(Gok vd., 2017). Yorelerin, illerin, ilgelerin be-
lirli bir iirliniin yapimina veya iiretimine kaynak
oldugu ve bu iirlin ile 6zdeslesmesinden dolay1
bircok farkli 6zellikte tarim fiirliniiniin tiretimi-
ne, gelenek ve kiiltiirii ise farkli lezzette gida
ve yemek kiiltiiriiniin meydana gelmesine katki



saglamaktadir (Gok vd., 2017). Beslenme kiil-
tiirli, gelenek ve gorenekler, yoresel lezzetler,
pisirme ve hazirlamada kullanilan ara¢ gerec-
ler, Tiirk gastronomi kimligi mirasinin meydana
gelmesinde cesitlilik saglamistir (Ozdemir ve
Diilger-Altiner, 2019).

Yoresel iiriinleri ekonomiye kazandiran ve on-
lar1 yasatan ve gelecek nesillere aktaran cogra-
fi isaretler, onemli bir siai miilkiyet hakkidir
(Tanrikulu, 2007). Cografi isaret ile irilinler
korunarak hem {ireticilerin korunmasi saglanir
hem de ekonomik kazang ile kirsal kalkinma-
ya destek olunur (Gokovali, 2007; Saygili, De-
mirci ve Samav, 2020). Yoresel lezzetlerimizin
gastronomi turizmi baglaminda degerlendiril-
mesi ve bu degerlerin cografi isaretlerle korun-
masinin iilkelere onemli katkilar sagladigi dii-
stinlilmektedir. Osmanli doneminin geleneksel
tatlilarindan biri olan ve bir¢ok ¢esidi bulunan
helvanin, iilkemiz gastronomisi ve tanitimi agi-
sindan olduk¢a 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
Literatiirde helva hakkinda yapilan ¢calismalarin
siirlt oldugu goriilmiistiir. Bu nedenlerle der-
lemede, yoresel lezzetler, gastronomi turizmi
ve cografi isaretler hakkinda bilgiler verilerek,
Tiirk mutfagindaki helvalarin gastronomi turiz-
mi agisindan oneminin vurgulanmasi amaglan-
mistir.

Yoresel Lezzetler

Yoresel iiriin, belirli bir cografi alana sahip bir
yorede yasayan insan toplulugunun, tarih bo-
yunca fiziki ve biyolojik ¢evre ile beserl fak-
torler arasindaki iligkiden meydana gelen en-
telektiiel bir iiretim becerisi yaratmasi fikrine
dayanmaktadir. Topragin, {iizerinde yasayan
insanlarla ve diger faktorlerle olan bu iligkileri,
belli bir yoreye ait karakteristik ve kaliteli {irin-
lerinin yoresel iriinler olarak adlandirmasina
olanak saglamistir. Yoresel iirtinler, belli bir
yorenin yaninda ayni yorede belli bir tarihsel
geemisi bulunan yerel bir kiiltiiriin ortak beceri-
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lerine dayanilarak da agiklanabilmektedir (De-
mirer, 2010).

Geleneksel yemek kiiltiirti, toplumlar1 tanim-
layict bir kimlik olarak diistiniilmektedir. Cilin-
kii toplumlar, yasadiklari cografyanin kiiltiirel
Ozelliklerine uyumlu olarak ilk ¢aglardan bugii-
ne kadar gecen zaman igerisinde yeme i¢me ile
ilgili baz1 kurallar olusturarak kendilerine 6zgii
beslenme ve mutfak kiiltiirli meydana getirmis-
lerdir (Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017). Yé-
resel mutfak; yoresel yemek, yoresel yiyecek
ve yoresel giday1 da igerisinde bulunduran bir
kavram olmasindan otiirii birbirinden ayr di-
stiniilmemesi gerekmektedir (Altunsaban, Yay,
Erdem, 2017; Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018).

Farkli doga ve iklim sartlari, genis ve verimli
topraklari, cografi ve jeopolitik konumu gibi pek
cok ozelliginden dolay1 Anadolu, bir¢ok uygar-
lik icin ¢ekicilik merkezi konumundadir. Ana-
dolu’nun bu essiz 6zellikleri, birgok farkli kiil-
tiir ve kimlige ev sahipligi yapmasina ve farkl
kiiltiirlerin birbirinden etkilenmesine neden ol-
mustur. Bu kadar farkli kimlik ve kiiltiirlerin yer
almasindan dolay1r Anadolu’nun mutfak kiiltii-
rlinlin olduk¢a zengin oldugu bilinmektedir. Os-
manl Devleti kiiltiiriniin mirasgis1 olarak Tiir-
kiye’nin farkli bolgelerinde yasayan yore halki,
gecmisten glinlimiize mutfak kiiltiiriinii yasata-
rak geleneksel tekniklerle bu lezzetleri iiretme-
ye devam etmistir (Bagaran, 2017). Tiirk Mutfa-
g1, “Saray Mutfag1” ve “Yoresel Tiirk Mutfag1”
olarak iki gruptan olusmaktadir. Saray Mutfagi,
Anadolu mutfaginin gelismesi sonucunda olus-
mus ve Osmanli Imparatorlugu’nun gelismesiy-
le birlikte biiyiik gelisme gostermistir. Yoresel
Tiirk Mutfaginda yemekler, yorenin gelenek,
gorenek ve aligkanliklarini, kendine has ye-
mek yapma ve sekillerini, ekonomik olanakla-
rin1 olusturmaktadir (Akman, 1998; Bozok ve
Kahraman, 2015). Hem yemek ¢esitliligi hem
de yoresel lezzet zenginligi ile diinyanin tercih
edilen en yliksek mutfaklarindan biri olan Tiirk
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mutfak kiiltliriiniin ¢orbadan tatliya, ana ye-
mekten meze ¢esitlerine yiizyillar ile meydana
gelen kiiltiirel mirasi ile siirdiiriilebilirligi bii-
yiik 6nem arz etmektedir (Gérkem ve Oztiirk,
2018). Uluslararasi bilinen yemeklerin yani sira
yoresel yemekler de tiiketicilere sunularak zi-
yaret edilen yorenin kiiltiiriinii anlamaya olanak
saglamalidir. Bu noktada kuzeyinden giineyine,
dogusundan batisina iilkemiz, farkli 6zellikte
pek cok yoresel yemege ev sahipligi yapmak-
tadir (Kurnaz ve Islek, 2018). Yéresel gidalar
turizm Uriiniini gelistirip kuvvetlendirirken tu-
ristler yoresel degerlerin biiylimesi ve gelisme-
si i¢in bir pazar saglamaktadir (Boyne, Hall ve
Williams, 2003; Sengiil ve Tiirkay, 2016). Y 6re-
sel lezzetlerin turizmde kullanilmasi nedeniyle
tilkelerin yerel kiiltlirel miraslar1 korunmakta ve
evrensel hale getirilmektedir. Boylece bahsedi-
len destinasyon, turistlerin seyahat planlarinda
yer almaya baslamistir. Bunun yaninda yoresel
lezzetler, destinasyonu kiiltiirel olarak tanitma-
nin yani sira bolge ekonomisine de 6nemli kat-
kilar saglamaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Tiirkiye’deki Helva Cesitleri ve Gastronomi
Turizmi Acisindan Onemi

Helva; yag seker, un veya irmikle yapilan tath
olarak ifade edilmektedir (TDK, 2022). Arap-
cada ‘tatli’ anlamina gelen helva, ¢cogul anlami
olan ‘hulviyyat’ yani “tatlilar” anlamina gelen
sOzclikten tliremistir. Tiirk, Arap ve Yahudi top-
lumlarinin yasadigi yerlerde rastlanan helva,
diinyada ilk olarak Orta Dogu ve Balkan iilke-
lerinde yapilmustir. Tiirkler helvay: Islamiyet’i
kabul edince tanimiglardir (Sevimli ve S6nmez-
dag, 2017). Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere ve koklil bir tarihe sahip olmasinin yaninda
ham maddelerinin kolay bulunmasi, yapiminin
ve muhafaza edilmesinin kolay olmasi nede-
niyle helvalar, gocebe kiiltiirde de tiiketilmistir
(Kaymaz, 2020). Osmanli’da helva, siradan bir
tatli olarak degil, geleneksel bir iirlin olarak tii-
ketilmistir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017).
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Helva cesitleri; un, nisasta veya irmik igeren
helvalar, unsuz helvalar, malzeme ve yapilist
belli olmayan helvalar ve goriiniis olarak hel-
vaya benzetilen fakat kimisi yenmeyen mad-
deler veya dogadan toplanan bazi tatli madde-
ler olarak siralanmaktadir (Yilmaz ve Akman,
2019). Tiirk mutfaginin geleneksel tathilarindan
bir tanesi olan helva, dogum ve 6liim ritiielle-
riyle birlikte anilan bir yiyecek olmustur. Os-
manli doneminde ¢ok fazla ¢esidi bulunan hel-
va, yapildig1 malzemelere gore farkli isimlerle
anilmaktaydi. Esas olarak un, sadeyag, piring
unu, nigasta, bal, seker, pekmez, siit ve serbetle
yapilan helvalarin igerisine lezzet vermesi aci-
sindan fistik, badem, giil suyu gibi malzemeler
koyularak farkli adlarla séylenmistir (Samanci,
2022). Helva ¢esitleri, evde yapilan ve ticari
helva cesitleri olarak ikiye ayrilmaktadir. Evde
yapilan helva ¢esitleri: Cakal, Yumurta, Bal,
Ovma, Menengig, Piring, Kar, Residiyye helva-
st ve Helva-y1 Hakani olarak belirtilirken, ticari
helva ¢esitleri: Tahin, Cevizli Yaz, Koz, Yaprak,
Kagit, Pamuk, Kopiik, Susam (Kiinciilii), Cek-
me, Peynir helvasi ve Pigmaniye (Keten Helva)
olarak ifade edilmistir (Kaymaz, 2020).

Un helvasinin yapiminda yag kizdirildiktan
sonra un ilave edilip unla yag pembelesinceye
kadar kavrulmakta ve kavrulmus unun iizeri-
ne seker ve suyla hazirlanan serbet dokiilerek
belirli siire karistirllmaktadir (Tirkiye Kiil-
tiir Portali, 2013). Kati homojen, ince lifli bir
iirlin olan tahin helvasi ise seker, su, tartarik
asit veya sitrik asit ve ¢oven ekstrakti kulla-
nilarak yontemine uyumlu bir bigimde tahin
ile karistirllip yogurularak elde edilmektedir
(Batu ve Elyildirim, 2009). Céven suyu kul-
lanilan geleneksel tatlilarimizdan koptlik hel-
vanin yapiminda, yliksek sicakliklarda belirli
bir kivama gelinceye kadar kaynatilan seker
surubu sitrik asit katkisiyla asitlendirilmekte ve
vakum islemi yapilarak sogutulan suruba ¢éven
suyu ilave edilmektedir. Coven suyu ve seker
surubu karigimi paletler kullanilip karistirilarak



geleneksel kopiik helva yapilmaktadir (Giildane
ve Dogan, 2020). Nisasta helvasi yapilirken se-
ker, s1v1 yag ve nisasta kullanilmaktadir (Cosan
ve Secim, 2019). Uriin tad1 ve kullanilan ham
maddeler olarak c¢ekme helva, pismaniyeye
benzetilirken ham maddelerin eklenme oranla-
r1 ve tretim siiregleri farklilik gostermektedir.
Cekme helva, miyane ve seker karigiminin hel-
va ¢ekme makinesinde ¢ekilmesinin ardindan
boyut kiicliltme ve baskilama asamalarindan
gecirildikten sonra ambalajlanarak piyasaya su-
nulmaktadir. Pigmaniye ise ¢ekme isleminden
sonra ince tel tel haliyle satigsa sunulmaktadir
(Kola, Altan, Konuskan, 2008). Peynir helvala-
11, yapildiklari pek ¢ok tariflerle peynir tathilari-
nin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Pey-
nir helvalari, tuzsuz beyaz peynirle yapildigi
gibi zaman igerisinde bolgelerin kendine 6zgii
tarifleriyle cesitlenmistir (Ulu, 2019). irmigin
tereyagi ile kavrulmasindan sonra serbetin ka-
tilmasi ile hazirlanan irmik helvasi, glinlimiizde
bircok isletme tarafindan hem geleneksel hem
de peynirli tarifiyle tiiketicilere sunulan Tiirk
sokak tatlilardan biridir (Taring, 2019). Cevizli
yaz helvasi, uygun miktarlardaki su, toz seker,
sitrik asit, kakao, tahin, irmik homojen bir se-
kilde karistirilarak pisirildikten sonra dolum ka-
zanina alinarak gramajlama (paketleme) yapilir
ve lizerine cevizler dizildikten sonra dinlendir-
meye almir (Batu ve Elyildirim, 2009).

Dondurmali irmik helvasi da giinlimiizde sati-
s1 yapilan ve popiiler olan bir bagka helva ¢e-
sididir. Yeni ve farkli yeme i¢gme deneyimi ka-
zanmak amaci ile yapilan turizm sekli olarak
bilinen gastronomi turizmi (Kiiglikkomiirler,
Sirvan, Sezgin, 2018), turistlerin 6zellikle bir
destinasyon merkezinin mutfak kiiltiiriinii tani-
masi, gida lreticilerini ve yemek festivallerini
ziyaret etmesi olarak tanimlanmaktadir (Basa-
ran, 2017). Tarim, kiiltiir ve turizm bilesenlerine
dayanan gastronomi turizminde tarim, gidalari
temin etmekte; kiiltiir, otantikligi ve tarihi, tu-
rizm ise altyapr ve hizmetleri karsilamaktadir.
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Tarim, kiiltiir ve turizm bilesenleri, destinasyo-
na cekicilik saglayarak destinasyona pazarlayict
bir unsur olarak firsatlar sunmaktadir (Savaskan
ve Kingir, 2020). Turizm trendleri i¢indeki yeri
ve Onemi her gecen giin artan yoresel lezzetler
icin yapilan seyahatler, etkinlik kapsami biiyiik
ve farkindalik yaratan etkisi ile yorede bulunan
halkin ve etkinligin bulundugu yerin kalkinma-
sina ve imajma destek vermektedir (Bucak ve
Araci, 2013; Capar ve Yenipinar, 2016).Diinya-
nin en eski ve dnemli mutfaklarindan biri olan
Tiirk mutfagi, her bolgenin farkli lezzetlerini
igererek pek cok cesitte {iriin sunabilme 6zel-
ligine sahiptir (Dilsiz, 2010; Giizel-Sahin ve
Unver, 2015). Tiirkiye’de bircok destinasyona
deger katabilecek potansiyele sahip olan gast-
ronomi, yoreden yoreye ve bolgeye gore fark-
lilasmaktadir. Bu sebeplerden Osmanli ve Tiirk
mutfagi, yaratilacak olan ¢ekici bir imajla ve
dogru bir konumlandirma ile destinasyonlarin
markalagmasina bir¢ok katki saglayacaktir (Co-
mert ve Durlu-Ozkaya, 2014).

Gastronomi turizmi agisindan Tiirk mutfagi,
sahip oldugu koklii ge¢misi, zengin mutfagi ve
turistik cekiciligi ile tercih edilen iilkeler ara-
sindadir (Aslan, 2010; Giizel-Sahin ve Unver,
2015). Ulkelerin ekonomilerine destek veren
turizm sektorii, geleneksel ve kiiltiirel degerle-
rin tanitimina dogru yonelmektedir. Bu durum-
da, iilkemizde ve diinyada 6nemli bir yeri olan
yoresel Uirtinler arasindaki karmasiklig engelle-
mek adina hazirlanan bir yasa ile turistik deger
tasiyan ve kendi yorelerine ekonomik olarak
yardim eden iiriinler “Cografi Isaretleme” ile
tescillenmektedir (Orhan, 2010). Zaman gectik-
¢e yiyecek ve igecekler yagsanan degisimlerden
dolay1 deger kaybetmeye ve kaybolmaya basla-
maktadir. Iste bu olumsuzluklar1 yok etmek ve
yoresel trlinlerin korunmasi amaci ile yoresel
yiyecek ve igecekler, Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan belirli kosullar altinda tescil
edilmektedir. Tescil edilen mahreg isaretlerinin
isletmelerde satisa sunulmasi, tanitilarak pazar-
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lanmasinin saglanmasi il, yore veya bolgenin
kalkinmasi agisindan onem arz etmektedir. Son
yillarda karsimiza ¢ikan tiiketicilerin gelenek-
sel ve dogal olana yonelmesi, bir¢cok sektorde
oldugu gibi turizm sektoriinde de 6nemli konu-
lardan bir tanesidir (Yazicioglu, Isin ve Yalgin,
2019). Tiiketiciler i¢in iirliniin kokenini, karak-
teristik niteliklerini ve {irlinlin s6z konusu ka-
rakteristik nitelikleri ile cografi alan arasindaki
iligkiyi gosteren ve garanti eden kalite isaretine
cografi isaret denmektedir. Cografi isaret tescili
ile gelenekselligi, kalitesi, yoreden elde edilen
ham maddesi ile yerel 6zellikler agisindan belli
bir line sahip olan {irlinlerin korunmasi saglan-
maktadir (Tiirk Patent, 2018). Cografi isaretler,
mense ve mahreg¢ adi olarak tescil edilmektedir.
Mense adi, cografi sinirlar1 saptanmis bir yore,
bolge veya istisnai durumlarda iilkeden kay-
naklanan, tiim veya esas niteliklerini bu cog-
rafi alana has dogal ve beserl unsurlardan alan,
iretimi, islenmesi ve diger proseslerin tiimii bu
cografi alanin smirlari igerisinde meydana ge-
len tirtinleri tanimlamaktadir. Mahreg isareti ise
cografi sinirlar1 saptanmis bir yore, bolge veya
ilkeden kaynaklanan, belirgin bir 6zelligi, iinii
veya diger 6zellikleri a¢isindan bu cografi alan
ile 6zdeslesen, liretimi, islenmesi ve diger pro-
seslerinden en az biri saptanmis cografi alanin
siirlart igerisinde yapilan iriinleri tanimlayan
adlar olarak ifade edilmektedir (Mevzuat Bilgi
Sistemi, 2017).Tiirkiye’de yoresel ve gelenek-
sel pek ¢ok degerin bulunmasi ve bu degerlerin
kendine has 6zellikleri olmasi, biiyliyen diinya
ticaretinde bu degerlerin sahiplenme olgusunu
giindeme getirmistir. Bu nedenle geleneksel ve
yoresel degerlere ait verilerin bir diizen igerisin-
de toplanmasi ve koruma altina alinmasi 6nem
arz etmektedir (Orhan, 2010). Cografi isaretli
yoresel degerlerin 6zgilinliigii, 6zel bir alanda,
belli bir kiiltiirde koklenmesiyle ve genellik-
le tarihsel derinlik, bilgi, beceri, yeme bi¢imi
ve diger gelenekleri igermesi; yoresel iirtinleri
endiistriyel triinlere gore tercih edilir hale ge-
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tirip bu irlinlerin satiglarin1 desteklemektedir
(Hoscan, 2018). Cografi isaret tescili ile yoresel
degerlerin turizm degerine doniismesi saglana-
rak bolgenin ticari kazanimlar elde etmesine ve
bolgenin turizm sektorii agisindan tanitilmasina
imkan saglamaktadir (Cebeci ve Sen, 2020).
Ayrica cografi isaret tescili ile belirli bir bol-
gede {iretilen iirlinlerin kalitesi ve dogalliginin
siirdiiriilebilirligi koruma altina alinmaktadir
(Oz ve Dénmez, 2018).

Tablo 1°de belirtildigi gibi lilkemizde helva adi
altinda bulunan bazi helva ¢esitleri, Cografi
isaret sistemi ile mahreg¢ isareti olarak tescil-
lenmigstir. Bu tesciller sayesinde yoresel olan
bu helvalarin tanitilmas1 saglanarak bir turizm
degerine doniismesine katki saglanmakta ve
bolgenin imajini gliglendirmektedir. Tablo 1°de
goriildiigii tizere 2021 yilinin sonuna kadar Tiir-
kiye’de cografi isaret ile tescillenmis mahreg
isaretli toplam yirmi iki adet helva bulunmakta-
dir. Bunlardan 5 tanesi Marmara, 4 tanesi Ege,
6 tanesi Karadeniz, 5 tanesi I¢ Anadolu, 1 tanesi
Dogu Anadolu ve 1 tanesi Giineydogu Anado-
lu Bolgesi’ne aittir. Tescilli helvalarin disinda
2021 yilinin sonuna kadar bagvuru asamasinda
olan 14 adet helva ¢esidi bulunmaktadir (Tiirk
Patent, 2022). Tiirkiye Kiiltiir Portali’'ndan
(2022) alinan verilere gore, 41 adet helva ce-
sidi oldugu goriilmektedir. Cografi isaretler ile
tirtinlerin korunmas; iiriiniin ortaya ¢iktig1 cog-
rafi bolgeyi ve {irlin kalitesini garanti etmelerini,
tirtiniin {inlinii ve katma degerini artirmalarini,
kendi bolgesinde ekonomiye katki saglamala-
riny, tretici ve tiiketicileri korumalarini sagla-
maktadir (Oz ve Donmez, 2018). Boylece gast-
ronomi turizminin gelisimini hizlandirmaktadir
(Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017). Tablo 2’de
bahsedilen bir¢ok helvanin cografi isareti heniiz
alimmamistir. Bu helvalarin cografi isaret siste-
mi ile korunmasi turizm degerine doniismesini
saglayarak bulundugu yorenin ticari kazanimlar
elde etmesini ve turizm sektorii agisindan tani-
tilmasina imkan saglayacaktir.
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Tablo 1. Tiirkiye’deki Cografi Isaretli Helvalar (Tiirk Patent, 2022).

Bolge Cografi isaret Ad1 il
Bayramig¢ Tahin Helvasi Canakkale
Bilecik Pazaryeri Helvasi Bilecik
Marmara Bolgesi Bursa Siit Helvasi Bursa
Deva-i Misk Helvasi Edirne
Tekirdag Peynir Helvasi Tekirdag
Kiitahya Kopiik Helvasi Kiitahya
Ege Bolgesi Pa}§a Helvast Kl}tahya
Kiitahya Bitli Helva Kiitahya
Nazilli Kar Helvast Aydm
Cide Ceviz Helvasi Kastamonu
Gerede Saksak Helvasi Bolu
L . Kabatas Helvasi Ordu
Karadeniz Bolgesi
Kastamonu Cekme Helvasi Kastamonu
Mudurnu Basma Helva Bolu
Ordu Persembe Ceviz Helvasi Ordu
Aksaray Koptik Helva Aksaray
Eskisehir Met Helvasi Eskisehir
I¢ Anadolu Bélgesi Konya Haside Tatlis1 / Konya Kara Helvasi Konya
Konya Kenevir Helvasi Konya
Konya Irmik Helvasi Konya
Dogu Anadolu Bolgesi Erzurum Peynir Helvast Erzurum
Giineydogu Anadolu Bolgesi Kahta Bademli irmik Helvasi Adiyaman

Kisaca bu yoresel lezzetler, gastronomi turiz-
mine katki saglayacaktir. Tescil edilmis mahreg
isaretleri ile helvalarin yiyecek-igecek isletme-
lerinde sunulmasi ve tanitilmasi ile pazarlanma-
s1 saglanacak, o yorenin kalkinmasina katkida
bulunacaktir.

Sonug¢

Tiirkiye, bulundugu jeopolitik ve cografi ko-
numu, farkli doga ve iklim sartlari, gecmiste
bir¢ok kiiltiire ev sahipligi yapmasi ve bu kiil-
tiirlerin birbirinden etkilenmesi gibi bir¢ok ne-
denden otiirii cok cesitli yoresel lezzetlere ev
sahipligi yapmaktadir. Bu yoresel lezzetlerden
helva, Tiirk mutfak kiiltiirii agisindan 6nemli
bir yere sahiptir. Gegmisten giinlimiize kadar
farkli ritiiellerde yer alan, Osmanli doneminin
geleneksel tatlilarindan biri olan ve birgok ge-
sidi bulunan helvanin gastronomi turizmi agi-
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sindan degerlendirilmesi 6nem arz etmektedir.
Ulkemizde bircok helva cesidi olup helva adi
altinda 22 tanesinin cografi isaret ile tescillen-
digi goriilmektedir. Cografi isaret ile tescille-
nen helvalarin tanitilmasi saglanarak bir turizm
degerine donlismesi saglanmakta ve bdlgenin
imaj1 giiclenmektedir. Cografi isaret ile korun-
mayan diger helva ¢esitleri ise zamanla yasanan
degisimlerden dolay1 deger kaybedebilir veya
kaybolabilir. Bu sebeple orijinal cografi kokene
sahip ve tescil almaya uygun helvalarin cografi
isaret ile korunmalari, bu yoresel lezzetin ortaya
ciktig1 cografi bolgeyi ve tirlin kalitesini garan-
ti etmelerini, helvanin taninmighigini ve katma
degerini artirmalarini, kendi bdlgesinde ekono-
miye katki saglamalarini, iiretici ve tiiketicileri
korumalarini saglayacak ve bulundugu bolgede
gastronomi turizminin gelismesine katkida bu-
lunacaktir.
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Tablo 2. Tiirkiye’deki Helva Cesitleri (Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2022).

