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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 algt 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 sinirlt diizeydedir. Bu a¢igi gidermek, gastronomiye bilimsel ve sa-
natsal bir yaklasim getirmek; gastronomi ve mutfak sanatlari alanminda yapilmis bilimsel arastirma, incele-
me ve proje ¢calismalarimin sonuglarini paylagmak, giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak, konu
ile ilgili sorunlarin tartisilmasina zemin olusturmak; Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak amaciyla Istanbul
Aydin Universitesi tarafindan bir dergi ¢ikarilmasina karar verilmistir. Aradan gecen zaman icinde on ii¢
sayt ¢tkarimus; her bir sayidaki makaleler ¢cok sayida arastirici/akademisyen tarafindan incelenmistir. Bu
stireg i¢inde o6zverili ve titiz ¢alisilarak derginin kalitesi giderek artirilmistir.

Dergimiz 2021 yilindan itibaren TUBITAK ULAKBIM tarafindan gelistirilen bir veri tabani olan aym
zamanda Yiiksek Ogretim Kurulu (YOK) ile Universitelerarasi Kurul (UAK) in atama ve yiikseltmelerde
kabul ettigi bir “dizin” olan TR DIZIN de taranmaktadir. Bu kapsamda makale yazarlarimiza ve hakem-
lerimize sonsuz tesekkiirlerimizi sunariz. Uluslararast indeksler icin de girisimde bulunulmus olup olumlu
sonu¢lanmasinit beklemekteyiz.

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

Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor
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Oz

Bu calismada turuncu renkli (Daucus carota) havuglarin firinda pisirilmesi ile olusan doku yu-
musamasi, renk kayiplarinin 6nlenmesi i¢in Hidroksipropil metilseliiloz (HPMC), kitosan, agar
agar ve pektin kaplamalarin kullanilmas1 amaglanmistir. Bu amacla havuglar kiip haline getirilmis,
kaplama ¢ozeltilerine daldirilmis ve ¢ikarilip siiziildiikten sonra 220 °C’de 10 dakika firinlama is-
lemine tabi tutulmustur. Firinlama islemi sonrasinda renk, doku ve su aktivitesi analizi yapilmistir.
L* degeri sadece kitosan kapli 6rnekte, a* degerleri kitosan ve pektin kapli 6rneklerde kontrol gru-
bundan (kaplanmamis) istatistiksel olarak farkli ve yiiksek ¢ikmistir (P <0,05). b* degeri kitosan
ve pektin kapli 6rneklerden anlamli farklilik gostermistir (P <0,05). Renk farkliligi kontrole gore
en fazla kitosan kaplamada goriilmiistiir (P <0,05). Ayrica kontrole gore kitosan ve pektin kaplama
diisiikk h* degeri, agar agar ise diisiik esmerlesme gostermistir (P <0,05). Uygulanan kaplamalarin
hepsinin dokuyu iyilestirmesi nedeniyle dagilan sebzeler i¢in kullanilabilecegi, ayrica agar agarin
esmerlesme indeksini diigiirmesi ile 1s1] islemin saglik iizerinde olusturdugu olumsuz etkileri 6nle-
me de etkili olabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Agar agar, hidroksipropil metilseliiloz, kitosan, pektin, pisirme

DOI:10.17932/TAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v07i2001
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Bazi Yenilebilir Kaplamalarin Firinlanmis Havucun Fizikokimyasal Ozelliklerine Etkisi

The Effect of Some Edible Coatings on the Physicochemical Properties of Baked Carrots
Abstract

In this study, it was aimed to use hydroxypropyl methylcellulose (HPMC), chitosan, agar agar and
pectin coatings to prevent tissue softening and color loss caused by baking orange colored (Daucus
carota) carrots. For this purpose, carrots were cut into cubes, dipped in coating solutions, removed
and filtered, and then baked at 220 °C for 10 minutes. After baking, color (L*, a*, b*, AE, C*, hue
angle (h*), browning index (BI*), texture and water activity analysis (aw) were performed. L*
value was found only in chitosan coated sample, a* values were statistically different and higher
in chitosan and pectin coated samples than control (uncoated) (P <0.05). The b* value was the
lowest in the agar-coated sample, and it differed significantly from the chitosan and pectin-coated
samples (P <0.05). The most color difference was observed in the chitosan coating compared to
the control (P <0.05). In addition, chitosan and pectin coating showed lower h* value, and agar
agar showed lower browning compared to control (P <0.05). It is thought that all of the applied
coatings can be used for dispersed vegetables due to the improvement of the texture, and it may
also be effective in preventing the negative effects of heat treatment on health by reducing the

browning index of agar agar.

Keywords: Agar agar, hydroxypropyl methylcellulose, chitosan, pectin, baking

Giris

Havu¢ hem {iretim alan1 hem de pazar dege-
ri agisindan diinyanin en onemli ilk on sebze
mahsulii arasindadir. Tiim kitalarda hem yaz
hem de kis mevsimlerinde ekime uyarlanma-
s1, ¢esitlerin gelistirilmesine ve tiiketicilere yil
boyunca havug liriinlerinin nispeten sabit fiyat-
larla sunulmasina olanak saglamistir (Dawid
vd.,2015; Rasheed vd., 2022).

Havug, Apiaceae ailesinin en yaygin olarak ye-
tistirilen degerli bireyidir. Bu familyadan Da-
ucus cinsine ait olup, bu cinsin diinya ¢apinda
yaklagik 20 tiirii bulunmakta, ancak bu tiirlerin
cogu Akdeniz bolgesi ¢evresindedir. Cinsin di-
ger iiyelerinin aksine havug, Daucus carota L.,
Orta Asya kokenlidir. Daucus carota L., 30-60
cm uzunlugunda gii¢lii gévdeye sahip, dikine
biiyiiyen, ilk yilinda kazik kok ve yaprak roze-
tini olustururken ikinci yilinda ¢iceklerini mey-
dana getiren iki yillik otsu bir sebzedir (Iorizzo
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vd., 2013; Mehedi vd.,, 2012; Tuna vd., 2021).
Diger tiirlerde oldugu gibi havu¢ da aromatik
Ozellige sahiptir ve bu nedenle 2000 yil1 askin
bir siiredir yetistirilmektedir. Baslangicta yal-
nizca tibbi bir bitki olarak kullanilmasina rag-
men havug, tiretimi hizla genisleyen 6nemli bir

diinya mahsulii olmaya devam etmektedir (Er-
ten vd.,2008; Rasheed vd., 2022).

Havug bilesiminde bulunan fenoller, flavono-
idler, terpenler, vitaminler, a ve B karoten gibi
yuksek antioksidan Ozellik gosteren bilesikler
sayesinde insan sagligi ve beslenmesi agisindan
onemli rol oynamaktadir (Alasalvar vd.,2001;
Babic vd.,1993; Geger, 2011; Teoman Duran,
2019; Zhang ve Hamauzu, 2004). Kalp-da-
mar, gérme bozuklugu gibi hastaliklarin riskini
azalttii, bagisiklik sistemini giliclendirdigi ve
Avrupa halk tibbinda, sistit ve prostatit i¢in an-
tiseptik ve antiinflamatuar ilag¢ olarak kullanil-
dig1 bilinmektedir (Barnes, 1998; Shebaby vd.,
2013; Thomas vd.,2001; Van Wyk ve Wink,
2004).



Uriin ¢esitliliginin artmasina paralel olarak
tiiketicilerin talepleri de degisme egilimi gos-
termektedir. Degisen tiiketici talepleri, tiiketici
bilinci ve gida biyoterdrizmi goz Oniinde tu-
tuldugunda gidalarin kaliteli ve sagliga uygun
kosullarda tiretilmesi son derece 6nem tagimak-
tadir. Bu baglamda ambalajlama, depolama ve
pazarlama siirecinde gidalarin besleyici, orga-
noleptik ve hijyenik 6zelliklerini korumak icin
atilan 6nemli bir adimdir (Ugiincii, 2011; Okcu
vd.,2018; Oksiiztepe ve Beyazgiil, 2015;;).

Ambalaj malzemeleri, sentetik ve yenilebilir
olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir. Sente-
tik ambalajlar genellikle petrokimya esaslidir.
Uriiniin korunmasinda etkili olmasina ve en-
diistride daha ¢ok tercih edilmesine karsin ¢ev-
re kirliligi ve migrasyon sorunlart nedeniyle
bu ambalaj tiirlerinin kullaniminin azaltilmasi
gerektigi vurgulanmaktadir (Ertugay ve Sal-
lan, 2011; Okcu vd., 2018). Bu materyallere
alternatif olarak sunulan yenilebilir filmler ve
kaplamalar, gaz ve nem bariyeri olan ayrica ce-
sitli maddeler icin tasiyici olarak kullanilabilen
gida ile tiiketilebilir ince polimer tabakalardir.
Ayrica yenilebilir ambalajlar meyve ve sebze-
ler, tahil ve siit iirlinleri, et ve et iiriinleri gibi
farkl tiirdeki gidalarda, bitkisel ve hayvansal
kaynakli olarak polisakkarit (kitosan, seliiloz,
HPMC, pektin, gam, agar agar vb.), protein (ka-
zein, kolajen, keratin, zein vb.), ve lipit (mum,
gliserit vb.) bazli materyaller seklinde tek ya
da karma halde kullanilmaktadir (Bourtoom,
2008; Karagoz, 2018; Isik vd., 2013; Torlak ve
Nizamlioglu, 2011).

Yenilebilir film ve kaplamalar, yenilebilir 6zel-
likte olmasindan dolay1 ikinci bir ambalaja ih-
tiya¢ duyulmasi, gida giivenligi agisindan risk
olusturma, alerjik reaksiyona neden olabilme,
maliyet artirma, daha az kimyasal ve fizik-
sel dirence sahip olmalar1 gibi dezavantajlara
sahiptir (Dhall, 2012; Wu vd., 2002; Yavuz,
2018). Bunun yani sira agirlik kayiplarini azalt-
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ma, soguk zararlanmalarini engelleme, gidala-
rin dig yiizeyine parlaklik vererek goriiniimii-
nii iyilestirme, sertligi koruma, solunum hizinm
azaltarak olgunlagmay1 geciktirme, mikrobiyal
yiikii azaltarak bozulmayi geciktirme, besin
Ogelerini koruma, esmerlesme reaksiyonlari-
n1 azaltma, uygulandiklar1 gidanin organolep-
tik 6zelliklerini gelistirme gibi bir¢ok avantaj
da bulunmaktadir (Dhall, 2012; Hashemi vd.,
2016; Salinas-Roca vd.,2016; Utiik, 2016; Ya-
vuz, 2018).

Sebzelerin bir kismi ¢ig olarak, bir kismi ise
pisirilerek tiiketilmektedir. Sebzeler ¢ig veya
pismis olarak tiiketildiginde genel 6zelliklerin-
de bir miktar kayiplar meydana gelmektedir.
Bu kayiplar hasatla baslayip, sebzelerin uygun
olmayan kosullarda paketlenmesi, tasinmasi,
saklanmasi, hazirlanmas1 ve pisirilmesiyle bir-
likte artmaktadir. Haglama, mikrodalgada pisir-
me, basin¢l pisirme, firinda pisirme, 1zgara ve
kizartma gibi islemler, sebzelerin hem doku-
sunu hem de besinsel degerini etkilemektedir
(Brewer ve Begum, 2003; Geger, 2011; Unver,
1988; Zhang ve Hamauzu, 2004).

Pisirme islemleri, hiicre duvarlarin1 yumusata-
rak besin 0gelerinin kaybini kolaylastirmakta-
dir. Haglama ve basingl pisirme yontemleriyle
pisirilen sebzelerde meydana gelen kayiplarin
1zgara, firinlama ve mikrodalgada pisirme yon-
temlerine kiyasla daha fazla oldugu yapilan ca-
ligmalarda belirtilmistir (Jimenez-Monreal vd.,
2009).

Ulkemizde havuglar taze olarak tiiketilmesinin
yaninda yemeklerde, salatalarda, konserveler-
de, tathilarda, tursularda ve meyve sularinda
kullanilmaktadir. Bu ¢alismada, iilkemizde ye-
tistirilen turuncu renkli havuglara HPMC, kito-
san, agar agar ve pektin ¢ozeltileri ile hazirlan-
mis kaplamalar uygulandiktan sonra firinlama
yontemi ile pisirilerek fizikokimyasal 6zellik-
lerindeki degisimin incelenmesi amaglanmistir.
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Gere¢ ve Yontem

Gerec¢

Calismada materyal olarak kullanilan havuglar
(Daucus carota L.), Tokat’ta yerel bir marketten
temin edilmistir. Yenilebilir kaplamalarin tireti-
minde, kitosan (Sigma, >400 mPa.s, %1 asetik
asitte), Hidroksipropil metilselilloz (HPMC,
Sigma 423203), pektin (yliksek metoksil, orta
hizda jellesen turuncgil pektini, HM5 mrs, Be-
nosen, Turkiye), agar agar (Tito SSA30 Sivi,
%25°1ik, E330 gida tipi, Cin), asetik asit (Isolab
901.013) ve gliserol (Sigma-Aldrich, Alman-
ya); kaplanmamis orneklerin firinlanmasinda
aycicegi yagi (Sirma, %91) kullanilmistir.

Yontem

Havuglar yikanip kurulandiktan sonra labora-
tuvar bicagi ile 1,8x1,8x1,8 cm3 boyutlarin-
da dogranmistir. Kaplama islemi icin kitosan,
HPMC, agar agar ve pektin olmak iizere 4 cesit
¢Ozelti hazirlanmis ve daldirma metodu ile ha-
vuclara uygulanmistir. Cozelti formiilasyonlari
on denemeler ile belirlenmistir. Ardindan firin-
lama islemi yapilmis ve yenilebilir kaplamala-
rin havuglar tizerindeki fizikokimyasal etkisi
incelenmistir.

Kaplama Cozeltilerinin Hazirlanmasi
ve Uygulanmasi

Kitosan ¢ozelitisi, %1 kitosan 40 °C’de %1’lik
asetik asit ¢ozeltisinde, agar agar ¢ozelitisi
%0,5 agar agar 75 °C suda, HPMC ¢ozelitisi
%0,5 HPMC 80 °C suda, pektin ¢ozelitisi %1
pektin 75 °C suda 10 dakika 1siticili bir man-
yetik karistiricida hazirlanmistir (Atarés vd.,
2011; Benzer Giirel, 2016; Karagéz ve Demir-
doven, 2019). Cozeltilere ayrica %2 gliserol
ve %2 aygicegi yagi eklenmistir. Hazirlanan
cozeltiler 30 °C’ye kadar sogutulmustur. Kiip
haline getirilen havuglar soguyan ¢ozeltiler ice-
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risine daldirilarak 10 dakika bekletilmistir. Co-
zeltilerden ¢ikarilan havuclar fazla sivilarindan
uzaklagsmasi icin kurutma tepsisine (siizma-
tik tepsi) dizilerek 20 dakika siizdiiriilmiistiir.
Kontrol 6rnegi ise ay¢icegi yagi ile yaglanmis-
tir. Kontrol ve kapli 6rnekler 6nceden 1sitilmis
firinda (Kumtel Lx-3525) 220 °C’de, 10 dakika
pisirilmistir (Keles, 1981).

Renk Analizi

Orneklerdeki renk degisimi Hunter renk sis-
temine gore Ol¢iim yapan renk cihazi ile be-
lirlenmistir (CEMINOLTA, CR- 300, Japan).
Orneklerin 3 yiizeyinden dl¢iim almmistir. L*
(O=siyah, 100=beyaz koyuluk/agiklik), a* (a;
+a kirmizi, -a yesil), b* (+b sar1, -b mavi) renk
parametreleri ile degerlendirme yapilmistir.
Ayrica renk algisina hitap eden kroma (C*),
hue agis1 (h*), havuclarin toplam renk degisim
egilimi hakkinda bilgi veren AE degeri ve es-
merlesme indeksi (BI*) L*, a* ve b* degerleri
dikkate alinarak hesaplanmistir (Cetin, 2019;
Izli, 2018; Vega-Galvez vd., 2012).

Doku Analizi

Orneklerin yapisal o6zellikleri Digital Force
Gauge, SH-50 marka doku o6l¢im cihazi ile
belirlenmistir. Orneklerin yiizey sertligini be-
lirlemek amaciyla delme kuvveti dl¢lilmiistiir.
Bu amagla kesilmis havuglart 50 mm delmek
icin gereken maksimum kuvvet, Newton (N)
cinsinden dlgiilerek belirlenmistir. Ol¢iimde 10
mm c¢apinda paslanmaz ¢elik baglik kullanilmig
olup, test hiz1 60 mm.min-1 olarak ayarlanmis-
tir (Zwick, 2002)..

Su aktivitesi analizi (aw)

Su aktivitesi degeri 25 oC’deki AquaLab Mo-
del Series 3TE marka su aktivite cihazi ile 6l-
ciilmiistiir. Ornekler cihazin 6l¢iim haznesine
konulduktan sonra nem miktarinin dengeye
geldigi deger, denge nem degeri olarak okun-
mustur (Duran, 2013).



Istatistiksel Analiz

Tim analizler li¢ tekrar olarak calisilmis, so-
nuglar ortalama ve standart sapma seklinde ve-
rilmistir. Istatistiksel degerlendirmeler, SPSS
programi kullanilarak tek faktorlii Anova (One-
Way Anova for Repeated Measures) analizine
gore degerlendirilmistir. Ortalama degerler
%95 giiven diizeyinde 6l¢iilmiis, Duncan ¢oklu
karsilastirma testi ile karsilagtirilmistr.

Bulgular ve Tartisma

Renk

Firinlama islemi sonrasi orneklerin renk analiz
sonuglar1 Cizelge 1’de yer almaktadir. Renk
analizinde L* degeri, rengin parlakliginda
meydana gelen degisimleri gostermekle birlikte
0’a yaklastikca koyu (siyah), 100°e yaklastik-
ca agik (beyaz) olarak belirtilmektedir. Ayrica
L* degerinin karamelizasyon ve Maillard reak-
siyonunun bir 6l¢iisii oldugu bildirilmektedir
(Kog¢ ve Yolct Omeroglu, 2019; Yildirim ve

Cizelge 1
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Sipahioglu, 2021). Firinlanmig 6rneklerin L*
degeri incelendiginde, kitosan ile kaplanmig
orneklerin L* degerinin diger gruplara gore
istatistiksel olarak onemli diizeyde yiiksek ol-
dugu (P <0,05), diger kaplamalarin kontrol ile
istatistiksel a¢idan farkinin olmadig1 goriilmek-
tedir (P> 0,05). Kontrol 6rneginin ortalama L*
degeri 54,59; kitosan kapli havuglarin ortalama
L* degeri 62,11 olarak tespit edilmistir. Havu-
ca farkli pisirme tekniklerinin uygulandig: bir
caligmada arastirmacilar, 220 °C’de 17,5 daki-
ka firinlama igleminde L* degerini 33,25; a*
degerini 16,44; b* degerini 29,47; AE degerini
19,43 ve AH degerini 38,33 Jg-1 olarak tespit
etmislerdir (Ediz, 2019). Bu ¢alisma ile kontrol
orneginin L* degeri karsilastirildiginda daha
koyu renkte oldugu goriilmektedir. Bunun ne-
deni olarak pigirme siiresi ve sicaklik arttik¢a
L* degerinin diismesi gosterilmektedir (Keskin
vd.,2019).

Firinlama islemi sonrasi kaplt havug kiiplerinin renk degerleri

Grup Renk degerleri
L* a* b* AE c* h* BI*
Kontrol 54,59 17,99 50,81 0,00 53,91 70,50 203,40
+2,772 +2,952 :|:4,28’«1b +0,00? :|:4,89ab :|:1,81b :|:23,21b
HPMC 57,41 19,48 49,69 7,05 53,49 68,72 183,48
+4,84° +4,05%® +2,86® +2.42° +3,53¢» +3,72% £23,442
Kitosan 62,11 23,61 53,56 10,47 58,54 66,25 184,39
2,260 £2,21° +3,32° +2,49° +3,90° +0,85¢  +2133%®
Aoar asar 52 19,45 47,07 6,49 50,97 67,59 167,20
s £3,470 #2210 #1710 +1,48" £2,090 #2100 £20,17°
Pektin 57,82 22,45 52,18 6,87 56,86 66,75 197,41
+1,24° +2,94 +3,220 +2,32P +3,50° +2 64 +15,86°

*n=6; “* ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P <0,05).
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Renk sonuglarindaki a* degeri, meyve ve seb-
zelerdeki kirmizi rengin yogunlugunu ve do-
layisiyla esmerlesmeyi gosteren bir degerdir
(Ergiin vd.,2020). Ortalama a* degeri kontrol
orneginde 17,99; kitosan kapli 6rnekte 23,61 ve
pektin kapli 6rnekte 22,45 olarak belirlenmistir
(Cizelge 1). Bu durumda kitosan ve pektin kapl
orneklerin daha kirmizi oldugu tespit edilmistir
(P <0,05). Buna karsin kontrol 6rnegi, HPMC
ve agar agar kapli 6rneklerin a* degerleri arala-
rinda, ayrica kitosan ve pektin kapli 6rneklerin
a* degerleri aralarinda anlamli farklilik yoktur
(P>0,05).

Firinlanmis 6rneklerde en diisiik ortalama b*
degeri (sar1 ton) 47,07 ile agar agar kaplama-
da elde edilmistir. Kitosan ve pektin kaplama
strastyla 53,56 ve 52,18 ile en yiiksek ortalama
degerleri vermis olup, agar agar kapl ornekten
daha saridir (P < 0,05). Kontrol 6rneginin b*
degeri ile kaplamali 6rnekler arasinda ve a*
degerinde oldugu gibi b* degerlerinde de ki-
tosan ve pektin kaplt 6rnekler arasinda anlamli
farklilik yoktur (P > 0,05) (Cizelge 1). Kitosan
ve pektin kapli drneklerin sar1 renk degerinin
yiiksek olmasi, kullanilan ¢ozeltilerin sar1 renk-
te olmasindan kaynaklanabilir. Bununla ilgili
olarak Fontes vd. (2008), dokuzuncu giinden
itibaren aljinat kaplamanin kontrol 6rnek de-
gerlerine kiyasla daha diisiik parlaklik degerleri
gosterdigini ve bu durumun aljinat soliisyonu-
nun sar1 renginden dolay1 kaynaklanabilecegini
sOylemistir.

AE degeri kontrol 6rneginin renk degerlerine
gore hesaplanmis ve sonuglar Cizelge 1°de ve-
rilmistir. Kaplanmis 6rneklerde en yiiksek renk
farklilig1 10,47 ile kitosan kaplamada goriil-
mistiir (P < 0,05). HPMC, agar agar ve pektin
kapl1 6rneklerin renk farklilig1 arasinda istatis-
tiki fark olmamakla birlikte (P >0,05), kontrol-
den farklidir (P <0,05).
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C* degeri canli renklerde yiiksek, donuk renk-
lerde diistik degerdedir ve renk doygunlugunu
ifade eder (izli ve Polat, 2016). En yiiksek renk
doygunlugu ortalamasi 58,54 ile kitosan kapli
ornekte ve 56,86 ile pektin kapli 6rnekte elde
edilmistir. Ancak kontrol 6rnegi ile kapli or-
nekler arasinda anlamli farklilik bulunmamistir
(P> 0,05). Buna karsin agar agar ile kaplanmis
ornek 50,97 ortalama ile kitosan ve pektin ile
kaplanmis 6rneklere gore daha donuk renktedir
(P <0,05) (Cizelge 1).

Renk tonu 6l¢iisii olan hue agis1 (o) degeri, bir
renk dairesi olarak tanimlanmakta ve kirmizi,
sar1, yesil ve mavi renkleri 0°, 90°, 180° ve
270° agilarda konumlanmaktadir (Izli ve Polat,
2016). Renk tonunun bir 6lglitii olan hue agist
verileri degerlendirildiginde 6rneklerin hepsi-
nin a* ve b* renk degerlerinin pozitif oldugu
yani . bolgede oldugu belirlenmistir (Sekil 1).
Kontrol 6rneginin h* degeri 70,50 olup, kitosan
ve pektin kaplt drneklerden istatistiksel olarak
farklidir (P < 0,05). Kitosan kaplanmig 6rnegin
h* degeri 66,25 ve pektin ile kaplanmis 6rnegin
h* degeri ise 66,75 olarak bulunmustur (Cizel-
gel).



Sekil 1
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Renk degerlerinin trigonometrik bolgelere gore ayrimi

Ornegin
rengi
Sari +b
II. bolge . bélge
-a, +b +a, +b

Yesil -a

Kirmizi +a

1. bélge

-a,-b

IV. boélge

+a, -b

Mavi -b

Havug, zengin karotenoid ve yiiksek antiok-
sidan igerigine sahip sebzelerin basinda gel-
mektedir. Ancak havuclarin karoten miktari 1s1l
islem ile etkilenmektedir ve havuglar pisirme
islemlerine maruz kaldiginda ¢oklu doymamis
molekiillerin oksidasyonu nedeniyle renk kay-
bina ugramaktadir (Karaaslan, 2010). Bununla
birlikte pisirme sirasinda gidada gerceklesen
en onemli reaksiyonlardan biri Maillard reak-
siyonudur. Pisirme siliresince esmerlesme ve
tat olusumu, serbest sekerlerin karamelizasyo-
nunu da igceren Maillard reaksiyonlar1 sonucu
ortaya c¢ikmaktadir (Ediz, 2019). Bu nedenle
BI esmerlesme indeksi hesaplanmistir. Firin-
lanmig 6rneklerin BI degeri incelendiginde en
yiiksek ortalama degeri 203,40 ile kontrol 6rne-
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gi, en diisiik ortalama deger ise 167,20 ile agar
agar kapli 6rnek vermis olup aralarinda anlamli
farklilik vardir (P < 0,05) (Cizelge 1). Ancak
agar agar disinda kalan kaplamalar ve kontrol
arasinda istatistiki olarak farklilik bulunmamis-
tir (P > 0,05). Buradan anlasilacag iizere agar
agar esmerlesmeyi dnlemede etkilidir. Bununla
ilgili olarak Yen vd. (2008), havucta meydana
gelebilecek esmerlesme reaksiyonlarini ve di-
ger olumsuz degisimleri engellemek amaciyla
ornekleri kaynar suya daldirilarak pigirme is-
lemleri uygulanabilecegini vurgulamistir. Bu
ve benzeri ¢aligmalara ek olarak bu ¢alismanin
da bu noktada literatiire katki saglayacagi on-
gorilmektedir.
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Doku

Doku hasari, pisirme islemi sirasinda sebze-
lerde olusan belirgin ve 6nemli bir degisimdir.
Bu degisim, su icerigine ve metabolik olaylara
baglhdir (Garcia vd.,1998). Firinlama islemin-
den sonra kapli havug kiiplerinin doku degerle-
ri incelendiginde en yiiksek sertlik degeri 1,125
N ile kitosan kapli 6rneklerde elde edilmistir
(Cizelge 2). Kontrol 6rnekleri ile sadece kito-
san kaplt o6rnekler arasinda anlaml fark belir-
lenmigstir (P < 0,05). Ayrica HPMC, agar agar
ve pektin kapli havug kiiplerinin doku degerleri
benzerlik gostermistir (P > 0,05).

Cizelge 2
Firinlama islemi sonrasi kapli havug kiiplerine
ait doku degerleri

Grup N

Kontrol 0,625+0,281*
HPMC 0,881+0,148%
Kitosan 1,125+0,079®
Agar agar 0,854+0,378»
Pektin 0,965+0,245%

@b aymi siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar
araswindaki fark énemlidir (P <0,05).

Meyvelerde kaliteyi belirleyen en 6nemli fak-
torlerin basinda doku kaybi gelmektedir ve
tiiketicinin tercihini dogrudan etkilemektedir.
Kontrol 6rneginde 0,625 N olarak dl¢iilen doku
degeri HPMC kapl 6rneklerde 0,881 N, kito-
san kapli 6rneklerde 1,125 N, agar agar kaph
orneklerde 0,854 N ve pektin kapli 6rneklerde
ise 0,965 N degerine ylikselmistir. Cizelge 2°de
de goriildiigii iizere kaplamalar, firinlama isle-
minden sonra kontrol grubuna gére meyve sert-
ligini korumustur.
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Calismada elde edilen bulgular, literatiir veri-
leriyle de uyum gdstermektedir. Papaya lizeri-
ne yapilan ve benzer sonuglar elde edilen bir
calismada, kitosan ile kaplamanin dokularin
yumusamasina neden oldugunu fakat kitosan
konsantrasyonunun artirtlmasiyla doku sert-
liginde artisin meydana geldigi belirtilmistir
(Ali, Mahmud, Kamaruzaman, Yasmeen, 2011).
Zhang vd. (2011) tarafindan yapilan ¢calismada,
kitosan ile kaplanmis turunggillerin sertligin-
de olumlu yonde degisiklikler tespit edilmis-
tir. Vishwasrao ve Ananthanarayan (2016)’in
yaptig1 bir baska ¢aligmada ise HPMC filmi ile
kaplanmis guava meyvelerinin doku degerle-
ri incelenmistir. Buna gére, HPMC yenilebilir
film kaplamasi guavanin meyve sertligini 12
giin boyunca korumustur.

Su aktivitesi

Gidalarda nem; bagli, absorbe olmus ve serbest
olmak iizere li¢ sekilde bulunmaktadir. Bagl
nem gidada protein ve karbonhidrat molekiil-
lerine bagli halde absorbe nem, gidanin dis
ylizeyinde konumlanmis halde bulunmaktadir.
Serbest nem ise molekiiller arasinda yer almak-
tadir. Su aktivitesi, gidalardaki nem iceriginden
farkli olarak gida kalitesinde fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik kararliligi gostermektedir.
Su aktivitesi, termodinamik a¢idan gidanin
icindeki suyun buhar basincinin ayni sicaklik-
taki saf suyun denge buhar basincina oran1 sek-
linde tanimlanmaktadir. Su aktivitesi degeri, 0
ile 1 arasindadir. Genel olarak su aktivitesi, su-
yun gida iiriiniine yapisal ve kimyasal olarak ne
kadar sik1 baglandigmin gostergesidir (Ozkan
Giiner, 2017).

Gidalar, yiiksek (aw 0,90-1,00), orta (aw 0,60-
0,90) ve diistik nemli (aw <0,60) gidalar olarak
siniflandiriimaktadir (Ozkan Giiner, 2017). Ci-
zelge 3’e gore en diisiik ve en yiiksek su akti-
vite degerleri, 0,970 ve 0,976 olarak dl¢iilmiis-



tiir. Verilere gore 1s1l islem gormiis lirtinlerimiz
yiiksek nem igerigine sahip gidalar gurubunda-
dir.

Yenilebilir filmlerin gidalara uygulanmasinda
nem transferi dnemli bir faktordiir (Karagoz,
2018). Bu baglamda o6zellikle firinda pisirilen
sebzelerin sululugunun/citirliginin ve lezzeti-
nin korunmasinda ya da depolanan firinlanmis
tirtinlerin raf dmri kontroliiniin saglanmasinda
su aktivitesinin belirlenmesi énemlidir. Calis-
mada, HPMC kaplandiktan sonra firinlanan
havug kiiplerinin su aktivite degerindeki artis,
kontrole gore istatistiksel olarak anlamli bulun-
mustur (P < 0,05). HPMC film kapli 6rnekler
pektin film kapli drneklerle benzer su aktivite
degeri gosterirken (P > 0,05), bu iki filmle kap-
lanmig Ornekler ile kitosan ve agar agar film-
leriyle kapli 6rnekler arasinda anlamli farklilik
olusmustur (P < 0,05).

Cizelge 3
Firinlama islemi sonrasi kapli havug kiiplerine
ait su aktivitesi degerleri

Grup Su aktivitesi

Kontrol 0,973+0,001%
HPMC 0,976+0,000¢
Kitosan 0,971+0,002°
Agar agar 0,970+0,000?
Pektin 0,975+0,000%

a,b.. aymi siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar
arasindaki fark onemlidir (P <0,05).

Kitosan ve stevia ile kaplanmis elma dilimle-
rinin su aktivitesindeki degisiminin incelendigi
bir calismada, kitosan-stevia kapli 6rneklerin
aw degerlerinin depolama baslangicinda kont-
rol grubu oOrneklerinden daha ytiksek ¢iktig
tespit edilmistir. 3 giinlilk depolama sonunda
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ise kitosan kapli elma dilimlerinde herhangi bir
degisim gozlenmezken (P >0,05), kitosan-ste-
via ile kaplanmis elma dilimlerinin aw dege-
rinde diisiis (P <0,05) goriilmiistiir (Karagoz ve
Demirdoven, 2019).

Sonucg

Firinlama islemi sonrasinda bazi yenilebilir
kaplamalar ile (pektin, agar, kitosan, HPMC)
kaplanmig havuglarin renk, doku ve su aktivite-
si degerleri bu ¢alismada incelenmistir. Verilere
gore HPMC ve agar agar kapli 6rneklerin kont-
role yakin renkte oldugu belirlenmistir. Kitosan
ile kaplanmis ve firinlanmis havug kiiplerinin
kontrol 6rnegine gore daha parlak, daha kirmiz
ve sar1 renkte oldugu belirlenmistir. Orneklerin
trigonometrik bolge ayriminda I. bolgede (+a*;
kirmizilik, +b*;sarilik) oldugu tespit edilmistir.
Esmerlesme indeksi degerini en yiiksek kontrol
ornegi, en digiik agar agar kapli 6rnek vermis-
tir. Agar agarin esmerlesme indeksini diisiirme-
si 0zellikle pisirme islemi sirasinda istenmeyen
esmerlesmelerin  Onlenmesi {izerine yapilan
caligmalara alternatif olabilecegini gostermek-
tedir. Firinlanmis havuclarin doku 6rnegi ince-
lendiginde ise kontrol drnekleri ile sadece kito-
san kapl ornekler arasinda anlamh farkliliklar
goriilmiis olup, kitosan kapli 6rneklerin yiiksek
sertlik verdigi belirlenmistir. Bu durum, firinla-
ma sonrasi 0zellikle dokusu dagilan sebzelerde
kitosanin kullanilma potansiyelini artirmakta-
dir. Bununla ilgili olarak farkli konsantrasyon-
larda kitosan ile kaplama c¢aligmalar1 yapilabi-
lir. Sonug olarak, bazi yenilebilir kaplamalarin
pisirme sirasinda sertligin korunmast ve 1sil
islemle olusabilecek olan esmerlesmelerin 6n-
lenmesinde kullanilabilecek potansiyele sahip
oldugu goriilmektedir.

Bu verilere gore kaplama isleminin dokuyu

iyilestirdigi ve bu sonucun oOzellikle dagilan
sebzeler icin olumlu bir gelisme oldugu, ayri-
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ca agar agarin esmerlesme indeksini diisiirmesi
151l islemin saglik tizerinde olusturdugu olum-
suz etkileri onlemede etkili olabilecegi diisii-
niilmektedir.

Tesekkiir: Bu calisma Tokat Gaziosmanpasa
Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Biri-
mi tarafindan 2021/45 nolu proje kapsaminda
desteklenmistir. Desteklerinden dolay1 Tokat
Gaziosmanpasa Universitesi Bilimsel Aragtir-
ma Projeleri Birimine tesekkiir ederiz.
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Oz

Bu arastirmanin amaci, Istanbul’da yer alan ve cocuk dostu restoran konseptinde hizmet veren
restoranlara yonelik Tripadvisor internet sitesi lizerinden rezervasyon ve hizmet satin almaya bag-
It deneyimlere yonelik olusturulan sikayetlerin incelenerek sikayet konularinin belirlenmesidir.
Arastirma kapsaminda nitel aragtirma yontemleri icerisinde yer alan icerik analizi yontemi kul-
lanilmistir. Tripadvisor sitesine entegre bir sekilde calisan restoranlara yonelik yorumlar analiz
edilerek, tema ve alt temalara gore incelenmistir. Arastirma bulgularina gore, sikayetlerin biiyiik
cogunlugunun oyun alanlarinda temizlik ve hijyen eksikligi, isletme ulasilabilirligi noktasinda
yasanan zorluklar, menii cesitliligi ve yiyeceklerin saglikli olmamasi, ¢ocuk meniisii bulundu-
rulmayist ve ¢ocuk dostu hizmetlerin yetersizligi konularinda oldugu gézlemlenmistir. Hizmet
cesitlendirme faaliyetlerinin aileye yonelik ihtiyaglar1 karsilama konusunda ne derece yeterli ol-
dugunun ortaya konulmasi, ¢ocuklarin sosyal faaliyetlere dahil edilmesi noktasinda isletmelere
diisen gorevlerin anlasilmasi ve ¢ocuklu ailelerin sosyal faaliyetlere daha konforlu katiliminin
onilinde duran engellerin tespit edilerek ortadan kaldirilmasi yoniinde sektorel katkilar saglamasi
beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cevrim ici sikdyet, cocuk dostu restoran, sikayet.
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Evaluation of Online Complaints About Child-Friendly Restaurants: The Case of Istanbul

Abstract

Purpose of this research is to determine complaint subjects about the experiences related to
reservation and service purchase in child-friendly restaurants in Istanbul. Within the scope of
the research reviews of restaurants working integrated with the Tripadvisor site were analyzed
by content analysis method and examined under themes. According to the research findings, it
was observed that the majority of the complaints were about lack of hygiene in playgrounds,
accessibility difficulties, lack of variety in the menus, unhealthy foods, lack of a children’s menu
and inadequacy of child-friendly services. It is expected that the study will provide sectoral
contributions to reveal which service diversification activities are sufficient to meet the needs of
families, to understand the duties of businesses in terms of child-friendly social activities, and to
identify and eliminate the obstacles that stand in the way of families with children to participate

more comfortably in social activities.

Keywords: Child friendly restaurant, complaint, online complaint.

Giris

Gelir diizeyinin artis gostermesi, sosyallesme
ihtiyaci, zamandan tasarruf etmek, kolaylik,
kutlama, is amaciyla bir araya gelme, aile ile
bir araya gelme nedenlerinden dolay1 disarida
yemek yeme olgusu toplumsal olarak yerlesik
bir davranis modeli haline gelmistir (Edwards
ve Gustafsson, 2008). Bununla birlikte rutinden
kacmak, farkli bir ortamda bulunmak, giinliik
giyimin disinda 6zel kiyafetler giyme istegi,
farkli yiyecekler deneyimlemek, ¢ocuklu aileler
icin ¢ocuklarin bireysel ve keyifli vakit gecire-
bilecegi zaman olusturmak amaglariyla da di-
sarida yemek yeme egilimi olusmaktadir (Park,
2004). Disarida yemek yeme kavrami, Cullen
(1994) tarafindan “bireysel, sosyal ve kolayda
yemek amaclariyla sosyal ortamlarda bulunma
ve bos zamani degerlendirme yontemi” olarak
ifade edilmistir. Tiketicilerin disarida yemek
yeme olgusuna karsi gelistirdigi talepler kar-
sisinda isletmelerin sayisinin artis gosterdigi
bilinmektedir (Pettersson ve Fjellstrom, 2007).
Hizli bir sekilde artis gOsteren restoran sayisi
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ve restoranlarda sunulan hizmet ¢esitliligi reka-
bet kosullarini da zorlayict hale getirmektedir
(Albayrak, 2014). Yiyecek icecek isletmelerine
yonelik gelisim gdsteren teknolojiler, yiyecek
icecek isletmelerinin siirekli olarak biiylime
ve gelismeye elverisli dinamik yapisi, islet-
melere yonelik ekonomik yatirimlar ve devlet
tesviklerinin artig géstermesi nedenlerine bag-
11 olarak isletme sayisi, iirlin ¢esitliligi, hizmet
kalitesi artis gostermektedir (Rizaoglu ve Han-
cer, 2013). Bu baglamda, isletmelerin varligini
sirdiirmek ve degisim ile birlikte gelen yeni
trendlere uyum saglama zorunlulugu tasidigini
s0ylemek miimkiindiir (Parsa vd., 2005).

Tiketicilerin degisen istek ve ihtiyacglarma en
etkili sekilde cevap verebilen isletmeler igin
rekabet kosullar1 kazangli hale gelebilmekte-
dir (Armagan vd., 2019). Yapilan arastirmalar
sonucu gelisim gosteren trendler karsisinda ka-
yitsiz kalan isletmelerin varliklarini kisa stire
icerisinde kaybetme tehlikesi yasadiklari go-
rilmiistiir (Parsa vd., 2005). Bu noktada yeni
trendlere yon veren tiiketicilerin ve tiiketici



ihtiyaclarimin degisim nedenlerini arastirma ge-
reksinimi dogmustur. Yapilan arastirmalarla tii-
ketici ihtiyaglarinin degisim nedenleri arasinda
teknolojik olanaklarin artig géstermesi, kadinla-
rin is yasamina daha fazla dahil olmasi, sosyal
medya kullanimlarinin artis gostermesi neden-
lerinin yeni tiikketim davraniglar tizerinde etkili
oldugu anlasilmistir (Oz, 2011). Diger yonden
demografik 6zelliklerin de tiiketici tercihleri ve
trendleri ilizerinde yansimalarina rastlanmigtir
(Park, 2004). Ozellikle ¢ocuklu ailelerin ¢ocuk-
laryla birlikte bir arada eglenceli vakit gecirme
ve yeni yemekler, mekanlar, olanaklar kesfet-
me istekleri demografik 6zellikler bakimidan
farklilik gosteren yeni gelismelere ornek ve-
rilebilmektedir (Dogan ve Ozgakmak, 2014).
Cocuklu ailelerin yiyecek icecek tercihleri,
satin alma davraniglar1 ve ihtiyacglart diger bi-
reylere gore onemli farkliliklar gostermektedir
(Pettersson ve Fjellstrom, 2007). Yeni trendlere
uyum saglamak ve varligini siirdiirmek isteyen
isletmelerin geleneksel hizmet anlayiglarinin
yaninda tiiketici gruplarimin taleplerine karsi
etkin cevaplar vermesi gerekliligi géz onilinde
bulundurulursa ¢ocuklu aileler i¢in tasarlanmig
mekanlarin rekabet kosullar1 yoniinden avantaj
saglayacagi diisiiniilmektedir (Story ve French,
2004).

Cocuklara yonelik isletme anlayisinin merke-
zinde ii¢ Onemli ihtiyacin var oldugu goriil-
mektedir. Bunlardan ilki, ¢ocuklarin saygin
birey olarak kabul edilmesi gerekliligine dayali
sosyal alanlarin inga edilmesi, ikinci olarak ¢o-
cuklu ailelerin diger bireylere gore daha fazla
kullanim alani ile konfora ihtiya¢ duymasi ve
son olarak isletmelerin ortaya ¢ikan bu sosyal
ihtiyaglara cevap verebilmesi dl¢lislinde kazang
elde etmesidir (Olug, 2006). Bu noktada ortaya
cikan aileye yonelik, ¢ocuk dostu, aile isletme-
si kavramlart literatiirde yer almaya baglamistir
(Odabas1 ve Baris, 2002). Aileye yonelik yiye-
cek igecek isletmelerinin, diger adiyla ¢ocuk
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dostu yiyecek igcecek isletmelerinin genel olarak
cocuklara yonelik oyun alanlari, ¢cocuk menti-
sti, yiyeceklerin taze, giivenilir ve temiz olmasi
konusunda daha fazla hassasiyet gdsterilmesi
beklenmektedir (Aslan vd., 2019). Cocuk dos-
tu hizmet sunan yiyecek igecek isletmelerinden
saglanmasi beklenen hizmetlere ek olarak be-
bek bakim ve emzirme odasi, ¢ocuk ve bebek
servis gerecleri, giivenlik dnlemleri, bebek ara-
basiyla kolay erisim saglama olanaklari, merdi-
ven veya asansorlerin ¢ocuklu ailelerin kulla-
nimina uygun insa edilmis olmasi 6zelliklerini
tagimasi gerektigi de anlasilmistir (Ishaque ve
Tufail, 2014). Cocuk dostu isletmelerin “iglet-
melerin tiim olanaklarin1 ¢ocuklarin her tiirli
siddet ve tehlikeden uzak tutulmasina yonelik
kullanarak mutlu, saglikli ve keyifli bir ortamda
oynama, yemek yeme, aileleriyle birlikte ortak
zaman gecirme, Ogrenme, sosyallesme faali-
yetlerini yerine getirebilecekleri alanlar” ola-
rak tanimlandig1r goriilmektedir (Ahipasaoglu,
2018). Toplumun 6nemli bir kismini olusturan
cocuklarin sosyal alanlara dahil edilirken ya-
sanmas1 muhtemel problemlerin 6niine gegmek
icin alian 6nlemler ve saglanan kolayliklar is-
letmelerin hizmet yeniligi saglamasina ve sek-
torde Ornek isletmeler konumuna gelmesine
firsat vermektedir (Bardwell, 2007). Hizmet
yeniligi kapsaminda sunulan ¢ocuk dostu res-
toran ve hizmet anlayisinin ailelerin isteklerine
cevap verebilecek nitelikte 6zelliklere ve dona-
nima sahip olmasi gerekmektedir. Cocuk dostu
restoranlar, cocuklu ailelerin keyifli vakit gegir-
mesine yardimci olacak olanaklarin ve alanlarin
saglandigi, hizmet igeriginin ¢ocuklara yonelik
alternatifler ve ihtiyaglar etrafinda sekillendigi
yiyecek icecek isletmeleri olarak tanimlanmak-
tadir (Kyttd, 2004). Fakat ¢ocuk dostu restoran
baslig1 altinda hizmet sunan isletmelere yonelik
deneyimlerin arastirilmasi sonucu restoranlarin
bu konuda eksik veya yetersiz kaldig1 goriil-
mektedir (Aslan vd., 2019).
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Aragtirmanin amaci, Istanbul’da yer alan ve
cocuk dostu restoran konseptinde hizmet veren
restoranlara yonelik Tripadvisor internet sitesi
izerinden rezervasyon ve hizmet satin alma-
ya bagli deneyimlerce olusturulan sikayetlerin
incelenerek eksiklerin tespit edilmesi, g¢ocuk
dostu restoran anlayisina dair tiiketicilerin ter-
cihlerinin ne yonde gelisim gosterdiginin ince-
lenmesidir. Ayrica ¢alisma, cocuk dostu hizmet
sunan restoranlara yonelik pandemi sonrasi ilk
calisma olmasi yoniinden de deger tagimaktadir.
Pandemi sonras1 yeni normallesme déneminde
degisim gdsteren tiiketici davraniglarinin bu
alandaki yansimalarinin da ortaya cikarildigi
arastirmanin sektorel gelisime fayda saglamasi
amaglanmistir. Bu alanda aragtirma yapmak is-
teyen diger arastirmacilara yol gosterici nitelik-
te oldugu diistintilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Son yillarda egitime paralel olarak gelisen
toplumsal bilinglenme, bagta UNICEF olmak
tizere birgok sivil toplum kuruluslarini ve ge-
lismis devlet yonetimlerini ¢ocuklara yonelik
politikalar diizenlemeye yoneltmistir (Birles-
mis Milletler Cocuklara Yardim Fonu, 2017).
Politikalarin esas hedefi cocuklarin iyi olma ha-
linin korunmasi ve ilerletilmesi yoniinde yak-
lasimlarin hayata gegirilmesidir (Erbay, 2021).
Bu baglamda iyi olma hali 6nemsenen ¢ocuk
varliginin, toplumsal gelisime olan olumlu kat-
kilart ve kendi kendini koruma yetisine sahip
olmayan, korunmaya ve gozetilmeye muhtag
degerlerin toplumdaki yerini incelemek gerekti-
gi disiiniilmektedir. Toplumsal anlamda ¢ocuk;
aile yapisina aile olma duygusunu katan, gele-
cege hazirlanirken ¢aligma yiikiimliiliiklerinden
uzak tutulmasi gereken sosyal varlik olarak go-
riilmektedir (Kulaksiz, 2014). Genel kabul gor-
miis bu tanimin incelenmesi sonucunda ¢ocuk
algisinin donemler icerisinde degisime ugradigi
goriilmektedir. Az gelismis tarim {ilkelerinde
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cocuk algisi, aile olma olgusunun 6tesinde ai-
leye ek kazang saglamasi beklenen, potansiyel
is glicli olarak goriilen, ebeveynler i¢in ileriki
yaslarda kendilerine bakmasi1 yoniinde bir hayat
sigortasi, sosyal giivenlik araci olarak algila-
nan varlik olarak goriilmektedir (Yayli, 2012).
S6z gelimi anlayigin degismesi 17. Yiizyila
uzanmakla birlikte 6zellikle sivil toplum orgiit-
lerinin ¢aligmalar ile diinya iizerinde yasayan
tiim ¢ocuklarin sahip oldugu haklar ve evrensel
degerler altinda ¢ocuklarin giivenlik, sosyal ya-
sam, saglik, eglenme, aile kurumu veya sosyal
bakim hakki gibi bir¢ok haklar diinya tilkelerin-
ce taninmis ve kabul edilmistir (Giiglii, 2016).
Belirtilen ¢cocuk haklari beyannamesinin teme-
linde 0-18 yas araliginda her bireyin ¢ocuk ola-
rak kabul edildigi gelmektedir (Bakirci, 2004).

Birlesmis Milletler Genel Kurulu tarafindan 20
Kasim 1989 yilinda kabul edilen beyannameye
gore cocuklara bircok yonden hak taninmistir.
Alman kararlarin yerine getirilmesi yalnizca
devlet yonetimine degil, tiim topluma yayila-
rak is birligi icerisinde hareketle ¢ocuklar i¢in
uygun alanlar olusturulma yoniinde c¢alisma-
lar baglatilmistir (Meremikwu vd., 2018). Bu
calismalara paralel olarak 6zel sektdr ve Gzel
sektorde yer alan yiyecek igecek isletmeleri de
cesitli degisimlere, hizmet modellerine yonel-
mek zorunda kalmistir (Flurry, 2007). Ortaya
¢ikan ¢ocuk dostu olma anlayisi arastirildigin-
da bu anlayis, cocugun kimligini kabul ede-
rek, saygmligimi koruyarak, kisisel degerlerini
unutmadan egitilmesi, bakiminin saglanmasi,
korunmast ve ¢ocugun i¢inde bulundugu ortam
kosullariin ve ¢evrenin ¢ocuk yararina ideal
zeminde yapilanmasi olarak ifade edilmektedir
(Tugrul, 2017).

Ailelerin sosyal faaliyetlerinde isletmeler ta-
rafindan cocuk sagligi, giivenligi ve gelisimi
on planda tutularak cocuklar i¢in pozitif ay-
rimciliga dayali hizmet uygulamasi saglayan



her isletme, ¢ocuk dostu isletme olarak kabul
edilmektedir (Ahipasaoglu, 2018). Bu anlayisa
gore, isletme igerisinde cocuklarin bulunduklari
alanlarin, tesis ve techizatlarin, araclarin cocuk-
lara yonelik olarak daha hijyenik, eglenceli ve
giivenli mekanlara doniistiiriilmesi hedeflen-
mektedir (Erbay, 2021).

Ozellikle gocuklara yénelik toplumsal farkin-
daligin arttig1 son donemlerde isletmeler, ¢o-
cuklara yonelik hizmet anlayisi gelistirerek
pazarlama faaliyetleri sonucu kazang elde et-
mektedirler (Tuna vd., 2019). Cocuk dostu hiz-
met anlayisini benimseyen isletmelerin baginda
turizm faaliyeti gosteren isletmeler gelmektedir
(Aslan vd., 2019). Cocuklu ailelerin giiven ige-
risinde tatil yapabilecegi, eglenebilecegi, sosyal
faaliyetlerden faydalanabilecegi, tiim hizmet
tasarimiyla ¢ocuklu ailelere kolaylik saglaya-
bilme 6zelligine sahip isletmeler, ¢ocuk dostu
isletme olarak hizmet vermektedirler (Mere-
mikwu vd., 2018). Turizm sektdriiniin bir kolu
kabul edilen yiyecek icecek igletmeleri (Akgiin
ve Benli, 2019), ayn1 tanim 6zelliklerine uygun
sekilde hizmet modeli benimsemeleri durumun-
da ¢ocuk dostu restoran olma 6zelligi gostere-
bilmektedirler (Caligkan vd., 2019).

Tanimdan yola ¢ikarak herhangi bir yiyecek ice-
cek isletmesinin ¢ocuk dostu isletme statiisiinde
kabul edilebilmesi i¢in tasarimindan hizmetine
kadar her faaliyetinde ¢ocuklu aileler ve ¢ocuk-
larin kendileri i¢in ihtiya¢ duyduklar1 olanak,
kolaylik ve hizmet modelleri sunmasi gerek-
mektedir (Labrecque ve Ricard, 2001). Cocuklu
ailelerin tercih edebilecegi yiyecek icecek islet-
meleri incelendiginde aranan sartlarin daha ¢ok
hijyen, giivenlik, kontrol edilebilirlik ve ¢ocuk-
lara yonelik menii planlamalar1 etrafinda sekil-
lendigi goriilmektedir (Flurry, 2007).

Diger yonden egitimin gelismesi, modernlesme
ve toplumsal yapidaki gelismelerin aile iizerin-

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 187 - 204, 2023

Kansu GENCER, Defne KESKECI

deki degisimleri cocuklarin aile icerisinde daha
fazla dneme sahip olmasina ve karar alma sii-
recinde ¢ocuklarin iyi hali, tercih ve begenileri
gibi faktorlerin daha fazla g6z Oniinde bulun-
durulmasina neden oldugu bilinmektedir (Kot-
ler ve Armstrong, 2012). Bu acidan hem co-
cuk haklarmin toplum igerisinde yerlesmesine
katkida bulunmasini saglamak hem de degisen
tercih ve trendlere gore gelisim gdstermek zo-
runlulugu tasiyan yiyecek icecek igletmelerinin
cocuk dostu uygulamalara yoneldigi goriilmek-
tedir (Rose vd., 2002). Cocuk dostu restoranlar-
da aranan ozellikler incelendiginde asagidaki
konularin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir:

Cocuk dostu menti: Cocuk meniilerinin hazir-
lanmasinda ve sunulmasinda besleyici igerik-
lerin, temizlik kosullarinin ve doyuruculugun
On plana ¢iktig1 goriilmektedir (Seker ve Keles,
2019). Tiiketiciler i¢in bir ¢ocuk meniisiiniin
gorece daha az yagli, protein ve sebze bakimin-
dan dengelenmis, koruyucu igeriklerden uzak,
taze ve iyi kalitede malzemelerden hazirlanarak
sunulmasi beklenmektedir (Dolmaci ve Bulgan,
2018).

Restoran ozellikleri: Cocuklarin rahat ve gii-
venli bir sekilde sosyallesme faaliyetlerine
katkida bulunabilecek genislikte oyun alanlari,
sivri ve yaralayict risklerden uzak tasarlanmis
yemek yeme ve hareket edebilme alanlari, ¢o-
cuklarin yetigebilecegi yiikseklikte masa ve
sandalye tasarimlari, pedagojik gelisime uygun
ilgi ¢ekici ve oyalayict oyuncak metreyeler, ¢o-
cuklara uygun servis takimlari, emzirme ve be-
bek bakim odalari, ¢ocuklara 6zel tasarlanmig
tuvalet, lavabo ve sabunluk detaylari, kaymaz
zemin tasarimlari, siirekli ilgi ve gézetim altin-
da olmalarini saglayacak teknolojik kontrol me-
kanizmalar1 ve bu konuda egitim almis bilingli
personel istthdami saglanmasi genel olarak ¢o-
cuk dostu isletme 6zellikleri arasinda sayilabil-
mektedir (Tse vd., 2002).
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Personel: Bir isletmede hizmet kalitesi kadar
hizmetin sunulmast da 6nem tasimaktadir (Y1l-
dirnm ve Simsek, 2013). Cocuk dostu isletme
konseptinde ¢alisan is gorenlerin ebeveyn has-
sasiyetlerine ve ¢ocuk gelisim ozelliklerine uy-
gun davranis sergilemesi konusunda bilgilendi-
rilme siirecinden ge¢mesi gerekmektedir (Aslan
vd., 2019). Yapilan arastirmalar sonucunda per-
sonelin 6zellikle dikkat etmesi gereken konular;
cocuga kars1 izinsiz fiziksel herhangi bir temas-
ta bulunulmamasi, acik¢a veya ima ederek teh-
dit edici bir davranis i¢erisinde olmamasi, oyun
alanlar1 ve ¢ocuklara ayrilmis 6zel alanlara te-
mizlik bakimindan 6zen gosterilmesi, 6zel du-
rumda c¢ocuklara karsi abartili olmadan, 6zenli
ve bilin¢li davranmak, ¢ocuk ile sakalasma ve
kaba davranislardan uzak durmak seklinde sira-
lanmaktadir (Turgut ve Yilmaz, 2010).

Fiyat: Cocuk dostu isletmelerde menii planla-
malar1 yapilirken ¢ocuklara yonelik olmasi ne-
deniyle abartili fiyat politikalar1 izlemek tiiketi-
ci gruplarinda giivensizlige neden olacagindan
bu uygulamadan uzak durulmasi gerekmektedir
(Lo ve Wen, 2010). Diger yonden fiyat {iriin
performansi tiiketici tarafindan kabul edilebi-
lir diizeyde tutulmahidir (Cengiz ve Kantarci,
2013).

Cocuk dostu hizmetler: Cocuk bakim {niteleri,
yesil alanlar, uygun fiyat, gilivenirlik, rahatlik,
cocuklara yonelik hediyeler, cocuklara yonelik
iletisim becerileri kazanmis is goren istthdami
saglamak, etkilesim ve hizmet kalitesi yoniin-
den kendini gelistirmis isletmeler, cocuk dostu
isletme olarak kabul edilmektedir (Asik, 2019).
Sikayet, tiiketicilerin soyut veya somut her tiir-
I {rtin tliketimi sonucunda igletmelere karsi
sagladiklar1 olumsuz geri doniisler olarak bilin-
mektedir (Bell vd., 2004). Tiiketici tarafindan
alinan {riin tiiketici ihtiyacini karsilayamiyor-
sa bu durumda sikayet etme istegi dogmakta-
dir (Lapre ve Tsikriktsis, 2006). Tiiketicilerin
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sikayete konu olan birden fazla nedeni olabil-
mektedir. Hizmet kalitesi, tirlin igerigi, mekan-
sal faaliyetler, personel davranislari, dagitim
asamasinda yasanan aksakliklar, tutundurma
cabalar1 asamasinda yaniltic1 bilgi aktarilmasi
sonucu yasanan olumsuz durumlar, fiyat konu-
sunda beklentiler, pazarlama faaliyetleri baglica
sikayet konular1 arasinda yer almaktadir (As-
kun, 2008). Sikayet kavramina karsi isletme-
lerin tutumlar1 arastirildiginda bu kavramin,
isletmeler tarafindan cogunlukla olumsuzluk
iceren bir durum olarak karsilanmakta oldugu
gorlilmiistiir (Askun, 2008). Sikayetlerin en
iyl sekilde degerlendirilerek ortadan kaldiril-
masina yonelik stratejiler izleyen isletmelerin
miisteri memnuniyeti, miisteri sadakati ve diger
isletmelere gore daha fazla karlilik orani elde
ettikleri goriilmiistiir (Hirschman, 1970). islet-
melerin aldiklar1 sikayetleri sikayet yOnetimi
stireciyle kazan¢ haline getirmesi beklenmek-
tedir (Zemke ve Anderson, 2007). Sikayetlerin
rekabet iistlinliigli saglama konusunda bir arag
olarak kullanilmasi isletmenin sikayet yonetim
ve algilama sekliyle dogrudan ilgilidir (Altan
ve Engin, 2004). Sikayetlerin isletme acisin-
dan degere doniistiiriilmesi siirecini igeren tim
stratejik yontemler, sikayet yonetim yontemleri
olarak bilinmektedir (Stauss ve Seidel, 2004).
Sikayete neden olan konularin isletme tarafin-
dan 1yi bir sikayet yonetme stireci ile kararl bir
sekilde ortadan kaldirilmasi, isletme acisindan
giiven unsuru sayilabilmektedir (Baris, 2006).

Gelisen teknoloji ile artig gosteren iletisim ve
haberlesme olanaklari, tiiketicileri daha fazla
bir araya getirmektedir. Iletisim teknolojile-
rinde yasanan gelismeler, isletmelere yonelik
sikayetlerin farkli yollarla iletilmesine olanak
saglamaktadir (Zemke ve Anderson, 2007). Tii-
keticilerin siklikla kullandig1 sikayet kanallari;
Iliskisel kanallar, tiiketicilerin sikyetlerini top-
lamak amacina yonelik sikayet kutular: tedarik
edilmesi veya calisanlarla yiiz yiize iletisim ku-
rulmasina imkan saglanmasi, miisteri bilgilen-



dirme ve ¢6ziim destek masalar1 olusturtulmast,
teknolojik tabanli yontemler kullanarak tiiketici-
lerin isletmeyle iletisim kurmasinin saglanmasi
seklinde siralanabilir. Dogrudan sikayet kanal-
lari, tiiketicilerin rahatsizlik duyduklar1 konula-
r1 higbir iletisim araci kullanmaksizin dogrudan
is yeri muhataplaria yaptiklarina sikayetlerdir
(Barlow ve Claus, 1998). Dolayl sikayet kanal-
lari, tiiketicilerin rahatsizlik duyduklar1 konula-
11 isletme ¢aligsanlari, sahipleri veya ilgililerine
iletmek yerine ¢evresinde bulunan potansiyel
tilketicilere aktarma yontemi ile olusturdugu
sikayet kanalidir (Kim vd., 2003). Teknolojik
kanallar, tiiketicilerin memnuniyetsiz olduklari
konular1 teknolojiye bagl gelisen yontemlerle;
faks, telefon, ¢gevrimi¢i uygulamalar, internet si-
telerine yorum yapma gibi yontemlerle isletme
ve diger tiiketici gruplarina ilettigi sikayet yon-
temidir (Alabay, 2012; Barlow ve Claus, 1998).

Tigili Calismalar

Khoo-Lattimore vd. (2015), kii¢iik ¢cocuk sahi-
bi olan ailelerin isletme tercihi yaparken nele-
re dikkat ettiklerini arastirmiglar ve gilivenlik,
temizlik, kaliteli hizmet beklentisinin yiiksek
ciktig1 sonucuna varmislardir. Asik (2019), ai-
lelerin restoran se¢imini etkileyen faktorleri in-
celedigi ¢aligmasinda menii planlamasi, hijyen,
0zenli personel davranisi, uygun fiyat ve gocuk-
lar i¢in uygun ortamlar bulunduran isletmelerin
aileler acisindan 6nem tasidigir sonucunu orta-
ya c¢ikarmistir. Aslan vd. (2019)’nin yaptiklar
calismada ¢ocuk dostu otellerin daha ¢ok genel
temizlik, giivenlik, doktor bulundurmama, ilk
yardim malzemelerinin eksik olmasi ve yemek
giivenligine dikkat edilmemesi konularinda
sikayet aldiklarini tespit etmislerdir. Wu vd.
(2019), cocuk dostu otellere yapilan sikayetleri
inceledigi calismasinda otel restoranlarinda ¢o-
cuklara yonelik meniilerin olmamasi, meniilerin
gercegi yansitmamasi ve menii fiyatlandirmala-
rinin yiiksek olmasina bagl ¢ok sayida sikayet
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oldugunu belirtmislerdir. Ekasasi (2005), calis-
masinda konaklama, restoran ve diger sosyal
faaliyetlerin tercihinde ailelerin kendilerinden
daha c¢ok cocuklarina yonelik aktivite ve ¢ocuk
dostu hizmetlere 6nem verdigini belirtmistir.
Simsek vd. (2008), ¢ocuk dostu restoran ve di-
ger isletmelerde 6zellikle cocuklarin kendilerini
yalniz hissetmeyecegi ve denetim altinda tutu-
labilecegi giivenli ortamlarin, oyun alanlarinin
aileler tarafindan ihtiya¢ duyulan faaliyetler
arasinda yer aldig1 sonucuna varmislardir. Oz-
demir (2010), tiiketicilerin restoran segimle-
rini etkileyen faktorler arasinda c¢ocuk dostu
anlayisin gelisim gosterdigi sonucuna varmisg-
tir. Miller ve Ginter (1979), Amerika Birlesik
Devletleri’nde yer alan fast food yiyecek icecek
isletmeleri lizerine yaptig1 arastirmasinda kon-
for, genis koltuklar ve genis alanlarin ailelerin
restoran tercihinde etkili unsurlar olarak yer al-
digin1 belirtmislerdir. Mamalis (2009), yaptig1
arastirmada c¢ocuklu ailelerin restoran tercih-
lerinde restoran konumlarinin kolay ulasabilir
olmasi noktasinda 6nem tasidigini belirtmistir.
Albayrak (2014), cocuklu ailelerin restoran ter-
cihlerinde konfor, rahatlik, temiz ve giivenilir
olma, fiyat uygunlugu, ulasilabilir tesis 6zellik-
leri tasimasinin 6nemli etkenler oldugunu tes-
pit etmistir. Kara vd. (1996), restoran isletme-
lerinin ¢ocuklara hediyeler sunmasinin tercih
edilebilirlik {izerinde olumlu etki yarattigi so-
nucuna varmiglardir. Canoglu ve Balli (2017),
tiikketicilerin restoran tercihlerinde ¢ocuk oyun
alanlarina sahip olmalarinin 6nem tasidigini
vurgulamiglardir.

Yontem

Bu arastirmanin amaci, Istanbul’da yer alan ve
cocuk dostu restoran konseptinde hizmet veren
restoranlara yonelik Tripadvisor internet sitesi
izerinden rezervasyon ve hizmet satin almaya
bagli deneyimlerce olusturulan sikayetlerin in-
celenerek sikayet konularinin belirlenmesidir.

193



Cocuk Dostu Restoranlara Yonelik Cevrimici Sikdyetlerin Degerlendirilmesi: Istanbul Ornegi

Ayn1 zamanda aragtirma kapsaminda cocuk
dostu restoran anlayisina dair tiiketicilerin ter-
cihlerinin ne yonde gelisim gosterdiginin ince-
lenmesi de hedeflenmistir. Arastirmanin amaci
dogrultusunda sosyal bilimlere yonelik aras-
tirmalarda siklikla tercih edilen nitel arastirma
yontemlerinden igerik analizi yontemi kullanil-
mustir. Krippendorff’a (2018) gore icerik analizi,
toplanan verilerin igerigine dair tekrarlanabilen
ve gecerli sonuglar ¢ikarmak amaciyla kullani-
lan bir aragtirma teknigidir. Diger yonden ige-
rik analizi yontemini Weber (1989), arastirma
metninden ¢ikarilan bilgilerin bir takim islem
sonucu ortaya konuldugu analiz teknigi olarak
tanimlamustir. Icerik analizi tekniginin kullanil-
masinin nedeni, daha Once bir araya getirilmis
belgelerin ayrintili bir bi¢imde incelenmesine
olanak saglanarak tekrarlanabilirliginin miim-
kiin olmasidir (Zikmund vd., 2013).

Arastirmanin evreni, Istanbul’da faaliyet gos-
teren ve Tripadvisor sistemine entegre olarak
hizmet veren ¢ocuk dostu restoran konseptine
sahip restoranlardan olusturmaktadir. Toplamda
39 ilgesi bulunan Istanbul ilindeki tiim ilgeler
incelemeye tabi tutulmustur. Ilgeler bazinda
incelenmesinin sebebi, Tripadvisor sitesinin
restoran bilgilerini ilgelere bdlerek saglamasi-
dir. Arastirma kapsaminda ¢ocuk dostu hizmet
konseptinde iiriin sunan toplam 191 isletme
incelenmeye tabi tutulmustur. Toplamda 4179
sikdyet yorumu incelenmistir. Ana tema ve alt
temalarin olusturulmasinda Giiler vd. (2021)
ile Ahipasaoglu’nun (2018) calismalarindan
yararlanilmustir. Isletmelerin ¢ocuk dostu resto-
ran olarak nitelendirilmesine yonelik kriterlerin
belirlendigi, ¢ocuklarin ve ¢ocuklu ailelerin ih-
tiyaglarinin agiklanarak orneklendirildigi nite-
likte bir ¢alisma olmasi nedeniyle Ahipasaoglu
(2018) arastirmasindan yararlanilmistir. Ahipa-
saoglu’nun (2018), “cocuk dostu isletme” anla-
yisina karsi gelistirdigi bakis agisina gore co-
cuk dostu hizmet sunan igletmelerin, ¢ocuklara
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yonelik oyun alanlar1 kurmasi, kiiltiirel faaliyet
alanlarina imkan saglamasi, saglik kosullarina
uygun hizmet anlayis1 benimsemesi, uzman per-
sonel istihdam etme becerisi kazanmig olmast,
¢ocuk dostu beslenme kriterlerinin belirlemesi
ve uygulamasi, ruhsal ve fiziksel giivenlik 6n-
lemlerini saglamasi gerekmektedir. Diger yon-
den cocuk dostu anlayisa uygun olarak tiiketici
beklentilerinin arastirildigi calismalarinda Gii-
ler vd., (2021), ailelerin, ¢ocuk dostu hizmet
sunan isletmelerden ¢ocuk giivenliginin saglan-
di1g1 ortamlar talep ettigine, beslenme acisindan
saglikli ve ¢esitlendirilmis iiriin ihtiyaci hisset-
tigine vurgu yapmislardir. Ayn1 ¢aligmada, kri-
terlerin olusturulmasi acisindan isletmelerden
beklenen hizmet anlayis1 arasinda bebek bakim
tiniteleri, bebek bakim olanaklarini kolaylasti-
racak techizatlarin temin edilmesi tiiriinde tiike-
tici istekleri oldugu tespit edilmistir. Kriterlerin
olusturulmasinda kullanilan ¢alismalarin igerik-
lerinin dikkate alinmis olmasiyla ve yorumlarin
incelenerek sikayetlerin uygun kriter basliklart
altinda siniflandirilmasiyla uygun veriler 5 ana
tema ve 29 alt tema altinda toplanmigtir.

Verilerin toplanmasi ve analizinin saglanma-
st amacina uygun olarak ¢ocuk dostu restoran
konseptinde hizmet veren restoranlara yonelik
sikayetler, Tripadvisor internet sitesinden 15
Ekim-28 Kasim 2022 tarihleri arasinda e—do-
kiiman incelenmesine tabi tutularak elde edil-
mistir. Arastirma verilerinin halka agik internet
sitesinden elde edilmesi ve yorum yapan kulla-
nicilarm isimlerinin paylagilmamasi nedeniyle
etik kurul izni gerektirmemektedir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular, dort
cizelge altinda Ozetlenmistir. Cizelge 1’de res-
toranlarin ilgelere gore dagilimi verilmektedir.



Cizelge incelendiginde Tripadvisor sistemine
entegre ¢alisan ¢ocuk dostu restoran konseptin-
de hizmet sunan en fazla isletmenin Beyoglu’'n-
da (11 isletme), en az isletmenin ise Avcilar’da

(2 isletme) oldugu goriilmektedir.

Cizelge 1

Cocuk dostu hizmet sunan restoranlarin ilgelere

gore dagilimi

Mlgeler Adet %

Beyoglu 11 5,76
Besiktas 10 5,24
Fatih 8 4,19
Bakirkoy 7 3,66
Esenler 7 3,66
Atasehir 6 3,14
Cekmekoy 6 3,14
Sarryer 6 3,14
Eytipsultan 5 2,62
Bitylikgekmece 5 2,62
Catalca 5 2,62
Gaziosmanpasa 5 2,62
Giingéren 5 2,62
Kagithane 5 2,62
Kartal 5 2,62
Pendik 5 2,62
Silivri 5 2,62
Sultanbeyli 5 2,62
Umraniye 5 2,62
Uskiidar 5 2,62
Zeytinburnu 5 2,62
Adalar 4 2,09
Arnavutkoy 4 2,09
Bagcilar 4 2,09
Bahgelievler 4 2,09
Basaksehir 4 2,09
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Beykoz 4 2,09
Kiigtikgekmece 4 2,09
Maltepe 4 2,09
Sancaktepe 4 2,09
Sultangazi 4 2,09
Sisli 4 2,09
Tuzla 4 2,09
Bayrampaga 3 1,57
Beylikdiizii 3 1,57
Esenyurt 3 1,57
Kadikoy 3 1,57
Sile 3 1,57
Avcilar 2 1,05
Toplam 191 100,00
Cizelge 2

Cocuk dostu hizmet sunan restoranlara yonelik

sikdyetlerin ilgelere gore dagilimi

flgeler Adet %

Zeytinburnu 171 4,09
Beylikdiizii 147 3,52
Silivri 147 3,52
Sisli 147 3,52
Sultangazi 141 3,37
Besiktas 130 3,11
Sancaktepe 118 2,82
Sultanbeyli 117 2,80
Sile 117 2,80
Uskiidar 117 2,80
Arnavutkoy 111 2,66
Esenler 111 2,66
Beyoglu 109 2,61
Atasehir 107 2,56
Cekmekoy 107 2,56
Tuzla 107 2,56
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Umraniye 106 2,54
Gaziosmanpasa 104 2,49
Bakirkoy 103 2,46
Catalca 103 2,46
Pendik 103 2,46
Bayrampasa 103 2,46
Fatih 103 2,46
Adalar 102 2,44
Bagcilar 101 2,42
Kagithane 101 2,42
Sariyer 98 2,35
Kiiglikgekmece 96 2,30
Avcilar 96 2,30
Basaksehir 94 2,25
Biiyiikgekmece 94 2,25
Maltepe 93 2,23
Esenyurt 91
Bahgelievler

Eytipsultan

Kadikdy

Beykoz

Giingoren

Kartal

Toplam 191 100,00

Cizelge 2’de cocuk dostu hizmet konseptinde
faaliyet gosteren ve Tripadvisor internet siste-
mine entegre hizmet sunan yiyecek i¢ecek islet-
melerine yonelik sikayet sayilar1 verilmistir. Ci-
zelge 2 incelendiginde en fazla sikayet sayisinin
171 (%4,09) sikayet ile Zeytinburnu ilgesinde
yer alan ¢ocuk dostu hizmet konseptinde faali-
yet gosteren yiyecek icecek isletmelere yonelik
oldugu goriilmektedir. Beylikdiizii, Silivri, Sisli
ilgeleri 147 (%3,52) sikayet sayist ile ikinci si-
rada yer alirken, bu ilgeleri 141(%3,37) sikayet
ile liclincii sirada Sultangazi ilgesi takip etmek-
tedir. Besiktas il¢esi ise 130 (%3,11) sikayet ile
dordiincii sirada yer almaktadir.
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Cizelge 3
Sikdyetlerin ana temalara gore dagilimi

Ana Tema Adet %
Cocuk Dostu Hizmetler 1441 34,48
Restoran Genel Ozellikleri 1153 27,59
Menii / Yemek 910 21,78
Fiyat 341 8,16
Personel 334 7,99
Toplam 4179 100,00

Miisteri sikdyetlerinin ana temalara gore dagili-
mi1 Cizelge 3’te verilmistir. Miisteri sikayetleri,
5 ana tema altinda incelenmistir. Cizelge ince-
lendiginde miisterilerin en fazla sikayet ettikle-
ri konu 1441 (%34,48) sikayet ile ¢ocuk dostu
hizmetler ve sonrasinda 1153 (%27,59) sikayet
ile restoran genel ozellikleri olmustur. Bunu
910 (%21,78) sikayet ile menii / yemek ve 341
(%8,16) sikayet ile fiyat ana temasindaki sika-
yetler takip etmistir. Son sirada ise 334 (%7,99)
sikayet ile personellerle ilgili sikayetlerin yer
aldig1 goriilmektedir.
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Cizelge 4
Sikayetlerin alt temalara gore dagilimlar
Tema Alt tema Adet %
Yemeklerin saglikli olmamasi 147 16,15
Cocuk meniisiiniin olmamasi 145 15,93
Porsiyonlarin doyurucu biiytikliikte olmamasi 141 15,49
Menii / Meniiniin tiim aile bireylerine hitap eder ¢esitlilikte olmamasi 121 13,30
Yemek Yemeklerin lezzetli olmamasi 117 12,86
Yemeklerde kullanilan malzemelerin taze olmamasi 135 14,84
Ozel saglik durumlarini dikkate alan meniiler olmamasi 104 11,43
Toplam 910 100,00
Temiz ve hijyenik olmamasi 218 18,91
Servisin hizli olmamasi 177 15,35
Giivenlik 6nlemlerinin alinmamasi 144 12,49
Restoran Profesyonel hizmet anlayis1 olmamasi 141 12,23
Genel Ulasimin kolay olmamasi 113 9,80
Ozellikleri ~ Dekorasyonun ¢ocuklara da hitap etmemesi 104 9,02
Sigara icilen ve icilmeyen alanlarin ayri olmamasi 101 8,76
Oturma gruplarinin genis olmamasi 78 6,76
Sessiz bir yemek salonunun olmamasi 77 6,68
Toplam 1153 100,00
Calisanlarin nezaketi, arkadasca servis yaklasimi icinde olmamasi 140 41,92
Caliganlarin servis bilgisi olmamasi 98 29,34
Personel —=— — -
Calisanlarin genel iletisim becerilerinin eksik olmasi 96 28,74
Toplam 334 100,00
Fiyatlarin makul olmamasi 141 41,35
Fiyat ?denen paraya degmemesi 103 30,21
Uriin fiyat araliginin genis olmamasi 97 28,45
Toplam 341 100,00
Oyun odasindaki oyuncaklarin temizliginin eksik olmasi 251 17,42
Ovyun odasinin genis olmamasi 248 17,21
Emzirme ve alt degistirme odas1 olmamasi 245 17,00
Cocuk Dostu  Mama Sandalyesi /Cocuk masas1 vb. olmamasi 221 15,34
Hizmetler Cocuk tuvaletlerinin ayri olmamasi 178 12,35
Cocuklara 6zel yemek takimlarinin olmamasi 151 10,48
Oyun alanindan sorumlu birisinin olmamasi 147 10,20
Toplam 1441 100,00
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Cizelge 4’te miisteri sikayetleri ana temalar1
basligi, alt temalara ayrilarak verilmistir. Sika-
yetler 5 ana tema altinda 29 alt temaya ayril-
mistir. Menili/yemek temasi; meniiniin tim
aile bireylerine hitap eder cesitlilikte olmama-
s1, yemeklerin saglikli olmamasi, yemeklerde
kullanilan malzemelerin taze olmamasi, por-
siyonlarin doyurucu biiylikliikkte olmamast,
yemeklerin lezzetli olmamasi, 6zel saglik du-
rumlarini dikkate alan meniiler olmamasi, ¢o-
cuk mentisiiniin olmamas1 seklinde alt temala-
ra ayrilmistir. Menii/yemek ana temasi altinda
tiiketicilerin 147 (%16,15) sikayet ile en fazla
yemeklerin saglikli olmamasi alt temasi altinda
memnuniyetsizliklerini belirttikleri goriilmiis-
tiir. Restoran genel 6zellikleri ana temasi; sessiz
bir yemek salonunun olmamasi, dekorasyonun
cocuklara da hitap etmemesi, temiz ve hijyenik
olmamasi, servisin hizli olmamasi, profesyonel
hizmet anlayis1 olmamasi, ulagimin kolay olma-
masi, oturma gruplarinin genis olmamasi, siga-
ra i¢ilen ve i¢ilmeyen alanlarin ayr1 olmamasi,
giivenlik 6nlemlerinin alinmamas1 seklinde alt
temalara ayrilmigtir. Bu kisimda en fazla sika-
yetin oldugu temiz ve hijyenik olmamasi alt
temasinda 218 (%18,91) sikayet olusmustur.
Personel ana temas: altinda calisanlarin servis
bilgisi olmamasi, calisanlarin nezaketi, arka-
dasca servis yaklasimi olmamasi, calisanlarin
genel iletisim becerilerinin eksik olmasi alt bas-
liklar1 yer almaktadir. Personel ana temasi al-
tinda en c¢ok sikayet alan alt tema calisanlarin
nezaketi, arkadasca servis yaklasimi i¢inde ol-
mamasi alt temasinin 140 (%41,92) sikayet al-
dig1 goriilmektedir. Fiyat temasi altinda; fiyatla-
rin makul olmamasi, iiriin fiyat araliginin genis
olmamasi, 6denen paraya degmemesi alt baglik-
lar1 yer almaktadir. Fiyat temasi altinda en ¢ok
sikayetlerin 141 (%41,35) sikayet ile fiyatlarin
makul olmamasi alt bashig1 altinda toplandigi
goriilmiistiir. Cocuk dostu hizmetler ana tema-
s1; emzirme ve alt degistirme odas1 olmamasi,
mama sandalyesi / cocuk masas1 olmamasi,
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oyun odasinin genis olmamasi, oyun odasindaki
oyuncaklarin temiz olmamasi, oyun alanindan
sorumlu bir gdrevlinin olmamasi, ¢ocuk tuva-
letlerinin ayr1 olmamasi, ¢ocuklara 6zel yemek
takimlarinin olmamasi alt temalarindan olus-
maktadir. Oyun odasindaki oyuncaklarin temiz-
liginin eksik olmasi alt temasinin 251 (%17,42)
sikayet ile en ¢ok sikdyet alan alt tema oldugu
goriilmiistiir.

Toplumsal yapida énemli bir grubu temsil eden
cocuklar hem yasalarla korunmasi ve goze-
tilmesi hem de ailelerce 6nemli bir degere sa-
hip olmasi nedeniyle her gecen giin daha fazla
sosyal yasama dahil edilmektedir. Bu acidan
cocuklarin yasam standartlarinin artirtlmasi yo-
niinde ¢abalar sarf edilmektedir. Diger yandan
yapilan arastirmalarin sonuglarinda ¢ocuklu ai-
lelerin diger ailelere ve bireylere gore restoran
secimi konusunda daha farkli davrandigi goriil-
mektedir. Aragtirma dahilinde ailelerin 6nceli-
gini cocuklariin refahina ve memnuniyetine
verdigi anlasilmaktadir. Cocuk dostu hizmet ad1
altinda hizmet iireten ve sunan yiyecek icecek
isletmeleri incelendiginde sikayetlerin biiyiik
cogunlugunun oyun alanlarinin, oyuncaklarin
temizlik ve hijyeni konusunda oldugu goriil-
miistiir. Ozellikle pandemi sonrasinda ailelerin
ortak alanlarin temizligi konusunda ¢ocuklar1
icin duyduklar1 endisenin arttig1 yorumlardan
anlasilmaktadir. Elde edilen sonug, Khoo-Lat-
timore vd. (2015) calismasiyla da benzerlik
gostermektedir. Cocuklu aileler, tercih ettik-
leri restoranlarda vakit gecirme siireclerinde
cocuklarla ilgili gelistirilen hizmetlerde temiz-
lik unsurlarni 6n planda tutmaktadirlar. Diger
onemli goriilen sikayet konulari, ¢ocuk dostu
hizmet olarak nitelendirilen ve ailelerin iglerini
kolaylagtirmay1 hedefleyen alanlarin olmamasi
veya hijyenik, teknik agidan yetersiz olmasidir.
En ¢ok alt degistirme, emzirme odast olmamast
veya yeterli techizat bulundurulmamasi, aileler
acgisindan sorun olarak goriilmektedir. Ozellikle



bebekli ailelerin bu konuda sorun yasadigi da
anlasilmaktadir. Var olan sonug¢ Ekasasi (2005)
calismasiyla ortiismektedir. Cocuk bakim {inite-
leri, linitelerin temizligi ve ortam 1s1s1 6zellikle
bebekli aileler icin sikayet konusu olabilmek-
tedir. Cocuklara yonelik yemek ve menii hiz-
meti konusunda ailelerin daha ¢ok cocuklara
0zel bir menli olmamasi veya kisitli olmasi
konusunda sikayet olusturdugu goriilmektedir.
Tamami1 ¢ocuklarin damak zevkine hitap eden
saglikli besinler iceren bir menti yerine standart
bir meniide kii¢iik bir alanin ¢ocuk yemekleri-
ne ayrilmis olmasinin beklentiyi karsilamadigi
anlagilmaktadir. Ortaya c¢ikan sonug, Wu vd.
(2019) galismasini destekler niteliktedir. Resto-
ran genel 6zellikleri bakimindan ¢ocuklarin gii-
venligini saglamak adina isletmelerin giivenlik
Onlemlerine yeterince 6onem vermemesi, bebek
arabasi ile tesis igerisine erisimin saglanamayisi
konular1 da siklikla sikayete konu olabilmekte-
dir. Tespit edilen sonucun, Albayrak (2014) ¢a-
lismasiyla benzerlik tasidig1 goriilmektedir.

Cocuk oyun alanlarinin en alt veya en tist kat-
larda olmasi ailelerce denetimi zorlastirdigi i¢in
sikdyet konusu olabilmektedir. Bu durumda
isletmelerden beklenen oyun alanlarinda ¢o-
cuklardan sorumlu personelin olmayis1 sikayet
konusu olarak yansimaktadir. Elde edilen sika-
yet konusu, Simsek (2008) ¢alismasiyla yakin
bulgular ortaya koymaktadir. Personel ve servis
konusunda da hassasiyet gosteren ailelerin ¢o-
cuklara hitap edecek bir hizmet anlayis1 bek-
lentisi igerisinde oldugu anlasilmaktadir. Cok
samimi veya ¢ocugu olumsuz etkileyecek teh-
dit edici, huzursuz edici, agresif davranislarin
da siklikla sikayet konusu oldugu goriilmiistiir.
Diger yandan rahat, genis ve konforlu koltuk-
larin ailelerin isletme igerisinde daha rahat his-
setmesine neden oldugu aksine dar, rahatsiz ve
cocuklarin erisiminin miimkiin olmadig1 masa
sandalye diizeneklerinin sikayet konular1 ara-
sinda yer aldig1 gézlemlenmistir. Bu sonuca ait
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bulgular, Miller ve Ginter (1979) ¢aligmasiyla
yakindan benzerlik gostermektedir.

Cocuk dostu hizmet sunan igletmelerin cocukla-
rin eglence, giiven ve iyi ruh hali igerisinde olma
ihtiyaglarina yonelik 6nlemler almasi, ayni za-
manda ailelerin sosyallesme noktasinda ¢ocuk-
larina kars1 sorumluluklarini yerine getirmesini
de kolaylagtirmaktadir. Bebeginin 6z bakimini
yapmak isteyen bir anne icin yiyecek igecek
isletmesinde yemeklerin taze, sicak ve lezzetli
olmasi, dekorun ilgi ¢ekici ve ferah olmasi ka-
dar bebek bakim odasinin, alt degistirme masa-
smin, emzirme sandalyesi gibi anneyi rahat etti-
recek ve isini kolaylastiracak gereglerin olmasi
da 6nem tagimaktadir. Cocuk dostu hizmet kon-
septi sunan yiyecek igecek isletmelerinin sade-
ce oyun alan1 veya ¢ocuk meniisii bulundurmast
yeterli goriilmemekle birlikte ebeveyn ve ¢ocuk
biitiinliigi kabul edilerek gerekli planlamalar
yapilmasi gerektigi anlasilmaktadir. Cocuk ba-
kim odasinda olmasi gereken alt degistirme ma-
sas1, sicak su ve sabun olanaklari, kagit havlu
ve tek kullanimlik Ortiilerin yaninda belirli bir
ticret karsiliginda bebek bezi satin alinabilecek
bezmatik uygulamasinin eksikliginin de sika-
yet konusu oldugu anlasilmigtir. Bebek bakim
odalarinin 1s1 ayari, yeterli havalandirilmamasi,
koku giderici veya Onleyici tedbirlerin alinma-
masinin da memnuniyetsizlik olarak belirtildi-
g1 goriilmistiir. Bebek bakim odalarinda bulu-
nan emzirme koselerinde anne ve bebegin ayni
anda yer alabilmesine olanak vermeyen kiigiik,
dar koltuk ve sandalyeler sikayet nedeni olabil-
mektedir. Bebek bakim odasiin kapisinda kilit
aksaminin olmayisinin da diger bir sikayet ko-
nusu olarak goriildiigli anlasilmistir. Cocuklara
6zel bir tuvalet olmayisinin da sikdyete neden
olan konular arasinda oldugu goriilmektedir.
Tuvaletlerin temizligi ve hijyen malzemelerinin
bulundurulmamasi da sikayet unsuru olarak be-
lirtilmektedir.
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Sikayete konu olan 6nemli konularin basinda
cocuk giivenlik tedbirlerine yonelik eksiklerin
yer aldig1 goriilmiistiir. Sivri masa koseleri i¢in
koruyucu, yliksek pencereler i¢cin ¢ocuk kilit
sistemi, oyun alanlarinda kirilmast muhtemel
oyuncaklarin bulundurulmasi, yerlere kaymaz
hali veya zemin uygulamalarin yapilmama-
s1, kiiciik ¢ocuklarin yutabilecegi kadar kiiglik
pargali oyuncaklarin bulundurulmasi, merdiven
korkuluklarinin hasarli olmasi veya hi¢ olmayi-
st konulariin aileler tarafindan siklikla sikayet
unsuru olarak belirtildigi goriilmektedir. Gii-
venlik dnlemleri temasi altinda incelenebilecek
oyun alanlarinin ailelerin oturma diizenlerine
yakin alanlar igerisinde olmayisindan kaynakli
sikayetler oldugu goriilmiistiir.

