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Dear Stakeholders,

The Journal of Academic Tourism Analysis (Journal
ATA) aims to contribute to the tourism discipline by
publishing research focused on tourism or
interdisciplinary research with a tourism-related
subject. With your support and contributions, Journal
ATA continues to grow and contribute to tourism
discipline every year. In this context, as Journal ATA,
we published the second issue of the fifth volume.
There are four articles in this issue.

In the first study, Savas and Karag6z aimed to reveal
the experience extensions that surround and create
the experiences of tourists on food sharing platforms.
Within the scope of the research, the content created
by users on the Eatwith food sharing platform was
examined. As a result of the analysis, the food sharing
experience extensions were determined as
hospitality, originality, food quality, interaction,
atmosphere, storytelling, personalization and co-
production.

In the second study, Akbas examined the social
effects of fast food culture and focused on the
sociological dimensions of this eating style. In this
context, a qualitative descriptive method and a
sociological analysis approach were used. The
researcher emphasized that the global spread of fast
food chains accelerated cultural homogenization by
replacing local cuisines and food cultures.

In the third study, Kaya examined the principles,
advantages and applications of ohmic heating in food
preparation by comparing it with traditional
methods. The researcher highlighted the potential of
ohmic heating as an innovative, efficient and
sustainable technique for the food industry.

In the fourth study of this issue, Keskin and Kara
examined the existing literature on olive oil and
focused on olive oil dishes in Turkish culinary
culture. As a result of the study, the researchers
emphasized that olive oil consumption and recipes
related to olive oil are limited in Turkey, and that in
some regions, less healthy oils are preferred
compared to olive oil.

Journal ATA expects the contributions and support of
you, our esteemed stakeholders.

On the way of science to a beautiful tomorrow.

Sunus

Sayin Paydaslarimiz,

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA

Dergisi), turizm disiplini icerisindeki veya turizmle
iligkili bir konuya sahip disiplinler arasi aragtirmalari
yayinlayarak, turizm disiplinine katkida bulunmay1
amaclamaktadir. Siz degerli paydaslarimizin
destekleri ve katkilariyla ATA Dergisi her gecen yil
biytimeye ve turizm disiplinine katki sunmaya
devam ediyor. Bu baglamda, ATA Dergisi olarak
besinci cildin ikinci sayisin1 yayinladik. Bu sayida
dort makale bulunmaktadir.

Ik caligmada Savas ve Karagoz, turistlerin yemek
paylasim platformlarindaki deneyimlerini cevreleyen
ve yaratan deneyim uzantilarini ortaya koymayi
amaclamistir. Arastirma kapsaminda, Eatwith yemek
paylasim platformunda kullanicilar tarafindan
olusturulan igerikler incelenmistir. Analiz sonucunda,
yemek paylagim deneyimi uzantilar
misafirperverlik, 6zgunlik, yemek kalitesi, etkilesim,
atmosfer, hikaye anlatimy, kisisellestirme ve ortak
uretim olarak belirlenmistir.

Ikinci ¢calismada Akbas, fast food kiiltiiriiniin
toplumsal etkilerini incelemis ve bu yeme biciminin
sosyolojik boyutlarina odaklanmaigtir. Bu baglamda
nitel betimsel bir yéontem ve sosyolojik bir analiz
yaklasimi kullanilmistir. Aragtirmaci, fast food
zincirlerinin kiiresel yayiliminin yerel mutfaklari ve
yemek kultiirlerini degistirerek kultirel
homojenlesmeyi hizlandirdigini vurgulamastir.

Uciincti calismada Kaya, ohmik 1sitmanin gida
hazirlamadaki prensiplerini, avantajlarini ve
uygulamalarini geleneksel yontemlerle karsilagtirarak
incelemistir. Aragtirmaci, ohmik 1sitmanin gida
endustrisi icin yenilik¢i, verimli ve siirdiirilebilir bir
teknik olarak potansiyelini vurgulamigtir.

Bu sayinin dérdiincii ve son ¢aligmasinda Keskin ve
Kara, zeytinyag ile ilgili mevcut literatirii incelemis
ve Turk mutfak kiltirindeki zeytinyagl yemeklere
odaklanmiglardir. Calismanin sonucunda
arastirmacilar, Turkiye'de zeytinyagi tiketiminin ve
zeytinyag ile ilgili tariflerin sinirh oldugunu, bazi
bolgelerde zeytinyagina gore daha az saglikli yaglarin
tercih edildigini vurgulamislardir.

ATA Dergisi siz degerli paydaglarimizin katkilarini ve
desteklerini beklemektedir.

Bilimin yolunda giizel yarinlara.

ATA Dergisi Adina Bas Editor

Kamil UNUR
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The Journal of Academic Tourism Analysis
(Journal ATA) aims to advance the tourism
discipline by publishing studies focused on
tourism or interdisciplinary research with a
tourism-related subject and/or application.
Journal ATA seeks to contribute to the tourism
field, provide scientific insights for
practitioners, and promote the development of
the tourism sector through scholarly work. It
considers  studies related to  tourism,
particularly those in the fields of Tourism
Management, Gastronomy and Culinary Arts,

Tourism Guidance, and Recreation
Management, as well as interdisciplinary,
theoretical, empirical, and/or case studies

within the tourism sector.

Journal of Academic Tourism Analysis (Journal
ATA) began its publication journey as the
Journal of Eurasian Tourism Research in 2020.
It is a scientific, peer-reviewed journal that was
initially published once a year, and later twice a
year, through the TUBITAK ULAKBIM
DergiPark system. In its fifth year, the journal
changed its name to Journal of Academic
Tourism Analysis to better align with the
international tourism academy.

The Journal of Academic Tourism Analysis
(Journal ATA) aims to contribute to the
development of the tourism discipline by
publishing studies focused on tourism or
interdisciplinary research with tourism-related
subjects and/or applications. The journal seeks
to provide scientific insights for practitioners in
the tourism sector and contribute to the
advancement of the tourism industry through
scholarly work.

The Journal of Academic Tourism Analysis
(Journal ATA) will consider studies related to
tourism, particularly those in the fields of

Tourism Management, Gastronomy and
Culinary Arts, Tourism Guidance, and
Recreation = Management, as well as

interdisciplinary, theoretical, empirical, and/or
case studies within the tourism sector.

July, December

Xi

Hakkinda

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi),
turizm odakli calismalar1 veya turizmle ilgili
konu ve/veya uygulamayi iceren disiplinler arasi
aragtirmalar1 yayinlayarak turizm disiplinini
gelistirmeyi amaclamaktadir. ATA Dergi, turizm
alanina katkida bulunmayi, uygulayicilara
bilimsel bakis acis1 saglamayir ve bilimsel
calismalar yoluyla turizm sektérinun gelisimini
desteklemek istemektedir. ATA Dergi, Turizm
Isletmeciligi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,
Turizm Rehberligi ve Rekreasyon YoOnetimi
alanlar1 basta olmak uzere turizmle ilgili
calismalarin yani sira turizm sektori icerisindeki
disiplinler arasi, teorik, ampirik ve(ya) vaka
calismalarini da dikkate alir.

Derginin Tarihgesi

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi),
2020 yilinda "Avrasya Turizm Arastirmalari
Dergisi" adiyla yayin hayatina baglamais, bilimsel
ve hakemli bir dergi olarak ilk yil yilda bir kez,
sonraki yillarda ise yilda iki kez TUBITAK
ULAKBIM  DergiPark sistemi tizerinden
yayimlanmigtir. ATA Dergisi, besinci yilinda
uluslararasi turizm akademisine daha kolay
hitap edebilmek amaciyla isim degisikligine
giderek Akademik Turizm Analizi Dergisi adini
almastr.

Amac ve Kapsam

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi),
calisma konusu ve(ya) uygulamasi “turizm” olan
turizm disiplinindeki veya disiplinlerarasi
calismalara yer vererek, turizm disiplininin
gelisimine katki sunmayr amacglamaktadir.
Boylece turizm disiplinine katki sunmak bagta
olmak Ttzere, turizm sektérindeki ve(ya)
alanindaki uygulayicilara bilimsel katki sunmak
ve turizm sektoriniin bilim 1s1g1nda gelismesini
saglamak amaclanmaktadir.

Turizm Isletmeciligi, Turizm Rehberligi,
Rekreasyon Yonetimi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 gibi alanlarda yapilan ¢alismalar basta
olmak tuzere, calisma konusunun ve/veya
uygulamasinin 'turizm' ile ilgili olmasi sartiyla,
disiplinlerarasi, kuramsal, ampirik ve/veya
turizm sektoriine ait 6rnek olay calismalari
Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi)
yayin alan1 kapsaminda yer almaktadir.

Yayimlanma Aylar:
Temmuz, Aralik
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Journal Definition and Frequency: The Journal
of Academic Tourism Analysis (Journal ATA) is
a peer-reviewed, international scientific
journal published bi-annually. The journal is
available in both English and Turkish and is
accessible through the TUBITAK ULAKBIM
DergiPark system: .

Yayin Politikasi

Dergi Tanimi ve Yayin Sikligi: Akademik
Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi), yilda iki

kez yayimlanan, hakemli ve uluslararasi ¢apta
taninan bilimsel bir dergidir. Dergi, Turkce ve
Ingilizce olarak yayimlanir ve TUBITAK
ULAKBIM DergiPark sistemi tizerinden
erisilebilir durumdadar:

Open Access: The journal follows an open-
access policy, promoting the dissemination of
knowledge to the academic community and
researchers. All articles are freely available
without requiring user registration.

Acik  Erisim: Dergi, acik erisim ilkesini
benimsemektedir. Bu acgik erisim, akademik
topluluk ve arastirmacilar icin  bilgi
paylasimini tesvik eder. Makalelere, kullanici
kayd1 olmadan erisilebilmektedir.

Fees: All articles are published openly and
accessible to everyone without any fees. The
journal does not charge authors any
submission or publication fees, and it also does
not pay any fees to authors.

Ucret: Tum makaleler, herhangi bir Ucret
olmaksizin herkesin erisebilecegi sekilde
yayimlanir. Dergi, yazarlardan herhangi bir
makale génderim veya yayimlama Ucreti talep
etmez. Ayrica, yazarlara herhangi bir ucret
o6demez.

Licensing: Journal ATA is licensed under

Creative Commons Attribution-
NonCommercial 4.0 International (CC BY-NC
4.0). This license allows the sharing,

reproduction, and adaptation of the work for
non-commercial purposes, provided the
original work is appropriately attributed.
Authors retain all commercial rights to their
published articles.

Lisanslama: ATA Dergisi, Creative Commons
Atif-Ticari Olmayan 4.0 Uluslararas: (CC BY-
NC 4.0) lisans: ile lisanslanmigtir. Bu lisans,

orijinal calisgmaya uygun sekilde atifta
bulunulmas1 kosuluyla, ¢alismanin ticari
olmayan amaclarla paylasilmasina,

cogaltilmasina ve uyarlanmasina izin verir.
Yazarlar, yayimlanan makalelerinin tiim ticari
haklarini sakl: tutar.

Ethical Guidelines: Journal ATA adheres to
universal scientific and publishing ethics
standards. Every phase of the publication
process, from submission to publication, is
based on academic integrity, transparency,
originality, and impartiality. The journal
enforces a zero-tolerance policy towards
plagiarism, data fabrication, ethical violations,
and authorship manipulation. Furthermore, it
publishes using a double-blind peer review
system, ensuring the transparent and reliable
dissemination of scientific knowledge.

Etik Kurallar: ATA Dergisi, evrensel bilimsel ve
yayincilik etigi standartlarin1 kabul eden bir
dergidir. Makale kabuliinden yayimlanmasina
kadar olan her asama, akademik durustlik,
seffaflik, o6zgunlik ve tarafsizlik ilkelerine
dayanmaktadir. Dergi, intihal, veri sahteciligi,
etik ihlaller ve yazarlikta manipulasyon gibi
durumlara sifir tolerans gosterir. Ayrica, dergi,
cift-kér hakem degerlendirme sistemi ve agik
erisim ilkesine gore yayin yaparak, bilimin
seffaf ve glvenilir bir gekilde paylasilmasini
saglamaktadir.

Participant Confidentiality: Confidentiality of
participants must be strictly maintained in

submitted studies. In cases where participants'
identities are identifiable, informed consent
must be obtained for publication, or
information must be anonymized. The
manuscript must explicitly state whether
informed consent was obtained or if data was
anonymized.

Katilima Gizliligi: Dergiye sunulan
calismalarda katilmcilarin gizliligine O6zen

gosterilmelidir. Katilimcilarin kimliklerinin
belirlenebilir oldugu durumlarda, bilgilerin
yayimlanmasi icin katilimcilardan
bilgilendirilmis onam alinmali ya da bilgiler
anonim  hale  getirilmelidir. = Katilimci
onamimnin  alindigt  ya da  verilerin
anonimlestirildigi, makalede acikca
belirtilmelidir.

Ethical Approval and Participant Consent: For
research involving humans or animals, ethical
committee approval is mandatory. Studies
without participant consent or ethical
committee approval will not be considered for
review.

Etik Onay ve Katthmc Onami: Insan ve
hayvan katilimli arastirmalarda etik kurul
onayinin alinmasi zorunludur. Katilimci ya da
vekil/vasi rizas1 alinmayan, etik kurul onay:
bulunmayan c¢alismalar degerlendirmeye
alinmaz.

Xii


https://dergipark.org.tr/en/pub/journalata
https://dergipark.org.tr/tr/pub/journalata

Journal of Academic Tourism Analysis, Volume 5, Issue 2, 67-119

Data Sharing and Research Transparency: The
journal encourages the open sharing of data,

when applicable. Authors may be requested to
provide open-access links to research data, code,
and materials used in their studies.

Veri Paylasimi ve Seffaflik: Dergi, makalelerde

kullanilan verilerin, uygun oldugunda ve
mumkiinse, okuyucularin erisimine ac¢ik hale
getirilmesini tegvik eder. Yazarlarin veri, kod ve
arastirma materyalleri icin ac¢ik erisim
baglantilar1 saglamasi talep edilebilir.

Artificial Intelligence Use: The journal only
allows certain levels of Al use. These areas are
translation, text tagging, image tagging, data
protection, language control,
error/inconsistency  differences, difference
differences, and data analysis (using models
trained by the authors). Artificial intelligence
use outside of these areas is strictly prohibited
and related articles will not be published. The
journal monitors compliance with this policy
and if inappropriate uses are detected, the
article will be rejected.

Yapay Zeka Kullanimi: Dergi, yalnizca belirli
yapay zeka kullanim alanlarina izin verir. Bu
alanlar, ceviri, metin etiketleme, gorsel
etiketleme, veri kalitesinin degerlendirilmesi,
dil kontrolii, hata/tutarsizlik tespiti, taraflilik
tespiti ve veri analizi (yazarlarin egittigi
modelle). Bu alanlar disinda yapay zeka
kullanimina kesinlikle izin verilmez ve ilgili
makaleler yayimlanmaz. Dergi, bu politikaya
uyumun denetimini yapar ve uygun olmayan
kullanimlar tespit edilirse makale reddedilir.

Plagiarism and Similarity Checks: All submitted
manuscripts are checked for plagiarism and

similarity. Articles with detected plagiarism may
be revised or rejected, depending on the
severity. If plagiarism or ethical violations are
identified in published articles, the paper may
be retracted and publicly announced.

Intihal ve Benzerlik Kontrolleri: Dergiye
gonderilen tim makaleler, intihal ve benzerlik
acisindan kontrol edilir. Intihal tespit edilen
calismalarda, duruma gore revizyon veya
reddetme  karar1  almabilir.  Yayinlanan
makaleler icin intihal veya etik ihlaller tespit
edilmesi durumunda, makale geri cekilebilir ve
kamuoyuna agiklama yapilabilir.

Corresponding Author and Author Changes:
Changes to the author list must be made with

written approval from all authors, and under
normal circumstances, no changes can be made
after article acceptance. The corresponding
author is  responsible for managing
communication and the review process.

Sorumlu Yazarin Belirlenmesi ve Yazar
Degisikligi:  Yazar  listesinde  yapilacak

degisiklikler, tim yazarlarin yazili onay: ile
mumkiundiar ve istisnai durumlar diginda
makale kabuli sonras1 degisiklik yapilamaz.
Sorumlu yazar, tim iletisim ve degerlendirme
stirecini yonetmekle yukiumludir.

Authorship and Contribution Declaration: The
journal accepts only manuscripts submitted by
the actual authors of the work. A contribution
statement detailing each author's role is
required. Ghost authorship or guest authorship
is strictly prohibited, and such practices, if
identified, will lead to article rejection.

Yazarlhik ve Katki Beyani: Dergi, yalnizca
caligmalarin  gercek  yazarlar1  tarafindan

gonderilen makaleleri kabul eder. Katk: beyan,
yazarlarin makaleye nasil katkida
bulundugunun ayrintili bir sekilde
belirtilmesini gerektirir. Dergi, hayalet yazarlik
ve hediye/misafir yazarlik gibi etik dis1 yazarlik
uygulamalarina kargidir ve bu tir durumlar
tespit edildiginde makale reddedilir.

Conflict of Interest and Impartiality: The
journal is strictly committed to the principles of

impartiality and confidentiality. To avoid
violating the principle of impartiality in the
selection of reviewers, reviewers are not chosen
from the same institution as the authors or from
individuals with whom they have recently
collaborated. If a member of the journal staff or
their colleagues or relatives submits an article to
the journal, they will not participate in any
phase of the article's review process to ensure
confidentiality, impartiality, and prevent
conflicts of interest.

Cikar Catismasi ve Tarafsizlik: Dergi, tarafsizlik
ve gizlilik ilkesine siki sekilde baglhdir.

Hakemlerin seciminde, tarafsizlik ilkesini ihlal
etmemek icin, yazarlar ile ayni kurumdan veya
yakin gecmiste birlikte calistiklar1 kisilerden

hakem secilmez. Dergi personeli, dergi
personelinin calisma arkadaslar1 ya da
akrabalar1 dergiye bir makale go6nderirse,
gizliligi, tarafsizlign  saglamak ve c¢ikar
catismalarint  6nlemek icin ilgili personel
gonderilen makalenin  hicbir  asamasina
katilamaz.

xiii
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Manuscript Acceptance and Process: Journal
ATA uses a double-blind peer review system.

Manuscripts are first reviewed by editors for
preliminary evaluation, and then sent to two or
more independent reviewers who are experts in
the relevant subject. Authors and reviewers are
kept anonymous to each other. Reviewers assess

the manuscripts anonymously, focusing
rigorously on content and methodology.
Authors are required to make necessary

revisions based on the reviewers' comments. At
least two reviewers must give a "publishable"

Makale Kabulia ve Suirecler: ATA Dergisi, cift-
kor hakem degerlendirme sistemini kullanir.

Makaleler, editorler tarafindan 6n inceleme
yapilir ve ardindan konularina uygun, bagimsiz
iki veya daha fazla hakeme génderilir. Yazarlar
ve hakemler birbirlerinin kimliklerinden
haberdar edilmez. Hakemler anonim olarak,
ancak icerik ve yoéntem acisindan titizlikle
degerlendirirler. Yazarlar, hakemlerin
yorumlarina dayanarak gerekli revizyonlari
yaparlar. Makalenin yayimlanmasi i¢in en az iki
hakemin "yayimlanabilir" karar1 gereklidir. Bu

decision for the manuscript to be accepted for siirecin her asamasinda belirlenen
publication. The timelines at each stage of this sureler seffaflik ve sureklilik ilkeleri
process are strictly followed in accordance with dogrultusunda titizlikle uygulanir: .

the principles of transparency and

continuity: .

Role of Reviewers: Reviewers evaluate Hakemlerin Rolii: Hakemler, makalelerin
manuscripts based on scientific, bilimsel, metodolojik ve etik standartlara
methodological, and ethical standards. uygunlugunu denetler. Hakemlerin, c¢ikar

Reviewers must act impartially and avoid
conflicts of interest. They also ensure the
originality of the work and assess ethical issues,
including plagiarism and data manipulation.
The identities of the reviewers are kept
anonymous by both the authors and other
reviewers.

catismas1 ve tarafsizlik ilkesine uygun hareket
etmeleri beklenir. Ayrica, derginin etik kurallar1
cercevesinde hakemler, calismanin orijinalligini
ve etik ihlalleri (6rnegin intihal, veri sahteciligi)
denetler. Hakemlerin kimlikleri, hem yazarlar
hem de diger hakemler tarafindan anonim
olarak tutulur.

Article Rejection and Withdrawal Process:
Articles may be rejected following the peer
review process. Authors must accept the
rejection decision. Additionally, authors may
request to withdraw their article, but if the
evaluation process has started, such a request
will only be accepted with the editor's approval.

Makale Ret ve Cekilme Sireci: Dergiye

gonderilen makaleler, hakem degerlendirme
stireci sonrasi ret edilebilir. Makale ret karari
almigsa, yazarlar bu karar1 kabul etmek
durumundadirlar. Ayni zamanda, yazarlar
makalelerini geri ¢ekme talebinde bulunabilir,
ancak degerlendirme stireci baglamigsa bu talep
yalnizca editor onayi ile kabul edilir.

Updates to Published Articles: The journal
evaluates requests for corrections, retractions,
or error rectifications in published articles. Such
requests are handled in line with the journal's
transparency and accuracy policies and are
subject to peer review and editor decisions.

Yayimlanmis Makalelerle Ilgili Guncellemeler:
Dergi, yayimlanan makaleler icin yapilacak

dizeltme, geri cekilme ve hata dizeltme
taleplerini uygun bir sekilde degerlendirir. Bu
tur talepler, derginin seffaflhik ve dogruluk
politikalar1 dogrultusunda yerine getirilir.

Scope and Special Issues: The journal promotes
innovative and original research on topics such
as sustainable tourism, sustainable gastronomy,
tourism-environment relationships, and
interdisciplinary studies. The journal accepts
articles for special issues based on predefined
topics, which must align with the journal's
general themes and publication policies.