Bolge Helva Ad1 il
Marmara Bolgesi Peynir Helvasi Tekirdag
Gaziler Helvasi Edirne
Bilecik Pazaryeri Helvasi Bilecik
Nisasta Helvasi Bilecik
Peynir Helvasi Canakkale
Yumurta Helva Canakkale
Basma Helva Canakkale
Ege Bolgesi Un Helvasi Kiitahya
Cekme Helva Kiitahya
Un Helvasi Usak
Karadeniz Bilgesi Cekme Helva Kastamonu
Tel Helvasi Bayburt
Saray Helvasi Bolu
Diigiin Helvasi Bartin
Findikl1 Un Helvasi Ordu
Kasik Helvasi Bartin
Un Helvasi Bolu
Un Helvasi Giimiishane
Kestaneli Un Helvasi Zonguldak
Giineydogu Anadolu Bolgesi Peynirli Helva Adiyaman
Tene Helvast Adiyaman
Akdeniz Bolgesi Kabak Helvasi Burdur
Haghas Helvasi Burdur
Kenevir Helvasi Burdur
Cakal Helvasi Isparta
Haghas Helvas1 Isparta
Ovma Helvasi Isparta
Un Helvasi Mersin
Ceviz Helvasi Isparta
Nisasta Helvasi Isparta
Hasges Helvasi Burdur
Giivegte Tahin Helvasi Isparta
Okiiz (Oksiiz) Helvasi Antalya
Cillincop Antalya
I¢ Anadolu Bélgesi Okiiz Helvasi Ankara
Ermenek Helvast Karaman
Kara Cuval Helvasi Corum
Met Helvasi Eskisehir
Un Helvasi Cankiri
Peynirli Helva Sivas
Dogu Anadolu Bdlgesi Umag Helvasi Kars
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Oz

Insanlik tarihinin baslangiciyla birlikte ortaya ¢ikan yemek yeme ihtiyaci, giiniimiize kadar sekil
degistirerek gelmistir. Yemek ve beslenme, yasanilan bolgenin cografi yapisi, tarim- hayvancilik
ve ekonomik durumuna gore toplumdan topluma farklilik gostermektedir. Tiirk mutfak kiiltiirt,
Orta Asya’dan glinlimiize kadar gegen siireyi kapsamaktadir. Tlirk mutfagi, zengin menii yelpazesi
ve sahip oldugu {iriin ¢esitliligiyle yeterli ve dengeli beslenmeyi destekleyen nadir mutfaklarin-
dan biridir. Tiim enfeksiyon hastaliklarinda oldugu gibi COVID-19 enfeksiyonundan korunmada
yeterli ve dengeli beslenme olduk¢a 6nemlidir. Tiirk mutfagi, biinyesinde bagisiklik sistemimizi
giiclendirerek saghigimizi koruyacak ¢ok cesitli yiyecek ve i¢ecekler barindirmaktadir. COVID-19
enfeksiyonuna karsi bagisiklik sistemini giiclendirmek i¢in geleneksel beslenme sistemine doniis
yapilmasi elzem hale gelmistir. Bu ¢alismada, COVID-19 enfeksiyonunda Tiirk mutfagmin énemi
ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, COVID-19 Pandemisi, Tiirk Mutfag
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Covid 19 ile Miicadelede Tiirk Mutfaginin Onemi

The Importance of Turkish Cuisine in Fighting COVID-19

Abstract

The need to eat, which emerged at the beginning of human history, has changed shape in the pro-
cess until today. Food and nutrition, geographical structure of the region, agriculture and livesto-
ck differ from society to society according to their economic situation. Turkish culinary culture
covers the period from Central Asia to the present. Turkish cuisine is one of the rare cuisines that
supports adequate and balanced nutrition with its rich menu range and product variety. As with
all infectious diseases, adequate and balanced nutrition is very important in the prevention of
COVID-19 infection. Turkish cuisine contains a wide variety of foods and beverages that will
strengthen our immune system and protect our health. A return to the traditional nutrition system
has become essential to strengthen the immune system against COVID-19 infection. This study

revealed the importance of Turkish Cuisine in COVID-19 infection.

Keywords: Nutrition, COVID-19 Pandemic, Turkish Cuisine

Giris

Saglikli ve iiretken olmanin 6n kosulu, fizik-
sel ve ruhsal olarak iyi bir viicut yapisina sahip
olmak ve bu yapinin uzun siire siirdiiriilmesi-
dir. Insan saghgini etkileyen faktorler, beslen-
me, ¢evre ve kalitim olarak sayilabilir (Baysal,
2018). Toplumlarin yasam kalitesinin ve sag-
liginin artirilmasi, ayni zamanda is verimligi-
ni de artirarak ekonomik gelismeye de katki
saglamaktadir (Pekcan, 2008; Yiicecan, 2008).
Sagligin temelini olusturan yeterli ve dengeli
beslenme, bireyin degisik yas, cinsiyet, fiziksel
aktivite durumlaria gore enerji ve besin 0ge-
lerini yeterli miktarda tiikketmesi anlamina gel-
mektedir (Ersoy, 2004). Yetersiz ve dengesiz
beslenme, viicut direncini diigiirerek hastalikla-
ra yakalanma olasiligin1 artirmakta ve hastalik-
lar agir seyretmektedir (Baysal, 2018; Pekcan,
Sanlier, Bas, Basoglu ve Tek Acar, 2016).

Bir iilkenin beslenme aliskanliklari, o iilkenin
mutfak kiiltiiriiniin de bir yansimasidir. Yemek
yemek, insanoglunun en temel gereksinimlerin-
dendir. Bu nedenle yemek tarihi, insanlarin var
olusuna dayanmaktadir. Bir toplumun yemek
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kiltlirii ve beslenme aliskanliklari, cografi ko-
sullar, iklim, dini inanglar vb. gore sekillen-
mektedir. Yemek kiiltiirti, toplumdan topluma
farkliliklar gostermekte ve toplumun ozellikle-
rini yansitmaktadir. Toplumun yasam seklinin
degismesi, beslenme aliskanliklarinin ve kiil-
tiirliniin degismesine de yol agmaktadir (Gii-
ler, 2010; Kozleme, 2012; Mavis, 2003). Tiirk
mutfak kiltirii denildiginde bu cografyada
yasayan insanlarin beslenme aligkanliklar1 ve
besin hazirlama, pisirme, saklama ve sunma
yontemleri anlagilmaktadir. Tirk Mutfag,
diinyanin en iinli Ui¢ mutfagl arasinda yer
almaktadir (Kézleme 2012; Siiriiciioglu ve Oz-
celik 2008). Tiirkiye’de ¢ok koklii, ¢ok yonlii
ve zengin bir mutfak kiiltiirii hiikiim stirmekte
olup, Tiirk mutfaginin bu zenginliginin nedeni
tarihsel stiregte diger toplumlarla yasanan kiil-
tiirel etkilesim, iriinlerin ¢esitliligi, Selguklu
ve Osmanli doneminde 6zellikle Osmanli sa-
rayinda mutfaga verilen 6nemdir (Giler, 2010;
Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014). Korona
viriis, Diinya Saglik Orgiitii tarafindan 11 Mart



2020 tarihinde pandemi ilan edilmesine neden
olmustur. Korona viriisler, ayni anda birden faz-
la sistemi etkileyen pozitif yonlii RNA viriisler
olarak tanimlanmaktadirlar. Yeni tip korona vi-
ristin adi,

Diinya Saghk Orgiitii tarafindan COVID-19
olarak belirlenmistir (Cintoni, Rinninella, An-
netta ve Mele 2020; Dhama vd. 2020). Kasim
2019’un ortalarinda Cin’de (Hubei-Wuhan)
baslayan enfeksiyon, aralik aymin ilk yarisin-
da COVID-19 enfeksiyonu (SARS-CoV2 En-
feksiyonu) olarak tanimlanmistir. Korona virtis
enfeksiyonu, uzun siiredir diinyada 170’in {ize-
rinde iilkeyi sagligin yani sira ekonomik agidan
da olumsuz etkilemektedir. COVID-19 enfeksi-
yonu bulasma ve yayilma hizi agisindan giinii-
miize kadar goriilen viral enfeksiyonlara kiyas-
la oldukga hizli olup, 6liim orani yas gruplarina
gore farklilik gostermektedir (Akbiyik ve Avsar
2020; Ankarali, Ankarali ve Erarslan, 2020;
Kamer ve Colak, 2020).Tim enfeksiyon has-
taliklarinda oldugu gibi COVID-19 viriisiiniin
yol agtig1 hastaliktan korunmada ve hastaligin
hafif seyretmesinde beslenme ¢ok onemli bir
etkiye sahiptir. Tlirk mutfagi, yeterli ve dengeli
beslenme agisindan oldukga genis bir iiriin yel-
pazesine sahip olmasi dolayistyla COVID-19
viriisii ile miicadelede oldukga etkindir.

Tiirk mutfagi, tiim besin 6gelerini barindiran
genis bir besin yelpazesine sahiptir. Tiirk mutfa-
ginin sahip oldugu iirlin zenginligi ve ¢esitliligi
sayesinde bes temel besin grubundan yemekle-
ri blinyesinde barindiran cesitli meniiler olus-
turmak oldukca kolaydir. Bu sayede yeterli ve
dengeli beslenme saglanacak ve bu da sagligi
olumlu yonde etkileyecektir. Dolayistyla CO-
VID-19 viriisiiniin yol actign hastaliktan ko-
runmada katki saglayacaktir. Bu calismada,
COVID-19 viriisiiniin yol ac¢tigi1 hastaliklarla
miicadelede Tiirk mutfaginin 6neminin ortaya
konmasi amaglanmistir. Calismada, nitel aras-
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tirma yoOntemlerinden literatlir tarama teknigi
kullantlmistir.

Tiirk Mutfag Kavram

Beslenme, insanlik tarihinin baslangiciyla bir-
likte ortaya c¢ikan zorunlu fiziksel ihtiyaclar
arasinda yer almaktadir. Onceden sadece hayat-
ta kalabilmek i¢in yenilen yemek, zaman igeri-
sinde zevk, keyif ve farkli kiiltiirleri tanima gibi
amagclara hizmet etmeye baglamistir (Sengiil ve
Tirkay, 2017). Yemek ve beslenme, yasanilan
bolgenin cografi yapisi, tarim-hayvancilik ve
ekonomik durumuna goére toplumdan toplu-
ma farklilik gostermektedir (Uzunagag, 2015).
Mutfak, bir kiiltiir olup, bir bolgenin ve halkin
beslenme aliskanliklari, tiiketilen gidalar yiye-
cek ve icecek hazirlama ve pisirme sirasinda
kullanilan ekipmanlar ve ara¢ gereglerle su-
num sekillerini icermektedir (Aydogdu, Okay
ve Kose 2016). Tiirk mutfak kiiltiirii, Orta As-
ya’dan giinlimiize kadar gecen siireyi kapsa-
maktadir. Tiirklerin bulunduklar1 bdlgelerde-
ki cografi 6zelliklerden ve farkli etnik kokene
sahip topluluklarin bir arada yasamasindan
kaynaklanan kiiltiirler aras1 etkilesimler ve go-
¢ebe yasam, Tiirk mutfaginin zenginlesmesine
katki1 saglamistir (Baysal, 1993; Uzunagag,
2015). Tirk mutfagi, diinya mutfaklar1 arasinda
sayili mutfaklardan biridir. Tirk mutfaginin
zenginligi, tarihsel siirecte yasanilan bolgele-
rin cografi Ozellikleri, gelenek gorenekleri ve
ekonomik yapisi ve diger kiiltlirlerle etkilesim
igerisinde olmasindan kaynaklanmaktadir (Al-
bayrak, 2013; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).
Tirk kiiltiiriinde yemek, karin doyurmanin di-
sinda bir sosyallesme araci olma 6zelligini siir-
diirmiis ve siirdiirmektedir. Tirk kiiltiiriinde 3
0giin yenilen yemegin disinda c¢esitli kutlama-
larda, 6rnegin; diigiin, nisan, dogum, siinnet
diiglinii, dini bayramlar gibi 6zel zamanlarda
yemek tiiketilmektedir. Ayrica oliimler, mevlit
ve 6nemli dini glinlerde yemek yapilmakta ve
bazen de dagitilmaktadir. Boyle zamanlarda ye-

297



Covid 19 ile Miicadelede Tiirk Mutfaginin Onemi

mekler hep birlikte yenmekte, boylece yemek
birlestirici bir 0zellik kazanmaktadir (Talas,
2005).

Tiirk mutfak kiiltiirii; Tiirkiye’de yasayan insan-
larin beslenme aliskanliklarini, mutfakta kulla-
nilan besin maddelerini, yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi sirasinda
uygulanan yontemleri, yiyecek ve igecekleri
saklama kosullarini, mutfakta kullanilan ara¢ ve
geregleri ifade etmektedir (Mavis, 2003).

Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri asagida yer
almaktadir (Baysal, Merdol Kutluay, Cigerim,
Sacir ve Basoglu, 2005; Kozleme, 2012; Mavis,
2003; Ongel, 2015):

o Tiirk mutfaginda ekmek, ana besin maddesi
olup yorelere gore farklilasan cok fazla ¢esidi
bulunmaktadir.

o Tirk mutfaginda ister zeytinyaglh ister etli
olsun yemekler yapilirken sogan mutlaka kul-
lanilmaktadir.

« Tirk mutfaginda yabani otlar, mantar ve kok
bitkilerden yararlanilmaktadir.

« Tlrk mutfaginda kiy1 kesimlerde 6rnegin Ak-
deniz Bolgesi’nde, Ege Bolgesi’'nde ve Marma-
ra Bolgesi’nde yemeklerde daha ¢ok zeytinyagi,
I¢ Anadolu Bélgesi’nde, Dogu Anadolu Bolge-
si’nde ve Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde ise
daha ¢ok hayvansal yaglar kullanilmaktadir.

« Yogurt, Tiirk mutfagina 6zgii bir gidadir. Yo-
gurt, gerek yemeklerin yapiminda gerekse ye-
meklerin yaninda yardimci yiyecek olarak kul-
lanilmaktadir.

« Tiirk mutfaginda sos yoktur. Sos olarak sa-
rimsakl1 yogurt, salca ve domates sosu kullanil-
maktadir.

o Tirk mutfaginda karabiber, kisnis, kekik,
defne, kimyon, kirmizibiber, maydanoz ve de-
reotu ile yas ve kuru nane kullanim1 yaygindir.

« Tiirk mutfaginda yemekler lezzetiyle on pla-
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na ¢iktigindan dolayi slislemeye fazla 6nem ve-
rilmemektedir.

COVIiD-19 Pandemisi

Cin’in Wuhan kentinde 2019 Aralik ayinda pno-
moni belirtileriyle ortaya ¢ikan salgin, Diinya
Saglik Orgiitii tarafindan 2020 yil1 ocak ayinda
COVID-19 pandemisi olarak tanimlanmis ve
duyurulmustur. Viriis, kisa zamanda hizla tim
diinyaya yayilmis ve bir¢ok insanin hastalan-
masina ya da oliimiine neden olmustur (Mavi
ve Inkaya, 2020). COVID-19 enfeksiyonunun
klinik bulgular1 degiskenlik gostermekle birlik-
te sikga goriilen semptomlar ates, Okstiriik ve
nefes darlig1 olup bu belirtilere bazen bogaz ag-
r1s1, miyalji (kas agrisi), bas agris1 ve halsizlik
de eslik edebilmektedir. Nadiren anozmi (koku
kaybr), tat kaybinin yani sira bulanti, ishal gibi
gastrointestinal semptomlar da hastalarda go-
rilebilmektedir (Karaca, 2020). Diinya Saglk
Orgiitii’niin verilerine gore kiiresel olarak, 14
Ocak 2022 itibartyla, 5.518.343 o6liim dahil
318.648.834 onaylanmis COVID-19 vakasi
olmustur. Tiirkiye’de 3 Ocak 2020 - 14 Ocak
2022 arasinda, Diinya Saglik Orgiitii’ne bildiri-
len 84.278 6liimle 10.270.349 onaylanmis CO-
VID -19 vakasi olmustur (WHO, 2022).

Bagisiklik Sistemi ve Beslenme

Bagisiklik sistemi ya da immiin sistem, viicudu
mikroorganizmalara veya zararl tiim antijenle-
re kars1 koruyan, savunma yanit1 olarak adlan-
dirilmaktadir (Akgal, 2021). Bagisiklik sistemi,
viicuda giren patojen, viriis, bakteri gibi mik-
roorganizmalarla savasan bir sistemdir. Beslen-
me, immiin sistem ilizerinde énemli bir etkiye
sahiptir. Yetersiz ve dengesiz beslenme bagisik-
lik sistemini olumsuz etkilediginden dolay1 vii-
cut enfeksiyonlara agik duruma gelmektedir. Bu
nedenle, bagisiklik sisteminin gdrevini yerine
getirebilmesi i¢in gerekli olan besin 6gelerinin
Onerilen miktarlarda tiiketilmesi gerekmektedir
(Onal ve Demirci, 2020).



Bagisiklik sisteminin giliglenmesinde beslen-
menin rolii biiyiiktiir. Beslenme yetersizligi,
bagisiklik sistemini baskilayan, enfeksiyon-
lar ise yetersiz beslenmeye yol agan bagka bir
faktordiir. Bu iki faktor arasinda siki bir iligki
bulunmaktadir. Bu nedenle saglikli bir bes-
lenme, enfeksiyonlardan korunma konusunda
¢ok Onemlidir (Emre, 2021; Eynalli, 2021).
Bagisiklik sisteminin giiclenmesi i¢in bireyin
yeterli ve dengeli beslenmesi gerekmektedir.
Diinyada bagisiklik yetmezliginin en yaygin
nedenleri arasinda malniitrisyonun yer almasi,
beslenmenin immiin sistem iizerindeki etkisini
giiniimiizde ¢ok daha 6nemli bir hale getirmis-
tir. Yeterli ve dengeli beslenebilmek i¢in besin
ogeleri hakkinda bilgi sahibi olmak gereklidir.
Besin 0geleri; karbonhidratlar, proteinler, vita-
minler ve mineraller, lipitler ve sudur. Dengeli
beslenebilmek icin besin 6gelerinin her birin-
den giinliik yeterli miktarda alinmalidir (Ars-
lan, Bozkurt, Karaagaoglu, Mercanligil ve Ac¢ik
Erge, 2001; Baysal, 2018; Bulduk, Yabanc1 ve
Demircioglu, 2002; Chandra, 1997; Merdol
Kutluay, 2012; Venter, Eyerich, Sarin ve Klatt,
2020). Vitamin ve mineraller ¢cogu besinde bu-
lunmakta olup Onerilen miktarlarda tiikketilmesi
bagisiklik sistemini desteklemeye yardimci
olacaktir. Bagisiklik sistemini gii¢lii kilmak i¢in
Immiin sistem {izerinde oldukg¢a olumlu etkiye
sahip olan A ve C gibi antioksidan vitaminleri
iceren sebze-meyvelerin, ¢inkodan ve demirden
zengin olan kirmizi et ve kabuklu yemislerin,
selenyum ve omega-3’ten zengin deniz iiriin-
lerinin tliketilmesi immiin sistemin desteklen-
mesi acisindan fayda saglamaktadir (Onal ve
Demirci 2020; Songu ve Katilmis, 2012). Ba-
g1siklik sistemi, bagirsak florasi ve mikrobiyota
ile iligkilidir. Besinlerle yararli bakterilerin vii-
cuda alinmasi bagirsak sagligini korumakta ve
bagisiklik sistemi iizerinde olumlu etkiye sahip
olmaktadir (Wong, 2014).

Karbonhidratlar, bagisiklik hiicreleri i¢in 6nem-
li bir yakit kaynagidir (Akgal, 2021). Karbon-
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hidratlarin en zengin kaynagi, tahillardir. Giin-
lik karbonhidrat gereksinimimizi kompleks
karbonhidratlardan karsilamak daha sagliklidir.
Karbonhidratlar, ekonomik enerji kaynagidirlar.
Sindirilmeyen karbonhidratlardan posa (lif), ba-
girsak hareketlerini hizlandirmaktadir (Arslan
vd. 2001, Baysal, 2018; Cakircali, 1998). Pro-
tein, hayvansal ve bitkisel kaynaklardan elde
edilmektedir. Hayvansal proteinlerin kalitesi
daha ytiksektir. Yumurta proteini, drnek protein
olup emilim oran1 oldukga yiiksektir. Proteinler,
yasamsal olaylarda gorevlidirler. Biiylime, ge-
lisme, enzim hormon ve kan yapimi gibi birgok
yasamsal olayda fonksiyonlar1 vardir (Baysal,
2018; Sencer, 1991; Toser Giiner, 2005).

Yaglar, yagda eriyen A, D, E ve K vitaminle-
rinin emilebilmesi i¢in gereklidir. Viicudun
151 izolasyonunu saglar. Yaglar, enerji verirler.
Omega-3 yag asitleri, bagisiklik sistemini giig-
lendirmede etkili olup baliklarda, ceviz, keten
tohumu, yesil yaprakli sebzelerde bulunmak-
tadir (Cakircali, 1998). Deri alt1 yag tabakasi,
viicut 1sismnin kaybmi 6nlemektedir. Yaglar,
midenin bosalmasini geciktirerek, tokluk hissi
vermektedir (Aksit, 1991; Baysal, 2018; Toser
Gtiner, 2005 ).

Vitaminler, yagda ve suda eriyenler olmak iize-
re iki cesittir. B grubu ve C vitaminleri suda
erirken, A, D, E ve K vitamini yagda erir (Bay-
sal, 2018). Vitamin agisindan yeterli ve dengeli
beslenmenin COVID-19 enfeksiyonu patofiz-
yolojisi iizerinde yararl etkileri bulunmaktadir.
COVID-19 enfeksiyonundan korunmak ve te-
davi olmak i¢in A, D, E, K, C ve B grubu vita-
minlerinin yeterli ve dengeli diizeyde alinmasi
gerekmektedir. Ancak COVID-19 ile vitamin
diizeyleri arasinda daha genis ¢apli ¢alismala-
rin yapilmasina ihtiya¢ bulunmaktadir (Akgal,
2021; Donder, 2021). A, E ve C vitaminleri,
antioksidan vitaminler olup, bagisikligin sag-
lanmasinda olduk¢a onemli isleve sahiptirler
(Erol vd., 2019). A vitamininin, COVID-19 da-
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hil olmak iizere viral hastaliklara kars1 miica-
delede 6nemli rolii olabilecegi diisliniilmektedir
(Caccialanza vd., 2020). A vitamininin akciger
enfeksiyonlarindan korunmak ve COVID-19
tedavisinde bir segenek olarak kullanilmasi
onerilmistir (Timoneda vd., 2018). A vitami-
ni, 0zellikle akciger enfeksiyonlar1 ve bulasici
hastaliklar agisindan olduk¢a énemlidir. Enfek-
siyona bagli olugsan yaralanma sonrasi normal
akciger dokusunun gelisimi ve doku onarimi
icin ¢ok Oonemli bir vitamindir (Chew ve Park,
2004). Tepasse ve arkadaslar1 yaptiklar calig-
mada, COVID-19 hastalarinda A vitamini plaz-
ma seviyelerinin akut inflamasyon sirasinda
azaldigr ve ciddi sekilde azalan plazma A
vitamini seviyelerinin mortalite ile iliskili oldu-
gunu ortaya koymuslardir (Ulukaya, 2021).

E vitamininin bagisiklik sistemi iizerinde olum-
lu etkisi bulunmaktadir (Traber, 2007). Klinik
caligmalar, E vitamini takviyesinin basta soguk
alginlig1 olmak tizere iist solunum yolu enfek-
siyonlarinin insidansini azalttigin1 goéstermistir
(Meydani vd., 2004). COVID-19 hastalarinda
vitamin E ile ilgili mekanizma tam olarak agik-
lanmamistir. E vitamini, COVID-19 hastaligi-
nin beslenme statiisiinde 6nemli rol iistlenecek
bir vitamindir.

COVID-19 hastalarinda yapilan bir ¢aligma-
da, K vitamini eksikliginin siklikla goriildiigii
ve eksikliginin erkeklerde kadinlara gore daha
fazla oldugu belirtilmistir. Ayrica erkek hasta-
larda K vitamini eksikliginin daha yiiksek 1L-6
seviyesi ile iliskili oldugu belirtilmistir (Shioi,
Morioka, Shoji ve Emoto, 2020).

COVID-19 hastalar iizerinde yapilan galigma-
larda, D vitamini eksikliginin kot klinik so-
nuglar1 arasinda anlamli bir iligki oldugu, ayrica
siddetli COVID-19 enfeksiyonu gegiren has-
talarda D vitamini eksikliginin ytliksek oldugu
ileri stiriilmiistiir. D vitamini diizeylerinin art-
mastyla viicudun klinik sonug¢larinda 6nemli bir
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artis oldugu, D vitamini diizeylerinin azalmasi-
nin ise hastalifin agir seyredebilecegi belirtil-
mistir (Maghbooli vd., 2020). Diisiik vitamin
D diizeylerine sahip olan 4314 kisi {izerinde
yapilan ¢alismada, bireylerde PCR pozitif olma
riskinin artt1g1 belirlenmis ve COVID-19 &liim
orani ve siddeti arasinda vitamin D eksikligi ilig-
kisi oldugu ifade edilmistir (Meltzer vd,. 2020).
D vitamini besinlerde pek fazla bulunmamakta-
dir. Ozellikle kis mevsimde havanin giinesli ol-
dugu zamanlarda miimkiin oldugunca gilinesten
faydalanilmalidir. Glinesten faydalanilmasinin
miimkiin olmadig: hallerde besin destegi ola-
rak D vitamini alinabilir. Balik D vitamini, be-
yin fonksiyonlariin gelisimi igin gerekli coklu
doymamis yag asitleri (omega-3), kalsiyum,
fosfor, selenyum, iyot mineralleri ve E vitamini
icerir (Baysal 2018). Bu nedenle 6zellikle kis
aylarinda haftada 2-3 kez balik tiiketilmedir.

B12 vitamini, yalnizca hayvansal yiyeceklerde
bulunur ve bagisiklik sistemi tlizerinde etkilidir
(Arslan vd., 2001; Baysal, 2010; Baysal, 2018).

B6 vitaminleri ile folik asit ve ¢inko, bakir,
selenyum, demir gibi minerallerin timii meta-
bolik yollarda, hiicre islevleri ve bagisikligin
saglanmasinda anahtar rollere sahiptir (Karyadi
vd., 2000).

C vitamini, bagisiklik sisteminin giiclendirilme-
sinde olduk¢a 6nemlidir (Emre, 2021). Vitamin
C’nin anti-inflamatuvar ve antioksidan 6zelli-
ginin bulunmasindan dolayr COVID-19 olgu-
larinin tedavisinde olumlu etkiye sahip oldugu
gosterilmistir (Wiersinga, Rhodes, Cheng, Pea-
cock ve Prescott, 2020). Erol (2020) tarafindan
gerceklestirilen ¢alismada, intravendz yiiksek
doz vitamin C’nin COVID-19 enfeksiyonunun
erken donemlerinde etkili bir segenek oldugu
ileri siirilmiistiir. Mineraller, bagisiklik hiicrele-
rinin iglevlerini yerine getirebilmesi igin birgok
basamakta kofaktorler olarak destek saglayan
besin 6geleridir. Cinko, kalsiyum, magnezyum,



demir ve selenyum immiin sistem ag¢isindan 6ne
cikan elementlerdir (Akgal, 2021). Mineraller-
den ¢inko, enfeksiyonlara karsi direncin arti-
rilmasinda 6nem tasimaktadir. Cinkoca zengin
besinler; kirmizi et, tavuk, balik, deniz iiriinleri,
yagli tohumlar, baklagiller, tahillar ve siit iirlin-
leridir (Akdeniz, Kinik, Yerlikaya ve Akan,
2016; Baysal, 2018). Demir, bagisiklik siste-
minde 6nemlidir ve kirmizi et, sakatatalar, kuru
baklagiller ve yagl tohumlarda bulunmaktadir.
Ancak hayvansal kaynakli yiyeceklerden alinan
demirin emilimi daha ytiksektir (Baysal, 2018;
Ersoy, 2004).