Sonuc¢

Arastirma sonucu ortaya ¢ikan veriler 1s181nda
cocuk dostu yiyecek icecek hizmeti sunan islet-
melerin amaglarina yonelik etkili bir bi¢gimde
hizmet verebilmesi i¢in kurulumundan itibaren
bir dizi 6nlemler alinarak insa edilmesi gerek-
tigi anlagilmaktadir. Sonradan eklenen c¢ocuk
oyunlari, bebek bakim iiniteleri veya yerlesim
alanlar1 ¢cocuklara ve cocuklu ailelerin ihtiyag-
larina yeterli diizeyde cevap verememektedir.
Cocuk dostu hizmet sunan bir igletmenin ¢ocuk-
lara yonelik sadece oyun alani eklemesi veya
sadece bir bebek bakim {iinitesi hizmeti sagla-
masi gibi kismi hizmetlerin yetersiz gorildigi
anlagilmaktadir. Cocuk dostu yiyecek icecek
sunan isletmenin ebeveyn ve ¢ocuk odakli bii-
tiinctil bir hizmet anlayisina yonelmesiyle daha
etkin bir hizmet modeli ortaya c¢ikacagi diisii-
niilmektedir. Aileler i¢in hassas bir konumda
olan ¢ocuklarin basta giivenliginin, gdzetiminin
ve sagligimin dikkate alindig1 hizmet anlayigina
ihtiya¢ duyulmaktadir.

Arastirmayla birlikte ortaya ¢ikan sonuglara yo6-
nelik oneriler su sekildedir:
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* Cocuk ve ebeveyn biitlinliigli dikkate alina-
rak planlamalar yapilmasi gerekmektedir.

* Cocuk dostu hizmetler tiim igletmelerce kul-
lanilacak bir standart ¢ercevesinde diizenlen-
melidir.

* “Cocuk dostu yiyecek icecek isletmesi” kri-
terlerine uygun donanima sahip isletmelerin
Ozel bir isaretleme/ctiketleme sistemi ile belir-
lenmesi gerekmektedir.

* Cocuklarin siirekli denetim ve gézetim altin-
da tutulmasma olanak saglayacak kamera sis-
temleri ve ekran sistemleri, ailelerin yer aldig:
masalara yakin ve izlenebilecek sekilde yerles-
tirilmedir.

* (Cocuklara ve ¢ocuklu ailelere hizmet sunma
konusunda egitimli personel istihdami saglan-
malidir.

*  Oyun alanlan sik sik denetlenerek fizik-
sel kazalara neden olabilecek kirik, uygunsuz
oyuncaklar ortadan kaldirilmalidir.

* Bebek arabasi ile erisimin saglanabilecegi gi-
ris ve ¢ikislar tasarlanmalidir.

* Bebek bakim odalari, en iist veya en alt kat-
lara yerlestirilmemelidir.

* Bebek bakim odalari, tuvalet gibi ortak kul-
lanim alanlariin hijyeni daha fazla saglanma-
lidir.

* Cocuk meniileri hazirlanirken saglikli, besin
degeri yiiksek, taze ve lezzetli yemeklerin secil-
mesine dikkat edilmelidir.

* Ailelerin hassasiyetleri goz oniinde bulundu-
rularak ¢ocuklara el sakasi, sozlii veya fiziksel
tehdit iceren davraniglardan uzak durulmasi ko-
nusunda personel mutlaka uyarilmalidir.

* Emzirme odalarinin igeriden kilitlenir ve agi-
lir sekilde tasarlanmas1 gerekmektedir.
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Oz

Birgok tilkede yaygin olan gida pazarlari, son yillarda gastronomi turizmi baglaminda dikkat ce-
ken tiriinlerin basinda gelmektedir. Bolgenin mutfak kiiltlirlinii yansitan bu alanlar, destinasyon-
lara benzersiz 6zellikler katabilmektedir. Bu aragtirma, gida pazarlarini ziyaret eden turistlerin
beklentilerini, deneyimlerini, memnuniyetlerini ve memnuniyetsizliklerini belirlemeyi amacla-
maktadir. Netnografya teknigi ile tasarlanan bu ¢aligmanin evrenini, Tiirkiye’deki tiim gida pa-
zarlar1 hakkinda yapilan yorumlar olusturmakta iken arastirmanin 6rneklemini ise Sigacik Koy
Pazar1 hakkinda yapilan ¢evrimici yorumlar olusturmaktadir. Tripadvisor internet sitesi tizerinden
ulasilan 353 yorum, igerik analizine ve betimsel analize tabi tutulmustur. Arastirmanin sonuglarina
gore, turistlerin gida pazar1 beklentileri; pazarin alisilmigin disinda olmasi, anilarini canlandirma
arzulari, karin doyurma, aligveris, rahatlama ve dogal/organik {iriin bulmadir. Bununla beraber,
otantiklik, ¢esitlilik, dayanisma, samimiyet ve farkli olma turistlerin memnuniyetini belirleyen
unsurlar iken sunulan iiriinlerin dogal ve yoreye 6zgii olmamasi, 1srarli satis ¢abalari, hijyen ek-
sikligi, ticarilesme ve kalabalik memnuniyetsizlige yol a¢an unsurlar olarak belirlenmistir. Gida
pazar1 turistlerinin deneyimleri ise eglence, egitim, estetik, kagis ve akis deneyimleri ¢cercevesinde
sekillenmektedir.

Anahtar kelimeler: : Gastronomi turizmi, netnografi, sigacik kéy pazari, turist memnuniyeti ve

deneyimi
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Gastronomy Tourism and Food Markets: A Netnographic Research

Abstract

Food markets, which are common in many countries, are one of the most important products
in the context of gastronomy tourism in recent years. These places, which reflect the culinary
culture of the region, can add unique features to the destinations. This research aims to determine
the expectations, experiences, satisfaction and dissatisfaction of tourists visiting food markets.
While the population of this study, which is designed with the netnography technique, consists of
comments made about all food markets in Turkey, the sample of the research consists of online
comments made about Sigacik Village Market. Three hundred fifty three online reviews accessed
via the Tripadvisor website were subjected to content analysis and descriptive analysis. According
to the results of the research, the food market expectations of the tourists; the unusualness of the
market, the desire to revive the memories, to feed, to shop, to relax and to find natural/organic
products. However, while authenticity, diversity, solidarity, sincerity and being different are the
factors that determine the satisfaction of the tourists, the fact that the products offered are not
natural and local, persistent sales efforts, lack of hygiene, commercialization and to be crowded are
the factors that cause dissatisfaction. The experiences of the food market tourists are shaped within
the framework of entertainment, education, esthetics, escape and flow experiences.

Keywords: Gastronomy tourism, netnography, Sigacik Village Market, tourist satisfaction and

experience
Giris

Son yillarda turistik amacli seyahat eden birey-
lerin yerel gidalara yonelik ilgileri artis goster-
mektedir (Akytirek ve Kutukiz, 2020; Bjork ve
Kauppinen-Réisdnen, 2014; Sangkaew ve Zhu,
2022). Diinyanin kademeli olarak kiiresel hale
geldigi giiniimiizde dahi turistler giderek daha
fazla farkliliga, destinasyon kimligine ve kiil-
tire dayali deneyimler aramaktadirlar (Cres-
pi-Vallbona vd., 2019; Pavlidis ve Markantona-
tou, 2020). Yiyeceklerin turistler arasinda artan
bilinirligi ise destinasyonlarin ekonomik ve kiil-
tiirel anlamda gelismesi anlamina gelmektedir
(Horng ve Tsai, 2012). Nitekim Chang (2011),
gastronomi turizmi kapsaminda gelistirilmek
istenen destinasyonlarin turistlere daha genis
bir yelpazede yerel yemek ve kiiltiiriin tadini
cikarabilmeleri i¢in yemekle ilgili etkinlikler
ve festivaller sunmasi gerektigine dikkat c¢ek-
mektedir. Bununla beraber, son yillarda yerel
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halkin ihtiya¢larini giderdigi gida pazarlari da
gastronomi turizmi kapsaminda 6nem arz eden
mekanlarin baginda gelmektedir. Gida pazarla-
rinin, yaratici ve kiiltiirel deneyimler arayan tu-
ristlere farkli secenekler sunmasi agisindan bi-
linirligi giderek artmaktadir (Castillo-Canalejo
vd., 2020; Mashkov ve Shoval, 2020). Tarihle i¢
ice gecmis alanlarin baginda gelen gida pazarla-
11, turistler icin miikemmel ve ¢ekici bir turistik
tiriin haline gelebilmektedir (Crespi-Vallbona
ve Dominguez-Pérez, 2015). Bu pazarlar, 6zel-
likle turistik destinasyonlarda, yerel gida {iriin-
lerinin satin alindig1 yerlerden yerel gastrono-
minin tadinin ¢ikarildigi ve 6grenildigi alanlara
dontismektedir (Castillo-Canalejo vd., 2020).
Ozellikle gastro turistlerin ziyaret etmek igin
yiyecek veya igecekle ilgili 6grenme arzularini
karsilayan yerleri tercih ettikleri dikkate alin-
diginda (Williams vd., 2019) gida pazarlarinin
Oonemi giderek artmaktadir.



Destinasyonlarin sahip olduklar1 6zgiin gast-
ronomi degerlerini daha fazla 6n plana ¢ikar-
masiyla birlikte destinasyonlarin turistleri cez-
bedebilecek ve elinde tutabilecek gastronomik
bir manzaraya doniistiiriilmesi her gecen giin
zorlagmaktadir (Li vd., 2021). Talep agisindan
bakildiginda ise gastronomik kaynaklarin tiike-
timi turistlerin eglence, rahatlama, statii, egitim
ve yasam tarzi ile ilgili seyahat arzularinin ¢o-
gunu gergeklestirmelerini miimkiin kilmakta-
dir (Frochot, 2003). Bu noktada, 6zellikle gida
pazarlar1 destinasyonlar i¢in Onemli avantajlar
saglayan gastronomik {riinlerin baginda gele-
bilmektedir. Gida pazarlari, bir tiir turist cekim
kaynagidir ve kent merkezlerinin yenilenme
aract olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ozellikle
sehrin imajin1 destekleyen simgeler olarak go-
riilmektedir (Crespi-Vallbona vd., 2019). Oyle
ki Hjalager ve Richards (2002), turistlerin tatil
donemlerinde kesfetmek ve tadini ¢ikarmak is-
tedikleri kiiltiirlerin yansimalarini gida pazarla-
rinda bulabileceklerini ileri siirmektedir. Silkes
(2012) de gida pazarlarinin yerel kiiltiiriin be-
lirli 6zelliklerini tanimak i¢in milkemmel yerler
olarak gezginlerin ilgisini ve katilimini ¢ektigi-
ni ifade etmektedir. Bu nedenle gida pazarlar
hem yerel tiiketici hem de turistler olmak iizere
cok sayida tiiketiciyi kendisine ¢ekebilmektedir
(Crespi-Vallbona vd., 2019).

Yapilan bu calismada, yerel gida pazarlarini
ziyaret eden turistlerin gida pazarlar1 hakkinda
yapmis olduklart ¢evrimici yorumlar: netnog-
rafik analize tabi tutularak, gida pazarlarinin
gastronomi turizmi kapsaminda 6neminin or-
taya konmasi amaclanmistir. ilgili alanyazin
incelendiginde, turistik {iriin olarak gida pazar-
larini ele alan ¢alismalarin sinirli sayida oldugu
goriilmektedir. Ozellikle son yillarda turistle-
rin gida pazarlaria yonelik artan ilgisi dikka-
te alindiginda, turistlerin bu gida pazarlarin-
dan beklentilerini, deneyimlerini, memnuniyet
ve memnuniyetsizlik unsurlarini tespit etmek
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Oonem arz eden bir konu haline gelmistir (Cres-
pi-Vallbona ve Dimitrovski, 2017; Crespi-Vall-
bona vd., 2019; Dimitrovski ve Crespi-Vallbo-
na, 2017; Pérez-Galvez vd., 2021; Sangkaew
ve Zhu, 2022). Bu baglamda ¢alismanin temel
amaci, gida pazarlarini ziyaret eden turistlerin
gida pazarlarindan beklentilerini ortaya koy-
mak, memnuniyet ve memnuniyetsizliklerine
sebep olan unsurlar belirlemek ve nihayetinde
bu pazarlarda ne tiir deneyimler yasandigini tes-
pit etmektir. Tiirkiye’de gida pazarlarini turizm
kapsaminda ele alan ¢aligmalarin sinirh sayida
olmasi bu ¢alismay1 6zgiin kilmaktadir. Bunun-
la beraber c¢alismada, gida pazarlarinin turistik
bir {irline doniistiiriilebilmesi i¢in nelere dikkat
edilmesi gerektigine yonelik fikirler sunulmak-
tadir. Ayrica turistlerin gida pazarlarindan bek-
lentilerinin, deneyimlerinin, memnuniyetlerinin
ve memnuniyetsizliklerinin neler oldugunu or-
taya koyan biitiinsel bir ¢alismaya rastlanilama-
masi ¢alismay1 6zgiin kilmaktadir. Bu noktada,
turistlerin gastronomi turizmine yonelik artan
ilgisi dikkate alindiginda, gida pazarlarini ziya-
ret eden turistlerin pratikleri hakkinda daha faz-
la bilgi sahibi olunmasi, destinasyonlara yeni
tirtin gelistirme kapsaminda 6nemli katkilar su-
nabilir.

Kavramsal Cerceve

Gida pazarlan

[k yerlesik alisveris mekanlari olan pazar yer-
leri, istek ve sunuyu tam olarak karsilayabilen,
mal alip satmak isteyenlerin belirli zamanlarda
ve yerlerde toplanmasini miimkiin kilan alan-
lardir (Yazici, 1989). Arzin ve talebin bulustugu
yer olarak tanimlanan pazar kavrami, ¢ok farkl
icerikleri biinyesinde barindirabilmektedir. Gida
pazarlari; peynir pazari, zeytin pazari, yerel pa-
zar, balik pazar1 gibi belirli bir iiriinii tanimla-
mak i¢in kullanilabilmektedir. Bununla birlikte,
pazarin kurulug zamanini belirtmek i¢in aksam
pazari, gece pazarl, persembe pazari gibi belir-
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li bir zaman dilimini veya kdy pazari, kadinlar
pazari, sosyete pazari gibi satici tlirlinii ya da
sosyal statiiye de yonelik isimler alabilmektedir
(Ataberk, 2010). Ayrica Hiebert vd. (2015) gida
pazarlarinin; geleneksel pazarlar, gece pazarla-
r1, ¢iftci pazarlari, kentsel sokak pazarlari, agik
hava pazarlar1 ve kapali gida pazarlari gibi farkli
formlarda bulunabilecegine dikkat ¢cekmektedir.
Tiirkiye’de; Sigacik Koy Pazari, Alacat1 Pazari,
Yalikavak Pazari, Fethiye Pazar1 ve Antalya Pa-
zar1 gibi pazarlar, turist ¢eken gida pazarlarina
ornek verilebilir. Bununla beraber, La Boqueria
Pazar1 (Barselona), Naschmarkt (Viyana), Bu-
dapeste Merkez Hali, Merkez Pazar (Floransa),
Hafta Sonu A¢ik Hava Pazar1 (Bangkok) ve Be-
sarabsky Pazari (Kiev), diinyadaki turistik gida
pazarlarina drnek gosterilebilir.

Yerel bir pazar, insanlarin yerel bir kiiltiirel
ortamda yemek yemek ve aligveris yapmak
icin disar1 ¢ikabilecegi bir yeri ifade etmekte-
dir (Hsieh ve Chang, 2006). Crespi-Vallbona
ve Dimitrovski’ye (2017) gore gida pazarlar
kiiltiirleraras1 aligveris, giinliik aidiyet ve va-
tandaglik yerleri olarak ¢agdas kozmopolit se-
hirlerin 6nemli simgelerinin basinda gelmek-
tedir. Oyle ki gida pazarlari, turistlerin otantik
ve taze yapilmis yiyecekleri tadarak kendilerini
yerel yasam tarzinin kosusturmacasina tama-
men kaptirabilecekleri cesitli yerel restoran ve
sokak yemegi tezgahlarindan olusan bir kiime-
dir (Sangkaew ve Zhu, 2022). Bu bakimdan bir
gida pazari, bir bolgenin tarihi ve kiiltiirti, bir
destinasyonun sakinlerinin zevkleri ve yeme
aliskanliklart ile dolu istisnai alanlardir (Cres-
pi-Vallbona ve Dominguez-Pérez, 2016). Gida
pazarlar1 sadece turistlerin kullanimi agisindan
degil, yerel halkin da beton bloklarin i¢ine hap-
sedilmis AVM’lere inat, acik havada yiyip ice-
rek aligveris yapacagi yerler bakimindan (My-
fikirler, 2021) geleneksel sosyallesme alanlari
olarak da 6nemli roller iistlenmektedir.
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Gida pazarlari, insanlarin yiyecek alip satmak,
is yapmak, haber paylasmak ve cesitli sosyal,
kiiltiirel, ekonomik ve bos zaman etkinlikleriy-
le mesgul olmak icin bir araya geldikleri yer-
lerdir (Crespi-Vallbona ve Dimitrovski, 2017;
Crespi-Vallbona vd., 2019). Bu yerler, kiiltiiriin
vatandaslar arasinda paylasildigr ve keyif alin-
dig1, karsilikli iliskinin 6ziinde ortaya ¢iktigi
alanlar olarak kamusal “agora” islevi gorebil-
mektedir (Crespi-Vallbona ve Dominguez-Pé-
rez, 2016). Son yillarda bu yerler gerek tesisleri
gerekse igerdikleri aktiviteler nedeniyle dnemli
bir turistik cazibe merkezi haline gelmistir (Di-
mitrovski ve Crespi-Vallbona, 2017). Bununla
beraber gida pazarlar, siirdiiriilebilir kentsel
gelisimin itici glicii haline dontigmiistiir (Costa
vd., 2015). Gida pazarlarini ziyaret eden turist-
ler, farkli tezgahlarda tiriinleri gbzlemleyebilir
ve satin alabilir, tipik yiyecek ve igecekleri tii-
ketebilir, yerel halkla dogrudan temas halinde
olabilir ve yemek gosterilerine katilabilir (Di-
mitrovski ve Crespi-Vallbona, 2017). Ozellikle
gastro turistler, gida pazarinin farkli sokakla-
rinda dolagmaktan, etrafa bakmaktan ve harika
renk patlamalarini, sekilleri ve kokular kesfet-
mekten hoglanmaktadirlar (Crespi-Vallbona ve
Dimitrovski, 2016). Bu noktada John Utrry’nin
(2009) turist bakisi1 yaklagimi gida pazarlarini
ziyaret eden turistlerde net bir sekilde goriil-
mektedir. Urry’nin turistin 6zelliklerini agik-
ladig1 kitabindan yola c¢ikarak turistler, gida
pazarlarin1 gezmekten, farkli olani izlemekten
ve gormekten oldukca keyif alabilmektedirler.
Henderson (2009) da herhangi bir turistin, tiic-
carlarin ve yerel halkin giinliik islerini yaparken
acik ve kapali pazarlardaki sahneleri/pratikleri
izlemekten keyif aldigina dikkat ¢ekmektedir.
Bu nedenle, gida pazarlari turistlerin destinas-
yonlarda hosca vakit gegirmelerine ve bol bol
fotograf cekmelerine imkan tanimaktadir.

Turistik amaglt hizmet veren gida pazarlarinin
amaci, yeni, yaratict ve kiiltiirel mutfak dene-



yimleri arayan turistlere farkli secenekler suna-
bilmektir (Castillo-Canalejo vd., 2020). Yerel
gida pazarlari, yerel sakinler, perakendeciler,
ciftciler, iireticiler, restoranlar ve nihayetinde
tiim topluluk dahil olmak iizere ¢ok cesitli ye-
rel paydaslarin ihtiyaglarina hizmet etmekte-
dir (Bjork ve Kauppinen-Réisénen, 2014). Bu
pazarlar, yerel kiiltiir ve halkin geleneklerini
yansitan topluluklarin ticari ve sosyal merkezi
olarak hizmet vermektedir. Insanlarm giinliik
aktivitelerini gerceklestirdikleri ortamlara da
iyi bir ornektir (Crespi-Vallbona ve Dimitrov-
ski, 2016). Kalenjuk vd. (2015), gastro turistler
icin yalnizca otantik yerel yemeklerin merakla-
rin1 giderebilecegini ileri stirmektedir. Bu bag-
lamda gida pazarlari, gastro turistlerin otantik
yerel yemek ve gastronomik ortam meraklarini
giderebilecegi onemli turistik mekanlar olarak
diistintilebilir. Yapilan arastirmalara gore, tu-
ristlerin yerel pazarlari ziyaret etmesinin altinda
bir¢ok neden bulunmaktadir. Bunlar, agagidaki
sekilde 6zetlenebilir (Baber ve Frongillo, 2003;
Brown ve Miller, 2008; Crawford vd., 2018;
Crespi Vallbona ve Dimitrovski, 2016; Dimitro-
vski ve Crespi-Vallbona, 2017; Dimitrovski ve
Crespi Vallbona, 2018; Gumirakiza vd., 2014;
Lawson vd., 2008; Organ vd., 2015; Rivlin ve
Gonzalez, 2018):

+ Farkli yiyecek tiirlerini tatmak veya gelenek-
sel iirlinleri satin alinmasi

* Organik ve saglikli {irlin tercihi

* Yerel halkla kaynasilmasi

* Yerel tireticiler ve saticilarla etkilesim kurul-
masi

+ Ailelerin birlikte kaliteli zaman gegirme is-
tegi

* (evresel faydalara olan inanglar

* Makul fiyatl tirlinler satin alma arzusu

* Pazarin atmosferini gérme istegi

* Yerel gida tiriinleri hakkinda daha fazla bilgi
edinilmesi

* Yabanci bir kiiltiiriin kesfedilmesi
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Glintimiizde gida pazarlari, sosyal ve ekonomik
oneme sahip kamusal alanlar olarak algilan-
maktadir (Mashkov ve Shoval, 2020). Yemek,
birgok turist i¢in Onemli bir cazibe kaynagi
olabilmektedir. Oyle ki birgok destinasyon, 6z-
giin mutfaginin yani sira yerel ekonomik kal-
kinmaya 6nemli katki saglayan yemekle ilgili
cesitli festivaller, turlar, sovlar, kurslar, miize-
ler vb. faaliyetler gelistirmektedir (Chang vd.,
2011; Chen ve Huang, 2018). Bununla birlikte,
gida pazarlar1 da son yillarda turistlerin ziyaret
ettikleri ve yeme i¢gme ihtiyaglarini karsiladik-
lar1 mekanlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir ve
birgok destinasyon da bu talebi karsilayabilmek
icin faaliyetler yiriitmektedir. Gida pazarlari,
tat, koku, gorme, dokunma ve hatta isitme ile
baglantili duygular1 ortaya ¢ikaran ¢ok sayida
duyusal uyaran sergileyebilmektedir. Bu bag-
lamda gida pazarlari turistlere unutulmaz dene-
yimler yagatabilmektedir (Crespi-Vallbona vd.,
2019).

Yerel gastronomi hem Kkiiltlirel bir kalip hem
de sosyal bir koddur (Ramirez-Gutiérrez vd.,
2021). Yerel gastronomik unsurlar, turistler i¢in
yerel kiiltiire agilan bir kapidir. Bununla beraber
gi1da pazarlari, turistlerin bir araya geldigi ve bir
destinasyonun gastronomisini rahatca tanitabi-
lecegi yerlerdir (Pérez-Galvez vd., 2021). Ko-
nuyla ilgili yapilan ¢ok sayida arastirma (Cas-
tillo-Canalejo vd., 2020; Crespi-Vallbona ve
Dimitrovski, 2017; Crespi-Vallbona ve Domin-
guez-Pérez, 2015; Crespi-Vallbona ve Domin-
guez-Pérez, 2016; Dimitrovski ve Crespi-Val-
Ibona, 2017; Dimitrovski ve Crespi-Vallbona,
2018; Mashkov ve Shoval, 2020) turistlerin
yerel bir pazari ziyaret ederek ve yerel kaynak-
1 geleneksel veya ciftlik iirtinlerini tiiketerek
yerel kiiltiirii daha iyi taniyabilecegini iddia et-
mektedir. Sonug olarak gida pazarlari, bir bolge-
nin ger¢ekligini ve kimligini kesfetmenin de bir
yolunu temsil etmektedir (Fusté-Forné, 2018).
Pek ¢ok durumda, 6zellikle turistik mekanlarda
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ve ticari sehirlerde, bu pazarlar yerel gida iiriin-
lerinin satin alindig1 yerlerden yerel gastronomi
hakkinda bilgi edinme ve eglenme alanlarina
doniismektedir. Bundan dolay1 gida pazarlar
olarak bilinen yeni pazar tiirlerinin sayis1 her
gecen giin artmaktadir (Castillo-Canalejo vd.,
2020).

Turistik destinasyonlarda turizm hizmetlerini
gelistirebilmek ve daha rekabetci kalabilmek
icin destinasyon yoneticileri farklilasma ara-
yislarina gitmektedir. Gida pazarlar1 da son yil-
larda destinasyonlarda benzersiz hizmet sunan
trtinler olarak sunulmaktadir. Gida pazarlari,
yerel istihdam, girisimcilik ve kentsel dontistim
icin giiclii bir ara¢ olarak goriilebilmektedir
(Crespi-Vallbona ve Dimitrovski, 2017; Cas-
tillo-Canalejo vd., 2020). Ayrica gida pazarlari,
kiigiik isletmeleri ve isleri destekledikleri i¢in
de 6nemlidir (Rivlin ve Gonzalez, 2018). Yerel
gida pazarlarinin artmasi, bir¢ok kiiglik {ireti-
ci icin oldukca basarilt bir dagitim big¢imidir.
Ozellikle bu tiir gida pazarlar1 kirsal iireticile-
re, tiiketicilere dogrudan dagitim saglamak icin
yeni alternatifler saglamaktadir (Lawson vd.,
2008). Bununla beraber gida pazarlar sehirler-
de mahallelerin de canlanmasini saglayarak de-
gerli turistik kaynaklar haline gelebilmektedir
(Crespi-Vallbona ve Dimitrovski, 2017).

Gida pazarlari, gastronomi turizminde kirsal ve
dogal alanlara yapilan ziyaretlerin otesine ge-
¢en ve ayni zamanda kentsel ¢evrelere yonelen
yeni egilimlere yol agmistir. Bu kapsamda gida
pazarlari, son yillarda kiiltiirel ve turistik bir ba-
kis acistyla bolgelerin 6zgiinliigiinii ve yer duy-
gusunu deneyimleme alanlar1 olarak bir sem-
bolizm kazanmstir (Fusté-Forné, 2018). Oyle
ki turistlerin otantik deneyimler, yerel niifus ve
kiiltiirle kisilerarasi etkilesim arzusu nedeniyle
diinya ¢apinda kentsel gida pazarlarina gelen
turist sayisinda bir artis olmustur (Pottie-Sher-
man, 2011). Lockie’ye (2001) gore, yiyecek ve
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icecekler genellikle bir bolgenin sosyal, kiiltii-
rel ve dogal ozellikleriyle i¢ ige gegmistir ve bu
nedenle ¢ok sayida sembolik anlam tagimakta-
dir. Gida pazarlar1 da bu noktada belirli bir bol-
genin sosyal, kiiltiirel ve dogal 6zellikleriyle i¢
ice gecmis mekanlar olarak turistlerin ilgisini
¢ekebilmektedir.

Yontem

Nitel arastirma yonteminin benimsendigi bu ¢a-
lismada, nitel aragtirma desenlerinden biri olan
netnografya teknigi kullanilmistir. Netnografi
terimi, geleneksel nitel aragtirma etnografiyi
cagristirmak amaci ile Kozinets (2002) tarafin-
dan ortaya ¢ikarilmigtir. Kozinets’e (2002) gore
netnografi (internetteki etnografi), c¢evrimigci
topluluklarin ¢aligmasina uyarlanmis bir etnog-
rafidir. Etnografi, bir insan grubunu ya da bir
grubun kiiltiirinli anlamak ve betimlemek i¢in
gosterilen bilimsel ¢abalarin biitiiniidiir (Karta-
r1, 2017). Netnografi ise etnografi yonteminin
giiniimiiziin internete dayali sosyal diinyasinin
karmasikligina uyumlastirilmis seklidir. Et-
nografik yaklasimda yiiz ylize ve kiiltiirel etki-
lesimler yoluyla veri toplanirken, netnografik
yaklagimda ise ¢evrimici veri toplanmaktadir
(Ozbéliik ve Dursun, 2015). Kozinets’e (2015)
gore netnografi; etkilesim tarzlarini, bireysel
anlatilari, ortak bir aligverisi, ¢cevrimici kural,
uygulama ya da ritiielleri, sOylemsel stilleri
veya yeni organizasyon bi¢imlerini agiZa ¢ikar-
ma konusunda faydali bir tekniktir. Netnografik
analiz, internette yayinlanan ¢evrimi¢i yorum-
larin toplanmasina ve analiz edilmesine dayan-
maktadir. Bir¢ok arastirmaciya gore (Akylirek
ve Kutukiz, 2020; Kozinets, 2015; Mkono,
2011; Thanh ve Kirova, 2018; Yoo ve Gretzel,
2008) ¢evrimigi platformlar, aragtirmacilara gii-
venilir ve belirli turizm fenomenlerini arastir-
mak i¢in kolayca erisilebilir kaynaklar sunmak-
tadir. Bu baglamda gida pazarlarini konu alan
bu calismada da aragtirmanin amacina ulasma-
sinda netnografya tekniginin uygun bir yontem



oldugu diisliniilmektedir.

Calismanin evrenini turistik amagli ziyaret edi-
len tiim gida pazarlar1 olusturmakta iken calis-
manin drneklemini, Sigacik K&y Pazari olustur-
maktadir. Sigacik Koy Pazari’nin secilmesinin
nedenleri; turistik amagli ziyaret edilen bir gida
pazar1 olmasi, arastirmaci tarafindan daha once
2 kez ziyaret edilmesi ve hakkinda Tripadvisor
internet sitesinde kapsamli 353 yoruma sahip
olmasi seklinde siralanabilir. Bu baglamda,
Sigacik Koy Pazari’nin aragtirmaya en uygun
gida pazari oldugu varsayilmaktadir.

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin
analizinde, betimsel (dogrudan alintilarla veri-
lerin betimsel bir yaklagimla okuyucuya sunul-
masi, Oriintiiler ortaya koyma) ve igerik anali-
zi (kodlama ve temalandirma) olmak tiizere iki
temel yaklasim benimsenmistir. Bu dogrultuda
ilk olarak Tripadvisor internet sitesindeki Siga-
cik Koy Pazar1 hakkinda yapilan tiim yorumlar
metne dokiilmiistiir. Metne dokiilen yorumlar
tekrar tekrar okunmus ve belirlenen temalar
(memnuniyet, memnuniyetsizlik, beklenti ve
deneyim) 1s18inda alt kodlar ¢ikarilmistir. Alt
kodlarin ¢ikarilmasinda ve verilerin gorselles-
tirilmesinde MAXQDA 2020 programindan
yararlanilmigti. MAXQDA 2020 programinda
olusturulan kodlar, hiyerarsik kod-alt kod mo-
deli ile gorsellestirilmistir.

Sigacik koy/iiretici pazari

Sigacik Koy Pazari, Tiirkiye’ nin ilk sakin sehri
olan Izmir’in Seferihisar ilgesi Sigacik mahal-
lesinde (2009 yilina kadar Sigacik bir balik¢t
koyliydii) yer almaktadir. Slow Food felsefesi
ile kurulan pazarin temel amaci, yerel kadin
girisimciligini  desteklemek, yoresel iiriinle-
ri korumak, bolgeye 6zgii mutfak ozellikleri-
ni 6n plana ¢ikararak siirdiiriilebilir kalkinma
saglamaktir. Pazar, Izmir’in en popiiler ve en
fazla ziyaret edilen pazarlarindan biridir. Si-
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gactk merkezde limana yakin bir konumda
bulunan Sigacik Kalesi sinirlart i¢inde pazar
giinleri kurulmaktadir. Pazarda agirlikli olarak
yerelde yasayan kadinlarin yaptiklar1 yoresel
yemekler, i¢ecekler, el sanatlari, hediyelik es-
yalar, regeller, tursular, borekler, pastalar, kis-
liklar vb. trilinler satilmaktadir. Bunlarin yani
sira bolgede yetisen otlar, sebzeler, meyveler,
zeytinler vb. pazarda siklikla satilan iriinlerin
basinda gelmektedir. Pazarda yerel halk giinliik
aligverislerini yapmakta iken turistler genellikle
pazarda yiirliylis yapmakta, bir seyler yemekte,
aligveris yapmakta, ilging ya da farkli tirtinlerin
fotografin1 veya videosunu ¢ekmektedirler. Bu-
nunla birlikte bilmedigi tirinler hakkinda bilgi
edinmekte ve tezgahtarlar ile sohbet etmekte-
dirler. Asagida Sigacik Koy Pazari ile ilgili bazi
gorsellere yer verilmektedir.

Bulgular

Yapilan yorumlarin 299 tanesi Tiirk¢e yazilmis-
tir. Bunlarin disinda, Ingilizce (24), Fransizca
(15), Almanca (8) ve diger dillerde (7) yorum-
lara rastlanmistir. Bu baglamda farkli milletler-
den turistlerin de Sigacik Koy Pazari’n1 ziyaret
ettigi sOylenebilir.

Cizelge 1
Sigacik Koy Pazart hakkinda yapilan
yorumlarin sayist ve dagilimi

Degerlendirme Sayr %
Miikemmel 206 %58,35
Cok iyi 105 %29,74
Orta 31 %8,79
Kotu 7 %1,99
Berbat 4 %1,13
Toplam 353 %100
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Sekil 1
Sigacik koy pazarindan goriintiiler

Cizelge 1’de de goriildiigii tizere Sigacik Koy
Pazar1 hakkinda toplam 353 yorum yapilmustir.
Sigacik Koy Pazar1 hakkinda yapilan yorumla-
rin %58,35°1 mitkkemmel, %29,74°1 ise ¢ok iyi
olarak derecelendirilmistir. Cevrimi¢i yorumlar
incelendiginde, turistlerin memnuniyet, mem-
nuniyetsizlik, beklenti ve deneyimlerini ortaya
koyan yorumlarin yapildig: goriilmektedir. Bu
noktadan hareketle, 6onceden belirlenen bu te-
malar 15181nda kodlar tespit edilmistir. Boylece,
Sigacik Koy Pazar1 6rneginde turistlerin gida
pazar ziyaretlerinde memnuniyet ve memnu-
niyetsizlik unsurlarmin neler oldugu anlasilma-
ya calisilmaktadir. Bununla birlikte, turistlerin
gida pazan ziyaretleri neticesinde beklenti ve
deneyimlerinin neler oldugu ortaya koyulmak-
tadir. Sekil 2’de Sigacik Koy Pazar1 hakkinda
yapilan yorumlarin analizi sonucunda elde edi-
len tema ve kodlar yer almaktadir.
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Sekil 2
Cevrimigi yorumlardan elde edilen tema ve
kodlar

@ Cesitllik Otantik olmasi @ Israrh satiy Hijyen @
Dayanisma \X Yoresel olmamaR Ticarilegmesi
Samimiyet‘\ Do \ 4' @
ogal olmamast @ )
@ P @ Kalabalik olmast
M ol Memnuniyet Unsurlar: Memnuniyetsizlik Unsurlar
Farkli olmast
G GIDA PAZARLARI Absilmigin disinda olmas1
Akig \ //y@
@ @ Anilarim canlandirma
@ > -
Deneyimler @ Beklentiler\~

Eglence / / & Dogallik/Organiklik / ¥ @
@ Karin doyurma
Egitim @ @ @ @

Estetik Kacis Rahatlama ~ Aligveris



Beklentiler

Turistlerin Sigacik K&y Pazari’n1 ziyaret etme-
leri sonucunda olusan memnuniyet, memnu-
niyetsizlik ve elbette deneyimlerini 6grenmek
destinasyon yoneticilerine ve pazarlamacilarina
yonetsel ve pazarlama agisindan degerli bil-
giler sunacaktir. Ancak turistlerin gida pazari
ziyaretleri sonucunda unutulmaz deneyimler
yasamalarint ve memnun bir sekilde ayrilma-
larin1 saglayabilmek i¢in gida pazarlarindan
beklentilerinin ne/neler oldugunu tespit etmek
gerekmektedir. Sigacik Koy Pazari’ni ziyaret
etmis turistlerin yapmis olduklar1 353 yorumu
incelendiginde, gida pazarlarim1 ziyaret eden
turistlerin beklentilerine yonelik birtakim ipug-
lar1 elde edilmistir. Bunlar; pazarin alisilmisin
disinda olmasi, anilarin1 canlandirma arzulari,
karin doyurma, aligveris, rahatlama ve dogal/or-
ganik iirtin bulmadir. 2 Eyliil 2016 ve 14 Kasim
2016 tarihinde miikkemmel olarak derecelendi-
rilmis olan asagidaki yorumlar turistlerin alisil-
misin disinda pazar goérmek istediklerini ortaya
koymaktadir: “Goérdiigiim pazarlar arasinda
en farkli olam diyebilirim. Klasik pazarlarda
meyve, sebze, giyim vb. tiriinler satilir. Sigacik
Pazari bunlardan ¢ok farkl idi”, “pazar deni-
lince akliniza gelen her seyi unutun. Sigacik pa-
zarmi goriince hak vereceksiniz”. Bununla be-
raber turistler, anilarini canlandirma beklentisi
ile gida pazarlarini ziyaret edebilmektedirler. 1
Temmuz 2016 tarihinde yapilan bir yorumda bu
durum acgike¢a goriilmektedir: “Normalde pazar
aligverislerinden pek hoslanmam fakat iiriinle-
rin ¢esitliliginden mi yoksa Ege insamnin si-
cakkanliligindan mi bilmiyorum ama her gidi-
simde amlarimi tekrar tazeleyesim gelir”. Ote
yandan turistler, sadece karilarini doyurmak,
aligveris yapmak ve organik iirlin satin almak
beklentisiyle de gida pazarlarini ziyaret edebil-
mektedirler. Turistlerin yapmis olduklar1 bazi
yorumlardan da bu durum agik¢a anlasilmak-
tadir: “Pazara giderken yammizda fazla para
bulundurun. Paranin tamamu ile aligveris yapi-
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vorsunuz” (2 Eyliil 2016), “ev yapimi emsalsiz
tiriinler diistiniin ve liitfen buraya a¢ karnina
gelin” (6 Aralik 2015), “her seyin tazesi, dogall
en onemlisi el emegi goz nuru yiizii giilen insan-
lar tarafindan satiliyor” (15 Aralik 2015). Son
olarak turistler, gida pazarlarini rahatlayabilme
beklentisi ile de ziyaret etmektedirler. Yapilan
bir yorumda, turistlerin gida pazarlarindan bek-
lentilerinin ¢ok farkli sekillerde olabilecegi an-
lasilmaktadir: “Ozellikle bunalmissaniz, diinya
listiiniize tistiintize geliyorsa bu pazari ziyaret
edin! Kendinize bu iyiligi yapin, format atilmis
bir halde donersiniz...” (5 Mayis 2018).

Memnuniyet unsurlari

Turistlerin gida pazar1 ziyaretlerinde memnu-
niyetlerini belirleyen unsurlar; otantiklik, ce-
sitlilik, dayanigsma, samimiyet ve farkli olma-
dir. Turistlerin Sigacik Koy Pazari hakkinda
yazdiklart su yorumlar otantikligin Onemini
aciklamaktadir: “Bayilacaksiniz, c¢ok otantik
ve keyifli, lezzetli ve taze bir pazar” (2 Ocak
2016), “cesit ¢cesit yemekleri, organik sebze ve
meyveleri ile ¢ok otantik giizel bir yer” (3 Subat
2020). Bununla beraber yapilan bir¢cok yorum-
da, pazarda sunulan {iriin ¢esitliliginden duyulan
memnuniyet dile getirilmektedir. Miikemmel
olarak derecelendirilen su yorumdan ¢esitliligin
memnuniyete olan etkisi agik¢a goriilmektedir:
“Hamur isleri, sarmalar, dolmalar, baklavalar,
borekler, regeller, dogal karadut suyu ve ev ya-
pimi limonatalar, organik sebze meyveler, taki-
lar, sabunlar ne ararsaniz var...” (24 Temmuz
2019). Sigacik Koy Pazari’nda yerli halk ile
esnafin dayanigmasi da turistlerin hosuna giden
ve memnuniyetlerini miikemmel olarak derece-
lendirmelerini etkileyen 6nemli bir ayrintidir.
21 Eyliil 2018 tarihinde yazilan yorum, turistle-
rin memnuniyetlerinde dayanigmanin 6nemini
acikca gostermektedir: “Ozellikle yerli halkin
birbirine tutumu ve sahip ¢ikmasi ¢ok giizel...
Bir yerden yemek icin bir seyler mi aldin, iste-
digin kafede otur ye...”. Elbette dayanigma ile
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birlikte samimiyette (sicakkanli, giiler yiizlii)
ziyaret edilen pazarda memnun olmada etkili
bir unsur olabilmektedir. 18 Aralik 2015 tari-
hinde yapilan su yorum, turist memnuniyetinde
samimiyetin onemini vurgulamaktadir: “Sehrin
glirtiltiisiinden uzak, samimi bir ortamda, her
seyin en tazesini ve dogalini bulabileceginiz,
sicacik insanlarla, sadece para degil sevgi alis-
veriginde de bulanabileceginiz harika, dogal
bir pazar..”. Turistlerin ziyaret ettikleri desti-
nasyonlarda farkli hizmetlerden faydalanmasi
da memnuniyetlerinde etkili bir diger faktordiir.
Gida pazarlar1 bulunduklar1 destinasyonlarda
basli bagina farkli bir hizmet sunabilme potan-
siyeline sahiptir. 13 Eyliil 2016 tarihinde mem-
nuniyet derecesini miikemmel olarak belirten
bir turistin yorumu, gida pazarmin kendine has
farkli 6zelliklere sahip olmasinin memnuniyete
olan etkisini gostermektedir: “Bir masal paza-
ri... Bir onceki giin gezdigimiz bombogs Kaleigi
sokaklarinda ertesi giin bu giizel pazarla kar-
silasinca ¢ok heyecanlandik... Ancak bu kadar
ozgiin ve dogal olabilir. Darist tiim diger pazar-
larin basina!”.

Memnuniyetsizlik unsurlari

Sigacik Koy Pazari’ni ziyaret eden turistlerin
¢evrimici yorumlarinin biiyiik bir kism1 her ne
kadar miitkemmel ve ¢ok iyi olarak derecelendi-
rilmis olsa da pazar hakkinda memnuniyetsizlige
yol acan birtakim hususlar da 6ne ¢ikmaktadir.
Pazarda sunulan iiriinlerin dogal ve yoreye 6zgii
olmamasi, 1srarli satig ¢abasi, hijyen eksikligi,
ticarilesme ve kalabalik Sigacik Pazari’n1 ziya-
ret eden turistlerden bazilarinin memnuniyetsiz
olmalarinin temel nedenleridir. Her ne kadar pa-
zarda sunulan tiriinlerin dogal oldugu yoniinde
olumlu yorumlar olsa da dogal olmayan {iriinle-
rin de sunuldugu yoniinde de yorumlar bulun-
maktadir. 8 Eyliil 2017 tarihinde yapilan bir yo-
rumda, bir turist memnuniyetsizligini su sekilde
dile getirmektedir: “Pazarda satilan hamur
islerinin goriintiistinii begenmedim, bana daha

214

cok fabrikasyon geldi, satilan tiim tiriinlerin do-
gal oldugunu diisiinmiiyorum, dikkatli aligveris
vapmakta fayda var”. Yine benzer sekilde bazi
turistler, pazarda satilan tirlinlerin Sigacik bol-
gesine O0zgiin olmamasindan sikayet¢i olmus-
lardir. 18 Agustos 2017 tarihinde pazar ziyaret
eden bir turist yoresel olmayan bir {irliniin yerel
bir pazarda satilmasindan duydugu rahatsizlig
su sekilde ifade etmektedir: “Sigacik koy ker-
mesinde Laz Béoregi ve Sam Tatlis1 satmanin da
anlamini ¢ozebilmis degilim. Yoresel diye gittik
ulusal bir kermes ¢ikti karsimiza...”. Yine bazi
turistlerin yaptiklari yorumlarda, tezgahtarlarin
wsrarla bir seyler satmaya caligsmalarindan duy-
dugu memnuniyetsizlik dikkat ¢ekmektedir. 21
Mayis 2019 tarihinde bir turistin yaptig1 su yo-
rum bu durumu 6zetlemektedir: “Siirekli olarak
sokaklarda oniiniize bir seyler satmak i¢in elini
uzatan insanlart saymazsaniz kalabalik, civil
cwil, neseli bir alan...”. Yeme igme hizmetinin
sunuldugu her alanda en 6nemli konularin ba-
sinda gelen hijyen, gida pazar turistlerinin de
en sik dile getirdikleri memnuniyetsizlik yara-
tan unsurlarin basinda gelmektedir. Gidalarin
acik satilmasi, eldivensiz yiyeceklere temas
edilmesi, sicak havalarda gidalarin bozulmasi
gibi hususlar sikca karsilagilan hijyen sorunla-
ridir. Elde edilen en ilging bulgulardan biri de
gida pazarlarinin asir1 ticarilesmesinden duyu-
lan memnuniyetsizliktir. Pazar hakkinda yapi-
lan yorumlar eskiden yeniye dogru dikkatlice
okundugunda, daha eski yorumlarda dogallik,
yerellik, comertlik, dayanigma, samimiyet, si-
cakkanlilik gibi unsurlar daha fazla 6ne ¢ikar-
ken son donemlerde yapilan yorumlarda fabri-
kasyon, ticarilesme, pahali, yapay, sahte, bayat
gibi ifadelerin artmasi dikkat ¢ekmektedir. Bir
turistin yapmis oldugu yorumda pazarin turizm
acisindan gelistikce asil 6zelligini kaybetmeye
basladig1 anlasilmaktadir: “Eskiden giizelmis
ama turistik oldugu icin artik cazibesini kay-
betmis...” (7 Agustos 2022). Bununla beraber,
Sigacik KOy Pazari’nin turistik bir {irlin olarak



poptilerligi arttik¢a pazarin kalabaliklagsmasi ve
bunun memnuniyetsizlige yol agmasi kaginil-
maz bir duruma doniismektedir.

Deneyimler

Sigacik Koy Pazari’ni ziyaret eden turistlerin
yorumlart analiz edildiginde, Pine ve Gilmo-
re’un (1998) ileri siirdiigli eglence, egitim, es-
tetik ve kacis deneyimleri ve Csikszentmihalyi
(2018) tarafindan ileri siiriilen akis deneyimle-
ri ¢ergevesinde deneyimlerin yasandigi tespit
edilmigstir. Pazar1 ziyaret eden turistler, genel-
likle pazarda cok eglenceli ve keyifli zaman
gecirdiklerini ifade etmektedirler. Bir turistin
yapmis oldugu su yorumdan da sadece pazarda
gezmenin bile eglenceli deneyimler sunabildi-
g1 anlasilmaktadir: “Mutlaka ugrayin, sadece
gezmesi bile ¢ok keyifli...” (23 Temmuz 2017).
Yine pazarin fiziksel 6zellikleri ile yapilan bazi
yorumlar estetik deneyimlerin yasandigina bi-
rer kanit niteligindedir: “Nostaljik, ¢ok hos, il-
ging tiriinler, ortam tarihi, dokunun korunmusg
olmast miikemmel...” (30 Haziran 2019), “bir
pazar ortami ancak bu kadar giizel olabilir!
Tek kelimeyle ¢ok iyi!”, (6 Aralik 2018). Pazar-
da sunulan farkli iirlinlerin 6grenilmesi, yerel
halkla sohbetler edilmesi ve bazi iirlinlerin ige-
rikleri hakkinda bilgiler elde edilmesi de egitim
deneyimlerinin yasandigina isaret etmektedir.
2 Eyliil 2016 tarihinde Sigacik Koy Pazari’ni
miilkemmel olarak degerlendiren bir turistin
su yorumunda da acik¢a goriilmektedir: “Yére
halki tarafindan yapilan cok farkl, bir¢ogu-
nu orada ogrendigim iiriinleri tamma firsatin
bulabiliyorsunuz...”. Pazarin bazi turistler i¢in
kacis deneyimi de sunabildigi goriilmektedir.
26 Temmuz 2022 tarihinde yapilan bir yorum,
kacis deneyimini yasandigina isaret etmektedir:
“Sebze ve el emeginin oldugu bir pazar. Ken-
dinizi sehirden uzaklasmig hissettiginiz bir an.
Farkli bir deneyim”. Ote yandan Sigacik Koy
Pazari’m1 ziyaret eden turistlerin Csikszentmi-
halyi (2018) tarafindan ileri siiriilen akis dene-
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yimini de yasadiklarina yonelik yorumlara rast-
lanilmaktadir. 13 Ekim 2019 tarihinde yapilan
bir yorumda, Sigacik Koy Pazari’nda zamanin
akis deneyiminin taniminda oldugu gibi olagan-
dis1 bir zamanda yasama hissi verdigi anlasil-
maktadir: “Yani bu kiigiik alanda vakit su gibi
akwyor, insamin ayaklart yorulsa bile kafasi ve
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ruhu dinleniyor..”.

Tartisma

Destinasyonlarin daha fazla turist ¢cekme ve tu-
rizm geliri elde etme cabalar1 yogun bir reka-
beti beraberinde getirmektedir. Bu yogun reka-
bet ortaminda ise basarilt olmanin temel sarti,
destinasyonlarin rakiplerinden farklilasmasi ve
turistlere farkli, 6zgiin ve unutulmaz deneyim-
ler sunmasidir. Destinasyonlarin sahip olduk-
lar1 yerel kiiltiiriinii yansittiklar1 gida pazarlari
da bu yonde destinasyonlara dnemli bir avantaj
olusturabilen mekanlarin basinda gelmektedir.
Destinasyonlarin 6zgiin degerlerini yansitabi-
len gida pazarlari, turistler agisindan yerel bir
gastronomi manzarast sunabilmektedir ve ye-
rel kiiltlire katilmanin en kolay yollarindan biri
olarak goriilmektedir. Bu kapsamda, turistlerin
son yillarda gastronomi turizmine ve deneyim-
sel yoni giicli turistik {iriinlere artan talepleri
neticesinde, gida pazarlarmin destinasyonlar
acisindan daha da 6nemli olacagi ongoriilmek-
tedir. S1igacik Koy Pazari, bu baglamda basarili
bir gida pazar1 6rnegi olarak Sigacik ve elbette
Seferihisar destinasyonuna onemli bir turistik
cekim giicii olusturmaktadir. Yapilan bu calis-
mada da Sigacik K&y Pazari’mi ziyaret eden
turistlerin pazar hakkinda yazmis olduklar1 ¢ev-
rimi¢i yorumlar1 netnografik bir yaklagimla de-
gerlendirilmis ve gida pazarlari genis bir pers-
pektiften ele alinmaya calisilmistir. Elde edilen
sonuglar 15181nda, turistlerin pazar ziyaretleri
sonucunda olusan memnuniyet, memnuniyet-
sizlik ve deneyimleri tespit edilmis ve tartigil-
mistir. Bununla beraber, turistlerin gida pazari
ziyaretlerinde ne gibi beklentiler icerisinde ol-
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duklarina yonelik ¢ikarimlarda bulunulmustur.
Calisma kapsaminda elde edilen sonuglar, gida
pazarlarini ziyaret eden turistlerin beklentileri,
memnuniyetleri, memnuniyetsizlikleri ve dene-
yimlerini ortaya koyarak ilgili literatiire katki
saglamaktadir. Bununla birlikte, destinasyon ve
gida pazar paydaslarinin daha iyi gida pazari
hizmeti sunmalarin1 saglayacak pratik sonuclar
elde edilmistir.

Gastronomi turizmi, hizla turizm endiistrisinin
en ilgi ¢ekici ve popiiler alanlarindan biri ha-
line gelmektedir (Akyiirek ve Zeybek, 2018;
Hjalager, 2022; Kim vd., 2011). Ayrica gast-
ronomi turizmi destinasyon markalagsmasi ve
kimliginde onemli bir faktdrdiir. Ote yandan
yeni ve orijinal deneyimler arayisiyla seyahat
eden insanlar i¢in ¢ok dnemli olan “farklilik”
faktorlinii saglamaktadir. Halihazirda bagl ba-
sina bir sektdr olarak kabul edilmis durumda
olan gastronomi turizmi, seyahat acenteleri, tu-
rizm operatorleri ve bolge ekonomilerinin port-
foylerine entegre edilebilmektedir (Pavlidis ve
Markantonatou, 2020). Gastronomi turizminin
yiikselisi, gida pazarlarinin kent merkezlerinin
yenilenmesi i¢in yeni bir kaynak ve arag tiirli
olarak ortaya ¢ikmasini saglamistir (Dimitro-
vski ve Crespi-Vallbona, 2017). Bu baglamda
gastronomi turizminde turistlere farkli ve yeni
deneyimler sunabilecek hizmetlere her gecen
giin bir yenisi eklenmektedir.

Otantiklik, ¢esitlilik, dayanigma, samimiyet ve
farkli olma gida pazari turistlerinin memnuni-
yetlerini belirleyen temel unsurlardir. Bununla
beraber, pazarda sunulan {iriinlerin dogal olma-
mast, yoreye 6zgili olmamasi, 1srarl satis ¢aba-
s1, hijyen eksikligi, ticarilesme ve kalabalik tu-
ristlerin memnuniyetsiz olmalarinda etkili olan
temel unsurlardir. Dimitrovski ve Crespi-Vall-
bona (2017) da turistlerin yerel c¢iftgiler, iireti-
ciler ve saticilarla etkilesimleri nedeniyle yerel
olarak iiretilen yiyecekleri tiikettiklerinde daha
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fazla tatmin olduklarimi ifade etmektedir. Bu
nedenle yerellikten ve dogalliktan yoksun, etki-
lesimi diisiik bir pazardan memnun olma orant
diisiik olabilmektedir. Sangkaew ve Zhu (2022)
da yaptiklar1 ¢aligmada, Tripadvisor’daki ¢ev-
rimi¢i yorumlar1 analiz ederek turistlerin Phu-
ket’teki yerel pazar deneyimlerini arastirmislar-
dir. Buna gore bes olumlu (yemek, gece, harika,
ziyaret ve yerel) ve bes olumsuz (tezgah, fiyat,
satin alma, pazar ve deniz iirlinleri) ifade ortaya
cikarmiglardir. Bagarangil ve Tokatli’nin (2018)
Sile Yerylizii Pazar ziyaret¢ilerinin memnuni-
yet diizeylerini belirlemeye yonelik yaptiklar:
calismada da ziyaretgilerin en fazla memnuni-
yet duyduklar1 hususlar tiriinlerin kalitesi, sunu-
mu ve pazarda ¢alisanlardir. Uriinlerin etiketleri
ve fiyatlar1 ise en az memnuniyet duyulan un-
surlar olarak tespit edilmistir. Calisma kapsa-
minda elde edilen bulgular, dnceki calismalarin
bulgularini destekler niteliktedir.

Sigacik Koy Pazari’nmi ziyaret eden turistlerin
pazardan beklentileri ise oldukca cesitlilik gos-
termektedir. Bunlar; alisilmisin disinda bir pa-
zar olmasi, anilarini canlandirma arzulari, karin
doyurma, aligveris, rahatlama ve dogal/organik
iriin bulma seklinde siralanabilir. Ne var ki Si-
gacik KOy Pazar’nin turizmde popiilerligi art-
tikca ticari kaygilarin daha agir bastigi, yerelli-
gin ve dogalligin kaybolmaya basladig1 ve bu
nedenle pazarin 6ziinden uzaklastik¢a degerinin
kaybolma riskiyle kars1 karsiya kaldig1 soyle-
nebilir. Crespi-Vallbona vd. (2019) de gida pa-
zarlarini tehdit eden en 6nemli risklerin; turistik
pazarlarin yalnizca turistler tarafindan ziyaret
edilen ve bolge sakinleri tarafindan gérmezden
gelinen ve 6zgiinliikten yoksun alanlara doniis-
mesi oldugunu belirtmektedir. Halbuki bir gida
pazarinin basarisinda otantiklik, orijinallik ve
yerellik olmazsa olmaz ozelliklerdir. Sigacik
pazarini ziyaret eden turistlerin olumsuz pay-
lasimlar1 incelendiginde, Ozgiinliikten yoksun
tiriinlere pazarda yer verildigi ve pazarin yerel



halktan ziyade agirlikli olarak turistlerin ugrak
noktalar1 haline donlismeye basladigi anlasil-
maktadir. Bu durum ise pazarin yerellik 6zelli-
gini kaybetmeye basladigina isaret etmektedir.
Turistlerin yerel pazarlar1 ziyaret etme neden-
leri (yerel halkla kaynagsmak ve yerel iriinleri
tatmak) dikkate alindiginda (Dimitrovski ve
Crespi-Vallbona, 2017), yerellikten uzaklagan
bir pazarin gelecek yillarda da cazibe alan1 ol-
mas1 miimkiin gozilkmemektedir. Luoh vd.’ne
(2020) gore de ne kadar ¢ok turist yerel yemek-
lerin tadini ¢ikarmanin yani sira yerel kiiltiir ve
yasam tarzi hakkinda daha derin bir fikir edin-
me firsatina sahip olursa deneyim de o kadar
eglenceli ve unutulmaz olabilmektedir.

Bu noktada, kiiltiirel deneyimler yasamak is-
teyen turistlerin ya da Crespi-Vallbona ve Di-
mitrovski’nin (2017) tabiri ile kendilerini gida
pazar1 hayrani olarak tanimlayan turistlerin des-
tinasyonlar1 tercih etmelerinde yerel, 6zgiin ve
zengin etkilesimler sunabilen gida pazarlarmin
onemli oldugu unutulmamalidir.

Bjork ve Kauppinen-Réisénen (2014), her yerel
gida pazarinin kendine has 6zellikleri ile ben-
zersiz olduguna dikkat ¢cekmektedir. Bu kap-
samda elbette her bir gida pazar1 sahip oldugu
essiz Ozellikleri sayesinde ziyaretgilerine essiz
deneyimler sunabilmektedir. Sigacik Koy Paza-
r’n1 ziyaret eden turistlerin yorumlari incelen-
diginde de zengin, unutulmaz ve hatirda kalir
deneyimlerin yasandigina sahit olunmaktadir.
Elde edilen bulgular sonucunda, Pine ve Gilmo-
re’un (1998) ileri siirdiigli eglence, egitim, es-
tetik ve kacis deneyimleri ve Csikszentmihalyi
(2018) tarafindan ileri siiriilen akis deneyimleri,
Sigacik Koy Pazari’'nda yasanan deneyimlerdir.
Robinson ve Getz (2014), gastro turistler tara-
findan gida pazarlarinin ¢ok aranan bir deneyim
oldugu ve bunun algilanan otantiklik ve organik
duyarlilikla iliskili olabilecegine dikkat cekmis-
lerdir. Dimitrovski ve Crespi-Vallbona (2017),
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La Boqueria gida pazarini ziyaret eden turistle-
re yonelik yaptiklar1 ¢aligmalarinda, turistlerin
esas olarak kiiltiirel deneyim ve yerel tireticiler-
le etkilesim i¢in motive edildigine dikkat ¢ek-
migstir. Crespi-Vallbona ve Dominguez-Pérez’e
(2015) gore gida pazarlari, ziyaret edilen top-
luma 6zgii otantik deneyimler sunduklari igin
turistlerin aradig1 unutulmaz deneyimlerin tem-
silcisi durumunda olan mekanlardir. Luoh vd.
(2020), yerel gida pazarinda kiiltiirel atmosferi
yasamak, yerel pazardaki yerel gida bilesenleri-
ni anlamak, gida pazarindaki saticilarla etkile-
sim kurmak, yoresel yemekleri veya 6zgiin tat-
lar1 tatmak, yerel geleneksel gida pazarlarinda
alic1 rolii oynamak ve yerel gida igeriklerini be-
lirlemek i¢in bes duyudan yararlanmak olmak
tizere alt1 baglikta gida pazari turistlerinin de-
neyimlerini ortaya koymuslardir. Li vd. (2021),
ozellikle yerel pazar ambiyansinin, turistlerin
yemek deneyimlerinde kritik bir rol oynadigi-
na dikkat ¢cekmektedir. Netnografik analizlere
dayali olarak Sigacik Koy Pazari 6rnekleminde
yapilan bu ¢aligmada da turistlerin gida pazarla-
rinda zengin deneyimler yasadig tespit edilmis
ve onceki ¢aligmalarin sonuglart desteklenmis-
tir.

Sonug¢

Elde edilen sonuglara gore, turistlerin gittikle-
ri destinasyonlarda ziyaret ettikleri pazarlardan
temel beklentileri; giindelik hayatlarinda gittik-
leri pazarlardan farkli olmasi, bolgenin kiiltii-
riinli yansitmasi ve yoresel yemeklerin sunul-
mast seklindedir. Bununla beraber, yoreye 6zgii
tirtinleri satan, yerel kiiltlirle sarmalanma imka-
n1 sunan ve stresten uzaklastirabilen bir pazar
olmast beklenmektedir. Bu baglamda, turizm
amaglt gelistirilmek istenen pazarlarda yerelli-
ge ve dogalliga 6nem verilmesi, yerel kiiltiirii
yansitabilecek unsurlarin 6n plana ¢ikarilmasi
gerekmektedir. Ayrica turizm kapsaminda geli-
sen pazarlarin asir1 turist ¢gekmesi sonucu 6zel-
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ligini kaybetmemesi i¢in denetlemeler (zabita
gibi) artirilmalidir.

Ziyaret edilen gida pazarmin otantik olmasi,
cesitliligin fazla olmasi, esnafin dayanisma ige-
risinde olmasi, pazarin 6zgiin olmasi ve pazar-
cilarin giiler ylizlii olmasi turistlerin memnun
olmasinda etkili olan baglica unsurlardir. Bu
baglamda, destinasyon ydneticileri ve gida pa-
zar1 paydaslarmin bu hususlara dikkat etmesi
elzemdir. Ozellikle pazarcilarin ydresel kiyafet-
ler ile bolgeye 6zgii yerel iiriin ¢esitliligini bol-
ca sunmasl, turistlerle sohbet etmesi ve onlara
farkli gelen ftriinler hakkinda bilgiler vermesi
turistlerin memnuniyetlerini artirabilir. Mem-
nuniyet diizeyi artan turistlerin ise pazari tek-
rar ziyaret etmesi ve yakinlarina tavsiye etmesi
muhtemeldir.

Pazarda dogal olmayan iiriinlerin sunulmasi,
yoreye Ozgii olmayan yiyeceklerin satilmasi,
turistlere 1srarli bir sekilde bir seyler satmaya
calisilmasi, hijyen eksikligi, asir1 ticarilesme
ve kalabalik gida pazar turistlerinin pazardan
memnun bir sekilde ayrilmamalariin 6niindeki
temel engellerdir. Hatta bu tiir olumsuz hususlar
destinasyon memnuniyetini bile olumsuz etki-
leyebilir. Bu nedenle, gida pazarlarinin siirekli
olarak denetlenmesi, fabrikasyon, dogal olma-
yan, yoreye 0zgii olmayan, yapay vb. iiriinlerin
pazarlarda satisinin yasaklanmasi gerekmek-
tedir. Bununla beraber, kalabaligin azaltilmasi
icin en azindan turizm sezonunun yogun oldugu
donemlerde pazarin kuruldugu giin sayisi artiri-
labilir.

Turizm amagli gelistirilmek istenen pazarlar-
da turistlerin egitim, eglence, estetik, kagis ve
hatta akis deneyimleri yasayabilecegi hizmetle-
re daha fazla agirlik verilmelidir. Bu baglamda
pazarlarda yarigma, seminer, kurs, tadim vb.
etkinlikler diizenlenebilir. Ozellikle pazarlarda
turistlerin fotograf c¢ekilebilecegi alanlar olus-
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turulabilir. Pazarda sunulan yiyeceklerin tezga-
ha gelinceye kadar ge¢irdigi siiregleri, sunulan
yiyeceklerin tarihleri ve 6zellikleri hakkindaki
bilgilerin turistlere daha fazla aktarimi saglana-
bilir. Bununla beraber, pazarin estetik olarak ta-
sarlanmasi, pazar ortaminin yoreye uygun ola-
rak diizenlenmesi ve goze hitap etmesi i¢in de
calismalar yapilmalidir.

Yerel gida pazarlarimin birer turistik cazibe
alanlarina doniistiiriilmesi ile birlikte bdlgenin
turizm gelirleri artirilabilir ve yerel kalkinma
desteklenebilir. Gida pazarlari, kiigiik ¢ift¢ilerin
tirtinlerini kolayca tiiketiciye ulastirmasini sag-
layarak, tirtinlerini kolayca satabilmesine zemin
hazirlamaktadir. Ayrica ev hanimlarinin evle-
rinde yaptiklar1 yoresel yemekleri ve igecekleri
satma firsat1 saglayarak ek bir ekonomik gelir
elde etmelerini miimkiin kilmaktadir. Bununla
birlikte gida pazarlari, turistik bolgelerin sundu-
gu iirlinlerin ¢esitlendirilmesine ve mevsimsel-
likten kaynaklanan etkilerin azaltilmasina katki
sunabilmektedir. Sonug olarak, bu tiir pazarlar
sayesinde yerel halk da turizmden gelir elde
edebilmekte ve siirdiirtilebilir bir kalkinma des-
teklenmektedir.

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular, Tri-
padvisor internet sitesinde Siacik Koy Pazari
hakkinda yapilan 353 yoruma dayanmaktadir.
Bu nedenle, arastirmanin sadece Sigacik Koy
Pazar1 hakkinda yapilan c¢evrimi¢i yorumlara
gore tasarlanmasi ¢alismanin en 6nemli sinirli-
lig1dir. Gelecekte arastirmacilar goriisme ve ka-
tilime1 gozlem tekniklerini de kullanarak gida
pazarlar1 hakkinda daha derinlemesine aras-
tirma yapabilirler. Ozellikle farkli bolge ya da
tilkelerde bulunan gida pazarlarimin karsilasti-
rilmali olarak incelendigi caligmalar ilging so-
nuglarin ortaya ¢ikmasini saglayabilir. Bununla
beraber yerel pazarlarin turistik iiriin kapsamin-
da gelistirilmesine yonelik yerel halk ya da gida
pazari isletmecilerinin diisiincelerini ortaya ko-
yan ¢aligmalar yapilabilir.
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Oz

Bu aragtirmanin amaci, bir destinasyonu ziyaret eden turistlerin yeni gastronomik deneyimlere
katilma niyetleri ve bu niyetleri iizerinde etkili olan faktorleri belirlemektir. Yeniliklerin Yayilimi
Teorisi (YYT) cergevesinde goreli avantaj, uygunluk, kolaylik ve gozlenebilirligin davraniga yo-
nelik tutumu; tutumun ise davraniga yonelik niyeti etkiledigi seklinde bir model temel alinmistir.
499 yerli turist ile yiiz yiize anket yoluyla veriler toplanmistir. Arastirmada drneklem se¢imi olarak
tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemlerinden kolayda 6rnekleme tercih edilmistir. Veriler, dogru-
layict faktor analizi sonrasi yapisal esitlik modellemesi analizi yapilmistir. Aragtirma sonucunda,
Yeniliklerin Yayilim1 Teorisi (YYT) alt boyutlarindan goreli avantaj boyutun tutum {izerinde po-
zitif yonde ve anlamli bir etkisinin varligi tespit edilirken uygunluk, kolaylik ve gozlenebilirligin
davraniga yonelik tutum iizerinde anlamli bir etkisinin olmadig1 goriilmiistiir. Bu bulgulardan yola
cikarak destinasyonlar bireylerin keyif alabilecekleri yeni deneyimlerin ekonomik boyutu diisiinii-
lerek etkinlikler gelistirdiklerinde bireylerin tutumlarini olumlu yonde etkiledigini bdylece turist-
lerin gastronomi etkinlikleri benimseme niyetine yol acabilecegi ifade edilebilir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi deneyimi, gastronomi etkinlikleri, yeniligin yayilimi

1 ikinci yazarin “Gastronomik Akis Deneyiminin Yeni Gastronomik Deneyim Niyetine Etkisi” baslikl1 yiiksek lisans tezinden iiretilmistir.
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The Intention of Tourists to Participate in New Gastronomy Events
Abstract

The purpose of this research is to determine the intentions of tourists visiting a destination to
participate in new gastronomic experiences and the factors that affect these intentions. A model
with relative advantage, convenience, simplicity, observability, attitude and behavioral intention
variables was tested within the framework of the Diffusion of Innovations Theory. Data were
collected through face-to-face surveys with 499 domestic tourists. In the study, convenience
sampling, one of the non-random sampling methods, was preferred as the sample selection.
Structural equation modeling analysis was performed after confirmatory factor analysis of the
data. As a result of the research, it was observed that while the relative advantage dimension, one
of the Diffusion of Innovations sub-dimensions, had a positive and significant effect on attitude,
convenience and observability did not have a significant effect on attitude towards behavior.
Based on these findings, it can be stated that when destinations develop activities by considering
the economic dimension of new experiences that individuals can enjoy, they positively affect

individuals’ attitudes, thus leading to the intention of tourists to adopt gastronomic activities.

Keywords: Gastronomy experience, gastronomy events, diffusion of innovation

Giris

Destinasyonlar, turizm pastasindan payini artir-
mak icin yogun rekabet ortamina uyum sagla-
manin yaninda turistlere olumlu, pozitif sekil-
de etkileyecek yeni, farkli ve essiz deneyimleri
sunma arayisindadirlar. Giiniimiiz tiiketicileri
ise yeni ve farkli deneyimler yasamak istemek-
tedir. Clinkii tiiketim kiiltiirii, bireylerin ihtiyag-
larin1 yani sira bireyin arzu ve hazlarina da hitap
etmeye baglamistir. Diger bir ifade ile bireylerin
ihtiyaclar1 karsilamanin Gtesinde onlara zevk
veren, bireyleri mutlu eden bir kavram haline
gelmigstir (Yaniklar, 2006). Bireylerin seyahat
etme niyetlerini belirlemek amaciyla yapilan
aragtirmalarda, yeni ve farkli seyler deneyim-
lemek icin seyahat ettikleri saptanmigtir. Seya-
hatteki esas sebebin ise yenilik arayisi oldugu
sonucuna varilmistir (Kahvecioglu vd., 2019).

Yerel ve gastronomi odakli seyahatler igerisin-
de oldugu kabul edilen Gastronomi turizminin
oncelikli olarak turistlere yeni ve farkli dene-

yimleri kazandirma amaci oldugu sdylenebilir
(Long, 2004). Birbirinin ayn1 olan iirlinler i¢in
gastronomi etkinlikleri destinasyonlarin pa-
zarlama stratejilerinde 6nemli bir firsat olarak
goriilmekte ve destinasyonu tiiketiciler goziin-
de cazibe merkezi haline getirdigi sdylenebilir
(Arslan, 2017).

Tiiketicilerin destinasyon ziyareti siiresince yeni
ve farkli deneyimleri, gastronomik etkinliklerle
yasayabilecegi diisliniilerek yerel yonetimler
tarafindan etkinlikler diizenlenmektedir. Desti-
nasyon gelirlerinin artmasinda ve rekabette 6ne
¢ikmasinda 6nemi yadsinamayacak kadar etkili
olan yeni gastronomi etkinliklerin dogru olustu-
rulmas1 ve kurgulanmasi gerekmektedir. Dola-
styla bu ¢aligsmada bir destinasyonu halihazirda
ziyaret eden turistlerin yeni gastronomi dene-
yimlere katilma niyetleri ve bu niyetleri {izerin-
de etkili olan faktorler belirlenmek istenmistir.
Bunun i¢in yeniligin yayilimi teorisi temel ali-
narak bir model arastirmada kullanilmistir. Bu
arastirma sonucunda giinden giine popiiler hale



gelen ve turistleri destinasyonlara ¢ekmek i¢in
yenilik olarak daha fazla 6n plana ¢ikarilan gast-
ronomi deneyimlerinin benimsenme egiliminin
destinasyon tarafindan bilinmesi, destinasyon-
larin pazarlama stratejileri olusturmalarinda
rehber olma konusunda olduk¢a 6nemli oldugu
diistiniilmektedir. Bu bilgi 15181nda; yeniligin
dogru sekilde ortaya konulmasi, tanimlanmast,
pazarlanmas1 vb. Ozelliklere cevap verecektir.
Boylece destinasyonda yeni gastronomik dene-
yimlerin olusmasi ve yeniligin benimsenmesi
sonucunda tliketicilerin yenilikten daha fazla
fayda elde edecegi sdylenebilir.

Alanyazin incelendiginde yeniligin yayilma-
siin, insanlarin yeni bir fikir, iiriin, uygulama
ve tliketim davranisinin benimsenmesi ve agik-
lanmasinda kullanildig1 gortilmektedir. Bu bag-
lamda yeniligin yayilimi, bilgisayarin 6gretim
amagcl kullanimi (Hoerup, 2001; Isleem, 2003),
Saglik sektoriinde inovasyonun yayilmasi (Cain
ve Mittman, 2002), internetten ders kaydi (De-
mir, 2006), ¢cevrimigi seyahat aligverisi davrani-
st iizerine etkisi (Lee vd., 2007), Uber mobil uy-
gulamasiin tiiketici tarafindan benimsenmesi
(Min, So ve Jeong, 2019) gibi ¢esitli faktorlerin
yeniliklere uyumu konu aldig1 goriilmektedir.
Buradan hareketle arastirmada, turistlerin yeni
gastronomik deneyimleri benimsenme niyetleri
tizerinde etkili olan faktdrler belirlenmeye cali-
stlmistir.

Gastronomi Etkinlikleri

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel
gelisiminde baslanarak anlagilmasi, uygulan-
mas1 ve glinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ca-
lismalarimin yani sira yemek yeme sanati ola-
rak bilinmektedir (Hatipoglu, 2010; Kivela ve
Crotts, 2006). Gastronomi turizmi ise; yiyecek
iceceklerin liretimden sunumuna kadar siirede-
ki agamalarin an az birini deneyimlemek, ayni
zamanda yorenin tarimsal ve kiiltiirel 6zellik-
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lerini de 6n plana ¢ikaran seyahatler olarak ta-
nimlanmaktadir (Hall ve Sharples, 2003; Yiin-
cli, 2010). Giliniimiizde yeni ve farkli ortamlar
deneyimlemek isteyen turistleri cekmek isteyen
destinasyonlar, buna gore pazarlama stratejile-
ri olusturmakta ve gelistirmektedir (Gyimothy
ve Mykletun, 2009). Dolayisiyla turistlerin bir
destinasyonu tekrardan tercih etmesi ancak des-
tinasyonda daha iyi bir gastronomi iiriin, hizmet
ve etkinlikler olusturmasiyla miimkiindiir (Mc-
Kay ve Crompton, 1997).

Destinasyonlar, turistlerin odak noktasi olmay1
arzu ederek, alternatif turizm etkinlikleri olus-
turmaktadir. Boylece destinasyonlar, turizm-
den elde edilen fayday1 maksimum diizeye ¢1-
karmak ve istihdam yaratarak yoredeki halkin
gelir diizeyini artirmak gibi farkli amaclarla
yerel veya ulusal capta diizenlenen etkinlikler
olusturmaktadir. Bu etkinlikler fuar, festival,
sergi vb. seklinde de olabilmektedir (Timur vd.,
2014). Etkinlikler, bireyin yeni ve farkli dene-
yimler yasamasina, yeni seyler dgrenmesine,
sanatsal ve kiiltiirel deneyimlere katilmasi ve
yeni beceriler kesfetmesi imkan vermektedir
(Yolal, 2017). Bu baglamda gastronomi festi-
valleri, gurme turlari, vb. gibi gastronomi etkin-
likleri ve festivaller deneyim yaratmada giderek
daha 6nemli hale gelmektedir. Bu tiir aktiviteler
turistlere farkli ve yeni deneyimler yasatarak zi-
hinlerinde unutulmaz anlar meydana getirmek-
tedir (Lin, 2006).

Bir destinasyonun turistik ¢ekiciliginde dnemli
yere sahip, ayni zamanda Gastronomi turizmi-
nin vazgecilmez etkinlik tlirlerinden birisi olan
yemek festivalleri, turistlerin bdlgenin yerel
mutfak kiiltiiriinii deneyimleyebilecegi aktivi-
teleri ifade etmektedir (Rand vd., 2003). Gast-
ronomi (yemek, tarim tirlinleri vb.) festivalleri,
destinasyonun gelismesinin yaninda ziyaret-
cilerin ilgisini ¢ekmede son derece dnemlidir.
Bu sebepten diinya genelinde diizenlenen gast-
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ronomi festivallerinin sayisi ¢ogalmakta ve her
gecen giin onemi artmaktadir (Cohen ve Avieli,
2004). Gastronomi festivalleri turistlerin zihin-
lerinde yer eden ve duygusal etkiler yaratan yi-
yecek icecek deneyimlemesini saglamakla kal-
mayip turistlerin sonraki satin alma kararlarini
da etkileyebilmektedir (Ossowska vd., 2023).

Turistler, ziyaretleri siiresince yorenin mutfak
kiiltiiriinii, gastronomi tarihi, toplumsal bellegi-
ni ve geleneklerine iliskin fikir sahibi olabile-
cegi mutfak miizelerini de gormek istemektedir
(Cagli, 2012). Bu baglamda gastronomi miize-
leri yorenin yagam bi¢imlerini, kiiltlir ve inanis-
larin1 gastronomi tarihini anlatan, yiyecek ve
iceceklerin hazirlik, tiretim ile ilgili deneyimler
kazanilmas: yani sira eglenceli vakit gegirme
imkanm da sunmaktadir. Gastronomi turlar1 ise;
destinasyona, yiyecek i¢cecegin tadimi, 6grenil-
mesi ve kesfedilmesi gibi 6zellikleri deneyimle-
mek adina bireysel, toplu veya seyahat acentesi
aracilifiyla profesyonel olarak yapilan ve kati-
limciya unutulmaz deneyim sunan turlar olarak
tanimlanabilir (Sezer, 2017). ilk kez Fransa,
Italya, Hollanda gibi Avrupa iilkelerine sarap ve
peynir tadimi deneyimine odaklanan gastrono-
mi turlari, son donemlerde farkli destinasyonla-
rin tadim etkinlikleri yaninda gastronomiye dair
cesitli deneyimler diizenlemektedir (Horng ve
Tsai, 2012). Tiirkiye’de gastronomi deneyimi
icin bolgelerin mutfagini yansitan sarap, peynir,
zeytin gibi {irlinler 6ne ¢ikarildig1 ve sunuldugu
turlar diizenlenmektedir (Cagli, 2012). Ayni1 za-
manda son donemlerde destinasyonu pazarlama
ve tanitma unsurlarindan olan yemek pisirme
kurslar gittikge ilgi ¢ekici hale gelmektedir.

Destinasyonlarin gelismesi, alicilarin ve kulla-
nicilarin yeniligi benimsemesine baglidir. Yeni
ve farkli gastronomik etkinlikler olusturulmasi
ve benimsenmesi destinasyonlara rekabet avan-
taj1 kazandirabilir. Hacioglu ve Avcikurt (2008),
destinasyonlarin, pazar paylarimi artirmalari i¢in
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tercih edilebilir yeni farkli hizmetler tiretmeleri
ile miimkiin olacagini vurgulamistir. Akgo6z vd.
(2014) yeniligin diisiinceden ¢ok, yeniligi bire-
ye sundugu sosyal prestij ve ekonomikligi vur-
gulamigtir. Destinasyonlarin yeni, farkli gastro-
nomik iiriinler olugturmalar1 hem rekabette fark
yaratmalarin1 hem de rekabet ortaminda pazar
payimu artirarak one ¢ikmalarii saglamaktadir.
Bu dogrultuda destinasyonlarin, yeni gastrono-
mik tirtinlerin 6zelliklerini, miisteri ihtiyaclarini
ogrenmeleri ayrica gastronomik {irlinlerin yeni-
likle ne kadar iligkili hale getirebilecegi bilme-
leri oldukga 6nemlidir.

Yeniligin Kabulii

Glintimiiz tliketicilerin beklentileri ile birlikte
farkli ve yeni deneyimlere yonelik artan tiike-
tici talebi, destinasyonun yeni iiriin ve hizmet-
ler olusturmalarina etki etmistir. Bu baglamda
destinasyonlarin gastronomik {iriin gibi yenilik-
lerin tiiketiciler tarafindan kabul gérmesi veya
yenilige direng gostererek kabul etmemesi sii-
reclerini agiklayan teorilerin baginda “Yeniligin
Yayilmas1 Teorisi” gelmektedir. Rogers (2003),
yeniliklerin bir toplumda belirli bir siire¢ veya
zaman igerisinde kabul edilmesi, uygulanma-
st ve yayilmasi olarak tanimlamaktadir. Demir
(2006) ise toplumlar icin yeni veya iyilestiril-
mis bir {iriin, siireg, teknoloji, fikir ya da ¢6ziim
yolu olarak agiklamaktadir. Rogers’a (2003)
gore bir yeniligin benimsenmesinde, yeniligin
algilanan 6zellikleri etkili olmaktadir. Yeniligin
sahip oldugu bu o6zellikler; goreli avantaj, ko-
laylik/karmasiklik, denenebilirlik, uygunluk ve
gozlenebilirliktir.

Goreli avantaj, yeniligin yerini aldig1 fikre ki-
yasla algilanan yararin faydasini ifade etmek-
tedir. Birey ve toplumda algilanan faydanin
artmast ya da azalmasi yeniligin kabuliinii ayn1
sekilde etkilemektedir (Demir, 2006). Bir bagka
deyisle insanlar, yeniligin daha faydali oldugu-



nu diigiindiiklerinde yeniligi benimseme egili-
minde olurlar (Lin ve Chen, 2012). Goreli avan-
taj ekonomik olarak dl¢tilebildigi gibi kolaylik,
memnuniyet ve sosyal prestij gibi ekonomik
olmayan faktorlerle de esit derecede Olgiilebi-
lir. Wejnert’e (2002) gore yeniligin amaclari,
bireylerin gereksinimlerini tamamlamasini, ya-
sam standartlarinin siirekli olarak gelistirilmesi-
ni, birey ve/veya gruplarinin niteliklerinin zen-
ginlesmesini yansitmaktadir. Buradan hareketle
birinci hipotez su sekilde belirlenmistir:

HI: Yeni gastronomik etkinliklerin algilanan
goreli avantaji, onlara katilma tutumu iizerinde
pozitif ve anlamli bir etkisi vardir.

Uygunluk, yeniligin bireylerin mevcut deger-
leri, gecmisteki deneyimlere uygun olarak be-
lirlenen ihtiyacglara uyum saglamasidir (Rogers,
2003). Algilanan uygunluk, yeniligin bireylerin
icsel inanclari, degerleri ve 6nceki deneyimleri
ile ne Olciide ortiistiigiinii ifade etmektedir. Ye-
niligi kullanacak kisilerin, yeniligin kendileri-
ne fayda getirdigini gordiiklerinde o yeniligin
uygunlugu iizerinde durmaktadir (Akgodz vd,
2014). Go vd., (2020), tiiketicilerin turizm ala-
ninda gelismis yapay zekaya sahip robotlarin
sektore uygulanabilirligi ilgili yaptiklari aragtir-
mada, gelistirilen teknolojinin yiiksek diizeyde
etkilesimli sistemlerden olusmasi, artan kapasi-
teleri ve kullanict dostu ara ylizlerinin gelisti-
rilmesi gibi nedenlerin kullanicilarin, gelismis
robotlar1 kabul etmesinde 6nemli bir yere sahip
oldugunu vurgulamaktadirlar. Bu nedenle ikinci
hipotez su sekilde belirlenmistir:

H2: Yeni gastronomik etkinliklerin algilanan
uygunlugu, onlara katilma tutumu iizerinde po-
zitif ve anlamli bir etkisi vardir.

Rogers (2003) karmasiklik 6zelligini, bir ye-

niligin anlagilmas1 ve kullanilmasinin zorluk
derecesi olarak anlatmaktadir. Bu ifadeden kar-
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magiklik ile yeniligin benimsenme hiz1 arasinda
negatif yonde bir iligki oldugu anlagilmaktadir
(Tornatzky ve Klein, 1982). Teo ve Pok (2003)
da yaptiklar ¢aligmada kolay olan yeniliklerin
bireyler tarafindan daha cabuk ve kolay bir se-
kilde benimsendigini ifade etmektedir. Ham vd.
(2008)’nin isletmelerinde kullanilan bilgisayar
sistemleri ile ilgili calismalarinda, ¢alisanlarin
algilanan kullanim kolaylig1 ve algilanan kul-
lanighlik teknoloji kullanimini etkiledigi ortaya
cikmistir. Aksoy ve Bas’in (2020) bireylerin
sanal tur kullanimini etkileyen faktorleri belir-
lemek amaciyla yaptigi arasgtirma sonucunda
algilanan kullanim kolayliginin algilanan fay-
da ve tutum iizerinde pozitif yonde etkiledigini
tespit edilmistir. Goh ve Wen (2021) tarafindan
konaklama isletmeciligi 6grencilerinin elektro-
nik tartigma panolarini kullanma konusundaki
calismalarinda algilanan kullanighiliginin, al-
gilanan kullanim kolayliginin ve tutumlarinin
ogrencilerin derse katilimini etkiledigini ortaya
koymuslardir. Bu 6rneklerden hareketle tiglincii
hipotez su sekilde belirlenmistir:

H3: Yeni gastronomik etkinliklerin algilanan
kolaylig1, onlara katilma tutumu iizerinde pozi-
tif ve anlaml bir etkisi vardir.