Konu Kapsami ve Ozel Sayi: Dergi, 6zellikle
surdurulebilir turizm, surdurulebilir
gastronomi, turizm-gevre iligkisi ve
disiplinleraras1 arastirmalar gibi yenilik¢i ve
O0zgin c¢aligmalar1 tegvik etmektedir. Dergi,
onceden ilan edilmek kosuluyla yalnizca belirli
0zel konular i¢cin makale kabul etmekte olup,
kabul edilen ¢aligmalar derginin genel temalar1
ve yayin ilkeleri ile uyumlu olmalidir.

Xiv
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The Journal of Academic Tourism Analysis
(Journal ATA) adopts universal scientific and
publishing ethics standards, including the
RESPECT Guidelines for Socio-Economic
Research in the EU, the “Best Practices in
Academic Publishing and Transparency” and
the “Code of Conduct for Journal Publishers”
established by the Committee on Publication
Ethics (COPE). Additionally, journal complies
with the Higher Education Institutions
Scientific Research and Publication Ethics
Guidelines. Based on these principles and rules,
specific responsibilities and guidelines have
been established for the parties involved in
publication processes.

Transparency: The journal commits to
ensuring  transparency  throughout  all

publishing processes.

Etik ilkeler

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi),
RESPECT'in Sosyo-Ekonomik Aragtirmalar i¢in
AB Etik Kurallari, Yayin Etigi Komitesi (COPE)
tarafindan belirlenen “Akademik Yayincilikta
Seffaflik ve En Iyi Uygulama Ilkeleri” ve “Dergi
Yayincilari i¢in Davranig Kurallar1” gibi evrensel
bilimsel ve vyayimncilik etigi standartlarini
benimsemektedir. Ayrica dergi, Yiksekogretim
Kurumlar1 Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi
Yonergesine de uygunluk gostermektedir. Bu
ilke ve kurallar dogrultusunda, derginin yayin
sureclerinde yer alan taraflar icin belirli
sorumluluklar ve kurallar belirlenmistir.

Dergi Rolii ve Sorumluluklar:
Seffaflik: Dergi, tim yayin suireclerinde seffaflik
saglamay1 kabul eder.

Neutrality: The journal commits to managing
published content independently from
conflicts of interest and ensuring that editors
make decisions in an unbiased environment.

Tarafsizlik: Dergi, yayimlanan igerikleri ¢ikar
catismalarindan bagimsiz bir sekilde yonetmeyi
ve editorlerin tarafsiz bir ortamda karar
almalarini saglamayi kabul eder.

Protection of Freedom of Expression: The
journal commits to respecting the freedom of
expression of both authors and reviewers and
avoiding censorship.

Ifade  Ozgurluginin  Korunmasi:  Dergi,
yazarlarin ve hakemlerin ifade o6zgurligine
saygl gostermeyi ve sansir uygulamalarindan
kacinmay1 kabul eder.

Access to Published Content: The journal

Iceriklere Erisim: Dergi, yayimlanan iceriklerin

commits to using appropriate archiving uzun vadeli erisimini saglamak i¢in uygun
systems to ensure long-term access to arsivleme sistemleri kullanmayi ve bu iceriklerin
published content and making these resources akademik topluluk tarafindan erisilebilir
accessible to the academic community. olmasini saglamayi kabul eder.

Confidentiality and Data Protection: The Gizlilik ve Veri Koruma: Dergi, yazarlar,

journal commits to  protecting the
confidentiality of authors, reviewers, and
participants, and to securely storing their data.

hakemler ve katilimcilarin gizliligini korumayi
ve verilerini giivenli bir sekilde muhafaza etmeyi
kabul eder.

Plagiarism and Publication Ethics Violations:
The journal adopts a zero-tolerance policy

toward plagiarism, data fabrication, and other
ethical violations and commits to taking
necessary actions upon detecting such
violations.

Intihal ve Yayin Etigi Ihlalleri: Dergi, intihal, veri
uydurma ve diger etik ihlallere karg1 sifir tolerans

politikas1 izlemeyi ve bu tir ihlalleri tespit
ettiginde gereken adimlar1 atmay1 kabul eder.

Artificial Intelligence Use: The journal
monitors the use of artificial intelligence and
permits its use only for appropriate purposes,
including translation, text labeling, visual
labeling, data quality assessment, language
control, error detection, bias detection, and
data analysis (using models trained by the
authors). The journal does not accept any Al
usage beyond these approved applications. The
journal reserves the right to reject manuscripts
if Al usage does not comply with ethical
standards.

Yapay Zeka Kullanimi: Dergi, yapay zeka
kullanimini denetler ve yalnizca c¢eviri, metin

etiketleme, gorsel etiketleme, veri kalitesinin
degerlendirilmesi, dil kontroli, hata tespiti,
taraflililk  tespiti ve veri analizi (yazarlar
tarafindan egitilen modeller ile) gibi uygun
kullanimlara izin verir. Bunlar disindaki yapay
zeka kullanimlari, dergi tarafindan uygun
bulunmaz. Dergi, etik kurallara uyumu saglamak
amactyla yapay zeka kullanimini izler ve uygun
olmayan kullanimlar: tespit ettiginde makaleyi
reddetme hakkina sahiptir.

Correction of Publication Errors: The journal
commits to clearly addressing any errors in
published articles, including corrections or
retractions, as required.

Yayin  Hatalarinin  Duzeltilmesi: Dergi,
yayimlanan makalelerdeki hatalarin diuzeltilmesi

veya geri cekilmesi stireclerini agik bir sekilde
tamamlamay1 kabul eder.
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Transparency and Neutrality: Editors should
act in accordance with the principles of
transparency and neutrality in publishing. They
should clearly define the roles of authors and
reviewers and manage potential conflicts of
interest effectively.
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Editor Rolu ve Sorumluluklar:

Seffaflik ve Tarafsizhk: Editorler, derginin
seffathik ve tarafsizlik ilkesine uygun hareket
etmelidir. Editorler, yazarlarin ve hakemlerin
rollerini net bir gsekilde belirlemeli ve cikar
catismalarini yonetmelidir.

Conflict of Interest Management: Editors must
take care to prevent conflicts of interest in the
publishing process. They should identify and
manage potential conflicts between authors and
reviewers. If a conflict exists, editors should
isolate it appropriately and make objective
decisions.

Cikar Catismasi YOnetimi: Editérler, yayin

stireclerinde ¢ikar catismalarinin 6nine gecmek
icin 6zen gostermelidir. Yazarlar ve hakemler
arasinda  potansiyel ¢ikar  catismalarini
belirlemeli ve yoénetmelidir. Cikar c¢atigmasi
varsa, editorler dogru bir sekilde bu durumu
izole etmeli ve objektif kararlar almalidir.

Protection of Freedom of Expression: Editors
must respect the freedom of expression of
authors and reviewers, avoiding censorship.
The work of authors should be evaluated solely
based on scientific and academic merit.

Ifade Ozgurliginin Korunmasi: Editorler,
yazarlarin ve hakemlerin ifade o6zgurlugiune

saygl goOstermeli, sansiir uygulamalarindan
kaginmalidir. Yazarlarin calismalari, yalnizca
bilimsel ve akademik degerlere gore
degerlendirilmelidir.

Confidentiality and Anonymity: Editors must
protect the confidentiality of authors,

reviewers, and participants. Anonymity should
be maintained in the review process, and all
research data should be securely stored.

Gizlilik ve Anonimlik: Editorler, yazarlarin,
hakemlerin ve  kattlimcilarin  gizliligini
korumalidir. Hakem degerlendirmelerinde
anonimlik saglanmali ve arastirmalara dair tim
veriler guvenli bir sekilde muhafaza edilmelidir.

Ethical Approval and Informed Consent:

Etik Onay ve Katilimci Onamia: Editorler,

Editors must ensure that submitted articles
have received approval from  ethics
committees. Informed consent must be
obtained from individuals participating in the
research, and these consents should be
documented in the article.

yayimlanacak makalelerin etik kurullardan onay
aldigindan emin olmalidir. Arastirmaya katilan

bireylerden bilgilendirilmis onam alinmig
olmalidir ve bu onamlar makalede
belirtilmelidir.

Research Integrity: Editors should verify the
accuracy of research data in the articles to be
published and ensure that researchers have
collected and reported data truthfully.
Misleading information should not be allowed.

Arastirma Butinluga: Editorler, yayimlanacak
makalelerde arastirma verilerinin dogrulugunu
denetlemeli ve arastirmacilarin verileri dogru
bir sekilde topladigi ve raporladigina emin
olmalidir. Yaniltici bilgilere izin vermemelidir.

Social Responsibility: Editors must ensure that
the published content benefits society and that
the social responsibility of the research is taken
into account.

Sosyal Sorumluluk: Editorler, yayimlanan
iceriklerin topluma fayda saglayacak sekilde
kullanilmasin1  saglamalidir.  Arastirmalarin
sosyal sorumlulugu gozetilmelidir.

Application of Ethical Principles: Editors must
ensure compliance with the journal’s ethical
principles and publication policies. It is the
editor’s responsibility to ensure that published
content adheres to ethical guidelines.

Etik Ilkelerin Uygulanmasi: Editérler, derginin
etik  ilkelere ve vyaymn  politikalarina

uygunlugunu saglamalidir. Yayinlanan
iceriklerin etik kurallara uygunlugunu kontrol
etmek, editorlerin sorumlulugudur.

Plagiarism and Publication Ethics Violations:
Editors must address any instances of

plagiarism, data fabrication, or other ethical
violations,  taking  appropriate  actions.
Necessary procedures should be followed when
ethical violations are reported.
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Intihal ve Yayin Etigi Ihlalleri: Editérler, intihal,
veri uydurma ve diger etik ihlalleri tespit

ettiginde, bu durumlar1 ele almali ve uygun
adimlar1 atmalidir. Etik ihlaller bildirildiginde
gerekli prosedurler izlenmelidir.
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Correction of Publication Errors: If errors are
identified in published articles, editors must
initiate correction or retraction processes and
carry them out transparently.

Yayin Hatalarinin Duzeltilmesi:  Editorler,
yayimlanan makalelerdeki hatalar1 tespit

ettiginde, duzeltme veya geri cekme streclerini
basglatmali ve bu surecleri seffaf bir sekilde
yurutmelidir.

Monitoring Artificial Intelligence Usage: Editors
must ensure that the journal's ethical standards
regarding artificial intelligence usage are
properly followed. They should carefully review
any suspicious cases of inappropriate Al use in
submitted articles and request authors to
explain how and for what purposes Al was used.

Yapay Zeka Kullaniminin Takibi: Editorler,
yapay zeka kullanimi konusunda derginin etik

standartlarinin dogru bir sekilde izlenmesini
saglamalidir. Yazarlardan gelen makalelerde
yapay zekanin uygunsuz kullanimiyla ilgili
siphe tasiyan durumlar dikkatle incelemeli ve
yazarlardan yapay zekanin nasil ve ne amacla
kullanildigini agiklamalarini istemelidir.

Authorship and Contribution Statement:

Yazarlik ve Katki Beyami: Editorler, her

Editors should ensure that authors provide an
accurate statement of their contributions to the
article, requesting that authors clarify their
specific contributions to the work.

makalede yazarlarin katkilarin1 dogru sekilde
beyan etmelerini saglamak igin gerekli
diizenlemeleri yapmali ve yazarlarin makaleye
nasil  katki  sagladiklarin1  agiklamalarini
istemelidir.

Adherence to Authorship Policies: Editors must
ensure that the journal’s authorship policies are
adhered to. If issues such as authorship disputes
or ghostwriting are identified, the editor must
intervene according to the journal’s policies.
Any suspicious authorship issues must be
investigated, and necessary adjustments should
be made.

Yazarlik Politikalarinin Izlenmesi: Editérler,
yazarlik politikalarinin  dergide belirlenen
standartlara  uygun  sekilde izlenmesini
saglamalidir. Yazarliktan feragat veya hayalet
yazarlik durumlarinin tespit edilmesi halinde
dergi politikalarina uygun sekilde mudahale
edilmelidir. Yazarlikla ilgili herhangi bir stipheli
durumu arastirmali ve gerekli dizenlemeleri

yapmalidir.

Timely Decision Making: Editors must make
decisions regarding articles (acceptance,
revision, rejection) within a reasonable time
frame and in accordance with the journal’s
policies. Timely feedback should be provided
to authors and reviewers.

Zamaninda Karar Verme: Editorler, makale
kararlarin1 (yayinlama, revizyon, reddetme)
belirli bir zaman dilimi i¢inde ve derginin
politikalarina uygun bir sekilde vermelidir.
Yazarlar ve hakemler i¢in zamaninda geri
bildirim saglanmalidir.

Monitoring the Revision Process: It is the
editor’s responsibility to ensure that revisions
required for articles are made in a timely
manner by authors. Editors should closely
monitor this process and review the necessary
adjustments.

Revizyon Surecinin Takibi: Revizyon gereken
makalelerin yazarlar tarafindan zamaninda

duizeltilmesini saglamak editéran
sorumlulugundadir.  Editérler, bu sireci
dikkatlice izlemeli ve gerekli duzenlemeleri
kontrol etmelidir.
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Accepting or Rejecting Review Invitations:
Reviewers should evaluate whether the

manuscript aligns with their area of expertise
before accepting the review. If they do not have
sufficient knowledge or expertise, they should

Hakem Rolu ve Sorumluluklar:

Hakemlik Teklifini Kabul Etme veya Reddetme:
Hakemler, degerlendirmeyi kabul etmeden
o6nce, calismanin kendi uzmanlik alanlarina
uygun olup olmadigim1 degerlendirmelidir.
Eger yeterince bilgi veya uzmanliga sahip

decline the review. If they cannot contribute to degillerse, degerlendirmeyi kabul
the evaluation process or complete it on time, etmemelidirler. Degerlendirme siirecine katki
they should inform the editor as soon as saglayamayacak veya zamaninda
possible and decline the review. tamamlayamayacaklarsa, editori en kisa strede
bilgilendirip degerlendirme gorevini
reddetmelidirler.
Content of the Review Report: Reports should Hakemlik Raporunun Icerigi: Raporlar acik,
be clear, structured, and well-justified. yapilandirilmis ve 1iyi gerekcelendirilmig
Reviewers should use a constructive and olmalidir. Hakemler, elestiri yaparken yazarlari
developmental language when providing gelistirmeye yonelik ve yapict bir dil
criticism, ensuring that feedback points out kullanmaya 6zen gostermelidir. Geri
areas where authors can make improvements.  bildirimler, yazarin dlzeltme yapabilecegi

alanlar1 net bir sekilde belirtmelidir.

Qualified Evaluation: Reviewers should

evaluate only within their area of expertise.
They should focus on the scientific quality of
the research and point out its strengths and
weaknesses.

Degerlendirmenin Niteligi: Hakemler, sadece
uzman olduklar1 konularda degerlendirme
yapmalidir. Arastirmanin bilimsel kalitesine
odaklanarak, calismanin gucli ve zayif yonlerini
belirtmelidir.

Timely Feedback: Reviewers should complete
the evaluation process within the specified time
frame. If there is a delay, they should inform
the editor.

Zamaninda Geri Bildirim: Hakemler,
degerlendirme slrecini belirlenen zaman
cercevesinde tamamlamalidir. Gecikme

yasanacaksa editori bilgilendirmelidir.

Multiple Evaluations and Conflicting Roles:
Reviewers who have previously evaluated a

version of the same manuscript in another
journal should inform the current journal and
should not accept the review unless explicitly
permitted.

Coklu Degerlendirmeler ve Catisan Gorevler:
Daha 6nce ayni makalenin bir versiyonunu
baska bir dergide degerlendirmis olan
hakemler, mevcut dergiyi bilgilendirmeli ve
acikca izin verilmedigi siirece incelemeyi kabul
etmemelidir.

Constructive Feedback: Comments should be
constructive and help authors improve their
work, avoiding personal criticism.

Yapici  Geri Bildirim: Yorumlar, yazarlarin
calismalarin1 gelistirmelerine yardimci olacak
sekilde yapici olmali ve kisisel elestirilerden

ka¢inilmalidir.
Improving the Quality of the Manuscript: Kalitenin Artirilmasi: Hakemler, yalnizca
Reviewers should not only evaluate the makalenin bilimsel dogrulugunu
scientific accuracy of the manuscript but also degerlendirmekle kalmayip, ayni zamanda

inform authors about writing issues, logical
errors, and omissions. Reviewers' suggestions
should help improve the quality of the
manuscript.

yazim, mantik hatalar1 ve eksiklikler konusunda
da vyazarlar1 bilgilendirmelidir. Hakemlerin
Onerileri, makalenin kalitesinin artirilmasina
yardimci olmalidir.

Identification of Al Usage: Reviewers should
report to the editor if they notice any
inappropriate use of artificial intelligence in the
manuscript. They should also check whether
the AI techniques used in the manuscript are
transparently and correctly stated.

Yapay Zeka Kullaniminin  Belirlenmesi:
Hakemler, makalede uygun bulunmayan yapay

zeka kullanimina dair herhangi bir belirti
gorduklerinde, durumu editére bildirmelidir.
Ayrica, hakemler, makalede kullanilan yapay
zeka tekniklerinin geffaf ve dogru bir gekilde
ifade edilip edilmedigini kontrol etmelidir.

Language and Cultural Sensitivity: Reviewers
should respect cultural and linguistic diversity,

avoid biased comments toward authors, and
use constructive language that pays attention to
cultural sensitivities.

Dil ve Kiltiirel Duyarlilik: Hakemler, kultarel
veya dilsel cesitliliklere saygi gostermel,
yazarlara yonelik 6nyarg: iceren yorumlardan
kacinmali ve yapici bir dil kullanarak kualtarel
hassasiyetlere dikkat etmelidirler.
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Objectivity: Reviewers should provide an
impartial evaluation, free from personal bias.

Objektiflik: Hakemler, kisisel oOnyargilardan
uzak, tarafsiz bir degerlendirme yapmalidir.

Confidentiality:  Information from the
evaluation process should not be used for
personal gain or shared. Information obtained
during the review process should not be shared
with others or used in the reviewer's own
research.

Gizliligin Korunmasi: Degerlendirme
stirecindeki bilgiler, hakemlerin kisisel ¢ikarlari

veya Dbilgileri icin kullanilmamali, gizli
tutulmalidir. Degerlendirme sirasinda elde
edilen bilgiler, baskalariyla paylasilmamali veya
kendi arastirmalarinda kullanilmamalidar.

Avoiding Conflicts of Interest: Reviewers
should not accept a review if there is a conflict

of interest (e.g., personal or professional
relationships with the authors).

Cikar Catismasindan Kacinma: Hakemler, ¢ikar

catismas1 durumunda (6rnegin, yazarlarla kisisel
veya profesyonel iligkiler varsa)
degerlendirmeyi kabul etmemelidir.

Sensitivity to Plagiarism and Misleading
Information: If reviewers identify data

fabrication, manipulation, or unethical conduct
in a manuscript, they should report it to the
editor immediately.

Intihal ve Yaniltic1 Bilgilere Karsi Duyarhilik:
Hakemler, eger bir calismada veri uydurma,

manipllasyon ya da etik dis1 bir durum tespit
ederse, bunu derhal editore bildirmelidir.

Reporting Doubts about Authorship: Reviewers
are obligated to report any concerns regarding

the authorship process of the manuscript. If
they detect any issues related to guest
authorship or ghostwriting, they must inform
the editor.

Yazarhk Hakkinda Suphelerin Bildirilmesi:

Hakemler, makalenin yazarlik sureciyle ilgili
supheler tasimasi durumunda, etik ihlalleri
bildirme yukiumludir. Hediye/misafir yazarlik
veya hayalet yazarlikla ilgili stipheleri tespit
ettiklerinde, bu durumu editdre bildirmelidir.

Improvement: It is important for reviewers to
stay updated on research methodologies,
ethical standards, and new developments to
perform their role effectively in the evaluation
process.

lyilestirme: Hakemlerin, degerlendirme
surecindeki  rollerini daha 1iyi yerine
getirebilmeleri icin arastirma yontemleri, etik
standartlar ve yeni bilgiler konusunda

kendilerini giincellemeleri 6nemlidir.

Contributing to Publication Ethics: Reviewers
are expected to actively contribute to

maintaining the journal’s publication ethics.
This ensures the dissemination of reliable and
valid information within the academic
community. Journal ATA encourages reviewers
to act honestly, ethically, constructively, and
within the framework of confidentiality.

Yayin Etigine Katki Saglama: Hakemlerin, dergi
yayin etigini korumada aktif bir rol almasi

beklenir. Bu, akademik camiada guvenilir ve
gecerli bilgi yayilimini saglar. ATA Dergisi,
hakemleri durust, etik, yapict ve gizlilik
cercevesinde hareket etmeye tesvik eder.
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Research Integrity and Accuracy: Authors must
collect, analyze, and report all data accurately
and honestly. They should avoid presenting
misleading or manipulated data.

Yazar Rolu ve Sorumluluklar:
Arastirma Butanligti ve Dogruluk: Yazar,
calismanin tim verilerini dogru ve durust bir
sekilde toplamali, analiz etmeli ve rapor
etmelidir. Yaniltict veya manipile edilmis
veriler sunmaktan kaginmalidir.

Identifying the Target Audience: Authors
should use clear, understandable, and readable
language to ensure that their work is accessible
not only to the academic community but also
to the intended audience.

Hedef Kitlenin Belirlenmesi: Yazar, calismasinin
akademik camianin bir parcgasi olmasinin yani
sira, hedef kitlesinin anlamasina yardimci
olacak sekilde acik, anlagilir ve okunabilir bir dil
kullanmalidir.

Plagiarism and Citation: Authors must properly
cite sources when referencing others’ works
and avoid plagiarism. Ideas or data from other
research must be used with proper attribution.
It is the author’s responsibility to verify the
validity and reliability of the sources.

Intihal ve Auf:  Yazar, baskalarin
calismalarindan alint1 yaparken uygun bir
sekilde kaynak Dbelirtmeli ve intihalden
kacinmalidir. Bagka arastirmalarin fikirleri veya
verileri, dogru sekilde atif yapilarak
kullanilmalidir.  Ayrica, bu  kaynaklarin
gecerliligi ve guvenilirligini kontrol etmek
yazarin sorumlulugundadir.

Intellectual Property Rights: Authors must
comply with all legal regulations concerning
intellectual property rights. The work should
not infringe upon anyone’s copyright, and
authors must obtain all necessary permissions.