Probiyotikler Prebiyotikler ve Bagisiklik
Sistemi

Bir besinin prebiyotik olarak nitelenebilmesi
i¢in sindirim sistemi enzimlerine direncli olma-
s1, bir veya daha fazla tlirde yararli bakterinin
cogalmasini saglamasi gerekmektedir (Baysal,
2018; Bengmark, 2001; Charalampopoulos,
Wang, Pandiella ve Webb, 2002; Hasler, 2002).
Probiyotikler, sagliga zararl yani patojen mik-
roorganizmalarin ¢ogalmasini engellemektedir.
Prebiyotikler ise bagirsak bakterilerinin say1 ve
aktivitelerini ve probiyotiklerin etkisini artiran,
sindirilmeyen karbonhidratlardir. Son yillarda
yapilan ¢alismalar, probiyotiklerin sindirim sis-
temi hastaliklarinda olumlu etki saglayabilece-
gini gostermektedir (Livaoglu ve Sahin, 2006;
Tagdemir, 2017). Aym1 zamanda yararli mikro-
organizmalar olan probiyotiklerin ve yogurt,
slit, peynir, ayran ve kefir gibi probiyotik iceren
fermente besinlerin de saglikli beslenmede ve
immiin sistemin gelisiminde katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Immiin sistemi desteklemek
icin vitamin ve mineral agisindan zengin be-
sinlerin tiiketiminin yani sira probiyotik 6zel-
ligi olan, zerdegal, ginseng, beta-glukan ve
omega-3 yag asitlerinin tiilketiminin de immdiin
sistem iizerinde olumlu etkilerinin oldugu belir-
lenmistir (Onal ve Demirci, 2020).
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Tiirk Mutfag ve Bagisiklik Sistemi

Tim enfeksiyon hastaliklarinda oldugu gibi
COVID-19 enfeksiyonundan korunmada yeter-
li ve dengeli beslenme olduk¢a onemlidir. Tiirk
mutfagi, zengin menii yelpazesi ve sahip oldugu
irlin ¢esitliligiyle yeterli ve dengeli beslenmeyi
destekleyen nadir mutfaklarindan biridir. Tarih-
sel siirecte, yasanilan bolgelerde cografi, tarihi
ve kiiltiirel zenginlikler, Tiirk mutfagini olduk-
¢a dnemli bir sekilde etkilemistir. Tiirk mutfagi,
5 temel besin grubunu kapsayan meniiler olus-
turulmasinda oldukga elverisli bir mutfak ol-
masi1 dolayisiyla yeterli ve dengeli beslenmeyi
saglamaktadir.

Temel besin gruplar1 asagida yer almaktadir
(Akdevelioglu, 2019; Arslan vd., 2001; Baysal
vd., 2005; Baysal, 2018; Osmanoglu, 2011):

1. Et, tavuk, balik, sakatat, yumurta, kuru bak-
lagiller ve yagli tohumlar

2.Siit ve tiirevleri
3.Sebze ve meyveler
4.Tahil ve tiirevleri

5.Yaglar, seker, bal ve pekmez

Her 6giinde yukaridaki besin gruplarmin her
birinden birer tane bulunursa yeterli ve denge-
li beslenme saglanmis olacaktir. Tiirk Mutfa-
gindaki yemeklere baktigimizda 5 temel besin
grubunun da bulundugu meniiler olusturmak,
olduk¢a ekonomik ve kolay olabilmektedir.

Tiirk Mutfaginda gerek kirmizi et gerekse be-
yaz et ile yapilan yemek ¢esitleri oldukg¢a fazla-
dir (Giilld, 2019). Tiirk mutfagi, koyun ve kuzu
eti ile pisirilen sis ve doner kebap ile oldukca
tinlenmistir (Baysal, 1993; Karadag Gezmen,
Celebi, Ertas ve Sanlier, 2014). Kirmiz1 et, de-
mir ve ¢inko yoniinden zengin olup iyi protein
kaynagidir (Baysal, 2018). Sade et yemekleri,
protein, B vitaminleri ve demirden zengindirler

301



Covid 19 ile Miicadelede Tiirk Mutfaginin Onemi

(Baysal vd., 2005). Tiirk mutfaginda kebaplar,
giivecler, yahniler ve etli sebze yemekleri, ana
yemek olarak tiiketilmektedir. Kebaplarin ya-
ninda bol salata ve yesillik tiiketme gelenegi,
saglik acisindan oldukga yararlidir. Ette bulu-
nan demirin emilimini C vitamini artirmaktadir.
Ayrica kolesteroliin yilikselmesini engellemek-
tedir (Baysal vd., 2005). Tavuk ve hindi eti, en
cok kullanilan kanath etlerindendir (Akdeveli-
oglu, 2019). Beyaz etler, protein kalitesi yiiksek
olan besinler olup bagisiklik sistemi agisindan
etkili olan ¢inko mineralini de igerirler (Baysal,
2018). Tirk mutfaginda balik yemeklerinin sa-
yis1, Tiirklerin Anadolu’ya gelmesinden sonra
artmistir (Sezgin, 2019¢). Balik, omega-3 yag
asitlerince zengin bir besindir ve saglik lizerin-
de olduk¢a 6nemli etkiye sahiptir. Bu nedenle
haftada 1-2 kez tiiketilmelidir (Akdevelioglu,
2019; Baysal 2018).

Bircok yorede cogu yiyecekte et yerine kuru
baklagiller kullanilmaktadir. Kuru baklagiller
de et grubu yiyeceklerdendir. Dolayisiyla besle-
yici degerleri gayet iyidir. Kuru baklagillerden
nohut ve mercimek, ¢orba, yahni, sebze yemek-
leri, kofte, borek ve pilavlar, manti, meze ve sa-
latalarda kullanilmaktadir (Baysal, 1997).

Dolma ve sarmalar, Tirk mutfagina 06zgii
besleyici  degeri fazla  yemeklerdendir.
Zeytinyagl yapildig: gibi etli de yapilmaktadir
(Sezgin, 2019b). Tiirk mutfagindaki dolma ve
sebzeler, yogurt ile servis edilmektedir (Bay-
sal vd., 2005). Ornegin, etli biber dolmas: ve
yaninda yogurt tliketilirse bir 6giinde 4 temel
besin grubunun da yer aldig1 dengeli bir menii
tiiketilmis olur.

Tirk mutfaginda dolma ve sarmalarda et yeri-
ne mercimek ya da nohut kullanilabilmektedir.
Mercimek ve nohut, et ile ayni grupta olup fiya-
t1 ete gore daha ekonomik olabilmektedir (Bay-
sal, 1997).
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Tirk Mutfaginda yumurtali yemekler de ol-
duk¢a yaygin kullanilmaktadir (Baysal vd.,
2005; Ozkdk Algan, 2019). Ornegin, ebegii-
meci, 1sirgan vb. yabani otlar yumurtali olarak
pisirilmektedir. Bu durum, yesil yaprakli seb-
ze yemeklerinin protein ve diger besin dgeleri
icerigini artirmaktadir. Yesil yaprakli sebzeler,
bol miktarda C ve A vitamini yani antioksidan
vitaminleri igermektedir. Ancak yesil yaprakl
sebzeler ayiklanirken ve pisirilirken besin kay-
bin1 6nlemek amaciyla bazi kurallara uymak
gerekmektedir. Yesil yaprakli sebzeler ayikla-
nir, yikanir ve dogranir. Dograndiktan sonra bir
daha yikanmaz ve bicakla ¢ok ince pargalara
ayrilmaz. Aksi takdirde C vitamini kayiplar ar-
tacaktir (Baysal vd., 2005). Yine patates, sogan,
1spanak, pirasa gibi yemekler de yumurtali pi-
sirilip yanina tarhana ¢orbasi ya da yogurt veya
tam tahilli ekmek eklendiginde besin 6gesi aci-
sindan zenginlestirilmis olmaktadir. Yumurta,
A, E, D, K ve B grubu vitaminlerinin iyi kay-
nagidir. Yumurtada demir, kalsiyum, sodyum,
potasyum, bakir, klor iyot, magnezyum ve man-
gan gibi mineraller bulunmaktadir. Yumurta
proteinin biyolojik degeri cok yiiksektir (Ozkdk
Algan, 2019). Menemen, Tiirk mutfaginda seb-
ze ve yumurtanin birlikte bulundugu yemeklere
en iyi ornektir. Yaninda yogurt ve eriste ile tii-
ketildiginde oldukca besleyici bir menii ortaya
cikmaktadir.

Tiirk mutfaginda corbalar siklikla tiiketilmek-
tedir. Corbalar, Tirk Mutfaginda genellikle
baslangicta tiiketilir. Corbayla meniiye baglamak
mideyi sindirime hazirlamaktadir. Hemen
hemen her besin grubundaki besinlerden ¢orba
yapilmaktadir (Ceyhun Sezgin, 2019a). Tarhana
corbasi, Tirk Mutfagindaki ¢orbalar igerisinde
en yaygin kullanilanlardandir. Tarhana, fermen-
te bir {irtin olup lilkemizde her bolgede farkl
sekillerde yapilmakla birlikte temelde kullani-
lan malzemeler ve yapilis bi¢imi aynidir. Tar-
hana pisirilirken nohut, boriilce, kuru sebzeler,



cesitli baharatlar eklenerek besin degeri artiril-
maktadir. Tarhana ¢orbasi pisirilirken et ya da
tavuk suyu kullanilabilmektedir. Tek bir tarhana
corbasi neredeyse bes besin grubundan da besin
igermektedir (Arli ve Gilimiis, 2007; Coskun,
2014; Giildemir, Hakli, Isik 2018; Ozdemir,
GoOc¢men, Yildirim Kumral, 2007).

Tarhanadan bagka yayla, toyga ve mercimek
corbalarinin yanina tursu ya da salata eklenme-
si dengeli karisimlar olusturmakta (Baysal vd.,
2005), ayrica meniiniin probiyotik ve prebiyotik
icerigini artirarak enfeksiyona karsi bagisiklik
sisteminin gliclenmesine yardimci olmaktadir.

Tiirk mutfagy, sebzeler yoniinden oldukca zen-
gindir. Cok ¢esitli renklerde her mevsim seb-
ze ve meyve tliketilmektedir (Ceyhun Sezgin,
2019b; Sormaz, 2019). Sebze ve meyveler,
hangi yontemle olursa olsun uzun siire saklan-
mamali, taze olarak mevsiminde tiiketilmelidir
(Baysal vd., 2005; Ceyhun Sezgin, 2019b).

Zeytinyag1, antioksidan ozellikte fenolik bile-
sikler icermekte olup A, D, E ve K vitamininin
kaynagidir (Baysal vd., 2005; Ceyhun Sezgin,
2019b).

Tiirk Mutfaginda salata, yemeklerin yaninda
tiiketilir. Salatalar, sebze ve meyvelerle hazir-
landig1 gibi nohut, kuru fasulye, mercimek gibi
kuru baklagillerin de salatalar1 yapilmaktadir
(Akman, 2019). Salatalara sos olarak eklenen
sarimsak, sirke, limon zeytinyagi sosu, anti-
oksidan ve probiyotik ozellikleriyle bireyleri
enfeksiyonlardan korumaktadir. Sogan ve sa-
rimsakta bulunan allilik siilfitler, bagisiklik sis-
temini gliclendiren besinlerdendir (T.C. Saglik
Bakanligi, 2022). Sarimsak, yiizyillar boyunca
alternatif tipta da kullanilmistir. Sarimsagin
bagisiklik sisteminin iyilestirilmesinde ve bazi
hastaliklarin tedavisinde biyolojik etkiye sa-
hip oldugu belgelenmistir. Sarimsak ile ilgili
yapilan caligmalar, sarimsagin kolesterolii ve
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kan basincini diigiirdiiglinii ve antioksidan du-
rumunu artirdigint géstermistir (Tekbas, 2021;
Rahman ve Lowe 2006). Sarimsak, ylizyillar
boyunca saglikla ilgili cogu rahatsizlik i¢in ge-
leneksel bir ¢are olarak kullanilmistir. Sarim-
sagin bagisiklik sisteminin iyilestirilmesinde,
kardiyovaskiiler hastaliklarin tedavisinde, kan-
ser, karaciger ve diger alanlarda ac¢ik ve 6nemli
bir biyolojik etkiye sahip oldugu belgelenmis-
tir. Aragtirmalar, sarimsagin kolesterolii diisiir-
diigiinii, trombosit agregasyonunu engelledigi-
ni, kan basincini disiirdiigiinii ve antioksidan
durumunu artirdigin1 gostermektedir (Tekbas,
2021; Rahman ve Lowe, 2006). Zeytinyagin-
da bulunan bilesikler, antioksidan etkiye sahip
oldugundan saglik iizerinde de olumlu etkileri
bulunmaktadir (Armutcu, Namuslu, Yiiksel ve
Kaya, 2013; Toker, 2021). Tiirk mutfagindan
basta lizlim olmak {izere elma vb. meyvelerin
sirkesi yapilmaktadir. Sirkenin saglik tizerine
etkileri uzun yillardir bilinmektedir. Geleneksel
tipta sirke, Hipokrat doneminden beri kullanil-
mistir (Gokirmakli, Giizel-Seydim ve Budak,
2019).

Fermente {iriinler, antimikrobial, antioksidan,
probiyotik bilesiklere sahip olmalarindan dolay1
fonksiyonel gidalardir. Besinlerin i¢indeki lak-
tik asit bakterileri, patojen mikroorganizmalarin
aktivitelerini 6nlemekte ve saglig1 olumlu yon-
de etkilemektedir. Tiirk mutfagindaki fermente
tiriinler tursu, sirke, yogurt, pekmez, boza gibi
iriinlerdir. Fermente {irtinlerin bagisiklik sis-
temi lizerinde olumlu etkileri vardir. (Bayrak,
2019; Karababa, Develi ve Isikli, 2005).

Tiirk mutfaginda her yemekte ister zeytinyag-
I1 isterse etli olsun mutlaka sogan kullanilir.
Sogan, antioksidan vitaminleri igermektedir.
Yemek yaparken ¢ok fazla kavrulmayip direkt
pisirilmeye baslanmas1 besin 6gesi kayiplarin
azaltir. Tirk mutfaginda sos gelenegi yoktur.
Yemekler oldukga lezzetli oldugundan sosa ge-
rek duyulmamustir. Sos olarak sarimsakli yogurt

303



Covid 19 ile Miicadelede Tiirk Mutfaginin Onemi

ve domates sosu kullanilir. (Mavis, 2003). Do-
mates, likopen acisindan olduk¢a zengindir ve
antioksidan vitaminler icermektedir. Domatesin
pisirildiginde likopenin kullanim orani artar.
Tiirk mutfaginda yemeklerde domates ya da do-
mates salcasinin kullanilmasi saglik agisindan
oldukga yararlidir. Bu da viicudu enfeksiyonlar-
dan korumaktadir. Yogurt, Tiirklere 6zgii probi-
yotik {irlinlerden biridir. Cok eski yillardan beri
Tiirkler, yogurdun sagligi koruduguna inanmis-
lar ve yogurdu hemen her 6gtinde tiiketmislerdir.
Yogurt, bagisiklik sistemi iizerinde etkili birgok
vitamin ve mineral barindirir (Artik ve Poyra-
zoglu 2010; Kizilaslan ve Solak, 2016). Yapilan
caligmalarda, diizenli yogurt tiikketiminin bazi
kanser tiirlerini ve enfeksiyon hastaliklarini 6n-
ledigi ve bagisiklik sistemini giiclendirdigini
ortaya ¢cikarmistir (MEGEP, 2016). Son yillarda
arastirmacilar, canli fermentler iceren fermente
bir siit olan bu iiriiniin tiim diinyada ayni fikirde
oldugu yogurdun ‘saglik’ degerine artan bir ilgi
duymaktadir (Bourlioux ve Pochart, 1988).

Tirk Mutfaginda tathilar da 6nemli bir yere
sahiptir (Siiriictioglu, 2019). Bunlardan seker
yerine meyvelerle tatlandirilanlan kiigiik por-
siyonlar halinde tiikketmek onemlidir. Hosaf ve
kompostolar, sindirim sistemini oldukca ra-
hatlatirlar. Hosaf ve kompostolarin igerisine
karanfil ve tar¢in gibi baharatlarin eklenmesi
ise oldukca sagliklidir (Sezgin, 2019a). Hosaf
ve kompostolara seker ilave edilmemeli, eger
enerji gereksinmemiz fazlaysa az miktarda
pekmez ilave edilmelidir.

Yag olarak zeytinyadi ve tereyagi kullanilma-
l1, margarin gibi trans yag igeren yaglar kulla-
nilmamalidir. Tim meniilerde geleneksellige
onem verilmelidir. Kahvaltida mutfagimiza
Ozgli peynir, zeytin, tereyagi, tahin pekmez,
sebze ve meyvelere yer verilmelidir. Ogle ve
aksam ogiinlerinde kolali ve gazli icecekler ye-
rine komposto, hosaf veya ayran, salgam suyu
ya da taze sikilmig meyve sular tercih edilmeli-
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dir. Tiirk mutfaginin ana besin maddesi ekmek-
tir ve yorelere gore degisen ¢ok fazla cesitleri
bulunmaktadir. Mayali ekmeklerin besleyici
degeri yiiksektir (Baysal, 2018). Ekmegin gii-
niimiizde 6zellikle de pandemiyle birlikte evde
yapimu artmistir. Ekmek yapilirken igerisine
yagli tohumlar ve ¢esitli tahil ya da kuru bakla-
gil unlar1 eklenerek besin degerleri artirilabilir.
Ancak ¢ok fazla ekmek tiiketimi kalori alimin1
artirabilmektedir.

Tiirk mutfaginda yaz aylarinda eriste yapilip ku-
rutulur ve kis aylarinda tiiketilir. I¢ine yumurta,
stit eklendiginden dolay1 oldukg¢a besleyicidir.
Ancak pisirme sirasinda pisirme suyu dokiil-
memeli, ¢cekecegi kadar su eklenmelidir. Eriste,
lizerine peynir, yogurt, domates sosu ve ceviz
eklenerek de tiiketilebilir (Baysal vd. 2005).

Sonug

Tiim enfeksiyon hastaliklarinda oldugu gibi
COVID-19 enfeksiyonundan korunmada ba-
gisiklik sistemimizin giiclii olmast oldukca
onemlidir. Gliglii bir bagisiklik sistemine sa-
hip olmanin en dnemli geregi, yeterli ve den-
geli beslenmenin saglanmasidir. Tiirk mutfagi,
yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayabilecek
yiyecek ve igecekleri bol miktarda icermekte-
dir. Bireyin bu yiyecek ve igeceklerden aktivi-
tesine, yasina ve cinsiyetine uygun ¢ok saglikli
mentiler olusturabilmesi miimkiin olmaktadir.
COVID-19 enfeksiyonuna kars1 bagisiklik sis-
temini giiclendirmek icin geleneksel beslenme
sistemine doniis yapilmasi elzem hale gelmistir.
Bir¢ok besinin, 0rnegin tursu, tarhana, sirke,
yogurt gibi probiyotik 6zelligi olan besinlerin
ev kosullarinda iiretilmesi olduk¢a sagliklidur.
Yine fast food, katkili, basit seker icerigi yiik-
sek, yagl, paketli gidalardan uzak durulmasi,
evde ¢esitli besin gruplarindan olusan tencere
yemeklerinin yapilmasi, corba, komposto ya
da hosaf gibi siv1 igerigi yiiksek gidalara her
mevsim soframizda yer verilmesi, yemeklerin
yaninda yogurt, ayran, cacik ve salatalarin tii-



ketilmesi, salatalara sos olarak sirke, nar eksi-
si, sumak, sarimsak ve zeytinyagi limon kari-
stimindan olusan soslarin ilave edilmesi, sebze
ve meyvelerin mevsiminde tiikketilmesine 6zen
gosterilmesi 6nemlidir.
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Oz

Mersin, Tiirkiye’ nin glineyinde bulunan bir liman kentidir. Mersin bdlgesi niifusunun biiyiik bir
kismin1 Tiirkmenler (Yoriikler) ve Araplar olusturmaktadir. Ayrica bu bélgede ¢ok sayida Ermenti,
Rum ve Giritli ailenin yasadig1 bilinmektedir. Etnik ¢esitliligin hayatin her alaninda oldugu gibi
bolge halkinin beslenme alisgkanliklar1 ve mutfak kiiltiirleri iizerinde de etkileri bulunmaktadir.
Gecmisten gelen beslenme aliskanliklarinin bir kismi1 halen devam etmekteyken, bir kismi zamana
uyum saglayamamis ve unutulmustur. Tantuni, Silifke yogurdu, Yiiksiik ¢corbasi, Batirik, Kerebig
ve Cezerye gibi lezzetler, Mersin ili ile 6zdeslesmis, olduk¢a dnemli gastronomik iiriinlerdir. Bu
calismada, siit ve siit iirlinleri, et ve et liriinleri, otlar, meyve ve sebze iiriinleri, baklagiller ve tahil
tiriinleri, hamur isleri ve bazi tatlilar alt basliklar1 ile Mersin ilinin yoresel lezzetleri derlenmistir.
Mersin ilinin mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasi ve siirdiiriilebilirligi i¢in tanitilmasina katki sunulma-
ya ¢alisilmistir. Bu konuda yapilan ¢alismalarin artirilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerek-
tigi diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Gastronomik iiriinler, Mersin, mutfak kiiltiirii

Gastronomic Products of Mersin Cuisine
Abstract
Mersin is a port city which is in the south part of Turkey. Most of the population of Mersin region

consists of Turkmen (Yoruks) and Arabs. Furthermore, it is known that many Armenian, Greek,
and Cretan families have been living in this region. Ethnic diversity had effects on nutritional hab-
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its and culinary cultures of the people of the region like every part of life. Some of the nutritional
habits that come from the past still continue but some of them could not adapt to time and were for-
gotten. Tastes such as Tantuni, Silifke yogurt, Yiiksiik soup, Batirik, Kerebig, and Cezerye are very
important gastronomic products identified with Mersin province. In this work, Mersin province’s
regional tastes were given with subheadings as milk and milk products, meat and meat products,
herbs, fruit and vegetable products, legumes and cereal products, pastries and some desserts. It has
been tried to contribute to the promotion of the culinary culture of Mersin for the survival and sus-
tainability of it, and it is thought that the studies on this subject should be increased and transferred

to the next generations.

Keywords: Gastronomic products, Mersin, culinary culture

Giris

Y oresel mutfaklar, iilkelerin belirli bolgelerinde
yasayan insanlarin geleneksel kiiltiiriini ve mi-
rasin1 korumakla birlikte yore halkinin bolge-
sel kimligini, deger yargilarini, dini inanglarini,
kiiltiiriinii ve beslenme aligkanliklarini temsil
etmektedir (Lin, 2019). Yoresel mutfaklari bir-
birinden ayiran ve yoresel yiyecekleri, beslen-
me aligkanliklarin1 ve gida hazirlama-pisirim
tekniklerini ifade eden kavram, ‘“gastronomi”
olarak tanimlanmaktadir. Gastronomik tiriinler,
bolgenin kiiltiirel aligkanliklarin1 ve gelenek-
lerini yansitmakta ve bu kiiltiirel mirasin akta-
rilmasinda ve tanitilmasinda gorev almaktadir
(Ergan, Kizilirmak ve Ergan, 2020).

Mersin sehri, Tiirkiye’nin giineyinde yer alan
bir liman kentidir. Mersin iline bagli olarak;
Anamur, Bozyazi, Aydincik, Mut, Giilnar, Si-
lifke, Erdemli, Tarsus ve Camliyayla ilgeleri
bulunmaktadir (Cukurova Kalkinma Ajansi,
2015). TUIK 2020 verilerine gdre, Mersin nii-
fusunun 1.868.757 oldugu bildirilmistir (Tirki-
ye Istatistik Kurumu, 2021).

Cukurova bolgesinin tarihi ve demografik ya-
pis1 incelendiginde, M.O. 4-5. yiizyillarda bu
bolgenin “Ovalik Kilikya” olarak adlandirildi-
g1 bilinmektedir (Kurt, 2015). Bolgeye ilk Tiirk
yerlesiminin Abbasiler doneminde gerceklesti-
gi ve ilk Tirklerin, Varsak Tiirkmenleri oldugu
goriilmektedir. Daha sonra 14. yiizyilda bolgeye
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Ramazanogullar1 Beyligi’'ne mensup asiretler
yerlesmistir ve bu donemde niifusun ¢gogunlugu
Tiirkmenlerden olusmaktadir. Ancak Evliya Ce-
lebi tarafindan kaleme alinan “Seyahatname”de
bolgede Arap, Urum, Ermeni ve Yahudilerin de
bulundugu ve Arapca konusuldugu bildirilmis-
tir. 1860 yilinda, Siiveys Kanali ingas1 i¢in Mi-
sir’dan Mersin limanina ¢alismak igin is¢ilerin
gbc etmesiyle bolgedeki Arap niifusu belirgin
bir sekilde artmistir (Ozcan, 2016). Bolgede
yasayan Tirkmenler ise hayvancilikla ugrasa-
rak gogebe bir hayat siirmiislerdir. Tiirkmenler
icin yaylak ve kislaklar 6nemli bir yere sahiptir
ve yazin Toroslarin sirtinda yer alan serin yer-
lere go¢ ederken, kisin deniz kiyisindaki ovalik
alanlara inmislerdir. Gliniimiizde ise Tiirkmen-
lerin (Yoriiklerin) tamamina yakini yerlesik ha-
yata ge¢cmislerdir (Pos, 2005).

Mersin’in tarihi ve kiiltiirel yapisi, hayatin her
alaninda oldugu gibi Mersin halkinin beslenme
aliskanliklar1 ve mutfak kiiltiirtine de 6nemli 61-
clide yon vermistir. Mersin mutfagi, Yorik ve
Arap yemeklerinin yogun oldugu bir mutfak ol-
makla birlikte mutfak kiiltiiriinde Girit, Rum ve
Ermeni mutfag: esintileri yer almaktadir (Lok-
manoglu, 2013).