YYT’nin denenebilirlik boyutunda yer alan
ifadeler i¢cin Ogrencilerin tiim akilli restoran
uygulamalarin1 kullanmig olmalart durumun-
da, modelde yer almasinin anlamli olacagini,
aksi takdirde modele katki saglamayacagi gibi
modelin kuramsal yapisiyla ters diisebilecegi
onerisi dogrultusunda denenebilirlik boyutunun
arastirma modelinden ¢ikarilmasina karar ve-
rilmigtir. Benzer sekilde YYT nin karmasiklik
boyutunun ifadeleri, TKM’nin algilanan kulla-
nim kolayligina iliskin ifadelerin zit anlamlara
sahip olmasinin, anketin yanitlanmas siirecin-
de karigikligina neden olacagi ve bdylelikle veri
kalitesini diisiirebilecegi ileri siiriilmiis ve arag-
tirma modelinde yer almamasinin daha uygun
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olacagini 6nerisi dikkate alinarak, karisiklik bo-
yutunun da arastirma modelinden ¢ikarilmasina
karar verilmistir

Denenebilirlik, bireylerin yeniligi sinirli da olsa
kullanabilmesi ayn1 zamanda bilgi sahibi olma-
st olarak ifade edilmektedir (Rogers, 2003). Tii-
keticiler tarafindan yeniligin, denenebilir olarak
ihtiyaca cevap vermesi yeniligin yayilmasi ve
hizin1 olumlu olarak etkileyecektir. Tiiketiciler
yenilikler konusunda her zaman merakli olmus-
tur. Dolayisiyla bir yeniliin satin alinmadan
once denenmesi, tecriibe etmek istemesi o ye-
niligin benimsenme oranina direkt olarak etki
edecektir. Gastronomi etkinliklerine katilimda
denenebilirliginin olmamasi, diger deyisle satin
almadan tecriibe etmenin zor olmasindan dolay1
bu ozellik ile ilgili hipotez olusturulmamis ve
modelde yer verilmemistir.

Gozlemlenebilirlik, bir yeniligin sonug¢lariin
bagkalar1 tarafindan gozlenme ve diger kulla-
nicilara iletilme derecesi olarak ifade edilmek-
tedir. Gozlenebilirlik, bir yeniligin sonuglarinin
bagkalar1 tarafindan goriilme derecesidir. Bas-
kalar1 i¢in bir yeniligin faydalarin1 gérmeleri ne
kadar kolaysa, benimsenmesi de o kadar olasi-
dir. Sosyal sistemin iiyeleri tarafindan algilanan
bir yeniligin gozlemlenebilirligi benimsenme
orant ile olumlu yonde orantilidir (Rogers,
2003). Buradan hareketle dordiincii hipotez su
sekilde belirlenmistir:

H4: Yeni gastronomik etkinliklerin algilanan
gozlemlenebilirligi, onlara katilma tutumu {ize-
rinde pozitif ve anlamli bir etkisi vardir.

Yeniligin kabuliinde bireylerin yenilige iligskin
algilarin belirlenmesinden sonra yenilige yone-
lik tutumlart belirlenmektedir. Tutum ve dav-
ranig birbiriyle uyumlu oldugunda davranisa
yonelik tutum ve davranis arasinda giiglii bir
iliski bulunabilecegi one siiriilmiistiir. Tutum ve
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davranig arasindaki iliski yliksekse davranisin
yapilacagi tahmin edilebilir. Bu nedenle besinci
hipotez su sekilde belirlenmistir.

H5: Yeni gastronomik etkinliklere karsi tutu-
mun, onlara katilma niyeti lizerinde pozitif ve
anlamli etkisi vardir.

Yontem
Arastirmanin evreni ve orneklemi

Arastirmanin evrenini Diyarbakir’1 ziyaret eden
yerli turistler olusturmaktadir. Aragtirmada 6r-
neklem sec¢imi olarak tesadiifi olmayan 6rnek-
leme yontemlerinden kolayda 6rnekleme tercih
edilmistir. Kolayda 6rnekleme, anketi yanitla-
mak i¢in goniillii olan kisilerin 6rnekleme dahil
edilebilmesi esasina dayanmaktadir (Coskun
vd., 2015).

Aragtirma kapsaminda Diyarbakir 11 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii’nlin kayitlaria gore Diyar-
bakir ilini 2021 Temmuz- Agustos aylarinda
toplamda 105.802 yerli turist ziyaret etmistir.
1 Temmuz-31 Agustos 2021 tarihleri arasinda
Diyarbakir tarihi alanlarin ziyarette bulunan ve
anketi doldurmaya istekli olan yerli turistlerden
veri toplanmistir. Tur rehberlerine ulasilarak
turistlerin Diyarbakir’a gelecegi saatler ve tu-
ristlerin en ¢ok ziyaret ettikleri tarihi mekanlar
belirlenerek veriler toplanmistir. Katilimcilara
arastirmanin amaci hakkinda bilgi verilmis ve
yliz yiize veriler toplanmistir. Calismada 506
anket formu doldurulmus, eksik doldurulan 7
adet formun ¢ikarilmasindan sonra veri analizi-
ne 499 anket ile devam edilmistir.

Veri toplama araci
Verilerin toplanmasi i¢in anket ydnteminden

yararlanilmigtir. Verilerin toplanabilmesi icin
gerekli olan etik kurul izin belgesi Mardin Ar-



tuklu Universitesi Etik Kurulu 15/07/2021 tarih
ve 19259 karar/say1 numarasi ile alinmustir.

Olgekler olusturulurken literatiirde Yenilikle-
rin Yayilimi Teorisi (YYT) cercevesinde yapi-
lan ¢aligmalarda (Borovska ve Yilmaz, 2021;
Demir, 2006) kullanilan 6l¢cek maddelerinden
faydalanilarak madde havuzu olusturulmustur.
Kapsam gegcerliligi i¢in olusturulan taslak an-
ket formuna iliskin iki alan uzmaninin goriisleri
alimmistir. Bu goriisler dogrultusunda dlgekten
Y YT nin denenebilirlik boyutunun tiiketicilerin
yeni gastronomi etkinliklerini tecriibe etmeleri
halinde arastirmanin amactyla anlamli olmaya-
cag1 diisiincesiyle ankette ve arastirma modelin-
den ¢ikarilmasina karar verilmistir. Denenebi-
lirligin miimkiin olmadig1 benzer arastirmalarda
da boyutun niyetle iligkili olmadig1 veya mo-
delde kullanilmadig1 goriilmektedir (Salzberg,
2016; Smerecnik ve Andersen, 2011). Yiizey
gecerliligi i¢in ise ifadelerin 6l¢lim amacina uy-
gun olup olmadig1 ve anlagilabilirligi i¢in farkl
egitim seviyesindeki kisiler ile grup goriismele-
ri halinde yapilmistir. Baz1 ifadelerde iyilestir-
meler yapilmistir.

Arastirmaya iliskin veriler iki boliimlii bir anket
formu araciligi ile toplanmigtir. Birinci boliim-
de arastirma modeline uygun veri toplamak i¢in
yeniligin algilanan 6zellikleri, yeni gastronomi
etkinliklerine yonelik tutum ve katilma niyetle-
rine iligkin ifadeler yer almaktadir. 7°1i Likert
tipi derecelendirme kullanilmistir (1: Kesinlikle
katilmiyorum; 7: Kesinlikle katiliyorum). An-
ketin ikinci boliimiinde de turistlere demogra-
fik bilgileri yaninda Diyarbakir’da kalis siiresi,
gelis amac1 ve nasil geldiklerine dair bilgilerini
iceren tanimlayict sorular yoneltilmistir. Veri
toplamaya baglamadan 6nce 60 kisi ile pilot test
yapilmig, Cronbach’s Alpha i¢ tutarlilik katsa-
yisinin ana teste baslamak icin yeterli (>0,70)
oldugu goriilmiistiir.
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Olgegin yap1 gegerliginin test edilebilmesi ama-
ciyla dogrulayici faktdr analizine bakilmistir.
Faktor yiikleri, dlgegin giivenilirliginin artiril-
masi agisindan birlesik giivenilirligi ve ayrisma
gecerlilikleri incelenmistir. Ayn1 zamanda aras-
tirmada yer alan olgeklere giivenirlik ¢alismala-
rina ait gecerlik i¢in agiklanan varyans degerleri
(Average Variance Extracted, AVE) ve birlesik
giivenirlik (Composite Reliability, CR) katsa-
yisina bakilmistir. Raykoz un (1998) bahsettigi
tizere Birlesik glivenilirlik CR; sayica birden
fazla, heterojen, ancak benzer ifadelerin genel
giivenilirligini 6l¢mek amaciyla kullanilmakta-
dir ve CR degerinin 0,7 den biiylik olmas1 bek-
lenmektedir. AVE degeri, degiskenlere iliskin
ifadelerin birbirleriyle ve olusturduklar1 faktor
ile iliskili olduklarini ifade etmektedir. AVE de-
gerinin her bir yapi1 i¢in en az 0,50 degerinde
olmasi beklenmektedir (Yaslioglu, 2017).

Dogrulayici faktor analizinde modelin uygunlu-
gu acisindan uyum indeksleri (CMIN/DF, RM-
SEA, GFI, AGFI, CFI) incelemeye alinmistir.
Uyum indeksleri, yapisal esitlik modelinde var-
sayilan modelin, o model i¢in toplanmis verinin
ne derecede uygun olduguna dair degerlendiri-
len bir dlgiittiir (Meydan ve Sesen, 2011). Dog-
rulayict faktor analizine iligkin sonuglar Cizel-
ge 1°de verilmistir.
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Cizelge 1
Dogrulayict faktor analizi
Faktorler ve faktorlere ait ifadeler Faktor C.Alpha CR AVE
yiikleri
Goreceli yarar 0,848 0,85 0,60
Gastronomi etkinlikleri bos zamanimi hosca gecirmeme yarar 0,627
Gastronomi etkinliklerine katilmam kendimi degerli ve 0,855
ozel hissettirir
Gastronomi etkinliklerine katilmak zevkli ve eglencelidir 0,824
Gastronomi etkinliklerine katilma deneyimi heyecan vericidir 0,768
Kullanim kolaylig 0,634 0,78 0,54
Gastronomi etkinliklerine katilmam kolay olur 0,668
Gastronomi etkinliklerini, diger etkinliklere tercih etmem 0,785
kolay olur
Gastronomi etkinliklerine katilmam fiziksel olarak 0,748

beni zorlamaz

Gastronomi etkinliklerine katilmamin benim a¢imdan
sakincasi yoktur*

Sonuglarin gosterilebilirligi 0,827 0,81 0,64
Gastronomi etkinlikleri yasantim i¢in yararli olacaktir 0,824

Gastronomi etkinlikleri deneyimi kisisel gelisimime katk1 0,795

saglayacaktir

Gastronomi etkinlikleri yasamam monotonluktan 0,765

uzaklastiracaktir

Gastronomi etkinlikleri yenilik ihtiyacimi kargilayacaktir*

Uyumluluk

Gastronomi etkinlikleri hayat tarzimla tamamen uyumludur 0,936
Gastronomi etkinlikleri tiim bireysel ihtiyaglarimla uyumludur 0,812
Gastronomi etkinlikleri zamani degerlendirme isteklerime 0,871
uyumludur

Gastronomi etkinlikleri yenilik ve 6grenme isteklerimle

uyumludur*

* Diigiik faktor yiikii nedeniyle analizden ¢ikarildi (CMIN/DF: 3,890, RMSEA: 0,76, GFI: 0,941, AGFI: 0,905, CFI: 0,958)
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Bulgular
Tammlayici Bulgular

Katilimeilarin demografik 6zelliklerine iligkin
bulgulara bakildiginda ziyaretcilerin %44,5’ini
kadinlar, %55,5’ini de erkekler olusturmakta-
dir. Ankete katilmada goniilliiliik diizeyinin de
erkeklerde daha yiliksek oldugu goriilmiistiir.
Ziyaretgilerin %49,3°1 evli ve %50,7’si bekar-
dir. Genel olarak ziyaretcilerin medeni durum-
lar1 birbirine yakin olup, evlilerin oran1 %51 ve
bekarlarin oran1 %49’dur. Anket formlarini uy-
gularken, evli ve bekar katilimcilarin ilgisi de
birbirine yakin olarak gézlemlenmistir. Ziyaret-
cilerin %36,1’1 18-29 arasinda, %39,3’i 30-39
arasinda, %18,6’s1 40-49 arasinda, %6,0’s1 50

Ahmet YARIS, Ergiil KANIK

ve lizerinde yasa sahiptir. Genel olarak ziya-
ret¢ilerin ¢ogunlugunun 30-39 arasinda yasa
sahip olduklar1 goriilmektedir. Ziyaretcilerin
yas dagilimlarina ekonomik durumdan egitim
durumuna, is ya da gelis amacina gore bircok
faktor etki etmektedir. Arastirmada elde edilen
yas dagilimlari, lilkemizin genel yas dagilimina
benzerlik gostermektedir. Ziyaretgilerin %3,4’l
ilk6gretim, %16,6’s1 ortadgretim, %62,7’°si 6n
lisans-lisans, %17,2’si ise lisansiistii diizeyde
egitime sahip olduklarini ifade etmiglerdir. An-
ket verilerinin toplanmasi siirecinde de {iniver-
site mezunlarinin ya da 6grencilerinin katilimda
daha fazla goniillii olduklar1 gortilmistiir. Ziya-
retcilerin aylik gelirleri incelendiginde, genel
olarak 3.000 TL ile 9.000 TL arasinda gelire sa-
hip olduklar1 goriilmektedir (Cizelge 2).

Cizelge 2
Demografik ozellikler
Degiskenler Frekans (n) Yiizde (%)
Cinsiyet Kadin 222 44,5
Erkek 277 55,5
- Evli 246 49.3
Medeni durumu -
Bekar 253 50,7
18-29 180 36,1
30-39 196 39,3
Yas
40-49 93 18,6
50 ve tsti 30 6
Hké')gretim 17 3.4
“ Ortaogretim 83 16,6
Egitim On lisans-lisans 313 62,7
Lisansiisti 86 17,2
3000 ve alt1 82 16,4
Aylik hane geliri (TL) 5001-6000 170 341
6001-9000 140 28,1
9000 tzeri 107 21,4

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 223-240, 2023
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Arastirmaya katilan ziyaretcilerin %29,7°si bir
giin, %21,2’si iki gilin, %13,8’1 ii¢ giin, %7,8’1
dort gilin, %27,5’1 ise 5 glin ve lizerinde siire
Diyarbakir’da kaldiklarint ifade etmiglerdir.
Arastirmaya katilan ziyaretcilerin ¢ogunlugu
(%38,1) eglence i¢in Diyarbakir’a geldiklerini
ifade etmislerdir. Bunu sirasiyla ziyaret (%23,2)
ve yeme icme (%7,6) izlemektedir. Katilimcila-
rin %16,6’s1 ise bu soruya, verilen se¢eneklerin
disinda bir gelis amaci olduklarini ifade etmis-
ler ve “diger” yanitin1 segmislerdir. Arastirmaya
katilan ziyaretcilerin %68,7°si bireysel olarak,
%19’u acente araciligtyla, %12,2’si ise bunlarin
disinda bir yontemle gelmislerdir. Genel olarak
bireysel sekilde gelenler cogunluktadir (Cizelge
3).

Cizelge 3
Tanmimlayict bilgiler

Frekans Yiizde
1 giin 148 29,7
2 gin 106 21,2
S;I;iz? 3 giin 69 13,8
4 giin 39 7,8
5gun ve uzeri 137 27,5
Eglence 190 38,1
Alisveris 11 2,2
Saglik 10 2
Gelis Ew . 27 5,4
amaciniz? Egitim 24 4.8
Yiyecek icecek 38 7,6
Arkadas/ 116 232
akraba
Diger 83 16,6
Bireysel 343 68,7
Nasil Turizm 95 19
geldiniz?  acentesi
Diger 61 12,2

232

Arastirma Bulgulan

Olgme modeli ortikk degiskenlerin ve biitiin
korelasyonel iligkilerin hesaplandigi bir model-
dir (Anderson ve Gebring, 1988). Olgme mo-
delinde yapisal modeli test etmek i¢in tiim de-
giskenleri iceren bir dogrulayici faktor analizi
yapilmaktadir. Arastirma modelinde goriilece-
gi lizere davraniga yonelik niyet, tutum, goreli
avantaj, uygunluk, kolaylik ve gozlenebilirlik
olmak tizere 6 degiskenin Dogrulayict Faktor
Analizi yapilmasi gerekir.

Raykov’un (1998) da bahsettigi gibi yap1 gii-
venilirliginin (CR) 0,70’lik diizeyin {izerinde
olmast, 6l¢ctim modelinin giivenilirligi bakimin-
dan kabul edilebilir oldugunu gostermektedir.
Ayrica, ortalama agiklanan varyans (AVE) de-
gerlerinin kabul edilebilir alt sinir olan 0,50’den
yiiksek olmas1 modelin yapisal gegerlilige sahip
oldugu soylenebilir.

Alt1 degiskenin oldugu 6l¢iim modelinde birin-
ci diizey faktor analizi yapilmistir. Standardize
regresyon katsayilarina bakilmis 0,634 altinda
faktor yiikii olmadig tespit edilmistir. iki hata
terimleri arasinda kovaryans DFA uyum en-
dekslerini kabul edilebilir aralia getirmistir.
Faktorlerin birlesik giivenirlikleri de 0,79 ile
0,91 arasinda olup istenen araliklardadir. AVE
katsayilar1 incelendiginde 0,50 altinda olmadig1
goriilecektir. Ayrica hesaplanan tiim T degerleri
istatiksel olarak anlamlhidir (P <0,01). Faktorler
altinda bulunan ifadeler ilgili faktorlerin dl¢iil-
mesinde anlamli diizeyde katki saglamaktadir.
Faktorlere ait AVE katsayilarin karekdkiiniin
her birinin faktorler arasi korelasyondan bii-
yiik oldugu goriilmiis boylelikle ayirici gegerlik
saglanmustir.
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Cizelge 4
Ol¢iim modeli faktor yiikleri, birlesik giivenirlik ve AVE degerleri
Degisken Onerme Faktor yiikleri Tdegeri CR AVE
YY25 0,632 13.785*
o . YY26 0,864 19.046*
Goreli avantaj 0,85 0,60
YY27 0,817 23.647*
YY28 0,753 >
YY29 0,669 14.139*
Kolaylik YY30 0,772 16.278* 0,79 0,54
YY31 0,759 >
YY33 0,825 18.668*
Gozlemlenebilirlik YY34 0,799 18.060* 0,81 0,64
YY35 0,769 o
YY37 0,932 18.736*
Uygunluk YY38 0,817 17.218* 0,90 0,76
YY39 0,864 o
T21 0,661 e
122 0,867 18.836*
Tutum 0,91 0,73
T23 0,950 17.909%
124 0,905 17.444*
DN41 0,900 o
, DN42 0,888 27.000*
Niyet 0,88 0,65
DN43 0,769 21.305*
DN44 0,634 15.850*

** Sabitlenmis parametre, *P <0,01 (CMIN/DF: 3.099,

Hipotez Testleri

Degiskenler arasinda c¢oklu baglant1 olup ol-
madigini belirlenmesi i¢in VIF (varyans biiytit-
me faktorii) ve tolerans degerlerine bakilmis-
tir (Alin, 2010). VIF degerinin 10’un altinda,
tolerans degerinin ise 0,10 un istiinde olmasi
durumunda degiskenler arasinda korelasyon
olmadig1 soylenebilir (Hair vd., 2006). Niyetin
bagimli degisken olarak alinan ¢oklu dogrusal-
lik testinde VIF degerlerinin ve tolerans deger-
lerinin istenen diizeyde oldugu goriilmiistiir ve
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RMSEA: 0,65, GFI: 0,912, AGFI: 0,880, CFI: 0,951)

degiskenler arasinda ¢oklu dogrusal olmadigi
kabul edilmistir.

Yol analizi, “en ¢ok olabilirlik” yontemiyle
yapilmis ve uyum endekslerinin (CMIN/DF:
4.547, RMSEA: 0,84, GFI: 0,879, AGFTI: 0,840,
CFL: 0,916) kabul edilebilir aralikta oldukla-
11 tespit edilmistir. Analiz sonucu elde edilen
Standardize Beta katsayilar1 ve bagimsiz degis-
kenlerin niyeti aciklama oran1 (R2) Sekil 1°de
verilmigtir.
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Sekil 1

Standardize Beta katsayilari ve R2 orani (*P <0,05)

(  Goreli Avantaj )
0,51%
Comn >

r"’..i...'
( Kolayhk D 0,03
4
Gézlenebilirlik

Sekil 2°de goriilecegi iizere yeniligin algilanan
ozelliklerinden yalnizca Goreli Avantaj davra-
nisa yonelik tutumu anlamli ve pozitif yonde
etkilemektedir. Ayrica tutumun davraniga yone-
lik tutumu anlamli ve pozitif yonde etkiledigi
goriilmektedir. Etki diizeyi i¢in 0,10 altindaki

Cizelge 5
Modele iliskin bulgular

—— Davramiza
winelik tutum

R%L 0,21 RL 0,18

0,42%

Davransa
yinelik niyet

beta katsayilar1 diigiik etki, 0,50 tizerindeki beta
katsayilar1 yiiksek etki, iki deger arasinda ka-
lan beta katsayilari ise orta diizeyde etki olarak
temel alinmistir (Kline, 2011). Modele iliskin
bulgular Cizelge 5’te verilmistir.

v Standardize Standart t degeri
Degisken Beta Hata ° b
Goreceli Yarar > Tutum 0,507 0,14 3,689 ek
Uygunluk mad  Tutum 0,065 0,43 1,121 0,262
Kolaylik L 2 Tutum 0,026 0,11 0,221 0,825
Gozlenebilirlik L 2 Tutum -0,135 0,11 -1,083 0,279
Tutum mmd  Niyet 0,417 0,06 8,282 o0k
**k P <0,01
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Cizelge 5 incelendiginde goreceli yararin dav-
ranisa yonelik tutum {izerinde yiiksek diizeyde
(0,51) etkiye sahip oldugu (P <0,01) anlasil-
maktadir. Bu nedenle H1 (Yeni gastronomik
etkinliklerin algilanan goreli avantaji, onlara
katilma tutumu tizerinde pozitif ve anlamli bir
etkisi vardir) hipotezi kabul edilmistir. Ancak
yeniligin algilanan diger Ozelliklerinin tutum
lizerinde etkiye sahip olmadigi goriilmektedir.
Bu nedenle H2, H3 ve H4 hipotezleri redde-
dilmistir. Son olarak tutumun davranigsal niyet
tizerinde orta derecede (0,42) etkisi oldugu go-
riilmektedir. Bu nedenle HS (Yeni gastronomik
etkinliklere kars1 tutumun, onlara katilma niyeti
tizerinde pozitif ve anlamli etkisi vardir) hipote-
zi kabul edilmistir.

Tartisma ve Sonug¢

Bireyler bos zamanlarinda dinlenmek, farkli
yerler, yeni deneyimler, hazlar yasamak gibi
sebeplerden dolayi ¢esitli aktivitelere katilmak-
tadirlar (Aktuna ve Unliionen, 2017). Farkli
deneyimler ve yeni hazlar yasamak gibi talep-
lerin artmasi nedeniyle gastronomi etkinlikleri,
destinasyonlar i¢in rekabet avantaji saglaya-
bilmeleri agisindan oldukg¢a 6nemlidir. Yenilik
olarak gastronomi etkinliklerinin destinasyon-
larin benimsemesi ve etkileyen faktorlerin neler
oldugunun bilinmesi ve dogru yorumlanmasi
destinasyonlarin pazarlama stratejileri olustur-
malarinda dnemlidir.

Yeniligin yayilimi alt boyutlarindan yeni gast-
ronomi etkinliklerine katilma niyeti ile ilgili
goreli avantaj boyutunun davranisa yonelik tu-
tum tizerinde anlamli yonde etkiye sahip oldugu
(H1), arastirma bulgularindan elde edilmistir.
Tosuntas ve Cubukc¢u’ya (2019) gore, tutumun
belirlenmesinde en Onemli etkilesimi goreli
avantaj saglamaktadir. Bireylerin destinasyon-
da yasadiklar1 yeni deneyimlerin, dnceki dene-
yimlere gore daha fazla keyif aldiklarinda, fiyat
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olarak daha az 6dediklerinde ve sosyal statiisii
arttiginda tutum diizeylerini 6nemli dl¢tide etki-
ledigini gostermektedir. Literatiirdeki goreceli
yararin tutum ile iligkiye vurgu yapan ¢aligma-
larla tutarlidir (Brown vd., 2003; Demir, 2006;
Hsu, Lu ve Hsu, 2007; Jebeile ve Reeve, 2007;
Ramli vd., 2017; Tran ve Cheng, 2017). Ayrica
bu sonu¢ Rogers’a (2003) gore goreli avantajin
faydalarin ve gelismis statlinlin artmasina yol
actig1 bulgularmi desteklemektedir. Bu durum,
yeni gastronomi deneyim siirecine veya etkinli-
gine katilanlarin, fiyata duyarli, yeni gastrono-
mi deneyimlerden fayda saglama arzusu yiik-
sek, deger ve statiiye 6nem veren bireylerden
olustugunu sdylenebilir.

Buna karsilik uygunlugun tutum iizerinde po-
zitif etkiye sahip oldugu hipotezi (H2) destek-
lenmemistir. Benzer olarak yeni gastronomik
etkinliklerin algilanan kolayligi, onlara katil-
ma tutumu lizerinde pozitif ve anlamli bir et-
kisi vardir hipotezi (H3) reddedilmistir. Yeni
gastronomik etkinliklerin tim yonleriyle bi-
linmemesi ve bireyler tarafindan deneyimleye-
memesi, yeni gastronomi Uriinlerinin algilana-
mamast neden olmus olabilir. Destinasyonlar
tiriinlerinde birbirinden farkli 6geler sunmalari
ve bireylerin bu 6geleri kullanmalar1 durumun-
da kullanim kolaylig1 boyutunda farkli cevaplar
aliabilmesi miimkiin olabilir. Bu sonug, litera-
tiirdeki arastirmalarla (Lee vd., 2011; Tran ve
Cheng., 2017; Tosuntas ve Cubukeu, 2019) 6r-
tiismemektedir.

Benzer sekilde yeni gastronomik etkinliklerin
algilanan gozlemlenebilirligi, onlara katilma tu-
tumu {izerinde pozitif ve anlamli bir etkisi var-
dir hipotezi (H4) de reddedilmistir. Aragtirma
sonucu literatiirden baz1 ¢alismalarla (Tosuntas
ve Cubukeu, 2019) paralellik gosterirken, bazi
calismalarla (Demir, 2006) ¢elismektedir. Goz-
lenebilirlik boyutu, yeni gastronomi etkinlikle-
rin bireyin yasantisi i¢in yararli olmasi, kisisel
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gelisimine katki saglamasi ve yenilik ihtiyacini
kargilamas1 olarak ele alinmaktadir. Kisacasi
deneyim ne kadar iyi, islevselligi fazla ve so-
nuglara dair verileri birey i¢in ne kadar agiksa,
benimsenme olasiligr o kadar yiiksektir. Son
olarak yeni gastronomik etkinliklere kars1 tutu-
mun, onlara katilma niyeti lizerinde pozitif ve
anlamli etkisi vardir hipotezi (HS5) kabul edil-
mistir.

Rogers (2003), ¢alismasinda yeniligin yayilimi
boyutlarin1 kesfederek, yararlanicilarin yeniye
kars1 olumlu bir tutum sergilemeye yatkin ol-
dugunu; ayni zamanda yeninin belirsizligi ile
basa ciktiklarinda yeniligi gilinliik hayatlarina
dahil etmeye istekli olduklar1 sonucuna ulas-
mistir. Bu ¢alismanin bulgular1 destinasyonlar
icin bazi ¢ikarimda bulunmaktadir. Sonuglar,
yeni gastronomik etkinliklerin benimsenmesi-
nin deneyimlerin iyilestirilmesiyle gelistirile-
bilecegini gostermektedir. Bunun yaninda yeni
gastronomik tiriinlerde; bireyin kisisel gelisimi-
ne onem veren, sosyal statiisiinii artirict ve ye-
nilik ihtiyacini vurgulayan uygulamalara 6nem
vermelidir.

Bulgulardan yola ¢ikarak destinasyonlar birey-
lerin keyif alabilecekleri, makul iicretli yeni
gastronomi etkinlikleri gelistirmeli ve bireyle-
rin ihtiyaglarina yonelik uyum diizeylerini ar-
tiran etkinliklere odaklanmalidir. Bdylece tu-
ristlerin destinasyonlarda daha fazla geceleme
yapmalar1 saglanabilir. Yeni gastronomi etkin-
likleri farkli, ayn1 zamanda goreceli avantaji
bireyler tarafindan hissedilen destinasyonlar tu-
ristler tarafindan daha ¢ok tercih edilmektedir.
Bu baglamda turistler tarafindan tercih edilen
ve harcama yapilan bir destinasyon olmak i¢in
destinasyon ydneticileri ve diger ilgili paydas-
lar; yeni gastronomi etkinliklerini anlamalari
ve uygulamalarina énem vermek durumunda-
dir. Gastronomi etkinliklerine katilan turistle-
rin unutulmaz deneyimleri agizdan agiza hem
cevrimi¢i hem de dogrudan paylastiklari bilin-
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mektedir (Moliner-Tena vd., 2023). Gastronomi
miizeleri ve buralarda yapilacak tiretim faali-
yetleri turistlere unutulmaz deneyimler kazan-
dirabilir. Ayrica sektorde yer alan isletmeler de
yiyecek ve iceceklerin hazirlik, iiretim ile ilgili
unutulmaz deneyimlerin yani sira bireye eglen-
celi vakit gegirme imkani da sunan yeni gastro-
nomik iirlinler olusturmalidirlar. Ek olarak, bi-
reyin kendisini farkli hissettigi ve yasantisi i¢in
yararlt oldugunu diisiindiigii vb. gézlemlenebi-
lir 6zelliklerin iiriinlere eklenmesinin bireyleri
olumlu yonde etkiledigini ve bu da insanlarin
gastronomi etkinlikleri benimseme niyetine yol
acabilecegini gostermektedir.

Bu aragtirma, veri toplama aracina verilen ce-
vaplar ile smirlidir. Ayrica arastirma bulgular
bir destinasyonu tercih eden oOrneklem gru-
bundan alinan veriler ile sinirlandirilmistir.
Yeni gastronomi etkinliklerine katilma niyeti
ile ilgili yapilacak farkli arastirmalara ihtiyag
duyulmaktadir. Boylelikle turistlerin gittikleri
destinasyonlarda daha fazla zaman geg¢irmesini
saglayacak ve konaklama giinlerini artiracak et-
kinliklere katilma niyetlerini etkileyen faktorler
arastirilabilir.
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Oz

Kenevir, besin degerleriyle fonksiyonel ham madde 6zelligindedir. Protein, diyet lif, mineral mad-
de ve esansiyel yag asitlerince zengindir ve gliiten igermemektedir. Bu ¢calismada, kenevir tohum
unu (KTU) kullanilarak ¢6lyak diyetinin ¢esitlendirilmesi amag¢lanmistir. Bu amaca yonelik glii-
tensiz un formiilasyonuna %25, %50, %75 ve %100 oranlarinda KTU yer degistirme prensibi ile
ilave edilerek farkli biskiivi 6rnekleri tiretilmistir. Kontrol 1, bugday unu ile iiretilen biskiiviler;
kontrol 2, gliitensiz un formiilasyonu ile iiretilen biskiivilerdir. Uretilen drneklerin fiziksel kim-
yasal, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri incelenerek degerlendirilmistir. Caligmada yapilan analizler
sonucunda, biskiivi 6rneklerinde besinsel degerlerden diyet lif, protein, yag, antioksidan ve fenolik
maddelerin KTU ilavesi ile arttig1 belirlenmistir. Fiziksel 6zelliklerden cap, kalinlik ve yayilma
oranlarinin 6nemli oranda iyilestigi, duyusal 6zellik puanlarinin 6zellikle %50 KTU ilave oranin-
dan sonra 6nemli oranda diistiigli tespit edilmistir. Gliitensiz biskiivi liretimi i¢in en fazla %50
oraninda KTU kullanimiyla tiiketici begenilirligi yiiksek, fonksiyonel 6zelliklere sahip biskiivi
tiretilebilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, fonksiyonel gida, glutensiz

DOI:10.17932/TAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v07i2005

241



Fonksiyonel Glutensiz Biskiivi Uretiminde Kenevir Tohum Ununun Degerlendirilmesi

Evaluation of Hemp Seed Flour in Functional Gluten-Free Biscuits Production
Abstract

Hemp has a high nutritional value, so it is a functional raw material. It is rich in protein, dietary
fiber, mineral substances and essential fatty acids and does not contain gluten. In this study, it
is aimed to diversify the celiac diet by using hemp seed flour (HSF). For this purpose, different
biscuit samples were produced by adding 25%, 50%, 75% and 100% HSF to the gluten-free flour
formulation with the displacement principle. In the biscuits formulation, wheat flour was used for
control group 1 and gluten-free flour mixture was used for control group 2. The physical, chemical,
sensory and textural properties of the produced samples were evaluated. As a result of the study,
it was determined that the nutritional values of dietary fiber, protein, fat, antioxidant and phenolic
substances in biscuit samples increased with the addition of HSF. It was determined that the
physical properties changed positively, and the sensory property scores decreased especially after
the 50% HSF addition rate. It is known that sensory parameters as well as chemical parameters are
important quality criteria in food consumption. It has been concluded that biscuits with functional
properties with a high consumer appreciation can be produced with the use of HSF for a maximum
of 50% for the production of gluten-free biscuits.

Keywords: Antioxidant, functional food, gliiten-free.

Giris

(olyak hastalarinin tek tedavi yontemi, gliiten-
siz diyeti dmiir boyu uygulamaktir. Bu birey-
ler, bu yiizden gliiten proteininden ve gliiten
proteini igeren bugday ile iiretilmis tim tiirev
gidalardan uzak durmak zorundadir (Naik vd.,
2018). Gliitensiz tiretilen iiriinler ise cogunlukla
nisasta bazli oldugu i¢inde gliitensiz beslenme-
de makro ve mikro besinlerin besin eksiklik-
leri goriilebilmektedir (Elli vd., 2019). Colyak
hastalara yonelik iiretilen gliitensiz iiriinlerin
formiilasyonunda bu eksikligi giderebilmek
icin besin degeri yiiksek gliiten igermeyen bile-
senlerin formiilasyona dahil edilmesi 6nemli bir
ihtiyactir (Hayit ve Giil, 2017).

Son yillarda kenevir (Cannabis sativa L.) 6zel-
liklerine olan ilgi artmistir. Kenevir tohumlari,
gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilmakta
ve beslenme agisindan 6nemli gida kaynakla-
rindan biri olarak kabul edilmektedir (Zaha-
ri vd., 2020). Kenevir tohumlari, zengin yag
(%25-35), protein, lif, kalsiyum, demir, fos-
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for, ¢inko ve magnezyum kaynagidir (Gambus$
vd., 2020). Kenevir yagi, linoleik asitlerden
(%50-70), a-linolenik (%15-25) ve y-linolenik
(%3-5) dahil olmak tlizere %80’den fazla doy-
mamis yag asidi icermektedir. Beraberinde ¢ok-
lu doymamis omega-6 ile omega-3 yag asitleri,
3:1 oraninda icerdigi i¢in yiiksek besin degerine
sahiptir (Andre vd., 2016). Kenevir fitosterol-
ler, tokoferoller, polifenoller, karotenoidler, fos-
folipidler, kannabidiol (CBD) agisindan zengin
olmasinin yani sira anti-enflamatuar, antibak-
teriyel ve antioksidan ozelliklerce de zengindir
(Markowska vd., 2021; Teleszko vd., 2022).
Antioksidan o6zelliklere sahip yiiksek fenolik
bilesik igerigi (ferulik asit, kafeik asit, klorofil
ve karotenoidler) nedeniyle de fonksiyonel gida
ozelligindedir (Gambus vd., 2020).

Literatiirde gliitensiz trlinler i¢in karsilasilan
sorunlardan biri, olusturulan 6rneklerdeki besin
eksikligidir. Bununla beraber unlu mamul iireti-
minde KTU kullanim1 hakkinda ¢ok az ¢alisma
bulunmaktadir. Bu ¢alismada, besin degeri zen-



gin KTU ile bu soruna farkli bir ¢6ziim sunul-
mak istenmistir. KTU kullanimu ile iiretilecek
kenevir tohum unlu gliitensiz biskiivi (KTUB)
gruplarinin besin degerinin artirilmasinin yanin-
da, bu iirtinlerin begenilirligi i¢in hangi oranda
kullanilabilir oldugunu belirlemek amaglanmis-
tir. Bu sekilde tiiketici tarafindan kabul gorebi-
lecek, fonksiyonel, yeni, gliitensiz, KTU ilaveli
irtinlerin gelistirilmesine yol gostererek litera-
tiire katki saglamak hedeflenmistir.

Gerec¢ ve Yontem

Gereg¢

Bu calismada, Tiirkiye’nin yerel kenevir geno-
tipi olan Narlisaray ¢esidi kullanilan kenevir
tohumlar1 kullanilmistir. Tohumlar, “Endiistri-
yel Kenevir” alaninda ihtisas tiniversitesi olan
Yozgat Bozok Universitesi’'nde gerekli izinler
aliarak kontrollii bir sekilde tiretilen fizyolojik
olgunlagsma dénemini tamamlamis disi kenevir
bitkilerinden alinmistir. Alinan tohumlar ayni
olgunlasma doneminde olmasina 6zen gosteri-
lerek, ayni fiziksel ve kimyasal 6zelliklere sa-
hip olmalarma dikkat edilmigtir. Hasat edilen
tohumlarin nem diizeyleri esit hale getirilmek
iizere uygun ortamda %8 neme kadar kurutma-
ya tabi tutulmus; 6giitiildiikten sonra deneme-
lerde kullanilmistir. Biskiivi {iretiminde kulla-
nilan bugday unu, margarin, tuz, pudra sekeri,
kabartma tozu, misir surubu, ksantan gam, misir
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nisastasi, misir unu, pirin¢ unu, patates nisastast
ise Yozgat’ta bulunan lokal marketlerden satin
alinmistir.

Yontem

Biskiivi 6rneklerinin hazirlanmast

Biskiivi ornekleri AACC-Metot, 10-50-05’da
belirlenen tel keski metoduyla elde edilmistir.
Calismada biskiivi yapiminda kullanilan malze-
meler Cizelge 1°de sunulmustur. Mikserde on-
celikle sortening, pudra sekeri, tuz ve sodyum
karbonat diisiik hizda karistirilmigtir. Karisima
musir surubu ve saf su eklenerek 1 dakika orta
hizda karistirilip, un karigimi eklenmis ve 2 da-
kika daha yavas hizda yogurulmustur. Mikser-
den ¢ikartilan hamurun capi, oklava yardimiy-
la kalinlig1 5 mm olacak sekilde inceltilmistir.
Acilan hamur biskiivi kesme aparat1 kullanila-
rak (i¢ capt 60 mm) yuvarlak sekilde kesilmis
ve 205°C’de 10 dakika pisirilip oda sicakliginda
sogutulmustur. Her bir deneme iiriin ticer teker-
riir ve licer paralel olarak gerceklestirilmistir.
Cizelge 1°de belirtilen un karisimi i¢in; Kontrol
1 grubu biskiiviler i¢in bugday unu kullanilmis-
tir. Kontrol 2 grubu biskiivileri i¢in gliitensiz un
karisimi; Hayit ve Giil (2019) tarafindan belir-
lenen %8 muisir unu, %7 misir nisastasi, %45
patates nisastasi ve %40 pirin¢g unundan olus-
turulmustur. KTU ilaveli 6rnekler igin ise glii-
tensiz un karigimina yer degistirme prensibine
uygun olarak 4 farkli oranda (%25, %50, %75
ve %100) KTU ilave edilmistir.

Cizelge 1

Biskiivi formiilasyonu
Bilesen Miktar1
Shortening (g) 64,0
Tuz (g) 2,1
Pudra sekeri(g) 130
%42’lik misir surubu (g) 33
Sodyum bikarbonat (g) 2,5
Ksantan gam (g) 4,5
Saf su (mL) 16,0
Un karigimi (g) 225

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 241-253, 2023
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Biskiivi 6rneklerinde yapilan fiziksel
analizler

Orneklerin kalinhik ve cap degerleri, AACC
Metot 10-54.01 tarafindan oOnerildigi sekilde
dijital kumpas (Mitutoyo, Japan) kullanilarak
belirlenmistir (AACC, 2000). Yayilma orani,
cap degerinin kalinlik degerine oranlanmasi ile
hesaplanmustir.

Biskiivi orneklerinde ve kenevir ununda ya-
pilan kimyasal analizler

Orneklerde nem (AACC, Method 44-01.01,
2000), toplam yag (AOAC, 1990), kiil (AACC,
Method 08-01.01, 2000), toplam diyet lif
(AACC, Method 32-07.01, 2000), protein
(AOAC, Method, 950.36, 2000) analizleri ya-
pilmistir. Antioksidan ve fenolik bilesenleri be-
lirlemek icin 10 g 6rnek tizerine 20 ml etanol:
asetik asit: su (50: 8: 42) karisimi ilave edil-
migstir. Karigim ezildikten sonra 10.000 rpm’de
2 dakika Ultra-Turrax (Cat x120, Almanya)
ile parcalanmistir. Parcalanan Ornekler sant-
rifiij edilmis (Hermle Z 206 A, Almanya) ve
slipernatant, kati kisimdan siiziilip alinmstir.
Elde edilen siiziintiiden iirtindeki toplam feno-
lik madde ve antioksidan analizleri yapilmistir
(Tatar, 2017). Ekstrakte edilen drneklerin top-
lam fenolik madde miktar1 Singleton ve Rossi
(1965) tarafindan onerilen yonteme gore belir-
lenmis olup, “mg gallik asit/L” cinsinden ifade
edilmigtir. Antioksidan aktivitenin belirlenmesi
icin DPPH yontemi kullanilmistir (Dorman vd.,
2003). Toplam antioksidan aktivite agagida ve-
rilen formiil ile hesaplanmistir (Aksoylu, 2012).

Toplam Antioksidan Aktivite (%) = (1-(Adrnek/
Akontrol))x100

AOrnek: Ornegin 515 nm’de okunan absorbans
degeri

AKontrol: Kontroliin 515 nm’de okunan absor-
bans degeri
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Biskiivi orneklerinde yapilan tekstiirel
analizler

Tekstlir analiz cihazinda (TA-XT2, Stable Mic-
ro Systems, Surrey, Ingiltere) 30 kg’lik yiik
hiicresi ve ii¢ noktali biikme probu kullanilarak
glutensiz biskiivilerin sertlik degerleri belirlen-
mistir. Ornekler, pisirme isleminden 6 saat oda
kosullarinda sogutulduktan sonra analiz edil-
mistir (her bir analiz i¢in en az 6 adet biskiivi
ornegi kullanilmistir). Tekstiir analiz cihazinda-
ki test parametreleri; test hizi: 3.0 mm/s, On test
hizi: 1.0 mm/s, uzaklik 5.0 mm, son test hizi:
10 mm/s ve veri alma hiz1 500 pps. olarak be-
lirlenmistir.

Biskiivi orneklerinde yapilan duyusal
analizler

Duyusal analizler, biskiivilerin pisirilme isle-
minden 4-5 saat sonra 60 kisilik (20-24 yas ara-
liginda 6grenci) panelist grubu ile yapilmistir.
Puanlama i¢in 1°den 5’e kadar (1 “hi¢ begen-
medim” 5 ise “cok begendim”) puanlama ska-
las1 olan hedonik skala kullanilarak (Lawless
ve Heymann, 2010), parlaklik—matlik, yiizey
diizgiinliigi, kabuk inceligi, i¢ renk, gevreklik,
agizda dagilma, ¢oziiniirlik, satin alma, lezzet,
renk, siki yapi, gozenek, sertlik parametreleri
incelenmistir. Duyusal degerlendirmeden Once
panelistlere degerlendirme kriterleri anlatilarak
on deneme yapilmistir. Numuneler rastgele nu-
maralandirilarak her bir paneliste ayri ayri su-
nulmustur. Panelistlere soguk su verilerek 6rnek
tadimlar1 arasinda igmeleri istenmistir. Duyusal
degerlendirme, kontrol 1 grubu bugday unu ile
tiretildigi i¢in ¢Olyak hastalarinca degerlendiri-
lememisgtir.



istatistiksel analiz

Biskiivi orneklerinin tiim ozelliklerine iliskin
olarak elde edilen veriler, “SPSS” paket prog-
ram1 (SPSS, version 18.0 for Windows, SPSS
Inc., Chicago, ABD) kullanilarak ANOVA var-
yans analizi ile Duncan ¢oklu karsilastirma testi
ile tesadiif parsellerinde 3 faktorlii deneme de-
senine gore yapilmistir.

Cizelge 2

Fatma HAYIT, Levent YAZICI

Bulgular ve Tartisma

KTU’nun kimyasal 6zellikleri Cizelge 2’de ve-
rilmigtir. Cizelge 2 incelendiginde KTU’nun
diger nisasta ve unlara gore kiil, yag, diyet lif
ve proteini yiiksek oranda icerdigi goriilmekte-
dir. Ham madde analizleri sonucunda KTU’ nun
biskiivi iiretimine ilave edilmesiyle drneklerin
besinsel iceriklerini artiracagi ongorilmektedir.

Glutensiz biskiivi tiretiminde kullanilan ham maddelerin kimyasal ozellikleri

Hammadde Nem Kiil Yag Diyet lif Protein
(%) (%)* (%)* (%)* (%)

Kenevir unu 6,72+0,12 7,82+0,17 28,04+0,05 10,62+0,12 19,2040,21
Misir unu 10,56+0,35 0,92+0,28 5,29+0,16 2,85+0,06 7,38+0,50
Misir nisastasi 8,80+0,03 0,15%0,02 0,80£0,24  0,0005%0,00 0,20£0,06
Pirin¢ unu 8,20+0,08 0,44+0,21 1,22+0,17 0,98+0,03 7,82x0,05
Patates nisastasi 7,24+0,16 0,53+0,12 0,45+0,28 0,04+0,01 0,18+0,10
Bugday unu 13,5+0,12 0,72+0,03 1,84+0,00 0 11,45+0,23

* Kuru madde iizerinden hesaplanmistir. ** Nx6.25; kuru madde iizerinden hesaplanmustir.

Caligsmada iiretilen biskiivi 6rneklerinin fiziksel
ozellikleri Cizelge 3’de verilmistir. KTU nun
ilavesi biskiivilerin ¢ap ve yayilma oranlarinin
artmasina, kalinligin ise formiilasyonda gliiten
miktarinin azalmasina bagh olarak azalmasina
sebep olmustur. Cap, yayilma oranm1 ve kalinlik
degerlerinden kalinlig1 diisiik, yayilmasi yiiksek
ve ¢ap1 genis biskiivi 6rnekleri biskiivi kalitesi
acisindan deger gormektedir (Kissell vd., 1971).
Bu acidan KTU’nun ilavesinin biskiivilerin fi-
ziksel ozelliklerini iyilestirdigi belirlenmistir.
Arpa, yulaf, piring ve bugday kepeginin biskiivi
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kalitesi tizerinde incelendigi bir ¢alismada, %10
ve %40 oranlarinda bugday ve piring kepegi
ilavesi ile 6rneklerin ¢ap degerinin ve yayilma
oraninin azaldigi; yulaf kepegi ilavesinde ise
bu iki degerin arttig1 belirlenmistir (Sudha vd.,
2007). Farkli bir ¢alismada, lif icerigi yiiksek
turunggil albedolarinin biskiivi formiilasyonuna
ilavesiyle albedo oraninin artmasi ile sertlik de-
geri artmis, ¢ap ve kalinlik degerleri azalmis ve
yayllma oram1 6nemli oranda etkilenmemistir
(Demirel, 2017).
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Cizelge 3

Biskiivi 6rneklerinin fiziksel 6zellikleri
Ornek Cap (mm) Kalinlik (mm) Yayilma oran1  Sertlik (g)
Kontrol 1 66,11+0,06 ¢ 16,47+0,12* 4,04+0,07 © 4857,69 +11,65 ¢
Kontrol 2 67,23+0,09¢  16,45+0,02 * 4,08+0,04 © 5874.02 £15,90 ¢
%25 KTUB 76,47+0,02 ¢  14,62+0,07° 5,23+0,05 ¢ 6245,38+12,85 ¢
%50 KTUB 76,84+0,03 ¢ 13,14%+0,13°¢ 5,8740,07 © 6879,47+12,64 ¢
%75 KTUB 82,27+0,11° 11,54+0,08 ¢ 7,15+0,10° 6977,73+19,24°®
%100 KTUB 90,40+0,20* 10,03+0,10°¢ 9,02+0,12° 7691,75+23,84 ®

abedef By kritere ait kolondaki farkli harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasindaki onemli farkliliklar:

gostermektedir (P <0,05).

Enzime direngli nisasta (EDN) ilave edilerek
iiretilen biskiivilere ait yayilma oraninin, EDN
ilave orani arttik¢a azaldig1 bildirilmistir (Seker
vd., 2006). Lif icerigi yiliksek buriti endokarp
ununun glutensiz biskiivi liretiminde kullanil-
dig1 bir calismada (Becker vd., 2014), buriti
endokarp unu oram artik¢a, yayilma oraninin
azaldig1 belirlenmistir. Bu ¢alismada, incelenen
calismalardan farkli olarak lif igerigi yiiksek
KTU’nun ilavesi ile biskiivi kalitesinin fiziksel
olarak iyilestigi goriilmektedir. Lif icerigi yiik-
sek tirlinlerin hamurda var olan suyu kullan-
masina bagli olarak yayilma oranini azaltmis
olabilecegi diisiiniilmiistiir. Fakat lif icerigi ya-
ninda; protein miktari, lipitlerin tiirii de yayilma
orani lizerine etkili faktérlerdendir (Fustier vd.,
2008). Bu bilgiler 1s181inda, KTU’nun lif, yag
ve protein igeriginin yiiksek olmasi ve gliiten
icermemesi Ozelliklerinden dolay1 KTU ilaveli
iiretilen biskiivilerin fiziksel 6zelliklerinin KTU
ilavesine paralel olarak arttig1 belirlenmistir.

Biskiivi iiretiminde sertlik, 6énemli parametre-
lerdendir. Asir1 sert ve kirillgan biskiiviler am-
balajlama, tasima sirasinda pargalanarak tiike-
tici begenilirligini olumsuz etkileyip ekonomik
kayba sebep olmaktadir. Biskiivi, tiiketicinin
begenisini karsilayabilmesi i¢in agizda dagila-
cak kadar yumusak, kirillgan ve ayni1 anda sert,
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gevrek Ozellikte olmalidir (Brown ve Braxton,
2000). KTU ilavesiyle tiretilen biskiivi 6rnekle-
rinin KTU artisina bagli olarak sertlik degerle-
r1 artmistir. Lif igerigi yliksek ham maddelerin
biskiivi formiilasyona eklenmesi ile Ornekler-
deki sertlik degeri baz1 c¢alismalarda artarken
(Ajila vd., 2008; Becker vd., 2014; Sudha vd.,
2007), baz1 ¢aligmalarda azaldig1 goriilmekte-
dir (Joung vd., 2017; Kenney vd., 2011). Uysal
vd. (2007), yaptiklar1 ¢alismada biskiivilerin
sertlik degerlerinin formiilasyona ekledikleri
lif kaynagina gore farklilik gosterdigini bildir-
misglerdir. Bu baglamda sertlik degerinin birgok
parametreden etkilenebilir oldugu goriilmekte-
dir. Bu calismada da KTU artisina bagli olarak
artan lif, protein ve yag orani artis1 6rneklerin
sertlik degerini artirmistir.

Calismada iiretilen biskiivi 6rneklerinin nem,
kiil, yag, diyet lif, fenolik madde ve antioksidan
degerleri Cizelge 4 ve 5’te verilmistir. KTU nun
gliitensiz biskiivi formiilasyonuna ilavesi ile 6r-
neklerin nem, kiil, yag, diyet lif, fenolik madde
ve antioksidan degerleri KTU nun formiilasyo-
na eklenme miktaria paralel olarak artig gos-
termistir. Gliitensiz un formiilasyonuna %25
oraninda KTU ilavesi ile biskiivilerin besin de-
gerleri kontrol 1 ve kontrol 2 grubu 6rneklere
gore ortalama iki katina ¢iktig1 belirlenmistir.
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Cizelge 4

Biskiivi 6rneklerinin kimyasal ozellikleri
Ornek Nem (%) Kiil (%)*  Yag (%)* Diyet lif (%)*  Protein(%)**
Kontrol 1 6,20+0,00*  1,40+0,02f 12,74+0,02¢ 1,74+0,12°¢ 7,27+0,06°¢
Kontrol 2 5,15+0,02¢  2,19+0,00¢ 12,66+0,01¢ 4,66+0,534¢ 3,39+0,58f
%25KTUB 5,22+0,01¢  4,58+0,01¢ 20,82+0,00¢ 7,70+0,09° 9,96+0,12 ¢
%50KTUB 5,91+0,03°>  6,41+0,04° 24,85+0,04®> 8,59+0,16° 13,65+0,14°¢
%75KTUB 6,73+0,00°  6,85+0,10° 26,54+0,00®> 9,11+0,18° 15,53+0,04°
%100KTUB 7,21£0,01*  7,36+0,03* 33,30+0,00* 10,24+0,62*  17,89+0,11°

abede Bir kritere ait kolondaki farkly harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasindaki énemli farkiiliklar:
gostermektedir (P <0.05). * Kuru madde tizerinden hesaplanmistir. ** Nx6.25 ve kuru madde iizerinden

hesaplanmustir

Cizelge 5
Biskiivi 6rneklerinin fenolik madde ve toplam
antioksidan icerigi

Ornek Fenolik madde  Toplam an-
(mg GAE/g)  tioksidan (%)
Kontrol 1 0 0
Kontrol 2 1,03+0,16 ¢ 0
%25KTUB 19,26+£0,69¢  25,00+1,84 ¢
%50KTUB 45,35+1,58 ¢ 28,33+£1,41°¢
%75KTUB 74,67+2,61° 32,73+£2,09°
%100KTUB  118,84+3,17*  37,33+2,12°

abede Bip kritere ait kolondaki farkl harfler, istatistiksel
olarak ortalamalar arasindaki onemli farkliliklar:
gostermektedir (P <0.05).

Nem, biskiivi triinlerinde gevreklik ve daya-
niklilik {izerinde 6nemli etkiye sahip olan bir
degerdir (Laguna vd., 2013). Biskiivilerin nem
miktarlari, KTU ilave oranina paralel artig gos-
termistir. Benzer olarak incelenen ¢alismalarda
biskiivi tiretiminde besinsel liflerin kullanilmasi
ile 6rneklerde nem artisinin oldugu gorilmiis-
tiir (Agama-Acevedo vd., 2012; Aydn, 2012;
Dilek ve Bilgicli 2016; Uysal, 2005). Bu du-
rum, biskiivi 6rneginde artan lif miktarinin, su
absorbsiyon kapasitesini arttirdigini ve boylece
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orneklerin nem degerlerini yikselttigini gos-
termektedir. Calismada kontrol 2 6rneklerinin
gliitensiz un karigimi; %8 misir unu, %7 misir
nisastasi, %45 patates nigastasi ve %40 piring
unundan olusturulmustur. Kullanilan ham mad-
delerin kimyasal analiz sonuglarina gore kiil,
yag, diyet lif ve protein icerikleri oldukca diistik
oldugu goriilmektedir (Cizelge 2). Bu yiizden,
diretilen biskiivilerin kiil, yag, diyet lif, fenolik
madde ve antioksidan degerlerinin KTU ilave
oranina gore artmast KTU’nun besinsel 6zel-
liklerinden kaynaklandigin1  gdstermektedir.
Biskiivi formiilasyonuna badem ununun kulla-
nildig1 bir calismada badem unu miktar1 arttik-
¢a orneklerde kiil ve mineral madde miktarinin
arttig1 tespit edilmistir (Ahmed vd., 2014). Yine
benzer olarak biskiivi iiretiminde kiil icerigi
yuksek golevez unu kullanim oraninin artmast
ile tiretilen biskiivilerin kiil igerigi arttig1 goriil-
mektedir (Dilek ve Bilgicli 2016). Lif icerigi
yuksek mango unu kullaniminda biskiivi 6rnek-
lerinin lif igerigi 6nemli oranda artmistir (As-
housh ve Gadallah, 2011). Lif igerigi %70,53
olarak belirlenen buriti endokarp ununun %20
oraninda glutensiz biskiivi tiretiminde kullanil-
masit ile Uretilen biskiivilerin diyet lif i¢eriginin
%6,91’den %20,02’ye kadar yiikseldigi belir-
lenmistir (Becker vd., 2014). Benzer olarak bu
calismada da kullanilan KTU’da bulunan besin-
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sel 6zellikler, KTU’ nun kullanim oranina bagl
olarak iiretilen {iriinlerin de besinsel ve fonksi-
yonel 6zelliklerini artirmigtir. Gidalarin tiiketi-
minden Once kalitesinin korunarak bozulmala-
rin engellenmesi 6nemlidir. Bu sebeple ¢esitli
antioksidanlar gida endiistrisi tarafindan katki
maddesi olarak kullanilmaktadir (Carocho vd.,
2014; Reddy vd., 2005). Yer fistig1 unu ilavesi
ile Uiretilen biskiivilerin ilave orani artigina bagl
olarak fenolik ve antioksidan 6zelikleri artmistir
(Chinma vd., 2022). Benzer olarak antioksidan
bilesenler acgisindan zengin rezene ve papatya
0zii ile zenginlestirilen biskiivi orneklerinde
de antioksidan bilesenlerin arttig1 goriilmiistiir
(Caleja vd., 2017). KTU’da bulunan dogal fe-
nolik ve antioksidan bilesenler (Karabulut vd.,
2020), biskiivi iiretimi ile gliitensiz biskiivilerin
besinsel degerlerini olumlu yonde etkilemistir.
KTU artigina paralel olarak bu iki bilesen de
istatistiki olarak artmistir. Biskiivi Ornekleri-
nin antioksidan aktivitelerinin artmasi viicutta-
ki anti-oksidatif enzimlerin giiclinii artirmakta

ve serbest radikalleri engellemektedir (Pal vd.,
2016). Bu ylizden biskiivilerdeki bu besinsel
artts, KTU ilavesi ile tiretilen {irtinlere énemli
fonksiyonel 6zellik kazanmasini saglamistir.

Denemede iiretilen biskiivi 6rneklerinin du-
yusal ozellikleri Sekil 1 ve Cizelge 6’da veril-
mistir. Duyusal degerlendirme, 6zellikle yeni
gelistirilen iirlin formiilasyonlar1 i¢in, tliketici
begenilirligini sorgulamak ac¢isindan oldukga
onemli parametrelerdir. Bu calismada, bugday
unu kullanilarak {iretilen kontrol 1 grubu ile
gliitensiz un formiilasyonuyla {iretilen kontrol
2 grubu ornekler duyusal degerlendirmede en
yiiksek puanlart almistir. KTU’nun gliitensiz
biskiivi formiilasyonuna %50 oranina kadar ila-
ve edilmesi ylizey diizgiinliigii, kabuk inceligi,
gevreklik, agizda dagilma, satin alma ve lezzet
parametreleri agisindan kontrol 1 ve kontrol 2
grubu orneklerine kiyasla istatistiki olarak ben-
zerlik gostermistir.

Cizelge 6

Biskiivi 6rneklerinin duyusal degerlendirme puanlart
Ornek Parlaklik-mathik  Yiizey diizgiinliigti ~ Kabuk inceligi I renk
Kontrol 1 4,60+1,27* 4,80+0,47 * 4,60x1,12* 4,80+0,92 *
Kontrol 2 4,00+1,89 ® 4,80+0,28 * 4,80+0,92* 4,60+0,90 *
%25KTUB * 3,80+0,83 " 3,80+0,83" 4,600,412 3,80+0,51°
%50KTUB 3,60+0,76° 4,60x0,60* 4,40x0,12* 3,40+0,23 %
%75KTUB 3,40+0,42° 4,60+0,20* 4,60+0,26* 3,40+0,71°%
%100KTUB 2,20£0,38¢ 4,60x0,18* 4,60%0,392 3,00+0,82°¢

«be Bir kritere ait kolondaki farkli harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasindaki onemli farklhiliklar:
gastermektedir (P <0.05).
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ekil 1
ziskiivi orneklerinin bazi duyusal ozelliklerinin grafiksel gosterimi
Renk
satin alma g Siki yapi —4—Kontrol 1
== Kontrol 2
Lezzet W2STEUE
HS0TEUB
Cozanirliok == W TSTEUBE
Agizda dagilima —&—%100TKLIB

Sekil 2
Farkli formiilasyonda iiretilen biskiiviler

a b G d

g f

a: %100 KTUB, b: %75 KTUB, c¢: %50 KTUB, d: %25 KTUB, e: Kontrol 2, f: Kontrol 1)

KTU’nun %50 oranindan fazla kullanilmasi sa-
tin alma, lezzet, agizda dagilma, sertlik ve renk
degerlerinde puanlarinin diismesine sebep ol-
mustur. Renk, Sekil 2°den de goriildiigii lizere
KTU ilave oranina bagl olarak koyulasmistir.
Satin alinabilirlilik i¢in %50 KTU miktarinin
onemli oldugu daha az ve daha ¢ok oranlarda
puanlarin diistiigii belirlenmistir. incelenen glii-
tensiz biskiivi ¢alismalarinda gliitensiz iiretilen
iriinlerin gliiten igeren iiriinlere kiyasla bege-
nilirlikleri dlismiistiir (Farzana vd., 2022; Maz-
zeo vd., 2014). Ciinkii glutensiz {iriinler, gluten
iceren Orneklere gore, sertligi daha fazla, daha
koyu renkli, tekstiirii agisindan hosa gitmeyen
yapida ve agizda kumlu, kuru his birakan {iriin-
lerdir (Schober vd., 2003). Buna ragmen bazi
tiiketiciler saglikli triinleri tiiketebilmek i¢in
duyusal kaliteden 6diin verebilmektedir (Sabbe
vd., 2009). Bu yiizden KTU’nun biskiivilerin
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besinsel igerikleri artirdig1 géz Oniine alinarak
duyusal degerlendirmede %50 oraninda KTU
ilavesinin kabul edilebilir oldugu belirlenmistir.

Sonug

Pirin¢ unu ve nisastalar, gliitensiz gidalarin iire-
timinde olduk¢a yaygin kullanilan ham madde-
lerdir. Fakat besin igeriklerinin diisiik olmasi,
yeni ve farkli formiilasyonlarin gelistirilmesi
ithtiyacin1 dogurmustur. Bu c¢alismada, bu ge-
reksinim goz Oniine alinarak gliitensiz biskiivi
formiilasyonu i¢in fonksiyonel bir iirlin olan
KTU degerlendirilmistir. Basta ¢dlyak hastala-
r1 olmak iizere gliitensiz beslenmeye yonelmis
tiiketicilerin tiiketebilecekleri farkli ve fonksi-
yonel bir {irlin gelistirilmigtir. Tiim biskiivi or-
neklerinde incelenen parametreler gz Oniine
alindiginda KTU ilavesine bagli olarak besinsel
Ozeliklerin arttig1 belirlenmistir. Formiilasyon-
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da KTU’nun kullanilmasi biskiivilerin fiziksel
ozelliklerini olumlu etkilerken, sertligi artir-
mast dezavantaj olarak belirlenmistir. Duyusal
ozellik puanlarinin ise 6zellikle %50 KTU ilave
oranindan sonra onemli oranda diistiigii tespit
edilmistir. Bu bilgiler dogrultusunda besin ige-
rigi yliksek, fiziksel ve duyusal 6zellikleri kabul
edilebilir olmasi1 agisindan gliitensiz KTU ila-
veli biskiivi iiretimi i¢in %50 ve daha az oran-
larda KTU kullaniminin uygun oldugu sonucu-
na ulasilmigtir.
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Abstract

Bozyaz1 Kavutu, which consists of carob, sesame, peanuts, and white millet, is a traditional yuruk
food of Mersin province. This study aims to determine the effects of Bozyazi Kavutu, which is
a local product of Mersin with geographical indication, on appetite and satiety by evaluating the
local food satisfaction and behavioral intentions of the people of Mersin. The study participants
comprised 78 healthy adults aged 18 and over. The data collection phase of the study was conducted
with an online survey. According to the results of the Visual analogue scale (VAS) values, Bozyazi
Kavutu reduced the satiety measurements of hunger and prospective consumption (P <0.001). As
aresult, it is determined that the local food of Bozyaz1 Kavutu was adequate and balanced in terms
of energy and nutrients, suppressed appetite, and could be preferred as a healthy snack and/or the
main course in many age groups and individuals with intense physical activity.

Keywords: Shepherd's halva, local food, visual analogue scale, healthy snack

DOI:10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v07i2006

255



The Effect of Registered Product of Mersin Bozyazi Kavutu on Appetite

Mersin ilinin Tescilli Uriinii Bozyazi Kavutu’nun Istah Durumu Uzerine Etkisi

Oz

Keciboynuzu, susam, yer fistig1 ve akdari igeren Bozyazi Kavutu Mersin iline 6zgii geleneksel bir
yoriik yiyecegidir. Bu arastirma ile Mersin halkinin cografi isaretli yoresel bir iiriinii olan Bozyaz1
Kavutu ile ilgili yoresel yiyecek memnuniyetleri ve davranigsal niyetleri degerlendirilerek, besinin
istah ve tokluk durumlarina etkisinin tespit edilmesi amaglanmaktadir. Arastirma katilimcilarini 18
yas ve lzeri goniillii 78 saglikli yetigkin birey olusturmustur. Arastirmanin veri toplama asamast
cevrimici anket olarak hazirlanmigtir. Viziiel analog skala (VAS) degerlerinin sonucuna gore Boz-
yazi Kavutu tiiketen bireylerde standart gruba kiyasla aglik duygusunun ve yeme miktariin daha
az (P <0,001) oldugu tespit edilmistir. Sonug olarak; Bozyaz1 Kavutu yoresel yiyeceginin enerji ve
besin 6geleri agisindan yeterli ve dengeli oldugu, istah1 baskiladigi, farkli yas gruplar1 ve yogun
fiziksel aktiviteli bireylerde saglikli bir atistirmalik ve/veya ana 6giin olarak tercih edilebilecegi

tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Coban helvasi, yoresel yiyecek, viziiel analog skalasi, saglhkl atistirmalik

Introduction

With the effect of globalization, fast food and
processed foods have an important place in the
nutritional habits of countries. However, the
negative effects of these foods on human health
have come to the forefront in recent years, and
consumers have started to tend to consume
local foods again (Hazarhun and Tepeci, 2018).
Geographical location, forms of production,
historical development, economic and cultural
relations, belief structures, ethnic status, and
regional nutrition all play an important role in
the formation of local foods (Golgeli, 2016).
Also, the registration of these products has
gained importance to protect local products
from imitations (Saatci, 2019). The traditional
and local food produced in the Bozyaz: district
of Mersin, Bozyazi Kavutu was registered on
03.09.2020 with the application file number
C2018/150 and listed as a product with a
geographical indication in the chocolate,
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confectionery, and derivative products group
in the Geographical Indications Portal of the
Turkish Patent and Trademark Office (TPTO,
2018). Geographical Indications (GI) are used
to distinguish products deemed important due
to their geographical origin, determine the
origin of the consumed products, and reveal
the brands in this regard (Suslii et al., 2020).
The implementation of GI in Europe was first
introduced in the late 19th century, and it is
known that the first implementation took place
in France at the beginning of the 20th century.
In Turkey, the first attempts in registration date
back to the 19th Century (Sahin, 2013).

Due to its ease of preparation and use, Bozyazi
Kavutu has been a very valuable food used by
locals in the past and preferred by shepherds to
meet their daily energy needs during long walks
and herding the livestock on the mountains,
and it has been transferred from the past to the
present. In addition to the people who have



intensive daily working schedules, people, who
go on pilgrimage or military service and travel
in the highlands, also prefer Kavut (TPTO,
2018). Since the shepherds grazing the livestock
also use Kavut as their daily food, another name
used for Bozyazi Kavutu in the region is the
Shepherd’s Halva. Bozyaz1 Kavutu, which is
a traditional yuruk food, consisting of carob
(25%), sesame (12.5%), peanuts (50%), and
white millet (12.5%). The use of white millet,
which was used by our ancestors as an Heirloom
Seed also shows the importance of this local
food (Dumanoglu and Cagan, 2022). Due to its
ingredients, Bozyazi Kavutu is brown and looks
like halva. It smells like chocolate tahini due to
the peanuts and sesame. It is a slightly sweet,
nonperishable food that melts in the mouth.
It contains natural sugar due to the nuts in its
content and there is no added sugar or sweetener
in it (TPTO, 2018). The energy content of 100
grams of Bozyazi Kavutu is 461.6 kcal, the
fat content is 30.4 g, the carbohydrate content
is 26.6 g, and the protein content is 20.4 g
(Karabudak et al.., 2021). Bozyazi Kavutu has a
reputation bond with the specified geographical
area, especially since it has been produced for
many years using a specific method without
cooking the ingredients. Therefore, all stages
of production should take place within the
specified geographical area (TPTO, 2018).
The greatest advantage of products with GI
is that the product moves across borders while
maintaining its unique characteristics, and the
disadvantage is that it is not different from any
other product on the shelf for consumers who do
not know about these products (Sahin and Meral,
2012). With the current study, it is expected that
in Mersin and outside the province the people’s
consumption of Bozyaz1 Kavutu will increase,
and that the feeling of satiety will be ensured
due to the high content of pulp (in carob and
millet), and high level of monounsaturated fatty
acids (in peanut and sesame). This study aims
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to determine the effect of Bozyazi Kavutu on
appetite and satiety by evaluating the local food
satisfaction and behavioral intentions of the
people of Mersin concerning the product.

Methods

Participants

Between November and December 2021
participants, who lived in Mersin, were

included in the study with the snowball
sampling method to determine the differences
in food consumption, appetite and satiety status
between the days with and without Bozyazi
Kavutu consumption. Inclusion criterias of the
study were being healthy, volunteer and at 18
years of age and older (n=78). Individuals who
were under the age of 18, did not have a Body
Mass Index (BMI) of 18.5-24.9 kg/m2, had
chronic diseases (diabetes, hypertension, cancer,
heart disease, etc.), used prescription drugs and/
or nutritional supplements, were in the period
of pregnancy and lactation, consumed alcohol
excessively (>2 drinks/day), had smoking
habits, were in the menstrual period (for female
individuals),were allergic to any food (carob,
peanuts, sesame, millet) and didn’t fill in 2 days
food records incompletely were excluded from
the study.

The participants responded to the online survey
questions because of the data collection phase of
the study was carried out during the COVID-19
pandemic. The online survey was announced
via e-mail and social media. Each online
survey form consists of five sections: general
information, local food experiences, behavioral
intention scale, visual analogue scale (VAS)
evaluation, and nutrition intake of lunch.

General information

The first part (General Information) contains
11 questions to determine the demographic
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characteristics (gender, age, weight and height
measurements, marital status, occupation,
educational  status) of the individuals
participating in the study, precognition of
Bozyazi Kavutu and their sources of information
of this local food.

Local food experiences scale

In the second part (Local Food Experiences),
the scale, which is an eight-dimension scale
that was developed by Adongo, Anuga, and
Dayour (2015) and consists of 25 items, was
used for measuring the memorable local food
experiences of individuals. Since the 4 items in
the scale did not comply with the scope of this
study, they were removed by the researchers,
and the survey was evaluated over 21 items. I
participated in preaparing local food, I preferred
local food ingredients, I was unfairly treated
by the local tradesmen about the price and
There was garbage around the places where I
experienced local food are the removed items.
Reliability and factor analyses were performed
for the scale. The scale used in the study is a 21-
item scale designed to evaluate memorable local

Table 1

food experiences by measuring the dimensions
of Hedonism (3 items), Innovation (4 items),
Local Culture (4 items), Freshness (3 items),
Significance (3 items), Participation (1 item),
Knowledge (3 items), and Negative Experience
(1 item). Participants were requested to mark
the extent to which they agreed with these
statements on a S5-point Likert-type scale
(1=strongly disagree, 5= strongly agree).

Behavioral intention scale

The third part of the survey contains the
Behavioral Intentions Scale (1. Saying positive
things to others, 2. Recommending to others,
and 3. Revisiting) (Liu and Jang, 2009; Liu et
al., 2005). The responses were marked on a
5-point Likert-type scale.

Both the Local Food Experiences and Behavioral
Intentions Scale have Turkish translations and
versions. The scale used by Olmez (2017) was
used in this study. Likert scale interpretation
and distrubition of values are shown in Table 1.

Local food experiences and behavioral intentions likert scale interpretation and distribution of

values (Olmez, 2017)

Likert Scale Likert Scale Interval Likert-Scale Description
1 1.00-1.79 Strongly disagree

2 1.80-2.59 Slightly agree

3 2.60-3.39 Moderately agree

4 3.40-4.19 Strongly agree

5 4.20-5.00 Strongly agree

Visual analogue scale (VAS)

The satiety assessment was performed using the
VAS in the fourth part of the survey. Situations
related to each question in the VAS questionnaire
were measured on a 10 cm horizontal line with
both ends fixed. Individuals were requested to
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score from 1 to 10 according to how they felt
on minutes 0 (pre-consumption), 30, 60, 120,
and 180. VAS consists of two parts. The first
part measures the satiety score table. This part
includes four sections and shown in Table 2
(Cisse et al., 2018; Potier et al., 2010). The



second part measures the appetite score table
against some foods. In this part, four eating
desires were questioned and shown in Table 2

Table 2
Interpretation of VAS Likert Scale
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(Carrol et al., 2020; Toydemir, 2017; Yilmaz,
2019).

VAS Scale Scale

First Part 1 10

1. Fullness I'm not full at all Pm very full

2. Hunger I am never hungry I have never been so hungry before

3. Desire to eat

My stomach is completely empty

I cannot have another bite

4. Prospective consumption I can’t eat anything

I can eat more

Second Part 1

10

1. Desire to eat sweet foods

Yes, I would like that very much

No, I would not like that at all

2. Desire to eat salty foods

Yes, I would like that very much

No, I would not like that at all

3. Desire to eat sour foods

Yes, I would like that very much

No, I would not like that at all

4. Desire to eat fatty foods

Yes, I would like that very much

No, I would not like that at all

In the evaluation of VAS, the scores marked in
all minutes (min 0, 30, 60, 120, and 180) were
collected for each part (hunger, satiety, desire
to eat, prospective consumption, and desire to
eat something sweet, salty, sour, and fatty), and
the evaluation was performed over the mean
scores. In addition, the overall appetite score
was also evaluated in the satiety score table
part. The overall appetite score was calculated
by adding [Desire to eat score+ Hunger score +
(100-Fullness score) + Prospective consumption
score] values, dividing the total score by 4, and
obtaining the mean score (Vuksan et al., 2009;
Vuksan et al., 2017).

Nutrition intake of lunch

In the fifth and last part of the survey, firstly all
participants were trained by a dietitian on how
to note their food records of the 1st and 2nd days
by phone call. After this training phase, Bozyazi
Kavutu (10 g) to be tested in the study was
delivered to the addresses of each participant
by the researchers. All participants were asked
to fast after 21:00 for two days. The standard
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breakfast menu was listed in the online survey.
On Day 1, all participants had the standard
breakfast menu. They could have sugar-free
light tea, 2 slices of white cheese (60 g), 2-3
slices of bread (25-50 g), cold cuts (cucumber,
tomato, pepper), 5-10 olives. Then they were
asked to note the foods they were allowed to
consume at lunch, including their amounts
(cheddar, bagel or bread, cold cuts, jam/honey,
fruit or fruit juice, buttermilk, or yogurt) in
the online survey. On Day 2, in addition to
the standard breakfast menu, all participants
were asked to consume Bozyazi Kavutu (10
g, 1 serving amount) for breakfast, and they
were asked to note the foods they consumed
at lunch, including their amounts. Whether the
participants consumed standard breakfast menu
and Bozyazi Kavutu (10 g) was reminded and
confirmed by phone calls. Also, in the online
survey, it was stated that the participants should
not use extra salt. Since 1 participant did not note
the food she/he had consumed, 77 individuals
were evaluated for energy and nutrients using
the Computer Aided Nutrition Program (BEBIS
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8, full version).

For this study, Ethics Committee Approval
dated 01.11.2021 and numbered 4203 was
obtained from the Ethics Committee of the
Scientific Research and Publication Board of
Toros University.

Statistical analysis of data

A power analysis was performed for dependent
samples to determine the size of the sample. The
results indicate that at least 6 samples should be
taken in total with 95% confidence, 95% test
power, and a 1.75 effect size for the one-way
hypothesis (Prathikanti et al., 2017). The data
obtained in the study were evaluated using SPSS
for Windows version 22 software. Convenient
descriptive values were used for qualitative
and quantitative  variables.  Qualitative
variables were expressed as frequency (f) and
percentage (%), and the quantitative variables
were expressed as mean and standard deviation
(X £SD). The conformity of the variables
to normal distribution was examined using
visual (histogram and probability graphs) and

Table 3

analytical methods (Kolmogorov-Smirnov/
Shapiro-Wilk tests). Paired sample t-test or non-
parametric Wilcoxon test was used to determine
the difference between the two dependent
groups and continuous variables. The level of
significance was accepted as 0.05 for statistical
analysis.

Results
Information about the demographic
characteristics and anthropometric

measurements of the participants of this study
was summarized in Table 3. The mean age of
the participants was found to be 33.09 + 14.64
years and it was determined that the number of
female participants (n=55) was higher compared
to the number of male participants (n=23). The
majority of the participants in the study were
single (60.3%), students (39.7%), or individuals
working in the private sector (29.5%) (data not
shown). While most of the participants stated
that they had never heard of Bozyazi Kavutu
before (n=75, 96.2%), participants who had
heard it stated that they had heard it from their
friends (n=2) and magazines (n=1).

Results of the demographic and anthropometric measurements of the participants

Variable (n=78)

Mean Value (Minimum-Maximum)

Age, (X £SD), years

33.09+14.64 (18-76)

Gender (M/F), n (%)

23(29.5)/55(70.5)

Body weight (kg)

64.82+10.95 (47-95)

Height (cm)

168.87+8.08 (150-188)

Body Mass Index, (X +SD) kg/m2

22.67+3.06 (16.46-34.29)

The information about the local food experience
of the participants regarding Bozyazi Kavutu
was summarized in Table 4. The statement that
was agreed upon at the lowest level was found
to be, I experienced health problems such as
diarrhea/stomach problems after consuming the
product (1.27+ 0.88). In addition, although the
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individuals did not agree that Bozyaz1 Kavutu
was the most delicious local food they had eaten
in their lives (2.64+1.30), they stated that they
tried a new local food (4.47+0.77) and gained
a new experience (4.40+£0.81). Most of the
participants thought that the people who served
local food were sincere (4.70+ 0.82). According



to the average responses on the memorable local
food experience scale, most of the participants
expressed their positive opinions by marking
moderately agree and strongly agree. The
statement I experienced health problems such
as diarrhea/stomach problems after eating the
product, which required a negative response,
was mostly responded to as I strongly disagree.
Findings related to determining the opinions
of the individuals participating in the study on
their behavioral intentions were also presented

Table 4
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in Table 4. Most of the participants stated that
they wanted to come to Bozyazi for the local
food experience (3.65+£1.24), they would
recommend the local food experience related
to Bozyazi Kavutu to their friends and others
(3.90+ 1.33), and they would say positive things
to others about their local food experience
related to Bozyaz1 Kavutu (4.01+1.22),
expressing positive opinions about Bozyazi
Kavutu by marking strongly agree.

Distribution of the memorable local food experience and behavioral intentions scale of Bozyazi

Kavutu (n=78)

Strongly Slightly Moderately Strongly

Local food experience Disagree  Agree Agree (%) Agree X +SD

n(%) n(%) n(%) n(%)
[twas an interesting 0 22.6)  24(30.8) 23(29.5) 29(37.2) 4.01+0.89
experience.
I enjoyed the experience. 3(3.8) 4(5.1) 16(20.5) 21(26.9) 34(43.6) 4.01x1.10
I gained a new experience. 1(1.3) 0 10(12.8)  23(29.5) 44(56.4) 4.40+0.81
&ZF feooopc{ewvgeosjirc‘;jthe 2026)  1(1.3)  3(3.8) 6(7.7) 66(84.6) 4.70+0.82
I ate something noteworthy. 5(6.4) 6(7.7) 13(16.7) 28(35.9) 26(33.3) 3.82+1.17
This local food experience 33.8)  7(9.0) 17(21.8) 26(33.3) 25(32.1) 3.81+1.10
was important.
I tried new local food. 0 202.6)  7(9.0) 21(26.9) 48(61.5) 4.47+0.77
I had health problems such
as diarrhea/stomach disease  69(88.5)  4(5.1) 1(1.3) 1(1.3) 3(3.8) 1.27+0.88
after eating the product.
Behavioral intentions scale
iovrvzliiillkfeogodvigeligfjf 5(6.4)  8(10.3)  23(29.5) 15(19.2) 27(34.6) 3.65+1.24
I would recommend my
local food experience related
(o Bozya Kfvutu ‘o my 709)  6(7.7)  13(16.7) 14(17.9) 38(48.7) 3.90+1.33
friends and others.
I would tell positive things to
others about my local food

6(7.7) 2(2.6) 15(19.2) 17(21.8) 38(48.7) 4.01+1.22

experience about Bozyazi
Kavutu.
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Reliability and factor analysis

An exploratory factor analysis was performed
to test the construct validity of the Memorable
Local Food Experience Scale. According to
the results of the analysis, it was determined
that the data were compatible with the 8-factor
structure of the scale. The Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) analysis result of the scale was found to
be 0.88 for all dimensions and the overall scale
and the Barlett test were significant (P =.000).
The total variance explained was found to be
82.53%. As a result of the reliability analysis,
the Cronbach’s Alpha reliability coefficient
of the memorable local food experience scale
was found to be 0.93 for the overall scale, 0.79
for the hedonism scale, 0.78 for the innovation
scale, 0.63 for the local culture scale, 0.88 for
the freshness scale, 0.82 for the significance
scale, and 0.76 for the knowledge scale.

An exploratory factor analysis was performed
to test the construct validity of the Behavioral
Intentions Scale. According to the results of the
analysis, it was determined that the data were
compatible with the single-factor structure
of the scale. The KMO analysis result of the
scale was found to be 0.757, and the Barlett
test was significant (P =.000). The results of
the reliability analysis showed that the total
Cronbach’s Alpha reliability coefficient of the
Behavioral Intentions Scale was 0.81.

Energy and nutrients

After the participants of the study (n=77) had
their standard breakfasts, the energy and nutrient
values calculated according to the intake of
the nutrients allowed to be consumed at lunch
on Day 1 (standard day) and Day 2 (Bozyazi
Kavutu Day) were presented in Table 5. When
Bozyaz1 Kavutu was consumed (Day 2), it was
found that the participants consumed less energy
(P <0.001), protein (P <0.001), carbohydrate
(P <0.001), fat (P <0.001), and other nutrients
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compared to Day 1 (standard day), as expected,
and the difference was found to be significant
(P <0.05).

Visual analog scale (VAS)

The difference between the arithmetic means of
VAS values on Days 1 and 2 were presented
in Table 6. Compared to the group that had
consumed standard food, it was statistically
determined that participants, who had consumed
Bozyazi Kavutu had less sense of hunger
(P <0.001) and prospective consumption (P
<0.001). In addition, according to the inversely
scored appetite score table, the desire to
eat sweet, salty, and fatty food decreased in
participants who consumed Bozyazi Kavutu
compared to the standard day (P =0.005,
<0.001, 0.002, respectively). No significant
difference was found in the overall appetite
score (P =0.117).

Discussion

Local products and flavors bring that region to
the forefront in terms of tourism, contribute to
the promotion and economy of the region, and
enable the region to be preferred (Percin and
Keskin, 2019). Since Bozyaz1 Kavutu, which is
a product with geographical indication, includes
the name of the region, it is believed that it will
also contribute to the promotion of the region.
According to the data obtained in the current
study, the percentage of participants who had
heard about this local food was found to be
quite low, and it was determined that the friend
and magazine factors were effective in hearing
about this product. In a study on local foods in
Seferihisar, most of the participants also stated
that they had heard about these products through
friends/relatives (Olmez, 2017).



Table 5

Results of the energy and nutrient intake values

Eda PARLAK, Betiil GULSEN ATALAY

Nutritional compo-  Day 1 Day 2 P -value
nents (n=77) (X £SD) (X £SD)

Energy (kcal) 416.82+213.25 230.99+167.98 <0.001*
Protein (g) 15.60+9.11 9.03+6.87 <0.001*
Fat (g) 17.30+£13.26 10.55+9.84 <0.001*
Carbohydrate (g) 48.18+22.43 24.22+17.70 <0.001*
Fibre (g) 3.96%2.10 2.05£1.76 <0.001*
Vitamin B1 (mg) 0.16+0.09 0.09+0.07 <0.001*
Vitamin B6 (mg) 0.19+0.12 0.12+0.09 <0.001*
Potassium (mg) 515.26+300.39 330.90+237.35 <0.001*
Calcium (mg) 356.83+250.07 218.88+192.85 <0.001*
Magnesium (mg) 63.29+30.80 34.03+£24.51 <0.001*
Phosphorus (mg) 292.41+179.75 177.92+140.71 <0.001*
Iron (mg) 1.51£0.92 0.75%0.60 <0.001*
Zinc (mg) 2.04+1.22 1.20+ 0.95 <0.001*
Nutritional Day 1 Day 2 P -value
components (n=77)  Median (Min-Max) Median (Min-Max)

Cholesterol (mg) 27.00 (0.00-272.00) 20.00 (0.00-214.20) 0.001*
Vitamin A (IU) 188.80 (0.00-2108.00)  95.00 (0.00-1186.00)  <0.001*
Vitamin E (IU) 1.10 (0.00-8.5) 0.70 (0.00-6.6) <0.001*
Vitamin B2 (mg) 0.30 (0.00-6.00) 0.20 (0.00-0.70) <0.001*
Folate (pg) 40.00 (0.00-158.00) 28.00 (0.00-131.00) <0.001*
Vitamin C (mg) 13.70 (0.00-96.70) 7.20 (0.00-58.00) <0.001*
Sodium (mg) 700.00 (1.50-2795.00) 313.50 (0.00-2198.6)  <0.001*

*: Wilcoxon t-test, p<0.05
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Table 6

Results of the visual analogue scale for standard day (day 1) and Bozyazi Kavutu day (day 2)
Variable (n=78) Day 1 Day 2 P-value
Hunger 40.90 = 14.70 34.46 £ 14.71 <0.001*
Fullness 47.53 £ 16.36 38.51 +£17.44 <0.001**
Desire to eat 49.54 + 16.72 51.02 + 20.86 0.318
Prospective consumption 43.05 +17.76 35.31 £15.84 <0.001**
Overall appetite score 46.49 + 7.41 4557 +7.63 0.117
Sweet 50.18 + 22.89 56.05 + 26.38 0.005%
Salty 54.44 + 22.03 59.38 £ 23.58 <0.001*
Sour 65.67 + 28.98 67.87 £ 29.28 0.069
Fatty 59.44 + 28.17 64.20 + 28.26 0.002%

*Wilcoxon t-test, p<0.05 **Paired sample t-test, p<0.001

of 100 g Bozyaz1 Kavutu were 461.6 kcal, 30.4
g, 26.6 g, and 20.4 g, respectively. According
to food consumption records, any food intake
that provides more than 50 kilocalories (kcal)
of energy accepted as a meal. The daily total
of these meals, those that provide more than
15% of the energy are defined as the main meal,
those who provide less than %15 of the energy
are defined as snacks. Thus,, 50 g of Bozyazi
Kavutu would meet the daily nutritional needs
for snacks (Murakami and Livingstone, 2016).
The literature contains studies on the energy
and nutrients of local foods (Ponka et al., 2016;
Aykut, 1987; Ozer, 2018; Seker and Hastaoglu,
2020); however, there is no study evaluating the
differences in individuals in terms of energy and
nutrients between local food consumption and
the day that is not consumed. Looking at the
contents of energy and nutrients in 100 grams
of local foods in the studies in the literature, the
values in the current study were similar to the
values obtained by Dashti et al. (2001), Ongel
et al. (2018), Giildemir et al. (2022), Durazzo et
al. (2017), Aykut (1987), and Bodur et al. (1996)
in terms of energy and nutrients, but our results
were found to be higher compared to the study
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of Ponka et al. (2016). According to the types
of nutrients used in the preparation of Bozyazi
Kavutu and the number of nutrients it includes,
it has been determined that this local food
has a high-energy nutrient composition (23%
carbohydrate, 18% protein, and 59% fat; 461.6
kcal) and is rich in fat and protein. Although 10
g of Bozyazi1 Kavutu is considered a snack, it
can provide almost one main course to healthy
individuals when consumed in 50 grams (5 on
average). In addition, in the present study, there
was a decrease in the amount of energy and
nutrient intake in individuals after consumption
compared to the standard day, and the difference
was found to be significant (p<<0.05). This result
was thought to be due to the effect of the high
fat content and fat composition of Bozyazi
Kavutu: high monounsaturated (MUFA) and
polyunsaturated fatty acids (PUFA) onthe feeling
of satiety. Sesame and peanut, which are among
the components of Bozyaz1 Kavutu, increased
the MUFA and PUFA intake of individuals on
the day of consumption of Bozyazi Kavutu
compared to the standard day. According to the
Turkish Food Composition Database (2017-
2023a,b); in the content of Bozyazi1 Kavutu, it is



Concerning the development of the province,
region, or area, it is important that indication
marks are included in food and beverage
enterprises and that registered products are
promoted and marketed (Yildiz, 2021). In the
present study, the administration of memorable
local food experience and behavioral intentions
surveys regarding Bozyazi Kavutu, a product
withageographical indication, ontheparticipants
living in Mersin for the first time, would shed
light on the positive or negative experiences of
tourists who intended to visit the region in the
future. In addition, as in the study conducted
by Henderson (2009), experiences related to
local food are believed to affect behavioral
intentions. Even if tourists do not have any past
experience, only memorable and positively
remembered local food experiences can trigger
their intention to revisit a region (Olmez, 2017).
In addition, tourists who visit the region tend
to share their positive or negative local food
experiences with their environment. This is an
important indicator of how local foods affect
behavioral intentions (Bjork ve Kauppinen-
Réisdnen, 2012). In the present study, according
to the responses to the memorable local food
survey, higher positive results were obtained
in the dimensions of hedonism, local culture,
freshness, significance, participation, and
knowledge, while a positive but moderate result
was obtained in the innovation sub-dimension.
The mean score of the responses to the sub-
dimension related to negative experience was as
low as expected. In the study of Olmez (2017),
a more moderate positive result was obtained
in the participation sub-dimension related to
local foods, while higher positive results were
obtained in other sub-dimensions similar to
the present study. The mean score of the sub-
dimension related to negative experience was
found to be negative and similar to the present
study. In the study of Adongo et al. (2015), a
moderately positive result was obtained in the
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freshness sub-dimension and in the participation
sub-dimension, similar to the present study. In
the present study, it is thought that the mean of
positive responses related to the participation
sub-dimension was lower since the participants
did not engage in activities such as supplying
the materials of the product and preparing the
Bozyazi1 Kavutu, which was a local food. In
addition, it was observed in the present study that
positive experiences related to local food had a
positive effect on behavioral intentions, similar
to the study of Henderson (2009). According
to the results of the behavioral intention scale,
the participants stated that they wanted to visit
Bozyazi for the local food experience, that they
would recommend the local food experience
related to Bozyazi Kavutu to their friends and
others, and that they would say positive things
to others about the local food experience related
to Bozyazi Kavutu. Positive results similar to
the present study were obtained in a study on
local foods in Seferihisar (Olmez, 2017).