Fikri Milkiyet Haklar1: Yazar, calismaya ait fikri
miulkiyet  haklaniyla  ilgili tim  yasal
dizenlemelere uymalidir. Calisma, bagka bir
kisinin telif hakkini ihlal etmamali ve yazar, tim
ilgili izinleri almalidar.

Research Participants' Safety: If human subjects
are involved, the author must take all necessary
precautions to protect their safety and rights. If
animal subjects are involved, ethical guidelines
must be followed.

Katibimcilarin __ Giivenligi: Insan  denekler
kullaniyorsa, yazar bu katilimcilarin gavenligini

ve haklarini korumak i¢in gerekli tim 6nlemleri
almalidir. Aragtirmada hayvan kullanimi varsa,
etik kurallara uygun hareket edilmelidir.

Ethical Approval and Informed Consent:
Authors must obtain ethical approval from
relevant committees and ensure that informed
consent has been acquired from all research
participants. These consents must be clearly
stated in the article.

Etik Onay ve Katilimci1 Onamai: Yazar, arastirma
sirasinda etik  kurullardan onay almali ve
arastirmaya katilan bireylerden bilgilendirilmig
onam almalidir. Bu onamlar, makalede acgikca
belirtilmelidir.

Detection of Data Manipulation: Authors must
report any fraudulent activities (such as

plagiarism, data fabrication, or manipulation)
to the journal and provide explanations.
Authors are also responsible for identifying
ethical violations.

Veri Manipulasyonu: Yazar, c¢alisma boyunca
yapilan herhangi bir hileli davranisi (intihal, veri
uydurma veya manipilasyonu gibi) dergiye
bildirmeli ve bu konuda agiklamalar yapmalidir.
Yazar, etik ihlalleri tespit etme konusunda da
sorumludur.

Disclosure of Artificial Intelligence Usage:
Authors should clearly indicate any data,
analyses, or written content derived from
artificial intelligence. Al-generated content
should be properly cited, and if Al was used for
research data, text writing, or analysis, this
should be disclosed to the journal.

Yapay Zeka Kullaniminin Aciklanmasi: Yazarlar,
yapay zeka kullanarak elde edilen verileri,

analizleri veya yazili igerigi acik¢a belirtmelidir.
Yapay zeka tarafindan uretilen igerikler, uygun
sekilde alinilanmali ve kaynak olarak
gosterilmelidir. Eger yapay zeka, aragtirma
verileri, metin yazimi ya da analizlerde
kullanildiysa, bunu dergiye beyan etmek
gerekir.

Responsibility for AI-Generated Content:
Authors must evaluate whether the content
provided by Al is ethically sound and reliable.
They must ensure that the Al-generated data is
accurate, trustworthy, and suitable for the
research.

XX

Yapay Zeka ile Uretilen Icerigin Sorumlulugu:
Yazarlar, yapay zeka tarafindan saglanan

iceriklerin etik acidan dogru ve glvenilir olup
olmadigin1 degerlendirmelidir. Yapay zeka
araciligryla saglanan verilerin dogru, guvenilir
ve arastirmaya uygun oldugundan emin
olunmalidir.
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Responsibility for Published Content: Authors
bear full responsibility for the content of the

published article and must continuously ensure
that the work adheres to academic and ethical
standards.

Yayimlanan Icerigin Sorumlulugu: Yazar,
yayimlanan makalenin igerigi hakkinda tim

sorumlulugu  Ustlenmeli ve  c¢alismanin
akademik ve etik degerler cercevesinde olup
olmadigini stirekli olarak kontrol etmelidir.

Social Responsibility of Research Findings:
Authors should ensure that the results of their

research contribute positively to society and
consider their social responsibilities.

Arastirma Sonuclarinin Sosyal Sorumlulugu:
Yazar, arastirma sonuclarinin toplum yararina

kullanilmasina 6zen goéstermeli ve toplumsal
sorumluluklarini dikkate almalidir.

Innovation and Contribution to the Field:
Authors should clearly state the contribution of
their research to the literature, demonstrating
its originality and innovation. The work must
be clearly differentiated from previously
published studies.

Yenilik ve Katki: Yazar, arastirmasinin literatiire
katkisini agik¢a belirtmeli ve bu katkinin 6zgin
ve yenilik¢i oldugunu goésterebilmelidir.
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deneyim uzantilarin1 kesfetmeyi amaglamaktadir. Arastirma kapsaminda, Eatwith yemek
paylasim platformunda kullanicilar tarafindan olusturulan igerikler incelenmistir. Aragtirmada
yemek paylasim deneyim uzantilarini kesfetmek amaciyla Istanbul, Roma ve Paris'te yemek
paylasim deneyimine katilan ziyaretciler tarafindan Eatwith'te yayinlanan 2839 c¢evrimigi
yorum, kelime analizi ve igerik analizi yontemleriyle degerlendirilmistir. Elde edilen bulgulara
gbre yemek paylasim deneyim uzantilart “misafirperverlik, 6zgiinliik, yiyecek Kkalitesi,
etkilesim, atmosfer, hikdye anlatimi, kigisellestirme ve birlikte iiretim” olarak belirlenmistir. Bu
arastirma, yemek paylasim platformlart baglaminda deneyim uzantilarini ele alan &ncil
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caligmalar arasinda yer almakta ve mevcut literatiire dnemli katkilar sunmaktadir.
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paylasim ekonomisinin hizla biiyiimesini saglamistir (Puschmann & Alt, 2016). Paylasim ekonomileri, konaklama
ve turizm endiistrisinde nerede kaldigimizi (Airbnb, HomeAway), nasil seyahat ettigimizi (Uber, Lyft) ve ne
yedigimizi (Eatwith, Deliveroo) dnemli 6l¢iide etkileyen bir yenilik olarak (Puram & Gurumurthy, 2023) deneyim
kavramiin yeniden tasarlanmasina ve yeni turizm trendlerinin ortaya ¢ikmasina yol agmistir (Heo, 2016). Bu
baglamda, turistlerin seyahatleri siiresince “yemek” deneyimlerinde 6ne ¢ikan popiiler trendlerden biri, yemek
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Yemek paylagim platformlari, turistlerin giinliik yeme aligkanliklarinin 6tesine gegerek ev sahipleri tarafindan
hazirlanan ve servis edilen 6zgiin yerel yemekleri tatmalarina olanak saglamaktadir (Zurek, 2016). Bununla birlikte
bu platformlar, turistlerin giinliik yasami ev sahipleri birlikte deneyimleyerek destinasyonun yerel gelenekleri,
kiiltiirti, tarihi ve etnik yonleri hakkinda bilgi edinmelerini miimkiin kilmaktadir (Atsiz vd., 2021). Ayrica bu
platformlar geleneksel restoranlardan farkli olarak, yemek deneyimini yerel bir ev ortaminda sunarak post-modern
turistlerin 6zgiinliik arayisina yanit olmaktadir (Zurek, 2016). Bu platformlar araciligiyla ev sahipleri, turistler ile bir
araya gelerek birlikte aligveris yapma, yemek pisirme, yemek yeme, yemek ve sarap turlar1 diizenleme gibi farki
etkinlikler sunarak turistleri 6zgiin deneyimlerine ¢ekmek ve turistlerin bu etkinliklere aktif katilimlarin1 saglamak
icin yogun caba sarf etmektedirler (Sotiriadis & Nduna, 2019). Bu ¢abanin basariya ulagmasi ise turist deneyiminin
olusum siirecini etkileyen ve bu deneyimi kusatan somut ve soyut faktorlerin, diger bir anlatimla deneyim
uzantilarinin kapsamli bir sekilde anlagilmasini gerektirmektedir (Mossberg, 2007).

Turizm aragtirmacilari, fark: tilketim baglamlarinda, arzu edilen olumlu sonuglar1 ve unutulmaz deneyimleri
ortaya ¢ikaran, turistlerin deneyimlerini kusatan ve olusturan somut ve soyut bilesenler olarak deneyim uzantilarini
aragtirmaktadirlar (Mossberg, 2007; Pizam & Tasci, 2019; Chen vd. 2020; Kandampully vd., 2023). Deneyim
uzantilari, deneyimlerin sahnelenebilmesi ve tiiketilebilmesi i¢in tasarlanmis fiziksel iiretim ve tiiketim mekanlari
olarak tanimlanmakta (Hall, 2008), tiiketicilerin yasam amaclarina ve sosyokiiltiirel baglamlarina uygun, anlamli ve
unutulmaz deneyimler gelistirmeleri i¢in somut ve soyut kaynaklar sunmaktadir (Pizam & Tasci, 2019). Baglamina
ve igerigine baglh olarak deneyimlerin dogasi ve igerigi farklilik gosterdiginden deneyim uzantilar1 da farklilik
gostermektedir (Ji & Yan, 2023). Bu nedenle turizm arastirmacilari; oteller (Mody vd., 2017; Alfakhri vd., 2018),
restoranlar (Radic vd., 2021), destinasyonlar (Lin vd., 2022) kirsal turizm (Mei vd., 2020) ve soyut kiiltiirel miras
turizmi (Chen vd., 2020) gibi farkli tiikketim baglamlaria 6zgii deneyim uzantilarini kesfetmeye yonelik aragtirmalar
gergeklestirmislerdir.

Paylasim ekonomisinin turizm sektoriinde hizla biiylimesi ve turistler tarafindan artan kullanim oranlariyla
birlikte deneyim uzantilari arastirmalari, bu alana kaymis ve aragtirmacilar son yillarda deneyim uzantilarini paylagim
ekonomisi platformlar1 baglaminda incelemeye baslamiglardir (Mody vd., 2017; Mody vd., 2019a; Lin, 2021). Ancak
bu arastirmalar genel olarak Pine ve Gilmore’un (1998) deneyim ekonomisi gercevesini temel almislardir. Bu
yaklagim deneyim uzantilarinin anlasilmasina 6nemli katkilar saglasa da deneyim uzantilarinin timiinii ele almakta
yetersiz kalmigtir. Bu nedenle, deneyim uzantilarinin incelenmesinde daha genis bir kavramsallagtirmanin
uygulanmasi 6nerilmektedir (Chen, 2022). Ayrica paylasim ekonomisinde deneyim uzantilari arastirmalarinin biiyiik
Olciide konaklama sektoriine odaklandigi goriilmektedir (Mody vd., 2019a; Mody vd., 2019b). Bu durum, yemek
paylasim deneyim uzantilarinin turist davraniglari tizerindeki etkileri ve bu platformlarin turizm endiistrisine katkilari
konusunda énemli bir bilgi bosluguna isaret etmektedir.

Yemek paylasim platformlar: baglaminda turistlerin yemek deneyimlerini anlamaya yonelik -sinirli sayida da
olsa- kavramsal ve ampirik caligmalar bulunmaktadir. Arastirmacilar, turistlerin yemek paylagim deneyimlerinin
boyutlarini belirlemis (Atsiz vd., 2021; Atsiz vd., 2022) ve yemek paylasim deneyimlerinin ortaya ¢gikardigi sonuglari
incelemislerdir (Cifci vd., 2023). Ancak bu arastirmalar yemek paylasim deneyimlerinin dogasini agiklamaya yonelik
bilgi liretmesine ragmen yemek paylagim platformlariin deneyim uzantilarina iligskin bir arastirma bulunmadigindan
bu deneyimi kusatan ve olusturan unsurlara yonelik bilgi yetersiz kalmistir.

Bu dogrultuda bu aragtirmanin amaci, yemek paylasim platformlar1 baglaminda deneyim uzantilarina iliskin
mevcut bilgi bosluguna odaklanarak yerel bir evde gergeklestirilen yemek paylasim platformlari deneyim uzantilarini
kesfetmektir. Arastirma, yemek paylasim deneyim uzantilarini kesfederek ve deneyim uzantilarina derinlemesine bir
i¢c gorii kazanmayr hedeflemektedir. Bu tiir platformlarda turistlerin deneyimlerini sekillendiren deneyim
uzantilariin boyutlarinin incelenmesi, turistler i¢in olumlu ve unutulmaz deneyimlerin iiretilmesinde ve
yonetilmesinde 6nemli bir rol oynayabilir. Bu baglamda, yemek paylasim deneyim uzantilarinin kesfedilmesi ile hem
teorik olarak alandaki bilgi boslugunu doldurmak hem de uygulamada bu tiir deneyimlerin tasarlanmasi ve
yonetiminde uygulanabilir stratejiler gelistirebilmek miimkiin olacaktir.

2. YAZIN INCELEMESI
2.1. Yemek Paylasim Ekonomisi

Paylagim ekonomisi, kullanilmadig1 ya da heniiz paraya ¢evrilmedigi i¢in tipik olarak yeterince kullanilmayan
varliklarin kiraya verilmesi, takas edilmesi, 0diing verilmesi ve devredilmesini igeren uygulamalar seklinde
tanimlanmaktadir (Felldnder vd., 2015). Paylagim ekonomisi ¢aginda yemek tiiketimi ele alindiginda yiyecek iiretimi,
dagitimi ve tiiketimine alternatif bir yaklasim olarak yemek paylasimi ortaya ¢ikmaktadir. Tiiketim alaninda yemek
paylasimi, pop-up restoranlar ve sosyal yemek pazarlarinda, sosyal yemek deneyimleri igin yerel halki ve turistleri
ev sahipleri ve seflerle bulugturmaktadir (Privitera, 2016). Bu paylasim genellikle bir platform aracilifiyla
gerceklestirilmekte ve bu platformlar yemek paylasim platformlar olarak adlandirilmaktadir (Zurek, 2016).
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Yemek paylasim platformlari belirli bir ticret karsiliginda turistlerin ev sahibi ve diger turistlerle birlikte yerel
pazarlardan malzeme alisverisi yapmasina, keyifli sohbetler esliginde yemek pisirmesine ve birlikte yemek yemesine
olanak saglamak icin tasarlanmistir (Veen & Dagevos, 2019). Bu platformlarda yemek paylasimi, misafirlerin yerel
halkin evlerinde ya da yerel halk tarafindan secilmis ticari restoranlarda amator veya profesyonel seflerle mobil
uygulamalar veya internet araciligiyla baglanti kurmasi fikrine dayanmaktadir (Zurek, 2016). Ticari restoran
ortamlarinin barindirdig1 uyaranlarin ev ortamindan farkli olacagindan bu arastirmada yalnizca yerel halkin, kendi
ev ortaminda sundugu deneyimlere odaklanilmaktadir. Yemek paylasim platformlari, kaynaklarin (becerilerin ve
yemeklerin) birlikte kullanimini ve baglangigta birbirine yabanci olan katilimcilar arasindaki etkilesimi icermektedir
(Hart & Dagevos, 2017). Atsiz vd., (2022) yemek paylasim deneyiminin bilesenlerini 6zgiinliik, sosyal etkilesim,
yerel misafirperverlik, hayranlik, yerel kiiltiir, hizmet uzantilar1 ve yenilik olarak tanimlamaktadir.

2.2. Deneyim Uzantilar:

O'Dell (2007) deneyim uzantilarini, cesitli paydaslar arasindaki etkilesimlere izin veren ve deneyimlerin
anlaml bir biitiin halinde nasil iiretildigini ve tiiketildigini biitiiniiyle ele alan stilize mekanlar olarak tanimlamaktadir.
Deneyim uzantilari, {ireticilerin, tiiketicilerle baglantilarii kolaylastiran tiim iiretim ve tiiketim ortamim
kapsamaktadir (Prahalad & Ramaswamy, 2004). Dolayisiyla deneyim uzantilari, deneyimlerin sahnelendigi ve
tiiketildigi baglami1 ve aktorler arasindaki iligkileri ifade etmektedir. Deneyim uzantilar1 yalnmizca iireticiler
(destinasyon pazarlamacilari, sehir planlamacilari, yerel 6zel girisimler vb.) tarafindan tasarlanmamaktadir. Ayni
zamanda tiiketiciler tarafindan da biligsel ve duygusal olarak iiretilmeye devam etmektedir (O’Dell, 2007).
Dolayisiyla deneyim uzantilari, hizmet saglayicilarinin kontrolii disindaki bilesenleri ve ortamlar1 da kapsamaktadir.
Boylece hizmet uzantilarindan daha karmasik bir kavram olarak kabul edilmektedir (Fossgard & Fredman, 2019).

Literatlirde yer alan deneyim uzantilar1 aragtirmalar incelendiginde, arastirmacilarin genel olarak deneyim
ekonomisiyle iligkili dort alan (Mody vd., 2017; Mody vd., 2019a; Mody vd., 2019b; Piramanayagam vd., 2020; Lin,
2021) ve Pizam ve Tas¢r’nin (2019) deneyim uzantilar1 arastirmasi i¢in &6zel olarak onerdigi alti bileseni
(Kandampully vd., 2023; Awan vd., 2023) benimsedikleri goriilmektedir (Ji & Yan, 2023). Pizam ve Tasci (2019),
Bitner’in hizmet uzantilar1 kavramini tiiketicilerin, ¢aliganlarin ve diger paydasglarin davraniglarini agiklayan ¢agdas
teorilerle genisleterek; deneyim uzantilarini duyusal, islevsel, sosyal, dogal, kiiltiirel ve misafirperverlik kiiltiiriinden
olusan alt1 boyutta incelemektedir. Duyusal bilesen, bir mekanin duyusal nitelikleriyle ilgili olan ambiyans ve estetik
uyaranlara; islevsel bilesen, mobilya ekipmanlarinin ve diger 6gelerin boyutunu, seklini ve diizenini igeren mekéansal
diizen ve islevsellige; sosyal bilesen, deneyimin gerceklestigi mekanda yer alan sosyal faktorlere (6rn. galisanlar,
diger misafirler ve sosyal kalabalik); dogal bilesen, turistlerin karsilastig1 cografi goriintimler, dogal yapilar ve dogal
ve insa edilmis yapilar arasindaki dengeye aciklik getirmektedir. Kiiltlirel bilesen, kiiltiirel karsilagsmalar, kiiltiirel
semboller, benzerlikler ve farkliliklar gibi unsurlardan olugsmaktadir. Son olarak misafirperverlik kiiltiirii bileseni ise
tiim organizasyon paydaslarina olaganiistii hizmet ve unutulmaz deneyimler saglama amaciyla paylasilan normlar,
degerler, inanglar, gelenekler ve beklentiler sistemini ifade etmektedir.

Paylasim ekonomisi platformlarinda deneyim uzantilart arastirmalari incelendiginde; Mody vd., (2017), Pine
ve Gilmore’un (1998) deneyim ekonomisi modelini konaklama endiistrisi baglaminda ele alarak konaklama ile ilgili
deneyimsel tiikketimi tanimlayan bir ekonomik ¢ergeve gelistirmistir. Calismada konaklama deneyim uzantilar
eglence, egitim, kagis, estetik, sans, yerellik, topluluklar ve kisisellestirme boyutlariyla incelenmistir. Ayrica Mody
vd. (2019) konaklama deneyim uzantilarin1 (eglence, egitim, kacis, estetik) misafirperverlik boyutunu da icerecek
sekilde genisleterek gelismis deneyim uzantilarinin duygusal ve unutulmaz tiiketim deneyimleri ve marka sadakati
tizerindeki etkisini de incelemistir. Lin (2021), 6zel sosyal yemek mekanlari ve restoranlarda deneyim uzantilarimi
odaklanmig, Pine ve Gilmore’un deneyim cergevesini genigleterek deneyim uzantilarinin, unutulmazlik ve
davranigsal niyetlere etkisini arastirmistir. Calismada deneyim uzantilar1 eglence, estetik, egitim, kagis, 6zgiinliik,
mutfak, yabancilarla iliskiler ve konuklarla iligkiler, kisitlamasiz alan, macera ve kisisellestirme boyutlar1 altinda
incelenmistir.

3. YONTEM

Yemek paylagim platformlarinin deneyim uzantilarii kesfetmek amaciyla, platform kullanicilari tarafindan
olusturulan igeriklere metin madenciligi ve icerik analizi uygulanmistir. Metin madenciligi basit bir ifadeyle, veri
madenciliginin metinlere uygulanmasi olarak tanimlanmakta, metin belgelerinden ilgin¢ ve 6nemli kaliplarin veya
bilgilerin ¢ikarilmasina olanak saglamaktadir (Gaikwad vd., 2014). Bu nedenle, mevcut aragtirmada bilgi ¢ikarimi
amaciyla oncelikle metin madenciliginden yararlanilmigtir. Daha sonra kullanicilar tarafindan olusturulan igerikleri
derinlemesine incelemek amaciyla igerik analizi gerceklestirilmistir.

Arastirma verileri en popiiler yemek paylasim platformlardan biri olarak ifade edilen (Atsiz vd., 2021) Eatwith
platformundan elde edilmistir. Arastirmada, yerel pazar turlarina katilarak yemek pisirme ve yerel bir evde yemek
paylasmay1 deneyimleme kategorilerinde sunulan deneyimlere odaklanilmistir. Eatwith platformunda 6rneklemin
cesitliligini ve temsil edilebilirligini artirmak amaciyla istanbul, Roma ve Paris’te yemek paylasim deneyimine dahil
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olan kullanicilar tarafindan olusturulan igerikler arastirmaya dahil edilmistir. Bu gehirler, Eatwith platformunda en
popiiler destinasyonlar arasinda yer almalari nedeniyle tercih edilmistir. Bu c¢alisma igin etik kurul onayi
gerekmemistir.

1 Temmuz 2023 — 15 Temmuz 2023 tarihleri arasinda yiiriitiilen arastirmada Eatwith platformunda; Roma i¢in
2119 yorum, istanbul igin 138 yorum, Paris igin ise 1132 yorum tespit edilmistir. Bu yorumlarm Eatwith
platformundan toplanmasinda, AnyPicker uygulamasindan faydalanilmistir. Toplamda 3389 yorum; deneyim sahibi,
yorum, deneyim tarihi, deneyim tiirii ve deneyimi sunan hizmet saglayici bilgilerini kapsayacak sekilde bir Excel
dosyasina islenmistir. Daha sonra arastirmacilar, verileri kelime siklik analizi ve i¢erik analizine hazirlamak amaciyla
incelemislerdir. Inceleme siirecinde sadece puanlama yapilan, herhangi bir ifadeyle deneyimi agiklamayan veya
yorum bulunmayan, tek kelimeden olugan ve s6z konusu deneyim uzantilar1 hakkinda fikir vermeyen ve bozuk
karakterleri iceren yorumlar veri setinden ¢ikarilmistir. Ayrica, sadece Ingilizce yorumlar calismaya dahil edilmistir.
Belirtilen gerekgelerle veri setinden ¢ikarilan yorumlar sonucunda, yemek paylasim platformlarinda deneyim
uzantilarina agiklik getirebilecegi diistiniilen 2839 yorum belirlenmistir. Daha sonra yorumlar igerik analizi
gerceklestirmek iizere Ingilizceden, Tiirkceye cevrilmistir. Verilerin analizi Maxqda 22 yazilimi ile
gergeklestirilmistir.