Bu aragtirmada, Mersin iline 6zgii ve bol-
ge halkmin kiiltlirlinii yansitan gastronomik
tiriinlerin neler oldugu, iiretim yoOntemleri ve



gecmisten gliniimiize yemek kiiltiirleri arasti-
rilmistir. Mersin mutfagi ve bolgenin gastro-
nomik trilinleri 6zelinde literatlirdeki yayinlar
olduke¢a kisithidir. Bu nedenle bu arastirmanin
Mersin ilinin geleneksel gastronomik tirtinleri
ve mutfak kiiltiiriiniin tanitilmas1 ve kayit altina
alinabilmesi bakimindan literatiire katki sagla-
mas1 onemli bulunmaktadir. Mersin ilinin mut-
fak kiiltiirtiniin gastronomi turizmi bakimindan
stirdiiriilebilirliginin incelendigi arastirmada,
cezerye, kerebig, tantuni batirik, icli kofte ve
stkma gibi bazi gastronomik tirlinlerin tiretim
yontemleri agiklanmis ancak diger yoresel yi-
yeceklerle ilgili bilgiler detaylandirilmamigtir
(Yonet-Eren ve Ceyhun-Sezgin, 2017). Siisli,
Eryilmaz ve Demir (2020) tarafindan yapilan
aragtirmada ise yalnizca Mersin ilinin cografi
isaretli tirlinleri incelenmistir. Bektarim (2020)
tarafindan yapilan bir arastirmada, Mersin’de
yasayan konargdcer Yoriiklerin mutfak kiiltiir-
leri arastirilmistir. Bazi aragtirmalarda ise bati-
rik (Cevdet-Cetinsoz ve Polat, 2018), cezerye
(Sahin-Per¢in ve Keskin, 2019) gibi bolgeye
0zgl belirli {iriinler detaylica incelenmistir. Li-
teratlirdeki calismalarin aksine bu aragtirmanin,
bolgenin gastronomik iiriinlerini daha genis bir
cergevede inceleyerek, Mersin mutfak kiiltiirii-
niin biitlinleyici bir sekilde yansitildig: diisiiniil-
mektedir.

Gecmisten Giiniimiize Mersin Geleneksel
Gidalan ve Yemek Kiiltiirii

Mersin yemek kiiltiirli, bolge halkinin alis-
kanliklari, gelenek ve gorenekleri sonucunda
sekillenmis, baz1 aligkanliklar gilinlimiize ka-
dar gelirken bazilariysa uyum saglayamayarak
unutulmustur. Geleneklere gére Ramazan ayin-
da Miisliman bir aile, iftar1 kalabalik sofralar
ile beklemekte ve bu sofralarda dovme pilavi,
koyun boynu veya diliyle haglanarak yapilan
sogiis, kelle paga, corbalar, borek gesitleri, ¢ig
kofte ve icli kofte bulunmaktadir. Bayramda ise
evlerde muhakkak borek ve tatli ¢esitleri (kara-
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kus, sar1 burma, oklava tatlis1) yapilmistir. Bol-
gede yasayan Ortodokslar, Noel Bayrami zama-
ninda asureye benzeyen “Sliha tatlis1” yaparak
cevreye dagitmistir. Aksam yemegi olarak “Le-
beniye corbasi” ve kiymali i¢ pilavla doldurul-
mus tavuk hazirlanmistir. Paskalya zamaninda
ise Mersin’de hala yaygin olarak tiiketilmekte
olan i¢i cevizli, hurmali veya fistikli bir kura-
biye cesidi olan “Mamul” dagitilmistir. Ozel
gilinlerde ise Arap Alevileri tarafindan hirisi,
straysir, kamhi, mileytut, miseksiliha ve Tarsus
simidi gibi bugday, nohut ve bulgur agirlikli
yiyecekler hazirlanmistir. Gegmisten bu yana
bolgenin mutfak kiiltiiriinde etin 6nemli bir yeri
bulunmaktadir. Yemeklerde yagli ve kemikli et-
lerin bol, sebzelerin az olmasi tercih edilmistir.
Sakatat, Mersinliler icin vazgecilmezdir. Cu-
kurova bolgesinin biiytik bir kism1 deniz kenar1
olmasma ragmen ge¢miste balik tliketimi ge-
nellikle Hristiyanlar tarafindan tercih edilmistir.
Eski zamanlarda tavuk ve sebzeler, koyliiler ta-
rafindan sehre getirilerek satilmistir. Meyveler
ise evlerin bahgelerinden toplanmigtir. Market
aligverisleri giiniimiizde oldugu gibi sarkiiteri-
lerden yapilmistir. Misafirlere ikram etmek i¢in
her daim incir, turung, ceviz regeli gibi regeller
evlerde hazir bulundurulmustur. Tuzlu olarak
borek ve biberli ekmek yapilirken, tatli olarak
anason, mahlep veya cicek suyuyla tatlandirilan
un kurabiyesi tiiketilmistir. Bu aligkanliklarin
biiylik bir kismi giiniimiizde unutulmus olma-
sina ragmen i¢lerinde devam edenleri de bulun-
maktadir (Lokmanoglu, 2013; Onay, Bayrak ve
Akman, 2015). Bunlarin disinda Kilikya done-
minden giinlimiize kadar zeytinin ve zeytinya-
ginin bolgede yasayanlarin beslenme kiiltiiriin-
de 6nemli bir yere sahip oldugu bildirilmektedir
(Eskiyoriik, 2016).

Genis bir etnik cesitlilige sahip olan Mersin
mutfaginda bolge genelinde benzer tiiketim
aligkanliklariin goriilmesine ragmen bolgede-
ki baz1 sehirlerle 6zdeslesen yiyecekler ve alig-
kanliklar bulunmaktadir.
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Bolgede dogum, 6liim ve diigiin gibi 6zel giin-
lerde belirli yemekler yapilmaktadir. Araplar
tarafindan dogum kutlamalar1 i¢in balli gerez,
yagl balli, ciger salatasi, kaynar, yaki, sekerli
bugday veya pide ve hedik servis edilmektedir.
Diigiinler icin ise diigiin ekmegi, yiiksiik ¢or-
basi, eksili kofte, davul as1, gelin tatar1 ve kes-
kek yapilirken, cenaze torenlerinde 6lii helvasi,
yedi yemegi, kirk yemegi, elli iki yemegi, kaz-
ma kiirek/kazma takirtis1 yemegi yapilmaktadir
(Karaca ve Karacaoglu, 2016). Ayn1 giinlerde
bolgede yasayan Yoriikler tarafindan da bazi
farkli yemekler yapilmaktadir. Diigiin i¢in “so-
gus” ad1 verilen bir keci kesilir ve pisirilir. Etle
birlikte dar1 dovmesi ve keskek yapilarak mi-
safirlere servis edilir. Cenaze torenlerinde evde
dibek doviiliir, kazanlarda keskek, fasulye ve
pilav gibi yemekler pisirilerek dagitilir. Taziye
evinde ti¢ gilin, li¢ 6glin ayn1 yemek pismekte-
dir. “Kirk Yas1” olarak adlandirilan gilinde ye-
mekle birlikte ¢ay, biskiivi veya ¢ikolata ikram
edilmektedir. Elli ikisinde ise “bisi” yapilip da-
gitilmaktadir. Oliimiin y11 doniimiinde ise bati-
rik ikram edilebilmektedir (Nas, 2015).

Mersin iline 6zgii gastronomik iiriinlerden 18
tanesi cografi isaret ile tescillenmistir. Ayrica
basvuru asamasinda 4 firiin daha bulunmak-
tadir. Mersin’in cografi isaretli iirlinleri Tablo
1’de gosterilmistir. Belirli bir bolge veya sehre
0zgl bir lriinlin cografi isaret ile tescillenme-
si, o iriiniin benzerlerinden ayrilmasini sagla-
makta, ayn1 zamanda tirlin kalitesini, bolgenin
kiiltiirel degerlerini korudugu gibi {iretimde
standardizasyonu saglamaktadir. Cografi isaret-
li Urtinlerin tiiketiciler lizerinde “kaliteli tirlin”
algis1 yarattigi bilinmektedir (Giizeler ve Yildi-
rim, 2016).

314

Bolgeye Ozgii Siit ve Siit Uriinleri

Bolgede {iretilen siit ve siit {irtinleri incelendi-
ginde, genellikle hayvancilikla ugrasan yore
halkinin sagilan siitiin bozulmamasi i¢in yo-
gurt veya peynire islendigi goriilmektedir. Keci
ve koyun yogurdunun yaygin olarak {iretildigi
bolgede, “Silitke yogurdu” da iilke genelinde
iiretildigi ilgenin ismiyle taninmaktadir. Bu bol-
gede peynir ¢esitliligi de oldukea fazladir. Ure-
tilen peynirler taze olarak tiiketilebildigi gibi
salamurada bekletildikten sonra veya tulumlara
basilarak da tiiketilebilmektedir. Ham Cokelek,
Yogurt peyniri, Taze peynir bolgede taze olarak
tiikketilen peynirler icerisinde yer alirken, uzun
siire dayanan daha kuru yapidaki Kes, Siirk ve
Kurut gibi ¢esitler de bulunmaktadr.

Silifke Yogurdu: Mersin Silifke bolgesinde
yaygin olarak hayvancilikla ugrasan Yoriikler
yasamaktaydi. Bu yasam bi¢iminin sonucunda
hayvanlardan elde edilen siit, daha uzun siire
dayanmasi i¢in yogurt olarak islenmistir ve gii-
niimiizde “Silifke Yogurdu” iilke genelinde bili-
nen bir yogurt haline gelmistir. Silifke yogurdu
genellikle Toros Daglari’nda yetisen kegilerin
siitlinden elde edilmektedir. Dag kdylerinde ya-
pilan yogurt tuluk, ova kdylerinde yapilan ise
¢ingil ya da ¢dmlek yogurdu olarak sunulmak-
tadir. Mevsimlere gore siitiin bilesimi degisti-
ginden yogurdun kivami da degismekte yazin
daha koyu, baharda ise daha sulu yogurtlar elde
edilmektedir. Silifke yogurdu, “siit ¢ilisi” ad1
verilen etraftan toplanan, ¢abuk tutusan ve harli
bir 1s1 kaynagi olan ¢ali ¢irpinin yakilmasi so-
nucunda siitiin 1sitilmasiyla tiretilmektedir. Sii-
tiin 1s1tilmasi sirasinda olusan kopiikler siirek-
li olarak uzaklastirilmakta ve iiretim sirasinda
siite hi¢cbir katki maddesi ilave edilmemektedir.



Mayalama islemi ise geleneksel olarak serce
parmagin yanmayacagi derecelerde (38-39°C)
gerceklestirilmektedir (Onay vd., 2015).

Ham Cokelek: Taze Kes olarak da bilinmek-
tedir. Beyazimsi renkte ve kendine 6zgili koku-
ya sahip bir peynir ¢esidi olan Ham Cokelek,
yiiksek protein ve diisiik yag oranina sahiptir.

Cagla OZBEK, Nuray GUZELER

Taze peynir sinifina giren bu peynir, tuzlanarak
daha uzun silire muhafaza edilebilir. Geleneksel
yontemlere gore yogurdun yayiklama ve yag
ayirma islemlerinden sonra tuz eklenerek kay-
natilmasi, olusan ¢okelegin siiziilmesi, sicakli-
gin disiiriilmesi, bez torbalarda siiziilmesi veya
baskilanmasiyla elde edilmektedir (Kalender ve
Giizeler, 2013).

Tablo 1. Mersin ilinin cografi isaretli gastronomik iiriinleri

Basvuru/Tescil Durumu Basvuru/Tescil Tiirii Basvuru/Tescil tarihi

Uriin Ad1

Anamur muzu Tescilli
Tarsus findik lahmacunu Tescilli
Tarsus Sariulak zeytinyagi Tescilli
Bozyazi kavutu Tescilli
Tarsus salgami Tescilli
Mut kayisisi (yas sofralik) Tescilli
’Cl"lei(r)sus beyazi iiziim (Topa- Tescilli
Mersin tantunisi Tescilli
Tarsus humusu Tescilli
Tarsus Sartulak zeytini Tescilli
Silifke cilegi Tescilli
Mut zeytinyagi Tescilli
Tarsus yayla bandirmasi Tescilli
Erdemli muzu Tescilli
Erdemli Lamas limonu Tescilli
Mersin cezeryesi Tescilli
Mersin kerebici Tescilli
Tarsus kebab1

Silifke yogurdu Basvuru
Tarsus biberiyesi Basvuru
Giilnar kus iiziimii Bagvuru
Gezende erigi Basvuru

Mense adi 2003
Mahreg isareti 2020
Mense adi 2021
Mahreg isareti 2020
Mabhreg isareti 2007
Mense adi 2007
Mense adi 2005
Mabhreg isareti 2017
Mahreg isareti 2017
Mense adi 2018
Mense adi 2019
Mense adi 2018
Mahreg isareti 2008
Mense adi 2020
Mense adi 2019
Mahreg isareti 2003
Mahreg isareti 2019
Mahreg isareti 2020
Mabhreg isareti 2021
Mahreg isareti 2021
Mense adi 2021
Mense adi 2016
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Kes: Kes, Orta Asya Tiirkleri tarafindan Ana-
dolu’ya kazandirilan, siit, ayran veya yogurttan
elde edilen bir siit iiriiniidiir. Ozellikle Mer-
sin’in Anamur il¢esinde, keci ve koyun siitii
karisimindan {iretilen peynirin peynir altt suyu-
nu odun atesinde uzun siire kaynattiktan sonra
baskiya alarak elde edilen Lor, Sar1 Kes olarak
adlandirmaktadirlar. Bu yorede ayrica Taze Kes
(Ham Kes, Yas Kes), Deri Kesi (Katik Kes, Ov-
mal1 Kes), Gok Kes (Kiifli Kes) ve Kuru Kes
tiretimi de yapilmaktadir (Kalender ve Giizeler,
2013).

Yogurt Peyniri: Geleneksel olarak Hatay ve
Tarsus’ta iki farkli sekilde iiretimi yapilan bir
peynir ¢esididir. Temelde siitiin yogurdun asit-
ligiyle pihtilagtirilma mekanizmasina bagli ola-
rak dretilir. Taze peynir smifina giren Yogurt
peyniri, kaynayan siite yogurt ilave edilmesi ve
stitlin pihtilagtirildiktan sonra stiziilmesi ve bas-
kilanmasiin ardindan iiretim yerine gore sa-
lamurada bekletilir veya ¢omleklere/bidonlara
basilir. Hatay’da baskilanma sonrasinda dilim-
lenip salamurada bekletilen bu peynir, Tarsus’ta
baskilanmanin ardindan ufalanip tuz ve ¢orek
otuyla karistirilarak ve ¢omlek veya plastik
bidonlara basilarak tiiketilmektedir (Yildirim,
2016).

Bolgeye Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri

Mersin’de yasayan halk agisindan et ve et tiriin-
leri, olduk¢a dnemli bir yere sahiptir. Ana 6giin-
lerde mutlaka et yemegi olmasi beklenir. Mersin
beslenme kiiltiiriinde sakatat tiikketimi de 6nemli
bir yer tutmaktadir.

Tantuni: Mersin’e 6zgii, et ve kuyruk yaginin
kiigiik kusbas1 seklinde dogranmasi, haslanma-
s1, sac lizerinde yagda kizartilmasi ve toz biber
eklenmesiyle yapilip diiriim seklinde tiiketilen
bir yemek cesididir. Tantuninin Tirkmenler-
den geldigi diisiiniilmektedir (Cakmak ve Oz,
2014).
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Tarsus Kebabi: Tarsus kebabi, Adana keba-
biyla olduk¢a benzerdir. Adana kebabi, bolge
yaylalarinin kendine has florasinda yetigmis
koyunlarin eti ile yapilmaktadir. Koyun etine
teknigine uygun islemler uygulandiktan sonra
sise saplanmakta ve mese komiirii atesinde pisi-
rilmektedir (Tantekin, 2008). Tarsus kebabinda
ise farkli olarak sogan bulunmaktadir (Tarsus,
2014). Bolgenin en popiiler et yemeklerinden-
dir.

Ciger: Ciger sis veya ciger kebabi olarak da
bilinen bu yemek, cigerlerin sislere gegirilme-
sinin ardindan orta ateste ¢evrilerek pisirilmesi
ve lizerine sarimsak, sirke, et suyu, tuz ve biber
dokiiliip mangala ya da firma verilmesiyle ya-
pilan bir kebap ¢esidi olarak bilinmektedir (Ak-
cay, 2017).

Sirdan: Adana’da ¢ok popiiler olmasina kargin
ozellikle Mersin ve Tarsus mutfaginda énemli
bir yere sahiptir. Asil ad1 sirdan dolmasidir ve
iskembenin bir boliimiinden yapilir. Genellikle
bu yiyecegin yapilmasinda kuzu sirdani tercih
edilmektedir (Pusula, 2017).

Mumbar: Mumbar dolmasi ya da Bum-
bar dolmasi olarak bilinmektedir. Ulkemizin
bircok yerinde yapilmasina ragmen, Ozellikle
Cukurova boélgesinde yaygin olarak tiiketilen
bir sokak lezzetidir (Giizeler ve Ozbek, 2017).
Koyunun kalin bagirsagina piringli ya da bul-
gurlu i¢ har¢ doldurularak, pisirilmesiyle elde
edilmektedir (Artun, 2008).

Hinisi:  Ozellikle Hatay’da yasayan Arap
kesimin 6zel giinlerde yaptig1 etli keskek ya
da etli asureye benzetilen bir yemek c¢esididir.
Mersin ve Tarsus’ta da yaygin olan yapilmakta-
dir. Ozel giinlerde pisirilmesinin ardindan hayir
amaciyla etrafta yasayan insanlara dagitilan Hi-
r1si yapiminda, yapilisin uzun stirmesi nedeniy-
le yaklagik 7-10 kisi gorev almaktadir (Bag1 ve
Karahasanoglu, 2015; Turan, 2010).



Kaburga Dolmasi (Eye): Piring, sogan, kirmi-
zibiber, karabiber ve sal¢adan olusan i¢ harcin
kaburganin i¢ine doldurulmasi, kaburganin ag-
zimin dikilmesi ve suda haglanmasinin ardindan
firinda pisirilmesiyle yapilan bir yemek cesidi-
dir (Ugurlu, 2010). Bolgede yasayan Araplara
0zgl bir yemek ¢esidi oldugu bildirilmektedir
(Karaca ve Karacaoglu, 2016).

Tepsi Orugu (Kibbe Sinniye): Yapilist icli
kofte ile benzerdir. Ancak tepsi tlizerine bulgur-
lu harcin serilmesi, arasina kiyma konulup iize-
rinin tekrar kofte hamuruyla kapatilip firinda
pisirilmesiyle elde edilir (Karaca ve Karacaog-
lu, 2016).

Yiiksiik Corbasi (Sijberek): Un, su, yumurta
ve limon suyunun hamur haline getirilerek ok-
lava ile agilmasi ve kare seklinde kesilmesinin
ardindan sogan, kiyma ve baharatl harcin ha-
zirlanan hamur parcalarinin i¢ine konulmasi ve
hamurun dort kdsesinden kapatilmasiyla manti
benzeri pargalar elde edilir. Bu pargalar, pismis
nohutlar ile birlikte kaynayan suya atilir ve iize-
rine yagda kizdirilmis salga ve baharat karigimi
dokiilerek Yiiksiik ¢orbasi yapilir (Balli, 2013).

Bolgeye Ozgii Meyve, Sebze ve Uriinleri

Cilek suyu: Silifke il¢esinde yetistirilen taze ¢i-
leklerden elde edilen ¢ilek suyu, Mersin’de bazi
kiiciik biifelerde bir sokak lezzeti olarak halka
sunulmaktadir. Mersin disinda ¢ok yaygin ol-
mayan bu {riinii, bir meyve suyu firmas: Silif-
ke’den temin ettigi cilekleri isleyerek endiistri-
yel hale getirmistir (Tropicana, 2018).

Kapari: Akdeniz iklimi 6zelligi tagiyan bolge-
lerde dogal olarak yetisen ¢ok yillik bir bitkidir.
Soslar, pizzalar, salata ve mezelerde kullanil-
maktadir. Bolgede genellikle tursu olarak tiike-
tilmektedir (Onay vd., 2015). Tursular, tath ve
eksi olarak iki sekilde tretilebilmektedir. Tath
tursu, kurulan sivinin igine seker ilave edilerek
yapilmaktadir. Ulkemizde daha ¢ok eksi tursu
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tercih edilmektedir. Eksi tursu ise meyve ve
sebzelerin sadece tuzlu suda, sadece sirkede ya
da tuzlu su ile sirkede fermente ettirilmesi ile
elde edilmektedir. Ayrica bir¢ok rahatsizligin
tedavi edilmesinde de kullanilabilmektedir (Ar-
gun, 2012).

Kaya korugu: Kaya korugu (Crithmum mari-
timum), Umbelliferae familyasindan olup, iil-
kemizde Akdeniz, Karadeniz ve Ege Bolgesi
kiyilarinda, diinyada ise daha ¢cok Bati1 Avrupa
kiyillarinda ve bazi Akdeniz iilkelerine ait ki-
yilarda dogal olarak dort mevsim yetisen bir
bitkidir. Mersin ve Antalya’da yaygin olarak
goriilmektedir. Genellikle deniz kiyilarinda ka-
yalik bolgelerde bulunan yarik ve catlaklarda,
tath sularin denize karistig1 yerlerde yetismek-
tedir. Bitkinin ¢igekleri yesil ve sarims1 renkte
olup, etli yapraklar1 2-3 cm uzunlugunda, 0,6
cm enindedir. Yapraklar, hafif tuzlu ve baharat-
I1 bir tada sahiptir. Bolgede genellikle salatada
taze olarak veya tursusu yapilarak tiiketilmek-
tedir. Tursu yapimi i¢in ayiklanan kaya korugu
yikanip cam kavanozlara alinmakta, iizerine %5
tuz, %0,5 limon tuzu ve %2 sirke igeren sala-
mura suyu ilave edilmektedir. Kavanozlar ka-
patilip oda sicakliginda 5-7 giin bekletildikten
sonra tiiketime sunulmaktadir (Onay vd, 2015).

Nar eksisi: Nar (Punica granatum, Punicace-
ae), Akdeniz iilkelerinde yaygin olarak bilinen
bir meyvedir. Nar meyvesi, polifenoller, vita-
minler, polisakkaritler ve mineraller bakimin-
dan oldukca zengindir. igerdigi flavanoid ve
antosiyanin sayesinde sahip oldugu antioksidan
aktivitenin, kirmizi sarap ve yesil caydan 3 kat
daha fazla oldugu bildirilmektedir. Nar, taze
olarak tiiketilebilmekte, ayrica meyve suyu,
meyve suyu konsantresi, regel, sarap ve likore
islenebilmektedir. Akdeniz, Ege ve Giineydogu
Anadolu boélgelerinde nardan yaygin olarak nar
eksisi iretilmektedir. Bu amagla; nar meyvesi
temizleme ve ayiklama islemlerinin ardindan
preslenmekte, iiretilen nar suyu durultulmakta
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ve acik kazanlarda veya vakum altinda koyu-
lastirlarak nar eksisine islenmektedir. Uretilen
nar eksisi yemeklere ve diger gidalara lezzet
vermek amaciyla ¢esni olarak kullanilmaktadir
(Inceday1, Tamer ve Copur, 2008). Nar eksisi
tiretimi, Sekil 1°de gosterilmektedir.

Salgam: TS 11149 salgam suyu standardinda
“Salgam suyu, bulgur unu, eksi hamur, igme
suyu ve yemeklik tuzun karistirihip laktik asit
fermantasyonuna tabi tutulduktan sonra elde
edilen 6ziitiin, mor havug (Daucus carota), sal-

gam (Brassica rapa) ve istenirse aci toz biber
ilave edilerek hazirlanan karigimin tekrar lak-
tik asit fermantasyonuna tabi tutulmasi ile elde
edilen ve istenildiginde 1s1l islem ile dayanikl
hale getirilen bir {iriin” olarak tanimlanmaktadir
(TSE, 2003).

Salgam, laktik asit fermantasyonu sonucunda
elde edilen ve basta Adana olmak {izere Mersin,
Hatay, Osmaniye ve Kahramanmaras illerinde
yaygin olarak iiretilen bir {irtindiir. Son yillarda
Istanbul, izmir ve Ankara gibi sehirlerde de tii-

MNar

|

Temzleme

Danelems

Sikma (gekirdek-
kaba tortu aynlr)

Kaynatma (mayse)

Cuvallarda ezme
(mayse yapma)

Iar Suyu (berrak
degl)

Kaynatma
(Eavamlastimma)
35-65"Bnks

Mar Eksiza
(tortulu)

Sekil 1. Geleneksel yontemlerle nar eksisi iiretimi (Onay vd., 2015)

ketimi yayginlasmistir (Bayram, Erdogan, Esin,
Saragoglu ve Kaya, 2014). Salgam, her ne kadar
“Adana salgami1” ismiyle bilinse de “Tarsus sal-
gam1”, cografi isarete sahip bir tirlindiir ve sal-
gam Uretiminde Adana kadar Tarsus da 6nemli
bir yere sahiptir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2005a).
Onceleri yalmzca evlerde geleneksel ydntem-
lerle iiretilen salgam suyu, glinlimiizde endiist-
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riyel (dogrudan) olarak da yaygin olarak {ire-
tilmeye baglanmistir. Geleneksel yontemlere
gore, ekmek mayas1 oda sicaklifinda bir giin
fermantasyona birakilir ve igilebilir suya %0,2
eksi maya karisimi, %3 bulgur unu, %0,2 tuz
ilave edilir. Karisimin yogrularak hamur kiva-
mina getirilmesinin ardindan 25°C*de 3 giin sii-
reyle plastik tanklarda hamur fermantasyonuna



(I. fermantasyon) birakilir. Bu siire¢cte hamurda-
ki pH ve asitlik gelisimi takip edilir ve hamur,
su ile dort kez ekstrakte edilir. I. fermantasyon-
dan elde edilen sivi, havu¢ fermantasyonunda
(II. fermantasyon) kullanilmak {izere ayrilir ve
bu siviya %1 tuz, %10 oraninda temizlenmis ve
dogranmis (2 cm) siyah havug ilave edilir. Iste-
ge bagli olarak dogranmig salgamin da bu asa-
mada ilave edilmesinin ardindan tankin agzina
kadar su eklenir ve oda sicakliginda ferman-
tasyona birakilir. Asit miktarindaki artigin sona
ermesiyle fermantasyon iglemi bitirilip salgam

Cagla OZBEK, Nuray GUZELER

suyu tortularindan arindirihir. Siselenip +4°C’de
muhafaza edilir. Geleneksel yontemlere gore,
starter kiiltiir kullanilarak da salgam tiretmek
miimkiindiir. Dogrudan salgam tiretiminde ise I.
fermantasyon islemi yer almamaktadir. Uretim,
yalnizca fermantasyon tankina dogranmis siyah
havug, bulgur unu, tuz, dogranmis salgam, su
ve ekmek mayasi ya da eksi hamur ilave edil-
mesiyle gergeklestirilir (Ugok ve Tosun, 2012).
Bolgede bitki, meyve ve sebzelerin kullanilma-
styla elde edilen baz1 yiyecek ve igecekler, Tab-
lo 2.’de gdsterilmistir.