Ethnic diversity is believed to have effects on
the nutritional habits and culinary cultures of
the people of the region, as in all areas of life
(Ozbek and Giizeler, 2022). When the cuisines
of each country are examined, the preparation
and cooking of food and the tools and equipment
used have different characteristics. In particular,
the climate of the region and the vegetables and
fruits grown in the region affect the culinary
culture and variety richness of that region.
Accordingly, the energy and nutrient values
of local dishes specific to each region differ
(Esin and Yiicel, 2022). When consumers have
knowledge about the energy and nutrient content
of local foods and make their food preferences
by considering their daily energy and nutrient
needs, this can reduce their preferences for
high-energy and unhealthy food (Gilimiis,
2014). In the current study, it was stated that the
energy, fat, carbohydrate, and protein content
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seen that sesame and peanuts are rich in MUFA
and PUFA (17.791 g and 16.661 g per 100 g
of sesame, 10.952 g and 6.443 g of peanuts
per 100 g, respectively). It is known that foods
containing fat give a feeling of satiety (Mol,
2008; Sahin et al., 2014). Additionally, there is
evidence to suggest that foods high in MUFA
and PUFA cause greater thermogenic effects.
It is thought that foods high in saturated fatty
acids have a low glycemic index and regulate
appetite (Dikmen, 2015). At the same time, it is
thought that PUFA reduce appetite by affecting
both leptin and cholecystokinin hormones, thus
supporting body weight loss (Albracht-Schulte
et al., 2018).

VAS is a method used for the subjective
measurement of a level of sensitivity (pain,
itching, appetite, etc.). VAS, which is used
to measure appetite status, contributes
significantly to predicting the nutritional
behaviors of individuals and evaluating their
food, energy, and nutrient intake. In addition,
since similar results are obtained with previous
VAS results when the test is repeated, it is
frequently preferred in practice as a test with
proven validity and reliability (Stubbs et al.,
2000). One of the advantages of the method
i1s that it is a non-invasive method, the test
does not have a specific language, and it can
be easily understood and administered online.
These features enabled the scale to be easily
administered during the COVID-19 pandemic,
as in the present study. There were VAS studies
used to measure appetite status in the literature
(De Graaf, 1993; Hill and Blundell, 1982;
Leathwood and Pollet, 1988), and there were no
VAS studies administered to measure appetite
status during the COVID-19 pandemic, as in
the current study. In the study conducted by
Vuksan et al. (2017) on 15 healthy individuals,
beverages containing flax seed and chia seeds
were compared with the values obtained from the
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VAS satiety score table according to a standard
drink containing glucose. As aresult of the study,
no significant difference was found between the
beverage containing flax seed and the control
group (P >0.05), while a significant difference
was found between the beverage containing chia
seed and the control group (p<0.05). Similar to
the results of this study, a decrease was found
in the values obtained in the thought of hunger
and prospective consumption compared to the
control group, and the difference was found to
be significant (P <0.05). In the present study,
a significant decrease was observed in the
values of the fullness part in participants who
had consumed Bozyazi Kavutu compared to the
standard day (P <0.05) which was not similar to
the study of Vuksan et al. (2017). This may be
due to the fact that individuals had less protein
and fatty nutrition compared to the standard day
on which Bozyazi Kavutu was consumed in
the current study. Similar results were obtained
in the overall appetite score, in which general
evaluation was made using the VAS; however,
the difference was not found to be significant
in the present study (P >0.05). In another study
conducted on 31 healthy individuals, there was a
decrease in the overall appetite score; however,
the difference was not significant (P >0.05)
(Vuksan et al., 2009). In addition, in the present
study, the appetite score table was examined
with the VAS, and the desire to consume sweet,
salty, and fatty foods in healthy individuals
consuming Bozyazi Kavutu was found to be
lower compared to the participants, who had
consumed standard nutrition, and the difference
was found to be significant (P <0.05). In the
study conducted by Carrol et al. (2020) on 29
healthy individuals, as a result of the VAS, it
was found that there was a decrease in the desire
to eat something sweet in the test group, and the
difference was found to be significant (P <0.05).



Conclusion

As a result, the individuals living in the
region have positive effects on the local food
experiences and behavioral intentions related to
Bozyazi Kavutu. Bozyaz1 Kavutu is sufficient
and balanced in terms of energy and nutrients
and suppresses appetite due to foods such as
carob, white millet, peanut, and sesame in this
local food. Therefore, this product can be used
as a healthy snack and/or main meal in many
age groups and people with intense physical
activity.

Mersin is a gastronomy city and it will be
important to develop recommendations for
increasing the tourism potential. In this regard,
the unique flavors of Mersin, which are under the
influence of many cultures, should be registered
and supported by geographical indications. In
this respect, it will be essential to introduce
local products such as Bozyazi Kavutu, which
is a product with geographical indication, to
create differences and to protect the product.
Bozyazi Kavutu may leave positive experiences
in tourists in terms of domestic and foreign
tourists who would visit Bozyazi; and thus,
they would want to visit the region, especially
for this local food experience. Moreover, the
fact that the white millet used in the production
of this product is an heirloom seed is extremely
important in terms of sustainable agriculture
and genetic transfer.

Limitations of the study

One of the limitations of the study was the
inclusion of individuals living only in Mersin
in the study. It will be possible to make a more
comprehensive evaluation of local food with the
participation of domestic and foreign tourists
in the study. The fact that the study coincided
with the COVID-19 pandemic caused data
collection tools to be administered online, which
constitutes one of the limitations of the study. In

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 255-270, 2023

Eda PARLAK, Betiil GULSEN ATALAY

addition, it is thought that the fact that only 10
g local food was given to the participants for
testing purposes did not provide the expected
and statistically significant result, especially in
the evaluations related to their fullness status
and overall appetite scores. Further studies with
Bozyazi Kavutu consumption of more than 10 g
should be planned.
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Oz

Calisanlarin gérev tanimlarinin disinda ekstra ¢aba sarf etmeleri baska bir ifade ile 6rgiitsel anlam-
da prososyal motivasyon davranisi gostermeleri is gerekliliklerine, gorev ile ilgili sorumluluklara,
aile icerisindeki rollere ve aileye karsi sorumluluklara bagl olarak farklilik gosterebilmektedir. Bu
durum, is veya aileden kaynakl1 gerekliliklerin bir agidan karsilikl1 olarak bagdasmadigi durumlar-
da ortaya ¢ikan roller arasi ¢atigma sonucu ortaya ¢ikabilmektedir. Bu varsayimla yapilan mevcut
calisma ile calisanlarin 6rgiit igerisindeki gostermis oldugu prososyal motivasyon davranislar ile
is-aile ve aile-is yasami ¢catisma durumlari arasindaki iligskinin aragtirilmasi amaglanmastir. Veriler,
Antalya’da faaliyet gosteren 5 yildizli zincir otel isletmelerinde ¢alisan toplam 391 mutfak perso-
neli ile nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi kullanilarak elde edilmistir. Yapilan arastirma
sonuclara gore, mutfak calisanlarinin prososyal davranislari ile ig-aile ¢atisma durumlari arasinda
herhangi bir iliski kurulamadigi, ancak aile-is yasami ¢atisma durumu ile prososyal motivasyon
davraniglar1 arasinda 6nemli diizeyde bir iliski tespit edilmistir. Bu sonug, aslinda calisanlarin
prososyal motivasyon davraniglarinin, is dis1 aile yasamlarindan ve sorumluluklarindan kaynakl
olarak ortaya ¢ikan catigmalardan ziyade is yiikiinden ve isteki sorumluluklarindan etkilendigini
ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Prososyal, motivasyon, davranis, ¢atisma, mutfak ¢alisani
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The Relationship Between Prosocial Motivation Behavior with Work-Family and Fami-
ly-Work Life Conflict Situations: A Research on Kitchen Employees

Abstract

The fact that employees make extra efforts outside of their job descriptions, in other words, their
prosocial motivation behavior may vary depending on job requirements, responsibilities related
to the job, roles in the family and responsibilities towards the family. This situation may arise as a
result of inter-role conflict that arises when the requirements arising from work or family are not
mutually compatible in some respects. With this assumption, the current study aimed to investigate
the relationship between the prosocial motivation behaviors of the employees in the organization
and the conflict situations of work-family and family-work life. The data were obtained by using
the questionnaire technique, one of the quantitative research methods, with a total of 391 kitchen
staff working in 5-star chain hotel businesses operating in Antalya. As a result of the study, it was
seen that there was no relationship between the prosocial behaviors of kitchen workers and work-
family conflict situations, but the prosocial motivation behaviors of individuals who had family-
work conflict were significantly affected. This result actually revealed that the prosocial motivation
behaviors of the employees were more affected by the workload and their responsibilities at work

rather than the conflicts arising from their non-work family life and responsibilities.

Keywords: Prosocial, motivation, behavior, conflict, kitchen employee

Giris

Bireyi belirli bir amag¢ dogrultusunda davranis
gostermeye yonelten giidiiler; sosyal ve goniil-
liliige bagh olarak veya digsal bir uyaricinin
etkisiyle herhangi bir ddiillendirmeye bagl ola-
rak ortaya ¢ikan motivasyonel davranislarla il-
gilidir (Ryan ve Deci, 2000, s. 69). Bu davranis-
lardan herhangi bir digsal uyarici etkisi ve 6diil
beklentisi olmaksizin birey tarafindan goniillii
olarak gerceklestirilen davranislar, alanyazinda
prososyal davranislar olarak adlandirilmaktadir
(Eisenberg ve Mussen, 1989, s. 3). Sosyal geli-
simin temelini olusturan ve toplumun uyumlu
isleyisi i¢in oldukea biiyiik bir 6nem arz eden
bu tiir davramslar (Bagc1 Cetin ve Oztiirk Sa-
mur, 2018, s. 3), bir kisiye yonelik olabilecegi
gibi bir grubun veya bir 6rgiitlin sosyal refahini
artirmak veya korumak i¢in de gergeklestirile-
bilir (Brief ve Motowidlo, 1986, s. 711).
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Orgiitsel anlamda gergeklestirilen prososyal
davraniglar, calisanlarin orgiit icerisindeki bi-
¢imsel rol davraniglarindan farkli olarak c¢a-
listig1 orgiitii desteklemeye yonelik ve goniil-
li olarak gergeklestirilmis olan olumlu sosyal
davranislar1 icermektedir (Esmer ve Ozdasli,
2018, s. 82; Podsakoff ve MacKenzie, 1997, s.
136; Soydemir vd., 2014, s. 66). Ancak sosyal
yasam donglisii igerisinde, is ve aile iliskileri-
ne yonelik istlenilen rollerin ayn1 anda yerine
getirilme zorunlulugu ve bu durumdan kaynak-
I1 olarak ortaya ¢ikabilecek muhtemel catisma
durumlar1 (Duxbury ve Higgins, 2001, s. 8), bi-
reyin bilingli ve goniillii olarak gergeklestirdigi
kisisel ve orgiitsel davranis diizeylerinin degi-
sim gostermesine neden olabilecektir. Bagka bir
ifade ile yiiksek ¢aligsma temposu gerektiren bir
is ortaminda ¢alisan kisinin, gérev tanimi1 digin-
da fazladan goniilli eylemlerde bulunabilme
durumunun, is ile aile iliskilerinde ortaya ¢ikan
yasam dengesi sorununa bagli olarak degisim



gostermesi olas1 bir durum olarak goriilmekte-
dir (Ozdevecioglu ve Aktas, 2007, s. 5; Parasu-
raman ve Simmers, 2001, s. 556).

Alanyazinda orgiitsel anlamda prososyal dav-
ranis hususunu konu alan arastirmalarin, co-
gunlukla bu tiir davraniglarin artmasina veya
azalmasina neden olan ve ¢alisanin i dis1 ya-
sami ile ilgili olan konular1 incelemeyi kismen
ihmal ettikleri goriilmiistiir. Bu kapsamda yapi1-
lan aragtirmalara yonelik yapilan incelemelerde
aile ve is ile ilgili sorumluluklarin ve bu konuda
tistlenilmis olunan rollerin tam olarak yerine
getirilememesi sonucu ortaya ¢ikan is ve aile
yasamina yonelik ¢atisma durumlarinin, orgiit-
sel anlamda ¢alisanin, orgiitsel bagliligy, is tat-
mini, i performansi, is stresi, is devamsizligi,
ise ge¢ kalma ve isten ayrilma niyeti iizerinde
etkili oldugu goriilmiistiir (Can ve Erol, 2018;
Choi vd. 2018; Frone vd.,1999; Karabay, 2015;
Netemeyer vd. 2004).

Bu paradigmadan hareketle s6z konusu calis-
ma ile ¢calisanlarin is ve aile yasami baglaminda
ortaya c¢ikan muhtemel catisma durumlari ile
orgiit icerisinde gostermis olduklar1 prososyal
motivasyon davraniglar1 arasindaki iliski du-
rumu ortaya konmak istenmistir. Bu anlamda
calisma alani olarak ise 6zellikle hem isin ken-
disinden hem de calisma ortamindan kaynakli
olarak olduk¢a yogun bir mesai ve sorumluluk
gerektiren ve ayrica mesleki anlamda kendile-
rine dnemli bir misyon yiiklenmis olan mutfak
calisanlari secilmistir.

Kavramsal Cerceve

Prososyal motivasyon davranisi

Motivasyon, herhangi bir amaca yonelik ola-
rak gerceklestirilen davraniglarla ilgili genel bir
stireci ifade etmektedir. Bireyin igsel bir uya-
ricinin etkisiyle kendi amaglar1 dogrultusunda
davranig gostermesi motivasyonun dogal bir
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stirecini olustururken, digsal bir uyarici etkisi
ile kendi amaglar1 disinda baskasi yararina dav-
ranigta bulunmasi ise genel anlamda motivas-
yonun yapay siirecini olusturmaktadir (Kirel,
1996, s.163). Alanyazinda motivasyon anla-
minda konu alinan bir diger siire¢ ise prososyal
motivasyon siirecidir. Bireyin prososyal agidan
motive olma siireci genel motivasyon siirecine
kiyasla oldukga biiyiik bir farklilik gostermek-
tedir. Bu anlamda prososyal motivasyon siire-
ci, digsal bir uyarici etkisinde olmaksizin kendi
amaglar1 disinda bagkasi yararina davranista bu-
lunma istegiyle olusmus dogal bir motivasyon
siireci olarak tanimlanmaktadir (Grant, 2008,
s. 48). Bu anlamda prososyal motivasyon, pro-
sosyal davraniglarin bir onciilii olup, bireysel
anlamda gosterilen olumlu sosyal davraniglara
yonelik itici bir gii¢c olusturmaktadir (Can ve
Aykac 2020, s.1838).

Bu kapsamda prososyal davraniglar, toplum
tiyeleri tarafindan iistlenilen rollerin 6tesinde ve
kendi yarar1 disinda baskalarina fayda saglama
amactyla bilingli olarak ytirtitiilen goniillii dav-
raniglar1 tanimlamak i¢in kullanilan bir terim
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Batson, 1987, s.
68; Grant, 2007, s.395). Herhangi bir 6diil veya
kisisel bir ¢ikar beklentisi olmaksizin bagl bu-
lunulan 6rgiit performansinin artirilmasina yo-
nelik gerceklestirilen olumlu sosyal davraniglar
da prososyal motivasyon davraniglar1 kapsami-
na girmektedir (Brief ve Motowidlo, 1986, s.
712; Hazzi ve Maldaon, 2012, s. 107; Karadag
ve Mutafeilar, 2009, s. 52). Her iki prososyal
davranis siirecinde de bireyin digsal bir uyarict
etkisinde kalmadan, i¢ten gelen bir motivasyon
kaynagiyla hareket ettigi gortiilmektedir (Grant,
2007, s. 399; Grant ve Berg, 2012, s. 28). Ancak
bilinmezliklerle dolu bir yapida olan insan do-
gasi1, bireyin prososyal davranislarinin altinda
yatan temel motivasyon kaynaginin belirlenme-
sini giliclestirmektedir.

273



Is-Aile ve Aile-Is Yasami Catisma Durumlart ile Prososyal Motivasyon Davramsi Arasindaki Iliski: Mutfak Calisanlar: Uzerine Bir Arastirma

Yapilan alanyazin taramasinda konuya yonelik
bir¢ok ¢alismanin yapildig1 ve bireyi prososyal
davranig gostermeye iten faktorlere yonelik ¢e-
sitli teorilerin oldugu goriilmiistiir (Batson vd.,
1987; Grube ve Piliavin, 2000; Ryan ve Con-
nell, 1989; Sennett, 2012; Weinstein ve Ryan,
2010). Bu kapsamda bazi alanyazin uzmanlart;
prososyal davranis gosteren bireylerin, bu dav-
ranislarin maddi veya manevi anlamda dolayli
olarak kendilerine ¢esitli yararlar saglayacagi
diisiincesiyle bilingli ve goniillii olarak hareket
ettigi goriisiinii savunmuglardir (Kumru vd.,
2004, s. 110; Weinstein ve Ryan, 2010, s. 222).
Bir diger alanyazin uzman grubu ise; prososyal
davranig gosteren bireylerin sadece iyi bir sey
yapmis olmanin vermis oldugu duygu disinda,
kendilerine kisisel olarak herhangi bir fayda
beklentisi olmadan goniillii olarak gergeklestir-
digi goriislinii savunmuslardir (Carlo vd., 2003,
s. 108; Eisenberg ve Mussen 1989, s. 3; Sennett,
2012, s. 96; Uzmen, 2001, s. 195). Bu savunu-
larin yani sira prososyal davranigin insan doga-
siin bir pargasi oldugu ve genetik olarak tagin-
dig1 goriislinti de savunan (Wilson, 1975, s. 21)
teoriler de mevcuttur. Alanyazinda prososyal
motivasyon davraniglarinin gelisim siireciyle
ilgili bir¢ok farkli diisiince gelistirilmis olsa da
ozellikle bu tiir davraniglarin olusum siirecinde
ifade edilen goniilliiliik kavrami, prososyal bir
davranigin agiklanmasinda kullanilan en temel
unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ewest,
2016, s. 53; Esmer ve Ozdasli, 2018, s. 74; Haz-
zi ve Maldaon, 2012, s. 107).

Herhangi bir 6diil veya kisisel bir ¢ikar bekle-
meksizin sosyal olarak motive olan ve goniil-
lii olarak hareket eden calisanlarin, diger cali-
sanlara gore farklilik gosteren 6zellikleri ve bu
cercevede oOrgiitsel anlamda saglamis oldugu
kazanimlar, orgiitsel davranig alanindaki bir-
cok arastirmacinin dikkatini ¢ekmis ve yapilan
bir¢ok arastirmaya konu olmustur. Bu anlamda
orgiitsel davranis alanyazinda; prososyal davra-
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niglar ile orgiitsel baghlik (Ackfeldt ve Wong,
2000), is tatmini (Foote ve Tang, 2008), is per-
formansi (Grant, 2008), ise gdmiilmiisliik (Ke-
sen ve Akyliz, 2016), is ve yasam doyumu (Ak-
duru vd., 2016), ise baglanma (Abid vd., 2018),
orgiit kiilttirti (Yildiz, 2019), psikolojik sermaye
(Hasdemir, 2019), mesleki baglilik (Can ve Ay-
kag, 2020) vb. birgok orglitsel davranis konula-
riyla arasindaki muhtemel iligki diizeylerine ba-
kilmig olup, her biriyle ilgili belirli diizeylerde
iliski tespit edildigi goriilmiistiir. Yapilan bu ¢a-
lismalarda genel anlamda ¢alisanlarin prososyal
motivasyon davranislarinin, uzun vadede orgiit
etkinligini ve performansini artirabilecek orgiit
ikliminin ve kiiltiirliniin gelisimini sagladigi,
uyumlu bir ¢aligma ve gliven ortaminin olusma-
sia katki sagladigi, ¢alisan ile orgiit arasindaki
etkilesimi artirdig1 ve bu ¢ercevede calisanin is
tatminine, Orgiitsel bagliligina ve aidiyet duy-
gusuna yonelik olumlu yonde etki yaptig1 sa-
vunulmustur (Biilbiil, 2014; Bolino ve Grant,
2016; Grant, 2007; Grant ve Berg, 2012; Rob-
bins ve Judge, 2013; Weinstein ve Ryan, 2010).

Is-aile ve aile-is yasami ¢catismasi

Aile ve is alanlar1 bireyin hayatina sekil veren
temel yasam alanlarindandir. Giinliik yasanti-
nin biiytik bir béliimiiniin gegirildigi bu iki alan
birebirinden onemli diizeyde etkilenmektedir
(Cetinceli ve Cariket, 2020, s. 175). Dolayisiy-
la aile ve is yasamina yonelik iistlenilen roller
bireyin hayatinda 6nemli bir teskil etmektedir.
Yasam alani igerisinde ise ve aileye yonelik
sorumluluklarin ve buna bagli olarak rollerin
biiyiik acidan farklilik gdstermesi, bu rollerin
gerekleri ve bu gerekler cergevesinde gercek-
lestirilmek zorunda olunan davraniglar bireyin
genel anlamda yasamini 6nemli diizeyde etki-
lemektedir. Bagka bir ifade ile aile ve is alan-
lara yonelik birey tarafindan iistlenilen rollerin
istenilen diizeyde ve dengeli bir sekilde yerine
getirilememe durumu, olast uyusmazliklarin,



gerilimin ve buna bagli olarak cesitli yasam
sorunlarinin ortaya ¢ikmasina neden olabilmek-
tedir (Byron, 2005, s. 171; Choi vd. 2018, s.3;
Sayildi ve Biiyiiky1lmaz, 2020, s. 55).

Is veya aileden kaynakli ¢ikarlarin karsilikl
olarak bagdasmadigi durumlarda ortaya ¢ikan
roller aras1 uyusmazlik durumu, is ile aile yasa-
mi1 c¢atigmasi olarak adlandirilmaktadir (Ugwu
ve Oji, 2013, s. 136). s yasami ve aile yasan
arasinda yasanan uyusmazlik durumu birgok
sebepten kaynaklanabilmektedir. Ancak is ve
aile yasami ¢atisma durumlarinin ortaya ¢ikma-
sina neden olan sebeplerin kaynagi agisindan
degerlendirilerek iki yonlii olarak ele alinmak-
tadir. Bunlardan ilki; is yogunlugu ve gerekli-
likleri nedeni ile aile yasamina ve aile iiyelerine
kars1 yeteri kadar zaman ayrilamamasi ve aile
ile ilgili planlarin siklikla degistirilmek zorunda
kalinmasi, bagka bir ifadeyle aileyle ilgili yapil-
mak istenilen seylerin tam olarak yapilamama-
st sonucu ortaya ¢ikan; ailenin, is ile ¢atigmasi
durumudur. Digeri ise; aile yasantisinin gerek-
sinimleri ve sorumluluklar1 nedeniyle birey ta-
rafindan is ile ilgili gorevlerin ve gerekliliklerin
istenilen diizeyde yerine getirilememesi sonucu
ortaya cikan; ailenin, is ile ¢atigmasi durumu-
dur (Giirbiiz vd., 2013, s. 148; Netemeyer vd.,
1996, s. 400-410). En genel ifadeyle, bireysel
anlamda is ve aile yasamina yonelik iistlenilen
rollerin es zamanli olarak yiiriitiilme gerekli-
ligi bazen karsilikli sorumluluklarin istenilen
diizeyde yerine getirilememesine neden olabil-
mekte ve bu durum muhtemel ¢atisma durumu
sorunlarini ortaya ¢ikarabilmektedir (Duxbury
ve Higgins, 2001, s. 8; Frone vd., 1992, s.723;
Parasuraman ve Simmers, 2001, s. 556).

Prososyal motivasyon davranisi ile is-aile ve
aile-is catisma durumu iliskisi

Sosyal bir varlik olan bireyin, iletisim igerisin-
de oldugu kisi ve gruplar, iliski durumlari, iist-
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lenilen roller ve karsilikli sorumluluklar bireyin
genel anlamda ruhsal durumuna etki ettigi gibi
bireyin sosyal davraniglarin1 da énemli diizey-
de etkileyebilmektedir (Agin, 2022, s. 511).
Ozellikle bireyin kisisel ve orgiitsel anlamda
ekstra caba sarf etmesini gerektiren prososyal
motivasyon davraniglari, is ve ig dist1 yagsaminda
denge sorununun ortaya ¢ikmasina neden ola-
bilecegi gibi is veya aile yagsamindan kaynakli
catisma durumu da bireyin orgiitsel davraniglari
tizerindeki goniilliillik diizeyinin farklilik gos-
termesine neden olabilecektir. Sonug¢ olarak,
her iki durumda da bireyin is ve ig dis1 rolleriyle
ilgili etkinlik ve verimlilik diizeyinin diisiis gos-
termesi olas1 bir durumdur (Ugwu ve Oji, 2013,
s. 137). Dolayisiyla bireyin prososyal motivas-
yonuna yonelik yapilan arastirmalarda ihmal
edilmemesi gereken en dnemli konulardan biri
bireyin ailesine ve isine karsi sorumluluklari ve
bu konuda iistlendikleri rollerdir.

Bu konuda yapilan alanyazin taramasi sonucu
elde edilen bilgilerde benzer sekilde ¢alisanlarin
is ve aile yagami ¢atisma durumu ile prososyal
motivasyon davranist arasinda 6nemli diizeyde
bir iligkinin olduguna yonelik goriisii dogrula-
maktadir (Beham, 2011; Bolino ve Grant, 2016;
Bolino ve Turnley, 2005; Bragger vd., 2005;
Lambert vd., 2013). Ayrica ilgili ¢calismalarda
calisanlarin is ve aile yasamlara yonelik ¢a-
tisma durumlari ile prososyal motivasyon dav-
raniglarinin demografik degiskenler acisindan
anlamli diizeyde farkliliklar olusturdugu goriil-
miistlir (Bolino ve Turnley, 2005).

Bu kapsamda s6z konusu arastirma ile mutfak
calisanlarinin is-aile ve aile-is yasami catisma
durumlart ile prososyal motivasyon davraniglari
arasindaki iligki durumunun incelenmesi amag-
lanmigtir. Ayrica bu degiskenlerin, bireysel
ozellikler acgisindan ayrilan c¢aliganlar arasinda
da farklilik gosterip gostermeyecegi de aragtir-
manin bir diger amacim olusturmaktadur. Ilgili
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literatiir ve ¢alisma amaclar1 dogrultusunda sz
konusu aragtirmanin hipotezleri asagidaki sekil-
de olusturulmustur:

H1: Mutfak calisanlarinin is-aile yasami catig-
ma durumlari ile prososyal motivasyon davra-
niglar arasinda anlamli bir iligki vardir.

H2: Mutfak caliganlarinin aile-is yasami catig-
ma durumlari ile prososyal motivasyon davra-
niglar arasinda anlamli bir iligki vardir.

H3: Mutfak calisanlarinin is-aile, aile-is catis-
ma durumlar1 ve prososyal motivasyon davra-
niglar1 demografik ozelliklere gore anlamli bir
farklilik gosterir.

Yontem

Yontem olarak saha aragtirmasinin kullanildig:
bu calismada arastirma evreni olarak, Antalya
ili igerisinde faaliyet gosteren 5 yildizli zincir
otel isletmeleri tercih edilmistir. Arastirma kap-
saminda kullanilacak verilerin elde edilmesinde
evrenin biitlinline ulasma sans1 olmadigindan
konunun en iyi sekilde anlagilmasini saglayan
amagcl ornekleme yontemine gidilmistir. Calis-
manin evrenini olusturan mutfak calisanlarinin
say1s1 10.000°den fazla oldugundan, nicel ve s1-
nirsiz arastirmalar i¢in 6rneklem sayisi belirle-
mede kullanilan (n=c62 Zo2 / H2) formiiliinden
yararlanilmistir (Ozdamar, 2001, s. 257). Soz
konusu degerler formiilde yerine konuldugun-
da calismanin minimum Orneklem hacminin
384 olabilecegi tespit edilmistir. Bu kapsamda,
arastirmanin evreni igerisinde bulunan ve 5 yil-
dizl1 zincir otel isletmelerinde ¢alisan toplam
391 mutfak personeli, arastirma Orneklemini
olusturmustur. Aragtirmada veri toplama tekni-
gi olarak anket teknigi kullanilmistir. Bu kap-
samda hazirlanan anket formlari, aragtirma ya-
pilmak istenen isletmelerde iist diizey yetkili ve
mutfak sorumlular1 araciligiyla gerceklestiril-
mistir. S6z konusu anket formu ii¢ ayr1 boliim-
den olusmaktadir. Anketin ikinci bdliimiinde,
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Netemeyer vd. (1996) tarafindan gelistirilen ve
katilimcilarin is-aile ve aile-is ¢atisma durumla-
rin1 belirlemeye yonelik hazirlanmis olan 6lgege
yer verilmistir. Bu 6lcek, toplamda 10 sorudan
olugsmakta olup, 5’li likert olarak hazirlanmis-
tir. Anketin {igiincli boliimde ise katilimcilarin
prososyal motivasyon seviyelerini tespit etmek
amactyla alanyazinda siklikla kullanilan Grant
ve Sumanth (2009) tarafindan gelistirilmis olan
prososyal motivasyon davranis 6l¢egi kullanil-
mistir. S6z konusu 6l¢ek ise toplamda 5 sorudan
olusmakta olup, 5°1i likert olarak hazirlanmistir.

Calisma icin gerekli etik kurul izin belge-
si 01.11.2022 tarihinde ve E-34183927-000-
00000773575 say1 numarasi ile Aksaray Uni-
versitesi Rektorliigii Insan Arastirmalart Etik
Kurulu’nca verilmistir.

Anket formundan elde edilen veriler, SPSS20
istatistik programiyla analiz edilmistir. Elde
edilen verilerin normal dagilim gdstermesinden
dolay1 ilgili veriler parametrik testlerle analiz
edilmistir. Ayrica calismada verilere yonelik
yapilan oransal karsilagtirmalarin yani sira aras-
tirmaya katilan mutfak caligsanlarinin, is-aile ve
aile-is catisma durumlart ile prososyal moti-
vasyon davranis diizeyleri arasindaki iliskiyi
incelemek amaciyla Pearson Korelasyon Ana-
lizi, her bir degiskenin arastirmayi1 olusturan
katilime1 gruplarinin bireysel 6zelliklerine gore
farklilagip farklilasmadigiin incelenebilmesi
icin ise Anova ve t-testi yontemlerinden yarar-
lanilmagtr.

Bulgular ve Tartisma

Arastirma verilerinin analizinde, 6lgme isle-
mindeki tesadiifi yanilgilardan kurtulabilmek
ve yapilan Ol¢limler arasindaki tutarliligin sag-
lanabilmesi agisindan oncelikli olarak ol¢ekle-
rin gilivenilirlik durumunun ortaya konulmasi
onemlidir (Karasar, 2014, s. 148; Ural ve Ki-



lig, 2013, s. 66-67). Bu kapsamda, s6z konusu
Olgme araglarinin giivenilirlik durumu, alanya-
zinda en sik kullanilan yontemlerden biri olan
Cronbach Alfa(a) yontemi ile test edilmistir
(Erkus, 2013, s. 156-157). Yapilan test sonug-
larina gore; is-aile catisma durumu dSlgeginin
Cronbach Alfa(a) degeri 0,876; aile-is catis-
ma durumu Slgeginin Cronbach Alfa(a) degeri
0,895; prososyal motivasyon davranis 6lgeginin
Cronbach Alfa(a) degeri ise 0,947 olarak sap-
tanmistir. Alanyazinda 0,80 ve {izeri gilivenilir-
lik katsayisina sahip olgekler yiiksek diizeyde
giivenilir olarak degerlendirilmektedir (Alpar,
2012, s. 458). Bu durumda, s6z konusu dlgek-

Cizelge 1

Mehmet CAN

lere yonelik elde edilen Cronbach Alfa(a) de-
gerleri, Olgeklerin yiliksek diizeyde giivenilir
oldugunu gostermektedir.

Farkli bir¢cok ¢aligmada gecerliligi kanitlanmis
olan s6z konusu 6lgme araglarinin teorik uyum-
lulugunun da saglanabilmesi i¢in 5 farkli alan
yazin uzmaninin goriisiine bagvurulmus ve ge-
rekli goriilen diizeltmeler yapilmistir. Yapilan
diizeltmelerin ardindan s6z konusu anket formu
ile 55 mutfak ¢alisani iizerinde pilot bir uygula-
ma gerc¢eklestirilmistir. Bu dogrultuda s6z ko-
nusu 6lgme araglarinin igerik ve yiizey gecerli-
lik durumlar1 da saglanmaya calisilmistir.

Arastirma olgeklerine yonelik uygulanan faktor analizi sonuglart

Olgekler Olgek ifadeleri Faktor yiikleri Oz degerler Varyans
Madde 1 0,711
b | _ Madde 2 0,868
rososya"mo:(%vasyon Madde 3 0,862 4,199 83,985
davranis dlcegi
Madde 4 0,887
Madde 5 0,871
Madde 1 0,650
il Madde 2 0,787
§ aile ya§"am1vc‘;at1§ma Madde 3 0,751 3,364 67,280
durumu 6lgegi
Madde 4 0,683
Madde 5 0,610
Madde 1 0,724
e Madde 2 0,758
ile 15 ya§am} 'gatlsma Madde 3 0,817 3,554 71,089
durumu odlgegi
Madde 4 0,583
Madde 5 0,673

Prososyal motivasyon davranis dlgegi: KMO=0,885; Bartlett testi: 2 = 2149,937; P=0,000
Is aile yagsami ¢atismas1 durumu olgegi: KMO=0,822; Bartlett testi: 2 = 1085,874; P=0,000
Aile is yasami ¢atigsmasi durumu 6lgegi: KMO=0,859; Bartlett testi: 2 = 1194,219; P=0,000
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Ayrica arastirma ig¢in se¢ilen orneklemin ye-
terliligini ve Olgme araglarinin uygunlugunu
test edebilmek amaciyla aragtirma kapsamin-
da kullanilan o6lceklere Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) ve Bartlett kiiresellik testi uygulanmis-
tir (Kalayci, 2010, s. 321; Ural ve Kilig, 2013,
s. 275). Bu kapsamda elde edilen sonuglarina
gore is-aile ¢atisma durumu dSlgegi icin KMO
degeri 0,822, aile-is catismast durumu o6lgegi
icin KMO degeri 0,859, prososyal motivasyon
davranis 6lgegi i¢in KMO degeri 0,885 olarak
tespit edilmistir. Ayrica dlgeklere yonelik uy-
gulanan Bartlett kiiresellik testi, her bir dlgek
icin anlamli sonug (P=0,000) verdigi goriilmiis-
tir. Bu cercevede elde edilen KMO degerleri
(0,80>KM0O>0,90=1yi) arastirmanin Orneklem
buytikliigiiniin yeterli biiyiikliikte oldugunu,
Bartlett kiiresellik testi sonuglari ise (P =0,000;

P <0,001) s6z konusu 6lgeklere yonelik faktor
analizinin uygulanabilirligini ortaya koymustur
(Field, 2000).

Cizelge 1°de verilen oOlgeklere yonelik uygu-
lanan faktor analizi sonuglarina gore, 6zdeger
katsay1s1 1’in iizerinde olan tek faktorli yapilar
elde edilmis olup, elde edilen her bir faktoriin
toplam varyansi agiklama oranlari, prososyal
motivasyon davranis 6l¢egi i¢cin %83,985, is-a-
ile yasami ¢atisma 6lcegi icin %67,280, aile-is
yasami ¢atisma Olgegi icin ise %71,089 olarak
tespit edilmistir. Bu anlamda her bir 6l¢ek i¢in
elde edilen madde yiik degerlerinin sosyal bi-
limler alaninda kabul edilen diizeyin (0,60 ve
tizeri = yiiksek) lizerinde oldugu gorilmiistiir
(Giirbliz ve Sahin, 2016).

Cizelge 2
Arastirma katilimcilarinin demografik ozelliklerine gore dagilimi (n:391)
Degiskenler f %
Cinsivet Kadin 174 44,5
Y Erkek 217 55,5
. Evli 107 27,4
Medeni durum -
Bekér 284 72,6
Universite 210 53,7
Egitim diizeyi Lise 119 30,4
Ikokul 62 15,9
18-22 yas 187 47,8
23-27 yas 94 24,0
Yas 28-32 yas 44 11,3
33-37 yas 30 7,7
38 ve uzeri 36 9,2
1 yildan az 133 34,0
o 1-5 yil 143 36,6
Caligma siiresi
6-10 yil 60 15,3
11 y1l ve tizeri 55 14,1
Toplam 391 %100
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Cizelge 2°de toplamda 391 kisiden olusan aras-
tirma grubunun demografik 6zelliklerine yone-
lik bilgiler yer almaktadir. Arastirma grubunun
cinsiyet degiskenine gore dagilimlarina bakildi-
ginda katilanlarin ytlizde 55,5 inin erkek, yiizde
44,5’inin ise kadin oldugu goriilmiistiir. Kati-
limcilarin medeni durum degiskenine gore yliz-
de ve frekans dagilimima bakildiginda katilim-
cilarin yiizde 27,4’iiniin evli ve 72,6’sinin ise
bekar oldugu goriilmiistiir. Aragtirmaya katilan
kisilerin egitim durumlaria gore yiizde ve fre-
kans dagilimina bakildiginda katilimcilarin bii-
yiik bir ¢ogunlugunun, yiizde 53,7°lik bir oran-
la tiniversite mezunu oldugu, ylizde 30,4’ linlin

Cizelge 3

Mehmet CAN

lise mezunu ve 15,9’unun ise ilkokul mezunu
oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilan ki-
silerin yag durumlarina gore yiizde ve frekans
dagilimina bakildiginda, yiizde 47,8’lik oranla
biiyiik bir cogunlugunun 18 ila 22 yas araligin-
da oldugu, en az katilimcinin ise yiizde 7,7°lik
oranla 33 ila 37 yas araliginda oldugu goriil-
mektedir. Arastirmaya katilan kisilerin ¢aligma
stireleri durumlarina gore yiizde ve frekans da-
gilimlarina bakildiginda, katilimcilarin biiyiik
bir ¢cogunlugunun yiizde 36,6’lik oranla 1 ila 5
yil arasinda ¢alisiyor oldugu, en az katilimeinin
ise ylizde 14,1’lik oranla 11 yil ve iizeri bir ¢a-
ligma siiresine sahip oldugu goriilmektedir.

Degiskenler arasindaki iliskiye ait korelasyon matrisi

Degiskenler [s-aile yagami gatisma Aile-is yasami1 Prososyal motivasyon
durumu ¢atisma durumu davranist

[s-aile yasami ¢atigma 1,00 0,62+ -0,05

durumu

Aile-is yagami ¢atigma 0,62°* 1,00 -0,36**

durumu

Prososyal motivasyon 0,05 -0,36%* 1,00

davranist

P#*=P <0,01

Cizelge 3’te, arastirma katilimcilarinin is-aile
ve aile-ig catisma durumlar1 ve prososyal moti-
vasyon davraniglar arasindaki iliskiye yonelik
yapilan korelasyon matrisi sonuglar1 yer almak-
tadir. Cizelgede belirtilen degiskenlere ait kore-
lasyon katsayilarindan (r) hareketle, aile-is ya-
sami1 ¢atisma durumu ile is-aile yasami ¢atisma
durumu arasinda pozitif yonlii, aile-is yasami
catisma durumu ile prososyal motivasyon dav-
raniglar1 arasinda ise negatif yonlii bir iligskinin
oldugu saptanmistir (P <0,01). Sosyal bilimler
alaninda yapilan arastirmalarda degiskenler
arasindaki korelasyon katsayis1 (r) araliklari;
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0,01-0,29 zayif iliski, 0,30-0,64 orta diizey ve
0,64 iizeri yiiksek iliski olarak degerlendiril-
mekte olup (Ural ve Kilig, 2013, s. 248), aile-is
yasami c¢atisma durumu ile is-aile yasami ¢a-
tisma durumu arasinda st diizey iliskiye yakin
ancak orta diizeyde (1=0,62) ve pozitif yonlii bir
iliskinin, aile-is catisma durumu ile prososyal
motivasyon davranislari arasinda ise orta diizey
(r=-0,36) ve negatif yonlii bir iligski oldugu go-
rilmiistiir.
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Cizelge 4

Cinsiyet degiskeni acisindan ayrilan katilimcilarin is-aile, aile-is yagamlart ¢atisma durumlari ve
prososyal motivasyon davranmislarina iliskin t-testi sonuglar

Degiskenler Cinsiyet (n) (x) s.s.(Std.) t Sig.(P)
[s-ai Kad 174 3,297 0,966
Is-aile yagam1 adin 3,830 ,000*
gatisma durumu Erkek 217 2,906 1,050
ile-i Kad 174 3,556 1,006
Aile-is yagami adin 2416 016*
gatisma durumu Erkek 217 3,294 1,129
i Kad 174 2,523 1,268
Prososyal motivasyon adin 3,128 002*
davranigi Erkek 217 2,941 1,373

Cizelge 4’te arastirma katilimcilarinin is-aile,
aile-is yasami catigma durumlar1 ve prososyal
motivasyon davranislarinin cinsiyet degiskeni
acisindan ayrilan katilimer gruplart arasinda
anlaml bir farklilik olusturup olusturmadigini
gosteren t-testi sonuglar1 yer almaktadir. Ci-

Cizelge 5

zelgedeki bulgulara gore; arastirma katilim-
cilarinin ig-aile ve aile-is yasamlar1 catisma
durumlar1 ve prososyal motivasyon davranis-
lar1, cinsiyet degiskenine gore ayrilan katilim-
c1 gruplar1 arasinda, istatistiksel olarak anlamli
diizeyde (P <0,05) farkliliklar gostermektedir.

Medeni durum degiskenine gore ayrilan katilimcilarin is-aile, aile-ig yasamlar: catisma durumlari
ve prososyal motivasyon davranislarina iligkin t-testi sonug¢lari

Degiskenler Medeni )
813 Durom (n) (x) s.s.(Std.) t Sig.(P)

[s-aile yagami Evli 107 2,958 ,940

- -1,511 132
¢atisma durumu Bekar 284 3,126 1,061
ile-i Evli 107 3,304 1,082

Aile-is yagamu VAI -1,195 ,233
¢atisma durumu Bekar 284 3,451 1,082
Evli 107 3,194 1,225

Pros'osyal v 1 4,046 ,000*
motivasyon davran1§1 Bekar 284 2,590 1,349

P*=P <0,05

Cizelge 5°te arastirma katilimcilarinin is-aile,
aile-13 yasami ¢atisma durumlar1 ve prososyal
motivasyon davranislarinin, medeni durum de-
giskenine gore ayrilan katilimer gruplari arasin-
da anlamli bir farklilik olusturup olusturmadi-
gin1 gosteren t-testi sonuclari yer almaktadir.
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Cizelgedeki bulgulara gore, arastirma katilimci-
larinin prososyal motivasyon davranislari, me-
deni durum degiskenine gore ayrilan katilimci
gruplar1 arasinda, istatistiksel olarak anlaml
diizeyde (P <0,05) farklilik gostermektedir.



Cizelge 6

Mehmet CAN

Egitim diizeyi degiskenine gore ayrilan katilimcilarin is-aile, aile-is yasamlari ¢atisma durumlari
ve prososyal motivasyon davraniglarina iliskin ANOVA testi sonug¢lari

Degiskenler Egitim . Tukey
Diizeyi (n) (x) s.s.(Std.) F Sig.(P) Tamhane
eail Tlkokul 62 3,048 ,969
yratie yasami Lise 119 3,038 1,032 0233 792 -
gatisma durumu ————
Universite 210 3,113 1,052
il flkokul 62 33419  1,13853
Heis yasamt Lise 119 32739 109416 1957 143 -
gatisma durumu ———
Universite 210 3,5095 1,05486
Prososyal Ikokul 62 3,200 1,338
motivasyon Lise 119 3,389 1,311 36279 ,000* lif:
davranigi Universite 210 2,264 1,156
P*=P <0,05

Cizelge 6’da arastirma katilimcilarinin is-aile,
aile-is yasamlari ¢atigma durumlari ve prososyal
motivasyon davraniglarinin, egitin diizeyi degis-
kenine gore ayrilan katilimci gruplart arasinda
anlaml bir farklilik olusturup olusturmadigini
gosteren Anova testi sonuclar1 yer almaktadir.
Cizelgeden elde edilen bulgulara gore, aragtir-
ma katilimeilarinin is-aile ve aile-is yasami ¢a-
tigma durumlarinda, egitim diizeyi degiskenine
gore ayrilan katilimer gruplari arasinda istatisti-
ki olarak anlamli diizeyde bir farkliliga rastlan-
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mamis olmasina karsin, prososyal motivasyon
davranislar1 agisindan istatistiki olarak anlamli
diizeyde (P <0,05) bir farklilik goriilmiistiir. Bu
farkliliklarin kaynaginin belirlenmesine yonelik
yapilan ¢oklu karsilastirma (Tukey ve Tamha-
ne) testleri sonuglarina bakildiginda; ilkokul ve
lise mezunu olan katilimcilarin prososyal moti-
vasyon davranig diizeylerinin liniversite mezu-
nu olan katilimcilara kiyasla daha yiiksek oldu-
gu gorilmistir.
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Cizelge 7

Yas degiskenine gore ayrilan katilimcilarin is-aile, aile-is yasamlar: ¢atisma durumlart ve
prososyal motivasyon davranislarina iliskin ANOVA testi sonuglart

<. . Tukey
Degiskenler Yas (n) (x) s.s.(Std.) F Sig.(P) Tamhane
18-22 187 3,143 1,058
is-ail 23-27 94 3,155 ,924
3-alie yasani 28-32 44 2,890 1,072 1,065 374 -
¢atisma durumu
33-37 30 2,933 ,922
38 ve uzeri 36 2,911 1,176
18-22 187 3,473 1,116
il 23-27 94 3,427 963
He-ly yasami 28-32° 44 2,977 1,029 3,255 048" a-b
¢atisma durumu
33-37b 30 3,626 ,802
38 ve uizeri 36 3,394 1,355
18-222 187 2,526 1,283
p | ) 23-27 94 2,714 1,350
rososyal moti- 28-32 44 3,118 1,283 4497  ,001* a-b
vasyon davranisi
33-37 30 3,073 1,261
38 ve tizeri® 36 3,344 1,497

P*=P <0,05

Cizelge 7°de arastirma katilimecilarinin is-aile,
aile-is yasamlar1 ¢catigma durumlar1 ve prosos-
yal motivasyon davraniglarinin yas degiskenine
gore ayrilan katilimer gruplari arasinda anlaml
bir farklilik olusturup olusturmadigini goste-
ren Anova testi sonuglar1 yer almaktadir. Ci-
zelgeden elde edilen bulgulara gore, arastirma
katilimcilarinin is-aile yasami ¢atigma durum-
larinda, egitim diizeyi degiskenine gore ayri-
lan katilimer gruplar1 arasinda istatistiki olarak
anlaml diizeyde bir farkliliga rastlanmamis ol-
masina karsin s6z konusu gruplar, aile-is yasa-
m1 ¢atigma durumlart ve prososyal motivasyon
davranislar1 agisindan istatistiki olarak anlaml
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diizeyde (P <0,05) farkliliklar gosterebilmek-
tedir. Elde edilen anlamli farkliliklarin kayna-
ginin tespitine yonelik yapilan ¢oklu karsilag-
tirma (Tukey ve Tamhane) testleri sonuglarina
bakildiginda; yas degiskeni agisindan ayrilan
katilimc1 gruplarindan 33-37 yas araliginda olan
katilimcilarin aile-is yasami ¢atisma durumlari,
28-32 yas araliginda olan katilimcilara gore an-
laml1 bir sekilde daha fazla oldugu goriilmiistiir.
Ayrica 38 ve iizeri yas araliginda olan katilim-
cilarin prososyal motivasyon davranig diizeyle-
ri, 18-22 yas araliinda olan katilimcilara gore
anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.



Cizelge 8

Mehmet CAN

Caligma stiresi degiskenine gore ayrilan katilimcilarin is-aile, aile-ig yasamlar: ¢atisma durumlart
ve prososyal motivasyon davraniglarina iliskin ANOVA testi sonug¢lari

. Calisma . Tukey
Degiskenler Siiresi (n) (x) s.s.(Std.) F  Sig.(P) Tamhane
1 yildan az 133 3,0992 ,96189
[s-ai 1-5y1l 143 3,2028 1,06016
Is-aile yagam1 y1 2284 079 __
catigma durumu  6-10y1l 60 3,0167  ,98207
11 yil ve izeri 55 2,7855  1,13128
o 1 yildan az 133 3,4932 99835
Aile-ig yasamt - 5720 143 3,3874  1,09396
¢atigma durumu 445 721 --
6-10y1l 60 3,3167 1,07816
11 yil ve Gizeri 55 3,3782  1,26061
1 yildan az 133 2,3248  1,13100 b
i 1-5y1l 143 29077  1,37846 &
Prososyal moti y1 7739 000 ac
vasyon davranisi 6-10y1l 60 2,9833  1,43953 a-d
11 y1l ve Gizeri 55 3,1527  1,37489

P*=P <0,05

Cizelge 8’de arastirma katilimcilarinin is-aile,
aile-is yasamlar1 ¢catisma durumlari ve prosos-
yal motivasyon davranislarinin, ¢aligma stiresi
degiskenine gore ayrilan katilimer gruplari ara-
sinda anlamli bir farklilik olusturup olusturma-
digin1 gosteren Anova testi sonuglart yer almak-
tadir. Cizelgeden elde edilen bulgulara gore,
arastirma katilimeilariin is-aile ve aile-is yasa-
m1 ¢atisma durumlarinda, calisma siiresi degis-
kenine gore ayrilan katilimci gruplart arasinda
istatistiki olarak anlamli diizeyde bir farkliliga
rastlanmamis olmasina karsin s6z konusu grup-
lar, prososyal motivasyon davranislart agisin-
dan istatistiki olarak anlamli diizeyde (P <0,05)
farkliliklar gostermektedir. Elde edilen bu fark-
liliklarin kaynaginin tespitine yonelik yapilan
coklu karsilagtirma (Tukey ve Tamhane) testle-
rinin sonuclarina bakildiginda, 1 yildan daha az
bir siiredir ¢alisan katilimcilarin prososyal mo-
tivasyon davranis diizeyleri, diger katilimcilara
kiyasla anlamli bir sekilde daha diisiik oldugu
gOrilmiuistir.

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 271-288, 2023

Sonuc ve Oneriler

Calisan motivasyonunu etkileyen i¢sel ve dis-
sal olmak tizere birgok unsur oldugundan tama-
mini tek bir aragtirma catisi altinda incelemek
miimkiin olmamaktadir. Bu ¢er¢evede s6z ko-
nusu aragtirmada mutfak caliganlarinin prosos-
yal motivasyon davraniglarini etkileme potan-
siyeli yiiksek olacagi diistiniilen ig-aile ve aile
is catisma durumlart ile prososyal davraniglar
arasindaki iliski durumu incelenmistir. Bagka
bir ifade ile ¢alisanlarin iglerini is dis1 faaliyet-
leriyle senkronize bir sekilde yiirlitme zorunlu-
lugu, rol catigsmasi1 yasamalarina ve bu catigsma
durumlarinin prososyal anlamda motivasyonel
davraniglarina yonelik diisiis veya artis yasa-
masina neden olup olmayacagi sorusuna yanit
aranmigtir.

Bu ¢er¢evede yapilan aragtirmadan elde edilen
bulgularda ilk olarak mutfak ¢alisanlarinin is ile
aile yagamlar1 arasindaki olasi ¢atisma durum-
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lar1 incelenmis ve mutfak calisanlarinin 6nem-
li diizeyde catisma durumu yasandigi ve bu
catisma durumlarmin pozitif yonlii ve yliksek
diizeyde birbiri ile iliskili oldugu goriilmiistiir.
Elde edilen bu sonu¢ akabinde ¢alismanin te-
mel arastirma konusu olan mutfak calisanlari-
nin prososyal motivasyon davraniglariin olasi
diisiis veya artig gostermesinin is-aile ve aile-is
catisma durumlariyla iligkili olup olmadigina
bakilmigtir. Nitekim aile yasantisinin olustur-
mus oldugu yiik ve gerginlik nedeniyle is ile
ilgili gorev ve yiikiimliiliiklerin tam anlamiyla
yerine getirilememesinden kaynakli olarak or-
taya cikan is-aile yasami ¢atisma durumu ile
calisanlarin prososyal motivasyon davranislar
arasinda anlaml bir iliskinin olmadig1 ancak is
yogunlugu ve isin olusturdugu gerginlik nedeni
ile aile ile ilgili yapilmak istenen seylerin tam
anlamiyla yerine getirilememesi sonucu ortaya
¢ikan aile-is yasami ¢atigma durumu ile mutfak
calisanlarinin igsyerindeki prososyal davraniglari
arasinda dnemli diizeyde negatif yonli bir ilis-
kinin oldugu goriilmiistiir. Buradan ¢ikarilacak
en onemli sonug; mutfak calisanlarinin prosos-
yal motivasyon davranislar aile ile ilgili yiik ve
sorumluluklarindan ziyade, yogun is yiikiinden
ve is sorumluluklarindan dolayr meydana ge-
len catigma durumundan etkilenmektedir. Bu
sonuglara bagli olarak arastirmanin ilk hipotezi
olan H1 “Is-aile gatigmasi ile prososyal moti-
vasyon davranisi arasinda anlamli bir iligki var-
dir” hipotezi reddedilmis ve ikinci hipotezi alan
H2 “Aile-is catismasi ile prososyal motivasyon
davranisi arasinda anlamli bir iliski vardir” hi-
potezi kabul edilmistir.

Demografik degiskenlere yonelik yapilan analiz
sonucu elde edilen bulgulara bakildiginda mut-
fak ¢alisanlarinin prososyal motivasyon davra-
niglari, her bir demografik degisken acisindan
anlamli farkliliklar olusturdugu goriilmiistiir.
Ancak sadece cinsiyet degiskenine gore ayrilan
katilimci gruplari tiim degiskenler agisindan an-
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laml farkliliklar olusturmustur. Bu bilgiler 1s1-
ginda, 6zellikle kadin c¢alisanlarin iglerine veya
ailelerine kars1 yiikiimliiliiklerini yerine getirir-
ken prososyal davranig gostermeleri konusun-
da onemli celiskiler yasadiklar1 goriilmektedir.
Demografik degiskenler acisindan elde edilen
bir diger 6nemli sonug ise evli olan calisanla-
rin prososyal motivasyon davranigi gosterme
diizeyleri bekar calisanlara kiyasla anlaml de-
recede daha yiiksek oldugudur. Demografik de-
giskenler acisindan elde edilen tiim sonuglara
gbre arastirmanin {igiincii ve son hipotezi olan
H3 hipotezi de (Mutfak calisanlarinin is-aile,
aile-is catisma durumlar1 ve prososyal motivas-
yon davraniglart demografik o6zelliklere gore
anlamli bir farklilik gosterir) kabul edilmistir.

Sonug olarak, drgiitsel anlamda gdsterilen pro-
sosyal davranislar, isverenler ve yoneticiler agi-
sindan ideal bir ¢alisan davranis modeli oldu-
gu tartisilmaz bir gergektir (Boundenghan, vd.,
2012). Bu anlamda isveren ve ydneticilerin;
gorev ve sorumluluklar kapsaminda g¢alisanla-
rinin ekstra caba gostermesini saglayabilmek
icin; isin calisan {izerinde olusturmus oldugu
yiik ve gerginligin azaltilmasina yonelik calis-
malar yiiriitmesi éncelikli bir durumdur. Ozel-
likle mutfak calisanlarinin prososyal davranis
gostermesinin getirdigi potansiyel stresleri ve
gerginlikleri hafifletecek Onlemlerin alinmast
onemli bir gerekliliktir. Bu anlamda ¢alisanin
ailesi ile ilgili sorumluluklarint miimkiin diizey-
de yerine getirebilmesi i¢in ¢aligma kosullari-
na yonelik iyilestirici diizenlemeler yapilabilir.
Bu konuda 6zellikle aile-is ¢atisma durumunun
mutfak ¢aligsani lizerinde olusturdugu gerilimin
en aza indirilmesinin yollarina odaklanilmasi ve
buna yonelik gerekli dnlemlerin alinmasi islet-
melerin deneyimli personeli isletmesine ¢ekme
ve elde tutma yetenegini gelistirebilmesi aci-
sindan 6nemli bir unsur olarak goriilmektedir.
Gelecekte yapilacak olan caligsmalarin ise orgiit
icerisindeki prososyal motivasyon davraniglari-



n1 destekleyici yonetim uygulamalarina yonelik
hususlara odaklanmasimin alanyazina 6nemli
katki saglayacag diisiiniilmektedir.
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Oz

Gliniimiizde, yiyecek ve igecek sektdriinde pazarlamanin 6nemi artmis ve isletme yoneticileri
pazarlama faaliyetlerini giiclendirmek i¢in farkli i¢ ve dis pazarlama faaliyetlerine yonelmislerdir.
Yemeklerin sunumu, turizm sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler agisindan tirettikleri tirtinlerin
pazarlamasinda ve satisini artirmada &nemli bir etmendir. Bu calismada, Istanbul’da faaliyet
gosteren otel ve restoran isletmelerinin mentilerine yemek stilistligi uygulamalar1 ve teknikleri
ile bu uygulamalarin meniilerin olusturulmasindaki etkileri arastirilmistir. Calismaya, Istanbul’da
faaliyet gosteren otel ve restoran isletmelerinde gorev yapan 400 mutfak yoneticisi katilim
saglamigtir. Katilimcilara, daha 6nceki benzer arastirmalarda kullanilan sorular yoneltilmistir.
Elde edilen bulgulara gore; mutfak yoneticilerinin meniilerde yemek stilistligi uygulamalarin
kullandiklar1 ama birlikte calistiklart mutfak ¢alisanlarina yemek stilistligi egitimi vermedikleri,
kullanilan farkli yemek stilistligi teknikleri olsa da bircogunun etkisinin farkli diizeylerde etkili
oldugu sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, turizm, turizm isletmeleri, yemek stilistligi.

! Bu ¢alisma Adile SARITAS mn yiiksek lisans tezinin bir boliimiinden tiretilmistir.
DOI: 10.17932/TAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v07i2008
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Food Stylist Applications to the Menus of Hotel and Restaurant Businesses
Abstract

Today, the importance of marketing in the food and beverage sector has increased and business
managers have turned to different internal and external marketing activities to strengthen their
marketing activities. Food stylist is an important factor in the marketing and sales of the products
they produce for businesses operating in the tourism sector. In this study, food stylist practices and
techniques on the menus of hotels and restaurants operating in Istanbul and the effects of these
practices on the creation of menus were investigated. In this study, 400 kitchen managers working
in hotel and restaurant businesses in Istanbul participated. Participants were asked questions used
in previous similar studies. In the results of working; It has been found that kitchen managers use
food styling practices in menus, but do not provide food stylist training to the kitchen workers
they work with, and although there are different food styling techniques used, the effects of most

of them are effective at different levels.

Keywords: Gastronomy, tourism, tourism businesses, food stylist.

Giris

Uriin satisin1 tesvik etmek icin iiriinlerin cekici
bir sekilde sunulmasi ve istah agic1 goriinmesi
onemlidir (Schifferstein vd., 2017). Yiyecek ve
icecek hizmetlerinin bir sektor haline geldigi
zamandan bu yana iriinlerin gorselligi de
gdz Oniinde bulundurulmaktadir. Dolayisiyla
iirlinlerin tercih edilmesini saglayan etkenlerden
biri de gorsel cesitliliktir (Bekar ve Karakulak,
2016). Ureticiler, iirettikleri {iriinleri tiiketicinin
tercth etmesini saglamak i¢in {riinlerinde
gorselligi on planda tutmaktadirlar. Bunun
sonucu olarak iireticilerin rakiplerinden onde
olmaarzusu, yiyecek veigecek sektoriinde yemek
stilistligine Onem kazandirmaya baslamistir
(Ozdogan, 2014). Turizm sektdriinde yiyecek
ve i¢cecek alaninda hizmet veren otel ve restoran
isletmeleri triinlerinin ¢ekici bir sunumu ve
istah acict bir goériinlimiiniin saglanmasinda
yemek stilistligi tekniklerinin  kullanilmasi
gerektigini kabul etmis ve mutfak calisanlarinin
kendilerini bu alanda gelistirmeleri i¢in tesvik
etmistir. Seo (2011) ve Kim (2013) yaptiklari
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calismalarinda, yemek tasarimmin miisteri
memnuniyetine, misteri memnuniyetinin de
tekrar ziyaret etme niyeti lizerine anlamli bir
etkiye sahip oldugunu vurgulamislardir.

Glinlimiizde otel ve restoran yemeklerinin
gorsel sunumuna giderek daha fazla Onem
verilmektedir (Piqueras-Fiszman vd., 2013).
Turizm sektoriinde artan rekabet ve isletmelerin
dahakalitelihizmetsunmakanlayisiningelismesi
ve miisteri memnuniyetinin miimkiin oldugunca
maksimumda tutulmasi gibi sektor sartlar1 ve
pazarlama ilkeleri nedeniyle her departmanda
oldugu gibi mutfak departmaninda da yeni
tekniklerin gerekliligi 6n plana ¢ikmaktadir.
Yemek stilistligi de isletmelerin pazar sartlarinda
ayakta kalabilmeleri ve hedefledikleri biiylime
rakamlarina ulasabilmelerinde turizm ve
yiyecek igecek isletmelerinin kullandiklar1 i¢
gelisim tekniklerinden biridir. Yemek stilistligi,
yemegin tadini hissetmek icin gerekli tadin
yani sira gorsel unsurlari da analiz ederek
tat, gérme, koku, isitme ve dokunma gibi bes
duyunun tamaminin tatmin edilmesinde rol



oynamaktadir (Kim ve Kim, 2013). Bu nedenle
yemek stilistligi, insanlarin dogrudan yemeden
tadi hissedebilmeleri icin yiyecegin tadini
gorsellestirme gorevini iistlenmektedir (Kim,
2008).

Yiyecek algimiz sadece yiyecegin ¢esitli
duyusal oOzelliklerinden degil, ayn1 zamanda
onunla ilgili beklentilerimizden ve diger
baglamsal faktorlerden de etkilenmektedir
(Spence vd., 2012; Zellner, 2007). Yiyeceklerin
goriiniimiiniin ~ insanlarin ~ lezzet  algisi
tizerindeki etkisi ile ilgili olarak, bir yiyecek
veya igecegin renginin genellikle lezzetle
ilgili diger bilgi kaynaklarina gére daha baskin
oldugu vurgulanmaktadir (Shankar vd., 2010;
Spence, 2010; Spence vd., 2010; Stevenson,
2009; Verhagen ve Engelen, 2006). Yiyecekleri
stislemek icin kullanilan garnitiirler, giizel
renkler, son derece samimiyet ve ince bir
is¢ilik hissi ile karakterize edilmektedir (Park,
2007). Mutfak baglamina odaklanarak, sunulan
yiyecegin hem tiiketicilerin yiyecek algist hem
de kendilerine sunduklar1 ve biiyiik ihtimalle
tiikketecekleri miktar tizerinde etkisi oldugunu
gostermistir  (Piqueras-Fiszman vd., 2013).
Misterilerin yemek secimini etkileyen bu tiir
etmenlerin altinda yatan bazi mekanizmalar
bulunmaktadir. Bu mekanizmalar bir yana
yemegin sunumundaki etki, konu ile iligkili
herkes i¢in ©Onemli konu haline gelmistir
(Spence, 2018).

Mutfak sanatlarina, yemege ve gurmelige artan
ilgi ile birlikte yiyecek ve igecek sektdriinde
yeni meslekler ortaya cikmistir. Geg¢misi
1950°li yillara kadar dayanan yiyecek ve
icecek stilistligi, ev ekonomisi egitimi almus,
kadin dergileri ya da yiyecek isletmelerinin
test mutfaklarinda calisan kisiler tarafindan
yiyecek ve iceceklerin resimlerinin el ile
cizilerek resimlenmesini ifade etmekteydi
(Custer, 2010; Ozdogan, 2014). Giiniimiizde
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yiyecek ve igecek stilistleri teknolojinin
gelismesinden yararlanarak bu islemi kamera
veya fotograf makinesi ile gerceklestirse de
(Vivaldo, 2010) profesyonel bir stilistin yemek
pisirme teknikleri, fotograf ¢ekim teknikleri ve
psikoloji bilimi gibi genis bir bilgi birikimine
ve bu bilgileri kullanabilecegi ekipmana sahip
olmasi gerekmektedir (Bellingham ve Bybee,
2008; Young, 2016). Tiim bunlarin saglanmast
ve dogru kullanimi ile belirlenen yiyecek ve
icecegin hazirlanmasindan sunum agamasina
ve ayni zamanda miisterinin Oniline gidene
kadar her agsamada stilistin uyum, kompozisyon
ve fotografcilik becerileri ortaya ¢ikmaktadir
(Ferroni, 2012).

Yemek stilistligi; kendiliginden lezzetli goriinen
yiyeceklerin belirli teknikler kullanarak daha
da istah agict ve goz doldurucu olmasi igin
yiyecekler ve igeceklere bazi miidahalelerde
bulunma iglemidir (Carafoli, 2003). Yemek
stilisti de yiyecek ve igeceklere birtakim
dokunuglarda bulunarak onlar1 gorsel agidan
zenginlestirip daha istah acici hale getirmeye
calisan kisilerdir (Vivaldo, 2010).

Yemek stilistleri, bir as¢t kadar yemek
pisirme tekniklerine sahip olup, yemeklerdeki
renk uyumuna dikkat ederek yiyeceklerin
birbirleriyle olan dengesini olusturabilecek
bilgiye sahip olmasi gerekmektedir. Yemegin
yapisini  olusturan besinlerin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinden, kullanilacak pigirme
ve sunum yontemlerine tiim teknik 6zelliklerin
yaninda yemegin prezantasyonunda cazibesini
artiracak  kiiciik formiilleri ve sunulacak
potansiyel kitlenin psikolojisine kadar birgok
konuda bilgi birikiminin olmas1 gerekmektedir
(Young, 2016).

Yemek stilistli§inin amaci; yemegin tasima,

saklama, pisirme gibi nedenlerle bozulan
goriintiisiiniin tabaklama asamasinda dogal ya
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da dogal olmayan yontemler ile diizeltilerek

fotografa istah agici, albenili  goriintii
kazandirmaktir  (Gutiérrez, 2014). Bunun
icin bazi1 yontemler kullanilmaktadir. Bu

yontemlerden bazilar1 sunlardir; yesil sebzeler
haslandiktan sonra renkleri kaybolmamasi i¢in
buzlu suya ¢ikarmak, makarnalari haslandiktan
sonra pismesini sonlandirip hamurlasmamasi
icin genis kaplara ya da buzlu suya ¢ikarmak,
fazla 1s1 sonucu goriintiisii bozulabilecek
yiyecekleri pisirme siiresinden 6nce tabaklamak
gibi (Ferroni, 2012). Yemek stilistinin tek amaci,
yiyecek ve iceceklere ufak miidahalelerde
bulunarak  goriiniimlerini  zenginlestirmek
olmalidir (Young, 2016).

Bu arastirmada; otel ve restoran isletmeleri
mutfak boliimii ¢alisanlarinin yemek stilistligi
teknikleri kullanma durumlari, bu tekniklerin
isletme meniilerinde uygulanma durumunu
ve kullanilan yemek stilistligi uygulama
tekniklerinin  belirlenmesi  amaglanmstir.
Bu amac¢ dogrultusunda, arastirmada, turizm
isletmelerinin mutfak bdliimiinde calisanlarin
yemek stilistligi konusunda ilgilerinin ve
deneyimlerinin  belirlenmesi, elde edilen
sonuglar dogrultusunda mutfak bdlimiinde
calisanlarinin yemek stilistligi konusunda ilgi
ve deneyimlerinin artirilmast i¢in Oneriler
gelistirerek sektor calisanlarina katki saglanmasi
hedeflenmistir.

Yontem

Arastirmanin modeli

Arastirmanin modelinde; arastirmanin
yuriitiildigli zaman diliminde, katilimcilarin
yemek stilistligi tarzini uygulama durumlari
ile uygulama amaglar1 ve basar1 durumlari
arasindaki iligki nedeniyle tarama modeli
kullanilmis, tekil ve iliskisel tarama modeli
ayni anda uygulanmistir.

292

Katihmeilar

Arastirmada hedef katilimcilar, 25-65 yas
araligindaki otel ve restoran isletmecilerinin
mutfak boliimii calisanlarindan olugmaktadir.
Ocak 2021 - Nisan 2021 tarihleri arasinda 400
katilime1  (erkek=292, kadin=108) {izerinde
kesitsel bir c¢alisma yapilmistir. Arastirma
verileri, anket esliginde aragtirmacilar tarafindan
yliz ylize goriismeler yoluyla toplanmistir.

Arastirmaya baglanilmadan ©once Necmettin
Erbakan Universitesi Meram Tip Fakiiltesi Etik
Kurulu’ndan 2020/57 sayi ile etik kurul izni
alimmustir.

Olcek

Arastirmanin baglangicinda, katilimcilar ile
gerceklesecek ortalama goriigme  siiresini
6legmek, soru netligini dogrulamak ve yanit
seceneklerini  belirlemek icin 50 katilimci
tizerinde bir pilot calisma yiiritilmistiir.
Katilimcilara arastirmanin amaci, 6nemi ve
konusu hakkinda bilgi verilmistir. Anket pilot
olarak test edilmis ve toplulukla uyumlu olacak
sekilde revize edilmistir. Tiirk¢e dil kullanilan
anketin doldurulmas1 yaklasgitk 15 dakika
surmiuistiir.

Anket agagida belirtildigi sekilde bes bolimden
olusmaktadir:

(1) demografik bilgiler boliimii (5 soru)

(2) yemek sunumunda yemek stilistligi boliimii
(5 soru) (Cronbach’s alpha: 0,651)

(3) yemek stilistligi uygulama durumu bdliimii
(3 madde) (Cronbach alfa: 0,797)

(4) yemek stilistligi uygulamalari bdliimii (6
madde) (Cronbach alfa: 0,944)

(5) yemek stilistligi tekniklerinin etkileri
boliimii (8 6ge) (Cronbach’s alpha:0,925)

Aarastirmada kullanilan anket daha Onceki
benzer caligmalardan modifiye edilmistir



(Chun vd., 2011; Kim vd., 2011). Arastirmada
kullanilan anketin boliimlere gore Cronbach
alfa giivenirlik katsayilar1 yliksek bulunmustur
(P >0,600).

Verilerin analizi

Arastirmada elde edilen verilerin analizi, SPSS
15.0 istatistik paketi (SPSS Inc., Chicago, IL,
ABD) kullanilarak yapilmistir. Veriler “frekans”,

Adile SARITAS, Umit SORMAZ

ile analiz edilen siirekli degiskenler, giivenilirlik
analizi i¢in “Cronbach’s alpha”ya bakilmistir.
Cronbach alfa p degeri >0,600 istatistiksel
olarak anlamli kabul edilmistir.

Bulgular

Arastirmaya goniilli 400 mutfak ydneticisi
katilmistir. Yildiz sayisi 4 ve 5 olan otellerde
calisan mutfak yoneticileri katilimcilarin

“yiizde”, “ortalama” ve “standart sapma” olarak  %53,0’iinii olustururken, restoran igletmelerinde
sunulmustur. Normal dagilim “Kolmogorov- c¢alisan mutfak yoneticileri katilimcilarin
Smirnov” ve “Shapiro-Wilk testi” ile test %47,0’sini olusturmaktadir.
edilmistir. Iki bagimsiz grup i¢in “Independent
Samples t-testi” veya “Mann-Whitney U testi”
Cizelge 1
Katilimcilarin demografik ozellikleri
Otel Restoran Toplam
n % n % n %
o Kadin 54 25,5 54 28,7 108 27,0
Cinsiyet
Erkek 158 74,5 134 71,3 292 73,0
25-30 35 16,5 26 13,8 61 15,3
Yas 31-40 69 32,5 53 28,2 122 30,5
41-55 104 49,1 103 54,8 207 51,8
56-65 4 1,9 6 3,2 10 2,4
. Bekér 91 42,9 88 46,8 179 44,7
Medeni Durum -
Evli 121 57,1 100 53,2 221 55,3
Hkégretim 30 14,0 30 16,0 60 15,0
Egitim Lise 75 35,4 117 62,2 192 48,0
Onlisans/Lisans 107 50,6 41 21,8 148 37,0
1-10 yil 21 9,9 15 8,0 36 9,0
Turizm sektorinde 11-20 Yll 27 12,8 114 60,5 141 35,3
deneyimi 21-30 y1l 139 65,6 32 17,0 171 42,8
30dan fazla 25 11,7 27 14,5 52 13,0
Katilimeilarin - %73’nii  erkek ve %27’sini  evli, %48’inin lise mezunu oldugu ve

kadin personel olusturmaktadir. Katilimcilarin
%51,8’inin 41-55 yas araliginda, %55,3’{iniin
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%42,8’inin sektorde 21-30 y1l tecriibeye sahip
olduklar1 belirlenmistir (Cizelge 1).
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Cizelge 2
Yemek sunumunda yemek stilistligi
Otel Restoran Toplam t P
n % n % n %
ilistligi ~ Evet 162 76,4 138 73,4 300 75,0
.Yer.nek stilistligi ~ Eve 0,693 0,489
ile ilgilenme Hayir 50 23,6 50 26,6 100 25,0
Isletmenin istegi 7 33 4 21 11 27
Mutfak alaninda 90 42,5 103 548 193 483
kendimi gelistirmek
flgilenme sebebi D2ha iyi goriniime 1,483 0,139
sahip yemekler 115 542 78 41,5 193 483
hazirlamak
Tabaklarda kendimi 0 00 3 16 3 07
yansitmak
Yemegin tadi 27 12,7 32 17,0 59 14,7
Tabak Yemegin gorinimi 52 24,5 62 33,0 114 28,5
hazirlamadaen  Fiyati 35 16,5 7 3,7 42 10,5 0,872 0,383
onemli 6ge Miisteri memnuniyeti 87 41,0 66 351 153 38,3
Hijyen 11 52 21 11,2 32 8,0
Yemek sekillerinin 98 462 67 356 165 413
uyumu
Yemek s Yemek renklerin uyumu 41 19,3 45 239 86 21,5
tilistiginde en i ini
L8 Yemek diizenlemesinin 5, 555 49 261 103 257 2075 0,039
onemli dge uyumu
Yemek ve tabagin 19 90 27 144 46 115
uyumu
Mesleki bilgi eksikligi 39 184 35 186 74 18,5
Yaraticilik eksikligi 75 354 75 399 150 37,5
Yemele Pisirme becerilerinin 84 366 70 372 154 385 1,003 0,317
stilistiginde en ~ eksikligi
zorlayici 6ge
s Sofra takimlarinda 7 033 5 27 12 30
destek eksikligi
Biitge sinir1 7 33 3 16 10 25

Mutfak  yoneticilerinin

stilistligi  ile

%75’inin
ilgilendigi,

yemek
%48,3 liniin
mutfak alaninda kendilerini gelistirmek i¢in
ilgilendikleri, %38,3 {iniin tabak hazirlamada en

en onemli 6genin yemek sekilllerinin uyumu

oldugunu diisiindiikleri ve %38,5’inin yemek

stilistliginde en zorlayici

becerilerinin

ogenin pisirme

eksikliginden kaynaklandigini

onemli 6genin miisteri memnuniyeti oldugunu
diisiindiikleri, %41,3’linlin yemek stilistliginde
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Cizelge 3
Yemek stilistligi uygulama durumu
Otel Restoran  Toplam p
n % n % n %
. Evet 169 79,7 142 75,2 311 77,8
Meniide kullanma 0,815 0,419
Hayir 43 20,3 46 24,5 89 2222
Evet 38 17,9 42 223 80 20,0
absanlara yemel - 0,702 0,483
stilistligi egitimi Hayir 174 82,1 146 77,7 320 80,0
ilisti Evet 27 12,7 27 144 54 13,5
Yemek stilistinden ve 0,695 0,487
danigmanlik alma Hayir 185 87,3 161 85,6 346 86,5

Mutfak yoneticilerinin  %77,8’inin  meniide
yemek stilistligi uygulamalarimi kullandiklar

stilistligi egitimi vermedikleri ve %86,5’inin
yemek stilistlerinden herhangi bir danigsmanlik
ama %80,0’inin mutfak calisanlarina yemek almadiklar1 belirlenmistir (Cizelge 3).

Cizelge 4
Yemek sunumlari teknikleri uygulamalar
Otel Restoran  Toplam p
n % n % n %
Renklenfh.rlcﬂer ile 47 22 44 234 91 228
boyanabilir
Yemegin yapisini N
korumak Midahalede 115 542 107 569 222 554 Ol42 0887
bulunulmamali
Diger 50 23,6 37 19,7 87 21,8
Yemes . Uriinleri 1zgarada basarak 82 387 58 309 140 350
emege yeni
pismis goriintiisit. ~ Buhar makinesi kullanarak 39 184 46 245 8 21,3 1,864 0,063
vermek Uriinleri yag ile parlak gostererek 91 42,9 84 44,7 175 43,7
Uriinleri belirli aralik ile koyarak 177 83,5 151 80,3 328 82,0
Hareketliligi Urtinleri kiictikten bitylge stra- 135 55 133 54 135 2494 0,013
. layarak
saglamak
seldllendirmede 6 28 12 64 18 45
geometriyi kullanarak
Tabaktaki riinlerin
Renk renkleri ayn1 olmali 19 50 17 50 %690
uyumunu sagla- Tabaltakd frfinlert 0,792 0,429
mak Ao nrimenn 193 91,0 171 910 364 91,0
renkleri kontrast olmali
Kitir ve yumusak tiriinleri bir 97 458 94 500 191 478
arada kullanarak
Doku Yemek cevresine bazi taze-kuru
kazandirmak 103 48,6 87 46,3 190 47,5 5,221 0,000
otlar serperek
Tabakta triinler Gist iiste dizilerek 12 5,6 7 3,7 19 47
AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 289-300, 2023 295
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Mutfak ydneticilerinin kullandiklart yemek
stilistligi teknikleri incelendiginde; yemegin
yapisini korumak i¢in %55,4’linliin miidahale
etmedigi, yemege yeni pismis gOriintiisi
vermek icin %43,7’sinin tabaktaki iriinlerin
lizerini yag ile parlak gosterdikleri, tabakta
hareketliligi saglamak i¢in %82,0’sinin iirlinleri
belirli araliklarla tabaga yerlestirdikleri (P
<0,05), tabakta renk uyumunu saglamak icin
%91,0’inin triinlerde renk kontrastina dikkat
ettikleri ve Tlriinlere doku kazandirmak ig¢in
%47,8’inin  kitir ve yumusak drilinleri bir
arada kullandiklar1 (P <0,001) tespit edilmistir

(Cizelge 4).

Mutfak yoneticilerinin kullandiklart yemek
stilistligi ~ tekniklerinin ~ meniilere  etkisi
incelendiginde; %45’inin  yiyecek seklinin
etkisinin “biraz” oldugunu diistindiikleri (P
<0,01), %39,5’inin irlinlerin renk uyumunun
etkisinin “olmadig1” disiindiikleri (P <0,01),
%42’sinin  tabak diizenlemesinin etkisinin
“orta” dilizeyde oldugunu disiindiikleri (P
<0,001), %36,5’inin tabak se¢iminin etkisinin
“biraz” oldugunu diislindiikleri (P <0,01),
%42’sinin yaraticilifin etkisinin “olmadigin1”
diisiindiikleri (P <0,01), %40,3’iinlin pisirme
becerisinin  etkisinin ~ “giicli”  diizeyde
oldugunu diislindiikleri, %40,8’inin yemek
servis takimlarinin etkisinin  “olmadigin1”
diistindiikleri (P <0,01), %44,5’inin mali
destegin etkisinin “orta” diizeyde oldugunu
diisiindiikleri tespit edilmistir (Cizelge 5).

Tartisma

Yemek yeme eylemi, insanlarin biyolojik
ihtiyaglarmin ~ en  basinda  gelmektedir.
Hayatimizda bu kadar 6nemli bir yere sahip
olan yemek, artik giiniimiizde sadece biyolojik
bir ihtiya¢ olarak degil, psikolojik ve sosyal
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ihtiyaclar bakimimndan da O©nemli bir yer
edinmektedir (Dedeoglu ve Savasci, 2005).
Insanlarin baglarda sadece karnmi doyurmak
icin tiikettigi yiyecek, estetik boyutta ilk olarak
natlirmortlarda ele alinmistir. Bu baglamda,
Sosef (2019) yapmis oldugu calismada; tarihte
resim, fotograf ve yiyeceklerin nasil bir iligkisi
oldugunu, tarihin 6nemli siire¢lerinde toplum
tizerinde yiyecek resimlerinin ve fotograflarinin
nasil bir etkisi oldugunu incelemis ve 17.
ylizyilda ortaya ¢ikan natiirmort ¢aligmalarinin
toplumda yiyecegin ¢ok 6nemli bir yere sahip
oldugunu ve insanlarin statiilerini belirlemede
yiyeceklerin biiyiik bir etkisinin oldugunu
gozlemlemistir.

Gilinlimiizde yemek fotograflarinin insanlarin
goziinde bu kadar etkili olmasinin sebebi
yiyecekleri ortaya c¢ikaran, aslinda onlarin
da birer sanat¢t oldugu diisiiniilen asgilari,
yemekleri daha estetik formlarda olusturmaya
baslamalar1 olmustur. Ascilarin  etkileyici
tabaklar ortaya ¢ikarabilmesinde sahip oldugu
yemek stilistligi ve tabak sunumunda bilgisi
yiksek dilizeyde etkilidir. Gorsel agidan
estetik tabaklarin ortaya ¢ikmasinda hazirlama
siirecinde nelere dikkat edilmesi konusunda,
Uguk (2017) calismasinda; gastronomide
tabak tasarim ilkelerini ele alarak tabak
prezantasyonun nasil olmasi1 gerektigini detayli
bir sekilde aktarmistir. Calismanin sonucunda
iyi bir tabak prezantasyonun ger¢eklesmesi
icin “Tabak kim i¢in tasarlaniyor?”, “Tabakta
hangi yemek sunulacak?”, “Tabakta sunulmast
planlanan yemek nasil yapilir?” tarzda sorulara
cevap vermesi gerektigi sonucuna varmistir.
Bu kapsamda c¢alismamizda; mutfak ¢alisanlari
icin tabak hazirlarken en 6nemli 6genin miisteri
memnuniyeti olurken, Kim vd., (2011) yapmis
olduklar1 ¢aligmada; bu 6genin yemegin tadi
oldugu ve ardindan hijyenin geldigi tespit
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Cizelge 5
Yemek stilistligi tekniklerinin etkileri
Otel Restoran  Toplam t P
n % n % n %
Etkisiz 23 10,8 15 80 38 95
. ~ Birazetkili 98 46,2 82 43,6 180 45,0
Ylyecgzlfe.khmn Orta etkili 26 123 27 144 53 133 0 0001
o Giiglii etkili 28 13,2 30 16,0 58 14,5
Cok giiglii etkili 37 17,5 34 18,1 71 17,7
Etkisiz 88 41,5 70 37,2 158 39,5
Urtinlerin Renk Biraz etkili 48 22,6 37 19,7 85 21,2
Uyumunun  Orta etkili 6 28 7 37 13 33 3,498 0,001
Etkisi Giiclii etkili 22 10,4 21 11,2 43 10,7
Cok giiglii etkili 48 22,6 53 282 101 253
Etkisiz 22 104 14 74 36 90
Tabak Biraz etkili 30 142 24 12,8 54 135
Diizenlemesinin Orta etkili 91 429 77 41,0 168 42,0 4,178 0,000
Etkisi Giiclii etkili 10 47 8 43 18 45
Cok giiglii etkili 59 278 65 34,6 124 31,0
Etkisiz 39 184 41 21,8 80 200
~ Birazetkili 82 38,7 64 34,0 146 36,5
TabakEili?lmmm Orta etkili 2 104 12 64 34 85 3247 0,001
o Giiclii etkili 22 10,4 21 112 43 108
Cok giiclii etkili 47 222 20 26,6 97 242
Etkisiz 93 43,9 75 39,9 168 42,0
) Biraz etkili 36 17,0 27 144 63 157
Yar;ttfl%gm Orta etkili 19 90 20 106 39 97 3266 0,001
o Giiclii etkili 10 47 11 59 21 53
Cok giiclii etkili 54 255 55 29,3 109 27,3
Etkisiz 13 61 19 101 32 8,0
Pisirme Biraz etkili 19 90 17 90 36 9,0
Becerisinin  Orta etkili 26 12,3 29 154 55 13,7 0,254 0,800
Etkisi Giiglii etkili 92 434 69 36,7 161 40,3
Cok giiglii etkili 62 292 54 287 116 29,0
Etkisiz 93 439 70 37,2 163 40,8
Yemek Servis  Biraz etkili 21 99 24 128 45 11,2
Takimlarinin ~ Orta etkili 25 11,8 23 12,2 48 12,0 2,956 0,003
Etkisi Giiclii etkili 22 104 17 90 39 97
Cok giiglii etkili 51 24,1 54 28,7 105 263
Etkisiz 7 33 15 80 22 55
) .. Biraz etkili 17 80 19 10,1 36 9,0
MahElt)lfSt.egm Orta etkili 102 48,1 76 404 178 44,5 0,888 0,375
o Giiclii etkili 32 151 26 13,8 58 14,5
Cok giiclii etkili 54 255 52 27,7 106 26,5
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edilmigtir. Ayn1 ¢alismada; katilimcilarin
%35,5’inin ¢alistig1 otelde yemek stilistligi
ile ilgili egitim verilirken, ¢alismamizda ise
katilimcilarin %20,7’sinin ¢alistig1 isletme de
yemek fotografciligi iizerine bir egitim verildigi
tespit edilmistir. Son olarak; katilimcilarin
yemek stilistligi ile ilgilenme sebepleri kisisel
gelisimleri artirmak olurken, ¢aligmamizda ise;
daha iyi goriinlime sahip yemekler hazirlamak
icin yemek stilistligi ile ilgilendikleri sonucuna
ulagilmistir. Yapilan benzer bir arastirmada;
yemek fotograflarina yapilan miidahalelerin
cogunun ¢ekim seansindan 6nce F&B stilistleri
tarafindan gerceklestirilen fiziksel miidahaleler
oldugu vurgulanmaktadir (Cankul vd., 2021).