Aragtirmanin ilk asamasinda yapilandirilmamis durumdaki metin verisini, yapilandirilmis duruma getirmek
amaciyla metin 6n isleme siireci gergeklestirilmistir. Yapilandirilmis duruma getirilen metinlere kelime siklik analizi
ve kelime birliktelik analizi (co-occurence) uygulanmistir. Bu baglamda kelime siklik ve kelime birliktelik analizi
sonuclarindan yola ¢ikarak yemek paylasim platformlari deneyim uzantilarinin bilesenleri belirlenmistir.

Aragtirmanin ikinci agsamasinda, derinlemesine ve ¢ok yonlii sonuglara ulagsmak amaciyla, kullanici tarafindan
olusturulan iceriklere ig¢erik analizi uygulanmistir. Veriler Strauss ve Corbin (1990) tarafindan 6nerilen agik kodlama,
eksenel kodlama ve secici kodlama kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma verilerini anlaml kategoriler halinde
siniflandirmak amaciyla oncelikle tiim veriler yazarlar tarafindan okunmus, kelime siklik ve kelime birliktelik
analizinden elde edilen kelimelerden de faydalanilarak acik kodlama gerceklestirilmistir. A¢ik kodlamadan hareketle
arastirmanin ana bilesenleri veya boyutlarin, alt temalarini olusturan daha kiiclik kategorileri belirlemek amaciyla
eksensel kodlama uygulanmistir. Son olarak tiim alt kategorileri kapsayacak temel kategorileri belirlemek ve nihai
cikarimlar yapmak (Elo & Kyngas, 2008) amaciyla sec¢ici kodlama gergeklestirilmistir. Arastirmanin gegerliligine
ve giivenilirligine iliskin olarak kodlama siireci, arastirmacilar tarafindan bagimsiz olarak gerceklestirilmis ve
kodlama sonuglar1 arasinda karsilastirma yapilmistir. Arastirmacilar tiim kategoriler {izerinde fikir birligine varana
kadar tartigmigtir. Kategorilere iligkin arastirmacilar arasinda uzlasi elde edildikten sonra yazarlar turist davraniglar
ve yiyecek deneyimleri konusunda kapsamli bilgiye sahip iki arastirmaciyla gortismiistiir. Bu siire¢ sonucunda yemek
paylasim deneyim uzantilarinin sekiz bileseni belirlenmistir. Ayrica arastirma yontemi olabildigince ayrintili olarak
aciklanmig, bulgular raporlanirken kullanici tarafindan olusturulan igeriklerden dogrudan ifadelerle alintilar
sunulmus ve bulgular literatiirle kiyaslanmistir (Williams & Morrow, 2009)

4, BULGULAR
4.1. Kelime Siklik ve Kelime Birliktelik Analizi Sonucu Elde Edilen Bulgular

Kelime siklik analizi sonucunda goriilme sikligi 30 ve {izeri olan 361 yiiksek frekansl kelime tespit edilmistir.
Bu asamada kullanici tanimli kelime filtrelemeden yararlanilmistir. Bazi kelimeler (6rn. Esra, Loly, tavsiye etme
vb.) deneyim uzantilariyla ilgisiz olduklar i¢in ¢ikarilmigtir. Son olarak, 115 kelime sonraki kodlama analizi i¢in
muhafaza edilmistir. Sekil 1, kelime siklik analizi sonucunda kelime koklerinden elde edilen kelime bulutunu
gostermektedir.
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Sekil 1. Kelime Siklik Analizi Sonucunda Kelime Koklerinden Elde Edilen Kelime Bulutu
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Kelime siklik analizi sonucunda frekansi en yiiksek ilk bes kelime yiyecek (3714), pisirme (1288), ev sahibi
(1199), eglenceli (1055) ve insanlar (933) olarak belirlenmistir. Dokiimanlara yapilan kelime siklik analizi sonucunda
verideki ¢ok boyutlulugu indirgemek ve metinlere iliskin daha fazla bilgi edinmek amaciyla kelimelere bigram (iki
kelimenin yan yana gelmesi) ve trigram (ii¢ kelimenin yan yana gelmesi) metodu uygulanmistir.

Dokiimanlara uygulanan bigram metodu sonucunda anlam ifade eden 102 kelime saptanmistir. Bigram metodu
sonucunda frekansi en yiiksek ilk bes kelime harika ev sahibi (285), harika yemek (269), sicak karsilama (208) ve
lezzetli yemek (189) ve giizel insanlar (129) olarak belirlenmistir. Birliktelik degeri 100°den biiyiik ve siklig1 en
yiiksek olan birliktelikler Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Bigram Kelime Birliktelik Sonuglari

Kelime Birlikteligi f % Belgeler Belgeler %
Harika ev sahibi 285 250,00 285 10,02
Harika yemek 269 235,96 248 8,72
Sicak kargilama 208 182,46 200 7,03
Lezzetli yemek 189 165,79 182 6,40
Giizel insanlar 129 113,16 127 4,46
Yeni arkadag 116 101,75 110 3,87
Sasirtict yemek 115 100,88 110 3,87

Kelime gruplarinin birbirleriyle olan iligkisinden daha hassas sonuglar elde etmek amaciyla ii¢ kelimenin bir
arada yer almasini inceleyen trigram analizi uygulanmistir. Kelimeler arasindaki birliktelik degeri ticten biiyiik olarak
belirlenmistir. Trigram analizi sonucunda anlam ifade eden 31 kelime birlikteligi belirlenmistir (Tablo 2). En sik
tekrar eden kelime birliktelikleri ise harika insanlarla tanigsma (7), iyi yemek sarap (6), evde pisirilmis yemek (6), cok
nazik ev sahibi (6) ve lezzetli yemekler yeme (5) olarak belirlenmistir.

Tablo 2. Trigram Kelime Birliktelik Sonuglar

Kelime Birliktelikleri f % Belgeler Belgeler %  Kelime Birliktelikleri f % Belgeler Belgeler %
Harika insanlarla tanisma 7 22,58 7 0,25 Ozgiin Italyan deneyimi 3 968 3 0,11
lyi yemek sarap 6 19,35 6 0,21 Giizelce hazirlanmis masa 3 968 3 0,11
Evde pisirilmis yemek 6 1935 6 0,21 Insanlar1 bir araya getirme 3 968 3 0,11
Cok nazik ev sahibi 6 1935 6 0,21 Italyan yemekleri pisirme 3 968 3 0,11
Lezzetli yemekler yeme 5 16,13 5 0,18 Riiyalarin ger¢ek olmasi 3 968 3 0,11
Evde yemek pisirme 5 16,13 5 0,18 Sagirtict yemek yeme 3 968 3 0,11
Italyan ev yemekleri 5 16,13 5 0,18 Glizel yemegin tadimi ¢ikarma 3 9,68 3 0,11
Ilging insanlarla tanigma 5 16,13 5 0,18 Fransiz ev yemekleri 3 968 3 0,11
Otantik italyan yemekleri 4 1290 4 0,14 Yemek sarap sohbeti 3 968 3 0,11
Harika sohbetle yemek 4 1290 4 0,14 Yemek harika bir sirket 3 968 3 0,11
Harika bir atmosfer 4 1290 4 0,14 Michelin yildiz1 kalitesi 3 968 3 0,11
Cok 6zel bir deneyim 4 1290 4 0,14 Cok dost canlis1 ev sahibi 3 968 3 0,11
Farkli insanlarla tamisma 4 1290 4 0,14 Cok yetenekli sef 3 968 3 0,11
Makarna yapma sinifi 4 1290 4 0,14 Cok samimi ev sahibi 3 968 3 0,11
Gergek Paris deneyimi 4 1290 4 0,14 Sinirsiz sarap servisi 3 968 3 0,11
Ozgiin Fransiz yemegi 3 968 3 0,11

Dokiimanlara uygulanan bigram ve trigram metodu sonucunda elde edilen kelime birlikteliklerinden hareketle
misafirperverlik, 6zgiinliik, yiyecek kalitesi, atmosfer ve etkilesim olmak iizere bes alt kategori belirlenmistir.

4.2. icerik Analizi Sonucu Elde Edilen Bulgular

Bu boliimde Eatwith yemek paylasim platformunda kullanici tarafindan olusturulan igerikleri derinlemesine
incelemek ve i¢ gorii saglamak amaciyla gergeklestirilen icerik analizi sonucunda elde edilen bulgulara yer
verilmistir.
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4.2.1. Misafirperverlik

Platform kullanicilarinin yorumlarina uygulanan kelime analizi ve igerik analizi sonucunda yemek paylasim
deneyim uzantilarinin bir bileseni olarak misafirperverlik belirlenmistir. Turistlerin bir destinasyonu ya da ¢ekiciligi
ziyaret ederken deneyimledikleri genel karsilama duygusu olarak ifade edilen misafirperverlik, turist ile ev sahibi
arasinda paylasilan normlar, degerler, inanglar, gelenekler ve beklentilerle olusmaktadir (Pizam & Tasci, 2019).
Tablo 3’ de misafirperverlik bilesenine iliskin kodlar ve frekanslari yer almaktadir.

Tablo 3. Misafirperverlik Temasina iliskin Kodlar ve Frekanslar

Tema Kodlar f
Sicak, samimi kargilama 504
Harika ev sahibi 446
= Sicak, samimi ev sahibi 186
g Eglenceli ev sahibi 148
qé_ Miikemmel ev sahibi 127
5 Kendini evinde hissetme 121
S Rahat ettirmek i¢in ¢abalama 120
Ev sahibinin isini tutkuyla yapmasi 104
Arkadas canlis1 ev sahibi 102

Yemek paylasimi baglaminda, misafirler ev sahibi tarafindan sicak ve samimi bir sekilde, sarap ve aperatiflerle
karsilanmanin kendileri i¢in 6nemli oldugunu belirtmislerdir. Ariffin ve Magzi’e gore (2012) karsilama sirasinda
misafirlere, karsilama icecekleri veya hediyeler gibi simgeler sunulmasi misafirler i¢in siirpriz ve heyecan yaratmanin
yollarindan biridir. Yazarlara gore ev sahiplerinin misafirlere rehberlik etmesi (Ulagimda yardimci olmak gibi) ve
birlikte yiiriiyiise ¢ikmalar1 durumunda misafirler karsilamay1 daha fazla deneyimlemektedir. Mevcut arastirmada,
yemek paylasim deneyimlerinde katilimcilar misafirperverlik temasina iligkin goriislerini asagidaki gibi ifade
etmislerdir.

“Debora ve Fieema!!! Siz kizlar, yiirek isitan karsilama ile bizi suskun biraktimiz! (Meytal)”

“Atmosfer harikaydi ve Barbara herkesi kapida tonlarca nese ve bir kadeh sarapla karsiladi. Bu
unutulmazdi. (Monika)”

Yemek paylasim deneyiminde turistlerin ¢ogu ev sahiplerini harika, miikkemmel, muhtesem, olaganiistii ve
biiyiileyici olarak ifade etmis ve ev sahiplerinin ¢ekici ve glizel bir goriinlise sahip olduklarimi vurgulamisladir.
Insanlarin gériiniisiinii ¢ekici bulduklar1 bireylerle iliski kurma egiliminde olduklar1 (McGrath & Otnes, 1995, s. 269)
ve bu insanlara kars1 daha olumlu 6zellikler atfettikleri (Eagly vd., 1991, s. 119), fiziksel ¢ekiciligin de memnuniyet,
uyarilma ve baskinlik gibi temel duygular tetikledigi bilinmektedir (Mehrabian & Russel, 1974). Arastirma
bulgularinda katilimcilar ev sahibi 6zelliklerine iliskin asagidaki yorumlarda bulunmaktadir.

“Paris’te aksam yemegine katilmaktan ¢ok mutlu oldum. O kadar harika bir ev sahibiydi ki yemek
paylasuim miikemmeldi. O aksam, o ve diger misafirlerle bir araya gelebildigimiz icin ¢ok sanshyiz.
(Nava)”

“Roma'min kesinlikle gitmeye deger bir par¢asiydi ve Barbara bir siirii kisilige ve comertlige sahip
miitkemmel bir ev sahibi. Onunla tanismak eglenceliydi, saf bir zevkti ve hayatin zevklerinden biriydi.
(Annie)”

Temel olarak misafirperverlik, deneyimin sunuldugu fiziksel mekanlarin misafirlere konfor saglamasi gereken
tim yonlerini ifade etmektedir (Ariffin, 2013). Konfor, sadece fiziksel rahatliga degil, ayn1 zamanda misafirin
mekanda kaldig siire boyunca yasadig1 psikolojik rahatliga da odaklanmaktadir. Deneyimin gerceklestigi mekanda
misafirlerin kendilerini evlerinde gibi hissetmeleri ve ev sahibinin deneyimi gergek bir tutkuyla sunmasi, misafirlerini
rahat ettirmek icin ¢abalamasi, misafirlerin beklentileriyle ilgilenmesi ve ihtiyaglarinda yardimci olmasi da
misafirperverlik temasini temsil eden 6rneklerdir. Katilimcilarin bu temayla iligkili yorumlari su sekildedir:

“O kadar sicakti ki kendimizi evimizde pisen bir yemegi yemek icin eve dénmiis gibi hissettik. (Sarah)”

“Ulkeler arasi bir ucustan hemen sonra aksam yemegi icin evine gittim ve biraz yorgundum ama evinde
aninda rahatladim. (My Lee)”

Ayrica katilimcilar, ev sahibinin samimi, eglenceli, arkadas canlisi, kibar, zarif, sevimli, bilgili, sasirtici,
yetenekli, profesyonel, comert, anlayish ve sabirli olmasi gibi 6zelliklerini siklikla vurgulamiglar ve ev sahiplerinin
bu 6zelliklerinin yemek paylasim deneyimleri i¢in 6nem arz ettigini ifade etmislerdir.
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4.2.2. Ozgiinliik

Ozgiinliik, turizm arastirmalarinda en eski ve en c¢ok incelenen kavramlardan biridir ve turistleri seyahat
etmeye ve farkli aktiviteleri deneyimlemeye motive eden 6nemli bir itici gii¢ olarak kabul edilmektedir (Ramkissoon
ve Uysal, 2011; Liang vd., 2018). Tablo 4’te 6zgiinliik bilesenine iliskin kodlar ve frekanslar1 yer almaktadir.

Tablo 4. Ozgiinliik Temasina iliskin Kodlar ve Frekanslar:

Tema Kodlar f
Yerel, 6zgiin yiyecekler deneyimleme 148

Gergek bir yerel gibi davranma 94

Benzeri olmayan bir deneyim elde etme 52

Yeni tatlar kesfetme 45

= Ahsllm?sm dlsm.df'u Pir .seyler deneTne . 33
S \"(erel bir evde pisirilmis yemekleri deneyimleme 30
b Ozgiin bir atmosferde bulunma 25
© Yiyeceklerin geleneksel pisirme yontemleriyle hazirlanmasi 24
Farkli mutfak tiirlerinden yiyecekler deneyimleme 21

Gergek bir yerel daireyi gorme 14

Yerel pazarlari gezme 14

Yerel pazarlardan aligveris yapma 13

Yerellik algis1 genellikle turist deneyimi i¢in bir 6zgiinliik kaynagidir (Tsai, 2016). Bu arastirma kapsaminda
bulgular, 6zgiinliigiin en 6nemli bileseninin yerel, 6zgiin yiyecekleri deneyimleme oldugunu géstermektedir. Yemek
paylasim deneyimi katilimcilari yerel, 6zgiin yiyecekler hakkindaki deneyimlerini su sekilde ifade etmislerdir:

“Bu benim EatWith ile ilk deneyimimdi ve daha fazla tatmin olamazdim. Annem ve ben ilk kez
Paris'teydik ve ozgiin bir Fransiz yemegi ariyorduk. Bir arkadasin tavsiyesi iizerine EatWith ile
karsilastik. Siire¢ bastan sona basitti. Frangoise harika bir ev sahibi oldu. Dairesi ¢ok giizeldi. Ancak
deneyimin asil yildizi yemekti. (Emily)”

“...Barbara, bir restoranda bulamayacaginiz pazardan taze olarak alinmug iiriinleri, kusursuz evinde
lezzetli ev yapumi yerel yemeklere doniistiiriiyor. Bu sadece en iyi EATWITH deneyimi degil, tiim
Italya'daki en iyi YEMEK deneyimlerinden biridir. (Lainie)”

Aragtirma bulgulari, yemek paylasim platformlarinda gercek bir yerel gibi davranmanin, yerel bir evde
geleneksel yontemlerle pisirilmis yiyecekleri deneyimlemenin, 6zgiin bir atmosferde bulunmanin, gercek bir yerel
daireyi gérmenin, yerel pazarlar1 gezme ve aligveris yapmanin katilimcilar tarafindan 6zgiin deneyimler olarak
algilandigimi ortaya koymaktadir. Ayrica arastirmada yeni tatlar kesfetme, alisilmisin disinda bir seyler deneme,
farkli mutfak tiirlerinden yiyecekler deneyimleme ve benzeri olmayan bir deneyim elde etme de 6zgiinliik bilesenini
temsil etmektedir. Katilimcilar yemek paylasim deneyimlerinde 6zgiinliigiine iliskin diisiincelerini;

“...Barbara bizi yemegin iistiine bir kahve icmek icin bir bara bile gotiirdii ve boylece Trastevere gece
hayatim yerli bir Romall ile deneyimledik. Barbara ile bir aksam gecirmenizi siddetle tavsiye ederim.
(Sara)”

seklinde ifade etmektedir.

4.2.3. Yiyecek Kalitesi

Yiyecek kalitesi, yiyeceklerin miisteri ihtiyaglarini karsilamaya yonelik genel performansini ifade etmekte ve
yemek deneyiminin 6nemli bir unsuru olarak kabul edilmektedir (Namkung & Jang, 2007). Yiyecek kalitesi
literatiirde lezzet, menii ¢esitliligi, sunum, tazelik ve sicaklik gibi bir¢ok 6zellik ile tanimlanmaktadir (Kivela vd.,
1999). Sulek ve Hensley (2004) restoranin gevresel bilesenleri ve hizmet kalitesi gibi diger ydnleriyle
karsilagtirlldiginda yiyecek kalitesinin, miisteri memnuniyetinin en 6nemli unsuru oldugunu belirtmektedir. Tablo
5’te yiyecek kalitesi temasina iligkin kodlar ve frekanslari yer almaktadir.

Katilimeilar siklikla yiyecek ve iceceklerin lezzetine, miktarina, ¢esidine ve kalitesine vurgu yapmakta, bu
bilesenlerin deneyimlerini kusattigini ifade etmektedir. Ornegin, bir katilimeinim gériisii su sekildedir:

“Baliklar: ¢itir bir deriyi koruyacak sekilde nasil yapabildigine hala saskimm. Ustelik balik ¢ok nemli
ve lezzetliydi. Bizi agirladiginiz ve béyle harika bir yemek hazirladiginiz icin tesekkiir ederiz! Hayal
karikhigina ugratmayacagi icin bu deneyimi rezerve etmekte tereddiit etmeyin. (Cheryl Mike) ”
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Tablo 5. Yiyecek Kalitesi Temasina Iliskin Kodlar ve Frekanslari

Tema  Kodlar f

Yiyecekleri lezzetli bulma 869

Harika yiyecekler 474

Lezzetli saraplar deneyimleme 184

Yiyecek i¢ecek miktarinin fazla olmasi 158

3 Miikemmel yiyecekler 113
= Olaganiistii yiyecekler 83
i Yiyecek ¢esidinin fazla olmasi 68
§ Sicak yiyecekler hazirlama 67
->2_‘ Ustiin kaliteli yiyecekler hazirlama 58
Sasirtic yiyecekler hazirlama 56
Yaratici, yenilikg¢i yiyecekler hazirlama 52
Taze yiyecekler hazirlama 52

Yemek deneyiminde cesitlilik katilimcilarin en sik vurguladigi unsurlardan biri olarak belirlenmistir.
Cesitlilik, farkli menii 6gelerinin sayisint veya cesitliligini igermektedir. Menii 6gesi gesitliligi, miisteri tatmini
yaratmada yiyecek kalitesinin ¢ok dnemli bir 6zelligidir (Kivela vd., 1999). Katilimcilarin gesitlilik konusundaki
yorumlari agsagidaki sekilde olmustur:

“Debora, Italya'daki yiyecek cesitliligini temsil eden harika yemekler yapan, harika bir sef. Yiyecek
temini ve hazirlama tekniklerini anlatti. Harika servis ve unutulmaz, essiz bir ortam. Deneyimi siddetle
tavsiye ederim. (Robert) ”

“Francoise ile inanilmaz bir deneyim! Cok c¢esitli, bastan c¢ikarici yiyecekler, giizel bir sekilde
sergilenmig ve kesinlikle lezzetli! (Emilie)”

Ayrica katilimcilar sunum, tazelik, yaraticilik ve saglikli secenekler iizerinde de durmuslardir. Sunum,
miisterinin kalite algisi i¢in somut bir ipucu olarak yiyeceklerin ne kadar ¢ekici bir sekilde sunuldugunu ve dekore
edildigini ifade etmekte, tazelik ve saglikli secenekler ise mevsimsel ve organik {iriinlerden yararlanarak yiyeceklerin
hazirlanmasini vurgulamaktir (Namkung & Jang, 2007). Yiyeceklerin sunumu, yemek memnuniyeti ve tekrar ziyaret
etmede 6nemli bir dzellik olarak kabul edilmektedir (Kivela, vd., 1999). Katilimcilarda s6z konusu bilesenlerin
memnuniyetlerini etkiledigini asagida gibi aktarmaktadir:

“Loly, beklenmedik lezzetlerle damaginizi da memnun edecek keyifli bir ev sahibi. Loly'nin yemeklerini
sevmek i¢cin vegan ya da vejetaryen olmaniza gerek yok. Bize diger ii¢ keyifli konuk eslik ettigi icin
ozellikle sanslydik. Bu bizim EatWith ile ilk deneyimimizdi ama kesinlikle son olmayacak! (Larry) ”

4.2.4. Etkilesim

Mevcut arastirmada yemek paylagim deneyim uzantilarinin bir diger bileseni “etkilesim” olarak belirlenmistir.
Tablo 6’ da yemek paylasim platformlarinda etkilesim temasina iligkin kodlar ve frekanslart yer almaktadir.