Tablo 2. Baz1 bitki, meyve ve sebzelerin kullanimiyla elde edilen

Sebze Yemekleri Receller ve Pekmezler Tursular ve Soslar  icecekler
-Babagannus -Turung regeli -Kapari -Salgam
-Acebek (Boriilce) -Bergamot regeli -Kaya korugu -Aslama
-Kolakas (Golevez) -Kibbet receli -Acur tursusu -Kaynar
-Lahana Salatas1 -Kizilcik regeli -Nar eksisi -Cilek suyu

-Fatus -Ceviz regeli
-Tabbule -Andiz Pekmezi
-Muhammara -Harnup Pekmezi

-Tahinli karnabahar salatasi

-Tarator

-Turung eksisi

Cukurova bolgesi yiyecek ve icecekleri

Andiz Pekmezi: Andiz (Juniperus drupacea),
Cupressaceae familyasina ait kahverengi veya
mavimsi siyah renkte, 2-2,5 cm boyunda ¢ok
yillik bir bitkidir. Ulkemizde Toroslarda, iilke-
miz disinda ise Suriye ve Liibnan’da yaygin
olarak bulunmaktadir. Andiz agacinin odunun-
dan antiseptik madde olan katran elde edilir-
ken, kozalaklarin etli boliimlerinden pekmez
yapilmaktadir. Pekmez {iretiminde olgunlasip
agactan diisen kozalaklar kullanilmaktadir (Oz-
demir, Topuz, Goliikkcli ve Sahin, 2004). Andiz
pekmezinin; bronsit, Oksiiriik, sarilik, kasinti,
egzama, mide bulantis1 gibi rahatsizliklar tize-
rinde tedavi edici etkilerinin bulundugu bildiril-
mistir (Onay vd., 2015).
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Aslama: Cukurova bdlgesinde aglama olarak
bilinen icecek, aslinda meyan kokii serbeti-
dir. Ortadogu fiilkeleri ve Tirkiye’nin giliney
bolgelerinde meyan kokii demlenerek serbet
olarak (aslama veya haglama) tiiketilmekte-
dir. Aslamanin susuzlugu giderdigi ve pek ¢ok
rahatsizliga karsi tedavi edici o6zellikte oldu-
gu diistiniilmektedir. Bu nedenle bolgede yaz
aylarinin popiiler icecegidir (Ay vd., 2014).

Harnup Pekmezi: Harnup (Keg¢iboynuzu), Ak-
deniz iklim 6zelligi tasiyan bir bitkidir. Harnup
meyveleri hasat edildikten sonra 1 ay kadar ku-
rutulmaya birakilir. Kuruyan meyveler, dogru-
dan cerez olarak ya da hayvan yemi olarak de-
gerlendirilebilmektedir. Harnup meyvesi tekstil,
kagit, petrol, gida ve ilag endiistrisinde yaygin
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olarak kullanilmaktadir. Gida endiistrisinde ki-
vam artirici, stabilizér ve koruyucu olarak kul-
lanilmasinin yani sira harnup kahvesi, harnup
unu ve harnup pekmezi iretimi yapilmaktadir
(Onay vd., 2015). Harnup pekmezine ait iiretim
akis semasi, Sekil 2°de gosterilmektedir.

Kaynar: Tar¢in, karanfil, yenibahar, zencefil ve
havlican gibi baharatlarin sekerli suda kayna-
tilmasi ile elde edilen geleneksel bir igecektir.
Genellikle yeni dogum yapan annelere ve ge-
len misafirlere ¢ay fincanlartyla iizeri doviilmiis
ceviz ve tarcinla siislenerek sicak halde servis
edilmektedir (Ozer, Kabak ve Dursun, 2014).

Bolgeye Ozgii Tahil Bazh Uriinler

Bolgede, baklagiller ve tahil iirlinlerinin kul-
lanimiyla yapilan bolgeye has bir¢ok yiyecek
bulunmaktadir. Bu yiyecekler arasinda bulgur
ile yapilan yemeklerin énemli bir yeri vardir.
Bunlarin yani sira piring, ddvme bugday, mer-
cimek ve nohut ile yapilan geleneksel yemek-
ler de yaygindir. En 6nemli baklagiller ve tahil
tirtinleri kullanilarak yapilan yemekler, Batirik,
Kisir, Sarimsakli kofte, Mercimekli kofte, Kes-
kek, Humus, Anali Kizl1 ve Siraysir olarak sira-
lanabilmektedir.

Batirik: Lahana veya asma yapraginin haslan-
masl, i¢ine doviilmiis ceviz, domates, mayda-
noz ve sogan eklenmesi, tizerine bulgur konu-
larak yogrulmasi ve bir kismiin sikilarak, bir
kisminin da sulandirilarak yapilmasiyla elde
edilen bir yemek cesididir (Artun, 2008).

Humus: Haslanmis nohut piire haline getiril-
dikten sonra iizerine limon suyu, doviilmiis sa-
rimsak, tahin ve bazi1 baharatlarin ilave edilme-
siyle hazirlanmaktadir. Bélgede ana yemek ya
da meze olarak tiiketilebilmektedir.

Bolgeye Ozgii Hamur Isleri ve Baz1 Tathlar
Cukurova yemek kiiltiiriinde bir¢ok geleneksel

tathi ¢esidi bulunmaktadir ve bu tatlilarin ¢ogu
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eski zamanlarda 6zel gilinlerde dagitilmak iizere
yapilmigtir. Mamul, Kerebi¢ ve Cezerye bol-
genin en meshur tatlilarindandir. Bunlarin yani
sira Mileytut, Halka tatli, Sam tatlisi, Tas kada-
yif, Karakus tatlisi, Sar1 burma ve Paliza bolge-
de yaygin olarak tiretilen diger tatli ¢esitleridir.
Cukurova bolgesinde geleneksel hamur isi ola-
rak biberli ekmek, Sikma, Gozleme ve Bazlama
sayilabilmektedir.

Kerebic: Un, irmik ve 6zellikle 1lik zeytinyagi
karisimi ile hazirlanan hamurun i¢i fistik ya da
ceviz ile doldurulup 6zel bir kalipla sekillendi-
rildikten sonra tas firinlarda pisirilmesiyle elde
edilmektedir (Koten, Ugan ve Giimiis, 2014).
Mersin’e 6zgii olan bu tatlinin {izerine ¢éven
ekstrakti ile hazirlanan kopiik krema dokiilerek
servis edilmektedir (Ozgelik ve Yildirim, 2011).

Cezerye: Havug, seker, nisasta, yagl tohumlar
(findik, fistik, antepfistigi), sitrik asit kullani-
larak yapilan Mersin’e 6zgii bir tath cesididir
(Ozer, Dursun ve Aksay, 2014). Uretim sirasin-
da havug 120°de 30 dk su ile haglandiktan sonra
kiyma makinasindan gegirilir. Kiyilan havuglar,
seker, glikoz ve sitrik asit ilavesiyle cezerye
marmeladina doniistiiriiliir ve 90°de 45 dk 1s1l
isleme tabi tutulur. Bu asamada ceviz igi, findik
ici ya da Antep fistig1 i¢i ilave edilir ve dinlen-
dirildikten sonra sekil verilerek iiretim sonlan-
dirilir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2002).

Tarsus Yayla Bandirmasi: Ceviz sucugu ola-
rak da bilinen bu {iriin, 2005 yilindan bu yana
cografi isaretli lirlinler arasinda yer almaktadir.
Geleneksel olarak kislik besin ihtiyacini karsila-
mak amaciyla evlerde iiretilen yayla bandirmasi
iiretiminde Tarsus Beyazi iiziim pekmezi, ceviz,
su ve nisasta kullanilir. Uretimde, pekmez sira
kivamina gelene kadar sulandirilir ve nisasta
eklenerek pisirilir. Bu islem sonucunda “Paliza”
elde edilir. Ceviz i¢i biiyiik pargalar halinde 50
cm uzunlukta olacak sekilde iplere dizilir ve bir
veya iki kez Palizaya batirilir. Palizayla kapla-



nan Uriinler yiliksek bir yere asilarak ii¢ giin sii-
reyle kurutulur (Tiirk Patent Enstitiisii, 2005b).

Biberli ekmek: Bolgede biberli ekmek yapi-
minda kullanilacak biberler haslandiktan sonra
ince ince kiyilmaktadir. Kiigiik kiigiik dogran-
mis kuru sogan ve domatesler sivi yag ile karis-
tirilip biberlere eklenmektedir. Tepsilere hamur
parcalar yuvarlak bir sekilde agilmakta ve {ize-
rine hazirlanan harg siiriilmektedir. Son olarak
lizerine susam serpilerek firmlarda pisirilmek-
tedir (Artun, 1994).

Sonug¢

Mersin ilinin konumu, kiiltiirel ve siyasi tari-
hi goz oOniinde bulunduruldugunda, bolgenin
onemli oOl¢iide etnik cesitlilige sahip oldugu
goriilmektedir. Etnik cesitlilik, bolge halkini
yasamin her alaninda oldugu gibi beslenme
aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiirii agisindan da
etkilemistir. Birgok kiiltiirlin etkisi altinda
olan Mersin’in essiz lezzetlerinin kayit altina
alimmas1 ve cografi isaretle desteklenmesi
onemlidir. Bolgenin mutfak kiiltiiriiniin yasa-
tilmasi1 ve siirdiiriilebilirligi agifsindan bu kiil-
tiiriin tanitilmasini amaclayan faaliyetlerin arti-
rilmasinin yararl olacagi diisliniilmektedir. Bu
konuda yeterli literatiiriin bulunmamasi dikkat
ceken bir konudur ve geleneksel degerlerin ko-
runmas1 amactyla bilimsel faaliyetlerin ¢ogal-
tilmasi faydali olacaktir.
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Oz

Cigekler, tarih boyunca kullanim alanlarinin cesitliligi sebebiyle dnemli katkilar saglamistir. Bu
alanlardan birisi de mutfaklardir ve son donemde mutfakta ¢igeklerin gida olarak kullanimi dik-
kat ¢ekmektedir. Sahip olduklar1 duyusal 6zellikleri sayesinde gidalardaki lezzeti ve goriintliyii
iyilestirebilen yenilebilir ¢igekler, ayn1 zamanda igerigindeki degerli bilesenler sayesinde insan
sagligina da 6nemli katkilar saglayabilmektedir. Sagliga faydasinin yani sira giizel goriintiisii ve
aromas1 sayesinde yiyecekleri gelistiren giil, yenilebilir ¢icekler arasinda 6nemli bir yere sahiptir.
Gil, eski donemlerden beri toplumlar i¢in dini, mitolojik ve kiiltiirel agidan ¢esitli anlamlar ifade
etmistir. Tarih boyunca giilii soyut ve somut olarak cesitli sekillerde kullanan toplumlardan birisi
olan Tiirk toplumunda giil, 6zellikle Osmanli mutfaginda yenilebilir ¢igek olarak sik¢a yer almig-
tir. Bu caligmanin amaci, degerli bir yenilebilir ¢icek tiirii olan giiliin Osmanli mutfak kiiltiirtindeki
yeri ve dneminin ortaya konulmasidir. Bu dogrultuda, literatiirdeki ¢aligmalar incelenerek Osman-
11 déneminde giil tiiketimine iliskin uygulamalar ve bunlarin glinlimiize yansimalari ele alinmustir.

Anahtar Kelimeler: Gida, giil, kiiltiir, Osmanli mutfag, yenilebilir ¢icek
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Yenilebilir Cigek Olarak Giiliin Onemi ve Osmanly Mutfak Kiiltiiriindeki Yeri

The Importance of Rose as an Edible Flower and Its Role in Ottoman Cuisine

Abstract

Flowers have made significant contributions throughout history due to the diversity of their usage
areas. One of these areas is kitchens and the use of flowers as food in the kitchen has attracted
attention recently. Edible flowers, which can improve the taste and appearance of foods thanks to
their sensory properties, can also provide important contributions to human health thanks to the
valuable components in their content. Rose, which improves food thanks to its beautiful appea-
rance and aroma, as well as its health benefits, has an important place among edible flowers. Rose
has meant various religious, mythological and cultural meanings for societies since ancient times.
In Turkish society, which is one of the societies that have used the rose in various ways abstractly
and concretely throughout history, the rose was frequently used as an edible flower, especially in
Ottoman cuisine. The aim of this study is to reveal the role and importance of the rose, which is
a valuable edible flower, in the Ottoman cuisine culture. Accordingly, the studies in the literature
are examined and the practices related to the consumption of roses in Ottoman period and their

reflections on the present are discussed.

Keywords: Food, rose, culture, Ottoman cuisine, edible flower

Giris

Yiizyillardir insan beslenmesinin bir parcasi
olan ¢icekler, renk, aroma ve tatlar1 sayesinde
yiyecekleri duyusal acidan iyilestirebilen, ige-
rigindeki yiiksek antioksidan aktivite sayesin-
de ise insan sagligina katkida bulunan bir bitki
kismidir (Chitrakar, Zhang ve Bhandari, 2019).
Ik kez yiiz milyon y1l dnce yeryiiziinde beliren
ciceklerin giizel ve c¢ekici gorintiisiiniin yani
sira boya, ila¢ ve gida kaynagi olarak da kul-
lanilabilir oldugu insanlar tarafindan ¢ok eski
zamanlarda kesfedilmistir (Kirker ve Newman,
2016). Eski donemlerde yenilebilir ¢igcekler
hem geleneksel mutfak uygulamalarinda hem
de alternatif tipta kullanilmistir (Guiné, Floren-
¢a, Moya ve Anjos, 2020). Giiniimiizde ise ye-
nilebilir ¢icekler, dnceki yeme aligkanliklarini
yeniden kesfetme ve yeni tatlar deneme arzu-
sunun yani sira i¢erigindeki biyoaktif bilesenler
sebebiyle de tiiketicinin ilgisini ¢ekerek popiiler
hale gelmis durumdadir. Genellikle salatalarda,
iceceklerde ve sekerlenerek dekoratif amaclar
icin kullanilmakta olan yenilebilir ¢icekler, yi
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yecekleri renklendirerek gorsel agidan giizel-
lestirebilmektedir (Fernandes, Casal, Pereira,
Saraiva ve Ramalhosa, 2020). Ayrica igerigin-
deki fenolik ve biyoaktif bilesenler sebebiyle
ila¢g endiistrisinde kullanilabilen c¢igekler, yeni
ve saglikl bir renklendirici olarak gida endiist-
risinde kullanilabilmektedir (Pires, Barros, San-
tos-Buelga ve Ferreira, 2019)have placed viable
and safer alternatives products in the market. In
particular, edible flowers are used to make dis-
hes more attractive, by adding color, flavor and
other sensory characteristics, thus also presen-
ting in their composition bioactive compounds,
such as polyphenols, that may provide benefici-
al health effects. Scope and approach: This re-
view deals with the production, harvesting and
storage of wild edible flowers, as well as aspe-
cts concerning their processing, packaging and
consumption. Moreover, the most abundant bi-
oactive molecules, namely phenolic compoun-
ds and more particularly anthocyanins, are also
reviewed. Some extraction techniques, such as



Solid-Liquid extraction (SLE. Yiiksek besin de-
gerine sahip ve duyusal acidan ¢ekici 6zellikleri
bulunan yenilebilir ¢i¢ekler, tireticilerin de ilgi-
sini ¢ekmis durumdadir (Nowicka ve Wojdyto,
2019). Giiniimiizde tiiketicilerin beklentisini
karsilayabilmek adina restoranlardaki kullanimi
giinden giine artmakta olan yenilebilir ¢igekler,
cesitli organik veya gurme pazarlarda da satil-
maya baslamistir. Ayrica artan ilgiyle birlik-
te son donemlerde yenilebilir ¢igeklere iliskin
aragtirma, kitap ve makale sayisinin da arttig1
goriilmektedir (Fernandes vd., 2020).

Giliniimilizde giderek artan ilgiden ve mutfaklar-
da degerli bir bilesen olarak kullanilmasindan
dolay1r yenilebilir ciceklerin yer aldig: tarifler
onem kazanmistir. Bu tariflerin tarihten edini-
len bilgiler ve geleneksel tiiketim aligkanlikla-
11 dogrultusunda uygulanmasi hem eski yeme
aliskanliklarina olan talebin karsilanmasi hem
de kiltirel mirasin devamlilii noktasinda
onem tagimaktadir. Tarihte bakildiginda yeni-
lebilir ¢igekleri mutfaklarda sik¢a kullanan bir
toplum olan Osmanli Devleti, 6zellikle giilii
taze olarak, suyunu ve yagini ¢ikartarak cesitli
sekillerde tiiketmistir. Bu kapsamda, bu derle-
me ¢alismasinda, giiliin Tirk kiiltiiriindeki yeri
ve 6nemi dogrultusunda yenilebilir ¢i¢ek olarak
Osmanli donemindeki kullanimi arastirilmis ve
giil tiiketimine iliskin uygulamalarin giinlimiiz
Tiirk kiiltiirline yansimalar ele alinmistir. Boy-
lelikle Tiirk tarihinde degerli bir iiriin olan gii-
liin giinlimiizde geleneksel uygulamalar 15181n-
da yeniden kullanilmasi ve tiiketilmesi amacina
katki saglanacagi diistiniilmiistiir.

Tarihten Giiniimiize Giiliin Onemi

Giil, Rosaceae familyasinin Rosa cinsine ait
bir bitkidir. Neredeyse tiim inang ve kiiltiirlerde
onemli bir yere sahiptir (Cetindas, 2013). Ve-
niis’lin dogusu ile iligkilendirilen ve Afrodit’in
cicegi olarak degerlendirilen giil, masal, hikaye,
siir ve romanlarda sik¢a s6z edilen bir mitolojik
unsurdur (Cetindas, 2013). Islam mitolojisinde
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ise ilahi giizelligi temsil etmekte ve Hz. Mu-
hammed ile 6zdeslestirilmektedir (Can, 2019).
Osmanli’nin islam devleti olmasi sebebiyle de
Peygamber’e benzetilen giil, dini siislemelerde
ve ¢esitli eserlerde somut ve soyut olarak farkl
sekillerde kullanilmistir (Karafaki ve Cetinka-
ya, 2016). Tirk kiiltiirlinde tas oymaciliginda,
¢ini ve seramiklerde, duvar resimlerinde, ku-
maslarda, kitap cilt ve tezhiplerinde ve mezar
taglarinda giil motifleri siklikla kullanilmistir
(Agikel, 2018). Giile bu denli 6nem verilmesi-
nin bir sebebi de antik caglardan beri parfiim
yapimindan, yemeklere, serbetlere kadar ve sifa
verici 0zelligiyle tibbi kullanimina kadar genis
bir alanda kullanilabilir olmasidir (Karafaki ve
Cetinkaya, 2016). Bunlarin yani sira giil, kimya,
kozmetik, taki vb. gibi ¢esitli {irlinlerde kulla-
nilmaktadir. Ayrica gliniimiizde ilag sanayisinde
ve siis bitkisi olarak kullanim1 da yaygindir (Di-
ler ve Geng, 2014; Yildiz, 2012).

Giil, ask ve duygusallik gibi pek ¢ok anlaminin
yani sira tad1 ve aromasi sayesinde mutfaklarda
cesitli tariflerin hazirlanmas1 amaciyla yiizyil-
lardir kullanilmaktadir. Tarihte mutfak kullani-
mu olarak en eski kayitlarindan birisi M.O. 7.
ylzyil civar1 eski Mezopotamya’ya dayanan
giiller, civi yazisi tabletlerinde tibbi etkisi ile
yer almistir (Kirker ve Newman, 2016). Cok
yillik odunsu bir bitki olan giil, tarih boyunca
cesitli hastaliklara karsi halk tarafindan bit-
kisel ilag olarak kullanilmistir (Yang ve Shin,
2017). Ayrica tarihte ¢esitli hamur islerinin, et
yemeklerinin ve tatlilarin hazirlanmasinda kul-
lanilmistir (Kirker ve Newman, 2016). Giinii-
miizde ¢ok ¢esitli amaclarla kullanilan giil, tibbi
ve aromatik 6nemi sebebiyle ekonomik degeri
yiiksek bir bitkidir (Ozgelik, Muca ve Ozavci,
2011). Diinyada 6zellikle firincilik {iriinlerinde
sikca yer alan giil, taze olarak dogrudan kullani-
minin yani sira yapraklarinin damitilmasindan
elde edilen giil suyu ile yiyecekleri tatlandirmak
icin de kullanilmaktadir (Kirker ve Newman,
2016). Yiyecekleri hem gorsel agidan hem de
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lezzet acisindan giizellestiren giiliin iceriginde
insan viicudu i¢in gerekli olan birgok temel bi-
lesen bulundugu icin beslenme ve saglik agi-
sindan da olduk¢a 6nemli oldugu belirtilmis-
tir (Dan-Min ve Zhi-Long, 2019). Ozgelik vd.
(2011) tarafindan yapilan bir aragtirmada, giil
kokusunun kisilerde stresin neden oldugu bas
agrisini azalttifi, rahatlatici etkiler sagladigi,
uyku bozukluklarin1 diizenledigi ve yasantiy1
olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulasilmistir.
Farkli 8 ¢esit yenilebilir ¢igegin incelendigi bir
bagka ¢alismada ise mini giiliin ¢ok yiiksek an-
tioksidan aktiviteye sahip oldugu bildirilmistir
(de Morais vd., 2020).

Osmanh Mutfak Kiiltiiriinde Giiliin Onemi

En kaliteli ve en degerli malzemelerin kulla-
nildig1, yogun is giicii gerektiren yiyeceklerin
hazirlandig1 ve klasik tariflerin yeniden yorum-
lanarak miikemmellestirmenin amaglandigi Os-
manh mutfagindaki (Isin, 2018) pek ¢ok tarifin
olusturulmasinda, yenilebilir ¢iceklere yer ve-
rilmistir. Saraya alian ¢iceklerin bir kismi res-
mi ve 0zel giinlerde padisah ve énemli kimse-
lere gonderilirken, diger kismi1 saray mutfaginin
helvahanesinde tatli ve recel yapimi i¢in kulla-
nilmistir (Sak, 2006). Saray mutfaginda cesitli
recel ve serbetlerin yapiminda giil, menekse,
yasemin ve gelincik gibi yenilebilir ¢igekler
kullanilmistir. Ayrica tat ve aroma verici dogal
katki maddesi olarak bazi tatli, hosaf ve ser-
betlerin hazirlanmasinda giil suyu ve portakal
cicegi suyunun kullanildigi (Samanci, 2008) ve
serbetlerde menekse, niliifer, zambak gibi hos
kokulu ¢iceklerin yer aldig1 bilinmektedir (Se-
¢im, 2018). Cigekler, cogunlukla 10 bolimden
olusan ve saray mutfaginin tiim helva, sekerle-
me, tatli, recel ve serbet ihtiyacini karsilayan
helvahane boliimiinde kullanilmistir (Giirsoy,
2018). Osmanl1 déneminde 6zellikle islami ac1-
dan degeri ve kiiltlirel 6nemi sebebiyle giile ayr1
bir deger verilmis ve mutfaklarda sik¢a kulla-
nilmistir. Sarayda bulunan “Hasbahge™nin bir
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boliimiinde saray mutfaginda kullanilmak {ize-
re kirmiz1 giil ve sakiz giilii yetistirilmistir. Bu
bolgeye ise “Giilhane” (Giilhane Parki) adi ve-
rilmigtir (Karafaki ve Cetinkaya, 2016). Ayrica
halkin cesitli yiyecek ve igeceklerde kullanmak
tizere ihtiya¢ duydugu giillerin karsilanabilme-
si amactyla giil pazarlar1 kurulmustur (Yildiz,
2012). Osmanli doneminde elde edilen giil su-
yunun saklanmasi amaciyla bakir, giimiis, altin,
seramik veya cam malzemelerden “giilabdan”
denilen saklama kaplar liretilmis ve dini mera-
simlerde konuklara giilabdan ile giilsuyu ikram
edilmistir (Yildiz, 2012).Osmanli déneminde
ozellikle senliklerde, 6zel giinlerde veya ziya-
fetlerde ikram edilmek iizere hazirlanan yiyecek
ve iceceklerde kullanilmasinin yani sira tedavi
edici 6zelligi sebebiyle cesitli ilaglarin hazirlan-
masinda da giil kullanilmigtir. Osmanli tibbinda
giil ve seker kullanilarak; giil macunu, giil su-
rubu, giil murabbasi, ciillab, giil bali gibi ¢esitli
ilaglar hazirlanmistir (Altintas, 2009). Ayrica
giil kokusunun Osmanli dénemi psikoloji has-
talarinin tedavisinde aromaterapi yolu ile kulla-
nildig1 bilinmektedir (Ozgelik vd., 2011). Kalbe
ve ruha iyi geldigi i¢in Osmanli déneminde akil
hastaliklarinin tedavisinde giil suyu kullanilmis
ve “giillabici” ismi verilen gorevliler tarafindan
hastalara giinde iki kez giil suyu serpilmistir.
Bununla birlikte bu donem akil hastalarinin sag-
lar1 tiras edilerek, tedavilerinden once ve sonra
Osmanli hekimlerinin “miibarek yag”, “faydali
yag” ve “iksir” olarak tanimladig1 giil yagiyla
ovulmustur (Altintas, 2007). Osmanli mutfa-
ginda giil kullanilarak hazirlanan tariflerden
bir kismi gilinlimiizde geleneksel olarak tiiketil-
meye devam ederken bir kismi ise unutulmaya
yiiz tutmustur. Lokum, serbet, giillag, macun ve
asure giil kullanilarak hazirlanan baglica gele-
neksel lezzetlerdendir.