Yemeklerin insanlarin hayatin1 gorsel estetigi
izerinden 6nemli dlciide etkilemeye baslamasi
yiyecek ve igecek sektdrii agisindan yemek
stilistligi ve fotografciligi caligmalarini son
derece onemli kilmaktadir. Yemek stilistligi
calismalar1 ve yemek fotograflar1 giiniimiizde
yemek dergilerinde, reklamlarda, meniilerde ve
sosyal medya siklikla karsimiza ¢ikmaktadir.
Hayatimizda biiyiik 6l¢iide yer edinen bu alanin
gelismesinde yiyecek icecek isletmelerinin
yoneticilerinin  bu alana karst tutumlari,
ilgileri, sahip olduklar1 bilgiler ve kullanim
durumlar1 olduk¢a Onemlidir. Calismamiz
sonucunda; katilimcilarin yemek stilistliginde
dikkat edilmesi gereken en Onemli Ogeye
yonelik disiinceleri; %45,3 oraninda yemek
sekillerinin uyumu oldugu, onu %24,5 oranm
ile yemek renklerinin uyumu 0Ogesi takip
ettigi, katilimcilarin en zorlandiklar1 ogeye
yonelik disiinceleri; %39,1 oraninda pisirme
becerilerinin eksikligi 6gesi oldugu, onu %38,8
orant ile yaraticilik eksikligi 6gesinin takip
ettigi tespit edilmistir. Chun vd., (2011) yapmis
oldugu benzer bir arastirmada, c¢alismamizda
elde ettigimiz sonuglar1 destekler nitelikte;
yemek stilistliginde en onemli 6genin %40,2
oraninda yiyecek seklinin uyumu, %23,4
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oraninda yiyeceklerin renk uyumu oldugu,
yemek stilistliginde en zorlayic1 6genin %38,3
oraninda profesyonellik eksikligi oldugu, %27,7
oraninda yaraticilik eksikligi oldugu sonucuna
vartlmistir.  Ayrica yeni menili gelistirme
calismalarinda calisanlarin daha kapsamli bir
sekilde egitilmesi gerektigi tespit edilmistir.

Sonug

Yiyecekleri siisleme sanati olarak adlandirilan
yemek  stilistligi,  gelisen  gastronomi
diinyasindaki yiyecek ve igecek isletmeleri
icin son derece degerli bir alandir. Siisleme
sOleni ile hazirlanan tabaklarin da gorsel
acidan en st seviyede kaydedilmesi ile ortaya
cikmasini1 saglayan yemek fotografciliginin
da bu alana etkisi oldukca biiyiiktiir. Yiyecek
ve igecek tliketimini tesvik etmesi agsindan
yemek stilistligi ve fotograf¢iliginin birbirinden
bagimsiz  disiiniilmesi  imkénsizdir.  Giin
gectikce bu alanda yapilan ¢alismalarin
tiikketiciler i¢in daha dikkat ¢ekici bir hal almast
yiyecek ve icecek isletmeleri tarafindan gdzden

kagmamaktadir.  Arastirmanin  sonucunda;
sektore yonelik olarak turizm isletmeleri
mutfak  personelinin  yemek sunumunda,

menil hazirlama ve demolarin fotograflanmasi
sirasinda yemek stilistligini yeterli diizeyde ve
dogru teknikleri uygulayabilmeleri i¢in mutlaka
yemek stilisti tarafindan egitim gdrmeleri
gerektigi  Onerilirken, akademik  olarak
blinyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii olan fakiiltelerin ve yiiksekokullarin,
Ascilik boliimii olan meslek yiiksekokullarinin
miifredatlarina yemek stilistligi ve fotografcilig
dersini eklemeleri ve uygulamali yiiriitiilecek
sekilde planlamalar1 6nerilmektedir.
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Oz

Yiyecek ve igecek isletmelerinde i¢ ortam havasimin kalitesi, gidalarin kalite 6zellikleri ve raf
omiirlerinin korunmasinda énemli bir unsurdur. i¢ ortam havasindaki viriis, maya-kiif, bakteri gibi
biyolojik Kirleticiler, gidalarin bozulmalarina sebep olduklar1 gibi insan sagligina da zarar
verebilirler. Bu ¢aligsma, cesitli gida isletmelerindeki mutfaklarin i¢ ortam mikrobiyolojik kalitel-
erini degerlendirmek amaciyla Istanbul’da gergeklestirilmistir. Ug ay boyunca 10 farkl yiyecek
ve icecek isletmesinin i¢ ortam havasindan aylik olarak hava 6rnekleme cihazi ile alinan 6rnekler
mikrobiyolojik acidan analiz edilmistir. Analiz sonuglarina gére mutfaklarin ¢esitli boliimlerinde-
ki ortalama toplam mezofilik aerob ve maya-kiif sayilar1 sirasiyla 2,16-2,63 log kob/m3 ve 2,37-
2,61 log kob/m3 arasinda hesaplanmistir. Isletmelerin altisinda toplam mezofilik aerob bakteri
acisindan ortalama hava kalitesinin orta, dordiinde kotii iken, toplam maya-kiif acisindan yedi
isletmenin kotii, ti¢ isletmenin ise orta sinifta degerlendirilmistir. Elde edilen bulgulara gore, islet-
melerin i¢ ortam havasiin mikrobiyolojik yiikiinii azaltarak, havanin kalitesini artirmak i¢in ger-
ekli diizeltici-iyilestirici onlemleri almas1 gerektigi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hava hijyeni, mutfak, kalite, mikrobiyal yiik, gida giivenligi
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! lgili galisma, sorumlu yazarm yiiksek lisans tezinden tiiretilmistir
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Microbiological Quality of Indoor Air in Several Food and Beverage Businesses in Istanbul

Abstract

In food and beverage businesses, the quality of indoor air is an important factor in maintaining the
quality characteristics and shelf life of food. Biological pollutants, such as viruses, yeast, mildew,
and bacteria in the indoor air, can cause deterioration of food and harm human health. This study was
carried out in Istanbul to evaluate the indoor microbiological air quality of the kitchens of various
food businesses. Samples were taken monthly from the indoor air of 10 different food and beverage
businesses with an air sampling device for three months and were analyzed microbiologically.
According to the results of the analysis, the average total mesophilic aerobe and yeast-mold counts
in various parts of the kitchens were calculated to be between 2.16-2.63 log cfu/m3 and 2.37-2.61
log cfu/m3, respectively. While the average air quality was moderate in terms of total mesophilic
aerobic bacteria in six of the enterprises and bad in four, seven enterprises were evaluated as bad
in terms of total yeast-mold, and three enterprises were evaluated in the middle class. Based on the
findings, it was concluded that the enterprises should take necessary corrective-remedial measures

to increase the air quality by reducing the microbiological load of the indoor air.

Keywords: Air hygiene, kitchen, quality, microbial load, food safety

Giris

Yiyecek ve icecek isletmeleri gibi ¢ok sayida
insana hizmet veren toplu tiikketim yapilan yer-
lerde tiretim, servis, depo, mal kabul ve gesit-
li hazirlik (tath, sebze, et vb.) boliimlerindeki
havanin mikrobiyal kalitesi, iiretilen gidalarin
kalitesi ve raf Omriinii etkilemektedir. Bu islet-
melerde hava Kkalitesinin degerlendirilmesi,
gidalarin  hijyenik kosullarda {iretilmesi ve
potansiyel saglik risklerinin kontrol edilme-
si agisindan dnem arz etmektedir. Isletmelerin
konumu, kullanilan malzemeler, gida isleme
yontemleri, ¢alisma kosullar1 ve personel gibi
pek cok faktor i¢ ortam havasinin kalitesini et-
kileyen unsurlandir (Klinmalee vd., 2009; Shil-
pavd., 2013). I¢ ortam havasimin mikrobiyal ka-
litesi gidalarin kontaminasyon riskini artirmasi
yant sira ¢alisan personelin de sagligini olum-
suz etkileyebilmektedir (Col ve Aksu, 2007).

Di1s mekanlara oranla giiniin %80-95’ini i¢ me-
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kanlarda geciren insanlarin, giinde 15 m3 hava-
ya ihtiya¢ duydugu ve ortalama 6-10 It/dk nefes
aldig1 diisiiniiliirse i¢ ortam havasinin incelen-
mesi ve degerlendirilmesi kritik 6neme sahiptir
(Al Madhoun vd., 2017; Dang vd., 2020; Wood
vd., 2002). Amerika Birlesik Devletleri Cevre
Koruma Kurumu (EPA) i¢ mekan hava kirliligi-
nin baglica kardiyovaskiiler, akciger ve solunum
yolu hastaliklarinin olusma ihtimalini artira-
cag belirtilmektedir (Shin vd., 2015). Havada
siispansiyon halinde bulunan, 0,02 pm ile 100
um biiyilikliigiindeki kat1 ve sivi pargaciklari
iceren aerosoller genellikle bakteri, maya-kiif
ve virlis gibi mikroorganizmalar ile toz akar-
lar, deri pargalart veya polen taneleri gibi or-
ganik toz pargalarini barindiran biyoaerosolle-
rden olusmaktadir (Ferguson vd., 2019; Goh
vd., 2000; Maier vd., 2009). Biyoaerosollerden
ozellikle alerjenik veya toksijenik kiif mantar-
larinin olusturacagi potansiyel saglik tehlikeleri
ve bunlarin i¢ hava kalitesi ile iliskisi biiyiik
endise uyandirmaktadir (Nasir ve Colbeck,



2010). Insanlarda alerjik reaksiyonlar, burun
akintisi, gozlerde sulanma, bas agris1t mide bu-
lantisi, genel halsizlik ve solunum yolu enfeksi-
yonlar1 gibi ¢esitli semptomlar1 kapsayan hasta
bina sendromu (Cabral, 2010) ve c¢esitli enfek-
siyonlara (Goh vd., 2000) neden olan, havadaki
bakteri ve maya-kiif gibi biyolojik kirleticiler,
hava kalitesini, ekosistemi ve insan sagligini
olumsuz yonde etkilemektedir (Després vd.,
2012). Ozellikle bu mikrobiyal ajanlara maruz
kalmak, insanlarda asir1 duyarlilik, pnémoni,
alerjik alveolit, kronik rinosiniizit, rinit, astim
gibi durumlarin olugma riskini artirmaktadir
(Crawford vd., 2015; Madureira vd., 2015a;
Mashat, 2015; Yassin ve Almougatea, 2010).
Partikiillerin insan solunum sistemi iizerindeki
etkilerini belirlemede, havadaki partikiillerin
boyutu ve dagilimu ile birikimleri belirleyicidir.
I¢ mekan biyoaerosollerinin hem konsantrasyon
hem de boyut dagilimlar1 ¢ok gesitli biyotik
ve abiyotik faktorlere baghdir ve bu faktorler
mekansal olarak degisiklik gosterebilmektedir
(Rajasekar ve Balasubramanian, 2011). Genel
olarak, 30—40°C’lerde 20-30°C’ye kiyasla
daha ytiksek biyoaerosol konsantrasyonlar1 go-
zlemlenmistir (Deguchi ve Yoshizawa, 1996).
Yapilan ¢alismalar, isletmelerde yapi1 malze-
melerinin, ortam sicaklifinin ve relatif rutubet
degerlerinin (Kim vd., 2009; Rajasekar ve Bal-
asubramanian, 2011; Yassin ve Almougatea,
2010), havalandirma sistemlerinin (Lee, Guo,
Li ve Chan, 2002), insan, evcil hayvan ve bit- ki
varliklarinin  (Madureira vd., 2015b), insan
aktivitelerinin (konusma, hapsirma, yiiriime
vb), ekipman ve donanimlarin (Deguchi ve
Yoshizawa 1996; Qian, Hospodsky, Yamamoto,
Nazaroff ve Peccia, 2015) i¢ mekan biyoaerosol
seviyelerini 6nemli 6l¢iide etkiledigini goster-
migstir. Ayrica dis kaynakl kirleticilerin, bina
acikliklarindan (pencere, kapilar, havalandirma
sistemi vb.) girerek i¢ mekan kirletici seviyel-
erinde biiyiik dl¢iide artisa neden olduklari da
bildirilmektedir (Kim vd., 2009; Rajasekar ve
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Balasubramanian, 2011; Yassin ve Almouga-
tea, 2010). Gida isletmelerinde indirekt olarak
gidalarin ¢apraz bulasma yoluyla kontamine
olmasina neden olabilecek kaynaklardan birisi
de sliphesiz havadir (Kang ve Frank 1990). Ha-
vadaki enfeksiyoz 6zellikte ve bozulma yapici
mikrobiyal ajanlar, biyoaerosoller ve dam-
laciklar yoluyla ortamda yayilma potansiye-
line sahiptirler (Fernstrom ve Goldblatt, 2013;
Luongo vd., 2016). Insan yogunlugunun fazla
oldugu toplu tiiketim yerlerinden biri olan kaf-
eterya ve benzer tesislerde i¢ ortam havasinin
kalitesini etkileyebilecek faaliyetlerin baginda
gida isleme (Lee ve Jo, 2006), yemek pisirme ve
temizlik islemleri gelmektedir. Et ve siit gibi
gida igletmelerinin malzeme kabul, gida isleme
ve paketleme alanlarindaki hava kalite- Si,
iiretimin hijyenik kosullarda gerceklesmesi ve
kaliteli tiriinlerin saglanmasinda kritik kon- trol
noktalaridir ve diizenli olarak izlenmelel- eri
saglanmalidir. Gida Ttretimi yapan isletm-
elerde hava orneklerinin alinmasindaki baslica
amaglar; is glinlii boyunca ortalama mikroorga-
nizma sayisinin tespiti, havanin gidalara ¢apraz
bulagsmadaki etkisini belirlemek, hava filtreleme
sistemlerinin  performanslarin1  dogrulamak
veya buharlastirici kondansatorler gibi potan-
siyel mikrobiyal aerosol kaynaklarmin mevcut
risklerini degerlendirmektir (Vinayananda vd.,
2018). I¢ ve dis hava ortam kalitesinin deger-
lendirilmesinde toplam bakteri ve kiif sayisi iki
onemli mikrobiyal kalite parametresidir (Yassin
ve Almougatea, 2010). Bina i¢indeki maya-kiif
seviyelerinin 6zellikle binadaki nem sorun-
larindan kaynaklandigi belirtilmistir (Kallio-
koski vd., 2002). Havadaki bakteri konsantra-
syonunu etkileyen faktorlerin arasinda ise gida
malzemelerinin tiirli, isletmelerin temizlik sekli
ve siklig1 ile havalandirma sistemleri, dis iklim
kosullar1 ve binada bulunan kisi sayilar1 6nem
arz etmektedir (Asif vd., 2019). Kapali yemek
servis alanindaki mikrobiyal konsantrasyon se-
viyelerinin, acik yemek alanlarina kiyasla daha
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yiiksek oldugu bildirilmistir (Rajasekar ve Bal-
asubramanian, 2011). Diger bir ¢alismada da {i¢
farkli kafetaryadan alinan hava 6rneklerinde;dis
ortam havasindaki maya-kiif konstrasyonu i¢
ortam havasina kiyasla daha yiiksek iken, i¢
ortam havasindaki bakteriyel yiik ise dis orta-
ma oranla 6,2 kat daha fazla tespit edilmistir
(Asif vd., 2019). Genellikle biyoaerosol olarak
degerlendirilen mikrobiyolojik parametreler-in
gostergesi olarak toplam mezofilik bakteri
(insan ve hayvan kaynakli kontaminasyon) ve
maya-kiif (¢evresel kontaminasyon; genellikle
yiiksek nem ve toz varhigi, kotii ve yetersiz hava
kalitesi) sayilar1 kullanilmaktadir (Osimani vd.
2016).

Bu caligsma, kafeterya, restoran ve toplu yemek
hizmeti sunan gesitli gida isletmelerindeki mut-
faklarin farkli boliimlerinde i¢ ortam havasinin
mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerob bakteri
ve maya-kiif) yiiklerini belirlemek ve gesitli
cevresel faktorleri degerlendirmek amaciyla
gergeklestirilmistir.

Gerec Ve Yontem

Hava ornekleme

Ornekler, Istanbul’da faaliyet gosteren toplam
ticli toplu yemek hizmeti sunan isletme (cater-
ing), Ugli restoran ve dordi kafetarya olmak
iizere toplam 10 adet yiyecek ve igecek islet-
mesi mutfaklarinin ¢esitli kisimlarindan hava
ornekleme cihazi (Desaga Germ Sampler, GS
100) kullanilarak, carptirma yodntemine gore
alinmistir. Kullanim oncesinde cihazin metal
baslig1 otoklavda 1210C’de 15 dakika bekletil-
erek sterilize edilmis olup ayrica her &lgiim
oncesinde de baslik %70’lik etil alkolle mua-
mele edilerek dezenfeksiyonu saglanmustir.
Ornekleme cihazina sirasiyla maya-kiif sayisi
icin Dichloram Rose Bengal Agar (DRBC; Ox-
oid CM 0727) ve toplam mezofilik aerob bakteri
sayisi i¢in ise Plate Count Agar (PCA; Oxoid
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CMO0325) iceren petri kaplar1 yerlestirilmistir.
Hava ornekleri her bir boliimden 100 L, 500 L
ve 1000 L i¢in sirastyla 1 dk, 5 dk ve 10 dk siire
ile toplanmistir. Toplanan petri kaplari, soguk
zincir altinda muhafaza edilerek laboratuvara
ulastirilmastir.

Mikroorganizma sayim

PCA besiyerini igeren petriler toplam mezofilik
aerob bakteri i¢in 35-370C’de 48 saat, DRBC
agar iceren petriler ise maya-kiif i¢in 250C’de
5 giin inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonucunda
PCA ve DRBC besiyerlerinde gelisen kolonil-
er sayillmistir. Koloni sayilari cihazin kullanim
kilavuzundaki istatistiki doniisim tablosu
kullanilarak muhtemel/istatistiksel (istatisti- ki
olarak cihaz bashigindaki deliklerden bird-en
fazla mikroorganizmanin ge¢me ihtimaline
karsilik) koloni sayma cevrilmistir. Havadaki
mikroorganizma sayilart kob/L biriminden kob/
m3 birimine asagidaki formiil kullanilarak he-
saplanmig ve logaritmik hale doniistiiriilerek
sonuglar log kob/m3 biriminden verilmistir
(Col, 2006; Rodriguez vd. 2011).

X=(Pr x1000)/V

X: kob/m3 biriminden say1, Pr: Muhtemel kolo-
ni say1s1, V: Ornek alian havanmn hacmi

Istatistiksel analizler

Elde edilen sonuglarin karsilastirilmasin- da
IBMSPSS 22 (SPSS Inc., Chicago,USA)
yazilimindan yararlanilarak, tek yonlii varyans
analizi (ANOVA) ve Tukey HSD (Honestly
Signifcant Diference) testi kullanilarak uygu-
lanmistir. Anlamlilik P <0,05 diizeyinde deger-
lendirilmistir.



Bulgular ve Tartisma
Yiyecek ve igecek isletmelerinde mutfaklarin
farkli bolimlerinden elde edilen toplam mezo-
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filik aerob bakteri ve maya-kiif sayilari en
diisiik, en yiiksek ve ortalama degerleri alinarak
log kob/m3 biriminden Cizelge 1’de verilmistir.

izelge 1
giyecgk ve icecek isletmelerinde farkly mutfak boliimlerinin ortalama mikrobiyal yiikii (log kob/
m3)
Béliim Toplam mezofilik aerob bakteri Toplam maya-kiif
En disiik Enfazla  Ortalama Endisik Enfazla  Ortalama
Tatli Hazirlama 2,17 2,88 2,47 2,31 2,78 2,57
Sebze Hazirlama 2,02 2,88 2,52 2,24 2,62 2,49
Servis Alani 2,29 2,54 2,41 2,39 2,80 2,61
Et Hazirlama 2,22 2,67 2,44 1,85 2,84 2,37
Soguk Depo 1,87 2,50 2,16 1,94 2,77 2,42
Sicak Mutfak 2,22 2,80 2,63 1,71 3,16 2,54

Isletmelerin genel hava kalitesinin degerlendi-
rilmesinde kullanilan ortalama toplam mezofi-
lik aerob bakteri ve maya-kiif sayilari ile stan-
dart sapmalar1 ise Cizelge 2’de gdsterilmistir.
Yapilan ¢alismada on isletme mutfaginin gesitli
alanlarindan elde edilen sonuglara gore; orta-
lama en diisiik mezofilik aerob bakteri sayisi
soguk depolardan, en yiiksek say1 ise sicak mut-
faklardan elde edilmistir. Ortalama en diisiik
maya-kiif sayisi ise et hazirlik bdliimlerinden
elde edilirken, en yiiksek say1 servis hazirlik
alanlarinda saptanmistir. I¢ ortam hava kalitesi-
nin toplam mezofilik aerob bakteri ve maya-kif
sayilart agisindan siniflandirilmasinda A (iyi)
<100 (2 log) kob/ m3, B (orta) 100-300 (2-
2,48 log) kob/m3 ve C (kotii) >300 (2,48 log)
kob/ m3 degerleri referans alinmistir (Al-Da-
gal vd., 1992; Al-Dagal ve Fung, 2013; Garcia
vd. 2019). Buna gore isletmelerin genel olarak
mikrobiyolojik hava kaliteleri mezofilik aerob
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bakteri acisindan alt1 isletmede B (orta), dort
isletmede C (kotii) sinifi iken, maya-kiif sayilari
acisindan yedi isletmede C (koti), tic isletmede
ise B (orta) olarak degerlendirilmistir. Cizelge
2’deki ortalama toplam mezofilik aerob bakteri
ve maya-kiif sayilar istatistiksel olarak anal-
iz edildiginde isletmeler arasinda maya-kiif
sonuglar1 agisindan anlamli bir fark olmadigi
saptanmistir. Ortalama mezofilik aerob bakteri
sayisi agisindan ise bazi isletmeler arasinda
istatistiki olarak anlamli farklar (P < 0,05) tespit
edilmistir. D isletmesi ile C, E ve G isletmeleri
arasinda istatistiki olarak anlamli farklar oldugu
halde D isletmesiyle A, B, F, H, I, J isletmeleri
arasinda anlamli farklar bulunmamaktadir. Bu
durumun Klinmalee vd (2009) ve Shilpa vd.
(2013) belirttikleri gibi calisan kisi sayist ve is
yerlerinin fiziksel ortam kosullarinin farkliligin-
dan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.
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Cizelge 2

Yiyecek ve icecek igletmelerinin ortalama genel mikrobiyal yiikii (log kob/m3)

Isletme Toplam mezofilik aerob Toplam maya-kiif
A 2,760,112 2,11+0,58°
B 2,38+0,14% 2,52+0,042
C 2,2440,31° 2,35+0,37°
D 2,760,132 2,51+0,182
E 2,16+0,12° 2,51+£0,242
F 2,37+0,228 2,59+0,05°
G 2,13+0,23° 2,80+0,04%
H 2,56+0,05% 2,55+0,10°
| 2,47+0,072 2,40+0,078

ab Ayni siitundaki farkli harfler ortalamalar arasindaki farkin istatistiksel olarak onemli oldugunu gostermektedir

(P <0,05).

Tatl1 hazirlama tinitelerinden alinan hava 6rnek
sonuglarma gore; ortalama toplam mezofilik
aerob bakteri sayilar1 2,47 log kob/m3, ma-ya-
kiif sayilar1 ise 2,57 log kob/m3 araligin- dadir.
Firin  ve pastane {rlinlerinin hazirlandig:
yerlerde yapilan ¢alismalarda maya-kiif sayilari
Fransa’da 38-5170 (1,56-3,71 log) kob/m3 (Si-
meray vd., 1995), Brezilya’da 65-2290 (1,81-
3,36 log) kob/m3 (Freire, 2011), diizeylerinde
tespit edilmistir. Bu ¢alismadaki veriler, ilgili
calisma sonuglariyla uyumlu olmakla birlikte
tatlhl hazirlik alanlarindaki en fazla maya-kif
sayist 2,88 log kob/m3 bulunmustur. Oaraikul,
Smith ve Koersen (1987) bes firindan aldiklar
hava orneklerinde toplam canli sayisim1 180-
5600 (2,26-3,75) kob/m3 hazirlama, maya-kiif
sayisini ise 50-2000 (1,70-3,30) kob/ m3 bul-
muslardir. En yliksek sayinin gozlemlendigi B
isletmesindeki muhtemel farki yirmi bes galisan1
ile en biiyiik ve en genis iiriin yelpazesine sahip
isletme olmasiyla iliskilendirmislerdir. Garcia
vd. (2019), Al-Dagal ve Fung (2013) tarafindan
gelistirilen hava kalitesi siniflandirmasini ma-
ya-kiif sayilarina gore (0-100) temiz, (100-300)
kabul edilebilir, (>300) kabul edilemez olarak
degerlendirmisglerdir. Buna gore 6rnek aldiklar
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islemelerin maya-kif sayilart agisindan %75
oraninda kabul edilebilir, %25 oraninda ise
kabul edilemez oldugunu gdstermislerdir. Bu
calismada da isletmelerin tathi hazirlik bolim-
lerinden alinan hava orneklerinin ortalamasi
mezofilik aerob bakteri acisindan kabul edile-
bilir iken, maya-kiif sayilar1 agisindan kabul
edilemez olarak tespit edilmistir.

Yiyecek ve igecek isletmelerinin sebze hazirla-
ma bdliimlerinden elde edilen ortalama toplam
mezofilik aerob bakteri ve maya-kiif degerler-
ine bakildiginda sirasiyla 2,52 ve 2,49 log kob/
m3 olarak bulunmustur. Sonuglarin Brown
(2021) tarafindan sebze yikama boliimlerinden
elde edilen maya-kiif sayisindan (3,06 log kob/
m3) disiik oldugu goriilmiistiir. Arastirmact
tarafindan yesillikler ile birlikte topraktan gelen
mikroorganizmalarin yikama esnasinda havaya
karigarak, sebze yikama boliimlerindeki mikro-
biyal yiik iizerinde etkili olacag: belirtilmistir.
Salata gibi taze iiriinlere tiiketilmeden once
1sitma gibi herhangi bir inaktivasyon isleminin
uygulanmamasi sebebiyle bu iiriinlerin pato-jen
mikroorganizma bulundurma riskinde artis
goriilmektedir (Beuchat, 2002; Sapers, 2003).



Lehto vd. (2011) taze kesilmis sebze iiretimi
yapan isletmede havadaki en yiiksek mikro-
biyal degerin onceden islenmis sebzelerin de-
polandig1 gecici depolama alaninda saptarken,
depo, On isleme ve isleme odalar ile paketle-
menin yapildig: alanlarda da kismen yiiksek
degerler >3 log kob/m3 (>1000 kob/m3) elde
edilmistir. Bu calismadaki verilerin Lehto vd.
(2011) sonuglart ile kiyaslandiginda daha diisiik
oldugu saptanmustir.

Kanatli hayvan isleme tesislerinde, i¢ ortam
havasinda bulunan mikroorganizmalar, ¢alisma
ylizeylerine, ekipmanlara ve personelin eller-
ine bulasarak kontaminasyona neden olduklari
bildirilmektedir (Whyte, 2001). Calismamizda
et hazirlik boliimlerinden 6rnek alinan isletm-
elerdeki ortalama maya-kiif sayis1 2,37 log kob/
m3 bulunmustur. Ellerbroek (1997) tarafindan
yapilan ¢alismada kanatli isletmelerinde to-
plam mezofilik aerob bakteri sayis1 i¢ organ-
larin ¢ikartildigr alanlarda 2,63 log kob/m3 ve
parcalama alaninda 1,04 log kob/m3 oldugu
tespit edilmistir. Bu ¢aligmadaki ortalama to-
plam mezofilik aerob bakteri sayis1 (2,44 log
kob/cm3) Ellerbroek (1997) tarafindan parcala-
ma boliimiinde elde edilen sonugtan yiiksek, i¢
organlarin ¢ikarildig: alanlardan ise diisiik old-
ugu gorilmistiir. Al-Dagal (1992) ile Al-Dagal
ve Fung (2013) tarafindan et isletmelerindeki
i¢c ortam hava kalitesinin toplam canli sayisi
acisindan smiflandirmasina gore bu calisma-
daki et hazirlama alanlarinin ortalama toplam
aerob bakteri sayilar1 B (orta) smifi oldugu so-
nucuna varilmstir.

Isletmelerin soguk hava depolarindan alinan
hava 6rnek sonuglariin ortalama toplam mezo-
filik aerob bakteri ve maya-kiif sayilari sirasiyla
2,16-2,42 log kob/m3 bulunmustur. Pearce vd.
(2019), domuz kesimhanesindeki sogutucu-
larda mezofilik arobik bakteri sayisinin proses
basladiktan iki saat sonra 2,34 log kob/m3 old-

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 301-312, 2023

Basak Gokee GOL, Harun AKSU

ugunu ve 11 saat siiren ¢alisma sonucunda 2,74
log kob/m3 degerine ulagtifini tespit etmisle-
rdir. Bu calismadaki sonuglara bakildiginda en
yiiksek ortalama toplam mezofilik aerob bakteri
sayis1 2,50 log kob/m3 olarak tespit edilmistir.
Isletmelerde ¢aligma giinii boyunca kalinmadig1
icin giin sonundaki en yiiksek mikrobiyal yiik
acisindan kiyaslama yapilamamaktadir. Byrne
vd. (2008), domuz isleme tesisinin sok sogu-
tucularindan aldiklar1 alinan hava 6rneklerinde
100 veya <100 kob/m3 bulmuslardir. Mev- cut
calismadaki ortalama sonuglarin timii bu
degerden yliksek bulunmustur.

Isletmelerin sicak mutfak boliimlerinden alinan
ortalama hava O6rnek sonuclarina gore toplam
mezofilik aerob bakteri sayisinin 2,63 log kob/
m3, maya-kiif sayisinin ise 2,54 log kob/m3
oldugu saptanmistir. Byrne vd. (2008), domuz
isleme tesisinin pisirme kismindan giin boyu-
nca farkli zamanlarda aldiklar1 hava ornek
sonuglarmin B sinifi (100-300 kob/m3) old-
ugunu bildirmistir. Benzer sekilde Asif vd.
(2019) yaptiklart ¢aligmada, bazi kafeteryalar-
dan daha yiiksek bakteri konsantrasyonu tespit
edilmesini, uzun ¢alisma saatlerine ve bu yerle-
rdeki dahayogun yemek pisirme ve bulasik yika-
ma faaliyetlerine baglamislardir. Bu ¢alismada-
ki veriler Byrne vd. (2018) ile kiyaslandiginda
her iki parametre agisindan sicak mutfaklardan
alman hava orneklerinin ortalama sonuglarinin
C sinift >300kob/m3 oldugu ve c¢alismada elde
edilen en yiiksek maya-kiif sayisinin da 3,16 log
kob/m3 degerinde sicak mutfaktan elde edildigi
tespit edilmistir.

Isletme mutfaklarinin servis alanlarindan alinan
hava orneklerinin ortalama mikrobiyal ytikleri
ise toplam mezofilik aerob bakteri say1si agisin-
dan 2,41 log kob/m3, maya-kiif sayis1 agisindan
2,61 log kob/m3 olarak bulunmustur. Servis
boliimiindeki yiyeceklerin tiiketime hazir hal-
de bekletilmesi, servis personeli araciligiyla
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buradan servise sunulmasi ve yogun personel
hareketliliginin servis hazirlik boliimlerindeki
ortam havasinin mikrobiyolojik yikint art-
tirdig1 distiniilmektedir (Rajasekar ve Bala-
subramanian, 2011). Rodriguez-Caturla vd.
(2012) tarafindan yapilan calismada okul kan-
tinlerindeki mutfagin tim gida isleme alan-
larindaki toplam mezofilik aerob bakteri sayisi
>300 kob/m3 ve ortalama 1208 kob/m3 olarak
bulunmustur. Rodriguez-Caturla (2012) yiiksek
mikrobiyal yiikii isletmelerde ¢alisan fazla per-
sonel sayisti ile iligskilendirmislerdir. Bir is glinii
boyunca bir personelin ortamda 240 ila 2400
milyon arasinda parcacik iirettigi bilinmekte-
dir (Jericho vd., 2000). Yaptigimiz ¢alismada da
mutfak boliimlerinde fazla c¢ikan mikrobiyal
yikiin fazla personel sayisina ve aktivitesi ile
iligkili olabilecegini diistindiirmektedir.

Sonu¢

Yiyecek ve igecek isletmelerinde ozellikle tiike-
time hazir gidalarin liretim, isleme, depolama
ve servis edildigi alanlardaki i¢ ortam hava ka-
litesinin 6nemi azimsanmayacak diizeydedir.
Isletmelerin konumu, kullanilan malzemeler,
gida igleme yontemleri, ¢aligma sartlar1 ve per-
sonel gibi pek cok faktdr, i¢ ortam havasinin
kalitesini etkilemektedir. Ozellikle gida isleme
ve servis alanlarinda agikta bekletilen tiiketime
hazir gidalar hava kaynakli bakteri ve maya-kiif
gibi mikroorganizmalar ile kontamine olarak,
gida kaynakli bozulmalara ve hastaliklara yol
acabilirler. Bu c¢alismada, yiyecek ve igecek
isletmelerinin ¢esitli mutfak boliimlerinden
alinan hava Orneklerinin ortalamas: toplam
mezofilik aerob bakteri acisindan degerlendi-
rildiginde sebze hazirlama ve sicak mutfak
kisimlarindan alinan Ornekler ile maya-kiif
sayilar1 agisindan et hazirlama ve soguk depo
alanlar1 digindaki kisimlarin kotii oldugu tespit
edilmistir. Isletmelerin genel olarak mezofilik
aerob bakteri ve maya-kiif sayilar1 agisindan
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hava kaliteleri degerlendirildiginde ise sirasiyla
%40 ve %70 oraninda kotii durumda olduklari
sonucuna varilmistir. Bu sebeple gida isletmel-
erinde i¢ ortam havasmin mikrobiyal yiikiinii
en aza indirmek amagli ¢esitli 6nemler alinmasi
gerektigi disliniilmektedir. Bu 6nlemler arasin-
da havalandirma sistemlerinin uygun dizayn
edilmesi ve sistem bakimlarmin diizenli yapil-
masi, UV 1smlama, sisleme, ozon, hepa filtre
benzeri hava dezenfeksiyon yontemlerinden
isletmeye uygun olaninin secilmesi, zemin, du-
var, tavan gibi kisimlarin temizlenmesi kolay,
kir birikmesine, nem yogunlasmasina ve kii-
flenmeye izin vermeyecek sekilde yapilandiril-
mast, gidalarin muhafaza ve islendigi alanlarda
uygun sicaklik ve nem degerlerinin saglanmasi,
gidalarin hazirlama, pisirme ve muhafaza gibi
islemlerinin yapildig1 alanlarin birbirinden be-
lirgin ayriminin saglanmasi sayilabilir. Bununla
birlikte ise uygun alet ve ekipmanlarin kullanil-
masi, tahta, kdgit veya ambalaj gibi ortam ha-
vasinin kalitesini negatif etkileyecek atik mad-
delerinin ortamdan uzaklastirilmasi ve calisan
personelin diizenli egitimlerinin yani sira etkin
sanitasyon prosediirlerinin  siirdiiriilmesi de
hava kalitesinin iyilestirilmesi adina uygula-
nacak oneriler arasinda sayilabilir.

Gida giivenligi ve halk saglig1 acisindan i¢ or-
tam hava kalitesini saglamak ve iyilestirmek
adina gida sektoriiniin farkli alanlarin1 kapsayan
i¢ ortam hava kalitesine ait referans degerlere
ihtiya¢ duyulmakla birlikte her isletmenin belir-
li araliklarla hava 6rnekleri almasi ve i¢ ortam
havasinin mikrobiyolojik yiikiinii en az diizey-
de tutacak sekilde hava kalitesini iyilestirici ge-
rekli 6nemleri almasi 6nem arz etmektedir.
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Oz

Orta Cag, Avrupa’da giiclii devlet otoritesinin ortadan kalktig1 ve kitada hakim olan barbar Germen
topluluklarin etkisiyle yerlesik kiiltiiriin ve kurumlarin biiyiik dl¢iide baskilandig1 veya tamamen
ortadan kaldirildig1 bir donem olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Uzun yillar siiren kuraklik, kitlik ve
salgin donemleri niifusun 6nemli 6l¢iide azalmasina, ticaret yollarinda giivenligin ortadan kalkmast1
kitada ekonomik, sosyal ve kiiltiirel bir izolasyon siirecinin yasanmasina neden olmustur. Bununla
birlikte Orta Cag Avrupa’da ulusal kiiltiir ve kimliklerin de sekillenmeye basladigi donemdir.
Avrupa’daki bolgesel mutfak kiiltiirlerinin ulusal mutfaklar haline gelme siirecinin de temellerinin
atildig1 bu donem, diinya gastronomi tarihi i¢erisinde 6zel bir 6neme sahiptir. Bu ¢alismada, diinya
gastronomi tarihinin ve Avrupa ulusal mutfaklarinin kokenlerinin daha iyi anlasilabilmesi amaciyla
Orta Cag Avrupa mutfak kiiltiiri, literatiir taramas1 yontemiyle incelenmistir. Calisma sonucunda
diinya gastronomi tarihini biiylik 6l¢iide etkilemis olan gelismelerin ortaya ¢iktigi kosullar ve
Avrupa’da ulusal mutfaklarin olusum siirecinde, iklim ve cografya gibi dogal etmenlerin 6tesinde
kiiltiirel birikimin 6nemi de ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, gastronomi tarihi, Avrupa ulusal mutfaklar
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European Culinary Culture in the Middle Ages
Abstract

The Middle Ages in Europe appear as a period in which the strong state authority disappeared,
and the settled culture and institutions were largely suppressed or completely destroyed by the
barbarian German tribes. Drought, famine and epidemic periods lasting for many years caused a
significant decrease in the population, and the disappearance of security on trade routes led to an
economic, social and cultural isolation on the continent. However, in this period national cultures
and identities began to form in Europe. The Middle Ages, in which national culinary cultures
also began to form in Europe has a special importance for the history of world gastronomy. In
this study, Medieval European culinary culture was examined by literature review method, in
order to better understanding of the history of European and world gastronomy and the origins of
European national cuisines. As a result of the study, the conditions of the developments that have
greatly affected the history of world gastronomy have been revealed. Besides natural factors such
as climate and geography, the role of cultural accumulation in the formation of national cuisines

has also been examined.

Keywords: Gastronomy, history of gastronomy, European national cuisines.

Giris

Roma Imparatorlugu’nun yikildigi 476 yili,
Avrupa i¢in kiiltiirel, askeri, ekonomik ve siyasi
alanlarda bir ¢okiis siirecinin baglangici olmus,
gii¢lii imparatorluk otoritesinin ve koklii yerlesik
kurumlarin ortadan kalkmasi, giliniimiizde
“karanlik ¢ag” olarak adlandirilan ve yaklasik
500 yil siiren kaotik bir donemin baglamasina
neden olmustur (Boissonnade, 1996, s.1-13).
Bu donemde kitayr biiyiik ol¢iide istila etmis
olan barbar Germen topluluklarin yerlesik
hayata uyum saglamaya baslamalar1 ve gelismis
dogu kiiltiirleriyle olan yakin iliskiler sonucunda
yaklasik XI. yiizyildan itibaren Avrupa’da
onemli degisimler yasanmistir. Ozellikle bu
donemde Antik eserlerin Arap¢a’dan Avrupa
dillerine ¢evrilmesi, etkileri giinlimiize kadar
devam etmekte olan biiyiik bir felsefi ve bilimsel
dontistimiin de ilk temellerini olusturmustur
(Albala, 2013, s.107; Coskun, 2003). Avrupa’da
ulusal kimliklerin ve ulusal kiiltiirlerin temelleri
de bu doneme kadar dayanmaktadir. Ulusal
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kimlik ve kiiltiirlerin énemli bir pargasi olarak
ulusal mutfak kiiltiirleri de yine bu donemde
sekillenmeye baglamistir. Glinlimiiz gastronomi
diinyasi i¢in de son derece 6nemli ve belirleyici
bir yere sahip olan Fransiz, Italyan, Ispanyol
mutfaklar gibi ulusal mutfaklar yiizlerce yillik
bir gelisim siirecinin sonunda bugiinkii ayirt
edici karakterlerini kazanmistir. Bu gelisim
stireci, ulusal mutfaklarin olusumunda cografi
ve iklimsel kosullarin etkisini kag¢inilmaz
olarak ortaya koyarken kiiltlirel birikimin de
son derece belirleyici bir role sahip oldugunu
gostermektedir. Avrupa iilkelerinde yasanan
siyasi ve kiiltiirel ulusallagma siirecinde
bolgesel mutfaklar arasindaki farkliliklar
kiiltiirel birikimin de etkisiyle zaman igerisinde
belirginlesmis ve ulusal mutfaklarin temelini
olusturmustur.  Gastronomi tarihinin  ve
gliniimiiz Avrupa ulusal mutfaklarinin daha iyi
anlasilabilmesi i¢in bu donemin incelenmesi
6nem arz etmekle birlikte arastirmacilar
icin son derece zor bir ¢alisma alani olarak
kabul edilmektedir. Orta Cag Avrupa mutfak



kiiltiirti hakkinda yapilan arastirmalar, bulmaca
cozmeye benzetilmektedir. Cilinkii  Orta
(Cag’dan giiniimiize kalan yazili belgeler mutfak
ya da yemek kiiltiiriinii bir biitiin olarak ortaya
koyabilmek i¢in tek basina yetersiz kalmaktadir.
Ornegin, Orta Cag’da yazilmis olan az sayidaki
yemek kitab1 incelendiginde ¢ogunun elit
kesime hitap ettigi ve dolayisiyla halkin yemek
kiiltiirti ile ilgili bilgi vermekten uzak olduklari
goriilmektedir. Orta Cag’dan gilinlimiize ulasan
en onemli yemek kitaplar1 (“Libellus de Arte
Coquinaria”, “Le Ménagier de Paris”, “The
Viandier of Taillevent”, “Du Fait de Cuisine”)
ya bizzat aristokrat ve burjuva sinifina mensup
kisiler ya da bu kisiler i¢in c¢alisan asgilar
tarafindan yazilmistir (Albala, 2013, s. 95;
Albala ve Cooperman, 2006, s.29; Carlin ve
Rosenthal, 1998, s. 33; Snodgrass, 2004, s.
267). Ayrica bu kitaplarda yemegin yapiminda
kullanilan malzemeler, pisirme siireleri ve
pisirme teknikleri ile ilgili bilgilerin de yetersiz
oldugu goriilmektedir (Adamson, 2004, s. xiii—
xix). Bunun en 6nemli nedenlerinden bir tanesi,
bu donemde ascilarin ¢ogunun okuma yazma
bilmemesi ve yazili kaynaklarin agirlikli olarak
doktor, eczaci ve saglik¢ilara hitap etmesidir.
Bu nedenle bu kaynaklar yemek tariflerinden
cok, gidalarin saglik iizerine etkileri ile ilgilidir.
S6z konusu bu kitaplarin hemen hemen
tamamina yakini1 Orta Cag’in son donemlerinde
yazildig1 i¢in daha Onceki donemlerle ilgili
bilgi edinmek de oldukca giigtiir (Leschziner,
2006; Woolgar, 2018). Orta Cag yemek
kiiltiirinti biitiinsel bir ¢ergeveye oturtabilmek
icin ¢ok farkli kaynaklardan bilgilerin
derlenmesi, yorumlanmasi ve birlestirilmeleri
gerekmektedir. Dini ve edebi metinler, resmi ve
gayriresmi tarihi kayitlar, arkeolojik kalintilar
ve gorsel sanat eserleri bu kaynaklardan
bazilaridir (Adamson, 2004, s. xiii—Xix).

Bu c¢alismanin amaci, gilinlimiiz Avrupa
ulusal mutfaklarinin kdkenini olusturan Orta
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Cag Avrupa mutfak kiiltliriiniin ve Onemli
bolgesel mutfaklarin genel nitelikleri itibart ile
incelenmesidir.

Orta Cag Avrupa Mutfak Kiiltiiriiniin Genel
Ozellikleri

Orta Cag Avrupa’sinda bazi temel 6zelliklerin
sosyal, siyasi ve ekonomik hayati biiyiik ol¢ciide
sekillendirdigini sdylemek miimkiindiir. Bu
durum, kag¢imilmaz olarak yemek kiiltiirli i¢in
de gecerlidir. Bu temel 6zelliklerden bir tanesi
toplumsal smiflarin son derece kati kurallarla
birbirinden ayrilmasidir. Bu donemde toplumun
tic temel sinifa ayrildigi goriilmektedir. Bu
simniflar din adamlari, askerler ve koyliilerdir.
Bu smiflarin da kendi aralarinda alt siniflara
ayrildigini sdylemek miimkiindiir. Dua edenler,
savasanlar ve ¢aliganlar olarak da isimlendirilen
bu siniflar arasindaki ayrim son derece katidir
ve smiflar arasinda gecis soz konusu degildir.
Orta Cag Avrupa’sini sekillendiren temel
ozelliklerden bir digeri ise kilisenin mutlak
otoritesidir. Kilise, o donemde yalnizca dini bir
otorite olmanin ¢ok Otesinde askeri ekonomik
ve siyasi giiclin de merkezi konumundadir.
Kilise ve onun temsilcisi durumundaki Papa,
tiim yerel otoritelerin iizerindedir, krallar dahil
tim soylu smiflar ve koyliiler, Papa’ya bagh
kalmak zorundadir. Kilisenin en tepede yer
aldig1 bu kat1 toplumsal hiyerarsik yapi, Orta
Cag yemek kiiltiirlinii de sekillendiren en 6nemli
faktorlerden biri olmustur (Aksoy ve Uner,
2016; Civitello, 2008, s.54). Kisilerin hangi
gidalari, ne zaman ve ne sekilde yiyecegi ait
olduklar1 toplumsal sinifa gore kat1 bir sekilde
diizenlenmistir. Ornegin, liiks kabul edilen
kimi gida maddelerinin kdylii sinifi tarafindan
tilketilmesi kesin olarak yasaklanmig, bu
yasaga uyulmamasi durumunda ise agir cezalar
uygulanmistir. Bu donemde kilisenin otoritesi
o kadar belirleyicidir ki kisilerin tiiketecegi
yemegin miktar1 ve porsiyonlar dahi kati
kurallarla diizenlenmistir. Orta Cag Avrupa
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mutfak kiiltiiriini koklii bir sekilde etkileyen
bir diger etmen biiyiik go¢ hareketleri olmustur.
Bati Roma Imparatorlugu’nun yikilmasinda
da en 6nemli etkenlerden olan istila ve gogler,
erken Orta Cag Donemi boyunca devam etmis,
sonrasinda ise Yahudi ve Miisliiman topluluklar
da kitaya yerlesmistir. Bu goc¢ ve istila
hareketlerinin yaninda Hagli Seferleri ve Dogu
kiiltiirleriyle olan etkilesim sonucu Avrupa
mutfaklari eklektik bir nitelik kazanarak fiizyon
mutfak kiiltiirleri haline gelmistir (Adamson,
2002, 5.13; Aksoy ve Uner, 2016).

OrtaCagAvrupa’sindaRomalmparatorlugu’nun
cokiisii ile baglayip 900-1000 yillarina
kadar siiren donem, Karanlik Cag olarak
adlandirilmaktadir. Bu donemde kitay1 istila
eden barbar topluluklarin yarattii siyasal ve
sosyal calkantilar yaninda sert iklim kosullari
ve yillar siiren kithk donemleri sonucunda
kitada yasam giderek zorlasmis ve niifus 6nemli
oranda azalmistir (Boissonnade, 1996, s.14-31).
MS 5. yiizyildan itibaren kitlik nedeniyle ¢ogu
insanin yasam alanlarim1 degistirmek zorunda
kaldiklar1 goriilmektedir. Pek ¢ok yerlesim
bolgesi terk edilmis ve halk tarima uygun yeni
yerlesim alanlarinda yasamaya baslamistir.
Bu donemde orman ve batakliklar 6nemli
birer gida kaynagi haline gelmis ve daha once
tiiketilmeyen pek c¢ok yabani bitki ve hayvan
tiirii gida olarak tiiketilmeye baglanmistir. Roma
ve Yunan medeniyetleri genis 6l¢ekli tarim ve
hayvanciliga dayali biiylik sehirler iizerine insa
edilirken sonraki donemde hakim olan barbar
Germen topluluklar i¢in avcilik ve toplayiciliga
uygun olan ormanlar ve yabani alanlar 6nem
kazanmistir (Albala, 2013, s.79-80). Genis
Olgekli tarimsal tiretim yapilmadigi igin temel
gida maddesi olarak et, tahil dirlinleri ve
ekmegin yerini almistir. Bitkisel yaglar yerine
ise hayvansal yaglar daha fazla tiiketilmeye
baslanmistir. Bu degisimlerin cografi ve iklimsel
nedenlerinin disinda 6nemli kiiltiirel nedenleri
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de bulunmaktadir. Erken Orta Cag yazarlari bu
barbar topluluklarin yabani yiyecekleri daha
fazla tiikettikleri ve et de dahil olmak tizere
yiyecekleri daha ¢ok ¢ig olarak tiikettiklerini
belirtmislerdir (Albala, 2013, 5.79-80).

Yaklagik XI. yiizyildan itibaren Avrupa’da
onemli degisimlerin yasandigir goriilmektedir.
Kitanin 6nemli bir boliimiini istila etmis olan
barbar topluluklarin yerlesik hayata uyum
saglamasi, ticaretin artmasini ve sehirlerin
bliylimesini saglamistir. Bir baska olumlu
gelisme ise o yillarda goriilen iklim degisimi
olmustur. Bu donemde iklim kosullarinin
degistigi, ortalama sicaklik ve yagislarin arttig1,
dolayistyla tarimsal {iretimde onemli artiglarin
yasandig1 goriilmektedir (Albala, 2013,5.92-93;
Civitello, 2008, s.59). Ayrica Dogu kiiltiirleri
ile dogrudan iligki halinde olunmasi bu siiregte
etkili olmus, gerek Hacli Seferleri gerekse
kitanin giineyindeki (Ispanya, Sicilya) Endiiliis
Devleti’nin etkisiyle Avrupa kiiltlirlinde 6nemli
gelismeler yasanmigtir. Bu etkilesim, bilim,
felsefe, tip, matematik gibi alanlarda 6nemli bir
bilgi birikiminin olusmasina katki saglarken,
mutfak kiiltiiriini de derinden etkilemistir.
Gelismis tarim teknikleri, yeni pisirme
yontemleri ve malzemelerin kullanilmaya
baslanmasi, Avrupa mutfaklar1 i¢in muazzam
bir yenilik ve yaraticilik donemini baglatmistir
(Albala ve Cooperman, 2006, s.2).

Yaklagik 1300 yilinda Avrupa bir kez daha
karanlik bir doneme girmistir. 1300°1i yillara
kadar niifus 6nemli dl¢lide artmistt ve mevcut
teknolojiyle tiretilebilecek gida miktari niifusun
daha fazla artmasina imkan vermemekteydi.
14. ylizyilin ilk biiyiik felaketi yaklasik 1315
yilinda baglayan ve yillar siiren kitlik olmustur.
Ortalama 10-12 yilda bir tekrarlanan bir yillik
kithk donemleri, mevcut gida stoklarinin
tiiketilmesi sayesinde atlatilabiliyordu ancak
yillarca kesintisiz devam eden kitlik siireci



niifusun ¢ok hizli bir sekilde azalmasina neden
olmustur. Fakat yine de 1348 yilinda baglayan
salginin  yarattigi yikimla karsilastirilacak
olursa bu kitlik déneminin sonuclar1 oldukca
onemsiz kalmaktadir. “Kara Oliim” olarak
adlandirilan veba hastaligina neden olan bakteri
Avrupa kitasina ilk ulagtiginda sebep oldugu
felaketin sonuglart korkung olmustur. Niifusun
yaklasik 1/3’1 bu ilk salgin dalgasiyla birlikte
yok olurken, iki y1l igerisinde niifus yar1 yariya
azalmistir (Aberth, 2013, s.1). Baz1 yerlesim
yerleri ise tamamen bosalmistir. Bu hizli niifus
azalmasi ise hayatta kalanlarin yasamini ironik
bir sekilde iyilestirmistir. Toprak miktar1 ve
insan sayis1 arasindaki denge ¢ok biiylik oranda
degistigi icin toprak sahipleri siirekli olarak
para ve dolayist ile giic kaybederken topraksiz
koyliilerin degeri (licretleri) onemli Olgiide
artmistir. Oyle ki toprak sahipleri galistiracak
is giicli bulamaz hale geldiklerinden kdyliilerin
taleplerini kabul etmek zorunda kalmislar ve
boylece serflik sisteminin de temelleri kokiinden
sarsilmaya baglamistir. Cogu tarihgiye gore
toplumun en alt kademesini olusturan topraksiz
koyliiler, salgindan 6nce hi¢ olmadig:i kadar
fazla et tikketmeye ve ¢ok daha iyi beslenmeye
baglamistir.  Niifusun hizli  bir  sekilde
azalmasi herkesin pastadan daha fazla pay
almasina ve gelirin toplumsal siniflar arasinda
daha dengeli dagilmasina neden olmustur.
Zenginlesen koylil niifusu ve sehirlerde ortaya
cikan yeni orta sinif, yemek kiiltliriinii de
etkilemis, eskiden sadece soylu sinifa ait olan
liks gidalar, sik ve gosterisli yemekler tiim
toplum tarafindan tiiketilmeye baslanmistir.
Bu da mutfak sanatlarinin gelismesine, yeni
yemek kitaplarinin basilmasina ve gastronomi
kiiltiirliniin  zenginlesmesine neden olmustur
(Albala, 2013, 5.101-102).

Orta Cag Avrupa’sinda Baharat Kullanim

S6z konusu yillarda baharat ve taze ot
kullaniminin giiniimiize oranla ¢ok daha fazla
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oldugunu sdylemek miimkiindiir. Baharat ve
taze otlar gida maddesi olmanin ¢ok Otesinde
ilag ve sifa kaynagi olarak goriilmekte ve
saglikli bir viicut i¢in elzem kabul edilmekteydi.
Kurutulmus ve taze otlar ile yapilan sayisiz
sos bulunmaktaydi. Yemeklerin tadini ve
gorilintlistinii  degistirmek gilinlimiiziin tabiri
ile oldukc¢a popiilerdi. Bu amagla en yaygin
olarak kullanilan baharat c¢esitleri arasinda
biber, tarcin, zencefil ve safran gelmekteydi ve
genellikle tuz ve sekerle birlikte kullanilirlardi.
Baharat ¢esitlerini karigim halinde kullanmak
yaygin bir aligkanlikti. Anason, rezene ve
Hindistan cevizi de tek baglarina ya da karigim
halinde kullanilirdi (Adamson, 2004, s. 83—
84; Toussaint-Samat, 2009, s.433-438). Orta
Cag’da yazilan yemek kitaplarindaki regetelere
bakildiginda bunlarin en az yarisinda baharat
kullanildig1 goriilmektedir. Venedik, Cenova,
Floransa gibi ticaret merkezlerindeki biiyiik
tiiccarlar i¢in baharat en karlh ticari {iriin
durumundaydi ve baharat ticareti sayesinde
cok biiyiik servetlere sahip olabiliyorlard:
(Favier, 1998, s. 212). Giiniimiizde, Orta
Cag’da baharat kullaniminin bu kadar yaygin
olmasinin nedenleri ile ilgili cesitli iddialar
ortaya atilmistir. Bu iddialardan bir tanesi,
donemin kosullar1 geregi gidalarin 6zellikle etin,
genellikle ¢iiriimiis ya da ¢ilirlimeye yakin halde
tiikketildigi ve baharatin ¢ilirimeden kaynaklanan
kotii koku ve tadi bastirmak i¢in yogun olarak
kullanildigidir (Pilcher, 2006, s. 27). Ancak bu
donemde, yemek kitaplarinin ¢gogunlukla en iist
smifin tiikettigi yemek regetelerinden olugmasi
ve baharatin tartigmasiz en pahali gida maddesi
olmasi bu iddia ile ¢elismektedir. Bir diger iddia
ise baharatin etin kullanim Omriinii uzatmak
icin kullanildigidir. Eti tuz kullanarak muhafaza
yontemi bu dénemde oldukca yaygindi ancak
diger baharat ¢esitleri daha ¢ok tuzlanmis etteki
tuz tadin1 bastirmak i¢in kullanilmaktaydi. Bu
konudaki belki de en ilgin¢ iddialardan biri o
donemde baharata atfedilen mistik 6zelliklerdir.
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Bazi baharat c¢esitlerinin diinyamiza cennetten
geldigi inanc1 bulunmaktaydi. Ornegin, tar¢in ve
zencefilin cennetten akan bir nehir araciligiyla
Nil Nehri’ne indigine ve siradan diinyevi
hayata cennetten bir tat getirdigine inanilirdi.
Bu nedenle tiitsii ve kurutulmus bazi otlarin
yakilmasi ile ortaya c¢ikan kokunun cennetin
kokusu olduguna inanilir ve bu ritiiel Tanr1’ya
bir sunu olarak uygulanirdi. Nedeni ne olursa
olsun baharatin o donemde bu kadar 6nemli
ve degerli olusu Avrupa’yr ve tiim diinyay1
yeniden sekillendirmistir. Baharat ticaretinin
merkezi olan Hindistan’a dogrudan deniz yolu
ile ulasabilme motivasyonu Avrupali kasifleri
cesaretlendirmis ve Yeni Diinya’nin kesfi bu
sayede gerceklesmistir (Standage, 2009, s. 63—
67; Varshney vd., 2013).

Biiyiik Perhiz ve Paskalya Bayrami

Hristiyanlik, Orta Cag’da yilin belirli
donemlerinde et ve et drilinlerini yemeyi
yasaklamistir. Bunlardan en 6nemlisi Isa’nin
colde gecirdigi aghik ve ¢ile donemini
anmak amaciyla gergeklestirilen ve Paskalya
Bayrami’na kadar kirk giin siiren Biiyiik
Perhizdir (Lent). Biiylik Perhiz’den sonra
gerceklestirilen Paskalya Bayrami ise kirk
giinlik  siirede  tiiketilmeyen  hayvansal
gidalarin tamaminin tiiketildigi ve bedensel
zevklerin tatmin edildigi bir sdlen ve kutlama
donemidir. Paskalya ayni zamanda halk
tizerindeki kat1 kural ve yasaklarin ve toplumsal
simiflar arasindaki keskin ayrimin da gegici
olarak ortadan kalktig1 bir 6zgiirlik ve esitlik
donemidir (Albala, 2013, s. 96). Tarihgilere
gore Orta Cag Avrupa’sindaki halkin yasam
kosullart g6z Onilinde bulunduruldugunda
Paskalya ve diger bayramlar dini anlaminin
otesinde ¢ok dnemli sosyolojik ve hatta politik
bir isleve de sahipti. Zor ve baskici kosullarda
yasamini slirdiiren halk arasinda huzursuzluk ve
otoriteye isyan etme olasiligina kars1 bir emniyet
supab1 gorevi goriiyordu (Bertrand, 2020).
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Biiyiik Perhiz ve Paskalya Bayrami disinda
pek cok kiiciik perhiz ve bayram donemleri
mevcuttu ve yilin yaklasik 150 giinii bu 6zel
giinlerden olusuyordu. Ayrica ¢arsamba, cuma
ve cumartesi giinleri de hayvansal iriinlerin
tilketilmesi yasakti (Miildner ve Richards,
2005). Perhiz donemlerinde hayvansal bir iiriin
olmasma ragmen satin alabilecek durumda
olanlarin balik yemesine izin verilmekteydi.
Perhiz siiresince de tiiketilebildigi i¢in balik,
Orta Cag Avrupa’st i¢in ¢ok hayati bir gida
durumundaydi (Whibbs, 2015, s.43). Balik i¢in
bu dénemde pek cok farkli pisirme ve saklama
yontemi  kullanilmistir.  Haslama, yagda
kizartma ve dogrudan ya da hamurla kaplayarak
firinda pisirme yaygin olarak kullanilan pisirme
yontemleriydi. Taze olarak tiiketilmeyen
baliklar, tuzlama, kurutma ve sirke ile salamura
etme yontemleriyle saklanirdi. Taze olarak
tiiketilmeyen baliklarin saglik tizerindeki olasi
zararl etkilerini azaltmak i¢in sarap igerisinde
kaynatilarak tiiketilmesi tavsiye edilmekteydi.
Ringa, morina, somon, mersin, ¢ipura, sazan,
levrek, turna, alabalik, kerevit ve yilan baligi
en ¢ok tercih edilen balik tiirleriydi. Balina
ve yunus o donemde balik olarak kabul
edilmekteydi ancak Ingiltere basta olmak iizere
bazi bolgelerde soylu sinifa ait yiyecekler olarak
kabul edilir ve alt siniflarin tiiketmesine izin
verilmezdi. Istiridye, midye ve deniz tarag: gibi
deniz kabuklular1 da kiy1 kesimlerde yasayan alt
simiflarin 6nemli besin kaynaklariydi. Kurbaga
ve salyangoz ise yalnizca Italya ve Fransa basta
olmak {iizere giiney lilkelerindeki alt siniflarin
tikettigi  hayvansal gidalar  arasindaydi
(Adamson, 2004, s.40; Freedman, 2021).

Orta Cag Yemek Kitaplar

Orta Cag Avrupa’sindan giiniimiize ulasan
en eski yemek kitabi, 12. ylizyilda Latince
yazilmig olan “Libellus de Arte Coquinaria”
(Little Book on the Art of Cooking) isimli
eserdir. Eserin orijinali kayip olmakla birlikte



13. yiizyilda cesitli dillere ¢evrilmis el yazmasi
kopyalart mevcuttur (Albala ve Cooperman,
2006, s.29). Kitapta yer alan tariflerin hemen
hemen tamamina yakini et, tavuk ve az miktarda
da balik yemeklerine aittir. Kitap, meyve ve
sebzelerin kullanimiyla ilgili herhangi bir
bilgi vermemekle birlikte ¢ogu tarifte baharat
kullanildig1  goriilmektedir. Bu da ticaret
yollarinin o yillarda yeniden kullanilmaya
baslandigmi ve tiim Iskandinavya’ya kadar
uzandigint  gostermektedir. Bu  kitaptan
edindigimiz bilgilere gore, pisirme islemi
yaygin olarak mangal komiirii ile 1zgarada
yapilmaktaydi. Yemekler genellikle kaplarda
pisirildikten sonra kiiclik parcalar halinde
dogranir ve piire haline getirilirdi (Albala, 2013,
s. 95; Albala ve Cooperman, 2006, s. 29).

En 6nemli Orta Cag yemek kitaplarindan bir
tanesi 13. yiizyilda yazilmis olan “The Viandier
of Taillevent” isimli kitaptir. Kitap, Fransa
Krali V. Charles’1n as¢is1 ve Avrupa’nin en iyi
gurmesi olarak {inlenmis olan Guillaume Tirel
tarafindan Taillevent takma adi ile yazilmigstir.
Bu kitap, nesiller boyunca bu iinlii gurmenin
izinden giden seflere ilham kaynagi olmustur.
Kitapta kirmizi et, av ve kiimes hayvanlarinin
etleri ve cesitli baliklarla hazirlanan tariflerin
yaninda kivamli ¢orba hazirlama ydntemleri
ve temel ¢orbalarin tarifleri de yer almaktadir.
Kitapta ayrica tar¢in, karanfil, zencefil ve
muskat gibi baharat cesitlerinin kullanimi da
anlatilmaktadir (Snodgrass, 2004, s. 267).

Bu dénemde yazilan bir diger 6nemli kitap ise
1300°’1i yillarin sonunda yazilmis olan “Le
Ménagier de Paris” isimli eserdir. Bu kitap,
burjuva bir aile i¢in yazilmistir ve yash bir
adamin geng esine tavsiyelerinden olugmaktadir.
Kitap, esas olarak ev ve mutfak idaresi ile ilgili
konular1 islemektedir ancak mutfakla ilgili
genel bilgiler, gida malzemelerinin se¢imi ve
cesitli yemek tarifleri de kitapta yer almaktadir.
Bu tarifler arasinda corbalar, sebze yemekleri,
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yahniler, kizartmalar, hamur isleri, balik
ve yumurta yemeklerinin yani sira kurbaga
ve salyangozdan yapilan yemek tarifleri de
bulunmaktadir. Bu kitapta da Taillevent’den
alman pek cok tarif kullanilmig ve nesilden
nesle aktarilmistir (Carlin ve Rosenthal, 1998, s.
33; Snodgrass, 2004, s. 192).

Orta Cag’inilk gercek yemek kitab1 olarak kabul
edilen “Du Fait de Cuisine” isimli kitap ise Diik
VIII. Amadeus tarafindan kendi 06zel asgisi
olan Chiquart Amiczo’ya yazdirilmigtir. Usta
ascinin en 1iyi tariflerini ve ziyafet yemekleri ile
ilgili bilgiler iceren eserin en 6nemli 6zelligi ise
profesyonel asgilar i¢in yazilmig olmasidir. Bu
kitaptan edindigimiz bilgilere gore kivam verici
olarak en ¢cok kullanilan malzeme ekmekti. Bayat
ekmekler iyice ufalanarak veya rendelenerek
inceltilir ve kullanilirdi. Bu yontem, ayni
zamanda bayat ekmekleri degerlendirdigi ve
israfi onledigi i¢in de oldukca faydaliydi. Av
etleri ile yapilan rostolar hald dénemli bir yer
tutmaktaydi. Bunun yaninda besi hayvanlar
da yaygin olarak kullanilmaktaydi. Domuz ve
kuzu eti gibi yagh etler daha ¢ok rosto yapilarak,
daha kuru olan etler ise haslama yapilarak daha
sulu hale getirilerek tiiketilirdi. Bu sekilde etin
daha saglikli ve dengeli oldugu diisiintiliirdii.
Miislimanlardan Ogrenilen yagda kizartma
yontemi de sik¢a kullanilmaktaydi. Kiigiik
kaleler, armalar, hayvan figiirleri gibi gercek
nesnelere benzetilerek genellikle sekerden
yapilan tathlar da ¢ok sevilirdi. Orta Cag’da
soslar hemen her zaman ana yemekle kontrast
olusturacak sekilde segilir ve farkli temel tatlar
bir arada kullanilirdi (Albala, 2013, s. 95).

Orta Cag Avrupa’sinda Bolgesel Mutfaklar
Orta Cag, Avrupa’da ulusal kimlik, kiiltiir ve
mutfaklarin sekillenmeye bagladigi donemdir.
Doénem itibar1 ile mutfak kiiltiirlerinde
goriilen bolgesel farkliliklar zaman igerisinde
belirginleserek iilkelere ait ulusal mutfaklarin
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temelini olusturmustur. Ulusal mutfaklarin
ortaya c¢ikmast siirecinde iklim ve cografi
kosullar 6nemli belirleyiciler olurken kiiltiir de
son derece etkili bir unsur olmustur. Bu stirec,
giinimiiz Avrupa ulusal mutfaklarinin sahip
oldugu ayirt edici 6zellikler ve bu 6zelliklerin
olugsmasinda kiiltiirel birikimin rolii ile ilgili
onemli ipuclar1 ortaya koymaktadir.

Biiyiik Britanya

Tiim Avrupa’da 1300’li yillardan 6nce halkin
beslenmealigkanliklartylailgiliyazilikaynaklara
ulasmak son derece zor olmakla birlikte s6z
konusu Britanya oldugunda arastirmacilar
baska sorunlarla da karsilagsmaktadir. Bunun en
onemli nedenlerinden biri, Normanlarin 1066
yilinda iktidar1 ele gecirmeleri, dil ve kiiltiir
alaninda da baskin hale gelmeleridir. Britanya
mutfagiileilgiliilk yemek kitaplarinin da Anglo-
sakson degil, Anglo-norman kdokenli oldugu
goriilmektedir. Bu nedenle 6zellikle alt siniflara
ait Anglo-saksonlarin yemek ve beslenme
kiiltiirleriyle ~ ilgili ~ bilgilere  ulasabilmek
icin edebiyat, arkeoloji, tarihi, dini ve tibbi
metinler gibi diger kaynaklarin da incelenmesi
bir zorunluluk haline gelmektedir. Bu tiir
kaynaklarda da tariflere ve yemek yapimiyla
ilgili ayrintilara ¢ok nadiren rastlanabilmektedir
(Adamson, 2004, s. 90). Kayitlardan anlagildig1
kadariyla Britanya’da halkin beslenme sekli
Avrupa’nin diger bdlgeleri ile benzerlikler
tasimaktadir. Arpa ve yulaftan yapilan ekmek,
sebze ve meyveler, tereyag ve peynir gesitleri
en ¢ok tiiketilen gidalardi. Et ve yumurta ise
cok nadiren tiiketilebilmeteydi. Bu donemde
tim Avrupa’da ekmek temel gida maddesi
durumundaydi. Kaliteli bugdaydan elde edilen
ince 6giitlilmiis beyaz unla yapilan ve “manchet”
olarak isimlendirilen ekmek ¢esidi en pahali gida
maddelerinden biriydi ve iist siniflar tarafindan
tiikketilmekteydi. Cavdar ve kepekli bugday unu
karisimindan (maslin) yapilan ekmek ise alt
simiflarin en cok tiikettigi gidalar arasindaydi.
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Ekmek ya da bira yapiminda kullanilmayan tahil
tiriinleri ise toplumun en fakir kesimi tarafindan
lapa olarak tiiketilmekteydi (Karaimamoglu,
2019). Smurli malzemelerle yapilan yemeklere
bakildiginda ¢orba, lapa ve haslanmis sebze
yemeklerinin agirlikta oldugu goriilmektedir
(Carlin ve Rosenthal, 1998, s.53—58). Aristokrat
ailelere ait malikanelerde ¢alisanlarin beslenme
konusunda daha sansli oldugu sdylenebilir. Bu
kesim; s1g1r eti, ringa, morina balig1 gibi yiliksek
protein iceren gidalar ve cavdar veya bugdaydan
yapilan ekmek de tiiketebilmekteydi. Orta Cag
Ingilterersinde koyliiler i¢in kiraz, elma, armut,
erik, findik, ceviz ve kestane gibi meyveler
ve kabuklu yemisler 6nemli gida maddeleri
arasindaydi. Maydanoz ve diger otlar, kiigiik
kuslar, tavsanlar, bazi tatli su ve deniz baliklar1
da tiiketilmekteydi. Seker de baharat gibi liiks
gidalar arasindaydi ve genellikle Fas’tan ve
Berberilerden ithal edilmekteydi. Bu nedenle
koyli sinif icin meyveler diginda tek tatlandirict
baldi. Kdyliilerin kendileri i¢in avlanmalari
yasakti ve kagak avlanma ¢ok siddetli bir
sekilde cezalandirilmaktaydi (Adamson, 2004,
s. 91; Whibbs, 2015, s. 151).

Orta Cag Ingiltere’sinde sehirlerde yasayanlar
koylilere kiyasla daha ¢esitli  gidalara
ulagabilmekteydi. Tahil tirtinleri ve hayvansal
gidalar yakin kirsal bdlgelerden temin
edilmekteydi. Tereyag ve peynir basta olmak
tizere siit Uriinleri, tavsan, kugu, geyik eti gibi
liiks hayvansal gidalar zengin kentli niifus
arasinda oldukea popiilerdi. Orta siif sehirliler
ise genellikle giinde en fazla bir 6giin et ya da
balik tiikketebilmekteydi (Mason, 2004, s. 9-10;
Miildner ve Richards, 2005).

Orta Cag’in son donemlerinde tiim Avrupa’da
oldugu gibi Ingiltere’de de yemek kiiltiiriiniin
onemli  Olclide  degistigi  goriilmektedir.
Kiiltiirler arast etkilesimin yogun oldugu ve
bolgesel mutfaklarin kozmopolit bir nitelik



kazandigi bu donemde Ingiltere’de 6zellikle
Arap, Italyan ve Fransiz mutfaklarinin
etkisi Onemli Olgiide hissedilmekteydi. Bu
etkilesim kullanilan malzeme ve tariflerin
zenginlesmesini saglamakla kalmamis ayni
zamanda yemeklerde tatla birlikte gorsel
zevkin de 6n plana ¢ikmasinda rol oynamigtir
(Adamson, 2004, s. 101).

Fransa

Orta Cag Fransa’sinda yasayan alt siniflarin
beslenme sekillerinin Ingiltere’deki
cagdaglarindan c¢ok da farkli olmadigimn
sOylemek miimkiindiir. Ekmek hem alt siniflar
hem de diger siniflar icin temel gida maddesi
durumundaydi. Beyaz bugday unundan yapilan
ekmek oldukcadegerliydive genellikle zenginler
tarafindan tiiketilirdi. Alt siniflar ise cesitli
tahillarin karigimindan yapilan esmer ekmegi
cokca tiiketmekteydi. Siit veya su ile yapilan
yulaf lapast da Onemli gidalar arasindaydi.
Tiiketilmeyen ekmekler kurutulup havanda
doviilerek kivam verici olarak kullanilmaktaydi
(Abramson, 2007, s. 13).

Bu donemde Fransa’da kentli niifusun beslenme
sekli ile ilgili en 6nemli bilgi kaynaklarindan
biri “Le Ménagier de Paris” isimli eserdir.
Bu kaynaktan da anlasildigina gore sebze ve
meyve yetistiriciligi yalnizca kiigiik sehirlerde
degil, Paris gibi biiyiikk sehir merkezlerinde
de oldukca yaygindi. Feslegen, ada c¢ayi,
mercankdsk, biberiye, kekik, maydanoz,
rezene, nane, kignig gibi bitkiler sehirli ev
kadinlar1 tarafindan yetistirilip yemeklerde
kullanilmaktaydi. Zambak, lavanta, sakayik,
kadife c¢igcegi, menekse, giil gibi ¢igeklerin
yapraklar1 yemeklerde hem lezzet vermek i¢in
hem de silisleme amaciyla kullanilmaktaydi.
Ayrica kus tliziimii, ahududu, armut, elma,
musmula ve ilizim sehirlerde yetistirilen
meyveler arasindayd: (Whibbs, 2015, s. 200).
Fransiz aristokrat sinifinin beslenme kiiltiiriine
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bakildiginda en popiiler hayvansal gidalarin,
domuz eti ve kiimes hayvanlar1 oldugu
goriilmektedir. Domuz pastirmast ve jambonu
temel gida maddeleri arasindaydi, yemeklerde
de genellikle domuz yagi kullanilmaktaydi. Sigir
eti zamanin tip cevreleri tarafindan sindirimi
zor bir et olarak kabul edilirdi, muhtemelen
bu nedenle aristokrat simif sigir etini kendi
“hassas” mideleri i¢in fazlasiyla kaba bulmakta
ve nadiren tliketmekteydi. Aristokratlara ait
malikhanelerde genellikle balik havuzlar
bulunmakta ve sazan, kadife, turna, kandil ve
yilan balig1 gibi tatli su baliklar1 bu havuzlarda
yetistirilmekteydi. Denizden uzak i¢ kesimlerde
yasayanlar i¢in deniz baliklar1 i¢i deniz suyu
dolu figilarda canli olarak tasinmaktaydi. Siit
tirtinleri ¢ogunlukla peynir ve tereyagi olarak
tiketilmekte ve kullanim siirelerinin uzun
olmast amaciyla bol tuz ile hazirlanmaktaydi.
Yumurta, yardimci malzeme olarak ¢ok
miktarda tiiketildigi halde ornegin Italya’da
oldugu gibi ana malzeme olarak hi¢bir zaman
kullanilmazdi (Adamson, 2004, s. 105-106;
Whibbs, 2015, s. 179-180).

Ispanya

Orta Cag Ispanyol mutfaginin Giiney Fransa
mutfagi ile kimi benzer 6zellikleri bulunsa da
Ispanya’daki cografi, dini ve etnik gesitlilik
nedeniyle tek bir ortak mutfak kiiltliriinden
bahsetmek miimkiin degildir. Yarimadanin
cografi Ozellikleri iiretilen ve tliketilen gida
maddelerini farklilagtirirken, iilkenin ¢esitli
devletler tarafindan ylizyillar boyunca isgal
edilmis olmas1 da farklt mutfak kiltlirlerinin
olugmasinda etkili olmustur. Antik Yunan’a
kadar uzanan bu siireg igerisinde Roma, Germen
ve Arap Kiiltiirlerinin Ispanyol mutfagin
onemli Olclide etkiledigi  goriilmektedir.
Yunanlarin bdlgedeki en Onemli katkilari,
ekmek ve zeytinyag: tiretimi ile birlikte bagcilik
konusunda olmustur. Ispanya igin Onemi
giiniimiizde de devam eden zeytinyag: tiretimi
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ilk olarak yarimadanin giineyinde Fenikeliler
ve Yunanlar tarafindan baslatilmistir (Albala,
2011, s. 347).

Yunanlar ayrica Malvasia cinsi iizimi
bolgeye getirmis ve sarap endiistrisinin de
temelini atmiglardir. Daha sonraki donemlerde
Romalilarin ~ balikgihik  ve  hayvancilik
konusundaki bilgi ve deneyimleri Ispanyol
mutfak kiiltiiriniin gelisiminde 6nemli bir rol
oynamustir. Orta Cag ve hatta giiniimiiz ispanyol
mutfagin sekillendiren en 6nemli etmen ise 800
yil boyunca hakim olan Endiiliis kiiltiirtidiir.
Miisliman Araplar tarafindan Ispanya’da
kurulan Endiilis Devleti, bir yandan zengin
Dogu kiiltiirtinli Avrupa kitasina tasirken bir
yandan da bolgede varligim1 Orta Cag’a kadar
korumus olan Yunan ve Roma kiiltiirlerinin tiim
kitaya yayilmasinda bir kdprii gérevi gormiistiir
(Pilcher, 2006, s. 13—15).

Endiiliis  kiiltiiriiniin ~ Ispanyol ve Bati
mutfaklarina en 6nemli etkisi pek ¢ok yeni
teknik ve Ozel bir terminoloji kazandirmasi
olmustur. Yumurta ve galeta ya da doviilmiis
badem ile paneleme, miihiirleme isleminden
sonra kapakli tencerede uzun siire pisirme,
kiyma haline getirilen et ile kofte yapimu,
derin yagda kizartma bu tekniklerden en ¢ok
kullanilanlaridir. Etin veya baligin pisirildikten
sonra baharat, zeytinyag1 ve sirke ile marine
edilmesi yoOntemi (escabéche), once Avrupa
sonrasinda Yeni Diinya’ya kadar yayilan bir
muhafaza yontemidir. Bu teknikler disinda
sofra diizeni ve estetigi, egzotik malzemelerin
yaygin kullanimi ve tatliya olan diiskiinliik
de Ispanyol mutfak kiiltiiriinde goriilen diger
onemli Endiilis etkileri olmustur (Albala, 2011,
s. 349; Fernandez-Armesto, 2002, s. 120).

Italya

Orta Cag’in baslarinda Italyan ve Ispanyol
mutfak kiltiirleri pek ¢ok ortak 6zellik
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gostermektedir. Bu ortak ozellikler, tiiketilen
giinlik gida maddelerinin biiyiik 6l¢iide
benzer olmasinin Otesinde her iki mutfak
kiiltiiriiniin temelde Antik Roma’ya dayanmasi
ve her iki bolgenin giiney kesiminin ayni
donemde Miisliiman Araplar tarafindan isgal
edilmesinden kaynaklanmaktadir. Miisliiman
Arap Kkiiltiiriiniin Ispanyol mutfag: {izerindeki
etkilerini 6zellikle Sicilya ve Giiney Italya’da
da gormek miimkiindiir (Sert, 2017).

Italyan halkinin ¢ogunlugunu olusturan alt
smifin  6glinleri, Avrupa’nin geri kalaniyla
oldukca benzerdi ve biiyiikk Ol¢lide bitkisel
gidalardan olusmaktaydi. “Bir kdoyli tavuk
yiyorsa ya koyli hastadir ya tavuk” atasozii
kirsal bolgelerde yasayan koyliilerin durumunu
en 1yi Ozetleyen Orneklerdendir (Dickie,
2008, s. 6). Bununla birlikte Avrupa’nin
genelinden farkli olarak Italya’da orta sinif,
sehir devletlerin gelismesi ve ticaretin sagladigi
zenginlik nedeniyle aristokrat sinifin sahip
oldugu tiiketim olanaklarina sahipti. Toplumda
kisilerin sahip oldugu servet, mensup oldugu
smiftan daha fazla 6nemsendigi i¢in hiyerarsik
yapinin daha az kati oldugu ve siniflar arasindaki
ayrimin Avrupa’nin geri kalanina gore daha
az belirgin oldugu goriilmektedir. Avrupa’da
sehirlesmenin ve sehir kiltliriinlin  merkezi
olan Italya’nm zengin gastronomi kiiltiirii de
biiylik 6l¢iide giiclii ve zengin sehir devletlerde
gelismistir. Bunun en acgik gdstergelerinden
biri yemeklerin genellikle ait olduklar1 sehrin
isimleriyle anilmasidir: bistecca alla fiorentina,
saltimbocca alla romana, prosciutto di parma,
pizzanapoletana, risotto allamilanese... Kirsalda
iretilen kaliteli gida malzemeleri, sehirlerde
rafine gastronomik {iriinlere doniismekteydi.
Sehirlerde olusan bu zengin yemek kiiltiiriiniin
kaynagi yalnizca kaliteli malzeme ve yiiksek
ascilik becerileri degil, ayn1 zamanda yemegin
bir gii¢, zenginlik ve sosyal statii sembolii
olmasiydi (Dickie, 2008, s. 8).



Sonuc¢

Roma Imparatorlugu’nun giiciinii kaybetmesi
ve zaman igerisinde ortadan kalkmasi ile
baslayan siire¢, Avrupa’da giicli merkezi
otoritenin ve kokli yerlesik kurumlarm da
ortadan kalktig1 bir donemin baslangici olarak
kabul edilmektedir. Yerlesim alanlarinda
ve Ozellikle ticaret yollarinda giivenligin
saglanamamas1 sonucu, kitanin genelinde
ticari, kiiltiirel ve sosyal bir izolasyon siireci
baslamistir. Yaklasik 500 y1l siiren bu déonemde
hem kiiltiirel ve sosyal nedenler hem de iklim
kosullarinin etkisiyle yasanan kitlik ve aclik
kita niifusunun Onemli Olgiide azalmasina
neden olmustur. iklim kosullarmin diizelmesi,
kitada egemen olan istilaci barbar topluluklarin
yerlesik kiiltiire uyum saglamasi, ticaretin ve
dogu ile iliskilerin yeniden canlanmasi, pek
cok alanda oldugu gibi gastronomi alaninda
da Onemli degisimlere neden olmustur. Bu
donemin Avrupa gastronomi tarihi agisindan
en Onemli Ozelliklerinden biri, Avrupa’daki
bolgesel mutfak kiiltiirlerinin ulusal mutfaklara
donlisim  siirecinin temellerinin bu doneme
dayanmasidir. Ozellikle XI. Yiizyila kadar
Avrupa genelinde mutfak kiiltiirlerinin iklimsel
ve cografi kosullardan kaynaklanan bdlgesel
farkliliklar disinda  biiyiik  6l¢iide  benzer
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Yasanan
kokli  toplumsal ve kiiltiirel degisimler
sonucu bu farkliliklar zaman igerisinde
belirginlesmis ve Avrupa ulusal mutfaklarinin
temelini olusturmustur. Gliniimiiz gastronomi
diinyasinda son derece etkin ve belirleyici
bir rol oynayan Ispanyol, Italyan ve Fransiz
mutfak ekolleri iklim ve cografyanin sundugu
olanaklarin 6tesinde yiizlerce yillik bir kiiltiirel
birikimin iizerine insa edilmis ve Anadolu, Orta
Dogu, Kuzey Afrika gibi 6nemli kaynaklardan
beslenmistir.
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Oz

“Liiks restoran” konsepti yiyecek icecek isletmeleri arasinda yillar boyu kendi i¢inde bir kiiltiir
yaratmis ve gitgide popiilerligini artiran bir olguya doniismiistiir. Y oneticiler, essiz hizmet ve tiriin
kalitesi arayisinda olan miisterilerin tatmin edilip tekrar ziyaretin saglanmasi i¢in orgiitsel kiil-
tiirii ve iletisimi saglam bir sekilde insa etmek zorundadir. Bu makalede, miisteri beklentisinin
en yiiksek seviyede oldugu yiyecek icecek isletmesi olan liikks restoranlar i¢in Orgiitsel iletisimin
ve Orgiitsel kiiltlirlin 6nemi literatiir taramas1 ve orneklerle desteklenerek c¢esitli perspektiflerden
irdelenmistir. Isletmelerin bu unsurlara verdigi dnemin miisteri memnuniyeti ve isletme basaris
acisindan etkisi analiz edilmistir. Liiks restoranlarin etkili bir 6rgiitsel kiiltiir ve iletisim stratejisi
gelistirmelerinin; calisan is tatmini, miisteri memnuniyeti ve isletme performansi agisindan 6nem-
li oldugunu gostermektedir. Liiks restoranlar i¢in giiclii bir orgiitsel kiiltiiriin ve etkili iletisimin,
miisteri memnuniyeti, isletme performansi ve rekabet avantaji gibi bir¢ok dnemli faktorii olumlu
yonde etkiledigini ortaya konulmustur. Orgiitsel kiiltiir ve iletisim arasinda siki bir iliski vardir ve
bu iki faktor birlikte ele alinmalidir.

Anahtar Sozciikler: Gastronomi, liiks restoran, orgiitsel iletisim, orgiitsel kiiltiir
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The “Luxury Restaurant” Concept in The Context of Organizational Culture and
Communication

Abstract

The concept of “luxury restaurant” has created a culture in itself over the years among food and
beverage businesses and has become a phenomenon that is increasing its popularity. Managers
must build a proper organizational culture and communication to satisfy and revisit customers
seeking unmatched service and product quality. In this study, the importance of organizational
communication and organizational culture for luxury restaurants, which are food and beverage
businesses, where customer expectations are at the highest level, has been examined from various
perspectives, The effect of the importance that businesses attach to these factors in terms of
customer satisfaction and business success has been analyzed. It is seen that luxury restaurants
develop an effective organizational culture and communication strategy; shows that it is significant
in terms of employee job satisfaction, customer satisfaction and business performance. A a strong
organizational culture and effective communication for luxury restaurants positively affect many
important factors such as customer satisfaction, business performance, and competitive advantage.
There is a close relationship between organizational culture and communication and that these two
factors should be considered together.