Tablo 6. Etkilesim Temasina Iliskin Kodlar ve Frekanslar

Tema Kodlar f
Misafirlerle iletisimde bulunma 417
Yeni insanlarla tanigma 355
Farkl kiiltiirlerden misafirlerle bir araya gelme 223
g Deneyimi (Yemegi) paylasma 135
7 Arkadagslarla birlikte gibi hissetme 125
§ Aileyle birlikte gibi hissetme 72
= Kiiltiirel etkilesimde bulunma 41
Misafirler arasinda baglant: kurma 38

Kahkahalar1 paylagsma 33

Yeni dostluklar edinme 28

Diger misafirlerle iletisimde bulunma, yeni insanlarla tanisma, farkli kiiltiirlerden veya farkli yas gruplarindan
misafirlerle bir araya gelme ve deneyimi paylagma arastirma kapsaminda etkilesim temasinin 6nemli bilesenleri
arasinda yer almaktadir. Arastirmada katilimcilar, diger turistler veya ev sahipleri ile bir araya gelmenin kendileri
icin harika bir deneyim oldugunu ve unutulmaz bir yemek paylagsma deneyimi yarattigim ifade etmektedir. Ayrica
katilimeilar etkilesimler sirasinda kendilerini ev sahiplerinin evinde arkadas ya da aile iiyesi gibi hissettiklerini ve
etkilesim sonucunda yeni dostluklarin meydana geldigini dile getirmektedir. Katilimcilar bu goriislerini yorumlarinda
su sekilde aktarmislardir:
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“Esra'mn evinde sicak bir sekilde karsilanmak, lezzetli, bol ve ozgiin yemeklerini yemek ve onunla ve
arkadagsiyla giizel sohbetler yapmak harika bir aksam gegirmemizi sagladi. lyi arkadaslarla
birlikteymisiz gibi hissettik. Bu, Istanbul'da bir aksam gegirmek icin harika bir yoldu. (Martin)”

“...Dort kisilik bir grup arti Florence ile yemek yiyen yalniz bir gezgindim ve birka¢ dakika iginde
hepimiz aile gibi hissettik. (Alix) ”

Etkilesimi katilimcilar agisindan 6nemli kilan diger bir unsur ise ev sahibinin misafirler arasinda baglanti
kurmasidir. Katilimcilar, ev sahibinin misafirleri birbirleriyle tanigtirmasinin ya da bir sohbet ortami yaratmasinin
duygularini etkiledigini belirtmislerdir. Asagida bu goriise iliskin ifadeler yer almaktadir.

“Inamimaz bir deneyim! Gabriel en zarif ev sahibiydi... ve ézellikle yalmz seyahat ettigim icin beni cok
hog karsiladi. Misafirleri birbirine bagladigindan ve harika sohbetleri kolaylastirdigindan emin oldu.
Tiim bunlar harika! (Bridget)”

“Iik gelen bizdik ve Larry bizi kapida kocaman bir kucaklama ve bir kadeh sarapla karsiladi. Her
misafiri geldiklerinde birbirleriyle tamstirdi ve sohbet ortami yaratti. Bu hepimize ¢ok hog
hissettirdi......... Ttalyan miizigi caliyordu ve atmosfer cok eglenceliydi. Iiging insanlarla tanistik ve biz
farkina varmadan dort saat gegti. (Patricia)”

4.2.5. Atmosfer

Atmosfer, 6nceki aragtirmalarda (Mei vd., 2020; Cheng & Chen, 2023) miisterileri satin almaya ikna etmek
amaciyla, duygulari gelistirmek ve uyandirmak i¢in duyusal unsurlari kullanarak satin almanin gerceklestigi fiziksel
mekani tasarlama siireci olarak tanimlanmaktadir. Atmosfer, 6nceki arastirmalarda gorsel, isitsel, koku ve dokunma
boyutlartyla (Kotler, 1973) ve dis mekan, genel i¢ mekan, magaza ici yerlesim ve satis noktasi dekorasyonu gibi
boyutlarla incelenmistir (Turley & Milliman, 2000). Bu boyutlar bir fiziksel mekanda yer alan miizik, koku, renk,
kullanilan dekorasyon iiriinleri ve mobilyalar gibi fiziksel mekan (Holbrook, 1994) ve fiziksel mekanin g¢ekici,
rahatlatict ve samimi algilanmasini (Kotler, 1973) kapsamaktadir. Tablo 7°de atmosfer temasina iliskin kodlar ve
frekanslar1 yer almaktadir.

Tablo 7. Atmosfer Temasina iliskin Kodlar ve Frekanslar

Tema Kodlar f
Dairenin dekoru 275
Sofra diizeni- Sunum 146
Cekici bir ortamda bulunma 118

Rabhatlatici bir ortamda bulunma 93

- Harika bir ortamda bulunma 87
% Samimi bir ortamda bulunma 62
S Miizik 58
< Manzara 54
Eglenceli bir ortamda bulunma 51

Sicak bir ortamda bulunma 33

Temizlik 26

Genislik 22

Katilmcilar yemek paylagim deneyimine iligkin yorumlarinda siklikla konuk olduklar1 dairenin dekoru ve
sofra diizeni ve sunum iizerinde durmaktadir. Ayrica katilicimlar yemek paylasim deneyiminin gergeklestigi
dairelerin dekorasyonu ve yemeklerin uyum igerisinde olmasinin deneyimlerini kusattigini ifade etmektedir.
Katilimeilar bu goriislerini;

“Ne harika bir deneyim! Sef Jean Yves ile EatWith ogle yemegim kesinlikle Paris gezimin en onemli
noktasiydi. Jean.....misafirleri agirlamak icin hazirladigi, zevkli bir sekilde dekore edilmis konforlu
dairesinde bizi agirladi... ... .... Atmosfer, servis, yiyecek ve sarap, tist diizey bir Paris restoraninda
umdugunuz gibiydi. (Larry)”

“Tiirk kiiltiiriinii yansitan harika dosenmig bir evde, harika yemekler, harika bir masa ve miikemmel bir
uyum. Bu miikemmel yemek icin ¢ok tesekkiirler. (Hulda Bjork)” ifadeleriyle agiklamaktadir. Bunun
yani sira katilimcilar siklikla ortamin ¢ekici, rahatlatici, samimi, harika, eglenceli, biiyiileyici ve sicak
yoniine vurgu yapmaktadir.

4.2.6. Hikaye Anlatim

Hikaye anlatimi, insanlarin 6grenme, kavramlar1 anlama ve nedensellikleri iletme amaciyla hikéyeler ve
anlatilar araciligryla bilgi ve deneyim paylagmalarini saglayan bir iletisim siireci olarak tanimlanmaktadir (Sole &
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Wilson, 2002). Mossberg’e (2007) gore deneyim uzantilari; tiikketici, personel, diger miisteriler ve iiriinlerin yan1 sira
temalar ve hikayelerin sembollerle zenginlestirildigi fiziksel mekani icermektedir.

Turistler igin ilgi ¢ekici bir deneyim mekan1 yaratmanin yollarindan biri, hikdye anlatimi ile yerel yemekleri
birlestirmektir (Mossberg & Eide, 2018) Yerel yemekler, bir bolgenin 6zgiin mutfak kiiltiiriinii yansitmakta ve bu
kiiltiirtin aktarilmasi, o bolge i¢in bir ¢ekicilik ve farkindalik unsuru olusturmaktadir (Bucak & Araci, 2013). Son
yillarda gastro-turistler, bolgeye 6zgii yiyecek ve igeceklerin kiiltiirel 6zelliklerini, bu {iriinlerin yerel halk igin
tagidig1 anlamlari, hikayelerini, igeriklerini ve hazirlanma siireglerini 6grenme arzusundadir (Atsiz vd., 2021). Bu
baglamda, belirli bir yemege iliskin deneyim ve tarihi bir araya getiren hikayeler, 6zgiin ve ¢ekici yemek deneyimleri
yaratabilmektedir (Engeset & Elvekrok, 2015). Yerel yemeklerle iliskilendirilerek olusturulan ya da ortaya ¢ikarilan
bir hikaye, tiiketiciyle bir bag kurarak yasanan deneyime ekstra anlam veya deger katabilmektedir (Van Laer vd.,
2014). Tablo 8, hikaye anlatim1 temasina iliskin kodlar ve frekanslar1 gostermektedir.

Tablo 8. Hikaye Anlatimi1 Temasina Iliskin Kodlar ve Frekanslari

Tema Kodlar f
Yemek ve geleneklerle ilgili hikayeler anlatma 81

_ Yemeklerin igerigi ve kokeni hakkinda agiklama yapma 67
g Unutulmaz anilar yaratma 52
= Ozel anilara sahip olma 41
; Anekdot paylagma 24
f_‘g’ Seyahat hikayeleri anlatma 18
T Yemeklerin tasarimi ve siireci hakkinda bilgi verme 16
Yemeklerin farkli lezzet kombinasyonlarmi agiklama 16

Arastirmada, katilimcilarin yemek paylasma deneyimlerine yonelik siklikla, yemek ve geleneklerle ilgili
hikayeler anlatma ve yemeklerin icerigi ve kokeni hakkinda aciklama yapma unsurlari iizerinde durduklar
goriilmektedir. Mevcut arastirmada ayrica ev sahibinin yemek tasarimi, yemegin hazirlanma siireci hakkinda bilgi
vermesi ve farkli lezzet kombinasyonlarini agiklamasimin katilimcilarin deneyimlerini kusattigi belirlenmistir.
Katilimeilarin ilgili boyut ile iligkili deneyimleri ve yorumlart:

“Cok ilging bir aksam gecirdik, Asude bize hazirladigi yemegin kokenini ve biiyiikannesinin bunlart
(6zellikle ¢corbayt) nasil hazirladigint anlatti. Hatta bize Tiirk "kahve" ve "¢ayi"nin nasil hazirlanacagim
ogretti. (Alain)”

“Ata ve kuzeni ayrintilara, profesyonellige ve bu iist diizey yemeklerin arkasindaki hikdyelere dikkat
edilerek yapilan dzgiin Tiirk mutfag arzumuzu yerine getiren harika ev sahipleriydi. lyi vakit gegirmek,
kaliteli yemek ve baharatlarin oldugu bazi yerler igin degerli ipuglart aldik. Bu deneyimi kagirmaymn!
(Yana)”

“Anne ve kiziyla harika bir 6gleden sonra gegirdik ve sadece iyi Ttalyan yemekleri hakkinda degil, ayni
zamanda Roma ve lItalyan yasami hakkinda da hikdyelerini dinlemekten keyif aldik. (Wencke)”
seklindedir.

4.2.7. Kisisellestirme

Kisisellestirme, hizmet sunucularmin uyarlanabilir davraniglari yoluyla hizmetlerin bireysel bir miisteriye gore
Ozellestirilmesi anlamina gelmektedir (Mody vd., 2017). Yemek paylasim deneyimi katilimcilarinin yorumlari
incelendiginde, katilimcilarin yiyecek alerjisi, vegan ve vejetaryen beslenme vb. nedenlerle yemek deneyiminin ve
mekanin kisisellestirildigine dair bulgular belirlenmistir. Tablo 9’da kisisellestirme temasina iligkin kodlar ve
frekanslar1 yer almaktadir.

Tablo 9. Kisisellestirme Temasina Tliskin Kodlar ve Frekanslar

Tema  Kodlar f
o Ozel beslenme tarzina uyum saglama 53
g Ozel hissettirme 52
% Kisiye 6zel deneyim yaratma 43
E) Her ayrintinin ihtiyaglara yonelik olarak planlanmasi 29
:5‘ Ihtiyaclara kars1 zenli olma 17

Sec¢im yapmalarina olanak saglama 15

Vegan, vejetaryen, yiyecek alerjisi gibi 6zel beslenme tarzina uyum saglama, misafirleri 6zel hissettirme,
kisiye 6zel deneyim yaratma, ayrintilarin ihtiyaglara yonelik olarak planlanmasi, ihtiyaclara karsi 6zenli olma ve
misafirlerin secim yapmalarina olanak saglama bu arastirmada kigisellestirmeyi temsil eden unsurlardir. Asagida
katilimeilarin kigisellestirme temasina iligkin yorumlar1 yer almaktadir.
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“Aksam yemegine gitmeden once, Asude herhangi bir alerjinin yani sira yiyecek igin herhangi bir kisisel
tercihimin olup olmadigindan emin oldu. Daha sonra kendisinin vejeteryan oldugunu ogrendim ama
denemem igin bazi ek et yemekleri hazirlama yoluna girdi. Aksam yemeginde kendimi onun iki sevimli
kedisinin yani sira su anda ev sahipligi yaptigi bir Japon/Avustralyali bayanla birlikte buldum. (Louie)”

“...Ayrica ¢olyak hastasi oldugumu ve Barbara'min kati gliitensiz ihtiyaclarimi neseyle ve yetkinlikle
karsiladigini belirtmek isterim. Sadece rezervasyondan once ona mesaj attim ve meniistinii sorunsuz bir
sekilde uyarladi. Roma'da iken sansiniz varsa Barbara ile yemek yemenizi siddetle tavsiye ederim.
Unutamayacaginiz bir deneyim olacak. (Jane)”

4.2.8. Birlikte Uretim

Birlikte tiretim, tiiketicilerin, lireticilerin veya hizmet saglayicilarin deger yaratmak igin is birligi yaptigi siireci
ifade etmektedir (Prahalad & Ramaswamy, 2004). Yemek paylasim platformlarinda birlikte {iretim siireci, turistlerin
fiziksel cevre (diizen, ekipman ve yiyecek vb.) ve kisilerarast boyutlar (turist- turist etkilesimi, ev sahibi
misafirperverligi vb.) gibi deneyim uzantilari unsurlariyla etkilesimiyle baslamaktadir (Pizam & Tasci, 2019). Daha
sonra turistler bir iiretici haline gelmekte ve daha faydali hizmet ve unutulmaz deneyimlerle deger yaratilmaktadir
(Prebensen vd., 2013). Tablo 10’da birlikte tiretim temasina iligkin kodlar ve frekanslar1 yer almaktadir.

Tablo 10. Birlikte Uretim Temasina Iliskin Kodlar ve Frekanslar

Tema  Kodlar f
Yiyecekleri birlikte hazirlama 57

§ ié Deneyimin birlikte tasarlanmasi 14

E ;% Yiyeceklerin hazirlanisini izleme 13
Misafirler tarafindan yapilmis yemekleri tatma 6

Yiyecekleri ev sahibiyle birlikte hazirlama, yiyecekleri planlanma siirecine dahil olma, yiyeceklerin
hazirlanigini izleme sans1 bulma ve diger misafirler tarafindan hazirlanmis yiyecekleri deneyimleme bu aragtirmada
birlikte iiretimi temsil eden unsurlardir. Asagida katilimcilarin birlikte iiretme temasimna iligkin goriisleri yer
almaktadir.

“Cok giizel bir deneyimdi...Baslangi¢c yemegimizi, birkag ¢esit pizza ve bir tatli hazirladik. Her sey
organik malzemelerden yapildi. Ayrica yemek tarifleri de aldik. ...O gergekten iyi bir 6gretmen, bize
her seyi gosterdi ve ihtiyacimiz oldugunda bize yardimci oldu. ... Yemek pisirmeyi ger¢ekten ¢ok sevdik.
(Lucie)”

“Janice ve Francesca harika ev sahipleriydi. Evlerine vardigimizda gnocchi yapmak iizere bir ag¢ilik
dersi veriyorlardr. Chicago'dan baska bir ABD'li ¢ift de bes c¢esit yemegimizin bir parcasi olan bu
vemegi hazirladi. Ev sahiplerimizin de dahil oldugu alt kisilik kiigiik bir misafirlik. Tesekkiirler Janice
ve Francesca, Roma gezimizi gercekten tamamladiniz! (Cecille) ”

5. SONUC VE TARTISMA

Bu aragtirmanin temel amaci, turistlerin yemek paylasim deneyimlerini gelistiren ve sekillendiren yemek
paylasim deneyim uzantilarin1 kesfetmektir. Bu kapsamda caligmada, yemek paylasim deneyim uzantilari:
“misafirperverlik, 6zglinliik, yiyecek kalitesi, etkilesim, atmosfer, hikdye anlatimi, kisisellestirme ve birlikte tiretim”
olarak belirlenmistir. Bu arastirma, yemek paylagim platformlar1 deneyim uzantilarini ele alan ilk ¢alismalardan biri
olarak mevcut literatiire onemli katkilar sunmaktadir. Bu baglamda, g¢alisma, teorik agidan yemek paylagim
platformlar1 baglaminda mevcut kavramsallastirmalart genisleterek yemek paylasim deneyiminin daha iyi
anlasilmasina olanak tanimaktadir. Ayrica, arastirma bulgular1 yemek paylasim platformlarinda deneyim uzantilarini
kesfederek yemek paylasim ekonomisindeki deneyim saglayicilariin (ev sahipleri) hizmetlerini iyilestirmek ve
misafir memnuniyetini artirmak i¢in stratejiler gelistirmelerine yardimci olmaktadir.

Turizmde rekabet avantaji elde etmek isteyen isletmelerin ve platformlarin, unutulmaz ve anlamli deneyimler
tasarlayarak farklilagmasi gerektigi bilinmektedir (Pine & Gilmore, 1998). Hwang ve Seo, (2016) hizmet satan bir
ekonomiden unutulmaz deneyim odakli bir ekonomiye gegise dikkat ¢ekerken, Prahalad ve Ramaswamy (2004) ise
metalastirmadan, kisisellestirilmis ve birlikte {tretilen tiikketim deneyimlerine dogru bir gecisin Onemini
vurgulamaktadir. Bu dogrultuda, turistlerin algiladigi degeri artirmak igin isletmelerin olumlu deneyim mekéanlar
yaratmasi ve kaynaklari etkin bir sekilde birlestirmesi biiyiik 6nem tagimaktadir. Mevcut arastirma, yemek paylasim
platformlar1 deneyim uzantilarimin unutulmaz deneyimler yaratmada nasil kullanilabilecegini dair bir perspektif
sunmaktadir. Onceki arastirmalarda turistlere kisisellestirilmis deneyimler sunmanin turist deneyimlerini kusattig:
belirlenmistir (Piramanayagam, 2020; Lin, 2021). Mevcut arastirmada yemek paylasim deneyim uzantilar1 olarak
belirlenen “birlikte iiretim ve kisisellestirme” O6nem kazanmaktadir. Arastirmada katilimcilar, yemek paylasim
mekanlarinda 06zel beslenme tarzlarina gore tasarlanmis ve Kkigisellestirilmis deneyimler sunulmasinin
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memnuniyetlerini etkiledigini, ayrica bu mekéanlarin yiyecek {iretimine aktif katilma sans1 taniyarak kendi
ihtiyaglarina gore kisisellestirilmis, benzersiz deneyim yaratmalarimi sagladigini ifade etmistir. Dolaysiyla mevcut
arastirma, kigisellestirme ve birlikte liretme arasinda agik bir baglanti oldugunu (Park & Widyanta, 2022)
dogrulamaktadir. Ayrica yemek deneyiminin yalnizca yiyecekleri tatma siireciyle sinirli kalmadigini, yemek ile ilgili
faaliyetler veya deneyim yaratma siireciyle de sekillendigini (Gregorash, 2018) desteklemistir. Yazarlarin bilgisi
dahilinde, daha once hig¢bir ¢alisma yemek paylasim deneyiminde “kisisellestirme ve birlikte iiretme” bilesenini
birlikte incelememistir. Bu nedenle, bu bilesenler ¢alismamizin en 6nemli bulgulari olarak kabul edilmekte ve mevcut
aragtirma giindemine 6nemli bir katki olarak degerlendirilmektedir.

Yemek paylasim deneyimi baglaminda ayrica misafirperverlik, yiyecek kalitesi ve etkilesimin yemek paylasim
deneyimini kusatan temel bilesenler oldugu belirlenmistir. Turistler yemek paylasim deneyimine katildiklarinda ilk
etkilesimi ev sahibiyle kurmaktadir. Dolayistyla misafirperverlik, olumlu bir ilk izlenim yaratmak igin biiyiik bir
onem arz etmektedir. Mevcut aragtirmada belirlenen yiyecek kalitesi ve etkilesim boyutlar1 Bjork ve Kauppinen-
Raisdnen (2019) tarafindan gergeklestirilen destinasyon yemek uzantilar ¢alismasiyla ortismektedir. Katilimeilar,
diger turistler veya ev sahipleriyle etkilesim kurmanin kendileri i¢in unutulmaz bir yemek paylasim deneyimi
yarattigini ifade etmislerdir. Onceki arastirmalar, diger turistler veya ev sahipleriyle dogrudan etkilesim olmasa bile,
paylasilan mekanin ve bu mekanda bulunan diger kisilerin varliginin, deneyimi olumlu yonde etkileyebilecegini
gostermektedir (Lin vd., 2022). Ayrica paylasilan tiikketim etkinligi araciligiyla turistler birbirleriyle ve deneyim
mekaniyla baglant1 kurduklarinda, bu baglantilar -dogrudan etkilesimin yoklugunda bile- bir yere baglilik ve sadakat
duygusunu tetikleyebilmektedir. Bdylece, yalnizca baskalarinin varligi, mekanla bir baglant1 duygusu yaratabilmekte
ve sosyal ihtiyaclar1 karsilayabilmektedir (Johnstone, 2012). Atmosfer ve 6zgiinliik yemek paylasim deneyiminde
katilimcilarin duygu ve davramislarini etkileyen diger bilesenlerdir. Arastirmada dekorasyon ve yemeklerin uyum
icerisinde olmasi, memnuniyeti artiran unsurlar arasinda yer alirken, yerel yemeklerin deneyimi zenginlestirdigi ve
Ozgiinliik hissi yarattig1 belirlenmistir.