Lokum

Lokum, 15. ylizyilda Anadolu’da ve Osmanl
topraklarinda baglayan onemli bir geleneksel



Tiirk lezzetidir (Diker, Tirker, Cetinkaya ve
Kaya, 2017). Diinyanin en eski tatlilarindan
birisi olan lokum, ismini Arapgada bogaz ra-
hatlatic1 anlamina gelen “rahatii’l-hulkum” ke-
limesinden almistir (Batu ve Kirmaci, 2009).
Osmanli doneminde seker kullanilarak ve giil
suyu veya misk ile tatlandirilarak hazirlanan
rahatii’l-hulkum, zamanla degisime ugraya-
rak giiniimiizdeki lokum ismini almistir (Isin,
2018). Onceleri tatlandirmak igin bal veya
pekmez kullanilan lokum, giiniimiizde seker
ve nigastayla hazirlanmakta ve genellikle kiip
seklinde kesilerek paketlenmektedir (Batu ve
Kirmaci, 2009). Kabuklu yemisler ve meyve
ozleri kullanilarak ¢esitli sekillerde hazirlana-
bilen lokumun en 6nemli tatlandiricilarindan
birisi giildiir. Osmanli donemine dayanan ve sa-
lamura edilmis 6zel giil yapraklariyla iiretilen el
yapimu bir giil lokumu ¢esidi olan “giil sarma-
s1”, buna 6rnek verilebilir (Caglar ve Ozaltin,
2013). Tiirk kiiltiiriinde bayram, diiglin, cenaze
gibi cesitli etkinliklerde sunulan ve yiyecek-i-
ceceklerle birlikte tat tamamlayicist olarak ko-
nuklara ikram edilen lokum (Diker vd., 2017),
ayn1 zamanda bobrek hastalari i¢in tiiketilmesi
tavsiye edilen, saglikli ve dogal bir gida {irii-
niidiir (Batu ve Batu 2016). Torensel 6zellige
sahip olan lokumun servisinde ise sik kristal ya
da cam lokumluklar veya “Cesm-i-Biilbiil”ler
kullanilmaktadir (Diker vd., 2017).

Serbet

Ismini Arapcada “igmek” anlamia gelen “sar-
ba” kelimesinden alan ve 11. ylizyila dayanan
serbet, seker ve suyla hazirlanip ¢esitli meyve,
cigek ve bitki ozleriyle tatlandirildiktan sonra
soguk veya sicak servis edilebilen geleneksel
bir igecektir (Tamer, Omeroglu ve Copur, 2019).
Tarihte ilk kez Tiirkler tarafindan yapilmis olan
serbet, Osmanlt mutfaginin en fazla tiiketilen
igeceklerinden birisi olmus ve 6nemli konukla-
ra altin ibriklerde ve seckin bir ikram olarak su-
nulmustur (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019).
Osmanli doneminde serbetlerin hazirlanmasi
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noktasinda ¢icekler 6nemli bir rol oynamis ve
ozellikle giil, tat ve aroma vermesi amaciyla
¢ok sik kullanilmistir. Bu donem yaygin olarak
ikram edilen giil serbeti hazirlanirken, yikanmis
olan giil yapraklarinin iizerine kaynar su ilave
edilip bir giin bekletilmekte, daha sonra igeri-
sine su ve sekerin kaynatilmasindan elde edilen
surup eklenerek sogutulmaktadir. Sonrasinda
elde edilen surup, servis esnasinda suyla karis-
tirilarak sunulmaktadir (Ceyhun Sezgin ve Dur-
maz, 2019). Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahip olan ve 6zel giinlerde hazirlanan serbet-
ler, Osmanli déneminde padisahlarin ¢ocukla-
11 olunca gelen ziyaretgilere ikram edilmis bir
icecektir (Ozkan, Ercetin ve Giines, 2019). Ser-
betlerin istah acici, susuzlugu giderici, hazmi
kolaylastirict ve zengin besin degeri sayesinde
bazi hastaliklarda tedavi edici olarak da tiiketil-
digi belirtilmistir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz,
2019). Giinlimiizde Anadolu’da dogumlardan
sonra serbet ikramiin yapilmasi ve ramazan
ayinda serbet tiiketimi gibi gelenekler devam
etmektedir (Ozdogan ve Isik, 2008). Ancak ge-
nel olarak serbetlerin tiikketimi giiniimiizde ¢ok
azalmig ve yerini asitli iceceklere birakmis du-
rumdadir. Ayrica Osmanli déneminde oldukga
zengin bir ¢esitlilige sahip olan serbetlerin bir
kisminin giinlimiizde tamamen unutuldugu,
bir kisminin ise sadece evlerde yapildig: bilin-
mektedir (Hatipoglu ve Batman, 2014). Ser-
bete benzer bir icecek olarak Osmanli donemi
sokaklarinda seyyar saticilarin diger serinletici
iceceklerle birlikte satisa sundugu giil surubu,
taze giil yapraklari, limon ve sekerle hazirlanip
soguk olarak servis edilen konsantre bir igecek-
tir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019). Giil kul-
lanilarak hazirlanan bir diger icecek olan buhur
suyu ise Osmanli saray1 has yemeklerinden son-
ra ikram edilen, ¢esitli bitki, baharat ve otlarin
kaynatilmastyla hazirlanan bir igecektir (Cey-
hun Sezgin ve Durmaz, 2019). Giiniimiizde bu
iceceklerin tiiketimi de neredeyse tamamen son
bulmus durumdadir.
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Giillac

Osmanli mutfagindan giiniimiize gelen ve Tiirk
kiiltiirtinde biiylik 6neme sahip bir diger lezzet
giillagtir. Y1l i¢inde en fazla Ramazan ayinda
tilkketilen giillag, ismini “gillii ag” bigiminden
almaktadir (Kiiclik, 2017). Giillag, nisastay-
la hazirlanan bir hamurdan elde edilen kagit
inceligindeki kuru bir yufkanin, 1sitilmis se-
kerli siitle 1slatilarak hazirlanmasina dayanan
bir tathdir. Isitilan sekerli siitiin igerisine ilave
edilen giil suyu, bu tatliya ismini vermektedir.
Hazirlanirken her katman arasina istege bag-
I1 olarak ¢esitli kuru yemisler ilave edilebilen
giillag, servis esnasinda kuru yemis ve nar tane-
leriyle siislenebilmekte ve arzu edilirse ekstra
giil suyu ilave edilerek tatlidaki giil tadi belir-
ginlestirilebilmektedir (Akpinar-Bayizit, Ozcan
ve Yilmaz-Ersan, 2009). Icerigindeki B ve E
vitaminleri sebebiyle bagisikligi kuvvetlendiren,
sakinlestirici ve stres azaltici etkisi olan giillag,
giinimiizde Ozellikle Ramazan ayinda yapil-
makta ve iftar sonras1 hazmi kolay bir tath ola-
rak tiiketilmektedir (Giin, Budak ve Seydim,
2008).

Macun

Macun, binlerce yildir farkli igeriklerde ha-
zirlanan, ¢esitli 6ziitler ve bitki tozlarinin bal
veya surup ile karistirilmasiyla elde edilen
hamur kivaminda bir iiriindiir (Coksari, Artik,
Saltan ve Coskun, 2014). Osmanli donemin-
de onemli bir yere sahip olan macunlarin en
bilinen 6rneklerinden birisi olan mesir macu-
nu, Osmanli doneminde Hafsa Sultan’in has-
taligini iyilestirmek tizere hazirlanan, ¢ok ¢esit
baharat ve bitkiden elde edilen bir karisimdir.
Giliniimlizde mesir macunu, devamliligini stir-
diirmekte ve her yil Tiirkiye’nin en eski festi-
vallerinden birisi olan “Uluslararasi Manisa
Mesir Festivali” yapilmaktadir (Erdogan Aksu,
2017). Giiniimiizde mesir macunu kadar yaygin
olarak bilinmese de Osmanli mutfagindan gii-
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niimiize gelen diger bir 6nemli macun ¢esidi,
giil macunudur. Gegmisi 500 yil 6nceye daya-
nan giil macunu, giil yapragi, seker ve 16 cesit
baharatla hazirlanan bir {iriindiir. Igerigindeki
sagliga yararli malzemeler sebebiyle bagirsak
rahatsizliklar1 ve bogaz agrilari i¢in tedavi edici
ozellige sahiptir (Ihlas Haber Ajansi, 2013). Ay-
rica birgok Osmanl tip kitabinda giil macunla-
rinin mide ve karacigeri koruyucu etkilerinden
bahsedilmektedir (Coksar1 vd., 2014). Buna 6r-
nek olarak, “iki kere sekere bulanmig giil” an-
lamina gelen giil-be-seker, donemin hekimleri
tarafindan giil ve sekerle hazirlanan popiiler
bir giil macunu ¢esidi olup, 6zellikle mide ve
karaciger rahatsizliklarina karsi tliketilmistir
(Altintas, 2009). Osmanli doneminde sindirimi
kolaylagtirict etkisinden dolay1 yemegi fazla
kagiranlara ikram etmek amaciyla ellerinde giil
macunuyla ziyafet sofralarinin kenarinda bek-
leyen gorevlilerin bulundugu da bilinmektedir
(Altintas, 2007).

Asure

Osmanli mutfak kiiltiiriinde yer alan ancak bin-
lerce yil 6ncesine dayanan asure, Islam dininin
yani sira pek ¢ok farkli din ve kiiltiirde de kut-
sal olarak degerlendirilmektedir. Osmanli do-
neminde saray asgilar1 ve kiler agalari tarafin-
dan hazirlanan asure, birkag giin siireyle “asure
testisi” denilen 6zel kaplarda halka dagitilmis
olan bir tathdir (Polat, 2019). Giiniimiizde Mu-
harrem ayinim 10. gilinlinde asure yapip dagit-
ma gelenegi devam etmektedir. Ancak Osmanl
doneminde sadece Muharrem ayinda degil, dini
gecelerde, 6zel giinlerde ve ziyafetlerde de asu-
re hazirlanip ikram edilmistir (Unyay A¢ikgdz,
2019). Osmanli déneminde asure; bugday, fa-
sulye, bakla, nohut gibi bakliyatlarla hazirlan-
mis ve kirmizi lizim, incir, armut kurusu, kus
lizimii, hurma, siyah erik, kestane, badem, fis-
tik, findik i¢i, razaki {iziim, elma gibi meyve
ve kuru yemislerle lezzetlendirilmistir. Ayrica
hazirlanirken igerisine siit, yumurta, bal mumu,



¢ira liziimii ve Anadolu armudu ilave edilen
asure, giil suyu ile tatlandirilmistir (Unyay
Acikgdz, 2019). Osmanli saray mutfaginda
yapilan asure cesitlerinden “Siizme Asure” ve
“Siitlii Frenk Arpast Asuresi” artik giinlimiizde
yapilmamaktadir (Hatipoglu ve Batman, 2014).

Osmanli mutfaginda giil kullanilarak hazirlanan
tarifler, bunlarla sinirh degildir. Diger gelenek-
sel tariflere baktigimizda ise zerde, Osmanl
doneminde c¢esitli senliklerde ve ziyafetlerde
yapilan, safran, giil suyu, portakal ¢icegi suyu
ve giil sardunyasiyla tatlandirilmis olan bir tatl
cesididir (Kirker ve Newman, 2016). Bir bagka
tarif ise donemin hekimleri tarafindan bal, giil
suyu ve giil yapragi ile elli giin gibi uzun bir
stirede hazirlanan “giilengiibin” adindaki bir tiir
ilagtir. Ayrica giilengilibin, Osmanli doneminde
ziyafet Oncesi istah acgici olarak ikram edilmis-
tir. Gilinlimiize bu uygulamalarin da devam et-
medigi goriilmektedir.

Sonug¢

Degerli bir yenilebilir ¢igek tiirli olan giil, eski
zamanlardan beri farkl kiiltiirlerde ve mitolo-
jide yer alarak toplumlar i¢in ¢esitli anlamlar
ifade etmis ve mutfaklarda sik¢a kullanilmistur.
Gelismis bir mutfak kiiltliriine sahip olan Os-
manl mutfaginda ise basta tath ve igcecekler
olmak tizere ¢esitli iirlinlerin hazirlanmasinda
giile yer verilmistir. Ayrica giil, Osmanli he-
kimleri tarafindan bazi ilaglarin yapiminda da
kullanilmistir. Osmanli doneminde giille hazir-
lanan tarifler incelendiginde tamaminin sagliga
olumlu etkisinin oldugu hatta bazi iirlinlerin
dogrudan ila¢ olarak hazirlandig1 goriilmekte-
dir. Yiizyillar 6ncesinde hazirlanan bu tarifier,
Osmanli Devleti’nin hem mutfak kiiltiiri anla-
minda hem de tipta oldukc¢a gelismis oldugunun
gostergesidir. Giil, Osmanli doneminde ¢ogun-
lukla senliklerde ve 6nemli giinlerde misafirlere
ikram etmek iizere hazirlanan 6zel yiyecek ve
iceceklerde kullanilmistir. Ayrica giizel goriin-
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tiisii sebebiyle zarif ikramlarin servisi esnasinda
da gesitli sekillerde yer almig ve sunumlara gor-
sel acidan giizellik katmistir. Bu durum, giiliin
duyusal acidan gidalara sagladigi katkilarin
Osmanli déoneminde bilinerek, Tiirk kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan misafir ikramlarinda
kullanildigin1 gostermektedir.

Osmanli dénemiyle kiyaslandiginda giinlimiiz
yiyecek ve i¢eceklerinde ¢ok daha az giil kul-
lanilmakta ve Osmanli donemine ait ¢ogu tarif
ve gelenek bilinmemektedir. Giiliin ekonomik
degerinin artmasi ve ihracatta 6énemli bir yere
sahip olmasi sonucu gida olarak tiiketimine 6n-
celik verilmemesi, bu durumun baslica etmeni
olarak diisiiniilmektedir. Osmanli doneminde
sik¢a hazirlanan ve misafirlere ikram edilen ma-
cun, giillag, serbet gibi bazi {iriinlerin tiiketimi
glinlimiizde ramazan ayiyla smirh kalmis du-
rumdadir. Giil regeli gliniimiizde 6zellikle kishik
hazirliklarinda yaygin olarak yapilmasina rag-
men benzer bir liriin olan ve hem Osmanli done-
minde c¢esitli hastaliklarin tedavisinde hem de
gastronomik acidan sikc¢a kullanilmis olan giil
macunlar ise giiniimiizde unutulmaya yiiz tut-
mustur. Siitlag gibi gliniimiizde yapimi devam
eden bazi yiyeceklerde ise giil kullanimi yaygin
olarak devam etmemektedir. Sunumlar1 giizel-
lestirmek amaciyla giil yapraklarinin kullanil-
masi, misafirlere ikram olarak giille hazirlanan
igeceklerin sunulmasi, ziyafet oncesi istah agici
olarak veya ziyafet sonras1 hazmi kolaylastirici
etkisi sebebiyle ¢esitli giil macunlariin ikram
edilmesi gibi gelenekler, gliniimiizde unutulan
diger kiiltiirel aliskanliklardir. Ayrica Osmanl
doneminde “giilabdan” olarak adlandirilan 6zel
bir kap ile misafirlere gililsuyu serpilmesi gele-
negi giinlimiizde yerini agirlikli olarak limon ol-
mak tiizere ¢esitli meyve ve cigek esanslarindan
elde edilen kolonyalara birakmis ve giil suyu
i¢in Ozel iiretilen geleneksel kaplarin kullanimi
neredeyse tamamen son bulmus durumdadir.
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Ozellikle son zamanlarda yenilebilir ¢igeklere
olan ilginin artmasi, Osmanli déneminde giil
kullanilarak hazirlanan yiyecek ve igecekleri
degerli kilmaktadir. Bu nedenle, giiniimiizde tii-
ketimi azalmig ya da son bulmus geleneksel lez-
zetlerin yeniden canlandirilmast ve tanitilmasi
onemlidir. Bu baglamda, Osmanli mutfagindan
giiniimiize dayanan tariflerin belli donemler-
le smirli kalmayip yil boyunca hazirlanmasi
ve ¢esitli etkinliklerde insanlara bu lezzetlerin
tanitilip Oneminin anlatilmasi1 gerekmektedir.
Yiizyillar oncesinden ¢esitli teknik ve malze-
melerle ortaya ¢ikarilmis bu lezzetlerin insan
sagligina pek ¢ok katkisinin oldugu bilinmekte-
dir. Bu nedenle, bu tarifler hem eski yeme alis-
kanliklarim1 kesfetmek isteyen tiiketiciler i¢in
hem de saglikli yeme i¢gme aliskanliina sahip
tiiketiciler icin ilgi ¢ekici ve degerli tariflerdir.
Ayrica bu tariflerin canlandirilmas: hem gele-
neklerin yasatilmasi i¢in hem de giliniimiiz sef-
lerine farkli lezzetler konusunda fikir vermesi
icin 6nemlidir. Boylece iireticilere farkli pazar
olanaklar1 saglanarak hem giil iiretiminin ¢o-
galmas1 hem de giil ihracatimizda farkl alanlar
yaratilabilecektir.
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AYDIN GASTRONOMY

Amacg

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilan bilimsel arastirma, inceleme ve proje
calismalarinin sonuglarini paylasmak; bu alandaki giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye
aktarmak; konu ile ilgili sorunlarin tartisiimasina zemin olusturmak; Tirk Mutfak kulttrina
tanitmaktir.

Kapsam

AYDIN GASTRONOMY, Gastronomi ve mutfak sanatlari ilgi alanlarinda (mutfak kuilturd,
gastronomi ve yiyecek tarihi, yiyecek ve icecek bilimi, gida teknolojisi, beslenme ve diyet, hijyen
ve sanitasyon, gida guivenligi, mutfak bilimi, mutfak uygulamalari, mutfak sanatlari, endistriyel
mutfak, miksoloji, Tirk mutfadi, diinya mutfagi, flizyon mutfak, restoran isletmeciligi,
gastronomi ve turizm, meni planlama, molekiler gastronomi, dijital gastronomi, ziyafet ve
ikram, barista, artisan yemek, yemek sosyolojisi ve antropolojisi, gastronomide yeni trendler,
fonksiyonel gidalar, Osmanli saray mutfagi, yemek stilistligi ve fotografciligi, tiriin gelistirme vb)
yazilmis arastirma ve derleme makaleleri ile uzman gorusleri yani sira Gastronomiyi ilgilendiren
sosyoloji, felsefe, tasarim, egitim, tarih, kiltir ve sanat dallarinda ele alinmis yazilari yayinlayan
hakemli bir dergidir.

Etik Kurallar

AYDIN GASTRONOMY, yayin surecinin her asamasinda etik davranis standartlarini benimsemeyi
ve bunlari yerine getirmeyi taahhit eder. Yayin Etik Komitesi (Committee on Publication
Ethics - COPE) ve Acik Erisim Akademik Yayincilar Dernegi (Open Access Scholarly Publishers
Association - OASPA) tarafindan saglanan genel etik yonergelerine siki bir sekilde baglidir. Bu
yonergelerde belirtilen ilkelere ve genel yayin sartlarina baglh olarak, mesleki ve etik standartlara
gore editorler, hakemler ve yazarlar asagidaki sorumluluklar almalidir. Yayin stirecinin diizgiin
ve etige uygun sekilde islemesi bu sorumluklarin yerine getirilmesine baghdir.

1.Editorlerin Sorumluluklari

1.1. Genel Sorumluluklar

Editor, dergide basilan tim makalelerin yayinlama surecinin kuralina uygun yurutilmesinden
sorumludur.

Editor derginin niteligininiyilestiriimesine katkida bulunmakicin ¢caba sarf etmekle yakimltdir.
Editor, yazarlarin ifade 6zgurliguini desteklemelidir

1.2. Okuyucularla iliskiler

Okuyucular, eger varsa, arastirmaya veya diger bilimsel calismalara kimin finansman sagladigini
ve fon saglayicilarin arastirmada ve yayinlanmasinda herhangi bir roll olup olmadigi ve roliin
ne oldugu hakkinda bilgilendirilmelidir.

Editorun, dergide hakem degerlendirmesinin gerekli olmadigi bolimlerin (editére mektup,
davetli yazilar, konferans duyurulari vb.) acik¢a belirtildiginden emin olmasi gerekmektedir.



Editorin yayimlanan makalelerin dergi okuyucularinin bilgi ve becerileriyle uyumlu olmasina
dikkat etmelidir.

1.3. Hakemlerle iliskiler

Editor, hakemlere bilgi ve uzmanliklarina uygun makaleleri gondermelidir. Boylece makalelerin
alaninda uzman kisilerce uygun bir sekilde degerlendirilmesi saglanmalidir.

Editor, hakemlerin bir makaleyi degerlendirmeden 6nce makaleye iliskin ¢ikar catismalar
bulunmadiginin onayini almakla ytkimladdr.

Editorin hakem degerlendirme siirecine iliskin gerekli tim bilgileri ve hakemlerden yapmasi
beklenenleri hakemlere iletmesi gerekmektedir.

Editor, hakem degerlendirme siirecinin cifte kérleme ile devam ettiginden emin olmali ve
yazarlara hakemleri, hakemlere de yazarlari ifsa etmemelidir.

Hakemleri tarafsiz, bilimsel ve nesnel bir dille calismayi degerlendirmeleri icin tesvik etmelidir.
Editor, hakemlere iliskin bir veri tabani olusturmali, hakemlerin zamanlama ve performansina
gore veri tabanini glincellemelidir.

Hakem veri tabaninda; makaleleri objektif degerlendiren, hakemlik slirecini zamaninda yerine
getiren, makaleyi yapici elestirilerle degerlendiren ve etik kurallara uygun davranan bilim
insanlarinin olmasina 6zen gostermelidir.

1.4.Yazarlarla iliskiler

Editor, yazarlara kendilerinden ne beklendigine iliskin yayim ve yazim kurallarini strekli
glincellemelidir.

Editor dergiye gonderilen makaleleri dergi yazim ve yayin kurallar, ¢alismanin 6nemi,
0zgunlugu, anlatim dili agisindan degerlendirerek olumlu ya da olumsuz karar vermelidir. Eger,
makaleyi ilk gonderim siirecinde reddetme karari alirsa, yazarlara bunun nedenini agik ve yansiz
bir sekilde iletmelidir. Bu siirecte, makalenin dilbilgisi, noktalama ve/veya yazim kurallari (kenar
bosluklari, uygun sekilde referans gésterme, vb.) acisindan tekrar gézden gecirilmesi gerektigine
karar verilirse, yazarlar bu konuda bilgilendirilmeli ve gerekli diizeltmeleri yapabilmeleri icin
kendilerine zaman taninmahdir.

Yazarlarin makalelerinin durumuna iliskin bilgi talebi oldugunda cifte korleme sirecini
bozmayacak sekilde yazarlara makalelerinin durumuna iligkin bilgi verilmelidir.

Editor degisikligi durumunda, yeni editor 6nceki editor tarafindan alinan bir karari dnemli bir
durum olmadigi stirece degistirmemelidir.

1.5. Editorler Kurulu ile iliskiler

Editor, yenieditorlerkurulu tiyelerine derginin yayin ve yazim kurallariniiletmeli ve kendilerinden
beklenenleri agiklamahdir.

Editor, editorler kurulu UGyelerini degerlendirmeli ve derginin gelisimine aktif olarak katilm
gosterecek tyeleri editorler kuruluna segmelidir.

Editor, Editorler kurulu Gyeleri ile strekli iletisim halinde bulunmali ve gelismelerden haberdar
etmelidir.

Editor, editorler kurulu Uyelerini asagida yer alan rolleri ve sorumluluklarina iliskin
bilgilendirmelidir

- Derginin gelisimini desteklemek



- Kendilerinden istendiginde uzmanlik alanlarina iliskin derlemeler yazmak

- Yayin ve yazim kurallarini gézden gecirmek ve iyilestirmek

- Derginin isletiminde gerekli sorumluluklari yerine getirmek

2. Hakemlerin Etik Sorumluluklari

Hakemlerin yalnizca uzmanlik alanlarina iliskin makalelere hakemlik yapmalari gerekmektedir.
Hakemler, degerlendirmeyi yansizlik ve gizlilik icinde yapmalidir. Bu ilke geregince inceledikleri
makaleleri degerlendirme siirecinden sonra yok etmeli, ancak yayinlandiktan sonra
kullanmahdirlar. Uyruk, cinsiyet, dinsel inang, siyasal inanc ve ticari kaygilar, degerlendirmenin
yansizligini bozmamalidir.

Hakemler, cikar catismasi-g¢ikar birligi oldugunu anladiklarinda, makaleyi degerlendirmeyi
reddederek, editorlere bilgi vermelidir.

Hakemlerin degerlendirdikleri makalelere iliskin Hakem Degerlendirme Formunu doldurmalari
gerekmektedir. Hakemlerin degerlendirdikleri makalenin yayimlanabilir olup olmadigina iligkin
kararlari ile kararlarina iliskin gerekgelerini de bu formda belirtmelidirler.

Hakemler, degerlendirmeyi akademik gorgu kurallarina uygun bicimde, yapici bir dille
yapmali; hakaret ve dismanlik iceren kisisel yorumlardan kaginmalidir. Hakemlerin bu tir
bilimsel olmayan yorumlarda bulunduklar tespit edildiginde yorumlarini yeniden gozden
gecirmeleri ve duzeltmeleri icin editdr ya da editorler kurulu tarafindan kendileriyle iletisime
gecilebilmektedir.

Hakemlerin kendilerine verilen siire icerisinde degerlendirmelerini tamamlamalari gerekmekte
ve burada belirtilen etik sorumluluklara uymalari beklenmektedir.

3. Yazar(lar)in Etik Sorumluluklari

2020 yili basindan itibaren gonderilen calismalarda uygulanmak Uzere “sosyal bilimler dahil
olmak Uzere tiim bilim dallarinda yapilan arastirmalar icin ve etik kurul karari gerektiren klinik
ve deneysel insan ve hayvanlar izerindeki calismalar icin ayri ayri etik kurul onayr alinmis
olmali, bu onay makalede belirtilmeli ve belgelendirilmelidir” karari almistir. Etik kurul izni
gerektiren calismalarda, izinle ilgili bilgiler (kurul adi, tarih ve say1 no) yontem bolimiinde ve
ayrica makale ilk/son sayfasinda yer verilmelidir. Olgu sunumlarinda, bilgilendirilmis gonullu
olur/onam formunun imzalatildigina dair bilgiye makalede yer verilmesi gereklidir. 2020 yili
oncesinde toplanmis veriler iceren ancak, sisteme 2020 yili ve sonrasinda yiklenen calismalar
icin geriye donuk etik kurul karari alinamayacagindan, veri toplama déneminin calisma
metninde belirtilmesi gerekmektedir.

Makalelerde Arastirma ve Yayin Etigine uyulduguna dair ifadeye yer verilmelidir.

GoOnderilen makaleler belirtilen ¢calisma alanlarina uygun 6zgiin ¢alismalar olmahdir.
Yayinlanmak amaciyla génderilen makaleler bilimsel yayin etigine (intihal, sahtecilik, carpitma,
tekrar yayin, dilimleme, haksiz yazarlik, destekleyen kurulusu belirtmemek) aykiri olmamalidir.
Yazar(lar)in potansiyel cikar catismalari belirtiimeli ve nedeni aciklanmaldir.