Keywords: Gastronomy, luxury restaurant, organizational communication, organizational culture

Giris

Modern toplumun baglangicindan itibaren
“liiks” olgusu, daima elit kiiltiiriin bir ayricaligi
olmustur. Sanayilesmenin gelismesiyle beraber
liikks daha yaygin ve ulasilabilir bir hale gelmistir
(Otero, 2018). Bu olgu, liiks restoranlarin daha
genis bir miisteri kitlesine hitap etmesine ve
miisterilerine daha kaliteli hizmet sunmalarina
olanak tanimustir. Liiks restoranlarda benim-
senen miikemmel miisteri hizmetine, detaylara
gosterilen 6zene ve kalite taahhiidiine 6ncelik
veren gii¢lii bir kiiltiir, miisteriler i¢in unutul-
maz bir yemek deneyimi yaratimina destek ol-
maktadir. Kurum i¢inde saglam bir sekilde insa
edilmis pozitif kiiltiir, liiks restoran isletmeleri-
nin kusursuz servis ve lezzeti sunmak i¢in ger-
ekli olan deneyimli mutfak sefleri ve servis per-
sonelinin is tatminiyle sadakatine biiyiik dl¢iide
katki saglamaktadir (Gebril Taha ve Espino-Ro-
driguez, 2020, s. 18).
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Orgiitsel iletisim, bir kurulus i¢indeki bireyler
arasinda bilgi ve mesaj aligverisi siirecini if-
ade etmektedir. Toplantilar, e-postalar, haber
biiltenleri ve giindelik konugsmalar gibi hem
resmi hem de gayri resmi iletisim kanallarini
kapsamaktadir. Orgiitsel iletisim, drgiit i¢indeki
bireylerin ayni fikirde ve bilgi sahibi olmasini
saglamak adina Onemlidir. Etkin bir iletisim
vasitastyla fikir, goriis ve geri bildirimin akisi
kolaylasmaktadir. S6z konusu tlirde saglanan
iletisim, calisanlar arasinda giiven ve is birligi
yaratarak, olumlu caligma ortamini tesvik et-
mek icin de gereklidir. Etkili orgiitsel iletisim,
karar vermeyi, problem ¢dzmeyi ve genel orga-
nizasyonel performansi gelistirmektedir. Ayri-
ca, kurumlarin amag ve hedeflerine ulasmasinda
hayati bir unsur roliindedir (Srivastava, 2014).

Orgiitsel kiiltiir ve orgiitsel iletisimin efektif
sekilde var olmadig1 otokratik bir yap1 gosteren



gida isletmelerinde basar1 oranit genellikle
diistik kalmaktadir. Restoranlarla ilgili endistri-
yel anlamda yapilan bir ¢aligmada miisterileri
memnun etmenin 6n kosulunun tercih edilen bir
igveren olmaktan kaynaklandigini ortaya koy-
mustur (Koys, 2001, s.103).

“Liiks restoran” konseptinde tiim ekibin ayni
fikirde olmasini ve ayni hedeflere dogru adim
atmasini saglamak icin etkin bir 6rgiitsel iletisim
mithimdir. Net iletisim, calisanlar arasindaki
kafa karisikligini1 ve yanlis anlamalar1 azaltma-
ya yardimct olmaktadir. Bu durum, daha iyi bir
ekip ¢aligmasina ve daha verimli operasyonlara
yol agmaktadir. Acgik iletisim ayrica, miisteril-
ere yiiksek kaliteli bir yemek deneyimi sunmak
icin gerekli olan liikks bir restoranda beklenen
yiiksek hizmet ve kalite standartlarinin tim
calisanlar tarafindan anlasilmasina yardimci ol-
maktadir (Kang ve Hyun, 2012).

Etkili iletisim c¢alisanlar arasinda birlik ve
biitiinliikk duygusu yaratimina katkida bulun-
maktadir. Bu durum, orgiit i¢cinde moral or-
tamin1 gelistirmekte ve gliven olusumunu artir-
maktadir. Personelin sorun ve endiselerini dile
getirme hususu mevcut etkili iletisim unsurlari
sayesinde daha kolay ger¢eklesmektedir (Ra-
jhans, 2012). Bu husus, sorunlarin restoranin
operasyonlarini veya itibarini olumsuz etkileme
sansina sahip olmadan Once erkenden tespit
edilip yonetilmesi agisindan dnem arz etmekte-
dir.

Restoran igletmesinin yarattig1 orgiitsel kiiltiir,
pazardaki diger rakiplerinden ayirt edici bir
pazarlama silah1 olarak kullanilabilmektedir.
Diger restoranlara karsi fark yaratmanin ve
benzersiz bir marka kimligi olugturmanin te-
melinde saglam bir kiiltliriin varligindan s6z
etmek miimkiindiir (Koutroumanis ve Alexakis,
2009, s.47). Yaraticiliga, yenilige ve miikem-
mellige deger veren giiclii bir kiiltiire sahip liiks
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bir restoran, 6zgiin yemek deneyimi arayiginda
olan miisteriler i¢in cazibe unsuru olusturmak-
tadir. Ote yandan, kaliteden ¢ok maliyetlere
odaklanan, miisterinin ihtiyaglarina Oncelik
tanimayan olumsuz bir orgiitsel kiiltiir, kot iti-
bara yol acabilmekte ve isletmeye zarar vere-
bilmektedir (Zhan vd., 2022, s.3).

[letisim, tiim calisanlar1 menii, politikalar vb.
degisiklikler veya giincellemeler hakkinda bil-
gilendirmek i¢in de hayati bir rol oynamaktadir.
Bu husus, tiim ¢alisanlarin miisterilere dogru ve
tutarl1 bilgi vermesinin yolunu agmaktadir. Liiks
restoran konseptinde beklenen yiiksek hizmet
standartlarini ve kaliteyi siirdiirmek i¢in mevcut
yaklagim pozitif sonuglar doguracaktir. Genel
olarak, liiks bir restoranin sorunsuz ¢aligsmasini
ve miisterilere olaganiistli bir yemek deneyimi
sunmasini saglamak i¢in agik ve etkili kurumsal
iletisim sarttir.

Literatiirde “liiks restoran” konseptinin old-
ukea kisith bir sekilde incelendigi goriilmiistiir.
Ayrica mevcut restoranlarin, rekabetin son
derece yiiksek oldugu giiniimiiz diinyasinda
daha basarili olabilmelerine yonelik orgiitsel
kiiltiir ve iletisim baglaminda strateji gelistir-
meleri hususunda yapilan c¢alismalarin simirh
oldugu tespit edilmistir. Bu calismada, gas-
tronomi diinyasinin amiral gemisi konumun-
daki liiks restoranlarin daha basarili olabilm-
eleri acisindan Orgiitsel kiiltiir ve orgiitsel
iletisimin 6nemine iliskin cesitli degerlendirm-
eler yapilmistir. Liiks restoranlarda miisterilerin
genel yemek deneyimine dogrudan ve dolayl
etkilerinin olmasindan dolay1 orgiitsel kiiltiir ve
oOrgiitsel iletisimin isletmeler agisindan 6nemi
detayli bir sekilde ele alinmistir. Diinyanin
cesitli bolgelerinde yer alan restoranlarin 6rgiit-
sel kiiltiir ve iletisim unsurlar ile alanyazin ir-
delenip, liikks restoranlara yonelik saglayacagi
katkilar giincel orneklerle desteklenerek cesitli
acilardan incelenmistir. Liiks restoranlardaki
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mevcut orgiitsel iletisim olgusu, ¢alisanlar arasi
i¢ iletisim, isletmenin dig diinya ile kurdugu dis
iletisim ve liderin takim tiyeleriyle kurdugu lid-
erlik iletisimi ¢ergevesinde ele alinmistir. S6z
konusu igletmelerin oOrgiitsel kiiltlir tarafi ise
degerler, normlar, semboller, mitler ve ritiieller
perspektifinden degerlendirilmistir.

Liiks Restoran Kavram

Ekonomide “liikks” kavrami gelire gore tanim-
lanmaktadir. Toplumun gelir seviyesi yiiksel-
dikce liiks tiriinlere olan talep de artmaktadir
(Ghosh ve Varshney, 2013). Liiks iiriinler daha
nis bir kitleye hitap etmekte, yiiksek ilgi ve bil-
gi gerekmekte, kisinin benlik kavramiyla yakin-
dan iligkili olmaktadir (Vigneron ve Johnson,
1999). Vickers ve Renand (2003), liiks tanimi-
na iliskin ¢alismalarinda liiksiin; islevselcilik
(functionalism), deneyimsel sembolizm (expe-
riental symbolism) ve sembolik etkilesim (sym-
bolic interaction) seklinde ii¢ dnemli boyuta
dayali olarak karakterize edilebilecegini One
siirmiistiir. Islevselcilik liiks iiriinlerin, tiiketi-
cinin belirli sorunlarinin ¢éziimiine iliskin du-
rumu belirtmektedir. Deneyimsel sembolizm,
liiks {irtinlerin sagladig1 duyusal zevkleri temsil
etmektedir. Sembolik etkilesim ise liiks tirtinler-
in tiiketicilerin kendini gelistirme ihtiyaglarini
karsilamasi gerektigi fikrini ifade etmektedir.

On dokuzuncu ylizyilda endiistri devrimi-
ni benimsemis olan diinya, yeni tekniklerin
kesfedilmesiyle birlikte gida iiriinlerinin tiretim
maliyetlerini olduk¢a azaltmistir. Endiistriyel
gida tiriinleri kavraminin filizlendigi bu donem-
de ulagim imkanlarinin da gelismesiyle insan
giicine duyulan ihtiya¢ gittikce azalmistir.
S6z konusu dagitim kanallar1 yayginlagsa dahi
liiks iirtinlerin tiretimi icin gerekli olan zanaat-
karlik, herhangi bir zarara ugramamistir. Sanay-
ilesmenin ardindan gelen kiiresellesme, tiiketici
taleplerini ciddi 6lgiide artirmustir. Ihracati ve
ithalatt dogrudan etkileyen bu siire¢ gidalari
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uluslararasi anlamda erisilebilir bir konuma ge-
tirmistir (Otero, 2018). Neredeyse biitiin gida
tiriinlerine konjonktiirel olarak ulasilabilir ol-
mas1 ve iletisim kanallar1 araciligiyla biitiin
diinyadaki liiks hizmetin ve gastronomik yel-
pazenin takip edilebilir olmasi, liiks restoranlari
daha rekabet¢i olmaya zorlamaktadir. Buna ek
olarak, seckin ve tatbilir (gourmet ya da food-
ie) bireylerin esas hedef kitlesini olusturdugu
liiks restoranlar gegmisten gelen mutfak kiiltiirii
birikimini maksimum diizeyde ve en iyi hizmet
kalitesinde miisterilerine sunmak zorunda kal-
mistir (De Solier, 2013).

Liiks restoran, simirli sayida miisteri i¢in yiik-
sek seviyede ya da miikkemmel Olclide gas-
tronomi hizmetini, sik bir fiziksel ortamda
gerceklestiren yiyecek icecek isletmesi tiiriidiir
(Kim vd., 2006). Literatiirdeki birtakim mev-
cut calismalara gore ise, “tam servis (full table
service) hizmeti sunan, yiiksek kaliteli atmos-
fere sahip ve yirmi dolardan fazla olan “starter”
(baslangic) yelpazesiyle hizmet veren isletmel-
er” liikks restoran olarak nitelendirilmistir (Mor-
rison, 1997; Ryu ve Jang, 2007).

Nispeten pahali menti fiyatlar1 ve bahsisleri se-
bebiyle, liikks restoranlarin esas miidavimlerini,
yiiksek ekonomik giice sahip kisitli sayida bir
kitle olusturmaktadir (Kim, Lee ve Yoo, 2006).
Dolayisiyla liiks bir restoranin temel pazarlama
stratejisi, genel halktan ¢ok sayida miisteriyi
hedeflemek yerine nispeten az sayida prestijli
miisteriyle uzun vadeli iliskisel baglar kurmak-
tir (Walker, 2007). Bunedenle, sadik miisterilere
iistilin iligkisel faydalar saglamak ve uzun vadeli
iligkiler kurmak liiks bir restoranin basarisinda
kritik bir faktordiir (Hyun, 2010).

Kotler vd. (2004), liiks restoranlar1 ziyaret et-
menin liikks bir aktivite olarak goriilebilecegini,
bunun da miisterilerin iistiin ve 6zgiin hizmet
bekledigi anlamina geldigini 6ne slirmekte-



dir. Bu anlamda restoran; tasarim, atmosfer
ve hizmet kalitesini igeren bir dizi deneyim
icermektedir (Balfet, 2001). Cogu miisterinin
liiks bir restoran ziyaretinde rasyonel bir moti-
vasyon kaynagimin aksine duygusal ve estetik-
sel igerikleri aradigi bilinmektedir. Duygular,
davraniglar sekillendirmede rasyonel kriterlere
gore daha fazla etkilidir. Miisteriler, farkli resto-
ranlar1 karsilagtirirken genellikle magazanin at-
mosferinin iyilestirilmesi, miizik tiirii, estetik
deger, giizellik ve iinlii insanlarla tanisma fir-
sat1 gibi soyut unsurlar1 géz 6niinde bulundur-
maktadir (Jacoby ve Kyner, 1978). Bu nedenle,
liiks hizmetin sanatsal boyutu, onu diger tiim
hizmetlerden acik¢a ayiran temel unsurdur.

Orgiitsel Kiiltiir

Orgiitler, “her bir iiyesinin digerlerinden ve
kendisinden ne bekleyecegini tanimlayan roll-
ere bagli, karsilikli beklenti yapilaridir” (Vick-
ers, 1967). Orgiit, iiyeler ve nesneler arasindaki
koordineli faaliyetler ve iliskiler yoluyla birden
cok nesneyi takip eden tanimlanabilir bir sosyal
varliktir. S6z konusu kavram, agik uclu 6zellige
sahip olup, biinyesindeki diger bireylere ve alt
sistemlere bagimli pozisyondadir.

Kiiltlir ise salt bir maddenin aksine belirli bir
stireci ifade etmektedir. Kiiltliriin etkileri ve
iriinleri sistem siireclerinin somut ¢iktilar
olarak deneyimlenebilirken, kiiltiir olarak
adlandirilan olgular goriinmez kalmaktadir.
Ritiieller, degerler, inancglar, kurumsal kahra-
manlar, yinelenen iletisim kaliplar1 ve orgiitteki
ortak sagduyu birtakim arastirmacilar tarafindan
orgiit kiiltlirtiniin temel unsurlar1 olarak kabul
edilmektedir (Cameron ve Quinn 2006; Deal ve
Kennedy 1982; Pettigrew, 1979; Schein 2016).
Geertz’e (1973) gore kiiltiir, insanlarin deneyim-
lerini yorumladiklar1 ve eylemlerine rehberlik
eden anlamlar biitiintidiir. Verkuyten vd. (2020)
ise kiiltiirel gruplarin birbiriyle baglantili ¢esitli
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yapilar ve sistemler kiimesinden olustugunu if-
ade etmektedir. Gastronomi agisindan; tabaklar,
giimiis esyalar ve gida malzemeleri gibi kiiltiirel
eserler, sosyal kimlik olusturmak ve belirli bir
kiiltiire anlam kazandirmak adina orgiitleri bir-
birine baglamaktadir. Yemek yeme ritiielleri ve
yeme aligkanliklari, orgiit kiiltlirtinii kapsamak-
tadir. Kiiltiirel unsurlarin 6rgiitlenmesi yoluyla,
bir toplulugun yasamlarini, deneyimlerini ve
inanclarin1 tanimlayan sistematik bir iletigim
bicimi su yiiziine ¢ikmaktadir. Mevcut kiiltiirel
yapilar ise kisa siirede yemek yeme ritiielleri
icin metafora dogru evrilmektedir.

Orgiit kiiltiirii, bir orgiitii karakterize eden pay-
lasilan degerler, inanglar, gelenekler, uygu-
lamalar ve sosyal davranislar anlamina gelme-
ktedir (Berberoglu, 1990, s.158). Calisanlarin
birbirleriyle ve miisterilerle etkilesim bigimin-
den, kurulusun hedef ve stratejilerine kadar
her seyi kapsamaktadir. Orgiit kiiltiirii, ¢alisan
davranigini, motivasyonunu, memnuniyetini ve
dolayisiyla kurulugsun genel performansini et-
kileyebileceginden, bir sirketin basarisinin kri-
tik bir bilesenidir.

Orgiit kiiltiiriiniin en énemli yonlerinden biri
degerleridir. Degerler, bir organizasyonun sa-
hip oldugu temel inanc¢lardir ve insanlarin
davranis ve karar verme bi¢imini sekillendi-
ritler (Masland, 1985). Ornegin, bir kurulus
yenilige deger veriyorsa, ¢alisanlar alisiimisin
disinda diisiinmeye ve yeni fikirler 6nermeye
tesvik edilir (Hogan ve Coote, 2014). Ote yan-
dan, eger organizasyon istikrara deger veriyor-
sa, calisanlar statiikoyu korumaya daha fazla
odaklanabilir.

Orgiit kiiltiiriiniin bir diger énemli yonii de
grup i¢indeki is birligi ve iletisim dilizeyinin
belirleyicisi olmasidir. Acik iletisimi ve takim
calismasini tesvik eden bir kiiltiir, daha iyi karar
verme ve problem ¢oziimili hususlarina énemli
Olclide katki saglamaktadir. Buna karsilik, bil-
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ginin aktarilmadigi ve c¢alisanlarin fikirlerini
paylasmaya tesvik edilmedigi bir kiiltiir, ver-
imsizliklere ve kaynaklarin yanls kullanimina
sebebiyet vermektedir (Durgun, 2006).

Liderlik, orgiit kiiltiirtiniin  sekillenmesinde
onemli bir rol oynamaktadir. Ust diizey lid-
erlerin degerleri ve davranislart genellikle
organizasyonun geri kalani tarafindan taklit
edilmektedir. Bu baglamda, liderleri efektif ve
etkin ¢alisan bir isletmede gidisat genellikle
olumlu yénde seyredecektir. Ornek teskil eden
ve net bir vizyon ileten liderler, olumlu ve iir-
etken bir kiiltiir olusturmaya yardimci olmak-
tadir (Tunger, 2011). Giliglii bir organizasyon
kiiltiiriine sahip bir sirket 6rnegi Google’dir. Ino-
vasyona ve is birligine verdigi 6nemle taninan
sirket, calisanlarin ¢aligsma siirelerinin %20’sini
tutkulu olduklart kisisel projelere ayirmanin
tesvik edildigi uygulamalar1 hayata ge¢irmistir
(Zulfan vd., 2020). Baska bir 6rnek, gii¢lii sirket
kiiltiirii ve miisteri hizmetlerine verdigi 6nemle
taninan perakende sirketi Zappos’tur. Zappos,
diiz bir hiyerarsinin oldugu ve her seviyedeki
calisanlar1 yetkilendirmek i¢in karar vermenin
merkezden dagitildig1 bir “holakrasi” yapisi
uygulamistir (Warrick, 2017).

Her orgiit kiiltiirli belirli bir dereceye kadar
farklilik  gostermektedir. Orgiit kiiltiirii, bir
toplulugu tanimlayan benzersiz degerler, in-
anglar, uygulamalar ve gelenekler dizisidir. Bu
unsurlar, kurulusun tarihi, misyonu ve i¢inde-
ki bireyler tarafindan sekillendirilmektedir.
Ayni endiistri i¢inde bile farkli kuruluslar, ¢ok
farkli kiiltlirlere sahip olabilmektedir. Ancak;
mevzuat, miisteri beklentileri ve rekabet gibi
benzer dis etkenler nedeniyle ayni sektorde-
ki veya cografi konumdaki kuruluglar arasin-
da baz1 benzerlikler s6z konusu olabilmekte-
dir (Chatman ve Jehn, 1994; Pothukuchi vd.,
2002). Ornegin, Hofstede (2011) tarafindan
yapilan bir ¢aligmada, orgiit kiiltiirlinlin tilkeler
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ni bulunmustur. Calisma, 50’den fazla iilkede
66.000’den fazla kisiden alinan verileri analiz
etmis ve kiiltiirlerin dort boyutta gruplandirilabi-
lecegini ileri stirmiistiir: bireycilik-toplumcu-
luk, giic mesafesi, erillik-disillik ve belirsiz-
likten kagimma. Bireycilikte yliksek puan alan
Amerika Birlesik Devletleri gibi bir iilkede,
kuruluslar bagimsizliga, kendini ifade etmeye
ve kisisel basariya deger veren bir kiiltiire sahip
olma egilimindedir. Ote yandan, kolektivizm
konusunda yiiksek puan alan Japonya gibi bir
ilkede, kuruluslar ekip caligmasina, uyuma ve
sosyal sorumluluga deger veren bir kiiltlire sa-
hip olma egilimindedir (Eisenberg, 1999).

Den Hartog ve Verburg (2004), belirli bir
sektordeki kiiltiiriin, o sektordeki oOrgiitler-
in kiltiirtinii de etkileyebilecegini bulmustur.
Imalat endiistrisindeki kuruluslarm istikrar,
kontrol ve Ongoriilebilirlige deger veren bir
kiiltiire sahip oldugunu, hizmet sektoriindeki
kurulusglarin ise esneklik, yenilik¢ilik ve miisteri
hizmetlerine deger veren bir kiiltlire sahip old-
ugunu belirtmistir. Ozetle, her orgiit kiiltiirii,
kurulusun ge¢cmisi, misyonu ve i¢indeki birey-
ler gibi onu sekillendiren benzersiz faktorler
dizisinin yan1 sira sektor ve cografi konum gibi
dis etkenler nedeniyle farkli oldugu bilinmekte-
dir (Schein, 1983).

Gicli bir orgiitsel kiiltiir, sirket basarisinin kritik
bir bilesenini olusturmakta; ¢alisan davranisini,
motivasyonunu, memnuniyetini ve ayrica ku-
rulusun genel performansini etkileyebilmek-
tedir (Trefry, 2006). Gilglii bir kiiltiire sahip
isletmede ¢alisan memnuniyeti ve motivasyonu
pozitif yonde etkilenmektedir. Orgiitleri tarafin-
dan deger verildigini ve desteklendigini his-
seden c¢aliganlarin is yerine yonelik sadakati ve
Ozverisi daha yliksek olmaktadir. A¢ik iletisimi,
is birligini ve ama¢ duygusunu destekleyen
bir kiiltiir; karar verme, problem ¢6zme ve ye-
nilik stireclerine pozitif katki saglamaktadir.
Bu, kurulus i¢in gelismis performans ve iiret-



kenlik ile sonuglanabilmektedir (Berthon vd.,
2001). Giiglt bir orgiit kiltiiri, tist diizey ye-
tenekli bireyleri sirkete kazandirma ve calisan
sadakati olusturmada Onemli bir faktér ola-
bilmektedir. Adaylarin, degerleri ile uyumlu ve
olumlu bir ¢aligma ortami saglayan sirketlere
oncelik verdigi bilinmektedir. Gliglii insa
edilmis bir kiiltlir, kurumlar acgisindan rekabet
avantaji saglamaktadir (Madu, 2012). Net bir
amag¢ duygusuna ve rakiplerinden farkli deger-
lere sahip olan bir sirket, kendisini pazarda
farklilastirabilecektir.

Orgiit kiiltiiriiniin sirketin finansal performanst,
calisan baghilig1 ve miisteri sadakati tizerinde
Oonemli bir etkisi bulunmaktadir (Warrick,
2017). Ornegin, danismanlik firmas1 McKinsey
& Company tarafindan yapilan bir aragtirma,
giiclii bir ama¢ duygusuna sahip sirketlerin,
giiclii bir amag¢ duygusuna sahip olmayan gir-
ketlerden daha fazla kazang sagladigini goster-
migtir (Benson ve Hsieh, 1997). Danigmanlik
firmas1 Deloitte tarafindan yapilan bir bagka
arastirma, giicli bir katilim kiltiirline sahip
sirketlerin daha yiiksek diizeyde yenilikgilige,
miisteri sadakatine ve genel finansal performan-
sa sahip oldugunu ortaya koymustur (Kumar ve
Raghavendran, 2015).

Sonu¢ olarak orgiit kiiltliri, bir Orgiitiin
basarisinda 6nemli rol oynayan karmasik ve cok
yonlii bir kavramdir. Sirketler, pozitif deger-
leri, acik iletisimi ve etkili liderligi tesvik eden
giiclii bir kiiltiir yaratarak ¢alisgan memnuniyeti-
ni, motivasyonunu ve performansini artirabilir
ve sonug olarak daha iyi is sonuclar1 elde ede-
bilmektedir (Barney, 1986).

Orgiitsel Kiiltiir Baglaminda “Liiks
Restoranlar”

Liiks restoranlar, olaganiistii yemek sunumlari,
benzersiz atmosferleri ve rafine hizmetleriyle
miisterilerine 6zgiin yemek deneyimi sunmay1
amaclamaktadir. Liiks bir restoranin basarisi
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sadece yiiksek kaliteli malzeme, ambiyans ve
yetenekli seflere sahip olmasindan ote baska
unsurlara da baghdir. Orgiit kiiltiirii de bu kuru-
luslarin basarisinin belirlenmesinde 6nemli bir
rol oynamaktadir.

Pozitif bir orgiit kiiltiirli, ¢alisan moralinin iy-
ilesmesine, miisteri memnuniyetinin artmasina
ve daha iyi finansal performansa yol agmak-
tadir. Liiks restoranlarda, yemek deneyiminin
her yoniiniin birinci sinif olmasini saglamak i¢in
bir miikemmellik kiiltiirii, ayrintilara gosterilen
0zen ve miisteri hizmetleri esastir. Bu tiir bir
kiiltiir, ¢alisanlarin kendilerini degerli, motive
ve bagl hissettikleri bir ¢alisma ortami yara-
tarak performansin ve is tatmininin artmasina
sebep olmaktadir (Jogaratnam, 2017).

Orgiitler acisindan acik ve etkili iletisim,
basarili bir orgiitsel kiiltiiriin gelistirilmesinde
ve siirdiirlilmesinde 6nemli bir faktordiir. Acik
ve etkili iletisim, diger isletme gruplarinda old-
ugu gibi liikks restoranlarin basarisi i¢in de kri-
tik dneme sahiptir. Diizenli toplantilar ve acik
iletisim kanallari, ¢alisanlarin etkin bir sekilde
is birligi yapmasina ve bilingli kararlar almasi-
na olanak tanimaktadir. Tanimlanmis rollere
ve sorumluluklara sahip net bir organizasyon
yapisi, herkesin ayni sayfada olmasini saglama-
ya yardimci olarak kafa karigikligint azaltmak-
ta, verimliligi artirmaktadir (Parsa vd., 2005,
s.317). Inovasyon ve deneyler, ayni zaman-
da basarili bir liiks restoran Kkiiltiiriiniin temel
bilesenleridir. Calisanlarin1 yeni seyler denem-
eye ve sinirlart zorlamaya tesvik eden restoran-
larin endiistri trendlerini takip etme ve pazardaki
degisikliklere uyum saglama olasilig1 daha yiik-
sektir. Bu olgu, daha yaratic1 ve ¢esitli mentilere
yol acarak daha genis bir miisteri yelpazesinin
cezbedilip gelirin artmasina katki saglamak-
tadir (Gordon ve Parikh, 2021). Orgiit kiiltiirii
ve “ritlie]” kavrami, orgiit icindeki calisanlarin
davraniglarini ve inanglarini sekillendirmede rol
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oynadiklar1 i¢in yakindan iligkilidir (Smith ve
Stewart, 2010). Bir ritiiel; tutarli, dngdriilebilir
bir sekilde gergeklestirilen ve sembolik anlam
tasiyan bir dizi eylem veya davranistir. Orgiit
kiiltiirti baglaminda ritiieller, orgiitiin degerleri-
ni ve inanglarini gii¢lendirmenin bir yolu olarak
hizmet edebilmekte ve ¢alisanlar arasinda bir-
lik duygusu ve ortak amag yaratmaya yardimci
olabilmektedir (Sueldo ve Streimikiene, 2019).

Ritiieller, calisan bireylere calistiklar1 orglitiin
kiiltlirtinii 6grenme yolunda yardimei olmak-
tadir. Kurumun sahip oldugu ve oOnemsedigi
degerler ritiieller vasitasiyla ¢alisanlara aktaril-
maktadir (Smith ve Stewart, 2010). Ritiieller,
orgiitsel kiiltiiriin bir parcasidir ve bu vasitayla
isletmenin felsefesini anlamaya yardimci ol-
maktadirlar. Orgiit ritiielleri, ¢alisanlara bulun-
duklar1 ¢alisma ortamini algilama ve konum-
landirma imkéani tanimaktadir. Ritiieller, 6gle
yemeginden, partilere ve ¢alisma programlari-
na kadar birgok konuyu kapsayabilmektedir
(Ulrich, 1984). Ritiieller, ¢esitli sektorlerde
oldugu tizere likks restoranlarda da g¢alisanlari
birbirine baglamaktadir. Sonug¢ olarak bu du-
rum, isletmenin arzuladig1 atmosferi yaratmak-
ta ve yogun rekabetin yasandigi sektorde bir
farklilasma meydana getirmektedir.

Arastirmalar, restoran isletmelerinin kalite,
deger ve sadakat gibi farkli degerleri benim-
seyebilecegini 6ne siirerken, miisteri hizmetler-
inin ortak paydada yer aldigin1 ortaya koymus-
tur (Davidson, 2003; Koutroumanis vd., 2012).
Ozelikle “Fine dining” olarak bilinen liiks
aksam yemegi konseptinde hizmet veren resto-
ranlar, kendilerini rakiplerinden farkli kilmak
icin ortak ve klasiklesmis degerleri genellikle
tercih etmemektedir. Yiiksek fiyatlamalarla nis
bir kitleye hitap eden s6z konusu restoranlarin
farkli ritiielleri ve oOrgiitsel kiltlirleri oldugu
bilinmektedir.

Restoranlar sahip olduklar1 orgiitsel kiiltiirleri
miisterilerine de sunmalidir. Ornegin, bazi liiks
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restoranlar meniide baglangi¢c olarak spesiyal
ekmek gruplarini tercih etmektedir. Londra’da
yer alan “Silo”, bu konsepti benimseyen resto-
ranlardan birine drnek olarak gosterilebilir. S6z
konusu restoranin (Silo, Londra) bu tercihinin
arka planinda, ekmege yonelik bir saygi an-
layis1 yatmaktadir. Dolayisiyla ekmek nered-
eyse her kiiltiirde bulunan ve ¢cogunlukla temel
gida malzemesi olarak tiiketilen, ¢ok anlam at-
fedilmeyen bir gida iirlintidiir. Bu isletme, ek-
mek yapiminda sifir atik (zero-waste) konsepti-
ni benimsemekte ve ekmek sunumlarini sekilsiz
olarak gerceklestirmektedir. S6z konusu resto-
ran, baslangic yemeginde misterilerine 06zel
bir ekmek ritlieli sunarak sahip oldugu orgiit-
sel kiiltiirii disariya yansitmaktadir (McMaster,
2019).

Orgiit kiiltiiriine oncelik veren bir baska liiks
restoran Ornedi de New York’ta bulunan Per
Se’dir. Per Se, detaylara gosterdigi 0Ozen,
olaganiistii hizmeti ve yenilik¢i meniisii ile
taninir. Restoranin ¢alisan gelisimine ve re-
fahina odaklanmasi, diinyanin en iyi restoran-
larindan biri olarak {in kazanmasina katkida
bulunmustur. Per Se’nin mitkemmellik ve yeni-
likgilik kiiltiirt, restoranin uzun vadeli basariya
ulagsmasina ve diinyanin en iyi yemek desti-
nasyonlarindan biri olarak itibarini1 korumasina
yardimc1 olmustur.

Giicli bir orgiit kiiltiiriine sahip liikks bir resto-
rana bir 6rnek olarak, Chicago, Illinois’deki
“Alinea” verilebilir. Alinea, yenilik¢i meniisii,
kusursuz servisi ve detaylara gosterdigi 6zen ile
taninmaktadir. Restoranin miikemmellik ve ye-
nilik¢ilik kiiltiirii, yemek sunumundan servise
kadar yemek deneyiminin her yoniine yansi-
maktadir. Bu giiglii kiiltiir, Alinea’nin diinyanin
en iyirestoranlarindan biri olarak iin kazanmasi-
na katkida bulunmus ve restoranin uzun vadeli
basar1 elde etmesine yardimci olmustur. Bagka
bir 6rnek, Londra’da bulunan Dorchester’daki



tic Michelin yildizli restoran Alain Ducasse’dir.
Bu restoran, kaliteye odaklilig1, malzeme tedar-
ikine ve atiklari azaltma cabalarina yansiyan
stirdiiriilebilirlige olan baghiligiyla bilinmekte-
dir (Deroy vd., 2014).

Iskandinavya mutfaginin énemli temsilcilerin-
den iic Michelin yildizli sef Esben Holmboe
Bang’in “Toprak Ana” anlamina gelen “Maae-
mo” adli restoran1 orgiitsel kiiltliriin disavuru-
munun bir baska ornegidir. S6z konusu liiks
restoran, Paleolitik yemek kiiltiirlinii benim-
semistir. Iskandinav mutfagini toplayicilik ile
harmanlay1p, doga, iiriin ve Iskandinav tarihi
arasindaki iliskiyi kurum kiiltiirii olarak sahip-
lenmistir. Meniisiinde Iskandinav cografyasinin
biitlin ozelliklerini ortaya koymaya calisan
Bang, insanoglunun toplayiciliktan gelen te-
mel ilkelerinden olan gidalarin dogal lezzeti-
ni ve gergek kimligini kaybetmesine karsidir.
Bang’in restoraninda yarattigt bahse konu
eko-duyarli orgiitsel kiiltiir isletme basarisinin
nedenleri arasinda gosterilebilir.

Orgiitsel  kiiltiiriin ~ lilks  restoranlardaki
tezahiirline 1iliskin bir baska Ornek olarak
Japonyo’daki {i¢ Michelin yildizli liiks resto-
ran “Kashiwaya” gosterilebilir. Japon “Yiik-
sek Mutfagin (Haute Cuisine) bir temsilcisi
olan “Hideaki Matsuo”, kariyerine Japon cay
seremonilerini arastirarak baslamistir. 1993°te
Kashiwaya adli restoranin sefligini devraldigin-
da, s6z konusu igletmenin ikonik &zelliklerin-
den biri olan 06zel “Japon Cay Seremoni
Odast’n1” gelistirmistir. Matsuo, ciftlikte ye-
tistirilen baliklarin kalitesini ve katma degerini
artirmak i¢in Japon deniz arastirma enstitiisii ile
ortaklik kurmustur. Restoran, bulundugu Nani-
wa bolgesinin sebze gelenegini ve kiiltiiriini
yasatmaya yardimci olabilmek i¢in yakindaki
iireticilerle iliskilerine deger vermektedir. Oze-
tle “Kashiwaya” gecmisten gelen ritiielleriyle
0zel bir orgiitsel kiiltiir yaratmakta, rakiplerin-
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den farklilagmakta ve miisteri memnuniyetini
basariyla yerine getirmektedir.

Yukarida belirtilen 6rnekler liiks restoranlarin
benimsedigi deger, inang, davranig ve tutum-
larin pozitif orgiitsel kiiltiir yaratimindaki roll-
erini ortaya koymaktadir. Isletme politikalari
da s6z konusu olgular1 icermekte, fakat isletme
politikalar1 orgiit kiiltiiriiniin bir pargas1 olarak
kabul edilmektedir. Orgiit kiiltiirii; belirlenmis
stratejiler, uygulamalar ve degerlerin tiimiinii
kapsamaktadir (Eaton ve Kilby, 2015). Islet-
menin yenilik¢i veya miikemmeliyet¢i olmasi,
isletmenin oOrgiit kiiltiiriine isaret eden unsur-
lardan biri olarak degerlendirilebilir (Feldman,
1988). Ornegin, bir liiks restoranm “miikem-
meliyetci” kiiltiire sahip olmasi durumunda,
isletme politikalariin bu kiiltlirli yansitacak
sekilde olusturulmasi beklenmektedir. Bu
dogrultuda restoran, miisterilere miikkemmel bir
yemek deneyimi sunmak igin titizlikle ¢alisan,
kalifiye bir personel istihdam edip, ¢alisan-
lara egitim vererek, restoranin standartlarini
kargilamalarini saglayip miisteri memnuniyetini
artirabilir (Jogaratnam, 2017).

Liiks restoranlarin i¢indeki hiyerarsik yapida
gorevlerin dagilimi, koordinasyonu, ekipman
ve insan kaynaklarmin optimizasyonu ve oper-
asyonel verimlilik ile iiretkenligi en iist diizeye
cikarmak icin orgiitsel iletisim kanallar1 efek-
tif bir sekilde ¢alistirilmalidir. Bunun yaninda,
liiks restoranlarin benimseyecegi temel felsefe,
orgiitsel kiiltiirtin belirleyici unsuru olacagin-
dan restoran profilinin ¢ok net bir sekilde tayin
edilmesi gerekmektedir. Orgiitsel kiiltiiriin dog-
ru inga edilip uygulanmasi1 miisteri beklentile-
rinin zirvede oldugu liikks restoranlarin i¢ dina-
miklerini de olumlu yonde etkileyecektir.

S6z konusu restoran konseptinde yiiksek kalite-

li hizmet ve yemek sunumu temel alindigindan,
misterilere milkemmel bir deneyim sunmak i¢in
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calisanlarin Orgiitsel kiiltiiriin bir parcasi olarak
stirekli egitilmesi ve gelistirilmesi gerekmekte-
dir. Liiks restoranlarda, degerler genellikle zer-
afet, miisteri memnuniyeti, kalite ve ayricalikli
hizmet sunmak iizerinde odaklanir (Yang ve
Mattila, 2016). Bu degerler, caligsanlarin yiiksek
standartlara uymasini ve miisterilere kaliteli bir
deneyim sunmalarini saglar. Ayrica, liiks resto-
ranlar yiiksek kaliteli malzeme kullanimi, son
derece detayli tabak sunumlar1 ve genellikle
sofistike bir atmosfere sahip olma &zellikleri
tasimaktadir. Diger yandan, siradan (casual)
restoranlarda, oOrgiitsel kiiltiir genellikle daha
esnek olma egilimindedir ve isletmenin sira
dis1 hizmet kalitesi veya benzersiz yemek sunu-
mu gibi yliksek standartlar1 bulunmamaktadir
(Koutroumanis vd., 2015). Siradan restoranlarin
orgiitsel kiiltiirii genellikle takim calismasi, is
birligi ve sicak bir atmosferi tesvik etmek tize-
rine odaklanmaktadir. Fast food restoranlari ise
hizli servis, diisiik fiyatlar ve kolay ulasilabilir-
lik gibi faktorlere dayali bir is modeline sahip-
tir. Bu nedenle, fast food restoranlarin drgiitsel
kiiltiirti; hiz, verimlilik ve uygun fiyathi olma
gibi degerlere dayanmaktadir (Park ve Kang,
2022). Ornegin, liiks restoranlar, miisteri mem-
nuniyeti ve kalite konularina daha fazla vurgu
yapmaktadir. Calisanlarin ise alinirken detayli
bir siirecten ge¢meleri, 6zel egitim almalar1 ve
tist diizey miisteri hizmeti saglamalar1 gerekme-
ktedir. Bu nedenle, liiks restoranlarin orgiitsel
kiiltiirti, calisanlar icin bir aidiyet ve gurur kay-
nag1 olarak kabul edilmektedir. Diisiik fiyatlar-
la misterilerine hitap eden ve diisiik ticretlerle
calisan takim tiyeleri ise daha az yetkin olup
isletmeye kars1 gelistirdikleri aidiyet duygulari
son derece azdir (Mohsin ve Lengler, 2015).

Orgiit kiiltiirii, bir isletmenin benimsedigi deger-
leri, inanclari, davraniglar1 ve tutumlari igeren
bir kavramdir. Isletme politikalar1 da isletmenin
belirledigi stratejileri ve uygulamalar1 igerir.
Ancak isletme politikalari, orgiit kiiltiiriiniin bir
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pargasidir ve bir isletmenin Orgiit kiiltiirii, be-
lirlenmis stratejiler, uygulamalar ve degerlerin
tiimiidiir (Eaton ve Kilby, 2015). Isletmenin
yenilik¢i veya milkemmeliyetci olmasi, islet-
menin Orgiit kiiltiirline isaret eden unsurlardan
biri olarak degerlendirilebilir (Feldman, 1988).
Ornegin, bir liiks restoranin “miikemmeliyet¢i”
bir kiiltiiri olmas1 durumunda, igletme politika-
lar1 bu kiltiiri yansitacak sekilde olusturulur.
Restoran, miisterilere miikemmel bir yemek
deneyimi sunmak igin titizlikle ¢alisan bir per-
sonel istthdam edebilir. Ayn1 zamanda, calisan-
lara egitim vererek, restoranin standartlarini
karsilamalarini saglar ve miisteri memnuniyeti-
ni artirir (Jogaratnam, 2017).

Orgiit kiiltiirli, liikks restoranin benzersiz bir
kimlik kazanmasina ve diger liiks restoranlar-
dan ayrigmasina yardimci olmaktadir (Erhardt
vd., 2016). Ornegin, bir liiks restoranin kiiltiirii,
isletme politikalar1 ve uygulamalari, miisterilere
“ozel” veya “kisiye 0zel” bir hizmet sunmay1
amagladigin1 yansitabilir. Her isletme, oOrgiit
kiiltiiri acisindan farklt olup; orgiit kiiltiirt,
yalnizca yenilik¢ilik veya miikemmeliyetcilik
gibi belirli 6zelliklerle sinirlt degildir (Woods,
1989). Isletme politikalar1, drgiit kiiltiiriiniin bir
parcasidir, ancak orgiit kiiltlirii sadece isletme
politikalar1 ile sinirli degildir. (Slater Finnegan
ve Olson, 2011).

Orgiit kiiltiirii, herhangi bir isletmenin isley-
isinde ve c¢alisanlarinin davraniglarinda yer alan
bir olgudur. Dolayisiyla, bir restoranin da orgiit
kiiltiirtinden tamamen yoksun olmas1 pek miim-
kiin degildir. Ancak restoranin oOrgiit kiiltiirti,
diger restoranlardan farkli olabilir veya belir-
gin sekilde tanimlanmamis olabilir (Cameron
ve Quinn, 1999). Liiks restoranlarin yiiksek
misteri memnuniyeti yaratabilmesi i¢in orgiit-
sel kiiltiiriin neredeyse biitiin unsurlarinin net
bir sekilde belirlenip, kurum i¢inde etkin olarak
sekilde calistirilmasi son derece onemlidir.



Orgiitsel Iletisim

“Iletisim” kavrami, iki veya daha fazla insan
arasinda bir topluluk olusturmak veya yakin-
liklar kurmak anlamina gelen Latince “comu-
nist” kelimesinden tiiremistir. “Communis”,
iletisim anlamina gelen “paylasim” kelimesini
yansitmaktadir (Eide vd., 2017; Sharma, 2017).
Farkli bir yaklasima gore ise iletisim, aynisini
yapmak anlamina gelen “communicare” keli-
mesinde meydana gelmistir. “Communis” ter-
imi, iletisim kelimesinin kokeni olarak en ¢ok
atifta bulunulan terimdir. S6z konusu terim;
diisiincelerin, anlamlarin veya mesajlarin ayni
oldugunu gosteren Latince iletisim kelimesinin
kokiinden gelmektedir (Cobley 2008).

Yukaridaki ifadelerden iletisimin, sozlii ve
sOzsliz semboller ile isaretlerin degis tokus
siireci oldugu soOylenebilir. Buna ek olarak,
iletisim kuran ve iletisim kurulan kisi arasin-
da uyumlu bir birliktelik anlami tasidigt ileri
stiriilebilir. Konusma ve yazi dili sozlii iletisim
kategorisinde yer alirken; semboller, taklit,
hareket ve ses ise sozsiiz iletisim kategorisinde
bulunmaktadir. Uyumlu bir birliktelik iliski-
si her zaman yakinlik gibi olumlu bir durum-
la degil, mesaji gonderen ile mesajin alicisi
arasinda sozlii veya sozsiiz belirli semboller
araciligiyla bir temas iliskisinin olusturulmasi-
na dayanmaktadir. Uyumlu birlikteligin en
onemli gostergesi, bireylerin kendi i¢lerinde ve
disariyla kurduklari iyi temasla gozlemlenebilir
(Keyton, 2017).

Bireyin yasami, toplumun sosyal yasaminin
sistem ve diizeninin ayrilmaz bir pargasi
olan oOrgiitsel iletisim faaliyetlerinin disinda
degerlendirilemez. lletisim faaliyetleri, birey
yasaminin biitlin alan ve zamanlarinda gortile-
bilmektedir. Yasam siiresince gerceklestirilen
iletisim aktivitelerinin ¢ogu sozli ve sozsiiz
iletisim kategorisinde yer almaktadir (Green-
baum, 1974).
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Sendjaja (2009, s.12) orgiitsel iletigimi;
davranis, bilgi veya tutumlar1 degistirmek mak-
sadiyla mesajlarin kaynaktan aliciya (kanallar
aracilifiyla) iletildigi bir siire¢ olarak ifade et-
mektedir. Goldhaber vd. (1978, s.79), orgiitsel
iletisiminin bir paylasma siireci oldugunu ileri
siirmektedir. Sharma (2017), iletisimin ortak
veya paylagilan anlamma gelen Latince keli-
meden tiiredigi savini desteklemistir. Insanlarm
iletisim kurarken diger bireylerle beraberlikler-
ini gelistirmeye ¢alistigini vurgulamistir.

Her zaman canli olan ve iklimi siirekli gelisen
bir Orgiitlin dinamikleri, etkin bir Orgiitsel
iletisim ile karakterize edilir. Glizel bir igyeri
ikliminin ingas1, orgiitlin ast ve {ist fark etmek-
sizin biitiin kademelerinde gerceklesen aktif
ve etkili iletisimin yaratilmasiyla miimkiin ol-
maktadir. Etkili iletisimin bir dizi 6nemli fay-
dasi1 oldugunu gosteren calismalar literatiirde
yer almaktadir (Jenaibi, 2010; Rockman ve
Northcraft, 2008; Welch, 2012). Artan {ret-
kenlik, daha yiiksek hizmet ve iirlin kalitesi,
daha yiiksek diizeyde giiven, katilim, baglilik
ve yaraticilik, daha fazla calisan is tatmini ve
morali, daha iyi isyeri iliskileri, degisimi daha
fazla kabullenme, devamsizlikta diists, is glicii
devir oraninin (staff turnover) kiigiilmesi, grev-
lerde azalma ve maliyetlerin diisiiriilmesi gibi
faydalar isletme performansini olumlu yonde et-
kilemektedir. Iletisim, calisanlarin birbirleriyle
ve iist yonetimle etkilesim kurarak, bilgi akisini
saglayarak, anlayis ve giiven olusturarak, so-
runlari ¢ozerek ve is birligini tesvik ederek soz
konusu faydalar1 saglayabilmektedir.

Orgiitsel letisim Baglaminda “Liiks
Restoranlar”

Orgiitsel iletisim, liiks bir restoranin basarisin-
da hayati bir rol oynamaktadir. Hem personel
ve yonetim hem de farkli departmanlar arasinda
gerceklesen etkili iletisim, restoranin sorunsuz
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calismasina, miitkemmel miisteri hizmeti sun-
masina ve miisterilerinin beklentilerini karsila-
masina yardimei olmaktadir (Ou vd., 2021, s.5).

Liiks bir restoranda orgiitsel iletisimin dnem-
li bir yOniinii, personelin menii ve restoranin
hizmet beklentileri hakkinda iyi bilgilendir-
ilmesini saglamak olusturmaktadir. Ust diizey
bir restoranda, mutfak ve servis personelinin
her yemegin icerigi, hazirlama ydntemi ve
sunumu ile miisterilerin sahip olabilecegi diyet
kisitlamalar1 veya alerjenler hakkinda bilgili
olmasi 6nemlidir. Bunu basarmak i¢in liikks bir
restoran, meniiniin gézden ge¢irildigi ve herhan-
gi bir degisiklik veya giincellemenin tartisildigi
giinliik vardiya oncesi toplantilar planlanabilir.
Ayrica restoran, sarap ve icecek eslestirmeleri
ile sofra diizeni ve servis gorgii kurallar1 hak-
kinda egitimler verebilir (Berry, 2001).

Liiks bir restoranda oOrgiitsel iletisimin bir
diger dnemli yoni, miisteri isteklerinin ve geri
bildirimlerinin verimli ve etkili bir sekilde ele
alinmasini saglamaktir (Kivela ve Chu, 2001,
5.252). Ust diizey bir restoranda miisteriler,
bireysel ihtiyag ve tercihlerine yonelik hizli
ve Ozel hizmet beklemektedir. Bunu basar-
mak icin restoran, miisteri geri bildirimlerini
kaydetmek ve yanitlamak i¢in bir yorum karti
sistemi veya ¢evrimig¢i bir inceleme platformu
gibi bir sisteme sahip olabilir (Oronsky ve Cha-
thoth, 2007, 5.942). Ek olarak, personel, yiiksek
diizeyde miisteri hizmeti sunabilmelerini sagla-
mak i¢in aktif (katilimli) dinleme ve empati gibi
etkili iletisim teknikleri konusunda egitilebilir.

Liiks bir restoran i¢in i¢ iletisime ek olarak,
pazarlama ve halkla iligkiler gibi etkili bir dis
iletisime sahip olmak da miihimdir. Ust diizey
bir restoranin kar paymi artirmak ve pazardaki
konumunu korumak i¢in markasini, meniisiinii
ve itibarmi potansiyel miisterilere etkili bir
sekilde iletmesi gerekmektedir. Bu, sosyal me-
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dya, reklamcilik ve halkla iligkiler girisimleri
gibi ¢esitli kanallar aracilifiyla gerceklestirile-
bilir (Kwok ve Yu, 2013).

Hsu (2003), otel ve restoran ekibine yonelik
yaptig1 arastirmada calisanlarin iletigim tatmin-
leri ile orgiitsel baglilig1 arasinda pozitif bir il-
iski oldugunu saptamistir. Calisan memnuniyeti
ve Orgiitsel baglilik, amag ve degerlerin ¢alisan-
lara iletilme derecesi ile giiclii bir sekilde il-
iskilidir. lyi bir iletisim ortam, calisanlarin is
yerindeki algilanan adalet diizeylerini artirarak,
orgiitsel baglilig1 ve tatmini olumlu yonde et-
kilemektedir. Calisanlar, is yerindeki kararlar
hakkinda bilgi sahibi olduklarinda, bu karar-
larin adil bir sekilde alindigin diistindiiklerinde,
is arkadaglar1 ve iist yonetimle agik bir iletigim
ortaminda olduklarinda, orgiitsel baglilik ve
tatminleri artmaktadir (Gok, Karatuna ve Oz-
kiligcr, 2013). Lee (2000), otel ¢alisanlarinin
isyerinde yliksek diizeyde adalet duygusunu
hissettikleri takdirde, kurumu daha iyi al-
giladiklarini ve dolayistyla igyerine daha yiiksek
diizeyde baglhlik gosterdiklerini tespit etmistir.
Bu calisma ayni zamanda c¢alisanlarin 6rgiitsel
bagliliginin derecesi ne kadar yiiksekse, is giicii
devir orani (turnover rate) hizinin o kadar diisiik
olduguna dair ampirik kanitlar gostermistir.

Son yillarda tilkemizde de sayica artig gosteren
liiks restoran konsepti, giinden giine gelisme gos-
termektedir. Ulkemiz liiks restoranlarinin 2022
itibartyla Michelin yildiz1 almalari, geleneksel
medyadan yeni medyaya kadar bir¢ok sahada
gastronomiye olan ilginin artmasi, sef restoran-
larinin sayilarinda artis yasanmasi, Tiirkiye’ nin
dort bir yaninda agilan Gastronomi ve Ascilik
boliimleri gibi gostergeler, sektore yonelik yeni-
lik¢i yaklagimlar1 da zorunlu kilmaktadir. Hitap
ettigi kitle itibariyle beklentilerin en yiiksekte
oldugu liikks restoran konseptinde basarili ol-
mak i¢in etkin bir 6rgiit ikliminin ingas1 biiyiik
Onem arz etmektedir. Takim ¢alismasinin hayati



oldugu yiyecek igecek isletmelerinde sunulan
trtinlerin sofistike ve rafine olmasi oOrgiitsel
iletisim son derece Onemli oldugunu goster-
mektedir. Ozellikle Tiirkiye’deki ekonomik
durumun getirdigi ekonomik yiik, isletmecil-
er icin Onemli bir handikap olusturmaktadir.
Sinirl sayidaki personelin olabildigince verimli
calisip, maksimum iiretkenlikle hareket etmesi
orgiitsel iletisimin giicii sayesinde basarilabilir.

Yiyecek igecek sektorii kategorisinde en yiik-
sek hizmet ve iiriin kalitesinin sunuldugu islet-
meler likks restoranlardir. Miisterilerin restora-
na giris yapip ugurlandiklar1 ana kadar gegen
stirede birgok hizmet tiirli yerine getirilmekte-
dir. Miisteri memnuniyeti i¢in elzem durum-
daki hizmetin kalitesi hususu, efektif bir ekip
calismasiyla maksimize edilebilmektedir (Gag-
ic vd., 2013, s.170). Orgiitsel iletisim hizmet
sektoriinde biitlin siireclerde aktif olarak etkiye
sahiptir. Ornegin, miisteri karsilama esnasin-
da gorevli personel tarafindan gergeklestirilen
iletisimin kalitesi ve devaminda yemek sirasinda
siparis alma usulii ile servis siirecindeki hizmet
kalitesi tist diizey olmalidir (Cozzio ve Furlan,
2022). I¢ catigmalarin yasandig1 ve orgiit ikli-
minin tatmin edici seviyede olmadig1 restoran-
larda bu durum miisteriler tarafindan fark edilip
negatif sonuclara sebebiyet verecektir. Hizme-
tin yani sira liiks restoranlardaki {irtin kalitesi de
son derece Onemlidir. Liiks restoranlarin tercih
edilmesinin 6nemli motivasyon kaynaklarindan
biri olarak da yiiksek gida kalitesi oldugu tespit
edilmistir (Peng ve Chen, 2015).

Michelin yildizli restoranlar, diger restoran-
lara gore daha yiiksek bir orgiit iletisimi kali-
tesine sahip olma egilimindedir. Bu restoranlar,
mitkemmeliyetcilik, disiplin, diizen ve 6zenli
bir hizmet sunma konusunda yiiksek stand-
artlar belirleyerek, c¢alisanlarina net ve agik
bir iletisim ortami sunmayi hedeflemektedir
(Harrington ve Ottenbacher, 2007, s.17). Bu
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tespit, is giicii devir oranlarina (staff turnover)
bakildiginda acikca goriilmektedir. S6z konusu
devir oraninin liikks restoranlarda en az seviyede
oldugu, hizmet kalitesi ve fiyatlarin en diisiik
oldugu fast food sektoriinde ise en yliksek se-
viyede seyrettigi tespit edilmistir (Mohsin ve
Lengler, 2015). Dolayisiyla liiks restoranlar-
da calisanlar nispeten daha iist gelir diizeyiyle
orantili olarak tatmin diizeyleri olduk¢a yliksek-
tir. Aragtirmalar, tatmin diizeyinin yiiksek old-
ugu durumlarda kurum c¢alisanlarinin daha tir-
etken oldugunu gostermektedir (Bellet, 2019).
Ayrica calisanlarin etkin bir orgiitsel iletisime
maruz kaldiklarinda is tatmini ve orgiitsel sada-
katte artis yasandig1 da gozlemlenmistir (Kim,
O’Neill ve Jeong, 2004; Riggle vd., 2009).

Takim i¢i iletisim, takim calismasma dayali
O0grenme (team-based learning), ag olustur-
ma (networking) ve grup kiiltiirii gibi orgiitsel
iletisimle iligkili olgular yaraticilia Onem-
li derecede katkida bulunmaktadir (Chen ve
Agrawal, 2017; Donati vd., 2016; Ma ve Wu,
2017). Miisterilerin liikks restoranlarda al-
giladiklar1 performans parametreleri olarak
bilinen “hizmet”, “yiyecek igecek”, “tesis” ve
“atmosferin” memnuniyete, tekrar ziyaret et-
meye ve bagkalarina tavsiye etme konularina
dogrudan pozitif etkisi oldugu tespit edilmistir
(Kwun ve Oh, 2006). S6z konusu performans
parametrelerinin gelistirilmesi ve uygulanmasi
iyi organize bir ekip sayesinde miimkiin ola-
bilmektedir. Ekip, iletisimin bilgi paylasimi
ve yenilik yaratimi i¢in mihenk tas1 oldugu
bir organizasyon hiicresi olarak algilanmak-
tadir (Kratzer vd., 2008). Kurumsal yenilikler,
iletisimin 6nemli rol oynadig: ekiplerde sosyal
bir etkinlik olarak algilanmaktadir (Mascia vd.,
2015). Ayrica ekip iiyelerinin sozlii ve sozsiiz
iletisim yoluyla ifade edilen destegi, yaraticilik
ve yenilik i¢in 6n kosul olan bir giivenlik duygu-
su olusturmaktadir. Covid-19 pandemi siiresince
ozellikle liiks restoranlar tarafindan yeniligin
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onemi derinden anlasilmistir. Michelin yildizl
restoranlarin bazilar1 pandemi dolayisiyla paket
servis siirecine uyum saglamistir. Liiks resto-
ranlarin yiiksek kalitedeki gida iirlinlerini ev-
lerinde deneyimlemek isteyen miisterilere day-
al1 paket servis sistemi 6zellikle Singapur’daki
birkac restoranda hayata ge¢mistir. Etkili bir
orgiitsel iletisim zinciriyle tiiketicilerin beklen-
tilerini karsilayacak yeniliklerin gerceklestirilip
basariya ulagsmasi ¢cok daha kolay olmaktadir.

Orgiitlerin geligmesine iliskin yerine getir-
ilmesi gereken temel gorevler ve islevlerde
iletisim hatalar1 olustugu takdirde cesitli sorun-
lar ortaya ¢ikmaktadir (Nordin vd., 2014). S6z
konusu iletisim hatalari, genellikle ¢alisan per-
formansinin diigmesine, temel gorev ve fonksi-
yonlarin yerine getirilmesindeki basarinin
diismesine sebep olmaktadir. Etkili bir orgiitsel
iletisim yaratma ¢abasinda, iletisim halinde olan
taraflar arasinda cesitli eylem ve iletisim faali-
yetleri gelistirecek bir ortama ihtiya¢ duyulmak-
tadir. Olagan iletisim etkinlikleri; islere yonelik
hususlarda bilgi aligverisi yapmak, tartigmak,
goriismek ve is birligi gergeklestirmek seklinde
tanimlanabilir (Weick ve Browning, 1986).
Yiiksek kaliteli hizmet arayisinda olan miister-
ilerin liiks restoranlara yonelik beklentilerini
kargilamak i¢in deneyimli sef ve yonetici ek-
ibi astlartyla mevcut ve gelecekteki stratejil-
erle ilgili siirekli iletisim halinde olmalidir.
Ornegin, uluslararas1 fast food restoran zin-
cirlerinde, gida sistemleri daha az nitelikli ve
deneyimsiz c¢alisanlarin olast hatalarini tolere
edecek sekilde ve makine odakli tasarlanmastir.
Dolayistyla calisanlarin hizmet kalitesini belir-
li standartlarin Otesine tasimasi genellikle soz
konusu degildir. Son derece uygun fiyatl iiriin-
lerin sunuldugu ve beklentinin liiks restoranlara
gore ¢cok diislik oldugu bu tarz yiyecek icecek
isletmelerinde orgiitsel iletisim nispeten daha
az Onemlidir. Misteri beklentilerinin siirat-
le degistigi ve rekabet ortaminin yogunlastigi
liiks restoran sektoriinde ise mevcut pozisyonu
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gelistirmek adina orgiitsel iletisimin son derece
aktif bir sekilde ¢alismasi gerekmektedir (Frese
ve Keith 2015).

Liderlik faktorii biitiin oOrgiitlerde, etkin bir
iklimin destekleyicisi ya da engelleyicisi konu-
mundadir. Liderlik, orgiitsel sorunlar1 ¢ézmek
icin stirekli iletisim kurarak etkili ve uyumlu
bir iletisim ortami yaratabilen destekleyici bir
faktor haline gelmistir. Orgiit liderleri sorunlari
¢ozemediginde ve sorunlar1 temel gorevler ve
islevlerle ilgili olan birimlere iletmediginde,
mevcut pozisyon bir engel unsuruna doniisece-
ktir (Eblen, 1987). Liiks restoranlarin rafine
mutfaklarinda hazirlanan sofistike yemek gru-
plarmin restoran sefi tarafindan siirekli olarak
denetlenmesi olduk¢a onemlidir. Bunun yanin-
da restoran miidiiriiniin yiyecek icecek servis-
inin gerceklestigi ortam1 ve mutfaktan masaya
kadar olan biitiin siireci titizlikle kontrol etmesi
ve yonetmesi gerekir. Yiiksek teknoloji iireten
fabrikalarin yiyecek icecek isletmelerinde-
ki yansimasi olan liikks restoranlarda liderler,
hedefe yonelik orgiitsel sorunlari etkin iletisim
kanallariyla elimine etmek zorundadir.

Cok cesitli kamu ve 6zel sektér kurulusunda
yapilan analiz sonucunda personelin iletisim
acisindan en 6nemli gordiigi faktoriin “etkili bir
bolim midiiri” oldugu saptanmistir. Calisan-
lar bolim yoneticilerini yliksek oranda dere-
celendirirse, organizasyonu da yiiksek oranda
derecelendirirler (Bisel vd., 2012, s.129). Ast-
iist iliskisi, organizasyon evreninin kiigiik bir
orneklemi olarak degerlendirilebilir (Hargie,
2016).

Calisan bireylerin davranislari, orgiit i¢i iklimin
gelismesine katkida bulunan bir diger 6nem-
li unsurdur (Patterson, Warr ve West, 2004).
Calisanlarin davranis sekilleri, orgiitsel prob-
lem ¢6zme konusuna katkida bulunmalidir.
Organizasyon i¢inde iletisim gerektiren bir
pozisyonda c¢alisan ve profesyonel davranis



kaliplarina sahip olmayan bir birey ise grup har-
monisine zarar verebilmektedir (Randhawa ve
Kaur, 2014). Kdkeni ge¢mise uzanan ve koklii
geleneklere sahip liiks restoran calisanlarinin
davranig kaliplart da bu dogrultuda sekillenmek
zorundadir. Orgiitsel iletisimin yiiksek onem
tasidig1 liiks restoranlarda meydana gelecek
ufak hata unsurlar1 miisterilerde biiyiilk mem-
nuniyetsizlere yol a¢gmaktadir (Al-Shammari,
1992).

Calisma gruplar, Orgiitsel iletisim ikliminin
olusmasint engelleyen faktorlerden biridir.
Calisma gruplart birbirleriyle iletisim halinde
olup, temel gorev ve islevleri yerine getirmek
icin is birligi yaptiklarinda orgiitsel iletisim
iklimi etkin bir sekilde gelismektedir (Griffin ve
Mathieu, 1997). Herhangi bir organizasyonda
ilk karsilagilan grup, birincil ya da temel calisma
ekibidir. Belirlenen esas gorevler, mevcut bireyi
yapisal olarak organizasyonla biitlinlestirir ve
hiyerarsik yapinin farkindaligi yasanir. Calig-
ma ekipleri, biiytlikliik ve formalite bakimidan
farklilik gosterir. Bir kisim orgiitte yakin ¢alis-
ma s0z konusuyken, bazilarinda bilgi aligverisi
ya da iletisim nadiren gerceklesmektedir. Lar-
son vd. (1989) tarafindan yapilan ¢alismada,
yetkin ¢aligma ekibi tiyelerinin ii¢ temel 6zelligi
tanimlanmistir. Bu 6zellikler sunlardir: temel
beceri ve yeteneklere sahip olma, giiclii bir
katkida bulunma arzusu ve etkili bir sekilde is
birligi yapabilme yetenegi. Bu ii¢ 6zelligin bir
arada bulundugu durumda, ekibin daha verimli
ve etkili bir sekilde caligabilecegi ortaya kon-
mustur.

Liiks restoranlarin orgiit yapist diger yiyecek
isletmelerine kiyasla daha egitimli ve alanin-
da uzmanlagsmis bireylerden olugmaktadir. Al-
aninda uzman ve egitimli ekipler; telekomiini-
kasyon, elektronik, bilgisayar ve arastirmaya
dayali endiistrilerde yaygin olmakla beraber
gastronomiye iliskin artan merak ve uzman-
lagsma ile liiks restoranlarda da hatir1 sayilir bir
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pozisyona ulagsmistir. S6z konusu rafine mut-
fak anlayisina sahip liiks restoran ekiplerinde
orgiitsel iletisimi gli¢lendirmeye yonelik olarak
oOrgiit iiyelerinin hedef, rol ve sorumluluklarin
netlestirilmesi basar1 agisindan son derece
Oonemlidir.

Dis faktor olarak bilinen ¢esitli paydas, taraf
ve sosyal olusumlarla kurulacak is birligi,
orgiitlerin gelecegi agisindan 6énemli rol oyna-
maktadir. S6z konusu topluluklarla saglanacak
iyi iletisim kuruluslart rakipleri karsisinda bir
adim One tasiyacaktir. Dis etkenlerle mevcut
olan iletisim hatalar1 6rgiit icinde istenilen at-
mosferin yaratilmasinda 6nemli bir engel teskil
edecektir (Jones vd., 2004). Liiks restoranlarin
paydaslari, tedarik¢ilerden devlet kurumlarina
kadar oldukca cesitlilik arz ettiginden bahse
konu kuruluglarla saglanan dogru iletisim yon-
temleri Orgiitsel iletisime de pozitif anlamda
etki edecektir.

Sonug¢

Kompleks bir yapida ve enformasyon an-
laminda zengin olan gilinlimiiz toplumunda
orgiitsel mitkemmelligin temel anahtari, orgiit-
sel kiiltiiriin varlig1 ve etkili iletisimdir. Orgiit
kiiltiirinti etkin sekilde inga eden liikks restoran
isletmeleri; calisanlarin planlama, hizmet egiti-
mi, yenilik ve menii gelistirme gibi geleneksel
alanlar da dahil olmak iizere iiretkenlik seviye-
lerini maksimuma ¢ikaracaktir. Yiiksek miisteri
profiline hizmet veren liiks restoran sektoriinde
ortak deger ve diislincelere sahip bir ekibin
isletme hedeflerine biiyiik katki saglayacagi
asikardir. Liiks restoranlar dahil olmak {izere
kuruluglardaki iletisim sistemleri hem insan
hem teknolojik anlamda giderek daha karmagik
hale gelen sorunlar1 yaratici bir sekilde ¢6zme-
kten sorumludur. iletisim ¢agmin makinelerini
kullanan insanlar, yeni ve dinamik gorevlerin
yerine getirilmesi i¢in biiyiilk hacimli bilgileri
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koordine etmelidir. Orgiitsel problem ¢dzmenin
kusursuz olmasi isletmelerin daha basarili ol-
masina neden olmaktadir. Orgiitsel miikem-
mellik, birlikte calismak i¢in motive olan ve
cabalarinin sonuglar1 hakkinda benzer degerleri
ve vizyonlar1 paylagan insanlarin 6zverili sada-
katinden kaynaklanmaktadir.

Liiks restoranlarin hedef kitlesi ve miisterilerin
beklentileri hesaba katildiginda uygulanacak
iletisim stratejilerinin ne denli énemli oldugu
goriilmektedir. Zorlu kararlar, hizli degisim, bil-
giye talebin arti1, kesin dogrularin muglaklig
gibi handikaplara ragmen orgiitiin basarisi; iiye-
lerinin yetenekleri, sadakatleri ve yaraticiliklar
dogrultusuna sekillenmektedir. Sonug¢ olarak,
kurumlar kesin basar1 amacina istinaden
iletisim konusunda uzman kisilerden orgiitsel
iletisimi gelistirmeye yonelik destek almaktan
kaginmamalidir. Orgiitsel iletisimin kuvvetle-
ndirilmesine katki saglayacak ve orgiit iiyeler-
inin potansiyellerini maksimum diizeye ¢ikara-
bilecek hususlar anlagilmali, belirlenmeli ve en
dogru iletisim stratejisi gergeklestirilmelidir.

Orgiitsel kiiltiir ve orgiitsel iletisim, liiks resto-
ran konseptlerinin basarisinda anahtar faktorle-
rdir. Orgiit kiiltiirii acisindan, liiks restoran-
lar her zaman olaganiistii miisteri hizmetine,
ayrintilara gosterilen 6zene ve yliksek diizeyde
profesyonellige giiclii bir sekilde odaklanmak-
tadir. Bu husus, calisanlarin egitim sekline,
uygulanan politika, prosediirlere ve restoranin
genel atmosferine dogrudan yansimaktadir.

Orgiitsel iletisim, liiks restoranlarin basarisin-
da hayati bir rol iistlenmektedir. Iyilestirilmis
miisteri hizmetleri ve calisan performansindan,
artan verimlilik ve etkin problem ¢6zlimiine ka-
dar, etkili iletisim, liiks bir restoranin basarisi ve
prestiji lizerinde derin bir etkiye sahip olmak-
tadir. Tutarli ve agik iletisim, olumlu bir ¢aligma
ortamini tesvik ederken, calisanlar arasindaki is
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birligini ve ekip calismasini da giiclendirmek-
tedir.

Calisanlarinin  Orgiitsel kiiltiire tam olarak
uyum saglamasi ve orgiitsel iletisim becerilerini
gelistirmesi son derece onemlidir. Liiks resto-
ranlarda, degerler, normlar, ritiieller, semboller
ve mitler gibi orglitsel kiiltiiriin alt boyutlarina
0zel bir 6nem verilmektedir. Ayrica ¢alisanlar
arasinda etkili bir orgiitsel iletisim ag1 kurul-
masi1, miisterilerin memnuniyeti ve isletmenin
basarist agisindan kritik bir faktordiir.

Genel olarak bir degerlendirme yapildiginda
liiks restoranlarin Orgiitsel kiiltiiriine yonelik
olarak miisteri memnuniyeti, kalite odaklilik,
takim ¢aligmasi, yenilik¢ilik ve yaraticilik gibi
degerlerin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Gliglii bir
orgiit kiiltiirii ve etkili bir orgiitsel iletigim, liiks
restoran isletmelerinin kritik bilesenleridir. Son
yillarda tilkemizde de biiyiik bir ivme kazanan
liiks restoranlarin bu unsurlar1 géz 6niinde bu-
lundurmast hem ulusal hem uluslararas: plat-
formda isletmelerinin genel basarisina ciddi
katkilar saglayacaktir.
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Oz

Bu calismada, korunma motivasyonu kurami kapsaminda gida giivenligine yonetsel bir yak-
lasimla, Tiirkiye’deki gastronomi sehirlerine oneriler sunmak amaclanmistir. Ziyaret¢ilerin yeme
icme hizmeti aldiklar1 isletmelerde yasayabilecegi sorunlarla nasil bas ettiklerini anlamak, gida
giivenliginin temel konusudur. Korunma motivasyonu kurami ise ziyaretgilerin, ¢alisanlarin ve
orgiitlerin bu sorunlardan korunma davraniglarini anlamaya yonelik bir kuram olarak ele alin-
maktadir. UNESCO yaratici sehirler aginda yer alan Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar’in birer
gastronomi sehri olarak anilmaya devam etmeleri ve belirledikleri hedeflere ulasmalari icin zi-
yaretgilerin seyahat dncesinden sonrasina kadar devam eden siirecteki yeme igme davranislarina
odaklanmak gerekmektedir. Ziyaret¢ilerin korunma davraniglarini anlagilmasi, gida giivenligiyle
ilgili 6nlemlerin alinmasi ve gida kaynakli sorunlarin meydana gelmesinin oniine gecebilecek
uygulamalarin yapilmasina katki saglayacaktir. Bu nedenle, ziyaretgilerin destinasyona yonelik
risk algilarini ve korunma motivasyonlarini olumlu etkileyebilecek yonetsel uygulamalara yonelik
oneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, korunma motivasyonu, gastro-turizm, yaratici sehirler.
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The Relationship between Protection Motivation and Food Safety: A Management Ap-
proach to UNESCO Gastronomy Cities

Abstract

The study aims to present suggestions to gastronomy cities in Turkey with a managerial approach to
food safety within the scope of the protection motivation theory. Understanding how visitors manage
the challenges they may experience is a core issue of food safety in food and beverage businesses.
On the other hand, the protection motivation theory distinguishes the protection behaviors of
visitors, employees, and organizations. Focusing on the food and beverage consumptions behavior
of the visitors from the pre-travel to the post-travel will help Gaziantep, Hatay, and Afyonkarahisar,
which are included in the UNESCO Creative Cities Network of Gastronomy, to achieve their goals.
Understanding the protection behavior of visitors will contribute to taking precautions related to
food safety and doing practices that can prevent food-related problems. Hence, suggestions for
managerial practices that can positively affect the risk perceptions and protection motivations of

visitors towards the destination are presented

Keywords: Food safety, protection motivation, gastro-tourism, creative cities.

Giris

Destinasyonlar, sahip olduklar1 niteliklerle zi-
yaretcilerin karar verme siirecine etki etmekte-
dir (Tapachai ve Waryszak, 2000). Bu nedenle,
turizm destinasyonlari, yarattig1 imaji siirdiire-
bilecek nitelikleri korumaya yonelik girigim-
lerde bulunur. Bir turistik imaj {riinii olarak
gastronomi, destinasyonlarin gelisimi i¢in
son derece tetikleyici bir role sahip olmasina
ragmen, ayni zamanda gida kaynakli sorunlar
gibi olumsuz deneyimlere neden olacak zemini
de yaratabilir.

Gastronomi, geleneksel yemekler ve yerel
tiriinlerin 6n plana ¢ikmasiyla turizmde rekabet
avantaj1 yaratarak destinasyonun essiz olmasini
(Hall ve Gossling, 2016; Saurabh, 2019; The
World Tourism Organization, 2019), turistik
hareketleri artirarak yerel topluluklarin ge-
lir elde etmelerini (Leng ve Badarulzaman,
2014), diger sektorlerle baglantili olarak dolayli
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ekonomik faaliyetler iiretilmesini (Forleo ve
Benedetto, 2020) ve destinasyonlarin kiiltiirel
Ozglnliiklerini rakiplerine kars1 6ne ¢ikarma-
larim1 saglar (Rachao vd., 2019). Dolayisiyla
gastronomi, turizmin bolgesel dinamiklerdeki
rolii ve yerel kalkinma i¢in 6nemli bir itici giig
olarak goriilebilir.

Yaraticilik, 21. ylizyilda énemli hale gelmistir.
Ardindan yaratict sehirler (Hospers ve van
Dalm, 2005; Wood ve Landry, 2008), yaratict
simif (Bader ve Bialluch, 2009; Florida, 2004)
ve yaraticiligin sehir markalasmasindaki roli
(Kennedy, 2009) gibi temalar ortaya ¢ikmaya
baslamistir. Bu temalar, 6zellikle turizm se-
hirlerini yonlendiren temel ekonomik ve sosyal
faktorler olarak yaraticiligin insasinin gerek-
liligini de gosterir. Kiiltiir ve sanatin sehirle-
rde 6nemli bir rol oynadig1 diisiiniildiigiinde,
ozellikle yerel yonetimler siirdiiriilebilir bir
sehir planlarken yaraticiligin hayati roliinii g6z
oniinde bulundurmaya baslamislardir (Leng ve
Badarulzaman, 2014).
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UNESCO, gastronomi sehirlerinin ortak 6zel-
liklerini, “mutfak, turizm, festivaller, siirdiiriile-
bilirlik, yaratic1 deger zincirinin genisletilmesi
ve kiiltiirel yaraticiligi tesvik etmek™ olarak be-
lirlemistir (Xiaomin, 2017, s.63). Bu kapsamda-
ki UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Gastronomi
Temasi, gastronomi ve yaraticiligin bir araya
gelmesini amaglayan ve sehirlerin bu yonde
yaratict etkinlikler yapmasini tesvik eden bir
olusumdur. Bu aga katilan sehirler belirli krit-
erleri saglar. Ziyaretgiler de bunu bilerek, bu
destinasyonlara seyahatler gerceklestirir. Bu
nedenle, gastronomi sehirlerinden beklentilerin
iist diizeyde olmasi kaginilmazdir.

Gastronomi sehri olarak konumlanan bir seh-
rin, gida kaynakli bir sorun ile anilmasi, seh-
rin gastronomi ve turistik imajina zarar vere-
bilir. Dolayisiyla ziyaretgilerin, ¢alisanlarin ve
orgiitlerin yasadig1 veya yasayabilecegi sorun-
larla nasil bas ettiklerinin anlagilmasi1 6nem-
lidir. Bu anlay1s, gastronomi sehirlerine yonelik
ziyaretlerin aksamamasini ve sehrin kimligini
korumasini saglar. Bu kapsamda, Rogers (1975,
1983) tarafindan gelistirilen korunma moti-
vasyonu kurami (protection movivation theory),
ziyaretcilerin korunma davranislarini anlamaya
yonelik bir kuramdir. Kuram, bireylerin teh-
ditlere veya tehlikeli davranislara yanit verme
motivasyonlarini ve zararli bir olaya maruz kal-
ma tehlikesini ve olayla basa ¢ikma yetenekler-
ini agiklayarak, buna gore tutumlarini degistird-
igini savunmaktadir (Rogers, 1975, s.100).

Son yillarda korunma motivasyonu kurami
kapsaminda, gida giivenligi risklerinin etkilerini
incelemeye yonelik bir¢ok ¢aligma yapilmigtir
(Ali vd., 2019; Lin ve Chang, 2023; Ong vd.,
2021; Ruan vd., 2020; Ryu vd., 2023; Soon vd.,
2022). Ancak bu caligmalar, kuramin yalnizca
bir yoniinii veya belirli boliimlerini 6lgme egili-
mindedir (Wang vd., 2019). Kuram, giivenli
gida isleme davranisi (Choi vd., 2019), gida

hizmetlerindeki ¢aliganlarin gida giivenligi teh-
ditlerine nasil tepki verdigi (Harris vd., 2021) ve
COVID-19 asilamasi ile korunma motivasyonu
iligkisi (Eberhardt ve Ling, 2021; Kim vd., 2022)
gibi calismalarda kullanilmistir. Ornegin, Soon
vd. (2022) ¢alismalarinda, COVID-19 tehdidi-
nin tiiketicilerin gida aligveris davraniglarini ve
tiiketicilerin ¢evrimigi gida dagitim hizmetler-
ini kullanarak yiyecek satin alma isteklerini
nasil etkiledigini aragtirmak i¢in korunma moti-
vasyonu kuramini kullanmistir. Ryu vd. (2023)
ise COVID-19 pandemisi sirasinda korunma
motivasyonu kuraminin restoran miidavimler-
inin digarida yemek yerken kendini korumaya
yonelik niyetlerini a¢ikladigini belirtmistir.

Bugiine kadar, Tiirkiye’de korunma moti-
vasyonu kuraminin gida giivenligi ile iligkisine
yonelik yapilan herhangi bir ¢aligmaya rastlan-
mamistir. Bu nedenle calisma, Tirkiye’deki
gastronomi sehirlerinden baglayarak, bu konu-
daki boslugu doldurmak i¢in kavramsal bir yak-
lagim sunmak amaciyla yapilmistir. Bu kapsam-
da calismanin amaci, korunma motivasyonu
kurami kapsaminda gida giivenligine ydnetsel
bir yaklagimla, Tirkiye’deki gastronomi ge-
hirlerine oneriler sunmaktir. Calismada, UNE-
SCO yaratici sehirler aginda yer alan Gazian-
tep, Hatay ve Afyonkarahisar’da gida giivenligi
cercevesinde ziyaretcilerin seyahat davranislari,
risk algilar1 ve korunma motivasyonlarina yone-
lik kavramsal bir degerlendirme yapilmaktadir.

Turizmde Gida Giivenligi

Turizm sektoriinde sorun olusturan temel konu-
lar; gida gilivenligi, saglik sorunlari, sug, teror
ve dogal afetlerdir (Breda ve Costa, 2005,
5.187). Diinya Saglik Orgiitii verilerine gore her
yil tahminen 600 milyon kisi kontamine gida-
lar1 tiiketimi neticesinde hastalanmakta ve her
y1l 420 bin kisi hayatin1 kaybetmektedir (World
Health Organization [WHO], 2022). Tiirkiye’de
ise gida kaynakli hastaliklara yonelik son yil-
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larin verileri yayinlanmadigi i¢in 2000 yilinin
verilerine gore 77 binden fazla gida kaynakli
hastalik vakasi tespit edilmistir (WHO, 2004).
Bu durum, gida kaynakli hastaliklarin yeterince
bildirilmemesi nedeniyle buzdaginin sadece
goriinen kismini temsil etmektedir.

Gida kaynakli hastaliklarin goriilme sikligin-
daki artisa; niifus patlamasi, yasam tarzinda-
ki degisimler, degisen tiikketim aligkanliklari,
cevre kirliligi, gida iiretiminin sanayilesmesi,
yemek hizmeti veren kuruluslarin sayisinin art-
masi, gida tiretim kosullarinin fiziksel sorun-
lar1i, mevzuat eksikligi ve denetimin yetersizligi
gibi bir¢ok faktor etki ederken, ayni zamanda
uluslararasi turizm hareketlilikleri de bu sorun-
lar1 tetiklemektedir (Motarjemi ve Lelieveld,
2014, s.2). Turizm destinasyonlarinda gida kay-
nakli hastaliklarin olmas1 ve ciddi vakalarin
yaygin olarak bildirilmesi, seyahati yiiksek
oranda etkilemese de tur operatdrlerinin gok
daha segici olmasina neden olmaktadir. Ayri-
ca destinasyondaki isletmelerin hijyen stand-
artlarini iyilestirmesi icin baski yaratmaktadir
(Todd, 2017). Turistlerin seyahat halindeyken
gida kaynakli hastaliklarla ilgili artan endige-
si ise gida giivenligini her gecen giin daha da
onemli hale getirmektedir. Ancak, MacLau-
rin’e (2004) gore, ziyaretgiler seyahat planla-
masi sirasinda gida gilivenligini 6nemsemesine
ragmen, yine de gida giivenligi sorunu, onlari
seyahat etmekten tamamen vazgegirmemek-
tedir. Bu dogrultuda ozellikle geleneksel ve
otantik gastronomi deneyimlerine katkida bu-
lunan sokak gidalarina ve gida giivenligine il-
iskin arastirmalar ulusal ve uluslararasi boyutta
yapilmaktadir (Bellia vd., 2016; Cumhur, 2020;
Privitera ve Nesci, 2015; Rakha vd., 2022;
Yildirim ve Ulusoy, 2022).

Bjork ve Kauppinen-Réisidnenb’e (2017) gore,

bir destinasyondaki seyahat deneyimi, saglik
ve etik boyutunun yaninda gida gilivenligini

352

de kapsamaktadir. Buna gore ziyaretgiler, des-
tinasyon ve restoran se¢iminde, gida zehirlen-
mesinden kac¢inmayi tercih etmekte ve gida
giivenligini 6n plana almaktadir. Bir bagka
calismada ise seyahat 6ncesi ve seyahat sirasin-
daki deneyim gida kaynakli hastaliklarla ilgili
kisisel korunma davraniglarinin dnciillerini or-
taya koymustur. Calismaya gore bu Onciiller,
gida kaynakli hastaliklarla ilgili 6nceki deney-
im, gida giivenligi ile ilgili endiseler ve gida
giivenligi risk algilaridir (Schroeder vd., 2018).

Kiiltiirel 6nemleri nedeniyle taze et ve iiriin sa-
tan geleneksel pazarlarla ilgili yapilan arastir-
mada (Kogan vd., 2019), geleneksel pazarlarin
turistik 6nem diizeyi degerlendirilmis ve bu
ortamlarda ziyaretgilerin karsilastigi yaygin
hastaliklar tespit edilmistir. Sosyal ag verileri
kullanilarak geleneksel pazarlarin konumlarinin
ve ilgili hastaliklarin bilgilerine yonelik bir har-
ita ¢cikarilmistir. Bu harita, genellikle gida so-
runlartyla iligkilendirilen bu tiir ortamlarda yeni
bir uluslararasi envanter olusturmak icin kul-
lanilabilir. Vujaci¢ vd. (2019) ise ¢alismalarin-
da, Karadag’in gastronomi turizmi 6zellikleri-
ni ve konaklama endiistrisinde gida giivenligi
standartlarinin 6nemini vurgulamistir. Yazarlar,
tic bolgesel mutfag:r birbirine baglayan gas-
tronomi turlarinin gelistirilmesi, giivenli gidaya
dayali otantik gastronomi, yavas yemek hareke-
tinin gelisimi ve Karadag geleneksel hikayeleri
araciligiyla bir model olusturarak gastronomi
turizmi i¢in gida giivenliginin 6n plana alinmasi
gerektigini belirtmistir.

Bir turizm destinasyonunda planlama ve
gelistirmenin bir yonii olarak konumun gida
giivenligi lizerindeki etkisine yonelik ¢alisma-
larinda Lee vd. (2019), Miami metropoliindeki
otel restoranlarinda gida giivenligi ihlallerinin
diizeyi ile iligkili mekansal belirleyicileri tespit
etmistir. Arastirma sonuclarina gore sahil, sehir
merkezi ve havaalanina yakinlik, gida giivenligi



ihlallerini azaltmaktadir. Yasami vd. nin (2020)
caligmasi ise uluslararasi turistlerin gida kay-
nakli bir hastaliga yakalanma riskini azaltarak,
yerel restoran se¢iminde gida giivenligi ip-
uclarimi kullanmaya yonelik korunma niyetler-
ini incelemistir. Caligmaya gore, Malezya’y1
ilk kez ziyaret eden yabanc1 turistlerin, gidaya
yonelik korunma niyetlerinin turistlerin cinsi-
yet, yas, milliyet, gelir diizeyi, egitim diizeyi,
seyahat amaci ve seyahat diizenlemesi alt gru-
plarinda farklilik gosterdigi ortaya konmustur.

Calismalarinda bir marka olarak Singapur’u
ele alan Tarulevicz ve Ooi’ye (2021) gore,
“Asya’da seyahat ederken ister Sri Lanka’da
ister Tayland’da, Singapur’da veya Vietnam’da
ister Malezya veya Cin’de olun, ucuz yemek
en iyi yemektir mottosu hakimdir” algisinda,
Singapur’u farkli olmasinin nedeni, ¢ok daha
giivenli olarak kabul edilmesidir. Yazarlar
ayni zamanda, Singapur’daki gida giivenligi
ve turizm iligkisini inceleyerek, birbirleriyle
nasil baglantili hale geldigini ortaya koymus-
tur. Buna gore, 6zellikle UNESCO Gastronomi
Sehri statlisti ve Michelin Yildiz1 gibi uygu-
lamalar, Singapur’u ziyaretgiler i¢in daha cazip
hale getirmistir.