Ayrica bu aragtirma hikdye anlatiminin, yemek paylagim deneyiminde katilimcilarinin deneyimini kusatan
unsurlar arasinda yer aldigini ortaya koymaktadir. Arastirma bulgulari, ev sahiplerinin yemek ve gelenekleriyle ilgili
hikayeler anlatmas1 ve yemeklerin igerigi ve kdkeni hakkinda a¢iklamalar yapmasinin katilimcilar iizerinde olumlu
etki yarattigin1 gostermektedir. Mossberg (2007), destinasyonlarla ilgili hikayelerin (Tarihleri ve kiiltiirel gelenekleri
gibi), ziyaretgilere 6zgiin ve anlamli deneyimler sunmada 6nemli bir rol oynayacagini ifade etmektedir. Teknolojik
gelismelerle birlikte turistlerin beklentilerinde meydana gelen degisiklikler, turizm endiistrisini, turistler ig¢in
unutulmaz deneyimler yaratmaya yonlendirmektedir. Bu deneyimleri basarili bir sekilde tasarlamanin en etkili
yollarindan biri, benzersiz hikayeleri hikaye anlatimi yoluyla deneyim diinyasina entegre etmektir (Mossberg, 2007).
Aragtirmada yemek paylasim deneyiminin hikayelerle kusatilmasinin, katilimcilarin deneyimini daha o6zel ve
unutulmaz kildig1 belirlenmistir. Bu dogrultuda ev sahipleri yemegin igerigi, kokeni ve gelenekleri ile ilgili hikayeler
anlatarak yemek paylasimini sadece bir lezzet deneyimi olmanin 6tesinde, bir kiiltlir ve toplumun yansimasina
dondistiirebilir. Ev sahiplerinin yemekleriyle ilgili anlattiklar1 hikayeler, misafirlerin yemegi daha derinlemesine
anlamalarin1 ve yerel kiiltiirle daha yakin bir bag kurmalarimi saglayabilir. Bu sekilde, ev sahipleri misafirlerine
benzersiz bir deneyim sunarak yemek paylagim platformlarinin potansiyelini daha da artirabilir.

Ozgiinliik, turistlerin paylasim ekonomisi uygulamalarim kullanmalarinda temel motivasyonlarindan biridir
(Tussyadiah & Pesonen, 2016). Bu calismada katilimcilar, yemek paylasim deneyimleri sirasinda yerel pazarlari
kesfetmek ve aligveris yapmak i¢in ev sahipleriyle etkilesime girdiklerini bildirmiglerdir. Dahasi, katilimcilar bu
pazarlardan satin aldiklar {iriinleri ev sahipleriyle birlikte 6zgiin yemeklere dontistiirdiiklerini ve bunun da onlara
destinasyonu yerlilermis gibi deneyimleme olanagi sagladigini agiklamislardir. “Yerli biri gibi yasamak” 6zgiinliigii
saglamakta kilit bir rol oynamakta ve deneyimin birlikte tiretimi, 6zgiinliik algisim desteklemektedir (Paulauskaite
vd., 2017). Bu baglamda, ev sahipleri deneyimlerini tasarlarken konuklari tiretme siirecine aktif olarak dahil etmeli
ve yerel halkin giinliik yasamini yansitan yerel pazar turlar1 ve yerel tiriinler gibi 6zgiin unsurlardan daha fazla
faydalanmalidir. Clinkii yemek paylasim deneyimlerine katilan turistler, destinasyonun benzersiz yerel kiiltiiriinii ve
yasam tarzin1 ayni Ol¢iide bagimsiz olarak deneyimleyemeyeceklerinin farkindadir. Bu durum, yemek paylagim
deneyiminde onemli bir ¢ekim faktorii olarak diisiiniilebilir. Son olarak, yemek paylasim deneyim mekénlarinda
katilimcilar ev sahiplerinin misafirler arasinda bir etkilesim ortami yaratmasini beklemektedir. Ev sahibinin
misafirleri bir araya getirerek veya bir sohbet ortami olusturarak bu etkilesimi artirmasi katilimcilarin duygularini
olumlu yonde etkilemektedir. Bu nedenle, gelecek arastirmalarda misafirler arasinda etkilesimin nasil
gelistirilebilecegine ve turist-turist etkilesiminin artirilmasi igin etkili stratejilerin belirlenmesine odaklanilabilir.

Her ¢aligmada oldugu gibi mevcut aragtirmada da bazi sinirliklar bulunmaktadir. Aragtirma verileri yalnizca
Eatwith yemek paylasim platformundan elde edilmistir. Eatwith, en popiiler yemek paylasim platformu olarak
gosterilse de diger yemek paylasim platformlart da incelenerek arastirma verileri genisletilebilir. Bu arastirmaya
yalmzca Ingilizce dilinde olusturulan igerikler iizerinden yiiriitiilmiistiir. Ingilizce dilinde olusturulan igeriklerin
genellikle daha yaygin oldugu ve daha fazla erisilebilir oldugu goz 6niine alindiginda, bu yaklagim veri toplama
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stirecini kolaylastirabilir. Ancak farkli dillerde olusturulan igeriklerin incelenmesiyle deneyim uzantilartyla ilgili
daha fazla bilgi edinmek miimkiindiir. Yemek paylasim platformlari, kullanicilarina deneyimler (yemek
deneyimleme, yemek turlarina katilma ve ascilik egitimi) ve ¢evrimigi deneyimler (¢evrimigi yemek kurslari ve
cevrimici aktiviteler) olmak tizere iki kategoride hizmet sunmaktadir. Bu arastirmada sadece deneyimlere
odaklanilmis, ¢evrimici deneyimler arastirma kapsami disinda birakilmigtir. Dolayisiyla, arastirma bulgulari
cevrimi¢i yemek paylasim uzantilarini tam olarak yansitmamaktadir. Gelecekteki arastirmalar, ¢evrimigi yemek
paylasim uzantilarinin mevcut bulgulardan farklilik gosterip gostermedigini arastirabilir. Son olarak, aragtirma, nitel
veri toplama ve analiz yontemlerini kullanarak gerceklestirilmistir. Nitel arastirmalarin giicli ve zayifliklar1 goz
oniine alindiginda, arastirmacilar tarafindan elde edilen bulgularin dogrulugu ve gegerliligini artirmak icin nicel
yaklagimlar kullanarak daha genis kapsamli bir arastirma gergeklestirilebilir.

DESTEK VE TESEKKUR BEYANI

Bu calisma, higbir kamu, ticari veya kar amaci giitmeyen kurum ya da kurulustan herhangi bir finansman
destegi almamustir.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazarin, herhangi bir kurum veya kurulus ile finansal ¢ikar igeren bir iliskisi veya katilimi (hibe, egitim
burslari, konusmac biirolarina katilim, tiyelik, istihdam, danigmanlik, hisse senedi sahipligi veya diger 6zkaynak
paylari, uzman taniklig1 veya patent lisans diizenlemeleri); bu ¢aligmada tartisilan konu veya materyallerle ilgili mali
olmayan ¢ikarlar (kigisel veya mesleki iligkiler, baglantilar, kanaatler veya inanglar gibi) bulunmamaktadir.

YAZARLIK KATKI BEYANI

Savas, N.: Kavramsallastirma, Yazin taramasi, Yo6ntem, Veri Toplama, Analiz ve yorumlama, Yazma - orijinal
taslak hazirlama, Yazma - gézden gegirme ve diizenleme, Finansman saglama, Nihai onayn verilmesi; Karagoz, D.:
Kavramsallastirma, Yazin taramasi, Yontem, Analiz ve yorumlama, Yazma - orijinal taslak hazirlama, Yazma -
gbzden gegirme ve diizenleme, Finansman saglama, Proje yonetimi, Danigsmanlik, Nihai onayin verilmesi.

ETiK BEYAN

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) Etik Ilkeler ve Yayin Politikas: dogrultusunda, bu ¢alisma
igin etik kurul onayina ihtiya¢ duyulmamaktadir.

YAPAY ZEKA KULLANIM BEYANI

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) Etik Ilkeler ve Yaym Politikasi’na uygun olarak, bu ¢alisma
icin yalnizca geviri amaciyla OpenAl (2023) yapay zeka araci kullanilmustir.

NOTLAR

Bu makale, Nesrin SAVAS’in Anadolu Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii'nde Deniz KARAGOZ'in
danismanliginda tamamladig1 ‘Yemek Paylasim Platformlar1 Deneyim Uzantilari, Birlikte Yaratim Deneyim Degeri,
Unutulmaz Deneyim, Tatmin ve Davranissal Niyetler Arasindaki Iliskilerin incelenmesi’ baslikli doktora tezine
dayanmaktadir.
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EXTENSIVE SUMMARY
Introduction

The development of digital technologies and social media has led to the rapid growth of the sharing economy,
significantly impacting accommodation, transportation, and meal experiences in the tourism industry (Puschmann &
Alt, 2016; Heo, 2016). In this context, one of the popular trends that stands out in tourists’ “meal” experiences during
their travels is meal-sharing platforms. These platforms allow tourists to go beyond their daily eating habits and taste
authentic local dishes prepared and served by hosts (Zurek, 2016). Through these platforms, hosts actively engage
with tourists by organizing various activities such as shopping together, cooking, dining, and arranging food and
wine tours, aiming to attract tourists to their authentic experiences and ensure their active participation (Sotiriadis &
Nduna, 2019). The success of these efforts requires a comprehensive understanding of the tangible and intangible
factors that influence the formation of tourist experiences and encompass these experiences, in other words, the
experiencescapes (Mossberg, 2007).

Tourism researchers have been exploring experiencescapes in various consumption contexts (Mossberg, 2007;
Pizam & Tasci, 2019; Chen et al., 2020; Kandampully et al., 2023). With the rapid growth of the sharing economy
in the tourism sector and its increasing adoption by tourists, research on experiencescapes has shifted towards this
field. In recent years, researchers have begun examining experiencescapes in the context of sharing economy
platforms (Mody et al., 2017; Mody et al., 2019a; Lin, 2021). However, it appears that research on experiencescapes
within the sharing economy has largely focused on the accommodation sector (Mody et al., 2019a; Mody et al.,
2019b). This highlights a significant knowledge gap concerning the impact of meal-sharing experiencescapes on
tourist behaviors and the contributions of these platforms to the tourism industry.

In this regard, the purpose of this study is to address the existing knowledge gap concerning experiencescapes
in the context of meal-sharing platforms and to explore the experiencescapes of meal-sharing activities hosted in
local homes. The research aims to delve into meal-sharing experiencescapes and provide in-depth insights into these
dynamics. Examining the dimensions of experiencescapes that shape tourists' experiences in such platforms can play
a crucial role in creating and managing positive and memorable experiences for tourists. In this context, exploring
the experiencescapes of meal-sharing experiences will not only fill the theoretical knowledge gap in the field but also
enable the development of practical strategies for designing and managing such experiences.

Method

The research data was obtained from user-generated content related to meal-sharing experiences on the Eatwith
platform in Istanbul, Rome, and Paris. In the research, 3389 user content on the platform was collected between July
1 - July 15, 2023, and 2839 content was evaluated for analysis.

In the first phase of the research, a text preprocessing process was carried out to transform the unstructured
textual data into a structured format. Word frequency analysis and co-occurrence analysis were applied to the
structured texts. Based on the results of these analyses, the components of the experiencescapes of meal-sharing
platforms were identified. In the second phase of the research, content analysis was applied to user-generated content
to obtain in-depth and multifaceted results. The data were analyzed using line-by-line coding (or open coding), axial
coding, and selective coding, as proposed by Strauss and Corbin (1990). The analysis process was conducted using
the Maxqda 22 software.
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Findings

The primary objective of this research is to explore the meal-sharing experiencescapes that enhance and shape
tourists' meal-sharing experiences. Within this scope, the study identifies the components of meal-sharing
experiencescapes as hospitality, authenticity, food quality, interaction, atmosphere, storytelling, personalization, and
co-creation. In the context of the meal sharing experience, it was also determined that hospitality, food quality and
interaction are the key components surrounding the meal sharing experience.

Conclusion

This research, as one of the first studies to address the experiencescapes of meal-sharing platforms, makes
significant contributions to the existing literature. In this context, the study expands theoretical conceptualizations in
the framework of meal-sharing platforms, enabling a better understanding of the meal-sharing experience.
Additionally, the research findings explore the experiencescapes of meal-sharing platforms and assist experience
providers (hosts) in the meal-sharing economy in improving their services and developing strategies to enhance guest
satisfaction.

To the best of the authors' knowledge, no prior study has examined the components of personalization and co-
creation together in the context of meal-sharing experiences. Therefore, these components are considered the most
significant findings of this study and represent an important contribution to the current research agenda. The
dimensions of food quality and interaction identified in this study align with the findings of Bjork and Kauppinen-
Réisdnen's (2019) research on destination foodscapes. Participants indicated that interacting with other tourists or
hosts created a memorable meal-sharing experience for them. Previous research have also indicated that even in the
absence of direct interaction with other tourists or hosts, the shared space and the presence of others in that space can
positively influence the experience (Lin et al., 222).
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This article focuses on examining the global “fast food” eating habits from a sociological
perspective. The research explores various impacts of fast food culture on society and addresses
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its rapid service and low cost, has reached large audiences and become a cultural phenomenon.
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Yemek Kiiltiiri

Bu makalede, diinyadaki hazir yemek beslenme aliskanliginin sosyolojik bir perspektiften
incelenmesine odaklanilmaktadir. Arastirma, hazir yemek kiiltiiriiniin toplum tizerindeki gesitli
etkilerini incelemekte ve bu popiiler beslenme bi¢iminin sosyolojik boyutlarini ele almaktadir.
Makalede, nitel betimleyici yontem ile sosyolojik ¢oziimleme yaklagimi tercih edilmistir. Hazir
yemek, hizli servis ve diisiik maliyeti ile genis kitlelere ulasmus, kiiltirel bir olgu haline
gelmistir. Bu beslenme bigiminin toplum iizerindeki etkileri gesitlidir. Oncelikle, hazir yemek
tiiketiminin artmasiyla birlikte beslenme aligkanliklarinda 6nemli degisiklikler meydana
gelmistir. Hizli hazirlik ve tiiketim siireci, geleneksel yemek kiiltiiriinii etkileyerek toplumun
beslenme aligkanliklarin1  sekillendirmistir.  Ayrica, hazir yemek restoranlarinin
yayginlagmasiyla birlikte isleyis bi¢imi ve is giicli diizeninde de degisiklikler goriilmiistiir.
Makale ayni zamanda hazir yemegin saglik tizerindeki etkilerine de odaklanmaktadir. Hazir
yemek tiiketimi, obezite ve cesitli saglik sorunlariyla iligkilendirilmistir. Bu, toplum sagligi
iizerinde 6nemli bir endise kaynagidir. Bu ¢alisma, hazir yemek kiiltiirliniin toplum {izerindeki
derin etkilerini anlamak i¢in bir ¢er¢eve sunmaktadir. Beslenme aligkanliklarindan is diinyasina
kadar genis bir yelpazede etkilere sahip olan hazir yemek kiiltiirii, toplumun yapisal
dinamiklerini 6nemli dlgiide etkilemistir. Hazir yemek kiiltiirli, modern toplumun hizlanan
yasam tarzlarina uyum saglamig ve beslenme aligkanliklarmi 6nemli 6lgiide degistirmistir.
Ozellikle yogun i temposu ve zamanin kithigi, bireyleri daha hizli ya da pratik yemek
seceneklerine yoneltmistir.

1. GIRIS

Yemek sosyolojisi, sosyoloji disiplini i¢inde yer alan bir alt dal olarak insanlarin yemekle ilgili davraniglarini,
kiiltiirel pratiklerini, beslenme aligkanliklarini, sembollerini ve sosyal etkilesimlerini inceleyen bir alandir (Holm,
2013, s. 324). Yemek sosyolojisi, beslenme ve yemek kiiltiirii ile ilgili sosyal dinamikleri anlamaya odaklanir. Yemek
sosyolojisi, farkli kiiltlirlerin beslenme aligkanliklarini inceleyerek insanlarin yemek secimlerini, hazirlama
yontemlerini ve tiikketim ritliellerini anlamaya ¢alisir. Yemek, sosyal sinif ve statii ile iligkilidir (Palma vd., 2017, s.
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238). Hangi yiyecekleri tiikettigimiz, nerede yemek yedigimiz ve nasil yemek hazirladigimiz, sosyal sinifimizla ve
statiimiizle baglantilidir. Yemek, bireylerin ve gruplarin kimlik olusturmasinda énemli bir rol oynar. Insanlar, yemek
yoluyla kiiltiirel baglantilarimni ifade edebilir ve grup kimligini pekistirebilirler. Carolan’a gore, yemek birgok kiiltiirde
ritiiel ve torenlerle iligkilidir. Ozel giinlerde veya topluluk etkinliklerinde paylasilan yemekler, sosyal baglari
giiclendirebilir. Medyanin etkisi altinda, yemek kiiltiirii ve yemek trendleri degisebilir. Televizyon programlari,
sosyal medya ve diger iletisim araglar1 yemekle ilgili algilar1 sekillendirebilir. Hizl1 tiikketim kiiltiirii, hazir yemek
zincirlerinin yayginlagmasiyla, beslenme aligkanliklarimi ve toplumsal etkilesimleri etkileyen 6nemli bir konudur.
Yemek sosyolojisi, siirdiiriilebilir beslenme konularimi da ele alir. Gida iiretimi, tiiketimi ve atiklarin yonetimi
konularinda sosyal etkileri degerlendirir. Yemek sosyolojisi, sosyal ve kiiltiirel baglamda yeme aliskanliklar: ile
beslenme konularini ele alarak insanlarin yemekle olan iligkilerini anlamak igin gesitli perspektifler sunar. Bu
alandaki aragtirmalar, beslenme ve yemek kiiltiiriiniin toplumsal yapilar {izerindeki etkilerini daha iyi anlamamiza
yardimci olabilir (Carolan, 2016, s. 33).

Gida sosyolojisi, gida ve beslenme konularini sosyolojik bir perspektiften inceleyen bir arastirma alanidir
(Scanlan, 2003, s. 88). Bu disiplin, insanlarin beslenme aligkanliklarini, yeme davraniglarini, gida {iretimini,
dagitimini ve tiiketimini, kiiltiirel sosyal baglamlari icinde ele alir. Gida sosyolojisi, farkli kiiltiirlerin beslenme
aliskanliklarint ve yemek kiiltlirlerini inceleyerek bunlarin nasil sekillendigini ya da kiiltiirel baglam icinde nasil
anlam kazandigini anlamaya caligir (Aktas-Polat & Polat, 2020, s. 278-279). Gida sosyolojisi, beslenme esitsizligi
ve sosyal adaletsizlik konularina odaklanir. Toplumlarda beslenme kaynaklarina ve saglikli beslenmeye esit erigim
saglamak igin yapilan cabalari inceleyerek sosyal adalet konularmi ele alir (Hinrichs, 2010, s. 1-12). Gida
endiistrisinin yapilanmasi, bliylkligi ve isleyisi, gida sosyolojisinin bir diger 6nemli konusudur. Tarim politikalari,
endiistriyel tarimin etkileri, gida giivenligi ve siirdiiriilebilir tarim konular1 bu ¢ergevede incelenir. Gida, sosyal
etkilesimlerde ve ritiiellerde nemli bir rol oynar. Ozel giinlerde, aile toplantilarinda veya topluluk etkinliklerinde
paylasilan yemekler, sosyal baglar1 giiclendirebilir. Ayrica, belirli yiyeceklerin sembolik anlamlari da incelenir. Gida,
bireylerin ve gruplarin kimlik olusturmasinda énemli bir unsurdur (Murcott, 2005, s. 49). Insanlar, gida tercihleri ve
yeme aligkanliklar1 araciligiyla kiiltiirel, etnik yahut toplumsal kimliklerini ifade edebilirler. Kiiresellesme, farkli
kiiltiirler arasinda beslenme aliskanliklarini, yemek tariflerini ve gida kiiltiirlerini etkiler. Hazir yemek kiiltiirli gibi
kiiresel gida egilimleri de gida sosyolojisinin ilgi alanina girer. Germov’a gore gida sosyolojisi, cinsiyet rolleri ve
iligkileri baglaminda beslenme aligkanliklarin1 ve yeme davraniglarini inceleyebilir. Toplumlarda cinsiyet rollerinin
yemek hazirlama, tilketme ve paylasma tizerindeki etkileri ele alinir. Gida sosyolojisi, beslenme ve gida ile ilgili
konular1 toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik baglamlari iginde anlamak i¢in genis bir perspektif sunar. Bu disiplin,
beslenmeyle ilgili sorunlari anlamak ve ¢6zmek i¢in multidisipliner bir yaklasim benimser (Germov, 2016, s. 4-10).