Kaynakca listesi eksiksiz olup dogru hazirlanmali ve alinti yapilan kaynaklar mutlaka
belirtilmelidir.

Makaleye katki saglamayan kisilerin ad, yazar olarak yazilmamali, yayimlanmak tizere basvurusu
yapilan bir makalenin yazar sirasini degistirme, yazar ¢ikartma, yazar ekleme onerilmemelidir.
Bununla beraber, Calismalarinda 6nemli derecede paylari olan sahislari ortak yazar olarak



belirtmelidirler. Bir calisma, yazarlarinin timdiniin rizasi olmadan yayimlanamaz.

Yazar(lar) dergi editorleri talep ettigi takdirde makalenin ham verilerini editore iletmekle
yukamludur.
Yazar(lar),degerlendirmeve erken goériinimasamasindakiyadaelektronikortamdayayimlanmis
makalesiyle ilgili hatayi fark ettiklerinde bilgi vermek, diizeltmek ya da geri cekmek icin editorle
iletisime gecmesi gerekir.

Yazar(lar) yayinlanmasi amaciyla gonderilen makalelerini ayni anda baska bir dergiye
gonderemezler. Baska bir dergide yayinlanan makaleler AYDIN GASTRONOMY’e yayinlanmak
maksadiyla tekrar gonderilemez.

Yayin kurulunun kararti ile alaninda katkisi oldugu diisuinilen yabanci dilden 6zgiin makalelerin
ingilizce veya Tiirkce cevirilerine de yer verilebilir. Ceviri makalelerin yayinlanabilmesi icin ceviri
metin ile birlikte 6zglin makalenin yazarindan ya da hak sahibinden alinacak izin yazisinin da
gonderilmesi zorunludur.

Hakemlerden gelen raporlara gére makalenin kabulline veya reddine karar verilir. Hakem
gorisleri dogrultusunda yazarlardan dizeltme talep edilebilir. Yazarlarin duizeltilmis
makalelerini ya da konu ile ilgili agiklamalarini en gec¢ 1 ay icerisinde dergi yayin kuruluna
ulastirmalar beklenir.

Degerlendirme siirecinden gecerek yayimlanmasi kabul edilen yazilarin telif hakki istanbul
Aydin Universitesi'ne devredilmis sayilir. Yazarlar basvuru sirasinda yayin icin “telif hakki devir
formu” nu eksiksiz olarak doldurmali ve 1slak imzali olarak dergi edit6rliigiine ulastirilmahdir.

4.Yayincinin Etik Sorumluluklari

Yayinci, makaleyayinlama siirecinin tiim asamalarinda karar merciinin editériin sorumlulugunda
oldugunu kabul etmelidir.

Yayinci, yayinlanmis her makalenin miilkiyet ve telif hakkini korumakla ve yayinlanmis her
kopyanin kaydini saklamakla yikiamltdr.

Yayinci, derginin tim sayilarindaki makalelere Ucretsiz olarak elektronik ortamda erisimini
saglamakla yukimlaidur.

intihal ve Etik Disi Davranislar

AYDIN GASTRONOMY’e gonderilen tim makaleler basilmadan 6nce Turnitin, iThenticate
vb yazilim programi ile taranmaktadir. Tarama sonucu ¢alismanin tamaminda %20'den; tek
kaynaktan %5'ten fazla benzesiklik ¢ikan calismalar 6n degerlendirmeye alinmaz. Benzesiklik
orani %20'nin altinda olan calismalar; alinti yapilan her ciimlenin sonunda kaynak verilip
verilmedigi (bazi durumlarda 4-5 climleden olusan bir paragraflik alinti yapilmakta ve sadece
son cimlede kaynak verilmektedir. Boyle durumlarda alinti yapilan ifade ¢ift tirnak icine alinmali
ve italik gosterilmelidir); benzesikligin ana kaynaktan olup olmadigi (bazi durumlarda farkl
kaynaktan alinti yapilmakta aktaran olarak vermek yerine ana kaynaga atif yapilmaktadir)
gibi yonlerden kontrol edilir. Cahismada blok alinti varsa, benzesiklik bulunan boélimlerin
atiflan yapilmamissa ya da benzesiklik ana kaynak disinda bir kaynaga aitse ve aktaran ifadesi
bulunmuyorsa ¢alisma degerlendirmeye alinmaz. Etik ihlaller konusunda her turlt sorumluluk



yazarlara aittir. Bu orani asan makaleler ayrintili olarak incelenir ve gerekli goriliirse gézden
gecirilmesi ya da duzeltilmesi icin yazarlara geri gonderilir, intihal ya da etik disi davranislar
tespit edilirse yayimlanmasi reddedilebilir.

Asagida etik disi bazi davranislar listelenmistir:

- Calismaya fikren katkida bulunmayan kisilerin yazar olarak belirtilmesi.

- Calismaya fikren katkida bulunan kisilerin yazar olarak belirtiimemesi.

« Makale yazarin yuksek lisans/doktora tezinden ya da bir projeden uretilmisse bunun
belirtilimemesi.

« Dilimleme yapilmasi yani, tek bir calismadan birden fazla makale yayimlanmasi.

+ Gonderilen makalelere iliskin ¢ikar ¢atismalarinin bildirilmemesi.

« Cifte korleme siirecinin desifre edilmesi

Etik ilkelere Uymayan Durumun Editére Bildirilmesi

AYDIN GASTRONOMY dergisinde editorler, hakemler, yazarlar ile ilgili etik ilkelere uymayan bir
davranis ya da degerlendirme suirecindeki, erken gortiinimdeki ya da yayimlanmis bir makale
ile ilgili etik ilkelere aykiri bir durumla karsilasilmasi durumunda, liitfen aydingastronomy@
aydin.edu.tr adresine ileti yoluyla bildiriniz

Makale Hazirlama Kurallan

1. Makaleler Tiirkce veya ingilizce olarak yazilmalidr.

2. Makale metni ve tablolar MS-Word programinda yazilmalidir.

3. Metin A4 kagida (210 x 297 mm), sayfa kenar bosluklari soldan, sagdan, alttan ve Ustten 2,5'er
cm olacak sekilde sekilde, 2 satir araligiyla, Times News Roman yazi karakterinde ve 12 punto
blyukltkte yazilmahdir.

4. Metin iki yandan hizalanmis olmalidr.

5. Metin hazirlanirken kapak sayfasi haric sag alt kisma sayfa numarasi ve her sayfada yeniden
baslamak kosulu ile satir numaralari verilmelidir.

6. Eserler icinde kullanilacak kisaltmalar uluslararasi kabul gordiigu sekli ile verilmelidir.

7. Metin icinde sik tekrarlanan ve bircok kelimeden olusan, makalenin ¢alisma konusuna 6zgu
isimler icin kisaltma yapilabilir. Kisaltilacak isim ilk kullanildigi yerde acik bir sekilde yazilmali ve
parantez icinde kisaltilmis hali belirtilmelidir. Daha sonraki kullanimlarda sadece kisaltiimis hali

kullanilmalidir.

8. Kesirli sayilarin belirtilmesinde ondalik ayiraci olarak Tiirkce metinde virgiil, ingilizce metinde
ise nokta isareti kullanilmahdr.
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9. Makalede yer alan basliklarin timi koyu harfle yazilmalidir. Metin icinde yer alan 1. diizey
ana basliklar ortalanmis bir sekilde ve sadece bas harfleri biiyiik harfle yazilmalidir. ikinci diizey
basliklar sola yaslanmis bir sekilde ve sadece bas hafileri biiyiik harfle yazilmahdir. Uctincii diizey
basliklandirmada girintili ve sadece bashgdin ilk s6zcugu biyuk harfle yazilmahdir. Dérdlinci
dizey bagsliklar ise girintili, italik ve sadece bashigin ilk s6zcigu buyuk harfle yazilmalidir.
Butln baslk ve alt basliklar numarasiz olarak verilmelidir. Basliklarin sonunda iki nokta (:)
konulmamalidir

10. Latince isimler italik yazi tipi ile yazilmalidir. Bunun disinda mumkin oldugunca italik
kullanimindan kaginilmalidir.

11.Tam Olculer SI (Systeme International)’e gore verilmelidir.

12. Sayfa sayisi kaynaklar hari¢ 5'ten az 12'dan fazla olmamalidir (Kapsami genis makalelerde
yayin kurulunun onayi alindiktan sonra sayfa sayisinda artis yapilabilir)

13. Metin icinde kaynaga gonderme yapmak icin dipnot kullanilmamalidir. Dipnot kullanimina
yalnizca aciklayici ek bilgiler icin basvurulmali ve ilgili oldugu sayfada numaralandirilarak
verilmelidir.

14. Cumlelere baslarken sayisal ifadeler sézciik olarak verilir (Ornek: Kirk bes érnekten 26'si

ce)-

15. Tablolar, kullanim sirasina gére numaralandiriimali, kisa basliklarla ifade edilmeli ve metin
icinde tablo numarasi verilerek (6rnegin Tablo 1) atifta bulunulmalidir. Tablolardaki yazilar hig
bir zaman 9 puntodan kuguk olmamalidir. Tablolarda dikey ¢izgi kullanimindan kaginilmahdir.

16. Metinde kullanilan fotograflar, grafikler, haritalar, semalar ve cizimler metin icinde sekil
adi ile kullanilmahdir. Sekiller kullanim sirasina gére numaralandirmali ve kisa basliklarla ifade
edilmeli, metin icinde sekil numarasi verilerek (6rnegin Sekil 1) atifta bulunulmalidir.

17. Tablo bashklari tablonun Gst bolimiinde, sekil basliklar sekillerin altinda yer almahdir.
Basliklar, tablo veya sekil numarasindan sonra bir bosluk birakilarak bas harfi blyk, digerleri
klcik olacak sekilde yazilmalidir. Tablo ve sekilde kullanilan kisaltmalar ve gerekli aciklamalar
tablo ve sekil altinda verilmelidir.

18. Bagka bir kaynaktan alinti yapilan (yapilan calismadan retilmeyen) tablo ve sekillerde tablo
ve sekil bashginin sonunda kaynak referans gosterilmelidir

19. Metin icinde tablo ve sekillere atif yapilirken dizgi esnasinda olusabilecek sayfa degisiklikleri



ve kaymalar dikkate alinarak “yukarida/asagida” ya da “sayfa X'te yer alan tabloda/sekilde” gibi
ifadeler yerine “Tablo 2'de/Sekil 2'de yer alan verilere gére..” drneginde oldugu gibi tablo/sekil
numaralari kullaniimalidir.

Dergiye gonderilecek makaleler “Kapak Sayfasi’, “Ana Metin” ve gerektiginde “Ek” kisimlarindan
olusmalidir.

Kapak sayfasi

Kapak sayfasi sirasiyla ortalanmis olarak makale bashgini, yazarlara ait bilgileri (yazarlar alt alta
yazilmali, her bir yazarin altina ¢alistigi kurum, e-posta adresi ve ORCID numarasi belirtilmelidir)
icermeli; yazismadan sorumlu yazarin isim ve iletisim bilgilerini ayrica belirtiimelidir.

Gerekli oldugu hallerde makalenin kdken aldigi tez ¢calismasi, sunuldugu kongre vb. makale ile
ilgili agiklamalar kapak sayfasi sonuna yazilmalidir.

Ana Metin

Arastirma makaleleri derginin yayin alanlarindaki konularda hazirlanmis olan, bilimsel
arastirmaya dayali 6zgiin nitelikteki makalelerdir. Baslik, Oz/Abstract, Giris, Gere¢ ve Yéntem,
Bulgular, Tartisma, Sonu¢ ve Kaynak¢a kisimlarindan olusmalidir. Bilimsel kaynaklardan
yararlanarak hazirlanan alanla ilgili yeni ve glincel bilgileri iceren derleme makalelerinde gereg
ve yontem, bulgular ve tartisma kisimlari bulunmaz. Bunlarin yerine giris bolimiinden sonra
ana ve alt basliklar halinde genel bilgilere yer verilir.

Baslik, makale konusunu ifade edecek sekilde acik ve anlasilir olmali; 12 kelimeyi gecmemeli,
kelimelerin sadece ilk harfi biyik olmalidir. Basligin tamami koyu harflerle yazilmalidir. Eger
baslikla ilgili bir aciklama yapilmak isteniyorsa sonuna “*” isareti konularak sayfa sonunda
aciklamasi yapilmalidir.

Oz/Abstract

Tirkce hazirlanmis eserlerde éncelikle Tiirkce baslik ve 6z; ardindan makalenin ingilizce bashg
ve 6zeti (Abstract) yazilmalidir. ingilizce olarak hazirlanmis eserlerde ise Tiirkce bashk ve 6z
zorunlulugu yoktur. Hazirlanirken g6z 6nunde bulundurulmasi gereken olgu, okuyucunun
Ozeti okuyarak makalenin icerigi hakkinda genel bir fikre sahip olabilmesini saglamaktir.
Arastirma makalelerinde 6z gerekli detaylar icermeli (amag, gere¢ ve yontem, bulgular ve
sonug) ve calismayi yansitmalidir. Oz/Abstract bolimlerinde kelime sayisi 100'den az olmamals,



150'yi gegmemeli; paragraf, dipnot, kaynak, sekil ve tablolara atif bulunmamalidir. Tuirkge ve
ingilizce 6zetlerin bir satir altina, sayisi 3-5 arasinda degisebilen, calismayla dogrudan ilgili
anahtar kelimeler/keywords yazilmalidir. Anahtar kelimeleri secerken uluslararasi kabul gormus
kisaltmalara uymaya 6zen gosterilmelidir.

Girig

Bu bolimde, calismanin gerekcesini ve Onemini ortaya koyacak sekilde konu ile ilgili
yapilmis calismalar ve yayinlar irdelenerek iliskilendirilir. Arastirma makalelerinde bu bélimiin
yarim sayfadan az, iki sayfadan fazla olmamasina dikkat edilmelidir. Bolumin sonunda
c¢alismanin amaci acik bir sekilde belirtilmelidir. Derleme makalelerde bu boélim ara ve alt
bashklar kullanilarak zenginlestirilebilir.

Gere¢ ve Yontem

Makale icinde kullanilmis olan gere¢ ve yontem (ler), yapilan analizler ve gerekli ise ¢alismada
kullanilan istatistik yontemler uygun referanslara atif yapilarak detayl bir sekilde verilmelidir.
Bilinen, kabul gérmus yontemler icin kisa bir agiklama yaparak kaynak géstermek yeterli olabilir.

Bulgular

Calismada elde edilmis veriler kisa, diizenli ve anlasilir bir sekilde sunulmahdir. Bu bélimde diger
arastiricilarin bulgularina yer verilmemelidir. Tablo ve sekil verileri metin icinde tekrarlanmamal,
onemli noktalar vurgulanmal ve gereksiz tekrarlardan kaginilmalidir. Calismada elde edilen
bulgularin istatistik degerlendirme sonuglari belirtilmelidir.

Tartisma

GCalismada elde edilen bulgular diger calismalarin bulgulariyla karsilastirilir, benzerlik ve
aykiriliklar yorumlanir, aciklik getirilemeyen noktalar belirtilir. Ancak spekdilatif yorumlardan
kacinilmalidir. Bu bolimde calismanin bilime nasil bir katkida bulundugu mutlaka belirtilmeli,
calismanin dzguin kisimlari vurgulanmalidir. istege bagh olarak“Bulgular ve “Tartisma” baltimleri
bir arada yazilabilir.



Sonug

Yapilan arastirma ve inceleme verilerinden yola cikarak varilan sonuclar acik ve 6z olarak
yazilmali; sonug ¢calismanin amaciyla tutarli olmali; varsa oneriler belirtilmelidir.

Tesekkiir

Yazarlar calismalarinda katki saglayan destekg¢i kurumlara ve/veya sahislara tesekkir yazilarini
bu bélimde belirtebilirler.

Kaynakga

Aydin Gastronomy dergisine gonderilen yazilarda referans sistemi ve kaynakga
diizenlenmesinde American Psychological Association (APA) stili kullanilmahdir.

Tez metninde veya tablo/sekillerde kullanilan tiim kaynaklar birinci yazarin soy isminin bas
harfine gore alfabetik siraya gore yazilmalidir.

Metin icerisinde gonderme yapilan her kaynak kaynak¢ada yer almali, kaynak¢ada yer alan her
kaynaga da metin icerisinde mutlaka génderme yapilmis olmahdir.

Birden fazla yazarl yayinlarin diger yazarlari da belirtilmelidir.
Kaynaklar listesinde yazar isimleri ve yayin yili koyu harflerle yazilmalidir.

Kaynakcada ayni yazarin ¢ok sayida kaynagi varsa, kaynaklar eskiden yeni tarihe dogru
siralanarak yazilir.

Ayni yazara ait ayni tarihli kaynaklarda harf ile siralama yapilir. Barham, K. (2009a), Barham, K.
(2009b).

Ayni soyadli yazarlardan, yayini daha eski tarihli olsa bile adinin ilk harfi alfabetik olarak 6nce
gelen kaynakc¢ada 6nce belirtilir.

Dergi isimleri kisaltma yapilmadan agikca yazilmalidir. Cok uzun dergi isimlerinde kuralina
uygun kisaltma yapilabilir.

Kaynaklar asagidaki sekilde yazilmalidir:

a. Kaynak makale ise




Yazarlarin soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmalidir. Devaminda sirasiyla makalenin yayin yili,
makalenin adi, yayinlandigi derginin acik adj, cilt(varsa), sayi ve sayfa numaralari belirtilmelidir.
Varsa doi numarasi ilave edilir. Online dergilerdeki makalelerde de sonuna doi numarasi, yoksa
URL verilir. Yayinlanmak tzere kabul edilen ve DOI numarasi bulunan, ancak hentiz basilmamis
makaleler icin; makale kiinyesinin sonunda DOI adresi belirtilmelidir.

Ornekler

Hafez, A.A. (2012). Physico-chemical and sensory properties of cakes supplemented with
different concentration of marjoram. Journal of Applied Sciences, 6(13), 463-470.

Bordin, K., Kunitake, M. T.,, Aracava, K. K., Trindade, C. S. F. (2013). Changes in food caused
by deep fat frying- A review. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 63, 5-13.

De Melo, L.L.M.M,, Bolini, H.M.A., Efraim, P. (2009). Sensory profile, acceptability, and their
relationship for diabetic/reduced calorie chocolates. Food Quality Preference, 20, 138-143.

Brock, J., Nogueira, M. R., Zakrzevski, C., Corazza, F. C., Corazza, M. L., Oliveira, J.
V. (2008). Experimental measurements of viscosity and thermal conductivity of vegetable
oils. Food Science and Technology, 28, 564-570. doi: 10.1590/50101-20612008000300010

Okajima, K., Spence, C. (2011). Effects of visual food texture on taste perception. i- Perception,
2(8),966. http://i-perception.perceptionweb.com/journal/l/article/ic966.

Marcet, ., Paredes, I., Diaz, M., (2014). Egg yolk granules as low-cholesterol replacer of whole
egg yolk in the preparation of gluten-free muffins. LWT-Food Sci. Technol,, in press. dx.doi.
org/10.1016/j.lwt.2014.08.031

ingilizce hazirlanmis makalelerde orijinal dili Tiirkce olan bir makaleye atif yapiliyorsa makale
adinin késeli parantez icinde varsa ingilizce karsiligi ile birlikte verilmelidir.

Ornek:

Mustu, C. (2020). Yiyecek ve icecek isletmelerinde Ozon Uygulamalari [Ozone Applications in
the Food Beverage Enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 2020, 4(1), 45-53

b. Kaynak kitap ise

Yazarlarin (veya editoriin) soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmahdir. Devaminda sirasiyla
kitabin basim yih, kitabin adi, yayinlandigi yer ve yayinevi belirtilmelidir. Kaynak, kitaptan bir
bolim ise bolim yazarlarinin isminden sonra sirasiyla bolimin adi, editorin (editorlerin)
soyismi ve adinin ilk harfi, bolimin alindig kitabin adi, sayfa numaralari yayinlandigi yer,
yayinevi veya kurulus yazilmalidir.

Ornekler:



Lawless, H.T.,, Heymann, H. (2010). Sensory Evaluation of Food-Principles and Practice.
NewYork: Springer.

Li-Chan, E.C.Y., Kim, H.O. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In: Mine,Y.
(Ed.), Egg Bioscience and Biotechnology (pp.1-96). New Jersey: John Wiley and Sons.

c. Kaynak bir tez ise

Tezi yazan kisinin soyadi ve adinin ilk harfi koyu olarak yazilmali, kabul edildigi yil, tezin bashg,
tezin cinsi (yuksek lisans veya doktora), Universitesi/enstitusu, yer belirtiimelidir.

Ornek:

Sarag, Y.(2015). istanbul'da Satisa Sunulan icme Siitlerinde Antibiyotik Kalinti Diizeyleri Uzerine
Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi, istanbul Aydin Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisd, istanbul

d. Kaynak internette bulunan bir web sitesi ise

Yazarlarin soyadlari ve adinin ilk harfi (Yazar adi yoksa web sitesinin veya kaynagin adi) yazihr.
Daha sonra sonra sirasiyla yili, makalenin adi, internet adresi belirtilir.

Ornekler:

Garcia-del-Moral, R. (2009). On the Gastronomical Quality of Foie Gras. http://www.
lomejordelagastronomia.com/en/columnist/gastronomical-quality-foie-gras

National Institute of Health ( 2017). Dietary Supplement Label Database. https://www.dsld.
nlm.nih.gov/dsld/dailyvalue.jsp

Food and Drug Administration (2012). Effect of the use of antimicrobials in food-producing
animals on pathogen load. Systematic review of the published literature. http://www.fda.gov/
cvm/antimicrobial/PathRpt.pdf

e. Kaynak bilimsel toplantida sunulmus bir bildiri ise

Yazarlarin soyadi ve adinin bas harfinden sonra sirasiyla toptantinin yili, bildirinin bashg,
toplantinin adi, toplantinin tarihi, toplanti yeri, bildiri kitabindaki sayfa no yazilmalidir.

Ornek:

Bostan, K., Yilmaz, F., Muratoglu, K., Aydin, A. (2011). Changes in microbial population



numbers during the cooking process of doner kebabs. 57th ICOMST International Congress
of Meat Science and Technology. 7 - 12th August 2011, Ghent, Belgium. Abstracts book, s.230

f. Diger

Resmi Gazete Resmi Gazete'de yayimlanan kanun, yonetmelik, kanun hikmiinde kararname
gibi resmi belgeler icin genel atif formati: Baslik. (Yil, GlUn Ay). Resmi Gazete (Say: xxx). http://
XXXX

Ornek:

Lisansusti Egitim ve Ogretim Yonetmeligi. (2016, 20 Nisan). Resmi Gazete (Sayi: 29690). http://
www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Gonderme (Lisanstistii Egitim ve Ogretim, 2016)
Metin icerisinde Gonderme (Atif) Yapilmasi

Metin icinde genel bir referans s6z konusuysa ve metnin bitliniine génderme yapiliyorsa
(yazarin soyadi, yil) yazmak yeterlidir. Ornek: Barham (2005) tarafindan ...

Clmlenin sonunda atif yapildiginda ise yazar ismi ve yayin yili parantez icinde belirtilmelidir.
Ornek: ...bildirilmistir (Barham, 2005).

Bir kaynagin belirli bir bolimine, sayfasina ya da bu kaynaktaki belli bir sekil, tablo ya da
denkleme génderme yapilacaksa s6z konusu unsurun numarasi géndermede belirtilir. Sayfa
bilgisi s. kisaltmast ile verilirken, digerleri icin kisaltma yapilmaz. Ornekler: (Dogan, 2018, s.42),
(Dogan, 2015, Bolim 2) (Dogan, 2012, Tablo 1)...

Tek yazarl eserlere gondermeler yazarin soyadini ve tarih bilgisini igerir. Jr. gibi son ekleri
icermemeleri gerekir. Ornek: ... (Dogan, 2018).

Metin icinde iki yazarli bir kaynak belirtiliyorsa her seferinde iki yazarin soyadi da belirtilir.
Ornekler: Brownell ve Horgen (2009) tarafindan...;...dir (Brownell ve Horgen, 2009).

Ug, dért ve bes yazarl calismalara gonderme yapilirken sadece metin icindeki ilk géndermede
tim yazarlarin soyadlari verilir. Diger gondermeler icin ilk yazarin soyadinin yanina ve digerleri
(vd) ifadesi eklenmelidir.

Ornek:

ilk gonderme (El Hafid, Blade, Hoyano,2002)

ikinci ve sonraki gondermeler (El Hafid vd.,2004)



Yazar sayisi alti ya da daha fazlaysa o zaman ilk kullanimda da sadece ilk yazarin soyadi ve
digerleri seklinde kisaltma yapilir (Colombo vd., 2015).

ingilizce calismalarda Tiirkce bir kaynaga génderme yapiliyorsa “ve” yerine “and” ifadesi, Tiirkce
bir calismada ingilizce bir kaynaga génderme yapiliyorsa“and”yerine “ve” ifadesi kullanilmahdir.
Ornek: ... (Gupta ve Singh, 2012); ....(Dogan and Sencan, 2001).

Ayni yazara ait farkh calismalar ayni parantezde verilecekse, ge¢misten giincele yil sirasi takip
edilir ve yazar soyadi géndermenin en basina bir kez yazilir. Ornek: (Dogan, 2000, 2004).

Ayniyazar(lar)in ayniyil yayinlari séz konusu ise her biri“a” harfinden baslayarak kii¢tik harflerle
isaretlenmelidir. Ornekler: .... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

Kaynakcada soyadlari ve adlarinin ilk harfleri ayni olan farkli iki yazar yer alyorsa, yazarlarin
adlari kiinyede koseli parantez icerisinde verilmeli (Ornek: Dogan, G. [Gézde]. (1996). ..; Dogan,
G. [Guledal. (2010). ..), gdnderme ise yazarlarin ad ve soyadlarina yapilmalidir.Ornek: (Gézde
Dogan, 1996), ...(Guleda Dogan, 2010).