Yerel yemek deneyimleri, destinasyonlardaki
deneyimlerin 6nemli bir bilesenini olusturmak-
tadir (Bjork ve Kauppinen-Réisénen, 2016).
Bu tiir hos yerel deneyimler, seyahat sirasinda
memnuniyeti artirmakta ve boylece turistleri
tekrar ziyaret etmeye veya tekrar satin alma-
ya tesvik etmektedir. Ziyaretgilerin seyahat
sirasindaki yemek yeme davraniglarina yonelik
yapilan bagka bir ¢alismada (Chang vd., 2021),
ziyaretcilerin yerel yemek deneyimlerine yone-
lik konfor gidalar1 tiiketme tercihleri ve al-
gilart aragtirilmistir. Buna gore, ii¢ ana boyut
olan ge¢cmis deneyim, zevk ve esenlik ile lez-
zetten tiiretilen 13 konfor gida ozelligi ortaya
cikmigtir. Bir diger ¢alismada ise (Yasami vd.,
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2021) uluslararas: turistlerin Phuket’in kii¢iik
restoranlarindaki hijyen standartlara iliskin
algilarin1 6lgen bir dlgek gelistirmis ve turis-
tlerin restoran se¢imini etkileyen dort faktorli
bir model ortaya konmugstur. Bu faktorler; gar-
sonlarin goriiniimii ve kisisel hijyeni, restoranin
temizligi, tuvalet hijyeni ve gida giivenligi bilg-
ilerine dair ipuglar1 olarak siralanmastir.

Ayrica, Diinya Saglik Orgiitii ile Gida ve Tarim
Orgiitii basta olmak iizere bir¢ok olusum, sokak
gidalarinin giivenligini artirmak i¢in program-
lar gelistirmektedir. Bu kapsamda sokak gida-
lar1, ucuz olmasi, sehrin her yerinde ve 6zellikle
yogun turistik yerlerde kolayca ulasilabilir ol-
masi (Bellia vd., 2016) ve yerel mutfag: yansit-
masi nedeniyle tercih edilmektedir. Ancak sokak
gidalar1 lezzet ve aroma gibi temel unsurlara
uyum gosterirken, gida giivenliginin de olmasi
gerekir. Bu nedenle, destinasyonun kiiltlirtinii
yansitan ancak gida giivenligi konusunda eksik
alt yapiya ve sinirlamalara sahip olan bu iiriinle-
rde kalite ve giivenlik 6n planda olmalidir.
Goriildiigi tlizere arastirmalar ¢ogunlukla, zi-
yaretcilerin seyahat siirecindeki gida kaynakli
sorunlardan kag¢inma davranislarini, korunma
motivasyonu ile agiklamis ve ziyaretgilerin risk
algilarinm1 Slgmiistiir. Bu kapsamda ziyaretgil-
erin gida kaynakli hastaliklara yakalanma ris-
kini azaltmak icin gida giivenliginin dnemine
deginilmistir.

Unesco Yaratici Sehirler Agr: Gastronomi

2004 yilinda baglatilan UNESCO Yaratict Se-
hirler Ag1 (UNESCO Creative Cities Network),
yaraticilig1 6n planda tutarak, ekonomik, sosyal,
kiiltiirel ve ¢evresel agilardan sehirler arasinda-
ki is birligini gii¢clendirmeyi amaclamaktadir
(The United Nations Educational, Scientific
and Cultural Organization [UNESCO], 2022).
Bu aga katilan sehirler, uygulamalar1 paylas-
ma, yaraticilik ve kiiltiire yonelik girisimleri
destekleyen ortakliklar gelistirme ve kiiltiirii
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kentsel kalkinma planlarina entegre etmeyi ta-
ahhiit etmektedir. A§ ayrica Birlesmis Milletler
gercevelerini, Ozellikle 2030 Siirdirtlebilir
Kalkinma Gilindemini (2030 Agenda for Sus-
tainable Development) desteklemektedir. UNE-
SCO Yaratict Sehirler Agi, el sanatlar1 ve halk
sanati, tasarim, film, gastronomi, edebiyat, me-
dya sanatlar1 ve miizik olmak {izere yedi temay1
kapsamaktadir (UNESCO, 2022).

UNESCO gastronomi temasi kapsaminda; gas-
tronominin gelistirilmesi, geleneksel yemek
pisirmede bilgi birikimi, gastronomi festivalleri,
stirdiiriilebilirligin tesvik edildigi yerel iiriin-
ler ve biyogesitliligi koruma programlariin
ascilik okullarinin miifredatina dahil edilmesi
gibi kriterlerin uygulanmasi hedeflenir (UNE-
SCO, 2022). Gastronomi sehri olarak UNES-
CO’ya katilmak isteyen sehirler i¢in siirdiiriile-
bilir gastronomiyi destekleyen dogaya saygili
uygulamalar kapsaminda yerel gida iriinler-
inin ve igeriklerinin kalitesi ve gida giivenligi
yer almaktadir (Xiaomin, 2017). Bu dogrultu-
da yiyecek ve iceceklerin siirdiiriilebilir gelisi-
mini destekleyen politika sistemleri ve yerel
yonetimler tarafindan bu sistemlerin uygula-
nabilir olmas1 6nem arz etmektedir. UNESCO
ile marka kent olmanin avantajlar1 degerlendi-
rildiginde iiretilen gastronomi temelli {irlinlere
giiven duygusunu artiran bir rolii bulunmak-
tadir. Bu ¢ercevede gastronomi sehirleri olarak
siniflanan UNESCO yaratic1 sehirlere yonelik
caligmalar 6zelikle son on y1l1 kapsamaktadir.

UNESCO yaratici sehirler aginda olan bir se-
hir, gastronomi ve mutfak kiiltlirline sahip ol-
manin yan sira, siirdiiriilebilir yerel iiriinlerin
tanitimina olanak saglayan festivaller, yarisma-
lar, konferanslar gibi yerel gastronomi ile ilgili
etkinlikler diizenleyerek gelisimlerini stirdiirme
yiikiimliiliiklerine sahiptir (Khoo ve Badarulz-
aman, 2014; Leng ve Badarulzaman, 2014). Bir
turistik iiriin olarak gastronomi, turistik desti-

354

nasyonlarin siirekli gelisimini saglamanin en iyi
yollarindan biridir. Bu gelisim, gastronomiye
yonelik yapilan faaliyet ve yatirimlar i¢in artan
ekonomik firsatlar ile sehrin imajin1 gelistir-
ilmesi i¢in nasil kullandigina bagli olarak
degismektedir (Claudio vd., 2021; Pearson ve
Pearson, 2017). Ancak bunun i¢cin UNESCO
politikalartyla uyumlu olmasi ve siirdiiriilebil-
irligin desteklenmesi gerekir.

UNESCO Yaratict Sehir adayliginin faydalar
lizerine gastronomiye odaklanan caligmasinda
Gathen (2016), rapor edilen faydalarin paylas-
ma ve markalagma kategorilerine indirgendigine
dikkat ¢ekmistir. Agin bir iiyesi olmak, sehrin
yaratict gastronomi yardimiyla siirdiiriilebilir
kalkinmanin nasil saglanacagi konusunda daha
genis bir bilgi edinmesine ve gida yoluyla farkl
bir kimlik veya marka yaratmasina yardimci ol-
maktadir. Molina vd. (2016) ise yaratict sehir
olmanin pazarlama amagclar1 i¢in kullanimini
arastirmistir. Elde edilen sonuglara gore, yaratict
sehir olmanin destinasyon kimligini farklilagtir-
mak i¢in bir firsat olabilecegi bildirilmistir.

Brezilya’da yaratici bir sehir olan Florianopolis
0zelinde gastronomi mirasinin aga katildiktan
sonra nasil gelistigini gosteren (Emmendoerfer,
2016) ve UNESCO’dan alinan unvanin olum-
lu etkilerinin dogrulandig1 (Vogel vd., 2002)
calismalar da yapilmistir. Buna gére UNESCO
statiisiiyle ortaya ¢ikan olumlu etkiler, istihdam,
yerel kalkinma, isgiiciiniin profesyonellesmesi
ve turist artig1 olarak tespit edilmistir. Ayrica,
yemek tariflerinin ve kullanilan malzemelerin
korunmastyla ilgili kiiltiirel faydalar da ortaya
cikmigtir. Pearson ve Pearson (2017) ise gas-
tronomi sehirlerinde mutfak kiiltiiriniin desti-
nasyon imaj1 ve markalagma iizerindeki olumlu
etkisini ortaya koymustur.

Mendelson (2017), Tucson’un (ABD) yaratict
sehir olmast ve sehrin gida sisteminin ge-



lecegi iizerine bir aragtirma yapmistir. Aragtir-
ma sonuglarina gore, gida adaletini tesvik eden
UNESCO hedeflerine yonelik politika uyumu-
na ihtiya¢ oldugu belirlenmistir. Buna gore,
gida adaleti ancak alt topluluklara s6z hakki
vererek, yemek kiiltiiriine ve egitimine erisim
saglayarak ve sirdiiriilebilir uygulamalarla
gida ireterek elde edilebilir. Gastronomi al-
aninda yaratici olan Cin sehirlerinin incelendigi
calismada (Xiaomin, 2017) ise hem sehirlere
fayda saglayacak hem de gastronomi unvaninin
kaliciligina katki saglayacak bazi faaliyetler
belirlenmigstir. Buna gore, yerel gastronomiyi
tesvik etmek icin etkili politikalar ve finansal
destek yoluyla yerel halkin gastronomiye yone-
lik yaraticiliginin tesvik edilmesi gibi énemli
bulgular ortaya ¢ikmuistir.

Calismalar incelendiginde, UNESCO yaratici
sehirler aginda olan sehirlerin destinasyon
gelisimi, destinasyon imaji, pazarlama, fayda
analizi ve gelecege dair politikalara yonelik
arastirmalar yapilmistir. Bu destinasyonlarda-
ki gida giivenligi konusundaki ¢aligmalar ise
eksik kalmis denilebilir. Bu nedenle, olas1 gida
kaynakli sorunlar1 6nlemek i¢in gastronomi se-
hirlerinde gida giivenligine yonelik aragtirma-
larin yapilmasi 6nem arz etmektedir.

Tiirkiye’nin Gastronomi Sehirleri

Tiirkiye’nin UNESCO tarafindan gastronomi
alaninda yaratic1 sehirler aginda olan {i¢ seh-
ri bulunmaktadir. Bu aga ilk olarak Gaziantep
(2015), sonrasinda Hatay (2017) ve Afyon-
karahisar (2019) dahil olmustur. Tiirkiye’nin
ilk gastronomi sehri olan Gaziantep’te gas-
tronomi, kiiltlirlerarasi diyalog ve sosyal uyum
cergevesinde bir gelisim gostermektedir. UNE-
SCO Yaratic1 Gastronomi Sehirler Agina katilan
Gaziantep’te ilk amag, ekonomik kaynaklar
diisiik olan vatandaglara yonelik hem yemek
pisirebilecekleri hem de diger vatandaglarla bil-
gi aligverisi yapabilecekleri nitelikli mutfaklar
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kurmak ve Kkiiltiirleraras1 diyalogu beslemek-
tir (UNESCO, 2022). Engelsiz Atdlye Projesi,
Ipek Yolu’nun yemek kiiltiiriiniin arastiriimasi-
na yonelik is birligini tesvik etmek ve Uluslar-
arast Gastronomi Festivali’yle deneyimleri
kalic1 hale getirmek ongoriilen diger hedefler-
dendir.

Bu baglamda Gaziantep 6zelinde farkli konu-
larda birgok calisma yapilmaktadir. Ornegin
Doldur (2016), Gaziantep mutfaginin tari-
hsel gelisimini ve yoresel yemeklerin nasil
hazirlandigin1  kavramsal bir bakis acisiyla
arastirmistir. Giritlioglu vd. (2016) ise Gazian-
tep’in yaratict sehir unvani almasiyla birlikte
bolgenin ekolojik ve siirdiiriilebilir bilincinin
arttig1 sonucuna varmistir. Turistlerden gelen
artan talebin yonlendirdigi mutfak gelenekleri-
nin siirdiiriilmesi ve zanaatkarlik bilgisinin tak-
dir edilmesi, yerel gastronomi {iriinlerinin ¢evre
dostu tiretiminin gelistirilmesini saglamaktadir.
Buna gore, turistlerin yerel halkla kiiltiirel et-
kilesimi, turizmin ve uluslararasi tanmirligin
giiclenmesi, kentin tarihi anitlar1, dogal giizel-
likleri ve diger kiiltiirel degerlerinin yan1 sira
diger turizm tiirlerinin profesyonellesmesini
de beraberinde getirecektir. Ayrica, Gazian-
tep 0zelinde, UNESCO’ya sunulan raporlarin
incelendigi (Akin ve Bostanci, 2017), yaratici
sehirler ortak hedeflerine hizmet etmis bir des-
tinasyon olarak imajim ele alindigr (Yilmaz
vd., 2020), turistlerin tutumlarinin 6l¢iildigi
(Kogoglu, 2019), menii planlamasinin deger-
lendirildigi (Alan ve Suna, 2019) ve sokak
lezzetlerinin arastirildigi (Solunoglu ve Nazik,
2018) farkli ¢alismalar da mevcuttur.

Bir diger gastronomi sehri olan Hatay; Ipek
Yolu, Anadolu, Akdeniz ve Ortadogu mutfak-
larinin etkisiyle bir gastronomi kimligi kazan-
mistir. 2017 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler
Agina katilan Hatay’da, gastronominin uzman-
lasmasi i¢in ¢ift¢iler, kadinlar, tedarikgiler ve
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perakendecilerden olusan Tarim-Gida Parki
kurulmas1 hedeflenmektedir. Ayrica, Gida Aka-
demisi’nin diizenlenmesi ve Diinya Gastronomi
Mutfak Fuari’nin organize edilmesi ve bdylece
Hatay mutfaginin gelistirilmesi 6nemli hedefle-
rdendir. Son olarak, gastronomi, gida ve tarim
alanlarina yonelik egitimlerle bolgedeki miilte-
ci kadmnlarin ve cocuklarin giiclendirilmesi
hedeflenmistir (UNESCO, 2022).

Hatay’da gastronomi ile ilgili yapilan iki farkli
arastirmada (Demirtas ve Pektas, 2020; Tastan
ve Iflazoglu, 2018), yerel isletmelerin yaratic
sehir unvanina iligkin farkindaliklar1 deger-
lendirilmistir. Buna gore, restoranlarin biiyiik
cogunlugu, yaratict sehir olmanin hem sehre
hem de isletmeye fayda sagladigimi diistinmek-
tedirler. Benzer sekilde (Yaldiz ve Olcay, 2020),
yaratici sehir unvanina iligkin yerel halkin bakig
acisinin da olumlu oldugu ortaya konmustur.
Hatay’in mutfak kiiltiiriinii ve gastronomisini
ele alan diger ¢aligmalarda ise gastronomik et-
kilesim (Canbolat ve Yaman, 2017), festivaller
ve yiyecek imaj1 (Sezen, 2021) ve lezzet rotasi-
na (Onur, 2021) yonelik konular incelenmistir.

2022 il itibartyla Tiirkiye’deki gastronomi
sehirlerinin son temsilcisi olan Afyonkarahis-
ar, Bati Anadolu’nun kavsagi konumundadir.
Afyonkarahisar’da kirsal tarimin desteklenme-
si, yerel mutfaklarda saglikli ve organik iiriin-
lerin kullanimini tesvik etmektedir. Bunun yani
sira UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina katilim
ile kirsal-kentsel diizeyde siirdiiriilebilir ve kap-
sayicl bir sosyo-ekonomik kalkinma amagla-
maktadir. Ayrica Afyonkarahisar, iiye sehirlerin
katilim1 ve dnerilen projeler araciliiyla uluslar-
arasi is birligini gliglendirmeyi ve siirdiiriilebil-
ir kalkinmaya katkida bulunmay1 hedeflemek-
tedir. Ozellikle gégmenler gibi daha az temsil
edilen gruplarla deneyimleri ve bilgileri pay-
lasmak, bolgedeki uzmanlar igin firsatlarin
genisletilmesine katkida bulunmak, kiiltiirel mal
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ve hizmetlerin yaratilmasini, iiretilmesini ve
yayilmasint giiclendirmek diger énemli hede-
fler olarak ortaya konmustur. Bunun yaninda,
Gastronomi Miizesi gibi sergi alanlar1 yaratmak
icin kamu-6zel sektorleri ve sivil toplumu bir
araya getirmek hedeflenmektedir. Son olarak,
Yaratict Sehirler Agina katilim neticesinde en-
erji ve gida atigimin azaltilmasiyla ilgili politi-
kalar ve onlemler gelistirerek yesil ¢oziimlerin
tiretilmesi dngoriilmektedir (UNESCO, 2022).

Afyonkarahisar’da gastronomi temali ¢aligma-
lar, gastronomi turizminin gelistirilmesi (Ci-
han vd., 2017; Giilen, 2017; Zengin ve Giir-
kan, 2019), cografi isaretli {irtinler (Sandikg¢1
ve Ozkan, 2019; Yigit, 2019), mutfak ve ye-
mek kiiltirii (Cakict ve Zencir Ciftgi, 2018)
gibi konularla sinirli kalmistir. Ayrica, Afyon-
karahisar mutfag: lizerine yapilan caligmalarin
bibliyometrisi hakkinda bir ¢alisma mevcuttur
(Sandik¢1 vd., 2020). Bir diger caligmada ise
(Tosun ve Demirbas, 2021), kirmizi1 et alaninda
faaliyetler yiirliten igletmelerin gida gilivenligi
kriterlerine uyum diizeyi arastirilmistir. Buna
gore, isletmelerin gida giivenligine iliskin genel
teknik ve hijyenik kriterlere uyum diizeyi yiik-
sek olsa da mezbahalarda modern teknolojiye
sahip olma orani diisiik oldugu vurgulanmustur.
Yazarlar, isletmelerin modernlestirilmesi, gida
giivenligiyle ilgili gerekli belgelerin edinilmesi
ve bu konudaki egitimlerin tesvik edilmesi ger-
ektigini savunmustur.

Tiirkiye’deki {li¢ gastronomi sehrini kapsay-
an calismalarinda Duran ve Meydan Uygur
(2022), bu sehirlerdeki gastronomi unsur-
larinin gastronomi kimligini nasil gii¢lendird-
igini saptamistir. Buna gore, Gaziantep’in gas-
tronomi kimligini giiclendiren etmenler tarih,
etnik cesitlilik, yeni iirlinlerin yoreye uyumu
ve yetenekler iken; Hatay i¢in bu etmenler
tarih, iklim, etnik gesitlilik ve inanglar olarak
tespit edilmistir. Afyonkarahisar i¢in ise den-



eme-yanilma, cografya, yenilikler ve yetenekler
gastronomi kimligini giiclendiren etmenler
olarak bildirilmistir. Dolayisiyla Tiirkiye’deki
ic gastronomi sehri hem benzer hem de farkli
nitelikleriyle birer kimlik kazanmistir.

Gortildiigii tizere, UNESCO vyaratict sehirler,
gastronomi ve gida gilivenliginin ayr1 olarak ele
alindig1 birgcok calisma yapilmistir. Ancak tim
bu konular1 kapsayici caligmalarin eksikligi
mevcuttur. Gida kalite unsurlarindan biri olan
gida giivenligi gibi hayati bir konunun 6zellikle
gastronomi sehri olarak anilan bu sehirlerde
giindemde olmamasi, olduk¢a dikkat ¢ekici bir
durumdur. Aksine, UNESCO Yaratict Sehirler
Aginda yer alan Gaziantep, Hatay ve Afyon-
karahisar’in birer gastronomi sehri olarak anil-
masint engelleyebilecek gida sorunlariyla ilgili
caligmalarin yapilmasi ve bu baglamda proaktif
bir yaklasimin benimsenmesine yardimci ola-
cak adimlarin atilmasi, siirdiiriilebilirlik agisin-
dan 6nem arz etmektedir.

Korunma Motivasyonu Kurami

Korunma motivasyonu kurami (Rogers, 1975),
bireylerin tehditlere veya tehlikeli davranislara
yanit verme motivasyonlari agiklamak i¢in
gelistirilmistir. Kurama gore, “insanlar tasvir
edilen zararli bir olaya maruz kalmanimn cid-
diyetini ve olasiligin1 ve olayla basa ¢ikma
yeteneklerini degerlendirerek, buna gore tu-
tumlarmi degistirirler” (Rogers, 1975, s. 100).
Kurama gore bireyler, tehditlere kars: tepkileri-
ni, tehdit degerlendirmesi (threat appraisal) ve
basa ¢ikma degerlendirmesi (coping appraisal)
yoluyla belirlerler (Rogers ve Prentice-Dunn,
1997).

Tehdit degerlendirmesi, ciddiyet (severity) ve
kirilganliga (vulnerability) dayali risk deger-
lendirmesini igerir. Ciddiyet, insanlarin bir
tehdidin sonuglarinin  ciddiyetini algilama
derecesini temsil ederken, kirillganlik ise bir
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kisinin, bir tehdidin zarar verme olasiligim
degerlendirmesini ifade eder (Rogers, 1975).
Basa ¢ikma degerlendirmesi ise tepki yeterlil-
igi ve 0z yeterlilikten olusur. Tepki yeterliligi,
bireyin Onerilen bir davranisi benimsemesinin
bir tehdidi ortadan kaldirabilecegi beklentisini
ifade eder. Ote yandan &z-yeterlik, kisinin &ner-
ilen eylemleri basarili bir sekilde yerine getirme
yetenegine olan giivenini gosterir (Bandura,
1997).

Prentice-Dunn ve Rogers (1986), kuramin risk
iceren herhangi bir baglama uygulanabilecek ka-
dar kapsamli oldugunu 6ne siirmiistiir. Kuramin
temel varsayimlarindan biri, bireylerin kendil-
erini bir riskten korumak icin bir davranista
bulunup bulunmamaya karar verirken iki bilig-
sel siiregten gecmeleridir (Rogers, 1983). Ilk
olarak, bireyler, algilanan ciddiyet ve algilanan
kirilganlik agisindan riski degerlendirdikleri
bir tehdit degerlendirme siirecinden gegerler
(Floyd vd., 2000). Algilanan ciddiyet, olayla il-
iskili olarak bir bireye algilanan zarar diizeyini
temsil ederken, algilanan kirilganlik ise tehdit
altindaki bir olayin meydana gelecegine iliskin
algilanan olasilig1 temsil eder. Ikinci olarak; bi-
reyler, tepki yeterliligi ve 6z-yeterlik agisindan
riskle basa c¢ikma davraniglarini degerlendir-
dikleri bir basa ¢ikma degerlendirme siirecin-
den gecerler (Floyd vd., 2000). Tepki yeterlil-
igi, Onerilen bir davranisin kendini bir riskten
korumadaki etkililigine iligkin algiy1 temsil
eder. Oz-yeterlik ise bireyin kendisini bir risk-
ten koruma cabasi i¢inde Onerilen bir davranist
basarili bir sekilde yerine getirebildigi algisim
temsil eder. Dolayisiyla bir ziyaret¢i, tehdidi
etkili bir sekilde azaltabildiginde ve basarili
uyumsal davraniglarda bulunma beklentilerini
artirdiginda seyahat davranist olumlu olacaktir
(Ireland, 2011).

Korunma motivasyonu kuraminda tehdit deger-
lendirme siireci, basa c¢ikma degerlendirme
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stirecinden once gelir. Ciinkil bireyin, bir riski
azaltacak bir davranigta bulunup bulunmay-
acagini degerlendirmeden once bir riski al-
gilamas1 gerekir (Floyd vd., 2000). Boylelikle
kuram, insanlarin neden sagliklarini koruyucu
davraniglar sergiledigini (Wang vd., 2019) ve
cevresel ve i¢sel faktorlerin etkisi altinda, tehdit
degerlendirmesi ile basa ¢ikma degerlendirme-
sini agiklar (Milne vd., 2000).

Korunma motivasyonu kurami goreceli olarak,
az sayida turizm g¢alismasinda kullanilmistir.
Kuram turizme ve seyahat sektoriine uygu-
lanirken (Law, 2006; Schroeder vd., 2013;
Sharma, 2008; Slevitch ve Sharma, 2008; Son-
mez ve Graefe, 1998), cogunlukla algilan risk
unsuru iizerinde durulmustur. Bu nedenle, bazi
algilanan risk arastirmalari kurami, 6z yeterlilik
(Law, 2006) ve faydalar (Defranco ve Morosan,
2017) degiskenleri baglaminda ele almislardir.
Fisher vd. (2018) ise yalnizca basa ¢ikma deger-
lendirmesinin, kurvaziyer yolcularinin seyahat
sirasinda kendini korumaya yonelik davranis ni-
yetleriyle ilgili oldugunu, tehdit degerlendirme-
sinin ilgisiz goriindiiglinii ortaya koymustur.

Sonmez ve Graefe (1998), algilanan riskin
ve giivenligin, destinasyonlar1 ziyaret etmeyi
planlamaktan ziyade kaginmanin en giiglii ge-
rekgeleri oldugunu ortaya koymustur. Buna
gore, eglence amacgli seyahat edenlerin, ris-
ki uluslararasi seyahatle iliskilendirdiklerinde
koruyucu davranig sergilemek icin giiglii bir
konumda olduklar1 sonucuna varilmistir. Horng
vd. (2014) ise ziyaretcilerin enerji tasarrufu ve
karbon kullanim1 azaltma davraniglarina korun-
ma motivasyonu kuramini uygulamistir. Buna
gore, basa c¢ikma degerlendirmesinin, tehdit
degerlendirmesinden daha etkili oldugu orta-
ya ¢cikmistir. Bir baska ¢aligmada Schroeder ve
Pennington-Gray (2016), riskle ilgili yapilar
arasindaki dinamikleri anlamak i¢in kavram-
sal bir model gelistirmistir. Buna gore, algila-
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nan risk ve algilanan etkinligin, riski azaltma
davranisin1 destekleyebilecegini kesfetmistir.

Wang vd. (2019), uluslararasi turistlerin bir
saglik tehdidiyle karsi karsiya kaldiklarinda
ortaya ¢ikan koruyucu davraniglarini ortaya
koymustur. Sonuglar, Avustralyali turistlerin
tehdit-basa ¢ikma korunma motivasyonlarinin,
seyahat niyetlerini etkileyebilecegini ve nihay-
etinde gercek davranisa doniistiiriilebilecegini
ortaya koymustur. Ruan vd. (2020) ise birey-
lerin seyahatleri sirasinda yiiksek bir tehdit
potansiyeli algilamalar1 durumunda, kendile-
rini tehditten koruma niyetlerinin artabilecegi-
ni varsaymistir. Calismaya gore, bireyler hava
kirliligine yonelik eylemleri diistindiiklerinde,
korunma davranisi benimseme niyetleri giigclen-
mistir.

Gastronominin bir pargasi olarak turizmde gida
giivenligine yonelik korunma motivasyonu ku-
ramimin uygulandigi herhangi bir ¢aligmaya
rastlanmamistir. Ancak gida giivenligi ihlaller-
ine karsi tiiketici tepkilerinin ve se¢imlerinin
farkl1 parametreler dogrultusunda degerlendi-
rildigi ¢alismalar mevcuttur (Choi vd., 2019;
Harris vd., 2018; Harris vd., 2020; Mullan vd.,
2016). Turistler 6zelinde degerlendirildiginde,
turistler tehdit degerlendirmesine dayali olarak
algiladiklan riski, basa ¢ikma degerlendirme-
siyle yoneterek davranislarini degistirdikleri
goriilmektedir.

Sonug ve Oneriler

Sokak yemekleri, geleneksel pazarlar ve kiiciik
isletmeler dahil olmak {izere gastronomi se-
hirlerinin ~ kiiltlirlinii  yansitan  unsurlarda
giivenlik, siirecin bir pargasi olarak deger-
lendirilir. Bu sehirlerde gida giivenliginin iist
diizeyde ve stirekli giindemde olmasi, gida kay-
nakl1 sorunlarin 6niine gegmektedir. Bu neden-
le, gastronomi ve gida giivenliginin bir arada
ele alinmasi gerekmektedir. Boylelikle seyahat



sirasinda veya sonrasinda gida kaynakli sorun-
larin yasanmasinin oniine gegilebilir.

Calismada kavramsal degerlendirme, daha 6nce
yapilan ¢aligmalara dayandirilarak yapilmistir.
Bu degerlendirmeye gore, korunma moti-
vasyonu kuraminda tehdit degerlendirmesi,
ziyaretcilerin korunma motivasyonunu etkile-
mektedir. Tehdit degerlendirmesinde ciddiyet,
seyahat sirasinda gida giivenligi ile ilgili psi-
kolojik tehdidin diizeyini ifade etmektedir. Ote
yandan kirilganlik ise kisinin seyahat sirasinda
gidayla ilgili sorunlara maruz kalma ve olasi
gida kaynakli hastaliklardan etkilenme diizeyini
ifade etmektedir. Bu nedenle, algilanan ciddiyet
ve kirilganlik yiliksek oldugunda ziyaretgiler,
muhtemelen korunma motivasyonunu artirabi-
lecek gida sorunlarinda kisisel tehdit hisse-
deceklerdir. Bu durumda destinasyon ile ilgili
algilanan risk diizeyi yiikselecek ve olas1 gida
kaynakli sorunlardan dolay1 destinasyonu zi-
yaret etme olasilig1 diisecektir.

Kurama gore basa ¢ikma degerlendirmesi ise
tehdit degerlendirmesinin kisisel yonetimini if-
ade etmektedir. Bu nedenle ziyaretgiler, tehdit
degerlendirmesine dayali olarak algiladiklar
riski, basa ¢ikma degerlendirmesiyle yoOneter-
ek davraniglarin1 degistirmektedirler. Gida
giivenligi uygulamalari, seyahat Oncesinden
baslayarak seyahat sonrasina kadar devam eden
slirecte, ziyaret¢ilerin destinasyona yonelik risk
algilarin1 ve korunma motivasyonlarini olum-
lu etkilemektedir. Dolayisiyla, gastronomi se-
hirlerinde gida giivenliginin 6n planda olmasi,
ziyaretcilerin psikolojik tehdit, gida kaynakli
sorun ve risk algisin1 diistirmektedir.

UNESCO yaratict sehirler aginda yer alan
Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar’in gida
giivenligi konusunda, riskli destinasyon olarak
anildigina dair herhangi bir bulgu olmamasz, ilk
asama i¢in sevindirici olarak goriilebilir. Ancak

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 349-366, 2023

Serhat BINGOL, Oznur CUMHUR

gida giivenligine yonelik ¢aligmalarin yapilmast
demek, proaktif dnlemlerin alinmasi demektir.
Dolayisiyla bu sehirlerin olasi risklere karsi
¢ozlim lretecek uygulamalara sahip olmasi ve
risk degerlendirmelerini siirekli yapmalar1 art1
deger yaratacaktir.

Sonu¢ olarak, bu c¢alismada UNESCO gas-
tronomi sehirleri genis bir ¢cergevede ele alinmis
ve bu yonde yiyecek icecek isletmeleri, yiye-
cek icecek caliganlar, turistler ve destinasyon
yoneticileri baglaminda kavramsal deger-
lendirmeler yapilmistir. Bu kapsamda, Tiirki-
ye’deki li¢ gastronomi sehrine yonelik oneriler
su sekilde siralanabilir:

* Gastronomi deneyimlerine katkida bulunan
sokak yemeklerinde, kalite ve giivenligin 6n
plana alinmasiyla, potansiyel riskler minimize
edilebilir.

. Ozellikle geleneksel iiretim yapan islet-
meler ile liretim tesislerinin modernlestirilmesi,
gida giivenligiyle ilgili belgelerin edinilmesi ve
egitimlerin tesvik edilmesi 6nem arz etmektedir.
Bu nedenle isletme calisanlarindan baglayarak,
yiyecek ve i¢ecekle temas eden kisiler ve diger
paydaslara bu konuda egitimler verilebilir.

. Sehirlerin gastronomi kimligine yonelik
hikayelerinin olusturulmasina yonelik girisim-
lerde, gida giivenligine yonelik yaklagimlar goz
ontinde bulundurulabilir.

. Temizlik ve hijyen konusunda, ilgili ku-
rumlar tarafindan denetimler, kararli ve kesinti-
siz bir sekilde gerceklestirilebilir/siirdiiriilebilir.
. Destinasyon imaj1, yiyecek igecek plan-
lamalari, menii planlamasi, festivaller, fuarlar
ve egitim konularinda yapilacak uygulama-
lar ve girisimler, gida giivenligini kapsayacak
sekilde olabilir.

. Gida giivenligi yonetimi baglaminda,
karar alma ve uygulamalarin gergek zaman-
11 olarak gergeklestirilmesine izin vermek igin
bilgi sistemleri ve izlenebilirlik yaklagimlari
kullanilabilir.
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Boylelikle, gastronomiyle on plana ¢ikan des-
tinasyonlarda tiim paydaslarin  goriislerini
tek bir cercevede bir araya getirerek ortak bir
diizenleme ortaya konmasi, olasi sorunlarin ve
yasanan degisimlerin tiim paydaslar tarafindan
benimsenmesini ve ¢dziim iiretilmesini saglay-
abilir. Gelecek caligmalarda ise ziyaretgile-
rin risk algilarint ve korunma davranislarini
Olgmeye ve anlamaya yonelik nitel arastirma-
lar yapilarak, gida giivenligi konusu derinlem-
esine aragtirilabilir. Ayrica, gida giivenliginin;
gida liretim tesisleri, pazarlar, restoranlar, fuar
ve festival alanlari, etkinlikler, sokak gidalari,
geleneksel iiretim isletmeleri ve hediyelik gida-
lar baglaminda ayr1 ayr incelenmesinde fayda
vardir.

Kaynak¢a

Akin, N., Bostanci, B. (2017). Gaziantep as
part of the UNESCO creative cities network:
An assessment in the context of existing

reports. Suleyman Demirel University Visionary
Journal, 8(19), 110-124.

Ali, F., Harris, K. J.,, Ryu, K. (2019).
Consumers’ return intentions towards a
restaurant with foodborne illness outbreaks:
Differences across restaurant type and
consumers’ dining frequency. Food Control, 98,
424-430.

Alan, A. A., Suna, B. (2019). Gastronomi sehri
“Gaziantep’te” menil planlama uygulamalarina
giincel bakis. Journal of Tourism and Gastron-
omy Studies, 7(2), 1328—1343.

Bader, 1., Bialluch, M. (2009). Gentrification
and the creative class in Berlin-Kreuzberg.
In L. Porter, K. Shaw (Eds..), Whose urban
renaissance? (pp. 93—102). Routledge.

Bandura, A. (1997). Self-efficacy: The exercise
of control. Freeman.

360

Bellia, C., Pilato, M., Seraphin, H. (2016).
Street food and food safety: A driver for tourism?
Quality — Access to Success, 17(1), 20-27.

Bjork, P., Kauppinen-Riisidnen, H. (2017).
Interested in eating and drinking? How food
affects travel satisfaction and the overall

holiday experience. Scandinavian Journal of
Hospitality and Tourism, 17(1), 9-26.

Breda, Z., Costa, C. (2005). Safety and
security issues affecting inbound tourism in
the people’s Republic of China. In Y. Mansfeld
(Ed.), Tourism, security and safety (pp. 195—
216). Routledge.

Canbolat, C., Yaman, M. (2017). Hatay ilinde
yasayan fakli dini inanglara mensup bireylerin
gastronomik etkilesimi. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 5(1), 96—104.

Chang, J., Morrison, A. M., Chen, S., Lin, S.
H. H. (2021). Soothing the taste buds and the
soul? An exploratory analysis of consumption
of comfort foods in international travel. Food,
Culture & Society, 26(2), 479-500. https://doi.
org/10.1080/15528014.2021.2015942

Choi, J., Nelson, D., Almanza, B. (2019). Food
safety risk for restaurant management: Use of
restaurant health inspection report to predict

consumers’ behavioral intention. Journal of
Risk Research, 22(11), 1443—-1457.

Cihan, A., Yilmaz, H., Denktas, S. (2017).
Afyonkarahisar’in gastronomi turizmi agisin-
dan tanitilmasinda geleneksel ve yenilik¢i gida
triinlerinin  kullanilmasi. Eurasian Academy

of Sciences Social Science Journal, Ozel Say,
219-233.

Claudio Pérez-Galvez, J., Jesus Medina-
Viruel, M., Jara-Alba, C., Lopez-Guzman,



T. (2021). Segmentation of food market visitors
in World Heritage Sites. Case study of the city
of Cérdoba (Spain). Current Issues in Tourism,
24(8), 1139-1153.

Choi, J., Nelson, D., Almanza, B. (2019). Food
safety risk for restaurant management: Use of
restaurant health inspection report to predict

consumers’ behavioral intention. Journal of
Risk Research, 22(11), 1443—1457.

Cumhur, O. (2020). Sokak gidalarmin giiven-
ligi i¢in risk faktorlerinin degerlendirilmesi.
Food and Health, 6(2), 128—139.

Cakicl, H. H., Zencir Ciftci, E. (2018). Unutul-
maya yiiz tutmus mutfak kiiltiirleri Cakirézi
Koyt ornegi. Journal of Tourism and Gastron-
omy Studies, 6(3), 285-297.

Defranco, A., Morosan, C. (2017). Coping
with the risk of internet connectivity in hotels:
Perspectives  from American  consumers

traveling internationally. Tourism Management,
61,380-393.

Demirtas, N. (2020). UNESCO yaratict gas-
tronomi sehri Hatay'in yerel gastronomi islet-
mecilerinin bakis agisiyla farkindalik diizeyinin
incelenmesi [Yaymlanmamis Yiiksek Lisans
Tezi]. Iskenderun Teknik Universitesi.

Doldur, H. (2016). Gaziantep: One of the
gastronomy city selected by UNESCO. In C.
Avcikurt, M. S. Dinu, N. Hocioglu, R. Efe,
A. Soykan, N. Tetik (Eds.), Global issues and
trends in tourism (pp. 669—678). St. Kliment
Ohridski University Press.

Duran, G., Meydan Uygur, S. (2022).
UNESCO gastronomi sehirlerinin gastronomi
unsurlart ve gastronomi kimlikleri. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 10(1), 627—
648.

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 349-366, 2023

Serhat BINGOL, Oznur CUMHUR

Eberhardt, J., Ling, J. (2021). Predicting
COVID-19  vaccination intention  using
protection motivation theory and conspiracy
beliefs. Vaccine, 39(42), 6269—6275.

Emmendoerfer, M., Emmendoerfer, L.,
Ashton, M. (2016, 12-16 Haziran). Analysis
of the heritage requalification process to
the recognition of a UNESCO creative city
of gastronomy. In L. Bassa, F. Kiss (Eds.),
Proceedings of TCL2016 Conference Tourism
and Cultural Landscapes: Towards a Sustainable
Approach (pp. 163-173). Foundation for
Information Society (INFOTA).

Fisher, J. J., Almanza, B. A., Behnke, C.,
Nelson, D. C., Neal, J. (2018). Norovirus on
cruise ships: Motivation for handwashing?

International ~ Journal  of  Hospitality
Management, 75, 10-17.

Florida, R. (2004). Cities and the creative
class. Routledge.

Floyd, D. L., Prentice-Dunn, S., Rogers,
R. W. (2000). A meta-analysis of research on
protection motivation theory. Journal of Applied
Social Psychology, 30(2), 407-429.

Forleo, M. B., Benedetto, G. (2020). Creative
cities of gastronomy: Towards relationship
between city and countryside. International
Journal of Gastronomy and Food Science,
22, 100247. https://doi.org/10.1016/j.
1jgfs.2020.100247

Gathen, C. (2016). Benefits of networks within
cultural and creative industries: The case of
the UNESCO creative cities network with a
particular focus on gastronomy [Unpublished
master’s thesis]. Mid Sweden University.

Giritlioglu, I., ipar, M. S., Karakan, H. I.

361



Korunma Motivasyonu ve Gida Giivenligi Iliskisi: UNESCO Gastronomi

(2016). Gastronomi alaninda Unesco yaratici
sehirler ag1 liyeliginin Gaziantep sehrine olasi
avantajlar lizerine bir aragtirma. In H. S. Fet-
tahlioglu, A. Afsar (Ed.), 3rd International
Congress on Social Sciences, China to Adriatic
Congress Book i¢inde (pp. 69-80). IKSAD.

Giilen, M. (2017). Gastronomi turizm potan-
siyeli ve gelistirilmesi kapsaminda Afyonkar-
ahisar ilinin degerlendirilmesi. Giincel Turizm
Arastirmalart Dergisi, 1(1), 31-42.

Hall, C. M., Gossling, S. (2016). Food tourism
and regional development: Networks, products
and trajectories. Routledge.

Harris, K. J.,Ali, F., Ryu, K. (2018). Foodborne
illness outbreaks in restaurants and patrons’
propensity to return. International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 30(3),
1273-1292.

Harris, K., DiPietro, R. B., Klein, J., Jin, D.
(2020). The impact of social norms and risk
assessment on diners’ reaction to food safety

concerns in restaurants. Journal of Foodservice
Business Research, 23(5), 377-400.

Harris, K., Taylor Jr, S., DiPietro, R.
B. (2021). Antecedents and outcomes of
restaurant employees’ food safety intervention
behaviors. International Journal of Hospitality
Management, 94,  102858.  https://doi.
org/10.1016/j.ijhm.2021.102858

Horng, J.-S., Hu, M.-L. M., Teng, C. C. C.,
Lin, L. (2014). Energy saving and carbon
reduction behaviors in tourism: A perception
study of Asian visitors from a protection
motivation theory perspective. Asia Pacific
Journal of Tourism Research, 19(6), 721-735.

Hospers, G. J., van Dalm, R. (2005). How to

362

create a creative city? The viewpoints of Richard
Florida and Jane Jacobs. Foresight, 7(4), 8—12.

Ireland, J. L. (2011). The importance of coping,
threat appraisal, and beliefs in understanding
and responding to fear of victimization. Law
and Human Behavior, 35(4), 306-315.

Kennedy, P. (2009). Living and making the
branded city and its contradictions skilled
EU migrants in Manchester. In S. H. Donald,
E., Kofman, C. Kevin (Eds.), Branding cities
cosmopolitanism, parochialism and social
change (pp. 59—74). New Routledge.

Khoo, S. L., Badarulzaman, N. (2014).
Factors determining George Town as a city of
gastronomy. Tourism Planning & Development,
11(4), 371-386.

Kim, J., Yang, K., Min, J., White, B. (2022).
Hope, fear, and consumer behavioral change
amid COVID-19: Application of protection
motivation theory. International Journal of
Consumer Studies, 46(2), 558-574.

Kogoglu, C. M. (2019). Yerli turistlerin gas-
tronomi turizmine yonelik tutumlarinin de-
mografik ozellikler acisindan incelenmesi:
Gaziantep Ornegi. Gastroia: Journal of Gas-
tronomy and Travel Research, 3(2), 366—-380.

Kogan, N. E., Bolon, 1., Ray, N., Alcoba, G.,
Fernandez-Marquez, J. L., Miiller, M. M.,
Mohanty, S. P., de Castafieda, R. R. (2019).
Wet markets and food safety: TripAdvisor for
improved global digital surveillance. JMIR
Public Health and Surveillance, 5(2), 11477.
https://doi.org/10.2196/11477

Law, R. (2006). The perceived impact of risks
on travel decisions. International Journal of
Tourism Research, 8, 289-300.



Lee, Y., Pennington-Gray, L., Kim, J. (2019).
Does location matter? Exploring the spatial
patterns of food safety in a tourism destination.
Tourism Management, 71, 18-33.

Leng, K. S., Badarulzaman, N. (2014).
Branding George Town world heritage site as
city of gastronomy: prospects of creative cities
strategy in Penang. International Journal of

Culture, Tourism and Hospitality Research,
8(3), 322-332.

Lin, H. X., Chang, C. (2023). Factors associated
with the quitting intention among Chinese
adults: Application of protection motivation
theory. Current Psychology, 42, 1083—1091.
https://doi.org/10.1007/s12144-021-01500-5

MacLaurin, T. L. (2004). The importance of
food safety in travel planning and destination

selection. Journal of Travel & Tourism
Marketing, 15(4), 233-257.

Mendelson, J. H. (2017). How the designation
can lay a positive foundation for the future of
food system of Tucson, Arizona. [Unpublished
master’s thesis]. The University of Arizona.

Milne, S., Sheeran, P., Orbell, S. (2000).
Prediction and intervention in health-related
behavior: A meta-analytic review of protection
motivation theory. Journal of Applied Social
Psychology, 30(1), 106-143.

Molina, M., Molina, B., Campos, V., Ona, M.
(2016). Intangible Heritage and gastronomy:
the impact of UNESCO gastronomy elements.
Journal of Culinary Science & Technology,
14(4), 293-310.

Motarjemi, Y., Lelieveld, H. (2014).

Fundamentals in management of food safety in
the industrial setting: challenges and outlook of

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 349-366, 2023

Serhat BINGOL, Oznur CUMHUR

the 21st century. In Y. Motarjemi, H. Lelieveld
(Eds.), Food safety management: A practical
guide for the food industry (pp. 1-20). Academic
Press.

Mullan, B., Allom, V., Sainsbury, K., Monds,
L. A. (2016). Determining motivation to engage
in safe food handling behaviour. Food Control,
61,47-53.

Ong, A. K. S., Prasetyo, Y. T., Lagura, F.
C., Ramos, R. N., Sigua, K. M., Villas, J.
A., Young, M. N., Diaz, J. F. T., Persada, S.
F., Redi, A. A. N. P. (2021). Factors affecting
intention to prepare for mitigation of “the big
one” earthquake in the Philippines: Integrating
protection motivation theory and extended
theory of planned behavior. [Infernational
Journal of Disaster Risk Reduction, 63, 102467.
https://doi.org/10.3390/su142215442

Onur, N. (2021). Gastronomi turizmi ve Ha-
tay lezzet rotast. Turizm Ekonomi ve Isletme
Arastirmalart Dergisi, 3(2), 150-162.

Pearson, D., Pearson, T. (2017). Branding food
culture: UNESCO creative cities of gastronomy.
Journal of Food Products Marketing, 23(3),
342-355.

Privitera, D., Nesci, F. S. (2015). Globalization
vs. local. The role of street food in the urban

food system. Procedia Economics and Finance,
22,716-722.

Rachao, S., Breda, Z., Carlos Fernandes, C.,
Joukes, V. (2019). Food tourism and regional
development: a systematic literature review.

European Journal of Tourism Research, 21,
33-49.

Rakha, A., Fatima, M., Bano, Y., Khan,
M. A., Chaudhary, N., Aadil, R. M. (2022).

363



Korunma Motivasyonu ve Gida Giivenligi Iliskisi: UNESCO Gastronomi

Safety and quality perspective of street vended
foods in developing countries. Food Control,
138, 109001. https://doi.org/10.1016/j.
foodcont.2022.109001

Rogers, R. W. (1975). A protection motivation
theory of fear appeals and attitude change.
Journal of Psychology, 91(1), 93—114.

Rogers, R. W. (1983). Cognitive and
physiological processes in fear appeals and
attitude change: A revised theory of protection
motivation. In J. T. Cacioppo, R. E. Petty (Ed.),
Social psychophysiology: A sourcebook (pp.
153-176). The Guildford Press.

Rogers, R. W., Prentice-Dunn, S. (1997).
Protection motivation theory. In D. S. Gochman
(Ed.), Handbook of health behavior research
I: Personal and social determinants (pp. 113—
132). Plenum Press.

Ruan, W., Kang, S., Song, H. (2020). Applying
protection motivation theory to understand
international tourists’ behavioral intentions
under the threat of air pollution: A case of

Beijing, China. Current Issues in Tourism,
23(16),2027-2041.

Ryu, K., Jarumaneerat, T., Promsivapallop,
P., Kim, M. (2023). What influences restaurant
dining out and diners’ self-protective intention
during the COVID-19 pandemic: Applying the
Protection Motivation Theory. International
Journal  of  Hospitality =~ Management,
109, 103400. https://doi.org/10.1016/j.
1jhm.2022.103400

Sandik¢i, M., Mutlu, H., Mutlu, A. S. (2020).
Unesco gastronomi kenti Afyonkarahisar mut-
fag1 lizerine yapilan ¢aligmalarin bibliyome-

trisi. Tiirk Turizm Arastirmalart Dergisi, 4(3),
2527-2541.

364

Sandikei, M., Ozkan, F. (2019, 19-21 Eyliil).
Cografi isaretli gastronomik trlinler ve sehir
bilinirligine etkisi. S. Aydim, O. Coban, Y. Kar-
akus, N. Caliskan (Ed.), 4. Uluslararasi Gas-
tronomi Turizmi Arastirmalari Kongresi Bildiri
Kitabi iginde (s. 273-280). UGTAK.

Saurabh, K. D. (2019). The Routledge
Handbook of Gastronomic Tourism. Routledge.

Schroeder, A., Pennington-Gray, L.,
Kaplanidou, K., Zhan, F. (2013). Destination
risk perceptions among U.S. residents for
London as the host city of the 2012 summer
Olympic games. Tourism Management, 38,
107-119.

Schroeder, A., Pennington-Gray, L. (2016, 14-
16 Haziran). Moving the travel risk literature
forward conceptually and operationally. Travel
and Tourism Research Association: Advancing
Tourism Research Globally, 15. https://core.
ac.uk/reader/77511511

Schroeder, A., Pennington-Gray, L.,
Mandala, L. (2018). Examining international
food travelers’ engagement in behaviors to
protect themselves from foodborne illnesses

while abroad. Tourism Review International,
22(3-4), 213-227.

Sezen, N. (2021). Gastronomi festivalleri ve
yiyecek imajimin  gastronomi destinasyonu
olusturmaya etkisi: Hatay érnegi [Yayimlan-
mamis Yiiksek Lisans Tezi]. Nevsehir Haci
Bektas Veli Universitesi.

Slevitch, L., Sharma, A. (2008). Management
of perceived risk in the context of destination
choice. International Journal of Hospitality &
Tourism Administration, 9(1), 85-103.

Solunoglu, A., Nazik, M. H. (2018). Sokak



lezzetlerine iliskin tiiketici tercihleri: Gazian-
tep 6rnegi. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 6(3), 40-59.

Soon, J. M., Vanany, 1., Wahab, 1. R. A,,
Sani, N. A., Hamdan, R. H., Jamaludin, M.
H. (2022). Protection Motivation Theory and
consumers’ food safety behaviour in response to
COVID-19. Food Control, 138, 109029. https://
doi.org/10.1016/j.foodcont.2022.109029

Sonmez, S. F., Graefe, A. R. (1998).
Determining future travel behavior from past
travel experience and perceptions of risk and
safety. Journal of Travel Research, 37(2), 171—
177.

Tapachai, N., Waryszak, R. (2000). An
examination of the role of beneficial image in
tourist destination selection. Journal of Travel
Research, 39(1), 37-44.

Tarulevicz, N., Ooi, C. S. (2021). Food safety
and tourism in Singapore: Between microbial
Russian roulette and Michelin stars. Tourism
Geographies, 23(4), 810-832.

Tastan, H., iflazoglu, N. (2018). Assessing the
awareness of local businesses about Hatay’s
UNESCO gastronomy city title. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 3(6), 384—
393.

Todd, E. C. D. (2017). Foodborne disease in
the Middle East. In S. Murad, E. Baydoun,
N., Daghir (Eds.), Water, energy <& food
sustainability in the Middle East (pp. 389—440).
Springer.

Tosun, D., Demirbas, N. (2021). Kirmiz1 et ve
et iiriinleri sanayiinde faaliyet gdsteren isletm-
elerin gida giivenligi kriterlerine uyum diizeyi:
Izmir ve Afyonkarahisar illeri ornegi. Ege

AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 349-366, 2023

Serhat BINGOL, Oznur CUMHUR

Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 58(4),
579-588.

The United Nations Educational, Scientific
and Cultural Organization. (2022). UNESCO
creative cities network. https://www.unesco.org.
tr/Pages/669/309/-UNESCO-Creative-Cities-
Network adresinden 25 Aralik 2022 tarihinde
alimmustir.

The World Tourism Organization. (2019).
Guidelines for the development of gastronomy
tourism. https://www.e-unwto.org/doi/
epdf/10.18111/9789284420957 adresinden 25
Aralik 2022 tarihinde alinmistir.

Vogel, D., Lisboa Sohn, A. P., de Mello
Rossini, D. (2022). Florianopolis. Creative city
of gastronomy UNESCO. Journal of Culinary
Science & Technology. https://doi.org/10.1080/
15428052.2022.2068169

Vujaci¢, V., Filipovié, V., Filipovi¢, J. (2019).
Gastronomy and food safety standard in the
function and development of gastronomic
tourism of Montenegro. Journal of Varna
University of Economics, 63(3), 238-250.

Wang, J., Liu-Lastres, B., Ritchie, B. W.,
Mills, D. J. (2019). Travellers’ self-protection
against health risks: An application of the full
protection motivation theory. Annals of Tourism
Research, 78, 102743. https://doi.org/10.1016/].
annals.2019.102743

Wood, P., Landry, C. (2008). The intercultural
city: Planning for diversity advantage.
Earthscan Publications.

World Health  Organization. (2004).
Surveillance programme for control of
foodborne infections and toxications in Europe,
8th report, 1999-2000, Country reports: Turkey.

365



Korunma Motivasyonu ve Gida Giivenligi Iliskisi: UNESCO Gastronomi

https://www.bfr.bund.de/internet/8threport/
CRs/tur.pdf

World Health  Organization. (2022).
WHO global strategy for food safety 2022-
2030. https://www.who.int/publications/i/
item/9789240057685

Xiaomin, C. (2017). City of gastronomy
of UNESCO creative cities network: From
international criteria to local practice. Social
Systems Studies, 7, 55—67.

Yaldiz, E., Olcay, A. (2020). Gaziantep ve Ha-
tay’mn gastronomi alaninda UNESCO yaratici
sehirler agina katilmasina iliskin yerel halkin
bakis agis1 lizerine bir arastirma. Catalhéyiik

Uluslararast Turizm ve Sosyal Arastirmalar
Dergisi, 5, 60-83.

Yasami, M.,Wongwattanakit,C.,Promphitak,
K. T. (2020). International Tourists’ protection
intentions to use food hygiene cues in the choice
of destination local restaurants. Geo Journal of
Tourism and Geosites, 29(2), 583-596.

Yasami, M., Phetvaroon, K., Zhu, H. (2021).
International tourists’ choices and satisfaction
of small restaurants in Thailand: the influence of

food safety indicators. Journal of Foodservice
Business Research, 25(5), 1-34.

Yildirim, K. F., Ulusoy B. H. (2022). Sokak
gidalari: Halk sagligi ve Kuzey Kibris’tan
ornekler. Veteriner Hekimler Dernegi Dergisi,
93(2), 166—-172.

Yilmaz, G., Kilicarslan, D., Caber, M. (2020).
How does a destination’s food image serve the
common targets of the UNESCO creative cities

network? International Journal of Tourism
Cities, 6(4), 785-812.

366

Yigit, N. H. (2019, 20-22 Arahk). Cografi
isaretli tiriinlerden UNESCO yaratici sehirler
agina Afyonkarahisar mutfagi. M. Ozgen (Ed.),
1. Uluslararas1 Gastronomi ve Kiiltiir Kongresi
Kitabi iginde (s. 20-21). ISPEC Yayinevi.

Zengin, B., Giirkan, A. S. (2019). Afyonkar-
ahisar mutfaginin gastronomi turizmi agisin-
dan degerlendirilmesi. Safran Kiiltiir ve Turizm
Arastirmalart Dergisi, 2(2), 225-240.



AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 367-377, 2023 Derleme/Review

Betain ve Tahil Uriinlerindeki Varhg

Hiiseyin BOZ
Atatiirk Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bliimii

huseyinboz(@atauni.edu.tr
ORCID: 0000-0003-1846-5589

Gelis tarihi / Received: 01.12.2022 Kabul tarihi / Accepted: 12.02.2023

Oz

Bu ¢alismada, tahillarin islenmesi sirasinda uygulanan 1s1l islemlerin betain igerigine etkisi ve
betainin insan sagligina faydalar1 ele alinmistir. Tahillar ve tahil iiriinleri, betain ve onun onciisii
olan kolin gibi esansiyel olmayan besin bilesenlerinin énemli kaynaklaridir. Betainin plazma ho-
mosistein diizeylerini diisiirmenin énemli oldugu bir¢ok kronik hastaligin 6nlenmesinde ve teda-
visinde oldukga etkili bir role sahip oldugu bildirilmektedir. Tahillar arasinda en yiiksek betain
icerigi cavdarda belirlenirken, onu bugday, arpa ve yulaf takip etmektedir. Betain igerigi en yiiksek
diizeyde tahillarin kepek ve ruseym fraksiyonlarinda belirlenmistir. Tam tahillardan hazirlanan
tirtinlerde pisirme sirasinda betain kaybi rafine tahil iirlinlerine gére daha diisiik olarak gézlem-
lenmistir. Betain igerigi goz oniine alindiginda tam tahil iceren gidalarin beslenme agisindan daha
uygun oldugu sodylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan aktivite, betain, beslenme, pisirme
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Betaine and Presence in Cereal Products

Abstract

In this study, the effects of heat treatments applied during the processing of cereals on betaine
content and the benefits of betaine to human health are discussed. Cereals and cereal products are
important sources of non-essential nutrients such as betaine and its precursor choline. Betaine has
been reported to have a wide variety of beneficial effects on humans. This compound is highly
effective in preventing and treating many chronic diseases in which lowering plasma homocysteine
levels is important. Among the cereals, the highest betaine content was determined in the rye,
followed by wheat, barley and oat. In flour fractions, betaine content was determined in the highest
germ and bran fractions. The loss of betaine in products prepared from whole grains during baking
is lower than in refined cereal products. Considering the betaine content, it can be said that foods

containing whole grains are more suitable for nutrition.

Keywords: Antioxidant activity, betaine, nutrition, baking

Giris

Yiiksek oranda tam tahil igeren diyetler, birgok
kronik hastalik riskinin azalmasiyla iliskilendi-
rilmistir. Tam tahillar, kronik hastaliklara kars1
korunmada rol oynayabilecek diyet lifi, direngli
nigasta, vitaminler, mineraller ve diger biyoaktif
bilesenlerin 6nemli kaynagidirlar. Bu bilesenle-
rden biri de i¢ organlar1 korudugu ve vaskiiler
risk faktorlerini iyilestirdigi ifade edilen bir oz-
molit ve metil dondrii olan betaindir (Borsook
vd., 1952; Likes vd., 2007; Perovi¢ vd., 2019;
Slavin, 2003; Spaggiari vd., 2020; Ueland,
2011).

Esansiyel olmayan bir besin bileseni olan be-
tain, Ozellikle son yillarda bir¢ok arastirmaya
konu olmus ve ¢alismalarda genel olarak beta-
inin saglik iizerindeki etkilerine odaklanilmigtir
(Craig, 2004; Koji¢ vd., 2017; Koji¢ vd.,
2019; Sanz-Serrano vd., 2021; Schwahn vd.,
2003). Ayrica fonksiyonel bir bilesen olarak
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kullanildig1 Amerika Birlesik Devletleri’nde
GRAS (generally recognised as safe) listesine
dahil edilmis ve gidalarda kullanimi Avrupa
Komisyonu tarafindan onaylanmistir (European
Commission, 2012).

Betain (N, N, N-trimetil glisin, glisin beta-
in), seker pancari1 (Beta vulgaris) suyunda ilk
kez tespit edilen organik azotlu bir bilesiktir.
Trimetil glisin olarak da adlandirilan betain
bir kuaterner amonyum zwitter iyonudur. Gli-
sin amino asidinin bir metil tiirevi olan beta-
in ((CH3)3N+CH2COO- ve molekiil agirligt
117.2) ti¢ serbest metil grubu nedeniyle metil
amin olarak da karakterize edilebilen, suda yiik-
sek diizeyde ¢oOziinebilen, toksik olmayan ve
satabil bir bilesiktir (Day ve Kempson, 2016;
Eklund vd., 2005; Filipéev vd., 2018; Koistin-
en vd., 2019; Liv d., 2020; Naresh Chary vd.,
2012; Wang vd., 2010; Yancey vd., 1982).

Betain, mikroorganizmalarda, bitkilerde ve
hayvanlarda bulunabilen 6nemli bir bilesiktir.



Kabuklu deniz iiriinleri, 1spanak, seker pancari
ve tahillar 6nemli betain kaynaklaridir (Craig,
2004; Sakamoto vd., 2002; Schwab vd., 2006;
Waggle vd., 1967). Betain kuraklik, yiiksek tu-
zluluk ve sicaklik stresi gibi kosullarda bitkil-
erde ve mikroorganizmalarda iiretilen ve orga-
nizmay1 ozmotik inaktivasyona karsi koruyan
bir bilesiktir (Cheng vd., 2018; Craig, 2004;
Ganjavi vd., 2021; Saarinen vd., 2001). Bu
calismada, tahillarin islenmesi sirasinda uygu-
lanan 1s1l islemlerin betain igerigine etkisi ve
betainin insan sagligina faydalari ele alinmistir.

Betainin Insan Saghgina Etkileri

Betain insan viicudu tarafindan yeterli miktar-
larda sentezlenemez. Ancak insanlar, betain
veya kolin agisindan zengin gidalardan veya saf
preparat iceren oral takviyelerden betain alabil-
irler. Insan beslenmesindeki ana betain kaynak-
larinin bugday kepegi, bugday embriyosu ve
1spanak oldugu belirtilmektedir (Filipéev vd.,
2018; James vd., 2006; Melnyk vd., 2012). Be-
tainin insanlarda iki asamali bir siire¢ yoluyla
karaciger ve bobrekte oksidasyon neticesinde
kolinden sentezlenebildigi belirtilmektedir. In-
sanlarda betain aliminin tam bugday ve deniz
tirtinleri bakimindan zengin bir beslenme tarzi
icin ortalama 1-2,5 g/glin arasinda degistigi
ifade edilmektedir (Craig, 2004; Davies vd.,
1992; Park ve Garrow, 1999).

Betain, bir¢ok biyokimyasal siire¢ icin bir oz-
molit ve metil gruplarinin dondrii olarak in-
sanlarda 6nemli fizyolojik fonksiyonlara sahip
biyoaktif bir bilesen olarak kabul edilmekte-
dir. DNA metilasyonu, fosfatidilkolin ve pro-
tein sentezi gibi hiicre fonksiyonlar: i¢in metil
donorlerinin gerekli oldugu diistintildiglinde
betainin bobrek, karaciger ve kalp sagliginin
korunmasinda biiyiik 6éneme sahip oldugu an-
lasilmaktadir (Alirezaei vd., 2015; Ardalan vd.,
2011; Craig, 2004; Filipéev vd., 2018; Gao
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vd., 2016; Obeid, 2013). Bu bilesik, plazma
homosistein diizeylerini diisiirmenin 6nemli
oldugu bircok kronik hastaligin dnlenmesinde
ve tedavisinde oldukga etkili bir role sahiptir
(Filipéev vd., 2018; Steenge vd., 2003). Gli-
sin betain, betain-homosistein metiltransferaz
tarafindan katalizlenen reaksiyonda metil gru-
plarmin dondrii olarak hareket ederek homo-
sisteinin metionine doniistliriilmesinde esas
oldugu i¢in insan sagliginin korunmasi i¢in ¢ok
onemlidir (Craig, 2004, Lawson-Yuen ve Levy,
2006; Servillo vd., 2018). Bilindigi gibi yiiksek
serum homosistein diizeyleri kardiyovaskiiler
hastaliklar (inme, kalp krizi) ve kanser riskini
artirmaktadir. Betainin bu riskleri azalttig1 ve
kas dayanikliligin1 artirarak atletik performansi
gelistirdigi belirtilmektedir (Filipéev vd., 2018;
Hoffman vd., 2009; Steenge vd., 2003).

Bir ozmolit olarak betain, yiiksek hiicre i¢i 0z-
motik iyon konsantrasyonunu koruyarak hiicrel-
eri, proteinleri ve enzimleri ¢evresel stresten
(6rnegin, diisiik su, yiliksek tuzluluk veya asir
sicaklik) korumaktadir. Ozmotik strese yanit
olarak dokularda aktif olarak birikir ve hiicre
hacminin diizenlenmesinde merkezi olarak
biiyiik etkiye sahiptir (Ceclu ve Nistor, 2020).

Bitkiler, yetistirildikleri alanlarda gelismelerini
ve uretkenliklerini etkileyen uygun olmayan si-
cakliklar, ytliksek tuz konsantrasyonu ve kurak-
lik gibi ¢esitli cevresel streslere maruz kalabil-
irler. Baz1 arastirmalar, betainin stresli kosullar
altinda bitkilerde oksidatif basinci azalttigini ve
dolayisiyla bugday, arpa, sorgum, fasulye ve
soya fasulyesi gibi ¢esitli mahsullerin verimini
artirdigini gostermektedir (Bharwana vd., 2014;
Osman, 2015). Bu nedenle betain bitkisel iiriin-
lerin verimliligini olumsuz etkileyen kronik 1s1
gibi stres kosullarini sinirlandirmak ve kiimes
hayvanlarinda et kalitesini iyilestirmek icin
umut verici bir antioksidan olarak kabul edilm-
istir (Akhavan-Salamat ve Ghasemi, 2016; Kaur

369



Betain ve Tahil Uriinlerindeki Varhig:

vd., 2019). Ayrica betainin farelerde beyin, ka-
raciger, mide, yumurtalik ve bobrek gibi organ-
larda oksidatif stres indiikleyicilerine kars1 ko-
ruyucu etki gosterdigi bildirilmistir (Kaur vd.,
2019).

Serbest radikalleri temizlemek antioksidanlar
icin temel bir yetenektir. Betainin antioksidan
ozelligi genis ¢apta calisilmig olmasina ragmen
serbest radikalleri temizleme yetenegi belir-
lenememistir. Baz1 arastirmalar, betainin an-
tioksidan mekanizmasinin, serbest radikalleri
temizleme yeteneginden kaynaklandigini iddia
etmis olmakla birlikte betainin serbest radi-
kalleri temizleme yetenegi test edilmis ve DPPH
(1,1-Difenil-2-pikrilhidrazil), ABTS (2,2’-az-
inobis (3-etilbenzotiazolin-6-siilfonat)), HO-
(Hidroksil) ve O2e— (siiperoksit) radikallerini
temizlemede siirhi diizeyde etkili oldugu bu-
lunmustur (Zhang vd., 2016).

Tahillarda Betainin Varhgi

Betainin ana kaynaklar1 olan tahillar tiirlerine
gore farkll seviyelerde betain igerirler (Cizelge
1). Ayrica tahillarin betain igeriginin, mahsuliin
yetistirildigi kosullara bagli olarak degistigi
belirtilmektedir. Ornegin, kurak alanlarda ye-
tistirilen mahsullerin, iyi sulanan mahsullerden
daha yiiksek seviyelerde betain igerebilecegi
distinilmektedir (De Zewart vd., 2003; Slow
vd., 2005). Tahillardaki betain igeriginin geno-
tip ve yetistirme kosullarina bagli olmakla bir-
likte bugday da 97-294 mg/100 g KM (kuru
madde), cavdarda 176-298 mg/100 g KM, ar-
pada 71-136 mg/100 g KM ve yulafta ise 29-
55 mg/100 g KM diizeyinde bulunabilecegi
belirtilmektedir (Corol vd., 2012). Corol vd.
(2012) ve Hefni vd. (2018) en yiiksek betain
iceriginin ¢avdarda oldugunu belirlemisler, onu
bugday, arpa ve yulafin sirasiyla takip ettigini
belirtmislerdir. Tam tahil unlarinin rafine unlara
gore daha yiiksek oranda betain igerdigi ve tahil
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tanesinde genellikle kepek ve rugeymin betain
acisindan daha zengin oldugu vurgulanmustir.
Ayrica pseudo (tahil benzeri) tahillar arasinda
en yiiksek betain icerigi 7420 pg/g KM ile am-
arantta belirlenmistir (Corol vd., 2012; Filipéev
vd., 2018).

De Zwart vd. (2003), sadece bazi betain
analoglarinin (betain, prolin betain, trigonel-
lin ve dimetil siilfonipropiyonat) gidalarda
onemli seviyelerde (> 10 png/g) bulunabilecegi-
ni belirlemislerdir. Slow vd. (2005) ise tahil
tirtinlerinde glisin betain, turuncgillerde prolin
betain ve kahvede trigonellinin baskin betain
cesitleri oldugunu vurgulamislardir.
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Cizelge 1

Bazi tahil ve tahil iiriinlerinin betain igerigi
Tahil ve Tahil Uriinleri Betain (ug/g KM)  Kaynak
Bugday (Triticum aestivum)
o Tane 1150-1320 Bruce vd., 2010
o Kepek 5047-5383 Filipcev vd., 2018
+ Rafine un 718 Likes vd., 2007
Cavdar
o Tane 2213 Filipéev vd., 2018
o Kepek 1651 Bruce vd., 2010
« Rafine un 310 Servillo vd., 2018
Arpa
o Tane 460 Filipéev vd., 2018
« Rafine un 250 Servillo vd., 2018
Yulaf
o Tane 280 Filipcev vd., 2018
Misir
o Tane 107-304 Filip¢ev vd., 2015
o Kepek 104 Filipéev vd., 2015
Amaranth (Amaranthus cruentus)
o Tane 7420 Filip¢ev vd., 2015
Kinoa (Chenopodium quinoa)
o Tane 3042-4428 Ross vd., 2014.
Ekmek
o Cavdar 855-1377 Ross vd., 2014
o Tam bugday 499-781 Ross vd., 2014
« Rafine bugday 360-520 Slow vd., 2005
Kek, kraker, biskiivi
o Tam bugday kraker 293-649 Ross vd., 2014
o Tam bugday kek 437-501 Ross vd., 2014
o« Tam bugday biskiivi 425 Koji¢ vd., 2017

Tahil {irtinlerindeki betain igerigi, isleme yon- tain igeriginin Ozellikle isleme sirasinda beta-
temine baglh olarak degismektedir. Rafine in bakimindan oldukg¢a zengin olan kepek ve
edilmis tahil irlinlerinde tam tahil iriinler- aleuron fraksiyonlarin ayrisma oranina bagl
ine kiyasla iki ila dort kat daha diisiik betain olarak azalabilecegi vurgulanmaktadir (Filipéev
icerigine sahip oldugu ifade edilmektedir. Be- vd., 2018; Ross vd., 2014).
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Bilindigi iizere rafine un, 6giitme sirasinda tahil
tanelerinin dis katmanlarinin ayrilmasiyla elde
edilmektedir. Genel olarak gida endiistrisinde
yaklagik %70 oraninda ekstrakte edilmis un
kullanilmaktadir. Tahillar géz Oniine alindigin-
da, tahilin dis katmanlarinin diger bir¢cok be-
sin bilesenleri bakimindan oldugu gibi betain
acisindan da daha zengin oldugu belirtilmekte-
dir. Likes vd. (2007), un fraksiyonlarinda betain
iceriginin en yliksek diizeyde kepek ve ruseym
fraksiyonlarinda belirlemislerdir. Bu iki frak-
siyon arasinda kepegin ruseymden az da olsa
daha fazla betain igerdigi vurgulanmistir. Bir
baska ¢alismada ise benzer sekilde un fraksiy-
onlarinda en yiiksek betain igeriginin kepek ve
aleuron fraksiyonlarinda oldugu belirlenmistir
(Graham vd., 2009). Ayrica rafine bugday un-
unun betain igerigi (360,61 pg/g KM) tam bug-
day ile karsilastirildiginda %27’lik bir azalma
tespit edilmistir (Spaggiari vd., 2020).

Betain Icerigine Isil islemlerin Etkisi

Sudac¢dziinebilen birbilesik olan betainin gidalar
icerisinde herhangi bir matrikse bagli olmadig,
bu nedenle pisirme sirasinda suya gectigi bilin-
mektedir. Ayrica normal pisirme sicakliklarinda
genellikle betain kaybinin olmadigi varsayil-
maktadir. Ancak Ross vd. (2014), tam tahil ve
rafine unlardan tiretilen makarna veya eristele-
rdeki betain kaybinin %50’den fazla oldugunu
bildirmislerdir. Bagka bir calismada De Zewart
vd, (2003), makarna pisirilirken betain kaybinin
%80 diizeyinde oldugu ve tam tahillardan hazir-
lanan {riinlerde betain kaybinin rafine tahil
tirtinlerine kiyasla daha sinirl diizeyde kaldig:
ifade edilmistir. Makarna ve eristelerin pigir-
ilmesi sirasinda gerceklesen betain kaybinin
pisirme sirasinda suda c¢oziinebilen betainin
pisirme suyuna ge¢mis olmasindan kaynakla-
nabilecegi belirtilmistir. Clinkii pisirme sirasin-
da suyun uzaklastirllmadigi islemlerde betain
oraninin arttig1 ve bu artigin su varliginda beta-
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inin gidalardan daha kolay ayrismasindan kay-
naklandig1 belirtilmistir (Ross vd., 2014).

Betainin yapisal degisiklige ugramasi igin
2450C’nin iizerindeki sicakliklara ulasilmast
gerektigi belirtilmektedir. Gida isleme uygu-
lamalar1 bu kadar yiiksek sicakliklar1 iger-
mediginden gidalara uygulanan 1s1l islemler
sirasinda betain kayiplart beklenmemektedir.
Bu nedenle betainin 1s1ya karsi oldukga direng-
li oldugu sdylenebilir. Ornegin, seker pancar-
min iglenmesi sirasinda uygulanan islemlerden
dolay1 betain igeriginde Onemli diizeyde bir
kayip tespit edilememistir. Ancak saf betainin
yiiksek sicakliklara dayanikli olmasina ragmen
suda ¢Oziiniirligi nedeniyle pisirme yontemine
bagli olarak bazi1 kayiplarin olusabilecegi be-
lirtilmistir (Filipéev vd., 2018). De Zewart vd,
(2003), sebzelerin mikrodalgada pisirilmesi
sirasinda kaynatmaya kiyasla daha diisiik se-
viyelerde betain kaybinin meydana geldigini
bulmuslardir. Ayn1 ¢alismada, makarna haglama
sirasinda betain kaybinin %76-84 oldugunu ve
bu yiiksek diizeydeki kaybin, makarnay1 suda
haslarken suda ¢6ziinebilen bir bilesen olan be-
tainin pisirme suyuna gegmesine baglamislardir.
Bir bagka calismada ise %0,5-3,0 betain ile
takviye edilmis bugday biskiivilerinde %17 ile
%28,6 arasinda bir kayip tespit edilmistir. Be-
tainle zenginlestirilmis ekmekte, pisirme son-
rast kaybin yaklasik %90 oldugu gézlenmis ve
mayanin nitrojen kaynagi olarak betain kulla-
nabilecegi i¢cin bu kaybin kismen hamur fer-
mantasyonu sirasinda maya tarafindan betainin
kullanilmasindan kaynaklanabilecegi belirtilm-
istir (Filipéev vd., 2015).

Sonug

Tahillar ve tahil {iriinleri, betainin ana diyet
kaynagidirlar. Yapilan ¢aligmalar, bugdayin ve
ozellikle tam bugday unundan iiretilen {iriin-
lerin diyette bir betain kaynagi olarak dnemini



vurgulamaktadir. Gluten hassasiyeti olan insan-
lar i¢in betain kaynagi olarak tahil benzeri iiriin-
ler Onerilebilir. Bir¢ok kronik hastaligin 6nlen-
mesi agisindan yeterli diizeyde betain alinmasi
bliylik 6neme sahiptir. Betain hizli bir sekilde
emilebilen bir ozmolit ve metil gruplart kaynagi
olarak insan viicudunda kullanilan ve boylelikle
karaciger, kalp ve bobrek sagliginin korunmasi-
na yardimci olan bir bilesiktir. Bu yiizden ye-
terli betain alim1 bir¢ok kronik hastaligin 6n-
lenmesinde biiyiikk 6nem tasimaktadir. Pigirme
isleminin, gidalarin betain igerigi iizerinde
biiylik bir etkiye sahip oldugunu ifade eden
calismalar bulunsa da bu islemlerin diyet betain
alim1 iizerindeki olasi etkilerini ortaya koymak
ve anlamak i¢in daha fazla aragtirmaya ihtiyag
oldugu aciktir.
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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 tartisiilmasina zemin olusturmak; Tirk Mutfak kultGrini
tanitmaktir.

Kapsam

AYDIN GASTRONOMY, gastronomi ve mutfak sanatlarn ilgi alanlarinda (mutfak kulturdg,
gastronomi ve yiyecek tarihi, yiyecek ve icecek bilimi, gida teknolojisi, beslenme ve diyet,
hijyen, gida glivenligi, mutfak bilgisi, mutfak uygulamalari, mutfak sanatlari, endistriyel mutfak,
miksoloji, Turk mutfagdi, diinya mutfagi, flizyon mutfak, restoran isletmeciligi, gastronomi ve
turizm, menu planlama, molekiiler gastronomi, dijital gastronomi, ziyafet ve ikram, barista,
artisan yemek, yemek sosyolojisi ve antropolojisi, gastronomide yeni trendler, fonksiyonel
gidalar, Osmanli saray mutfagi, yemek stilistligi ve fotografcihgi, tlketici davraniglar, Griin
gelistirme vb) ele alinmis yazilmis arastirma ve derleme makaleleri yayinlayan hakemli bir
dergidir.

DEGERLENDIRME SURECi

AYDIN GASTRONOMY'de yayimlanmasi talep edilen makaleler ile ilgili basvurular DergiPark
(https://dergipark.org.tr/tr/pub/aydingas) uzerinden yapilmahdir.

Yazarlar basvuru sirasinda yayin icin “telif hakki devir formu” nu eksiksiz olarak doldurmal ve
1slak imzali olarak dergi editorligune ulastiriimalidir. Islak imzal formlar, PDF olarak DergiPark
uzerinden yiklenmelidir.

TR Dizin kriterlerinde “Etik Kurul izni gerektiren” makaleler belirtilmistir. Bu tip makalelerde
yontem boluimunde (6zellikle “Verilerin Toplanmasi” veya “Veri Toplama Araclarn” bashgi altinda
ilgili asagidaki 6rnekteki gibi atif yapilmahdir.

Ormnek: .....oevviiniininn., o] JOO UniversitesiRektorlugui..........oevveveineinnnnn.n.
Etik Kurulu'ndan ../../.... tarih ve ... no.lu karar ile gerekli izin alinmistir

Bu beyanin yani sira “Etik Kurul karar1” veya esdegeri olan resmi yazinin da makale ile birlikte
yiiklenmesi beklenir. Etik Kurul karar1 gerektirmeyen calismalardan iiretilen arastirma makaleleri
icin “Etik Kurul Iznine Gerek Olmadigina Dair Beyan Formu” doldurulmalidir. Bu belgeler PDF
olarak DergiPark iizerinden yiiklenmelidir.



AYDIN GASTRONOMY’e gonderilen tiim makaleler basvurudan hemen sonra Turnitin,
iThenticate vb yazilim programu ile taranmaktadir. Tarama sonucu ¢aligmanin tamaminda %20’den;
tek kaynaktan %5 ten fazla benzerlik ¢ikan calismalar 6n degerlendirmeye alinmaz. Benzerlik orant
%20’nin altinda olan c¢aligmalar; alint1 yapilan her climlenin sonunda kaynak verilip verilmedigi;
alintinin ana kaynaktan olup olmadig1 (baz1 durumlarda farkli kaynaktan alint1 yapilmakta aktaran
olarak vermek yerine ana kaynaga atif yapilmaktadir) gibi yonlerden kontrol edilir. Caligmada
blok alint1 varsa, benzerlik bulunan boliimlerin atiflar1 yapilmamissa ya da benzerlik ana kaynak
disinda bir kaynaga aitse ve aktaran ifadesi bulunmuyorsa ¢aligma degerlendirmeye alinmaz.

AYDIN GASTRONOMY e gonderilen bir makaleyi oncelikli olarak dergi editorii degerlendirir.
Derginin amag ve kapsamu ile drtiismeyen, akademik yayin dili ve Tiirkge (Ingilizce) dilbilgisi ve
anlatim kurallar1 agisindan zayif ¢aligmalar, bilimsel agidan kabul edilemeyecek hatalar igeren,
0zgilin degeri olmayan ve yayn ilkeleri ile Ortiismeyen ¢aligmalar dogrudan editor tarafindan
reddedilir. Eger, makaleyi ilk gonderim siirecinde reddetme karari alinirsa, yazarlara bunun
nedeni acik ve yansiz bir sekilde ifade edilir. Bu siirecte, makalenin dilbilgisi, noktalama ve/veya
yazim kurallar1 (kenar bosluklari, uygun sekilde referans gdsterme, vb.) agisindan tekrar gézden
gecirilmesi gerektigine karar verilirse, yazarlar bu konuda bilgilendirilir ve gerekli diizeltmeleri
yapabilmeleri i¢in kendilerine zaman taninir.

Editor tarafindan hakemlere gonderilmesi uygun bulunan g¢alismalar i¢cin hakem degerlendirme
stireci baglatilir. Bu asamada editdr, ilgili ¢aligmayr igerigini de goz Oniinde bulundurarak
degerlendirmesi i¢in en az iki hakeme yoOnlendirir. Editor, AYDIN GASTRONOMY hakem
havuzundan hakem belirleyebilir ya da g¢aligmanin alanina uygun yeni hakem atayabilir.
Makalelerin degerlendirilmesinde ¢ift tarafli kor hakemlik siireci isletilmekte olup yazar ve hakem
kimlikleri gizlenmektedir.

Hakemler kendilerine gdnderilen makaleleri tanimlanan zaman dilimi igerisinde gerekli incelemeyi
yaparlar. DergiPark sistemi tizerinden hakem degerlendirme formunu doldurarak makale hakkindaki
degerlendirmesini tamamlarlar. Hakemler, makul siire icerisinde ¢alismay1 degerlendirmezler ise ek
stire verilir. Bu siire iginde de degerlendirme tamamlanmazsa ¢alisma farkli hakemlere gonderilir.
Her bir hakem makale hakkinda “yayimlanabilir (kabul)”, “diizeltildikten sonra yayimlanabilir”
veya “yayimlanamaz (ret)” olarak bir karar verir. Hem kabul hem de ret karalarinin ayrintili bir
gerekceesini ve varsa diizeltme Onerilerini raporuna yazmasi beklenir.

Editor, yaymi degerlendiren hakemlerin goriisleri dogrultusunda yazar(lar)dan yayinlarinda
diizeltme yapmalarini isteyebilir. Yazar(lar) hakemlerin degerlendirme goriislerine kars1 agiklayict
kanit gostermek kosuluyla itirazda bulunabilirler. Yapilan itirazlar Yayin Kurulu tarafindan
degerlendirilir ve gerekli goriiliirse gonderilen yayin i¢in farkli hakem goriisiine basvurulabilir.
Yazarlar bu asamada yayinlarin1 geri ¢ekme hakkina da sahiptir. Makale hakkinda olumlu ve
olumsuz anlamda iki farkli goriis s6z konusu oldugunda iicilincii bir hakemin de goriisii istenir.
Yayimlanacak makale ile ilgili nihai karar editdr tarafindan verilir. Kararin olumsuz olmasi
durumunda RET gerekcesi hakem raporlariyla birlikte agiklamali olarak yazara gonderilir. Olumlu
olmas1 durumunda ise makalenin yayimlanacagi cilt ve say1 yazara bildirilir.



ETiK KURALLAR

AYDIN GASTRONOMY, yayin siirecinin her asamasinda etik davranis standartlarini benimsemeyi
ve bunlari yerine getirmeyi taahhit eder. Yayin Etik Komitesi (Committee on Publication
Ethics - COPE) ve Acik Erisim Akademik Yayincilar Dernegi (Open Access Scholarly Publishers
Association - OASPA) tarafindan saglanan genel etik yonergelerine siki bir sekilde baglidir. Bu
yonergelerde belirtilen ilkelere ve genel yayin sartlarina bagl olarak, mesleki ve etik standartlara
gore editorler, hakemler ve yazarlar asagidaki sorumluluklari almalidir. Yayin strecinin diizgiin
ve etige uygun sekilde islemesi bu sorumluklarin yerine getirilmesine baghdir.

Editorlerin Etik Sorumluluklari: Editor, dergide basilan tiim makalelerin yayimlama strecinin
kuralina uygun ydritilmesinden sorumludur. Derginin niteliginin iyilestiriimesine katkida
bulunmak icin ¢aba sarf etmekle yukimludur. Editor, yazarlarin ifade 6zgurligini destekler.
Editor, yayimlanan makalelerin dergi okuyucularinin bilgi ve becerileriyle uyumlu olmasina
dikkat eder. Editor, makaleleri bilgi ve uzmanliklarina uygun hakemlere génderir. Hakemlerin,
makaleleri objektif degerlendiren, hakemlik stirecini zamaninda yerine getiren, makaleyi yapici
elestirilerle degerlendiren ve etik kurallara uygun davranan bilim insanlarinin olmasina 6zen
gosterilir. Boylece makalelerin alaninda uzman kisilerce uygun bir sekilde degerlendirilmesi
saglanir. Hakemlerin yazar(lar) ile ¢cikar ¢catismalari bulunmadigina dikkat edilir. Editor, hakem
degerlendirme sirecinin cift tarafli korleme ile devam etmesine 6zen gosterir; yazarlarin
hakemleri, hakemlerin de yazarlar bilmesine izin verilmez.

Hakemlerin Etik Sorumluluklar: Editor, dergide basilan tiim makalelerin yayimlama strecinin
kuralina uygun ydritilmesinden sorumludur. Derginin niteliginin iyilestiriimesine katkida
bulunmak icin ¢aba sarf etmekle yukimludur. Editor, yazarlarin ifade 6zgurligini destekler.
Editor, yayimlanan makalelerin dergi okuyucularinin bilgi ve becerileriyle uyumlu olmasina
dikkat eder. Editor, makaleleri bilgi ve uzmanliklarina uygun hakemlere génderir. Hakemlerin,
makaleleri objektif degerlendiren, hakemlik stirecini zamaninda yerine getiren, makaleyi yapici
elestirilerle degerlendiren ve etik kurallara uygun davranan bilim insanlarinin olmasina 6zen
gosterilir. Boylece makalelerin alaninda uzman kisilerce uygun bir sekilde degerlendirilmesi
saglanir. Hakemlerin yazar(lar) ile ¢cikar ¢catismalari bulunmadigina dikkat edilir. Editor, hakem
degerlendirme sirecinin cift tarafli korleme ile devam etmesine 6zen gosterir; yazarlarin
hakemleri, hakemlerin de yazarlar bilmesine izin verilmez.

Yazar(lar)in Etik Sorumluluklari: Gonderilen makaleler belirtilen calisma alanlarina uygun
0zgun calismalar olmalidir. Calismalarinda 6nemli derecede paylari olan sahislari ortak yazar
olarak belirtmelidirler. Makaleye katki saglamayan kisiler yazar olarak yazilmamali, yayimlanmak
Uzere basvurusu yapilan bir makalenin yazar sirasini degistirme, yazar cikartma, yazar ekleme
onerilmemelidir. Bir calisma, yazarlarinin timindn rizasi olmadan yayimlanamaz. Kaynakca
listesieksiksizolup dogruhazirlanmalivealintiyapilan kaynaklar mutlakabelirtilmelidir.Yazar(lar)
yayimlanmasi amaciyla génderilen makalelerini ayni anda baska bir dergiye génderemezler.
Yayimlanmak amaciyla gonderilen makaleler bilimsel yayin etigine (intihal, sahtecilik, carpitma,
tekrar yayin, dilimleme, haksiz yazarlik, destekleyen kurulusu belirtmemek) aykiri olmamalidir.



Etik kurul izni gerektiren klinik ve deneysel insan ve hayvanlar Gzerindeki ¢alismalar igin
etik kurul onayr alinmis olmali, bu onay makalede belirtiimeli ve belgelendirilmelidir. AYDIN
GASTRONOMY Dergisine yayimlanmak uzere gonderilen tim klinik arastirmalar; anket,
mulakat, odak grup c¢alismasi, gozlem, deney, gértiisme teknikleri kullanilarak katilimcilardan
veri toplanmasini gerektiren nitel ya da nicel yaklasimlarla ydrutilen her turli arastirma,
tanimlanabilirinsan biyolojik materyali ve verilerinin kullanildidi her tir calisma, Kisisel Verilerin
Korunmasi Kanunu kapsaminda 6zel/hassas nitelikli veri olarak kabul edilen verilerle ilgili
her tir arastirma Etik Kurul onayina tabiidir. Etik kurul izni gerektiren calismalarda, izinle ilgili
bilgilere (kurul adi, tarih ve sayi no) yontem boliminde yer verilmelidir. Bagkalarina ait dlcek,
anket, fotograflarin kullanimiicin sahiplerinden izin alinmasi ve bu durumun belgelenmesi, fikir
ve sanat eserleri icin telif haklari diizenlemelerine uyuldugunun belirtilmesi gerekmektedir.