Beslenme sosyolojisi, sosyoloji disiplini i¢inde yer alan ve beslenme ile toplumsal, kiiltiirel ya da ekonomik
faktorler arasindaki iligkileri inceleyen bir alt alandir. Bu alan, beslenme aliskanliklarinin, gida tiiketimini etkileyen
sosyal dinamiklerin ve beslenmeyle ilgili toplumsal yapilarin anlagilmasi {izerine odaklanir (Bartiaux & Salmoén,
2014, s. 204). Insanlarin beslenme aliskanliklari, sosyal sinifla yakindan iliskilidir. Ekonomik durum, egitim seviyesi
ve sosyal statii gibi faktorler, bireylerin gida tercihlerini, beslenme aligkanliklarini, beslenme bilincini etkiler.
Beslenme sosyolojisi, farkli kiiltiirlerdeki beslenme aligkanliklarini ve yemek kiiltiirlerini inceler. Gida tiiketimi,
belirli toplumlarda sembolik anlamlar tagtyabilir ve kiiltiirel kimligi sekillendirebilir. Ideolojik faktérler, beslenme
aliskanlhiklarim1 ve gida tiiketimini etkileyebilir (Wang, Worsley & Cunningham, 2009, s. 288). insanlarin politik,
dini veya etik inanglari, beslenme tercihlerini belirleyebilir. Cinsiyet rolleri, gida hazirlama, tilketme ve paylagsma
gibi beslenme ile ilgili aktiviteler lizerinde etkilidir. Toplumlarin cinsiyet normlari, bireylerin beslenme davraniglarin
etkiler (Spencer, Rehman & Kirk, 2015, s. 1-10). Beslenme sosyolojisi, beslenme esitsizligi konusuna odaklanir. Bu,
toplum igindeki bireyler veya gruplar arasinda besin erisimi ve beslenme durumu agisindan meydana gelen
esitsizlikleri ifade eder (Allcott vd., 2019, s. 1793). Ward’in tespitince, medya, beslenme ve gida ile ilgili algilari
sekillendirir. Reklamlar, televizyon programlari ve sosyal medya, beslenme tercihleri {izerinde etkili olabilir.
Beslenme sosyolojisi, gida sisteminin siirdiiriilebilirligi konusunu da ele alir. Tarim politikalari, gida iiretimi ve
titketimi, ¢evresel etkiler ya da siirdiiriilebilirlikle ilgili konular bu baglamda incelenir. Beslenme sosyolojisi,
beslenme ve gida ile ilgili konular1 sosyal bilimler perspektifinden degerlendirerek insanlarin beslenme tercihlerini
ve davraniglarini ¢esitli toplumsal, kiiltiirel ya da ekonomik faktorlerle iliskilendirir. Bu sayede beslenme ve gida
politikalarinin toplum {izerindeki etkilerini anlamak ve toplumsal agidan etkili ¢éziimler {iretmek miimkiin olabilir
(Ward, 2010, s. 347-351).

Yemek ve yeme, sadece biyolojik bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda sosyal, kiiltiirel ve ekonomik baglamlar
icinde sekillenen karmasik bir deneyimdir. Beslenme, bireylerin ve toplumlarin yasam bi¢imini, kimligini, sosyal
iliskilerini ve giinliik ritiiellerini etkileyen 6nemli bir sosyal olgudur (Mclintosh, 1996, s. 9-10). Beslenme
aligkanliklari, sosyal sinif ve ekonomik durumla siki bir bag icindedir. Farkli sosyal siniflara mensup bireylerin
beslenme tercihleri, gida erigimleri ve tiiketim aliskanliklari iizerindeki etkilerini anlamak, sosyal esitsizlikleri
degerlendirmek agisindan 6nemlidir. Her kiiltiiriin kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii vardir. Geleneksel yemekler,
yemek hazirlama yontemleri, yeme aligkanliklar1 bir toplumun degerlerini ve kimligini yansitarak kiiltiiriin
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devamliligin1 saglar (Montanari, 2006, s. 3). Yemek, kiiltiiriin tagiabilir bir semboliidiir. Toplumsal cinsiyet rolleri,
beslenme aligkanliklari lizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir. Geleneksel olarak belirlenen cinsiyet rolleri, yemek
hazirlama, paylasma ve tiiketme siirelerinde bireyler arasinda farkliliklara neden olabilir. Medya, beslenme
aligkanliklarint gekillendiren 6nemli bir aractir. Televizyon programlari, yemek bloglar1 ve sosyal medya
platformlari, gida ve yeme konusundaki algilar1 etkileyerek kiiltiirel degisimlere yol agabilir (Binder, Naderer &
Matthes, 2021, s. 1-11). Murcott’a gore, gida iiretimi ve tiiketimi, ¢evresel siirdiiriilebilirlikle dogrudan iligkilidir.
Tarim yontemleri, gida atiklar1 ve tiiketim aligkanliklari, gevresel etkiler agisindan sosyal sorumluluk gerektiren bir
konu olarak 6n plana ¢ikar. Yemek ve yeme, bireylerin ve toplumlarin sosyal dokusunu sekillendiren karmasik bir
olgudur. Beslenme aliskanliklari, sadece biyolojik bir gereksinim degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin, toplumsal
normlarin ve bireyler arasi etkilesimlerin de yansimasidir. Beslenme aligkanliklarinin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik
dinamikleri anlamak, toplumsal degisimlere ve daha siirdiiriilebilir bir gelecege katkida bulunmamiza olanak saglar
(Murcott, 2019, s. 1-29).

Bu ¢aligmanin konusu, hizli yemek kiiltiiriiniin modern toplum iizerindeki etkilerini ve bu kiiltiiriin bireylerin
titketim aligkanliklarini nasil doniistlirdiigiinii incelemektedir. Hazir yemek, artan sehirlesme, hizlanan yasam tarzi
ve kiiresellesmenin etkisiyle beslenme pratiklerinin nasil sekillendigini ortaya koyar. Calismanin amaci, bu yeni
beslenme bi¢iminin bireysel ve toplumsal saglik, sosyal iliskiler ve ekonomik yapilar iizerindeki etkilerini analiz
etmektir. Aym1 zamanda hizli yemek kiiltiirliniin, geleneksel yemek alisgkanliklariyla karsilagtirildiginda, modern
toplumdaki statii, kimlik ve sinif farklarini nasil etkiledigi de aragtirilacaktir.

2. KURAM

Bu makale, sosyolojik bir bakis agistyla hazir yemek tiiketiminin toplumsal etkilerini incelemekte ve yemek
sosyolojisinin nesnel tarihsel ve yorumlayici yontemini kullanarak derinlemesine bir analiz sunmaktadir. Yemek
sosyolojisi, yiyeceklerin ve yeme davranislarinin sosyal yapi ile kiiltiirel kimlik tizerindeki etkilerini anlamaya
yonelik disiplinler aras1 bir alandir. Nesnel tarihsel yontem, hizli yemek kiiltiiriiniin gelisimini, yayilmasini ve tarihsel
baglamda toplum {izerindeki etkilerini tarafsiz bir sekilde incelemeyi amaglar. Bu yontem, hazir yemek kiiltiiriniin
ortaya cikis siirecini, ekonomik ve toplumsal kosullarini, kiiresellesme siirecindeki roliinii analiz eder. Bununla
birlikte, yorumlayici yontem, bireylerin ve toplumlarin hazir yemek tiiketimine dair algilarini, bu tiikketimin giinliik
yasam tlizerindeki etkilerini yahut yeme aligkanliklarindaki doniisiimii anlamaya odaklanir. Yorumlayici yontem,
toplumsal yapilar1 sekillendiren kiiltiirel ve sembolik anlamlar1 ¢6ziimlemeyi amaglar. Bu yaklagimlar bir araya
getirilerek, hazir yemegin bireyler arasindaki sosyal iligkileri nasil doniistiirdiigii, toplumsal sinif ve statii farklarina
nasil etki ettigi, modern toplumlarda beslenme pratiklerinin degisiminde oynadigi rol kapsamli bir sekilde ele
alimmistir. Caligsma, hazir yemek tiiketiminin toplumsal yapilar ve kiiltiirel anlamlar iizerindeki ¢cok yonlii etkilerini
aydinlatmay1 amaglar. Tiirkiye’de bu konu; “Yemek sosyolojisi: Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bir Bakis”
(Besirli, 2012, s. 184), “Bir Yemek Sosyolojisi Denemesi Ornegi Olarak Tokat Mutfag1” (Sagir, 2012, s. 2675-2695)
“Yemek Sosyolojisi Kapsaminda Yapilan Caligmalarin Bibliyometrik Analizi: Tiirkiye Ornegi” (Akyiirek, Ozdemir
& Kutukiz, 2022) “Yemek sosyolojisi baglaminda iiniversite Ogrencilerinin yemek yeme aligkanliklarinin
degerlendirilmesi: Cumhuriyet Universitesi 6rnegi” (Giiltekin, 2019, s. 5-7) vb. tarafindan incelenmistir.

3. YONTEM

Bu ¢alismada, hizli1 yemek kiiltiiriiniin toplumsal etkilerini incelemek amaciyla literatiir taramasi ve dokiiman
analizi yontemleri bir arada kullamilmistir (Yang & Tate, 2018, s. 37-39). Literatiir taramasi, yemek sosyolojisi
alanindaki arastirmalarin sistematik olarak taranmasini ve hizli yemek kiiltiiriine dair tarihsel, ekonomik, sosyal ve
kiiltiirel perspektiflerden elde edilen verilerin derlenmesini hedeflemektedir. Bu yontem sayesinde, hazir yemek
tilkketiminin toplumsal yapi, kimlik ve iliskiler iizerindeki etkilerini ele alan 6nceki ¢calismalar karsilagtirmali bir bakig
acistyla degerlendirilmistir. Dokiiman analizi, hizli yemek kiiltiirline dair tarihsel ¢aligmalar, hiikiimet politikalari,
endiistri raporlari, akademik makaleler ve popiiler kiiltiir temsillerinden yararlanilarak gergeklestirilmistir. Belgeler,
hazir yemegin yayilma siireci, sosyo-ekonomik etkileri ve tiiketim aligkanliklarindaki degisimleri anlamaya yonelik
bir kaynak olarak kullanilmigtir. Ozellikle hizli yemek endiistrisinin gelisimini ve toplumun farkli kesimleri
tizerindeki etkilerini gosterebilecek tarihsel belgeler oncelikli olarak incelenmistir. Makale, bu iki yontemi
birlestirerek, hem mevcut literatiirdeki bilgileri derinlestirip giincel bir ¢erceve sunmay1 hem de dokiiman analizi
yoluyla hizli yemek akiminin toplumsal yansimalarint daha somut 6rneklerle desteklemeyi amaglamaktadir. Bu
¢alisma i¢in etik kurul onay1 gerekmemektedir.

4. HIZLI YEMEK KULTURUNUN TOPLUMSAL, EKONOMIK VE KULTUREL ETKIiLERi

Ekonomik acidan bakildiginda, hazir yemek endiistrisi biiyliik Olgiide diisiik gelirli bireyleri hedef alir
(Freeman, 2007, s. 2221). Bu durum, toplum i¢inde gelir esitsizligini derinlestirebilir ve sagliksiz beslenme
aligkanliklarinin yayilmasina neden olabilir. Hazir yemegin genis tiiketimi, obezite ve obezite ile iligkili saglk
sorunlarmin artmasi sonucunu dogurabilir. Ayrica, hazir yemek zincirlerinin kiiresel yayilmasi, kiiltiirel
homojenlesmeye ve kiiltiirler arasi etkilesimin azalmasina yol agabilir. Hazir yemek kiiltiirii, yogun is temposu i¢cinde
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yasayan bireyler i¢in hizl1 bir beslenme alternatifi sunar. Bu, modern yasamin hizina uyum saglama ihtiyacini yansitir
ve yemek igin harcanan zamam azaltir. Hazir yemek, kiiresel bir olgudur (Miller, 2014, s. 249). Birgok iilkede
popiilerdir ve yerel kiiltiirlerin 6tesine gegmistir. Bu, kiiltiirel degisim ve etkilesimi tesvik ederken ayni zamanda
homojenlesme ile standartlasma endiselerine neden olabilir.

Hazir yemek, genellikle yiiksek kalorili, yagl ve sekerli yiyecekler icerir. Bu, obezite, diyabet ve diger saglik
sorunlarina katkida bulunabilir. Hazir yemek tiiketimi ile saglik arasindaki iliski, sosyal ve tibbi arastirmalarin odak
noktast olmustur. Hazir yemek zincirleri, genellikle agresif reklam ve pazarlama stratejileri kullanir (Bankole vd.,
2023, s. 670-680). Bu stratejiler, dzellikle ¢ocuklar1 hedef alarak, tiiketimi tesvik eder ve marka sadakatini artirir.
Hazir yemek endiistrisi, biiyiik miktarda ambalaj atig1 ve kaynak kullanimina bagli olarak c¢evresel etkilere neden
olabilir. Ambalaj malzemelerinin geri donilisiimii ve siirdiiriilebilirlik ¢abalari, bu endiistrinin ¢evresel etkilerini
azaltmaya yonelik ¢dziimler arasindadir. Hazir yemek restoranlari, genellikle diisiik ticretli igler saglar. Genellikle
gengler i¢in ilk is deneyimi veya diisiik gelirli bireyler i¢in ek gelir kaynagi saglar. Ancak bu isler cogunlukla diigiik
iicret ve smirlt faydalarla iliskilendirilir. Hazir yemegin yayginlagmasiyla, geleneksel yemek kiiltlirleri ve ev
yemekleri gibi daha yavas, 6zenli pisirme yontemleri ile yemek deneyimleri gerileme riski altindadir. Bu, toplumlarin
yemek kiiltiirleri ve yeme aligkanliklarinin degisimine yol agabilir. Bulgular, hazir yemegin topluma olan genis
etkilerini anlamamiza yardimci olurken aynmi zamanda alanda yapilacak daha fazla arastirmanin ve politika
miidahalelerinin 6nemini vurgular.

Hizli yemek Kkiiltiirii, modern toplumlarin ekonomik, toplumsal ve kiiltiirel dinamiklerini derinden etkileyen
kiiresel bir olgu. Ekonomik agidan, hazir yemek endiistrisi diisiik maliyetli ve kolay erisilebilir besinler sunarak
ozellikle diisiik gelirli bireyleri hedef alir. Ancak bu durum, gelir esitsizligini artirabilir ve sagliksiz beslenme
aligkanliklarinin yayginlagmasina neden olabilir. Obezite, diyabet ve diger saglik sorunlari, hazir yemek tiiketiminin
kagiilmaz sonuglarindandir. Toplumsal olarak hazir yemek kiiltiirii, yogun is temposu i¢inde zaman baskisi altinda
yasayan bireyler i¢in hizla beslenme ihtiyacin1 karsilayan bir alternatif olarak 6ne ¢ikar. S6z konusu hiz, geleneksel
yemek aligkanliklarinin ve aile i¢i yeme deneyimlerinin gerilemesine yol agarak sosyal iligkilerde zayiflamaya neden
olabilir. Kiiltiirel boyutta, hazir yemek zincirlerinin kiiresel yayilimi, yerel mutfaklarin ve yemek kiiltiirlerinin yerini
alarak kiiltiirel homojenlesmeye yol agabilir. Siire¢, toplumlar arasinda kiiltiirel zenginlik ve ¢esitliligin azalmasina
neden olur. Bununla birlikte hazir yemek, kiiresel bir olgu olarak sinirlari asan bir etkilesim yaratir ancak bu etkilesim
genellikle standartlasma ve tiiketici aligkanliklarmi tek tiplestirme riskini tasir. Hizli yemek kiiltiirii, modern
diinyanin hizina uyum saglama ihtiyacini yansitsa da toplumlarin saglik, ¢evre ve kiiltiirel kimlikleri izerinde kalici
izler birakmaktadir.

5. DEGERLENDIRME VE CIKARIMLAR

Bir iilkede tiiketilen hazir yemek, bagka bir iilkede benzer bir meniiyle sunulabilir, bu da yerel kiiltiirlerin
kaybolmasina neden olabilir. Nihayetinde, “Hazir Yemek Kiiltiirii ve Tiiketim Aliskanliklari: Modern Toplumun
Degisen Beslenme Pratikleri” baglikli makalemizde hazir yemek tiiketiminin toplum {izerindeki sosyolojik etkileri
incelenmistir. Bu etkiler, aile dinamikleri, ekonomik esitsizlik, kiiltiirel homojenlesme gibi alanlarda ortaya ¢ikan
degisimleri igerir. Hazir yemegin toplumsal etkilerini anlamak, daha saglikli ve siirdiiriilebilir beslenme
aliskanliklarini tegvik etmek adina énemli bir adim olabilir. Hazir yemek kiiltiirii, son yilizyilda diinya genelinde hizla
yayilan ve derin etkiler birakan bir olgu haline gelmistir. Bu kiiltiiriin topluma olan etkileri, sosyolojik agidan
¢oziimlendiginde, ¢esitli boyutlarda incelenmelidir. Makalede, hazir yemegin topluma etkilerini degerlendirirken
saglik, kiiltiirel degisim, ¢evresel etkiler, ekonomi ve toplumsal dinamikler gibi 6nemli unsurlar da ele alinmigtir.

Oncelikle, hazir yemegin saglik iizerindeki etkileri tartisiimalidir. Hazir yemegin genellikle yiiksek yag ve
seker icerigine sahip olmasi, obezite, diyabet ya da diger saglik sorunlarina katkida bulunabilir. Bu durum, tiikketim
aligkanliklarinin saglik tzerindeki etkileri konusunda daha genis bir kamuoyu bilinci ve egitimi gerektirir.
Sonrasinda, kiiltiirel degisim iizerinde durulmalidir. Hazir yemek kiiltiirii, yerel yemek kiiltiirlerinin yerini alabilir
veya degistirebilir. Bu, yerel tatlarin ve yemek geleneklerinin kaybolmasina neden olabilir. Ayni1 zamanda, hazir
yemegin kiiresel bir olgu olmasi, kiiltiirel homojenlesmeye ve standartlagsmaya yol agabilir. Ayrica, hazir yemegin
cevresel etkileri géz oniinde bulundurulmalidir. Ambalaj atig1, kaynak kullanimi ve karbon ayak izi gibi konular,
hazir yemek endiistrisinin ¢evresel etkilerini anlamak, azaltmak i¢in Oonemli bir sorundur. Geri doniisim ve
stirdiiriilebilirlik ¢abalari, bu endiistrinin ¢evresel ayak izini azaltmaya yonelik adimlar olabilir. Bunlara ek olarak,
hazir yemegin ekonomi iizerindeki etkileri iizerinde durulmalidir. Hazir yemek zincirleri genellikle diistik ticretli isler
saglar ve gengler veya diisiik gelirli bireyler i¢in birinci is deneyimi yahut ek gelir kaynagi olarak hizmet eder. Ancak,
bu islerin diisiik {icret ve sinirh faydalari olabilir, toplumsal esitsizlikleri artirabilir. Son olarak, toplumsal dinamikler
tizerindeki etkileri tartisilmalidir. Hazir yemegin yayginlagsmasi, yeme aligkanliklarini ve sosyal etkilesim sekillerini
degistirebilir. Ailelerin daha az zaman ge¢irdigi ve daha az sosyal etkilesimde bulundugu bir ortam yaratabilir. Ayni
zamanda, hazir yemegin hizli ve kolay tiikketim O6zellikleri, modern yasamin hizina uyum saglama ihtiyacini
yansitabilir. Arastirma, hazir yemegin topluma olan genis ve derin etkilerini degerlendirmektedir. Etkileri anlamak;
saglik, kiiltiirel ¢esitlilik, cevresel siirdiiriilebilirlik, ekonomik esitsizlik ve toplumsal dinamikler gibi ¢esitli alanlarda
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politika yapicilar, isletmeler ile bireyler i¢cin Onemlidir. Bu baglamda, daha fazla arastirma yapilmasi ve
bilin¢lendirme ¢aligmalarinin yiiriitiilmesi gerekmektedir.

6. HAZIR YEMEK KULTURU VE TARIHI

Hazir yemek kiiltiiri, diisiik fiyatlar, standartlastirilmis meniiler ve genellikle yemeklerin hizli bir sekilde servis
edildigi bir tiikketim tarzini ifade eder. Bu kiiltiir, 20. yilizyilin ortalarinda 6zellikle Amerika Birlesik Devletleri’nde
ortaya cikmis ve kisa siirede diinya geneline yayilmistir. Hazir yemek kiiltiirtiniin tarihi, ekonomik, kiiltiirel ve sosyal
degisimlerle siki bir sekilde iliskilidir. Hazir yemek kiiltiir{i, II. Diinya Savasi’nin ardindan 6zellikle 1950’lerde
Amerika’da hizla gelismeye baslamistir. Bu donemde askeri personelin biiylik bir kisminin sivil hayata donmesi,
biiylik olcekli otomobil kullaniminin yayginlagmas: ve sehirlesme gibi faktorler, hazir yemek endiistrisinin
biiylimesine zemin hazirlamistir. McDonald's’in, hazir yemek kiiltiiriiniin simgelerinden biridir. 1950’lerde Ray
Kroc, McDonald kardeslerin sahip oldugu kiigiik bir hamburger restoranini satin alarak, standartlagtirilmig bir hizli
servis sistemi gelistirdi. McDonald's’in basarisi, bu hizli servis modelini benimseyen bir¢ok diger hazir yemek
zincirinin ortaya ¢ikmasina onciiliik etmistir (Wood, 2002, s. 871-880). 1960’lar ve sonrasinda hazir yemek kiiltiiri,
kiiresel Olgekte yayilmaya baslamistir. Amerikan hazir yemek zincirleri, diinya genelinde franchise sistemleri
iizerinden yayilarak farkli kiiltiirlerde benimsenmeye baglanmistir. Bu durum, uluslararasi gida aligskanliklarinda ve
tiikketim kiiltiirlerinde 6nemli degisimlere neden olmustur. Son yillarda, hazir yemek tiiketiminin saglik iizerindeki
olumsuz etkileri ve obezite gibi sorunlar giindeme gelmistir. Bu durum, hazir yemek endiistrisinin tiriin ¢esitliligini
genisletme ve daha saglikli secenekler sunma gabalarma yol agmustir. Giiniimiizde, hazir yemek endiistrisi
stirdiiriilebilirlik ve ¢evresel sorumluluk gibi konulara daha fazla odaklanmaktadir. Bir¢ok hazir yemek zinciri, daha
siirdiirtilebilir ve yerel kaynaklara dayali {irlinler sunma gabalarina girismistir. Hazir yemek kiiltiirii, tarih boyunca
ekonomik degisimlere, toplumsal aligkanliklara ve kiiltiirel etkilesimlere duyarli bir sekilde evrimlesmistir. Gida
endiistrisindeki bu dontigiim, hizli yasam tarzlarina uygun, ekonomik ve hizli bir beslenme tarzinin popiilerlesmesine
neden olmustur. Ancak bu egilim, saglik ve cevresel konularla birlikte diisiiniildiigiinde, elestiri ile degisim
arayislarina da yol agmistir. Hazir yemek kiiltiirii, gliinimiizde gida endiistrisinin ve tiikketim aligkanliklarinin énemli
bir pargasini olusturmaya devam etmektedir (Penfold, 2012, s. 279).