Birden cok kaynaga atif yapilmasi durumunda 6nce alfabetik sonra kronolojik siralama
yapilmali, aralarina noktal virgiil konulmalidir. Ornekler: ...bildirilmistir (Barham, 2005; Barham,
2006; Brownell ve Horgen, 2009; Doyle vd., 2015; Nielsen ve Engberg, 2006).

ikincil kaynaklar ancak orijinal (birincil) kaynagin baskidan kaldirldigi, bilinen kaynaklardan
erisilemedigi ve orijinal dilinin Tirkce ya da ingilizce olmadigi gibi istisnai durumlarda
kullanilabilir. ikincil kaynaga yapilacak géndermeler asagidaki drnekte gosterildigi bicimde
olmaldir. Ornekler: ........ (Goffman‘dan aktaran Ress, 2009); Goffman‘in calismasinda (aktaran
Ress, 2009).... ikincil kaynak (yani Ress,2009), kaynak listesinde biitiin kiinye bilgileri ile yer alir,
birincil kaynak (yani (Goffman) almaz.

E-maille, telefonla, ylizylize ya da baska bicimlerde yapilan kisisel goriismelere dayali bilgiler,
metin icinde gdsterilir, ancak kaynakcaya yazilmazlar. Ornegin: Asli Baysal, ........................
soyledi (Asli Baysal, kisisel goriisme, 22 Mayis 2019).

Yazar olarak bir grup/tiizel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlari ve diger calisma gruplari
gibi) ifade ediliyorsa bu gruba iliskin ad bilgisi metin icindeki gondermede oldukga acik ve
anlasihr bicimde verilmelidir. E§er grup adi uzunsa, kisaltma herkesce anlasilir oluyorsa veya
ada yonelik zaten bilinen bir kisaltma var ise ilk kullanimda hem acik hali hem kisaltma hali
kullanilip, sonraki kullanimlarda ise sadece kisaltma kullanilabilir.

Ornek:

ilk génderme (Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu [TUBITAK], 2013),

ikinci ve sonraki géndermeler (TUBITAK, 2013).

Eger grup adi kisa ise veya kisaltmasi herkesce anlasilir olmuyorsa tim géndermelerde adin
acik haliyazihr.



AYDIN GASTRONOMY
Aim

To share the results of scientific research, examination and project studies in the field of
gastronomy and culinary arts; to convey current information and developments in this field
to the target audience; to provide a basis for discussion of the problems on the subject; to
introduce Turkish Culinary culture.

Scope

AYDIN GASTRONOMY is a refereed journal that publishes research and compilation articles
written in the fields of Gastronomy and culinary arts (culinary culture, gastronomy and food
history, food and beverage science, food technology, nutrition and diet, hygiene and sanitation,
food safety, culinary science, culinary arts, industrial cuisine, mixology, Turkish cuisine, world
cuisine, fusion cuisine, restaurant management, gastronomy and tourism, menu planning,
molecular gastronomy, digital gastronomy, banquet and catering, barista, artisan food, food
sociology and anthropology, new trends in gastronomy, functional foods, Ottoman palace
cuisine, food styling and photography, product development etc.), and expert opinions as well
as articles addressed in the fields of sociology, philosophy, design, education, history, culture
and art.

Ethical Guidelines

AYDIN GASTRONOMY is committed to meeting and upholding standards of ethical behaviour
at all stages of the publication process. It strictly follows the general ethical guidelines provided
by the Committee on Publication Ethics (COPE) and the Open Access Scholarly Publishers
Association (OASPA). Depending on these principles and general publication requirements,
editors, peer reviewers, and authors must take the following responsibilities in accordance to
professional ethics and norms. The proper and ethical process of publishing is dependent on
fulfilling these responsibilities.

1. The Responsibilities of Editors

1.1.The General Responsibilities

The editor is accountable for the execution of the publication process of all articles published
in their journals.

The editor should make efforts to improve the quality and contribute to the development of
the journal.

The editor should support authors’ freedom of expression.

1.2. Relations with Readers

Readers should be informed about who has funded research or other scholarly work and
whether the funders had any role in the research and its publication and, if so, what this was.
The editor should ensure that the non-peer-reviewed sections of the journal (letter to the editor,
invited paper, announcements of conferences, etc.) are clearly identified.



The editor should make efforts to ensure that the articles published align with the knowledge
and skills of the readers.

1.3. Relations with Reviewers

The editor should match the knowledge and expertise of the reviewers with the manuscripts
submitted to them to be reviewed ensuring that the manuscripts are adequately reviewed by
qualified reviewers.

The editor is responsible to obtain the approval of reviewers that there is not any conflict of
interest regarding the article before evaluating the article.

The editor should provide necessary information about the review process and what is expected
of them to the reviewers.

The editor must ensure that the review process is double-blind and never reveal the identities
of the authors to the reviewers or vice versa.

The editor encourages reviewers to evaluate manuscripts in a scientific and objective language.
The editor should develop a database of reviewers and update it on the basis of reviewers’
performance and timing.

In the reviewer database; the editor should be attentive to have scientists who evaluate the
manuscripts objectively, perform the review process on time, evaluate the manuscript with
constructive criticism and act in accordance with ethical rules.

1.4. Relations with Authors

The editor should constantly update the publication and writing rules regarding what is
expected from authors.

The editor should evaluate the articles submitted to the journal in terms of journal writing
and publication rules, importance of the study, originality, and language of expression, and
make a positive or negative decision. If the editor decides to reject the article during the first
submission process, he/she should clarify the reason of this to the authors in a clear and neutral
manner. If the decision is made that the manuscript should be revised by the authors in terms
of written language, punctuation, and/or rules in the guidelines (spacing, proper referencing,
etc.), the authors should be notified and given time to do the corrections accordingly.

The authors should be provided with necessary information about the process of their review
(at which stage is the manuscript at etc.) complying with the rules of double-blind review.

In the case of an editor change, the new editor should not change a decision taken by the
previous editor unless it is an important situation.

1.5. Relations with Editorial Board Members
The editor should notify the publication and writing rules of the journal to the new editorial
board members and explain what is expected of them.
The editor should evaluate the editorial board members and choose members to the editorial
board who can actively contribute to the journal’s development.
The editor should constantly be in communication with the editorial board members and
inform about developments.
The editor should inform the editorial board members about their roles and responsibilities
such as

« Supporting the development of the journal



«  Writing reviews in their expertise fields when asked
+ Reviewing and improving the publication and writing guidelines
« Taking necessary responsibilities in journal’s operation

2.The Ethical Responsibilities of Reviewers

The reviewers must only review the manuscripts which align with their expertise fields.

The reviewers must make the evaluation in neutrality and confidentiality. In accordance with
this principle, they should destroy the manuscripts they examine after the evaluation process,
but use them only after they are published. Nationality, gender, religious belief, political belief
and commercial concerns should not disrupt the neutrality of the assessment.

If reviewers notice any conflict of interest, they should inform the editor about it and decline to
review the related manuscript.

Reviewers must fill in the Article Evaluation Form for the manuscripts they evaluate. And they
should include their final decision about the manuscript whether or not it should be published
and why. Reviewers should indicate their decision on whether the manuscript is publishable or
not, and the reasons for their decision on this form.

The suggestions and tone of the reviews should be polite, courteous and scientific. The
reviewers should make the assessment in a constructive language in accordance with academic
propriety and avoid subjective personal comments including defamation and hostility. When it
is determined that the reviewers made such unscientific comments, they are contacted by the
editor or the editorial board to revise and correct their comments.

The reviewers should respond in time when a manuscript is submitted to them to be reviewed
and they should adhere to the ethical responsibilities declared hereby.

3. The Ethical Responsibilities of Author(s)

To be applied in studies submitted as of the beginning of 2020, ethics committee approval
must be obtained for researches in all disciplines including social sciences and for studies on
clinical and experimental people and animals that require ethical committee decision, this
approval must be specified and documented in the article. In studies requiring ethics committee
permission, information about the permit (board name, date, and number) should be included
in the method section and also on the first / last page of the article. In case reports, information
about the volunteer informed / consent form being signed should be included in the article.
Since a retrospective ethics committee decision cannot be taken for the studies containing
data collected before 2020 but uploaded to the system in and after 2020, the data collection
period should be specified in the manuscript.

The articles should include the statement that Research and Publication Ethics are complied
with.

Submitted manuscripts should be original works in accordance with the specified fields of
study.

Manuscripts sent for publication should not contradict scientific publication ethics (plagiarism,
counterfeiting, distortion, republishing, slicing, unfair authorship, not mentioning the
supporting organization).

The potential conflicts of interest of the author(s) should be stated and the reason should be



explained

The bibliography list should be prepared complete and correctly and the cited sources must
be specified.

The names of the people who did not contribute to the manuscript should not be indicated
as authors, and should not be suggested to change the author’s order, remove the author, or
add an author for a manuscript that is submitted for publication. Nevertheless, they should
identify individuals who have a significant share in their work as co-authors. A study cannot be
published without the consent of all its authors.

Author(s) are obliged to transmit the raw data of the manuscript to the editor upon request of
journal editors.

The author(s) should contact the editor to provide information, correction, or withdrawal
when they notice an error regarding the manuscript in the evaluation and early view phase or
published electronically.

Author (s) must not send manuscripts submitted for publication to another journal at the
same time. Articles published in another journal cannot be resubmitted to be published in the
AYDIN GASTRONOMY.

With the decision of the editorial board, English or Turkish translations of original articles
from foreign languages, which are considered to have contributed in their field, may also be
included. It is obligatory to send the permission text to be obtained from the author or the right
owner of the original article along with the translation text in order for the translation articles
to be published.

The acceptance or rejection of the article is decided according to the reports from the referees.
Correction may be requested from the authors in line with the opinions of the referees. The
authors are expected to send their corrected articles or explanations related to the subject to
the journal editorial board within 1 month at the latest.

The copyright of the articles accepted to be published after the evaluation process is deemed
to have been transferred to Istanbul Aydin University. The authors should fill in the “copyright
transfer form”for publication at the time of application and be submitted to the journal editorial
with a wet signature.

4.The Ethical Responsibilities of Publisher

The publisher acknowledges that the decision making process is the responsibility of the editor
at all stages of the article publication process.

The publisher is responsible for protecting the property and copyright of each published article
and keeping a record of every published copy.

The publisher is obliged to provide free access to all articles of all issues of the journal in
electronic environment.

Plagiarism and unethical behavior

All manuscripts submitted to AYDIN GASTRONOMY are reviewed through iThenticate and
Turnitin software before publishing. Studies with more than 20% similarity in the entire study,
and more than 5% similarity from a single source as a result of screening are not included in
the preliminary study. Studies with a similarity rate below 20% are checked for aspects such
as; whether the source is given at the end of each sentence quoted (in some cases, paragraphs



quoted made of 4-5 sentences and a source is given only in the last sentence. In such cases the
qguoted expression must be enclosed in double-quotes and italicized.), whether the similarity
is from the main source (in some cases, different sources are cited and instead of giving as
transporter, reference is made to the main source). If there is a block excerpt in the study, if
the sections with similarity are not cited, or if the similarity belongs to a source other than the
main source and no expressions are available, they will not be evaluated. Any responsibility for
ethical violations rests with the authors. Manuscripts which exceed these limits are analyzed
in detail and if deemed necessary returned to the authors for revision or correction, if not they
could be rejected to be published if any plagiarism or unethical behavior is detected.
Some of the unethical behaviors are listed below:
+ Indicating individuals who have not intellectually contributed to the manuscripts as
authors.
+ Not indicating individuals who have intellectually contributed to the manuscripts as
authors.
+ Not indicating that a manuscript was produced from author’s graduate thesis/
dissertation or a project.
« Salami slicing, producing more than one article from a single study.
« Not declaring conflicting interests or relations in the manuscripts submitted.
+ Unveiling the double-blind process.

Notifying The Editor About The Violation Of Ethical Principles

In case of noticing a behavior that does not comply with the ethical principles regarding
the editors, referees and authors, or a situation contrary to ethical principles regarding an
article in the evaluation process, preliminary assessment or published in the journal AYDIN
GASTRONOMY, please report to aydingastronomy@aydin.edu.tr

Article Preparation Rules

1. Articles should be written in Turkish or English.

2. Article text and tables should be written in the MS-Word program.

3. The text should be written on A4 paper (210 x 297 mm), with 2-line spacing, Times News
Roman font and 12 font size, with page margins 2.5 cm each from left, right, bottom and top.

4.The text should be aligned on both sides.

5. While preparing the text, the page number should be written on the bottom right except



for the cover page; and line numbers should be provided on each page provided that they are
restarted.

6. Abbreviations to be used in the works should be given as accepted internationally.

7. Abbreviations can be made for names that are frequently repeated in the text and are
composed of many words, specific to the subject of the article. The name to be abbreviated
should be clearly written in the place where it was first used, and its abbreviated form should
be specified in parentheses. For later use, only the shortened version should be used.

8. A comma in the Turkish text and a dot in the English text should be used as the decimal
separator for the rational numbers.

9. All titles in the article should be written in bold. First level main titles in the text should be
centered and only the initials should be written in capital letters. Second level titles should be
written left-justified, and only their initials should be capitalized. The third level title should be
indented, and only the first word of the title should be capitalized. The fourth level titles should
be indented, italic and only the first word of the title should be written in capital letters. All titles
and sub titles should be given without numbers. Colon should not be placed at the end of the
titles.

10. Latin names should be written in italic typeface. Apart from this, the use of italics should be
avoided as much as possible.

11. All dimensions must be given according to SI (Systeme International).

12. Number of pages should not be less than 5 or more than 12, excluding resources (Increased
number of pages can be made in articles with wide scope after the approval of the editorial
board).

13. Footnotes should not be used to refer to the source in the text. Footnotes should be used
only for additional explanatory information and should be numbered on the relevant page.

14. Numeric expressions are given as words when starting sentences (For example: Twenty-six
of 45 examples....... ).

15. Tables should be numbered according to the order of use, expressed in short titles, and
should be cited in the text by giving the table number (e.g. Table 1). Writings in the tables
should never be less than 9 points. Vertical lines should be avoided in the tables.



16. Photographs, graphics, maps, charts and drawings used in the text should be used in the
text with the name of the figure. Figures should be numbered in order of use and should be
expressed in short titles, and should be cited in the text by giving the figure number (e.g. Figure

1).

17. Table titles should be at the top of the table, figure titles should be under the figures. Titles
should be written with a space after the table or figure number, and the initials should be
capitalized and others should be small. Abbreviations and necessary explanations used in the
table and figure should be given under the table and figure.

18. Tables and figures quoted from another source (not produced from the study) should be
cited at the end of the table and figure title.

19. The page changes and shifts that may occur during the string should be taken into
consideration when referring to the tables/figures in the text, and instead of expressions such
as“above / below” or“in the table/figure on page X", as in the example of “according to the data
in Table 2/Figure 2 ..” table/figure numbers should be used.

The articles to be sent to the journal should consist of “Cover page”, “Main Text” and “Appendix”
sections when necessary.

Cover Page

The cover page should contain the title of the article and the information of the authors (authors
should be written one below the other, the institution, e-mail address, and ORCID number of
each author should be specified), centered respectively; the name and contact information of
the author responsible for correspondence should be specified separately.

If necessary, explanations about the article such as the thesis from which the article
originated, the congress where it was presented, etc. should be written at the end of the cover

page.

Main Text

Research articles are original articles based on scientific research, prepared on issues in the
journal’s publication areas. It should consist of title, abstract, introduction, materials, and
methods, findings, discussion, conclusion, and bibliography. There are no materials, methods,



findings, and discussion sections in the compilation articles containing new and updated
information about the field prepared by using scientific sources. Instead of these, general
information is given as main and subtitles after the introduction.

The title should be clear and understandable to express the subject of the article; It should not
exceed 12 words, only the first letter of the words must be uppercase. The entire title should be
written in bold letters. If an explanation about the title is desired, explanation should be made
at the end of the page by putting a “*”sign at the end of the title.

Abstract

For articles prepared in Turkish, Turkish title and abstract should be written first. Then, the
English title and summary (Abstract) of the article should be written. There is no requirement
for a Turkish title and summary for works prepared in English. The fact that should be taken into
consideration while preparing the abstract is to make the reader have a general idea about the
content of the article by reading the abstract. The abstract should include the essential details
(purpose, material and method, findings, and conclusion) and reflect the study in research
articles. The number of words should not be less than 100 and should not exceed 150 in the
abstract section. There should be no reference to paragraphs, footnotes, resources, figures, and
tables. Keywords that can vary between 3-5 and are directly related to the study should be
written one line under the Turkish and English abstracts. Internationally accepted abbreviations
should be followed when choosing keywords.

Introduction

The studies and publications related to the subject are examined by revealing the reason and
importance of the study in this section. It should be noted that this section should not be less
than half a page or more than two pages in research articles. The purpose of the study should
be clearly stated at the end of the section. This section can be enriched by using middle title
and subtitles in compilation articles.

Material and Methods

The materials and method(s) used in the article, the analyzes made and the statistical methods
used in the study should be given in detail with appropriate references. It may be sufficient to
cite the source by giving a brief explanation for known and accepted methods.

Results



The data obtained in the study should be presented in a short, organized, and understandable
way.Thefindings of otherresearchers should notbeincludedin this section.Table and figure data
should not be repeated in the text, important points should be emphasized and unnecessary
repetitions should be avoided. Statistical evaluation results of the findings obtained in the
study should be stated.

Discussion

The findings obtained in the study are compared with the findings of other studies, similarities
and contradictions are interpreted, and points that cannot be clarified are indicated. However,
speculative comments should be avoided. It should definitely be stated how the study
contributes to science and the original parts of the study should be emphasized in this section.
Optionally, “Results” and “Discussion” sections can be written together.

Conclusions

Conclusions based on the research and investigation data should be written clearly and
concisely; the result should be consistent with the purpose of the study; suggestions, if any,
should be stated.

Thanks

The authors can state their letters of appreciation to the supporting institutions and/or
individuals who have contributed to their work in this section.

References

American Psychological Association (APA) style should be used in the references system and
arrangement of references in articles sent to AYDIN GASTRONOMY.

All sources used in thesis text or tables / figures should be written in alphabetical order
according to the initial letter of the first author’s last name.

All references cited in the text should be included in the bibliography, and all references in the
bibliography should be referred in the text.

Other authors of publications with more than one author should also be mentioned.



Author names and publication year should be written in bold in the list of references.

If the bibliography has many sources of the same author, the sources are written in order from
the past to the new date.

Sorting by letter is made in the resources of the same author with the same date. Barham, K.
(2009a), Barham, K. (2009b).

For the authors with the same surname, the first letter of the name is indicated first in the
bibliography that comes first alphabetically even if this person’s publication is older.

Journal names should be written clearly without any abbreviations. Abbreviations can be made
according to the rule in very long journal names.

References should be written as follows:

a. If the reference is an article

Surnames of the authors and the first letter of their names should be written. Subsequently,
the publication year of the article, the name of the article, the full name of the journal in which
it was published, volume (if any), number and page numbers should be specified. If available,
DOI number is added. Articles in online journals are also given a DOl number or URL at the
end. The DOI address should be specified at the end of the article tag for articles accepted for
publication and having a DOl number but not yet published.

Examples:

Hafez, A.A. (2012). Physico-chemical and sensory properties of cakes supplemented with
different concentration of marjoram. Journal of Applied Sciences, 6(13), 463-470.

Bordin, K., Kunitake, M. T., Aracava, K. K., Trindade, C. S. F. (2013). Changes in food caused by
deep fat frying- A review. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 63, 5-13.

De Melo, L.L.M.M,, Bolini, H.M.A., Efraim, P. (2009). Sensory profile, acceptability, and their
relationship for diabetic/reduced calorie chocolates. Food Quality Preference, 20, 138-143.

Brock, J.,, Nogueira, M. R. Zakrzevski, C., Corazza, F. C, Corazza, M. L., Oliveira, J.
V. (2008). Experimental measurements of viscosity and thermal conductivity of vegetable



oils. Food Science and Technology, 28, 564-570. doi: 10.1590/S0101-20612008000300010

Okajima, K., Spence, C. (2011). Effects of visual food texture on taste perception. i- Perception,
2(8),966. http://i-perception.perceptionweb.com/journal/l/article/ic966.

Marcet, I., Paredes, I., Diaz, M., (2014). Egg yolk granules as low-cholesterol replacer of whole

egg yolk in the preparation of gluten-free muffins. LWT-Food Sci. Technol,, in press. dx.doi.
org/10.1016/j.Iwt.2014.08.031

If the articles in English are referred to an article that original language is Turkish, the name of
the article should be given in square brackets with the English equivalent, if any.

Example:

Mustu, C. (2020). Yiyecek ve icecek isletmelerinde Ozon Uygulamalari [Ozone Applications in
the Food Beverage Enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 2020, 4(1), 45-53

b. If the reference is a book

Surnames and first letters of names of the authors (or editor) should be written. Subsequently,
the year of publication of the book, the title of the book, the place where it was published
and the publishing house should be respectively specified. If the source is a section from the
book, the name of the section, the surname of the editor (editors) and the first letter of the
name, the name of the book from which the section was taken, the place where the page
numbers, place of publication, the publisher or organization should be written, respectively
after authors’ names of the section.

Examples:

Lawless, H.T.,Heymann, H.(2010). Sensory Evaluation of Food-Principles and Practice. NewYork:
Springer.

Li-Chan, E.C.Y., Kim, H.O. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In: MineY. (Ed.),
Egg Bioscience and Biotechnology (pp.1-96). New Jersey: John Wiley and Sons.

c. If the reference is a thesis

The surname of the person who wrote the thesis and the first letter of the name should be
written in bold. The year of admission, the title of the thesis, the type of the thesis (master or



doctorate), university / institute, and place should be specified.

Example:

Sarag, Y. (2015). istanbul'da Satisa Sunulan icme Siitlerinde Antibiyotik Kalinti Diizeyleri
Uzerine Bir Arastirma. Postgraduate Thesis, Istanbul Aydin University, Institute of Science and
Technology, istanbul

d. If the reference is a website

The surnames of the authors and the first letters of their names (If the name of the author is
not available, the name of the website or source) are written. Then, the year, the name of the
article and the internet address are indicated respectively.

Examples:

Garcia-del-Moral, R. (2009). On the Gastronomical Quality of Foie Gras. http://www.
lomejordelagastronomia.com/en/columnist/gastronomical-quality-foie-gras

National Institute of Health ( 2017). Dietary Supplement Label Database. https://www.dsld.
nlm.nih.gov/dsld/dailyvalue.jsp

Food and Drug Administration (2012). Effect of the use of antimicrobials in food-producing
animals on pathogen load. Systematic review of the published literature. http://www.fda.gov/
cvm/antimicrobial/PathRpt.pdf

e. If the reference is a paper presented at a scientific meeting

The year of the meeting, the title of the paper, the name of the meeting, the date of the
meeting, the place of the meeting, the page number in the book of proceedings should be
written respectively after the surnames and the first letters of the names of authors.

Example:

Bostan, K., Yilmaz, F., Muratoglu, K., Aydin, A. (2011). Changes in microbial population numbers
during the cooking process of doner kebabs. 57th ICOMST International Congress of Meat
Science and Technology. 7 - 12th August 2011, Ghent, Belgium. Abstracts book, s.230

f. Other

General citation format for official documents published in the Official Gazette such as law,



regulation, decree law: Title. (Year, Day, Month). Official Gazette (Issue: xxx). Address: http://
XXXX

Example:

Postgraduate Education and Training Regulation. (2016, April 20). Official Gazette (Number:
29690). http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Reference (Graduate Education and Training, 2016)
Making a Reference Within a Text

It is sufficient to write (author’s surname, year), if there is a general reference in the text and
reference is made to the whole text. Example: ..... by Barham (2005)

The name of the author and the year of publication should be indicated in parentheses when
cited at the end of the sentence. Example: ... reported (Barham, 2005).

If a reference is made to a particular section, page of a resource, or to a certain shape, table or
equation in that resource, the number of the item in question is indicated in the citation. While
page information is given with the abbreviation p., no abbreviation for the others. Examples:
(Dogan, 2018, p. 42), (Dogan, 2015, Section 2) (Dogan, 2012, Table 1)...

Citations to single author works include the author’s surname and date information. It should
not include suffixes such as Jr. Example: ... (Dogan, 2018).

If a reference with two authors is cited in the text, the last name of the two authors is indicated
each time. Examples: ... by Brownell and Horgen (2009); ... (Brownell and Horgen, 2009).

When citing to publications with three, four and five authors, the surnames of all authors are
given only in the first citation in the text. For other citations, the expression of others (et al)
should be added next to the surname of the first author. Examples:

First citation (El Hafid, Blade, Hoyano, 2002)
Second or next citations (El Hafid et. al.,2004)

If the number of authors is six or more, only the surname of the first author and the expression
of others (et al) should be added also in the first citation (Colombo et al., 2015).

If different publications by the same author will be given in the same parenthesis, the year
order is followed from the past to the present, and the author’s last name is written once at the
beginning of the citation. Example: ... (Dogan, 2000, 2004).



In case of publications by the same author(s) in the same year, each should be marked in
lowercase letters, starting with the letter “a”. Examples: ... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

If there are two different authors in the bibliography whose surnames and the first letters
of their names are the same, the authors’ names must be given in square brackets in the tag
(Example: Dogan, G. [GOzde]. (1996). ..., Dogan, G. [Guleda]. (2010). ....), citation should be made
to the names and surnames of the authors. Example: (G6zde Dogan, 1996), ...(Glleda Dogan,
2010).

In case of citation to more than one reference, it should be arranged first in alphabetical order
and then chronological order, a semicolon should be placed between them. Examples: ...
reported (Barham, 2005; Barham, 2006; Brownell & Horgen, 2009; Doyle et al.,, 2015; Nielsen &
Engberg, 2006).

Secondary references can only be used in exceptional circumstances, such as the original
(primary) source has been removed from printing, is not available from known sources, and
its original language is not Turkish or English. Citations to the secondary source should be as
shown in the example below. Examples: ........ (Ress from Goffman, 2009); In Goffman’s study
(cited in Ress, 2009) .... The secondary resource (ie. Ress, 2009) is included in the reference list
with all the imprint information, the primary resource (ie. Goffman) does not.

Information based on personal conversations via e-mail, telephone, face-to-face or in other
formats are shown in the text, but they are not written in the bibliography. For example: Asli
Baysal said ..........coceiiiinninns (Asli Baysal, personal conversations, 22 May 2019).

If a group / legal person (such as associations, companies, government agencies and other
working groups) is mentioned as the author, the name information regarding this group
should be given in a clear and understandable way in the text. If the group name is long, the
abbreviation is clear to everyone, or there is an already known abbreviation for the name, both
the open form and the abbreviation form can be used in the first use, and only the abbreviation
can be used in the subsequent uses. Example:

The first citation (Scientific and Technological Research Council of Turkey [TUBITAK], 2013),
the second and subsequent citations (TUBITAK, 2013).

If the group name is short or its abbreviation is not understandable to everyone, the name is
written clearly in all citations.
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