Yayincinin Etik Sorumluluklari: Yayinci, makale yayinlama sirecinin tim asamalarinda
karar merciinin editoriin sorumlulugunda oldugunu kabul etmelidir. Yayinci, yayimlanmis her
makalenin miilkiyet ve telif hakkini korumakla ve yayimlanmis her kopyanin kaydini saklamakla
yukumludur. Yayinci, derginin tim sayilarindaki makalelere Ucretsiz olarak elektronik ortamda
erisimini saglamakla yukumludir.

Etik ilkelere Uymayan Durumun Editore Bildirilmesi: AYDIN GASTRONOMY dergisinde
degerlendirme siirecindeki ya da yayimlanmis bir makale ile ilgili etik ilkelere aykiri bir durumla
karsilasilmasi durumunda aydingastronomy@aydin.edu.tr adresine ileti gonderilmelidir.

Makale Hazirlama Kurallan

» Makale metni MS-Word programinda yazilmahdir.

« Metin A4 kagida (210 x 297 mm), sayfa kenar bosluklari soldan, sagdan, alttan ve Ustten
2.5%er cm olacak sekilde, 1.5 satir araligiyla, Times News Roman yazi karakterinde ve 12 punto
blyukltkte yazilmahdir.

« Satirbaslarinda bosluk olmamalidir.

« Paragraf arasi bir satir bosluk birakilmahdir.

+ Metin iki yandan hizalanmis olmalidir.

« Metin hazirlanirken kapak sayfasi hari¢ sag alt kisma sayfa numarasi ve her sayfada yeniden
baslamak kosulu ile satir numaralari verilmelidir.

« Eserler icinde kullanilacak kisaltmalar uluslararasi kabul gérdiigu sekilde olmalidir.

+ Metin icinde sik tekrarlanan ve bircok kelimeden olusan, makalenin ¢alisma konusuna 6zgu
isimler icin kisaltma yapilabilir. Kisaltilacak isim ilk kullanildigi yerde acik bir sekilde yazilmali ve
parantez icinde kisaltilmis hali belirtiimelidir. Daha sonraki kullanimlarda sadece kisaltiimis hali
kullanilmahdir. Baslik (title) ve 6zet (abstract) bolimlerinde mimkin oldugunca kisaltmalardan
kacinilmalidir.

« Kesirli sayilarin belirtilmesinde ondalik ayiraci olarak Tiirkce metinde virgil, ingilizce metinde
ise nokta isareti kullanilmahdr.

- Yiizde isaretleri yazilirken sayilarla isaret arasinda bosluk birakilmaz. Ornek: %25



- Ciimlelere baslarken bir zorunluluk olmadikca sayisal ifadeler szciik olarak verilir. Ornek: Kirk
bes ornekten 26si .........

» Metnin genel kullaniminda parantezden 6nce bosluk konulmalidir.

- Ulestirme sayilari rakamla degil yaziyla belirtilir. Ornek: 2'ser degil ikiser

- Birden fazla kelimeden olusan sayilar ayri yazilir. Ornek: (i y(iz altmis bes

« Makalede yer alan basliklarin timu sola yaslanmis olarak koyu harfle yazilmalidir. Baslik ve
alt bashklar numarasiz olarak verilmelidir. Mimkin oldugunca kisa olmalidir. Birinci diizey
basliklarda buttin kelimelerin ilk harfleri bilyiik yazilmahdir. ikinci ve tciincii diizey basliklarin
sadece ilk kelimenin bag harfi biiytik olmali; Ggtinct duzey basliklar italik yazilmalidir. Dérdiinci
dizey baslik kullanilmamalidir.

« Metin icinde vurgulanmasi gereken kisimlar icin koyu font (bold) veya cift tirnak (“)
kullanilmamali bunun yerine italik (egik) harfler kullanilmahdir.

« Latince isimler italik yazilmahdir.

« Yazilar bir zorunluluk olmadikga “ge¢mis zaman edilgen” kip ile yazilmahdir.

« Tim Olculer SI (Systeme International)’e gore verilmelidir.

- Istatistiksel analizlerde olasihgin buyik harf ve italik yazilmis P ile gésterilmesi, P’den sonra
bosluk birakilmis olmasi gerekir (6rnegin P <0,05).

- Sayfa sayisi kaynaklar hari¢ 5ten az 12'dan fazla olmamalidir (Kapsami genis makalelerde
yayin kurulunun onayi alindiktan sonra sayfa sayisinda artis yapilabilir).

« Metinde kullanilan fotograflar, resimler, grafikler, haritalar, semalar, cizimler vb basim
karakterinde yazilamayan bttn gorseller sekil adi ile kullaniimahdir.

- Varsa cizelge ve sekiller kullanim sirasina gére numaralandirilmali; kisa ve agiklayici bir
basliga sahip olmalidir. Cizelge ve sekil basliklari ¢izelge ve seklin st bolimiinde yer almahdir.
Sola yaslanmis olarak once cizelge ve sekil numarasi (diiz ve koyu) yazilir. Sonuna nokta
konulmamalidir. Basliklar, cizelge ve sekil numarasinin altina gelecek sekilde ayri bir satirda yer
almalidir. Basliklarda ilk kelimenin ilk harfi bliytk, digerleri kliclik olacak sekilde sola yaslanmis
sekilde italik yazilmali; koyu harf kullanilmamalidir. Cizelge ve sekillerin toplam sayisi 10'u
gecmemelidir.

- Cizelgeici baslklar duz ve sadece ilk kelimenin bas harfi biyuk olmalidir. Kullanilan kisaltmalar
ve gerekli aciklamalar cizelge ve sekil altinda verilmelidir.

- Cizelgelerde punto biyikliginde gerektiginde kiigliltme yapilabilir ancak 9 puntodan daha
kliclik olmamahdir.

+ Cizelgelerde dikey cizgiler olmamali ve miumkin oldugunca en az sayida yatay cizgi
kullanilmahdir.

« Cizelgeler hazirlanirken ayni ya da benzer veriler birden fazla ¢izelgede sunulmamali, 1-2
climlede ozetlenebilecek veriler cizelgeye konulmamalidir. Miimkiin oldugunca bir sayfayi
gecmeyecek sekilde tasarlanmalidir.

« Seklin icerisinde herhangi bir metnin yer almasi durumunda 8 ile 14 punto arasinda bir punto
blylkliglinde bir Sans Serif yazi tipinin kullanilmasi 6nerilir. Sekilde yer alan verilerin daha
anlasilir olmasini saglamak icin ekstra bilgiler verilmesinin gerekmesi durumunda bu bilgiler
seklin altina eklenmelidir.

+Baska bir kaynaktan alintiyapilan (yapilan calismadan Uretilmeyen) cizelge ve sekillerde gizelge
ve sekil bashginin sonunda kaynak referans gosterilmeli; kaynakga listesinde yer almalidir.



- Makalede kullanilan ¢izelge ve sekillere metin icinde atif yapilmalidir. Atif yapilirken dizgi
esnasinda olusabilecek sayfa degisiklikleri ve kaymalar dikkate alinarak “yukarida/asagida” ya
da“sayfa X'te yer alan cizelgede/sekilde” gibi ifadeler yerine “Cizelge/Sekil 2'de yer alan verilere
gore..” 6rneginde oldugu gibi cizelge/sekil numaralari kullanilmahdir.

+ Metin icinde kaynaga génderme yapmak icin dipnot kullanilmamalidir. Dipnot yerine metin
ici atif yontemini kullanilmahdir.

« Climle sonunda verilen atiflarda nokta, atif parantezinden sonra konulmaldir.

Dergiye gonderilecek makaleler “Kapak Sayfasi’, “Ana Metin” ve gerektiginde “Ek” kisimlarindan
olusmalidir.

Kapak sayfasi

Kapak sayfasi sirasiyla ortalanmis olarak makale bashdini, yazarlara ait bilgileri (yazarlar
sirali olarak alt alta yazilmali, her bir yazarin altina calistigi kurum, e-posta adresi ve ORCID
numarasi belirtiimelidir) icermeli; yazismadan sorumlu yazarin isim ve iletisim bilgilerini ayrica
belirtiimelidir.Yiiksek lisans ve doktora 6grencilerilisansiistii egitim gordtikleri Gniversite, enstiti
ve ana bilim dallarini belirtmelidirler. Calisma, daha dnce bir kongre ya da sempozyumda bildiri
olarak sunulmus ise veya yazarlardan birisinin ytksek lisans veya doktora tez calismasindan
uretilmisse bu sayfada belirtilmelidir.

Ana Metin

Bilimsel arastirmaya dayali 6zguin nitelikteki arastirma makalelerinde “Baslik” “Oz/Abstract’,
“Anahtar Kelimeler’, “Giris’, “Yontem”, “Bulgular”, “Tartisma’, “Sonu¢” ve “Kaynakg¢a” kisimlari
mutlaka bulunmalidir. Gerektiginde Bulgular ile Tartisma kisimlari birlestirilebilir (Bulgular ve
Tartisma).

Belirli bir konuyu tanimlamak, ana hatlariyla 6zetlemek, alanyazindaki bosluklari vurgulamak
gibi amaclarla yazilan alanla ilgili yeni ve glincel bilgileri iceren derleme makalelerinde “Girig”
bolimiinden sonra ana ve alt basliklar halinde konu detaylandirlir. Derleme makalelerde
“Sonu¢” bolima mutlaka yer alir. Derleme makalelerde incelenen kaynaklarin agirhkli olarak
son 5 yila ait olmasi gerekir. Derleme calismalarinda “iyi bir tarama yapilmasi, tarafsiz bir gézle
degerlendirilmesi, belirli bir analiz ve sentez yapilmasi” gereklidir.

Basghik: Makale konusunu ifade edecek sekilde agik ve anlasilir olmali; 14 punto blyikliginde
yazilmali; 12 kelimeyi ge¢cmemelidir. Baglaclar disindaki sézciiklerde sadece ilk harfi blytk
olmalidir. Bashgin tamami koyu harflerle yazilmalidir.

Oz/Abstract

Tirkce hazirlanmis eserlerde éncelikle Tiirkce baslik ve 6z; ardindan makalenin ingilizce bashg
ve Ozeti (Abstract) yazilmalidir. ingilizce olarak hazirlanmis eserlerde ise Tiirkce baslk ve 6z
zorunlulugu yoktur. Hazirlanirken g6z 6ntinde bulundurulmasi gereken olgu, okuyucunun 6zeti
okuyarak makalenin icerigi hakkinda genel bir fikre sahip olabilmesini saglamaktir. Arastirma
makalelerinde 6z gerekli detaylari icermeli (amag, gere¢ ve yontem, bulgular ve sonug) ve



calismayi yansitmalidir. Oz/Abstract bélimlerinde kelime sayisi 100'den az olmamali, 200’U
gecmemeli; kaynak, sekil ve cizelgelere atif bulunmamalidir.

Anahtar Kelimeler/Keywords

Turkce ve ingilizce dzetlerin bir satir altina, sayisi 4-6 arasinda degisebilen, calismayla
dogrudan ilgili anahtar kelimeler/keywords yazilmalidir. Anahtar kelimeler makalenin arama
motorlarinda kolayca bulunmasina ve hedef kitleye rahatca ulasmayi saglamasi acisindan
onemlidir. Makalenin basliginda bulunan kelimeler yerine mimkiin oldugunca alternatif
kelimeler Gretilmeli, basligi tamamlayan kelimelerden olusturulmalidir. Basliktaki kelimelerin
es anlamlilari veya benzerleri de anahtar kelime olarak kullanilabilir. Anahtar kelimeler italik,
kicuk harfle (ilk anahtar kelimenin ilk harfi buyuk) yazilmal ve aralarina virgul konulmahdir.

Giris

Bu bolimde, calismanin gerekgesini ve dnemini ortaya koyacak sekilde konu ile ilgili yapiimis
calismalar ve yayinlar irdelenerek iliskilendirilir. “Giris” bolumu arastirmakta oldugunuz konuda
bir bilgi acigi oldugunu ve makalenizin bu bilgi acigini gidermeye ¢alisan bir yazi oldugunu
goOstermelidir. “Giris” kisminin temel amaci, hazirlanan yayinla ilgili, arastirmaciya konu veya
problem hakkinda 6n bilgi sunmaktir.Bu 6n bilgiyi sunarken fazla detayli ve gereksizclimlelerden
kacininiz. Makalenin “Giris” kisminin yarim sayfadan az, bir sayfadan fazla olmamasina dikkat
edilmelidir. B6limiin sonunda ¢alismanin amaci mutlaka yazilmahdir.

Gere¢ ve Yontem

Makale icinde istatiksel analizler dahil kullanilmis olan yontem(ler) gerekirse alt bashklar
kullanilarak uygun referanslara atif yapilarak detayli bir sekilde verilmelidir. Bilinen, kabul
gormus yontemler icin kisa bir agciklama yaparak kaynak gostermek yeterli olabilir. Etik Kurul
izni ve/veya yasal/6zel izin alinmasinin gerekip gerekmedigi makalede belirtilmis olmalidir.
Eger bu izinlerin alinmasi gerekli ise, iznin hangi kurumdan, hangi tarihte ve hangi karar veya
sayl numarasi ile alindigi acik¢a sunulmalidir.

Bulgular

Arastirma makalelerinde calismada elde edilmis veriler kisa, diizenli ve anlasilir bir sekilde
sunulmalidir. Cizelge ve sekil verileri metin icinde tekrarlanmamali, 6nemli noktalar
vurgulanmalidir.

Tartisma

Galismada elde edilen bulgular diger calismalarin bulgulariyla karsilastirilir, benzerlik ve
aykiriliklar yorumlanir, aciklik getirilemeyen noktalar belirtilir. Ancak spekdlatif yorumlardan
kacinilmalidir. Bu boliimde calismanin bilime nasil bir katkida bulundugu mutlaka belirtiimeli,
calismanin 6zgiin kisimlari vurgulanmahdir.

Sonu¢

Yapilan arastirma ve inceleme verilerinden yola cikarak varilan sonuclar acik ve 6z olarak
yazilmali; calismanin amaciyla tutarli olmali; varsa oneriler belirtilmelidir. Diger kaynaklara atif
yapilmamahdir.



Tesekkiir
Yazarlar calismalarinda katki saglayan destekg¢i kurumlara ve/veya sahislara tesekkir yazilarini
bu bélimde belirtebilirler.

Kaynakca
AYDIN GASTRONOMY dergisinde 2023/TEMMUZ sayisindan itibaren referans sistemi ve
kaynakca diizenlenmesinde APA 7 stili kullanilmaktadir.

« Kullanilan butlin kaynaklar birinci yazarin soy isminin bas harfine gore alfabetik siraya gore
yazilmahdir.

- Kaynaklar listesinde yazar isimleri ve yayin yili koyu harflerle yazilmahdir.

- Yazar isimlerinin bas harfleri arasinda bir bosluk kullanilmalidir. Ornek: Hafez, A. A.

- Kaynakcada ayni yazarin ¢ok sayida kaynagi varsa, kaynaklar eskiden yeni tarihe dogru
siralanarak yazilr.

- Yirmi yazara kadarki ¢calismalarda tiim yazarlar kiinyede yer almalidir. Yirmi bir veya daha fazla
yazar s6z konusu oldugunda ilk 19 yazarin adi ve ardindan son yazarin listelenmesi yeterlidir.

Son yazardan once”...” eklenir.
Ornek: Carpten, J. D., ... Weiva, S. (2016).

« Ayni yazara ait ayni tarihli kaynaklarda harf ile siralama yapilir.
Ornekler:

Lopesi, L. (2018a). Beyond .........

Lopesi, L. (2018b). False divides ..............

« Ayni yazarin birden fazla calismasinin bazilarinda farkli yazarlar da varsa, yayin yili
gOzetilmeksizin, yazarin tek basina yaptigi yayin 6nce yazilir. Digerlerinde ikinci yazarin soyadina
gore alfabetik siralama yapilir. ikinci yazarlar da ayniysa ticlincii yazarin soyadina gére siralama
yapilir...

« Ayni soyadli yazarlardan, yayini daha eski tarihli olsa bile adinin ilk harfi alfabetik olarak 6nce
gelen kaynakgada once belirtilir.

« Yazar adinda tire varsa, tire oldugu gibi birakilmalidir.

Ornegin: Jean-Baptise Lamour, kaynakcada Lamour, J.-B. (2018).....

« Yazar olarak bir grup/tuzel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlar vb) ifade ediliyorsa bu
gruba iliskin ad bilgisi acik bicimde verilmeli; kisaltma yapilmamalidir

« Bir makaleye atif yapiliyorsa cilt sayisinin tarihi, bir kitaba atif yapiliyorsa telif hakki tarihi,
bir internet sitesine atif yapiliyorsa telif hakki tarihi veya icerigin en son giincellendigi tarih
kullanilir. Web dokiimanlarinda (pdf, word vb) olusturma tarihi veya degistirme tarihi yazilr.
Tarih bilgisine ulasilamiyorsa tarih kismina parantez icerisinde tarih yok anlaminda Tirkge
calismalarda (t.y.), ingilizce calismalarda ise (n.d.) kisaltmasi yazilmalidir

« Dergi isimleri kisaltma yapilmadan agikca yazilmahdir.

- Sayfa araliklari icin tire degil uzun tire kullanilmahdir (Microsoft Word'de uzun tire isareti
eklemek icin Control tusu ile birlikte sayisal tus takiminda “-* isaretine basilir). Tire isaretinden
dnce ve sonra bosluk birakilmamalidir. Ornek: 21-27.



- internetten alinan kaynaklar icin (akademik dergi makaleleri ve bir veritabanindan alinan
kitaplar haric) bir URL eklenmelidir. URL, mimkiin oldugunda dogrudan belirtilen sayfaya
baglanmalidir. Cevrimici olarak okuyucunun kaynada tiklayabilmesi icin baglantinin aktif
olmasi gerekir.

« Cevrimici kaynak gosterilmesi durumunda “DOL:” ve “Erisim adresi:” ifadeleri yerine dogrudan
http:// ile baslayan link yazilmahdir.

Kaynaklar asagidaki sekilde yazilmalidir:

a. Kaynak bilimsel bir dergide yayimlanmis makale ise

Yazar(lar)in soyadlari, adlarinin ilk harfleri, basim yili, makale adi, derginin italik olarak yazilmis
olan tam adi, cilt, say1 ve baslangic ile bitis sayfa numaralari yazilmalidir. Dergi cilt sayisi italik
ancak sayi no parantez icinde diiz olmalidir. Sayl numarasinin ardindan virgul konarak sayfa
arahg verilir. italik degildir ve bitiminde nokta konur. Bazi yayinlarda calisma sayfa araligi yerine
makale numarasi verilir. Bu durumda sayfa araligi kismina makalenin numarasi yazilir. En sona
varsa DOI veya URL bilgisi verilir. DOI adresi URL seklinde bicimlendirilmelidir.

Ornekler
Hafez, A. A. (2012). Physico-chemical and sensory properties of cakes supplemented with
different concentration of marjoram. Journal of Applied Sciences, 6(13), 463-470.

Bordin, K., Kunitake, M. T., Aracava, K. K., Trindade, C. S. F. (2013). Changes in food caused
by deep fat frying- A review. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 63, 5-13.

Wan, J., Cao, A., Cai, L. (2019). Effects of vacuum or sous-vide cooking methods on the quality
of large mouthbass (Micropterus salmodies). International Journal of Gastronomy and Food
Science, 18, 100181. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2019.100181

Dilkes-Frayne, E., Savic, M., Carter, A., Kakanovic, R., Lubman, D. I. (2019). Going online:
The affordances of online counseling for families affected by alcohol and other drug issues.
Quialitative Health Research, 29(14), 2010-2022. https://doi.org/10.1177/1049732319838231

Bostan, K., Unver Alcay, A, Yal¢in, S., Eren Vapur, U., Nizamhlioglu, M. (2017). Identification
and characterization of lactic acid bacteria isolated from traditional cone yoghurt. Food Science
and Biotechnology, 26(6), 1625-1632. https://doi.org/10.1007/s10068-017-0222-z

Prathikanti, S., Rivera, R., Cochran, A., Tungol, J. G., Fayazmanesh, N., Weinmann, E.
(2017). Treating major depression with yoga: A prospective, randomized, controlled pilot trial.
PLoS ONE, 12(3), e0173869. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0173869

Erbil, S., Tiimerdem, Y., Kiyak, M., Hacioglu, S. (2001). istanbul Kiiciikcekmece ilcesinde
firinlarin hijyenik yonden degerlendirilmesi. Tirk Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 58(3), 93-



96. https://jag.journalagent.com/turkhijyen/pdfs/THDBD_58_3_93_96.pdf

ingilizce hazirlanmis makalelerde orijinal dili Tiirkce olan bir makaleye atif yapiliyorsa makale
adinin késeli parantez icinde varsa ingilizce karsiligi ile birlikte verilmelidir.

Ornek:
Mustu, C. (2020). Yiyecek ve icecek isletmelerinde ozon uygulamalari [Ozone applications in
the food beverage enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 4(1), 45-53

Cilt numarasi yoksa dergi adindan sonra sayi ayni sekilde parantez icinde verilir
Ornek:
Stegmeir, M. (2016). Climate change: New discipline practices promote college access. The

Journal of College Admission, (231), 44-47.

b. Kaynak kitap ise

Yazarlarin soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmalidir. Devaminda sirasiyla kitabin basim yili,
kitabin adi (6zel isimler disinda sadece ilk harf biiylk olacak sekilde ve italik) ve yayinevi veya
kurulus (ilk harfleri buyuk) belirtilmelidir. Yalnizca yayincinin adinin yazilmasi yeterli olup ayrica
sehir, eyalet ya da Ulke gibi yerlesim yeri bilgisine gerek yoktur.

Ornekler:
Lawless, H.T., Heymann, H. (2010). Sensory evaluation of food-principles and practice. Springer.

Jackson, S. L. (2015). Research methods: A modular approach (3rd ed.). Cengage.

Moses, J. W., Knutsen, T. L. (2019). Ways of knowing: Competing methodologies in social and
political research (3rd ed.). Red Globe Press.

Toussaint-Samat, M. (2008). A history of food. Blackwell Publishing. https://doi.
org/10.1002/9781444305135

Editorlu bir kitabin kendisi kaynak gosterilirken yazar isminden sonra parantez icinde (Ed.)
yazilir.

Timothy, D. J. (Ed.). (2018). Heritage cuisines: Traditions, identities and tourism. Routledge
Altug, T. (Ed.). (2009). Gida katki maddeleri (3. baski). Sidas.
Kaynak, kitaptan bir bolim ise bolim yazarlarinin isminden sonra sirasiyla bolimin ad,

bolimin alindidi kitabin adi, gerekli ise ek bilgiler (cilt numarasi, baski sayisi, sayfa araligi gibi),
yayinevi veya kurulus yazilmalidir. Baglktan sonra verilmesi gereken ek bir bilgi parantez icinde



yazilir. Baslik ile bu ek bilgi arasina nokta konmaz. Ek bilgi ve kisaltmalar makalenin yazildigi
dilde olmalidir. Editorli kitap bolimlerinde ise bolim isminden sonra editor ismi yazilir. Editor
isimleri yazilirken 6nce ismin bas harfi sonra soy isim yazilir. Editdriin soy isminden sonra
parantez icinde “Ed” kisaltmasi yazilir (birden fazla editér olmasi durumunda ingilizce yazilmis
makalelerde “Eds.” kisaltmasi kullanilir). Tirkce hazirlanmis makalelerde kitap adindan sonra
“icinde”; ingilizce hazirlanmis makalelerde ise kitap adindan énce (editorlii kitaplarda editérden
once) “In” kelimesi yazihr.

Ornekler:

Luck, S.J.(2014). A broad overview of the event-related potential technique.In Anintroduction
to event related potential technique (2nd ed., pp.1-34). The MIT Press.

Erol, i. (2007). Hayvansal gidalardan kaynaklanan saglik riskleri. Gida hijyeni ve mikrobiyolojisi
(s. 37-47) icinde. Pozitif Matbaacilik.

Li-Chan, E. C. Y., Kim, H. O. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In Y. Mine
(Ed.), Egg bioscience and biotechnology (pp. 1-96). John Wiley and Sons.

Aktay, S. (2015). Teknoloji destekli fen bilimleri 6gretimi. S. S. Anaguin, N. Duban (Ed.), Fen
bilimleri 6gretimi icinde (s. 425-454). Ani Yayincilik.

Hedberg, C. W. (2019). Epidemiology of foodborne illnesses. In M.P. Doyle, F. Diez-Gonzalez
and C. Hill (Eds.), Food microbiology: Fundamentals and frontiers (pp. 207-224). ASM Press.

Sharma, R., Mehta, M., Dhawan, A. (2015). Treatment of substance-abusing adolescents. In
M. Mehta, R. Sagar (Eds.), A practical approach to cognitive behaviour therapy for adolescents
(pp. 331-361). Springer. https://doi.org/10.1007/978-81-322-2241-5_16

Ceviri kitaplarda ceviriyi yapanin ismi, makale/kitap basligindan hemen sonra ve parantez
icinde verilir. Cevirmenin 6nce isminin bas harfi, ardindan soyadi yazilarak virgul konur ve
Turkce hazirlanmis makalelerde “cev.” ingilizce hazirlanmis makalelerde ise “trans.” yazilir.
Geviri kitaplarda kiinyenin sonunda parantez icinde biliniyorsa orijinal eserin yayimlanma
tarihi ve kacincr baski (Makalenin yazildigi dilde) oldugu yazilir. Ceviri kitapta bolim so6z
konusu oldugunda siralama orijinal kitabin bolim yazarinin soyadi, adinin bas harfi, yil, kitap
bolimunin adi, editorin adinin bas harfi, soyadi (Ed.), cevirenin adinin ilk harfi, soyadi (Cev.),
kitabin adi (baski sayisi, sayfa aralidi), yayinevi seklinde olmalidir.

Ornekler:

Pichhardt, K. (2004). Gida mikrobiyolojisi (Y. Sekin, N. Karagézli, Cev.). Literatlr Yayincilik.
(Orijinal eserin basim tarihi 1998, 1. baski).



Ciccarelli, S.K., White, J. N. (2016). Duyum ve algi. D. N. Sahin (Cev. Ed.), A. Kapucu (Cev).
Psikoloji: Bir kesif gezintisi icinde (2. baski, s. 88-129). Nobel Tip Kitabevi. (Orijinal eserin yayin
tarihi 2015, 3. baski).

E-kitaplar da basili kitaplarla ayni formatta listelenmelidir. E-kitaplar icin veri tabani bilgilerine
gerek duyulmamaktadir. Elektronik format ya da cihaz tipinin belirtiimesine gerek yoktur.
Yayinci bilgisi eklenmelidir. Eger varsa, DOl veya veri tabani olmayan URL bilgisi dahil edilmelidir.
“Erisim adresi:” ifadesi olmadan, dogrudan linki verilmelidir.

Ornekler:

Aron, L., Botella, M., Lubart, T. (2019). Culinary arts: Talent and their development. In R. F.
Subotnik, P. Olszewski-Kubilius, F. C. Worrell (Eds.), The psychology of high performance:
Developing human potential into domain-specific talent (pp. 345-359). American Psychological

Association. https://doi.org/10.1037/0000120-016

Fiske, S. T., Gilbert, D. T., Lindzey, G. (2010). Handbook of social psychology (5th ed., Vol. 1).
John Wiley & Sons. https://doi.org/10.1002/9780470561119

Lessig, L. (2011). Republic, lost: How money corrupts — and a plan to stop it. Twelve. https.//
lesterland.lessig.org/pdf/republic-lost.pdf

c. Kaynak bilimsel toplantida sunulmus bir bildiri ise

Bildirilerde yazarlarin soyadi ve adinin bas harfinden sonra sirasiyla toplantinin tarihi, bildirinin
bashgi (italik), koseli parantez icinde sunumun c¢esidi (s6zlii sunum, poster sunum vb.),
toplantinin adi, toplanti yeri sirayla yazilir. Varsa URL eklenir.

Ornek:
Mustu, C., Bostan, K. (2020, 17-19 Eyliil). Nevruz geleneginin Tiirk mutfagina yansimasi ve Ugut
tathsi [S6zIi sunum]. Uluslararasi Asci Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu, Konya

Bingodl, E. B., Bostan, K., Varlik, C. (2014, October 29-30). Effects of chitosan treatment and
antimelanogenesis agents on discoloriation of chilled and frozen stored shrimp (Parapenaus
longirostris) [Poster presentation]. Food Analysis Congress, Barcelona, Spain.

Mason, l., Missingham, R. (2019, October 21-25). Research libraries, data curation, and
workflows [Paper presentation]. eResearch Australasia Conference, Brisbane, QLD, Australia.
https://bit.ly/2v1CjRg

Craig, S. (2019, April 10-14). The cultural importance of obsidian in the upper Gila area [Poster
presentation]. Society for American Archaeology, Albuquerque, NM, United States. https://
www.archaeologysouthwest.org/free-resources/conference-posters/



Bildiri bir dergide yayimlanmissa kaynakcada bir makale gibi gosterilir. Bildiri kitabi olarak
yayimlanan bildirilerinin formati ise editorli kitap boltmleriyle aynidir.

Duckworth, A. L., Quirk, A., Gallop, R., Hoyle, R. H., Kelly, D. R., Matthews, M. D. (2019).
Cognitive and noncognitive predictors of success. Proceedings of the National Academy of
Sciences, USA, 116(47), 23499-23504. https://doi.org/10.1073/pnas.1910510116

Bedenel, A.-L., Jourdan, L., Biernacki, C. (2019). Probability estimation by an adapted genetic
algorithm in web insurance. In R. Battiti, M. Brunato, |. Kotsireas and P. Pardalos (Eds.), Learning
and Intelligent Optimization (pp. 225-240). Springer. https://doi.org/10.1007/978-3-030-05348-
2 2

Yilmaz, H., Yal¢in, E., Demiral, Y. M. (2017, December 7-9). The effects of music on restaurant
custumers: A descriptive study. In B. Oztiirk, T. Bucak (Eds.), 3rd International Gastronomic Turism
Congress Proceedings Book (pp. 124-139). izfas.

Edge, M. (1996). Lifetime prediction: Fact or fancy? In M. S. Koch, T. Padfield, J. S. Johnsen, U. B.
Kejser (Eds.), Proceedings of the Conference on Research Techniques in Photographic Conservation
(pp- 97-100). Royal Danish Academy of Fine Arts.

ﬂgok, G., Demir, M. K., Kiling, M. (2015, 28-30 Nisan). Yulaf kepegi ikamesinin kek 6zelliklerine

etkisi. N, Aktas, K.E. Gercekaslan (Ed.), ic Anadolu Bélgesi 2. Tarim ve Gida Kongresi Bildiri Kitabi
icinde (s.377). Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi.

d. Kaynak bir tez ise

Yayimlanmamis tezler (tezin basili halinin yazardan veya Universiteden temin edildigi): Tezi
yazan kisinin soyadi ve adinin ilk harfi, yili, tezin bashd (sadece ilk harf buyuk, italik), kdseli
parantez icinde tezin tirl (yayimlanmadigi belirtilerek), tGniversitesi (Kisaltmadan, ilk harfler
bulyik olacak sekilde) sirasiyla yazilir.

Ornekler:

Sarag, Y. (2015). [stanbul'da satisa sunulan icme siitlerinde antibiyotik kalinti diizeyleri iizerine bir
arastirma [Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi]. istanbul Aydin Universitesi.

Stewart, Y. (2000). Dressing the tarot [Unpublished master’s thesis]. Auckland University of
Technology.

Lim, A. L. (2020). Spatial cognitive implications of user interfaces in virtual reality and route
guidance [Unpublished doctoral dissertation]. lowa State University.



Bir veri tabanindaki bir tezden alinti yapildiginda sirasiyla tezi yazan kisinin soyadi ve adinin
ilk harfi, yili, tezin bashigi (sadece ilk harf biytk, italik), yayin no (parantez icinde), tezin tiirli ve
universite (koseli parantez icinde), veri tabani adi yazilir. URL veya DOI dahil edilmez.

Ford, L. (2015). The use of experiential acceptance in psychotherapy with emerging adults
(Publication No.3731118) [Doctoral dissertation, Pepperdine University]. ProQuest Dissertations
and Theses Global.

Kian Pour, N. (2019). ElImanin kuruma kinetiginin incelenmesi (Tez no. 563809) [Doktora tezi,
istanbul Aydin Universitesi]. Yiiksekdgretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Bir Universite arsivinde (genellikle PDF biciminde) veya kisisel bir web sitesinde yayinlanan bir
tez veya tezden alinti yapmak icin format farklidir. Yayin numarasi dahil edilmez. Yayimlandigi
yer veya arsiv ad, erisim adresi (URL) eklenir

Behrens, B. (2020). Linguistic markers of maternal focus within emotional conversations: The role
of depressive symptoms and maltreatment [Master’s thesis, University of Notre Dame]. CurateND.
https://curate.nd.edu/show/9k41zc80w8w

Miller, T. (2019). Enhancing readiness: An exploration of the New Zealand Qualified Firefighter
Programme [Master’s thesis, Auckland University of Technologyl. Tuwhera. https://
openrepository.aut.ac.nz/handle/10292/12338

Azizoglu, R. O. (2011). Kiiltiiriin érgitsel iletisim (izerine etkisi: iki farkl tilkede faaliyet gésteren
iki isletme arasinda karsilastirmali bir arastirma [Yiiksek lisans tezi, Ankara Universitesi]. Ankara
Universitesi Akademik Arsiv Sistemi. http://hdl.handle.net/20.500.12575/29956

Demirel, H. (2017). Farkli turunggillerden elde edilen albedolarin biskiivi liretiminde kullanim
imkanlari [Doktora Tezi, Necmettin Erbakan Universitesi]. DSpace@Erbakan. https://acikerisim.
erbakan.edu.tr/xmlui/handle/20.500.12452/3602

Zambrano-Vazquez, L. (2016). The interaction of state and trait worry on response monitoring
in those with worry and obsessive-compulsive symptoms [Doctoral dissertation, University of

Arizona]. UA Campus Repository. https://repository.arizona.edu/handle/10150/620615

e. Kaynak bir web sitesi ise

Yazarlarin soyadlari ve adinin ilk harfi (Yazar adi yoksa web sitesinin veya kaynagin adi) yazilir.
Daha sonra sirasiyla yili, calismanin adi (italik), internet (web) sitesinin adi, erisim adresi (URL)
belirtilir. Pdf, Word gibi web dokiimanlarinda da ayni sira izlenir. Yazar ve web sitesi ayni oldugu
zaman web sitesinin adi yazilmaz.



Ornekler:

Monaghan, E. (2019, December 10). 5 reasons modern slavery at sea is still possible in 2019.
Greenpeace.  https://www.greenpeace.org/new-zealand/story/5-reasons-modern-slavery-at-
sea-is-still-possible-in-2019/

Sparks, D.(2019, November 21). Women’s wellness: Lifestyle strategies ease some bladder control
problems. Mayo Clinic. https://newsnetwork.mayoclinic.org/discussion/womens-wellness-
lifestyle-strategies-ease-some-bladder-control-problems/

National Institute of Mental Health. (2023, April). Anxiety disorders. https://www.nimh.nih.
gov/health/topics/anxiety-disorders/index.shtml

World Health Organization. (2020, July 29). Brucellosis. https://www.who.int/news-room/
fact-sheets/detail/brucellosis

Halk Saghgi Genel Miidiirliigii. (2017). Ramazan ayinda saglikli beslenme énerileri. T.C. Saglik
Bakanligi.  https://hsgm.saglik.gov.tr/tr/beslenmehareket-haberler/ramazan-ayinda-saglikli-
beslenme-onerileri.html

New Zealand Medicines and Medical Devices Safety Authority. (2014, May 28). Important
changes to the definition of medicines and medical devices effective 1 July 2014. Ministry of Health.
https://www.medsafe.govt.nz/Medicines/policy-statements/definition-of-med.asp

Sayfanin iceriginin zaman icinde degisme olasihigi bulunan ve sik glincelleme yapilan web
sayfalari s6z konusu oldugunda alinti tarihi asagidaki formata gore eklenmelidir.

https:// coveeeeiiiii (URL) adresinden ... tarihinde alinmistir” ifadesi eklenir
(Retrieved ................ , from https://.......... ).

Tiirk Psikologlar Dernegi (2019, 26 Kasim). Mesleki mevzuat. https://www.psikolog.org.tr/tr/
kurumsal/meslekimevzuat-x654/ adresinden 2 Eylil 2020 tarihinde alinmustir.

World Health Organization. (2020). Coronavirus. https://www.who.int/healthtopics/
coronavirus#tab=tab_1 adresinden 2 Eylul 2020 tarihinde alinmistir.

U.S. Census Bureau. (n.d.). U.S. and world population clock. U.S. Department of Commerce.
Retrieved January 9, 2020, from https://www.census.gov/popclock/

Fagan, J. (2019, March 25). Nursing clinical brain. OER Commons. Retrieved January 7, 2020,
from https://www.oercommons.org/authoring/53029-nursing-clinical-brain/view

Yazar (kisi veya kurum) olmayan kaynaklarda yazar kismina makalenin bashgi yazilir.



Whales likely impacted by Great Pacific garbage patch. (2019, April 10). The Ocean
Cleanup. https://www.theoceancleanup.com/updates/whales-likely-impacted-by-great-
pacific-garbage-patch/

Web sayfasinda bir tarih belirtiimemisse tarihsiz olarak kabul edilir.

Scribbr. (n.d.). Academic proofreading & editing service. https://www.scribbr.com/
proofreading-editing/

f. Kaynak gazete, dergi (magazin) vb yayimlanan bir makale ise

Yazar (soy ismi ve isminin bas harfi), yili ve ayi (parantez icinde), makale basligi (sadece ilk harf
blyik), gazetenin/derginin ismi (italik), varsa cilt numarasi (italik), sayfa numarasi (basina “s”
gibi ekler getirilmeden). Cevrim i¢i haber makalelerinden kaynak g&sterirken derginin isminden
sonra baglanti linki verilmelidir. Yazar belli degilse yazar yerine makale basligi yazihr.

Ornekler:

Harlan, C. (2013, 2 Nisan). North Korea vows to restart shuttered nuclearreactor that can make
bomb grade plutonium. The Washington Post, A1, A4.

Mcllroy, T. (2021, March 24). Medical device research gets big funding jab. The Australian
Financial Review, 8.

Krystal, B. (2023, 9 Mart). A soda bread with currants and caraway pairs with tea and savory
foods. The Washington Post. https://www.washingtonpost.com/food/2023/03/08/irish-soda-
bread-recipe-american/

Johanson, S. (2019, November 13). World’s most sustainable shopping centre takes roots.
The Sydney Morning Herald. https://www.smh.com.au/business/companies/world-s-most-

sustainable-shopping-centre-takes-root-in-the-suburbs-20191112-p539rf.html

Bilger, B. (2019, 25 Kasim). Can babies learn to love vegetables? The New Yorker. https://www.
newyorker.com/magazine/2019/11/25/can-babies-learn-to-love-vegetables

Eaqub, S. (2019, October/September). Generation rent revisited. Metro, (425), 64-77.
Henry, W. A. (1990, 9 Nisan). Making the grade in today’s schools. Time, 135, 28-31.

Stobbe, M. (2020, January 8). Cancer death rate in U.S. sees largest one-year drop ever.
Chicago Tribune.

Mogelson, L. (2021, January 25). The storm. The New Yorker, 5-12.



Free exchange: Regression to the memes. (2021, February 27). The Economist, 438(9234),
69.

f. Diger

Resmi Gazete'de yayimlanan kanun, yonetmelik vb. resmi belgeler: Baslik, tarih (Yil, gun, ay),
Resmi Gazete (Sayi: xxx) ve internet adresi sirasiyla yazilir

Lisansuistii Egitim ve ﬁgretim Yonetmeligi. (2016, 20 Nisan). Resmi Gazete (Sayi: 29690).
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Makale icinde alinti yapilan sekil ve cizelgelerin alindigi kaynadin referans listesine yazilmasinda
kitap formati kullanihr. Yazarin soyadi, adinin ilk harfi, yil, sekil veya cizelgenin bashgy, tipi (kdseli
parantez icinde; sekil veya cizelge), kaynagin adi, yayimci siralamasiyla yazilir.

Kaplan, R.S., Norton, D. P. (2004). Internal processes deliver value over different time horizons
[Figure]. In Strategy maps: Converting intangible assets into tangible outcomes (p. 48). Harvard
Business School.

Metin igerisinde Gonderme (Atif) Yapilmasi

Alnti yapilan her calisma kaynakg¢ada yer almali ve kaynakc¢adaki her ¢calismaya metinde (veya
bir cizelge, sekil veya ekte) gonderme (atif) yapilmis olmalidir.

Metin ici alinti; parantezle alinti veya anlatisal alinti olmak Uzere iki farkh sekilde yapilabilir.
Parantezicindekialintilarda yazar adive yayim tarihi parantezicinde yer alir. Ornek: ...bildirilmistir
(Barham, 2018). Anlatisal alintilarda yazar adi climlenin bir parcasi olarak metne dahil edilir ve
yil parantez icinde yazilr.

Ornek:
Barham (2018) tarafindan ...
Barham'a (2018) gore ......

Gok nadir olarak yazar soyadi ve tarih bilgisinin ikisi de parantezsiz ve metnin bir parcasi seklinde
kullanilabilir. Ornek: Konuyla ilgili olarak Soysal'in 2008 yilinda gerceklestirmis oldugu calisma
ornek gosterilebilir.

Metin icinde genel bir referans s6z konusuysa ve metnin butiiniine génderme yapiliyorsa
(yazarin soyadi, yil) yazmak yeterlidir. Bir kaynagdin belirli bir bélimiine, sayfasina ya da bu
kaynaktaki belli bir sekil, cizelge ya da denkleme génderme yapilacaksa s6z konusu sayfanin
numarasi (takip eden sayfalarda tire isareti, farkh sayfalar icin virgul isareti ile) géndermede
belirtilir.



Ornekler:

... dir (Soysal, 2018, s. 42).

....dir (Soysal, 2018, s. 42-48).

...... (Soysal, 2018, s. 42,44).

Soysal (2018) tarafindan ............. mistir (s .42).

E-kitaplar vb.bazen sayfa numaralariniicermediginden metinicinde atif yaparken satir numarasi
yerine paragraf numarasi kullanilabilir.

Ornek:

.................... dir (Burns, 2018, para. 15).

Metin icinde iki yazarh bir kaynak belirtiliyorsa her seferinde iki yazarin soyadi da belirtilir.
Turkce metinlerde yazar soyadlari arasinda ‘ve’ kullanilir. ingilizce metinlerde ise parantezle
alintilamalarda iki yazarl yazar isimleri arasinda “&”, anlatisal alintilarda ise “and” bulunur.

Ornek:

Vollrath ve Torgersen (2022) .......
........ (Vollrath ve Torgersen, 2022).
Vollrath and Torgersen (2022) .....
........ (Vollrath & Torgersen, 2022).

Ucveyadahafazlayazariolan birkaynakicin, ilk alintidan itibaren tiim kaynak gosterimlerinde ilk
yazarin soyadini ve “ve digerleri” anlamina gelen “vd! (ingilizce metinlerde “et al”) kisaltmasinin
eklenmesi gerekmektedir.

Ornek:
Soysal vd. (2018) tarafindan...;
....dir (Sosyal vd., 2018).

Soyadlari ayni olan iki yazar s6z konusu oldugunda soy isimden once isimlerinin bas harfi
eklenir. Anlatisal alintilarda yazarin adi da yazilir.

Ornek:

.... (A. Smith, 2020).

...... (B. Smith, 2019).

Alexandra Smith (2020) tarafindan....
Brian Smith (2019) tarafindan......

Soyadlari ve adlarinin ilk harfleri ayni olan farkli iki yazar s6z konusu ise génderme yazarlarin ad
ve soyadlarina yapilmalidir.

Ornek: (Gézde Soysal, 1996), ...(Giileda Soysal, 2010). Bu durumda yazarlarin adlari kaynakcada
kdseli parantez icerisinde verilmelidir. Ornek: Soysal, G. [G6ézde]. (1996). ...; Soysal, G. [Giileda].
(2010)...)



Ayni yazara ait farkh calismalar ayni parantezde verilecekse, ge¢misten giincele yil sirasi takip
edilir ve yazar soyadi gdndermenin en basina bir kez yazilir.
Ornek: (Soysal, 2000, 2004).

Ayniyazar(lar)in ayni yil yayinlari s6z konusu ise her biri“a” harfinden baslayarak kiiclik harflerle
isaretlenmelidir. Ornekler: .... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

Eger bir paragraf icerisinde belli bir calismaya atif yapilmis ve ayni paragraf icerisinde tekrar bu
calismadan bahsetmek gerekiyorsa yazar soyadini vermek yeterlidir, tarih bilgisini eklemeye
gerek yoktur. Ancak yazar adi bilgisinin de yil bilgisinin de parantez icinde oldugu atiflar icin bu
kural gecerli degildir.

Birden ¢ok kaynaga atif yapilmasi durumunda (parantez icinde) dnce alfabetik sonra kronolojik
siralama yapilmali, aralarina noktali virgll konulmalidir. Ornekler: ...bildirilmistir (Barham, 2005;
Barham, 2006; Brownell ve Horgen, 2009; Doyle vd., 2015; Nielsen ve Engberg, 2006).

Telefonla, yuz yiize ya da baska bicimlerde yapilan kisisel gériismelere dayali bilgiler, metin
icinde gosterilir, ancak kaynakcaya yazilmazlar.

Ornegin:
AsliBaysal, ......cooovenninnnnnn. soyledi (kisisel goriisme, 22 Mayis 2021).
Asli Baysal (kisisel goriisme, 22 Mayis 2021) .....ccvvevevneinennnn.. soyledi.

........................................... dir (Ash Baysal, kisisel gorlisme, 22 Mayis 2021).

Mimbkdinse, ikincil bir kaynaktan alinti yapmak yerine birinci kaynak (orijinal) bulunup okunmal
ve dogrudan alinti yapilmalidir. ikincil kaynaklar ancak orijinal (birincil) kaynagin baskidan
kaldirldigy, bilinen kaynaklardan erisilemedigi ve orijinal dilinin Tiirkce ya da ingilizce olmadig
gibi istisnai durumlarda kullanilabilir. ikincil kaynak, kaynak listesinde biitiin kiinye bilgileri ile
yer alir, birincil kaynak almaz. ikincil kaynak “aktaran” (ingilizce metinlerde “as cited in”) seklinde
belirtilir. Birincil kaynagin yili bilinmiyorsa, metin ici alintidan ¢ikarilmalidir.

Ornekler:

.......dir (Goffman, 1962, aktaran Ress, 2019).

Goffman’in 1962 yilinda yapilan calismasinda (aktaran Ress, 2019) ............

Allport’un guinltigu (aktaran Nicholson, 2020)

Seidenberg and McClelland’s study, conducted in 1990 (as cited in Coltheart, 2022), shows that

... as some studies show (Seidenberg & McClelland, 1990, as cited in Coltheart, 2022).

Graeber (2019, as cited in Churcher & Talbot, 2020, p. 31) argued that the employee is ‘obliged
to pretend that this is not the case’as part of their ‘conditions of employment’

Yazar olarak bir grup/tiizel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlari ve diger calisma gruplari



gibi) ifade ediliyorsa bu gruba iliskin ad bilgisi metin icindeki géndermede her defasinda
kisaltma yapilmadan acik bicimde verilmelidir. Eer grup adi uzunsa, kisaltma herkesce anlasilir
oluyorsa veya ada yonelik zaten bilinen bir kisaltma var ise ilk kullanimda hem acik hali hem
kisaltma hali kullanilip, sonraki kullanimlarda ise sadece kisaltma kullanilabilir. isim kisa ise veya
kisaltmanin anlasilmasi zor goriinliyorsa, bu adi her gectiginde kisaltmadan yazilmalidir.

Ornek:
Gonderme climlenin sonunda yapiliyorsa;
ilk génderme: ......... dir (Turkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu [TUBITAK], 2023).

ikinci ve sonraki gondermeler:

...... dir (TUBITAK, 2023)

First time: (Australian Institute of Health and Welfare [AIHW], 2009)
Subsequent citations: (AIHW, 2009)

Gonderme climle icerisinde (anlatisal) yapiliyorsa;
Ilk gnderme:Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (TUBITAK, 2023) tarafindan.........
ikinci ve sonraki gondermeler: TUBITAK (2023) tarafindan ........

Genel olarak bir web sitesinden bahsediliyorsa, referans listesinde yer verilmez; metinde ilgili
yere Web Sitesinin adi ve parantez icinde erisim adresi (URL) yazilir.

Ornek: Bu anket SurveyMonkey (https://www.surveymonkey.com) kullanarak olusturuldu.

Yazari olmayan veya yazari bilinmeyen kaynaklar metin icinde alintilanirken tirnak icinde
kaynagin bashgi (mimkuin oldugunca kisaltarak) yazilmalidir.

Ornek:

.... ("Whales likely”, 2019).

“Whales likely” (2019) .........

Tarih bilgisine ulasilamayan kaynaklar icin tarih kismina Tiirkce calismalarda (t.y.), ingilizce
calismalarda ise (n.d.) kisaltmasi yazilmahdir

Ornek:
wee.... (Scribbr, ty.) veya Scribbr (ty.) ........
wweenv.. (Scribbr, n.d.) veya Scribbr (n.d.) ........

Yorumlama (Paraphrasing) baska birinin fikirlerini kendi kelimelerimizi kullanarak tekrar ifade
etmektir. Bir veya birden fazla kaynaktaki bilgiyi sentezleme, 6zetleme veya karsilastirma
yapilabileceginde, etkili bir yontemdir. Bu nedenle, dogrudan alinti yapmak yerine genelde
yorumlama kullanihr. Yorumlama yapilirken alinti yapilan kaynak parantez icinde veya anlatisal
olarak verilebilir. Dogrudan alintilama (Quoting) baska bir kaynaktan veya daha oOnceki
calismalarimizdan bir b6limu aynen almaktir. Genelde metin icine daha iyi entegre edilmesi
icin yorumlama 6nerilir, fakat tanim veya akilda kalici cimleler gibi ayni kelimelerin kullaniimasi



gereken durumlarda kullanilabilir. Dogrudan alintilama yapilirken tirnak icine alinir ve metin ici
alintilamada sayfa numarasi da belirtilir. Eger alintilanan boltim 40 kelimeyi gegerse blok alinti
olarak yazilmalidir. Blok alintida cift tirnak kullanilmamali, bir tab (1,27 cm) ek bir girintiyle alinti
verilmelidir.

Ornek

Cunk, “Hucre duvarinda lignin miktar ¢ok fazla oldugundan bu tip hiicrelerde etken maddeler
zor ekstrakte olur” (Yilmaz vd., 2022, s. 327).

Kalayci (2022) tarafindan konu ile ilgili bildirilen goris asagidaki gibidir:

Fenolik bilesikler, bitkisel besinlerde bulunan ikincil metabolitlerdir. Genellikle serbest
radikallerden, reaktif oksijen tlirlerinden ve prooksidanlardan tiretilen oksidatif stresle
mucadele ederek, onlari oksidasyondan korumak icin antioksidan goérevi gormektedirler.
Diyetimizdeki dogal fenolik bilesiklerin antioksidan 6zellikleri, insan saghgini gelistirmedeki
cok yonlu islevleriyle baglantilidir. Tahil ve bakliyat Grtinleri, insan diyetine en buiyuk kalori ve
protein kaynagini saglayan ilk iki bitkisel besindir. insanlar ve hayvanlar tizerinde yapilan son
mudahale arastirmalari, tahil ve bakliyat mahsullerinin biyolojik olarak aktif, ancak nispeten
dusik miktarlarda fenolik bilesikleri icerdigini ve fenolik bilesiklerin kronik hastalik riskinin
azalmasiyla iliskili oldugunu gostermektedir. (s. 2)

Yayim yili tam olarak bilinmeyen klasik eserler icin yayim yili kisminda cev. kisaltmasi ile birlikte
ceviri yili ya da sur. kisaltmasi ile birlikte kullanilan stirimin (versiyonun) yili verilir. Klasik eserin
orijinal tarihi biliniyorsa o da gonderme icinde kullanilir. (Aristotle, cev. 1931) (Balzac, 1836, cev.
1941)



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 articles and reviews 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 kitchen, 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, consumer behavior, product development etc.

Evaluation and Publication

Applications for articles requested to be published in AYDIN GASTRONOMY should be made
through DergiPark (https://dergipark.org.tr/tr/pub/aydingas).

Authors must fill in the “copyright transfer form” for publication completely during the
application and submit it to the journal editor with a wet signature. Wet signed forms should
be uploaded as PDF via DergiPark.

Articles that require “Ethics Committee approval” are specified in the TR Index criteria. In such
articles, it is expected that the “Ethics Committee decision” or an equivalent official letter should
be stated in the method section as well as uploaded during the submission. For research articles
produced from studies that do not require an Ethics Committee decision, the “Declaration
Form Regarding No Ethics Committee Permission Required” should be filled. These documents
should be uploaded as PDF via DergiPark.

All articles sent to AYDIN GASTRONOMY are reviewed through the software programs such as
Turnitin, iThenticate, etc. immediately after the submission. As a result of scanning, studies with
20% similarity in the entire study, and with more than 5% similarity from a single source are
not included in the preliminary evaluation. Studies with a similarity rate of less than 20%; It is
checked in terms of whether a reference is given at the end of each quoted sentence; whether
the citation is from the main source (In some cases, citations are made from a different source,
and instead of citing the source, the main source is cited). In the case of block citation in the
study, if the citations of the parts with similarity are not made, or if the similarity is from a source
other than the main source and there is no quoted statement, the study will not be evaluated.



A study sent to AYDIN GASTRONOMY is primarily evaluated by the editor of the journal. Studies
that do not coincide with the purpose and scope of the journal, weak in terms of academic
publication language and Turkish (English) grammar and expression rules, containing
scientifically unacceptable errors, have no original value and do not comply with publication
principles are directly rejected by the editor. If a decision is made to reject the article during the
initial submission process, the authors are given a clear and unbiased explanation of the reason.
Inthisprocess,ifitisdecided thatthearticle needsto berevisedin terms of grammar, punctuation
and/or spelling rules (margins, appropriate reference, etc.), the authors are informed about this
and they are given time to make the necessary corrections. The referee evaluation process is
started for the studies that are approved by the editor. At this stage, according to the content of
study, the editor sends the relevant work to at least two referees for evaluation. The editor can
choose a referee from the AYDIN GASTRONOMY referee pool or suggest a new referee suitable
for the field of the study. In the evaluation of the articles, a double-blind refereeing process is
used and the identities of the authors and referees are hidden.

The referees make the necessary examination of the articles sent to them within the defined
time frame. They complete their evaluation of the article by filling in the referee evaluation form
through the DergiPark system. If the referees do not evaluate the work within a reasonable
time, additional time is given. If the evaluation is not completed within this period, the study
is sent to different referees. Each referee decides about the article as “publishable (accepted)’,
“published after correction” or “unpublished (rejected)”. Referees are expected to write a
detailed justification for both acceptance and rejection decisions and, if any, suggestions for
correction in their report.

The editor may ask the author (s) to make corrections in their publications in line with the
opinions of the referees evaluating the publication. The author (s) can object, provided that
they show explanatory evidence to the referees’ evaluation opinions. The objections made are
evaluated by the Editorial Board and if necessary, different referee opinions can be applied
for the submitted publication. Authors also have the right to withdraw their publications at
this stage. When there are two different opinions, positive and negative, about the article, the
opinion of a third referee is also requested. The final decision about the article to be published
is made by the editor. If the decision is negative, the reason for the rejection is sent to the
author with an explanation together with the referee reports. If it is positive, the volume and
number in which the article will be published are notified to the author.

Article Preparation Rules

« Articles should be written in Turkish or English.

* Article text should be written in the MS-Word program.

* The text should be written on A4 paper (210 x 297 mm), with 1.5-line spacing, Times News
Roman font and 12 font size, with page margins 2.5 cm each from left, right, bottom and top.

* There should be no spaces at the beginning of the line.

* One line space should be left between paragraphs.



* The text should be aligned on both sides.

» While preparing the text, the page number should be written on the bottom right except for the
cover page; and line numbers should be provided on each page provided that they are restarted.

* Abbreviations to be used in the works should be given as accepted internationally.

* Abbreviations can be made for names that are frequently repeated in the text and are composed
of many words, specific to the subject of the article. The name to be abbreviated should be written
clearly where it is first used and its abbreviated form should be indicated in parentheses. Only
the abbreviated form should be used for later use. Abbreviations should be avoided as much as
possible in the title and abstract sections.

* A comma in the Turkish text and a dot in the English text should be used as the decimal separator
for the rational numbers.

* When writing percent signs, no spaces are left between numbers and signs. Example: 25%

* Numerical expressions are given as words unless there is an obligation to start sentences. Example:
26 out of forty-five examples .........

* In the general use of the text, a space should be placed before the parenthesis.

* Distribution numbers are indicated in writing, not numbers.

* Numbers consisting of more than one word are written separately. Example: three hundred and
sixtyfive

* All headings in the article should be written in bold letters, justified to the left. Headings and
subheadings should be given without numbers. It should be as short as possible. In first level
headings, the first letters of all words should be capitalized. Only the first letter of the first word of
the second and third level headings should be capitalized; Third-level headings should be italicized.
Fourth level headings should not be used

* Bold or double quotes (“) should not be used for the parts that need to be emphasized in the text,
instead italic (italic) letters should be used.

* Latin words should be written in italics.

* The articles should be written in the “simple past passive form” if not necessity.

+ All dimensions should be given according to SI (Systeme International).

* For statistical analyses, probability should be shown with a capitalized and italicized P, with a
space after P (for example, P < 0.05).

* The number of pages should not be less than 5, excluding references, and not more than 12 (In
articles with a wide scope, the number of pages can be increased after the approval of the editorial
board)

* All images used in the text, such as photographs, pictures, graphics, maps, diagrams, drawings,
etc. that cannot be written in typeface should be used with the figure name.

* Charts and figures, should be numbered according to the order of use; expressed in short titles.
Table and figure titles should be placed at the top of the table and figure. The chart and figure
numbers (plain and bold) are written first, justified to the left. Do not put a dot at the end. Headings
should be placed on a separate line below the table and figure numbers. In the titles, the first letter
of the first word should be capitalized and the rest should be written in italics, aligned to the left;
bold letters should not be used. The total number of tables and figures should not exceed 10.

* Column headings inside the tables should be plain and only the first letter of the first word should
be capitalized. The used abbreviations and necessary explanations should be given under the table



and figure. The size of the charts can be reduced if necessary, but it should not be smaller than 9
points.

* There should be no vertical lines in the charts and as possible few horizontal lines should be
used. While preparing the charts, the same or similar data should not be presented in more than one
chart, and data that can be summarized in 1-2 sentences should not be put in the chart. It should be
designed as not to exceed one page as much as possible.

* [f any text is included in the figure, it is recommended to use a Sans Serif font with a size between
8 and 14 points. If extra information is required to make the data in the figure more understandable,
this information should be added at the bottom of the figure.

* Tables and figures quoted from another source (not produced from the work done) should be
referenced at the end of the table and figure title, and should be included in the bibliography list.
* The charts and figures used in the article should be cited in the text. Considering the page changes
and shifts that may occur during typesetting while citing, instead of expressions such as “above/
below” or “in the chart/figure on page X”, as in the example of “According to the data in Chart/
Figure 2...” chart/figure numbers should be used.

* Footnotes should not be used in the text to refer to the source. In-text citation method should be
used instead of footnotes.

* In the citations given at the end of the sentence, the period should be placed after the citation
parenthesis.

Articles to be sent to the journal should consist of “Cover Page”, “Main Text” and when necessary
“Appendix” .

Cover page: The cover page should contain the title of the article, centered in order, and the
information about the authors (authors should be written one after the other, the institution, e-mail
address and ORCID number of each author should be specified below); The name and contact
information of the author responsible for the correspondence should also be specified. Master’s
and doctoral students should indicate the university, institute and department where they received
their postgraduate education. If the study was presented as a paper in a congress or symposium
before, or if it was produced from the master’s or doctoral thesis of one of the authors, it should
be stated on this page.

Main Text: “Title”, “Abstract”, “Keywords”, “Introduction”, “Method”, “Results”, “Discussion”,
“Conclusion” and “References” sections must be present in original research articles based on
scientific research. When necessary, the Results and Discussion sections can be combined (Resultss
and Discussion). In review papers which contain new and up-to-date information about the field,
that prepared using scientific resources, the subject is detailed after the “Introduction” section in
main and sub-titles. The “Conclusion” section must be included in the review articles. The sources
used in the review articles should mainly belong to the last 5 years.

Title: The title of article should be clear and understandable to express its subject; It should be
written in 14 point size; It should not exceed 12 words. Only the first letter of the words should be
capitalized. The entire title should be written in bold letters.



Abstract: For works prepared in Turkish, firstly the title and abstract in Turkish; then the English
title and abstract of the article should be written. Works prepared in English do not have Turkish
titles and abstracts. The fact that should be considered while preparing the abstract is to ensure
that the reader can have a general idea about the content of the article by reading the summary.
In research articles, the abstract should contain the necessary details (aim, materials and method,
results and conclusion) and should reflect the study. The number of words in the Abstract section
should not be less than 100 and should not exceed 200. Other sources should not be cited in the
abstract.

Keywords: Keywords that can vary between 4-6 and are directly related to the study should be
written one line under the Turkish and English abstracts. Keywords are important for the article to
be easily found in search engines and to reach the target audience easily. Instead of the words in
the title of the article, alternative words should be produced as much as possible, and they should
be formed from words that complete the title. Synonyms or equivalents of words in the title can
also be used as keywords. Keywords should be written in italics, lowercase (first letter of the first
keyword capitalized) and separated by commas.

Introduction: The studies and publications related to the subject are examined by revealing the
reason and importance of the study in this section. The “Introduction” section should indicate that
there is a knowledge gap on the subject you are researching and that your article is an attempt
to fill this knowledge gap. The “Introduction” section’s major goal is to give the researcher
general information about the topic or issue of the produced publication. While presenting this
preliminary information, avoid overly detailed and unnecessary sentences. It should be noted that
the “Introduction” part of the article should not be less than half a page and not more than one
page. At the end of the introduction, the purpose of the study must be written.

Method: The method(s) used in the article, including statistical analyzes, should be given in
detail, using sub-headings, if necessary, by citing appropriate references. For known and accepted
methods, it may be sufficient to cite the source with a short explanation. It should be stated in
the article whether Ethics Committee approval and/or legal/special permission is required. If it is
necessary to obtain these permissions, the institution name, decision results, permission date, and
permission number should be clearly presented.

Results: The data obtained in the research articles should be presented in a short, organized and
understandable way. Table and figure data should not be repeated in the text, important points
should be emphasized.

Discussion: The findings obtained in the study are compared with the findings of other studies,
similarities and contradictions are interpreted, points that cannot be clarified are indicated.
However, speculative comments should be avoided. In this section, the contribution of the study to
science should be stated and the original parts of the study should be emphasized.

Conclusion: Conclusions based on the research and investigation data should be written clearly



and concisely; the result should be consistent with the purpose of the study; suggestions, if any,
should be stated. Other sources should not be cited.

Acknowledgements: Authors can state their acknowledgments to the supporting institutions and/
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* For example: Jean-Baptise Lamour, in the reference list Lamour, J.-B. (2018).....

* If a group/legal person (associations, companies, government institutions, etc.) is expressed as
the author, the name information of this group should be given clearly; No abbreviations should
be made.

« « [fan article is cited, the date of the volume issue, if a book is cited, the copyright date, if a website
is cited, the copyright date or the date the content was last updated is used.In web documents (pdf,
word, etc.), the date of creation or date of modification is written. If the date information is not
available, the abbreviation (t.y.) should be written in Turkish studies, and in English studies (n.d.),
meaning that there is no date in parentheses in the date part.

* Journal names should be written clearly without abbreviations.

* Use em dashes, not hyphens, for page ranges (to add em dashes in Microsoft Word, press the
Control key and the “-* sign on the numeric keypad). No spaces should be left before or after the
hyphen. Example: 21-27.



* A URL must be included for resources you get from the Internet (excluding academic journal
articles and books from a database). The URL should link directly to the specified page whenever
possible. The link must be active for the reader to click on the resource online.

* In case of citing an online source, a direct link starting with http:// should be written instead of
“DOI:” and “Access address

References should be written as follows:

a. If the source is an article published in a scientific journal

The surnames of the author(s), the first letters of their names, the year of publication, the title of
the article, the full name of the journal in italics, the volume, the issue, and the starting and ending
page numbers should be written. Journal volume number should be italicized but the issue number
should be plain in parentheses. The page range is given by placing a comma after the issue number.
It is not italicized and has a dot at the end. In some publications, the article number is given instead
of the page range. In this case, the number of the article is written in the page range part. DOI or
URL information, if any, is given at the end. The DOI address must be formatted as a URL.

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.

Wan, J., Cao, A., Cai, L. (2019). Effects of vacuum or sous-vide cooking methods on the quality of
large mouthbass (Micropterus salmodies). International Journal of Gastronomy and Food Science,
18, 100181. https://doi.org/10.1016/].ijgfs.2019.100181

Dilkes-Frayne, E., Savic, M., Carter, A., Kakanovic, R., Lubman, D. I. (2019). Going online: The
affordances of online counseling for families affected by alcohol and other drug issues. Qualitative
Health Research, 29(14), 2010-2022. https://doi.org/10.1177/1049732319838231

Bostan, K., Unver Algay, A., Yalc¢in, S., Eren Vapur, U., Nizamlioglu, M. (2017). Identification and
characterization of lactic acid bacteria isolated from traditional cone yoghurt. Food Science and
Biotechnology, 26(6), 1625—-1632. https://doi.org/10.1007/s10068-017-0222-z

Prathikanti, S., Rivera, R., Cochran, A., Tungol, J. G., Fayazmanesh, N., Weinmann, E. (2017).
Treating major depression with yoga: A prospective, randomized, controlled pilot trial. PLoS ONE,
12(3), e0173869. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0173869

Erbil, S., Tiimerdem, Y., Kiyak, M., Hacioglu, S. (2001). Istanbul Kiiciikcekmece ilcesinde
firinlarin hijyenik yonden degerlendirilmesi. Tiirk Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 58(3),



93-96. https://jag.journalagent.com/turkhijyen/pdfs/THDBD 58 3 93 96.pdf

In articles prepared in English, if the cited is made from an article whose original language is
Turkish, the title of the article should be given in square brackets, with its English equivalent, if
any.

Example:

Mustu, C. (2020). Yiyecek ve igecek isletmelerinde ozon uygulamalari [Ozone applications in the
food beverage enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 4(1), 45-53

If there is no volume number, the issue is given in parentheses after the journal name.
Example:

Stegmeir, M. (2016). Climate change: New discipline practices promote college access. The
Journal of College Admission, (231), 44-47.

b. If the source is a book

The surnames of the authors and the first letter of their names should be written. In the following,
the year of publication of the book, the name of the book (with only the first letter capitalized and
italicized except for special names), and the publisher or institution (first letters capitalized) should
be specified. Just typing the publisher’s name is sufficient, and no place of residence such as city,
state or country is required.

Examples:

Lawless, H. T., Heymann, H. (2010). Sensory evaluation of food-principles and practice. Springer.

Jackson, S. L. (2015). Research methods: A modular approach (3rd ed.). Cengage.

Moses, J. W., Knutsen, T. L. (2019). Ways of knowing: Competing methodologies in social and
political research (3rd ed.). Red Globe Press.

Toussaint-Samat, M. (2008). A history of food. Blackwell Publishing. https://doi.
org/10.1002/9781444305135

When citing a book with an editor, it is written in parentheses (Ed.) after the author’s name.
Timothy, D. J. (Ed.). (2018). Heritage cuisines: Traditions, identities and tourism. Routledge

If the source is a chapter from the book, after the name of the chapter authors, the name of the
chapter, the name of the book from which the chapter is taken, if necessary, additional information



(such as volume number, edition number, page range), publisher or institution should be written.
Additional information that should be given after the title is written in parentheses. Do not put a
period between the title and this additional information. Additional information and abbreviations
should be in the language in which the article was written. In editorial book chapters, the name of
the editor is written after the chapter name. When writing the names of the editors, the first letter of
the name is written, followed by the surname. After the surname of the editor the abbreviated“Ed.”
in parentheses should be written (In case of more than one editor, the abbreviation “Eds.” is used
for articles written in English). In articles prepared in Turkish, after the title of the book “i¢inde”;
In articles prepared in English, the word “In” is written before the title of the book (In edited
books, the word “In” is written before the editor).

Examples:

Luck, S. J. (2014). A broad overview of the event-related potential technique. In An introduction
to event related potential technique (2nd ed., pp.1-34). The MIT Press.

Li-Chan, E. C. Y., Kim, H. O. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In Y. Mine
(Ed.), Egg bioscience and biotechnology (pp. 1-96). John Wiley and Sons.

Hedberg, C. W. (2019). Epidemiology of foodborne illnesses. In M.P. Doyle, F. Diez-Gonzalez and
C. Hill (Eds.), Food microbiology: Fundamentals and frontiers (pp. 207-224). ASM Press.

Sharma, R., Mehta, M., Dhawan, A. (2015). Treatment of substance-abusing adolescents. In M.
Mehta, R. Sagar (Eds.), A practical approach to cognitive behaviour therapy for adolescents (pp.
331-361). Springer. https://doi.org/10.1007/978-81-322-2241-5 16

If the source is translated book, the name of the translator is given right after the title of the article/
book and in parentheses. When writing the names of the translators the first letter of the name is
written, followed by the surname and comma. After the surname of the translator and comma, the
abbreviated “ trans.” in parentheses should be written. If it is known in parentheses at the end of
the citation in the translated books, the date of publication of the original work and the edition
(in the language in which the article was written) are written. When it comes to chapters in the
translated book, the order is; the surname of the chapter author of the original book, the first letter
of the name of the chapter author, the year, the name of the chapter of the book, the initials of the
editor’s name, surname (Ed.), the first letter of the translator’s name, surname (Trans.), the name
of the book (issue number, page range) and publisher.

Example:

Pastoureau, M. (2018). Blue: The history of a color (M.I. Cruse, Trans.). Princeton University
Press. (Original work published 2000)

E-books should also be listed in the same format as print books. Database information is not



required for e-books. There is no need to specify the electronic format or device type. Publisher
information must be added. If any, DOI or non-database URL information should be included. A
direct link should be given without the phrase “Access address:”.

Examples:

Aron, L., Botella, M., Lubart, T. (2019). Culinary arts: Talent and their development. In R. F.
Subotnik, P. Olszewski-Kubilius, F. C. Worrell (Eds.), The psychology of high performance:
Developing human potential into domain-specific talent (pp. 345-359). American Psychological
Association. https://doi.org/10.1037/0000120-016

Fiske, S. T., Gilbert, D. T., Lindzey, G. (2010). Handbook of social psychology (5th ed., Vol. 1).
John Wiley & Sons. https://doi.org/10.1002/9780470561119

Lessig, L. (2011). Republic, lost: How money corrupts — and a plan to stop it. Twelve. https://
lesterland.lessig.org/pdf/republic-lost.pdf

c. If the source is a paper presented at a scientific meeting

The date of the meeting, the title of the paper (italic), the type of presentation (oral presentation,
poster presentation, etc.), the name of the meeting, and the place of the meeting, respectively, are
written after the surnames and initials of the authors. If available, the URL should be added.

Examples:

Bingdl, E. B., Bostan, K., Varlik, C. (2014, October 29-30). Effects of chitosan treatment and
antimelanogenesis agents on discoloriation of chilled and frozen stored shrimp (Parapenaus
longirostris) [Poster presentation]. Food Analysis Congress, Barcelona, Spain.

Mason, L., Missingham, R. (2019, October 21-25). Research libraries, data curation, and workflows
[Paper presentation]. eResearch Australasia Conference, Brisbane, QLD, Australia. https://bit.
ly/2vI1CjRg

Craig, S. (2019, April 10—14). The cultural importance of obsidian in the upper Gila area [Poster
presentation]. Society for American Archaeology, Albuquerque, NM, United States. https://www.
archaeologysouthwest.org/free-resources/conference-posters/

If the paper is published in a journal, it should be shown as an article in the bibliography. If it is
published as an edited book chapter, the bibliography should be the same as the editorial book
chapters.

Duckworth, A. L., Quirk, A., Gallop, R., Hoyle, R. H., Kelly, D. R., Matthews, M. D. (2019).
Cognitive and noncognitive predictors of success. Proceedings of the National Academy of



Sciences, USA, 116(47), 23499-23504. https://doi.org/10.1073/pnas. 1910510116

Bedenel, A.-L., Jourdan, L., Biernacki, C. (2019). Probability estimation by an adapted genetic
algorithm in web insurance. In R. Battiti, M. Brunato, 1. Kotsireas and P. Pardalos (Eds.), Learning
and Intelligent Optimization (pp. 225-240). Springer. https://doi.org/10.1007/978-3-030-05348-
22

Yilmaz, H., Yal¢in, E., Demiral, Y. M. (2017, December 7-9). The effects of music on restaurant
custumers: A descriptive study. In B. Oztiirk, T. Bucak (Eds.), 3rd International Gastronomic
Turism Congress Proceedings Book (pp. 124-139). izfas.

Edge, M. (1996). Lifetime prediction: Fact or fancy? In M. S. Koch, T. Padfield, J. S. Johnsen,
U. B. Kejser (Eds.), Proceedings of the Conference on Research Techniques in Photographic
Conservation (pp. 97-100). Royal Danish Academy of Fine Arts.

d. If the reference is a thesis

Unpublished theses (one you got directly from the author or university in print form): The surname
and first letter of the author of the thesis, the year, the title of the thesis (only the first letter is
capitalized, italicized), the type of the thesis [Master’s thesis or doctoral dissertation], university
(without abbreviation, first letters are capitalized) are written in order.

Examples:

Stewart, Y. (2000). Dressing the tarot [Unpublished master’s thesis]. Auckland University of
Technology.

Lim, A. L. (2020). Spatial cognitive implications of user interfaces in virtual reality and route
guidance [Unpublished doctoral dissertation]. [owa State University.

When citing a thesis in a database, the surname and first letter of the author’s name, year, the title
of the thesis (only the first letter is capitalized, italic), the publication number (in parentheses),
the type of the thesis and the university (in square brackets), the name of the database should be
written, respectively. No URL or DOI included.

Examples:

Ford, L. (2015). The use of experiential acceptance in psychotherapy with emerging adults
(Publication No. 3731118) [Doctoral dissertation, Pepperdine University]. ProQuest Dissertations
and Theses Global.

The format is different for citing a thesis published in a university archive or on a personal website
(usually in PDF format). The publication number is not included. Published place or archive name,



access address (URL) is added

Behrens, B. (2020). Linguistic markers of maternal focus within emotional conversations: The role
of depressive symptoms and maltreatment [Master’s thesis, University of Notre Dame]. CurateND.
https://curate.nd.edu/show/9k41zc80w8w

Miller, T. (2019). Enhancing readiness: An exploration of the New Zealand Qualified Firefighter
Programme [Master’s thesis, Auckland University of Technology]. Tuwhera. https://openrepository.
aut.ac.nz/handle/10292/12338

Zambrano-Vazquez, L. (2016). The interaction of state and trait worry on response monitoring
in those with worry and obsessive-compulsive symptoms [Doctoral dissertation, University of
Arizona]. UA Campus Repository. https://repository.arizona.edu/handle/10150/620615

e. 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
(italic), the internet (web) address and access address (URL) are indicated respectively. The same
sequence is followed in web documents such as Pdf and Word. When the author and the website
are the same, the name of the website is not written.

Examples:

Monaghan, E. (2019, December 10). 5 reasons modern slavery at sea is still possible in 2019.
Greenpeace. https://www.greenpeace.org/new-zealand/story/5-reasons-modern-slavery-at-sea-is-
still-possible-in-2019/

Sparks, D. (2019, November 21). Women’s wellness: Lifestyle strategies ease some bladder control
problems. Mayo Clinic. https://newsnetwork.mayoclinic.org/discussion/womens-wellness-
lifestyle-strategies-ease-some-bladder-control-problems/

National Institute of Mental Health. (2023, April). Anxiety disorders. https://www.nimh.nih.gov/
health/topics/anxiety-disorders/index.shtml

World Health Organization. (2020, July 29). Brucellosis. https://www.who.int/news-room/fact-
sheets/detail/brucellosis

New Zealand Medicines and Medical Devices Safety Authority. (2014, May 28). Important
changes to the definition of medicines and medical devices effective 1 July 2014. Ministry of

Health. https://www.medsafe.govt.nz/Medicines/policy-statements/definition-of-med.asp

In the case of web pages whose content is likely to change over time and which are frequently



updated, the citation date should be added according to the format below.
(Retrieved ................ , from https://.......... ).

World Health Organization. (2020). Coronavirus. https://www.who.int/healthtopics/
coronavirus#tab=tab 1 adresinden 2 Eyliil 2020 tarihinde alinmistir.

U.S. Census Bureau. (n.d.). U.S. and world population clock. U.S. Department of Commerce.
Retrieved January 9, 2020, from https://www.census.gov/popclock/

Fagan, J. (2019, March 25). Nursing clinical brain. OER Commons. Retrieved January 7, 2020,
from https://www.oercommons.org/authoring/53029-nursing-clinical-brain/view

In the sources that do not have an author (person or institution), the title of the article is written in
the author part.

Whales likely impacted by Great Pacific garbage patch. (2019, April 10). The Ocean Cleanup.
https://www.theoceancleanup.com/updates/whales-likely-impacted-by-great-pacific-garbage-
patch/

If a date is not specified on the web page, it is considered undated

Scribbr. (n.d.). Academic proofreading & editing service. https://www.scribbr.com/proofreading-
editing/

f. If the source is an article published in a newspaper, magazine etc.

Author (surname and initials), year and month (in parentheses), article title (only the first letter is
capitalized), name of the newspaper/journal (italic), volume number (italic), page number (without
adding such attachments like “p.”). When citing online news articles, a link should be given after
the name of the journal. If the author is not known, the article title is written instead of the author.

Examples:

Harlan, C. (2013, 2 Nisan). North Korea vows to restart shuttered nuclearreactor that can make
bomb grade plutonium. The Washington Post, A1, A4.

Mcllroy, T. (2021, March 24). Medical device research gets big funding jab. The Australian
Financial Review, 8.

Krystal, B. (2023, 9 Mart). A soda bread with currants and caraway pairs with tea and savory
foods. The Washington Post. https://www.washingtonpost.com/food/2023/03/08/irish-soda-bread-
recipe-american/



Johanson, S. (2019, November 13). World’s most sustainable shopping centre takes roots. The
Sydney Morning Herald. https://www.smh.com.au/business/companies/world-s-most-sustainable-
shopping-centre-takes-root-in-the-suburbs-20191112-p539rf.html

Bilger, B. (2019, 25 Kasim). Can babies learn to love vegetables? The New Yorker. https://www.
newyorker.com/magazine/2019/11/25/can-babies-learn-to-love-vegetables

Eaqub, S. (2019, October/September). Generation rent revisited. Metro, (425), 64—77.
Henry, W. A. (1990, 9 Nisan). Making the grade in today’s schools. Time, 135, 28-31.

Stobbe, M. (2020, January 8). Cancer death rate in U.S. sees largest one-year drop ever. Chicago
Tribune.

Mogelson, L. (2021, January 25). The storm. The New Yorker, 5-12.
Free exchange: Regression to the memes. (2021, February 27). The Economist, 438(9234), 69.
f. Other

Laws, regulations, etc. published in the Official Gazette. official documents: Title, date (year, day,
month), Official Gazette (Number: xxx) and internet address are written in order.

Lisansiistii Egitim ve Ogretim Yonetmeligi. (2016, 20 Nisan). Resmi Gazete (Say1: 29690). http://
www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

The book format is used to write the figures and tables cited in the article in the reference list of
the source. The author’s surname, the first letter of the name, year, title of figure or table, type (in
square brackets; figure or table), name of the source, and publisher should be written respectively.

Kaplan, R. S., Norton, D. P. (2004). Internal processes deliver value over different time horizons
[Figure]. In Strategy maps: Converting intangible assets into tangible outcomes (p. 48). Harvard
Business School.

Making a Reference Within a Text
Every cited work should be included in the bibliography, and every work in the bibliography
should be cited in the text (or in a chart, figure, or appendix).

In-text citation; It can be done in two different ways, as a parenthesis quote or a narrative quote.
In quotations in parentheses, the author’s name and publication date are in parentheses. Example:
...reported (Barham, 2018). In narrative quotations, the author’s name is included as part of the
sentence, and the year is written in parentheses.



Example:

In the study carried out by Barham (2018) ......
According to Barham (2018) ......

Very rarely, both the surname of the author and the date can be used without parentheses and as
part of the text. An example of the study carried out by Soysal in 2008 can be shown on the subject.
If there is a general reference in the text and reference is made to the whole text, it is sufficient to
refer to the surname of the author and the year. If a reference is to be made to a certain section,
page or a certain figure, chart or equation in a resource, the number of the page in question (with
a hyphen in the following pages, with a comma for different pages) is indicated in the reference.

Example:

...... (Soysal, 2018, p. 42).

...... (Soysal, 2018, pp. 42-48).
...... (Soysal, 2018, pp. 42,44).
Soysal (2018) ............. (p . 42).

Sometimes the paragraph number can be used instead of the line number when citing in the text
because it does not include page numbers (E-books etc.).

Example:
...................... (Burns, 2018, para. 15).

If a source with two authors is specified in the text, the surnames of both authors are indicated each
time. In texts, “&” is used between the names of authors with two authors in parenthetical citation,
and “and” in narrative citation.

Example:

Vollrath and Torgersen (2022) .....
........ (Vollrath & Torgersen, 2022).

For a reference with three or more authors, the surname of the first author and the abbreviation “et
al.” must be added in all references from the first citation.

Example:
Soysal et al. (2018) ....
.... (Sosyal et al., 2018).

In the case of two authors with the same surname, their initials are added before the surname. In
narrative quotations, the name of the author is also written.



Example:

.... (A. Smith, 2020).

...... (B. Smith, 2019).
Alexandra Smith (2020) ....
Brian Smith (2019) ......

If there are two different authors with the same surname and first letter, reference should be made
to the names and surnames of the authors.

Example: (Gozde Soysal, 1996), ...(Giileda Soysal, 2010).

In this case, the names of the authors should be given in square brackets in the bibliography.
Example: Soysal, G. [Gozde]. (1996). ...; Soysal, G. [Giileda]. (2010). ...)

If different studies by the same author are to be given in the same parenthesis, the order of the year
from past to current is followed and the surname of the author is written once at the beginning of
the submission.

Example: (Soysal, 2000, 2004).

If the same author(s) have publications in the same year, each should be marked with lowercase
letters, starting with the letter “a”.
Example: .... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

If a particular work is cited in a paragraph and it is necessary to mention this work again in the
same paragraph, it is sufficient to give the surname of the author, there is no need to add the
date information. However, this rule does not apply to citations where the author’s name and the
year information are in parentheses. In case of citing more than one source (in parentheses), first
alphabetically and then chronologically, a semicolon should be placed between them.

Examples: ...reported (Barham, 2005; Barham, 2006; Brownell & Horgen, 2009; Doyle et al.,
2015; Nielsen & Engberg, 2006).

Information based on personal conversations, over the phone, face-to-face, or otherwise, is shown
in the text, but not in the bibliography.

Example:

AsliBaysaltold ................oooiinnan. (personal interview, 22 May 2021).

Asli Baysal (personal interview, 22 May 2021) told ......................
........................................... (Asl1 Baysal, personal interview, 22 May 2021).

Instead of citing a secondary source, it is preferable to locate, read, and quote directly from the
primary source (original) whenever possible. Only exceptional situations, such as when the original
(primary) source is out of print, cannot be acquired from reliable sources, and the original language
is not Turkish or English, should secondary sources be used. The primary source is not listed in the
source list, but the secondary source is, along with all the citation details. The secondary source is
identified ““as cited in”. The primary source’s year should not be included in the in-text reference
if it is unknown.



Example:

Allport’s diary (cited by Nicholson, 2020)

Seidenberg and McClelland’s study, conducted in 1990 (as cited in Coltheart, 2022), shows that ...
... as some studies show (Seidenberg & McClelland, 1990, as cited in Coltheart, 2022).

Graeber (2019, as cited in Churcher & Talbot, 2020, p. 31) argued that the employee is ‘obliged to
pretend that this is not the case’ as part of their ‘conditions of employment’

If a group or legal entity—such as a company, an association, a government agency, or another
working group—is identified as the author, its name should be stated in full each time it is mentioned
in the text, without an abbreviation. If the group name is long, if the abbreviation is clear to
everyone, or if there is an abbreviation for the name already known, both the clear form and the
abbreviation can be used in the first use, and only the abbreviation can be used in subsequent uses.
If the name is short or the abbreviation seems difficult to understand, it should be written without
the abbreviation whenever it is mentioned.

Example:

If the reference is made at the end of the sentence;

Firstreference: ......... (The Scientific and Technological Research Council of Turkey [TUBITAK],
2023).

Second and subsequent submissions:

...... is (TUBITAK, 2023)

First time: (Australian Institute of Health and Welfare [AIHW], 2009)
Subsequent citations: (AIHW, 2009)

If the reference is made in a sentence (narrative);
First submission: by the Scientific and Technological Research Council of Turkey (TUBITAK,
First time: Australian Institute of Health and Welfare (AIHW, 2009)

Subsequent citations: ATHW (2009)

If a website is mentioned in general, it is not included in the reference list; In the text, the name of
the Web Site and the access address (URL) in parentheses are written.

Example: This survey was created using SurveyMonkey (https://www.surveymonkey.com).

When citing sources with no author or unknown author in the text, the title of the source (as short
as possible) should be written in quotation marks.

Example:
.... (“Whales likely”, 2019).



“Whales likely” (2019) .........

For references whose date information cannot be accessed, the abbreviation (n.d.) should be written
in the date section for studies.

Example:
........ (Scribbr, n.d.) or Scribbr (n.d.) ........

Paraphrasing is the process of restating someone else’s ideas in our own words. Itis an advantageous
approach when synthesizing, summarizing, or comparing information from one or more sources
is possible. For this reason, Paraphrasing rather than direct quotation is frequently utilized. When
paraphrasing, the source might be mentioned either narratively or in parenthesis. To quote is
simply to take a passage from another work or source and quote it exactly. Although paraphrasing
is typically advised for better text integration, quoting can also be useful in situations where the
same words must be used, such as definitions or catchy statements. In-text citations should always
include the page number and be contained in quotation marks when they are used directly. If the
quoted section exceeds 40 words, it should be written as a block quote. Double quotes should not
be used in a block quote, a tab (1.27 cm) should be quoted with an additional indentation.

Example

Because “The amount of lignin in the cell wall is too high, the active substances are difficult to
extract in this type of cells” (Yilmaz et al., 2022, p. 327).

Effective teams can be difficult to describe because “high performance along one domain does not
translate to high performance along another” (Ervin et al., 2018, p. 470).

Taleb (2012) notes that complex technologies can lead to cost overruns and problems:

Yet people want more data to “solve problems.” I once testified in Congress against a project to
fund a crisis forecasting project. The people involved were blind to the paradox that we have never
had more data than we have now, yet have less predictability than ever. (p. 307)

For classical works whose publication year is not known exactly, ‘trans.’ along with the abbreviation
year of translation or ‘vers.’ the year of the version (version) used together with the abbreviation
should be given. If the original date of the classical work is known, it is also used in reference.
(Aristotle, trans. 1931) (Balzac, 1836, trans. 1941)