Hazir yemek endiistrisi, genellikle hizli servis, standartlastirilmis mentiler ve diisiik maliyetli tirtinler sunarak
miisterilere hizli ve uygun fiyath bir yemek deneyimi sunan bir sektordiir. Ancak bu endiistri, bir dizi avantaj ve
dezavantaja sahiptir. Hazir yemek restoranlari, miisterilere hizli bir sekilde yemek servisi yapma avantajina sahiptir.
Bu, yogun bir yasam tarzina sahip olan kisiler icin ¢ekici olabilir. Genellikle diisiik maliyetli iiriinler sunan hazir
yemek zincirleri, ekonomik fiyatlarla genis bir miisteri kitlesine hitap edebilir. Standartlastirilmis mentiiler, siirekli
ve tahmin edilebilir bir yemek kalitesi saglar. Bu, miisterilerin herhangi bir konumda ayni1 deneyimi yasamalarini
saglar. Birgok hazir yemek zinciri, diinya genelinde yaygin bir sekilde bulunmaktadir. Bu durum, kiiresellesmis
toplumlarda genis bir tiiketici tabanina ulagma olanagi saglar (Chukwuemeka, 2018, s. 7-14). Hazir yemekler, yiiksek
kalorili, yagl ve sekerli olabilir. Bu tiir beslenme aligkanliklar1 obezite, tip 2 diyabet ve diger saglik sorunlarina yol
acabilir. Hazir yemek endiistrisi, biiyiik 6l¢iide hayvancilik ve tarim tiriinleriyle iliskilidir ve ¢cevresel sorunlara neden
olabilir. Biiytik 6lgekli hayvancilik su kirliligi, ormansizlasma ve sera gazi emisyonlari gibi gevresel sorunlara neden
olabilir. Hazir yemek, diisiik gelirli bolgelerde daha yaygin olabilir ve sagliksiz beslenmeye yol agabilir. Cogunlukla
beslenme esitsizligine ve sagliksiz toplumlarin olusmasina neden olabilir. Hazir yemek endiistrisinde ¢alisanlarin
genellikle diisiik iicretlerle calistig, diisiik is giivenligi ve sinirli sosyal haklara sahip oldugu bildirilmektedir. Hazir
yemek zincirleri, kiltiirel ¢esitliligi azaltabilir ve diinya genelinde benzer meniilerin yayginlagmasina neden olabilir.
Geleneksel tiirdeki yerel mutfaklari tehdit edebilir (Thornton, 2016, s. 1-9).

Sanayilesme Oncesi eski diinyada, beslenme aligkanliklar1 biiyiik olglide yerel iklim, cografya, kiiltiir ve
kaynaklara baglh olarak degisiklik gosterirdi. Beslenme aligkanliklari, tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin yani sira
dogal kaynaklara erisim imkanlarima dayanmaktaydi. Eski diinyada, temel besin kaynaklar1 genellikle yerel
kaynaklara dayaniyordu. Bu kaynaklar arasinda tahillar (bugday, arpa, ¢avdar), sebzeler, meyveler, balik ve et
bulunuyordu. Beslenme, genellikle mevsimsel degisikliklere ve iklim sartlarina bagl olarak ¢esitlilik gosterirdi.
Tarim, beslenme aligkanliklarinin temelini olusturmaktaydi. Tahillarin ekimi, hasati1 ve depolanmasi, topluluklarin
hayatta kalma ve beslenme ihtiyaglarini karsilamak i¢in temel bir faaliyetti. Hayvancilik, bir¢ok toplum i¢in 6nemli
bir besin kaynagiydi. Siiriilerin veya hayvanlarin yetistirilmesi, siit, et, deri ve yiin gibi ¢esitli {irlinlerin elde
edilmesini saglamaktaydi. Deniz kiyilarina ve g6l bolgelerine yakin yasayan topluluklar i¢in balik¢ilik dnemli bir
beslenme kaynagiydi. Baliklarin yani sira kabuklu deniz tirtinleri de tiiketilmekteydi. Dogada bulunan ¢esitli bitki ve
otlar, besin takviyeleri olarak tibbi amaglarla da kullanilmaktaydi. Bitkiler, vitamin ve minerallerin yan sira gesitli
saglik sorunlarmin tedavisi i¢in de hazirlanmaktaydi. Pisirme yontemleri genellikle basit ve gelenekseldi. Odun
atesinde pisirme, tandirda ekmek yapma, kazan iizerinde kaynatma gibi yontemler gegerliydi. Besinler genellikle
topluluk iginde paylasilir ve ortak yemeklerle sosyal baglar gili¢lendirilirdi. Topluluk i¢inde beslenme, birlikte
yasamanin ve dayanismanin bir ifadesi haline gelmisti. Gidalarin korunmasi ve depolanmasi, ki aylarinda veya zorlu
hava kosullarinda yiyecek saglama ihtiyacim karsilamak i¢in 6nemliydi. Kurutma, salamura, tuzlama gibi yontemler
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gelistirilmisti. Sanayilesme Oncesi donemde, beslenme aligkanliklar, yerel kaynaklara, iklim kosullarina ve kiiltiirel
geleneklere bagli olarak biiyiik dlgiide ¢esitlilik gostermekteydi. Donemin insanlart dogal kaynaklardan elde ettikleri
besinlerle saglikli bir yasam stirdiirmeye ¢alisiyordu (Wacker, 2020, s. 1-17).

Giliniimiizde, Amerika Birlesik Devletleri’nde hazir yemek zincirleri, hizli tempolu yasam tarzini1 benimseyen
ve ekonomik olarak uygun fiyatli, hizli bir yemek deneyimi arayan birgok insanin énemli bir tercihidir. McDonald's,
Amerika Birlesik Devletleri’nde 1940’larin sonlarinda kurulan ve diinya genelinde yayilan en ikonik hazir yemek
zincirlerinden biridir. Standartlagtirilmis meniisii, hizli servisi ve ¢ocuklar arasinda popiiler olan oyuncaklariyla
McDonald's, hazir yemek kiiltiiriinii kiiresel bir olgu haline getirmistir. Big Mac, McNuggets ve Happy Meal gibi
tirtinler, McDonald's’in meniisiiniin yalnizca birkag 6rnegidir. Burger King, 1954 yilinda Florida’da kurulmus ve
ozellikle “Whopper” adli biiylik boy hamburgeriyle taninan bir hazir yemek zinciridir. Burger King’in meniisiinde
0zel soslarla hazirlanan hamburgerler, tavuk sandvigleri ve 6zellestirilebilir menii segenekleri bulunmaktadir. Flame-
grilled (alev iizerinde 1zgara) et kullanarak benzersiz bir lezzet sunmaktadir. Subway, hazir yemek diinyasina biraz
farkli bir yaklasim sunan bir zincirdir. Ozellikle sandvigleriyle taninan Subway, miisterilere taze sebzeler, cesitli
ekmek segenekleri ve oOzellestirilebilir malzemeler sunmaktadir. “Build Your Own” (Kendi Yap) konseptiyle
miisteriler, saglikli ve 6zellestirilmis bir yemek deneyimi yasayabilirler. Starbucks, sadece kahve zinciri olarak
baslamis olabilir ancak zamanla meniisiinii genisleterek bir hazir yemek deneyimi sunmaya baglamistir. Kahve
icecekleri, sandvigler, tathilar ve diger atistirmaliklarin yanmi sira bir dizi saglikli icecek segenegi sunmaktadir.
Starbucks, gen¢ nesillerin sosyal bulusma noktalarindan biri haline gelmistir. Chick-fil-A, &zellikle tavuklu
sandvigleriyle tinlii bir hazir yemek zinciridir. Sirket, sosyal sorumluluk projelerine ve ¢esitli hayir islerine 6nem
vererek dikkat ¢eker. Slogan1 “Eat Mor Chikin” (Daha fazla tavuk ye!), markanin tavuk odakli meniisiinii vurgular
(Block, 2013, s. 1-10).

Birlesik Krallik’ta hazir yemek kiiltiirii, hizli tempolu yasam tarzini benimseyen ve ekonomik olarak uygun
fiyath yemek arayan bir¢ok insanin énemli bir beslenme tercihidir. Birlesik Krallik’in hazir yemek kiiltiirtinde 6ne
cikan geleneksel bir lezzet, “fish and chips”tir. Bu, genellikle kizartilmis balik ve patates kizartmasi igeren bir
yemektir. Fish and chips, yerel publar, kafeler ve hazir yemek diikkanlarinda yaygin bir sekilde sunulur. Bu lezzet,
Birlesik Krallik’in hazir yemek sahnesinin vazgecilmez bir parcasidir. Birlesik Krallik’ta Hint mutfagi, hazir yemek
sahnesinde 6nemli bir yer tutar. Bir¢ok sehirde, Indian takeaways adi verilen restoranlar, baharatl curry yemekleri,
tandoori spesiyaliteleri ve pilav gibi ¢esitli Hindistan mutfagi lezzetlerini sunar. Bu tiir hazir yemek secenekleri,
genellikle evde yemek yapmak istemeyenler ve hizli bir atigtirmalik arayanlar icin popiilerdir. Birlesik Krallik’ta
kebap diikkanlari, genellikle Tiirk, Liibnan veya diger Ortadogu mutfagindan esinlenen yiyecekler sunar. Doner
kebaplar, falafel, humus ve ¢esitli mezeler, kebap diikkkanlarinin meniilerinde sik¢a bulunan lezzetler arasindadir. Bu
tiir yerler genellikle gece saatlerinde ve 6grenci bolgelerinde popiilerdir. Birlesik Krallik’ta Amerikan kdkenli burger
zincirleri de yaygindir. McDonald's, Burger King ve KFC gibi uluslararas1 markalar, Birlesik Krallik’ta genis bir
misteri kitlesine hitap eder. Meniilerinde hamburgerler, tavuklu iirlinler ve hazir yemek tatlari bulunur. Birlesik
Krallik’ta kahve diikkanlari, hazir yemek kiiltiiriiniin bir pargasi olarak biiyiiyen bir trenddir. Starbucks, Costa Coffee
ve Pret a Manger gibi zincirler, atistirmaliklar, sandvigler ve gesitli igecek secenekleri sunarak hizli bir kahve ya da
hafif bir 6glin deneyimi saglarlar. Son yillarda, vegan ve saglikli beslenme trendleri Birlesik Krallik’ta da etkili
olmustur. Bir¢ok hazir yemek diikkan1 ve zincir, vegan ve vejetaryen segenekler sunarak ¢esitliligi artirmistir. Salata
barlari, saglikli atistirmaliklar ve organik igecekler, tiiketicilere daha bilingli beslenme se¢enekleri sunar (Schroder,
2005, s. 212-224).

Tirkiye’de hazir yemek kiiltiirli, zamanla degisim gegiren, geleneksel Tiirk mutfagindan etkiler tasiyan ve
diinya mutfagindan bir¢ok lezzeti bilinyesinde barindiran dinamik bir yapiya sahiptir. Hizli tempolu yasam tarzina
uygun, pratik ve genellikle uygun fiyatli yemek deneyimi sunan hazir yemek kiiltiirii, Tiirkiye’de genis bir tiiketici
kitlesi tarafindan benimsenmistir. Tiirkiye’nin en bilinen ve geleneksel hazir yemek lezzetlerinden biri olan doner
kebap, genellikle sokak koselerinde, cadde kenarlarinda veya restoranlarda bulunan kebapgilarda sunulur. Etin dikey
bir sise monte edilip dondiiriilerek pisirilmesiyle hazirlanan doner, hizli servis ve lezzetli bir secenek sunar. Simit,
Tiirkiye’nin geleneksel bir atistirmaligidir ve genellikle simit tezgahlarindan sokaklarda satilir. Ayn1 zamanda pogaca
diikkanlar da sik¢a karsilagilan yerlerdir. Peynirli, zeytinli, patatesli gibi ¢esitli i¢ dolgularla yapilan pogagalar, pratik
bir atigtirmalik olarak tercih edilir. Tantuni ve lahmacun gibi Tiirkiye’nin giineyine 6zgiin lezzetleri de hazir yemek
kiiltiiriini sekillendiren unsurlardir. Tantuni, 6zellikle Akdeniz bdlgesinde popiiler olan ince kesilmis et ve sebzelerin
diiriim iginde servis edildigi bir tiir diiriimdiir. Lahmacun ise ince hamur tizerine et karisimi siiriilen ve firinda pisirilen
bir Tiirk pizzasidir. Tiirkiye’de uluslararast hamburger zincirleri, McDonald's, Burger King gibi markalarin yani sira
mabhalli kdkenli markalar da oldukga popiilerdir. Bu zincirler genellikle standartlastirilmis mentiler sunar ve genis bir
tiikketici kitlesine hitap eder. Tirk mutfagindan gelen lezzetler de hazir yemek kiiltiiriine 6nemli katkilarda bulunur.
Pide, kumpir ve ¢ig kofte gibi geleneksel Tiirk yemekleri, hizli bir sekilde servis edilen ve genellikle sokak lezzetleri
olarak tiiketilen secenekler arasindadir. Tiirkiye’de hazir yemek kiiltiirli sadece 6gle veya aksam yemekleriyle sinirli
degildir; ayn1 zamanda hizli ve pratik kahvalti secenekleri de sunan mekanlar popiilerdir. Simit, pogaca, borek gibi
kahvaltilik atistirmaliklarin yani sira menemen ve sucuklu yumurta gibi sicak kahvalti segenekleri de bulunmaktadir
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(Ozcan, 2015, s. 238-256). Tiirkiye’deki hazir yemek kiiltiirii, hem geleneksel Tiirk mutfagma olan bagliligim
stirdlirerek hem de uluslararasi lezzetleri benimseyerek g¢esitlilik gosterir. Hizli servis, uygun fiyatlar ve genis menii
segenekleri, Tiirkiye’deki hazir yemek kiiltiiriiniin temel 6zellikleridir.

Hazir yemek restoranlarinda ¢aligma sartlar1 genellikle yogun, hizli tempolu ve fiziksel olarak zorlu olabilir.
Sektorde galisanlar, restoran zincirlerinde, kafelerde veya hazir yemek diikkanlarinda gorev alir. Hazir yemek isi
cogunlukla uzun ¢alisma saatlerini icerir. Restoranlar, haftanin her giinii ve 6zellikle hafta sonlar1 ile tatil glinlerinde
de hizmet verirler. Calisanlar, esnek ¢alisma saatlerine uyum saglamak zorundadir. Hazir yemek restoranlarinda hizli
servis esastir. Calisanlar, siparisleri hizli bir sekilde hazirlamak, miisterilere hizli bir sekilde hizmet vermek ve yogun
saatlerde taleplere yetismek durumundadir. Isleri, zaman zaman yiiksek bir stres seviyesine neden olabilir. Hazir
yemek calisanlart genellikle uzun siire ayakta durmak, agir kaldirmak, hizli tempoda hareket etmek ve sicak
ortamlarda ¢aligmakla miikelleftir. Mutfak ve kasada caliganlar, fiziksel dayanikliliga sahip olmalidir. Hazir yemek
isletmelerinde ekip ¢alismast dnemlidir. Mutfak ekibi, kasa gorevlileri, temizlik personeli ve ydnetim birbirleriyle
koordineli bir sekilde caligmalidir. Iyi bir iletisim ve is birligi, basarili bir hizmet sunmanin temelidir. Hazir yemek
sektoriinde ¢alisanlar diisiik licretlerle karsilagabilir. Saatlik ticretler genellikle asgari {icret civarinda olabilir. Ancak,
bazi isletmeler, deneyim ve pozisyona bagli olarak artan {icret skalalari1 veya ek avantajlar sunabilir. Hazir yemek
sektorli genellikle diisiik egitim gerektiren bir sektordiir. Calisanlar genellikle ise alindiktan sonra kisa bir egitim
siirecinden gecerler. Ancak baz1 yonetim pozisyonlarina yiikselme veya ilerleme firsatlari da mevcut olabilir. Hazir
yemek isletmeleri genellikle saglik ve giivenlik standartlarina uymak zorundadir. Calisanlar, hijyen kurallarina
uymak ve giivenli bir ¢calisma ortaminda bulunmak icin egitilmelidir. Hazir yemek calisanlar1 miisteri hizmetleri
konusunda becerilere sahip olmalidir. Miisteri memnuniyetini saglamak, diizgiin iletisim kurmak ve sorunlari ¢g6zmek
onemlidir (Allan, 2006, s. 402-420). Her hazir yemek isletmesi farkli sartlara sahip olabilir, bu nedenle ¢alisanlar
ozellikle belirli bir is yerindeki politikalari ve beklentileri anlamak i¢in igverenleriyle dogrudan iletisim kurmalidir.

7. DUNYA CAPINDA HAZIR YEMEK ISTATIiSTIKLERI

2023 itibariyla, kiiresel hazir yemek pazarimin biiylikligii milyarlarca dolari bulmaktadir. Amerika Birlesik
Devletleri, Cin ve Avrupa, hazir yemek endiistrisinin en biiyiik pazarlarindan bazilaridir. McDonald's, Burger King,
KFC, Subway ve Starbucks gibi biiyiik uluslararasi hazir yemek zincirleri, kiiresel pazarda 6ne ¢ikan markalardir.
2023 itibariyla, McDonald's diinya genelinde en yaygin ve bilinen hazir yemek zinciri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Hazir
yemek, hizl1 ve pratik bir yemek secenegi sundugu i¢in birgok iilkede popiilerdir. Gelisen ekonomilerdeki biiylime,
tiikketicilerin disarida yemek yeme aliskanliklarini etkilemistir. Cevrimigi siparis ve teslimat hizmetleri, hazir yemek
sektoriinde giderek daha 6nemli hale gelmistir. Ziauddeen’a gbére mobil uygulamalar ve g¢evrimigi platformlar,
tiketicilere kolay ve hizli siparis imkani sunmaktadir. Tiiketiciler arasinda saglikli beslenme ve vegan seceneklere
olan talep artmaktadir. Birgok hazir yemek zinciri meniilerine daha saglikli ve vegan dostu segenekler eklemektedir.
Hazir yemek endiistrisi, ambalaj atiklar1, enerji kullanimi ve su tiiketimi gibi ¢cevresel konularda elestirilmektedir. Bu
nedenle, baz1 markalar siirdiiriilebilirlik ¢abalarimi artirmaktadir. COVID-19 pandemisi, restoranlari ve hazir yemek
zincirlerini 6nemli Ol¢lide etkilemistir. Kapanmalar, smirli kapasiteler ve hijyen Onlemleri, sektorde onemli
degisikliklere neden olmustur (Ziauddeen, 2015, s. 2962). Bu genel bilgiler, hazir yemek endiistrisinin kiiresel
diizeydeki bazi egilimlerini yansitmaktadir.

2012’den 2022’ye kadar diinya c¢apinda hizli servis restoran endiistrisinin pazar biiyiikligii siirekli artig
gostermistir. Hazir yemek sektorii, uzun bir siiredir biiylime gosteren bir endiistridir. Bilylime, bir dizi faktdrden
etkilenmektedir. Hizl1 servis restoranlari, tiikketicilere hizli ve pratik yemek secenekleri sunar. Yogun yasam tarzina
sahip insanlar, is saatlerinin uzunlugu nedeniyle sik sik disarida yemek yeme egilimindedir. Bilyiik hazir yemek
zincirleri, kiiresel bir varlik kazanarak farkli {ilkelerde genisleme saglamistir. Bu durum, diinya genelinde hazir
yemek talebinin artmasina katkida bulunmustur. Teknolojik gelismeler, ¢evrimigi siparis ve teslimat hizmetlerini
kolaylastirmigtir. Mobil uygulamalar ve ¢evrim i¢i platformlar araciligiyla yapilan hizli ve etkili siparigler, sektordeki
biiylimeyi desteklemistir. Hazir yemek zincirleri, meniilerine gesitli secenekler ekleyerek, vegan ve saglikli beslenme
egilimlerine uyum saglamislardir. Genis bir tiiketici kitlesini ¢ekmelerine yardimci olmustur. Biiyiikk hazir yemek
markalari, rekabet avantaji saglamak ve tiiketicilere yeni lezzetler sunmak igin siirekli olarak yenilige odaklanmustir.
Yaratic1 promosyonlar, yeni menii 6geleri ve kampanyalar sektordeki rekabeti artirmistir. Gelisen ekonomilerdeki
artan gelir seviyeleri, insanlarin disarida yemek yeme egilimini artirmigtir. Hazir yemek, uygun fiyath ve hizli bir
yemek secenegi olarak bu artan talebe yanit vermistir. Hizli servis restoranlari, sosyal ve kiiltiirel etkilesimleri
destekleyen mekanlar olarak da degerlendirilebilir. Van Dress agisindan hizli ve rahat bir ortamda yemek yemek,
sosyal aktiviteler ve arkadaslarla zaman gecirmek isteyen tiiketicileri ¢eker. Ancak bu biiyiime egiliminin siirekli ve
stirsiz olmadigini belirtmek 6nemlidir. Saglikli beslenme egilimleri, siirdiiriilebilirlik endiseleri ve tiiketicilerin daha
fazla bilinglenmesi gibi faktorler, hazir yemek sektoriiniin gelecekteki biliylimesini sekillendirecek etkenler olabilir
(Van Dress, 1980, s. 35-37).
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Tablo 1. Global “Hazir Yemek” Pazar Pay1 (Milyar Dolar, 2012-2022)

Yillar 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2021

Milyar

Dolar

691,54 703,15 715,7 763,95 804,85 832.31 849,21 868,11 736,15 797,68 967,9

Kaynak: Statista (2024). 2023’te bu rakamin 1 trilyon dolar1 bulacag: tahmin edilmektedir.

Diinyanin en biiyiik hazir yemek restoran zinciri, 40.100’den fazla magazasiyla McDonald's’tir. McDonald's
ayni zamanda 2020 yilinda 21,07 milyar dolarin iizerinde satis yaparak 2021°de diinya ¢apinda en popiiler zincir
oldugunu kanitladi. ilk on bes siradaki markalarin tamami Amerikan menseli. McDonald's’m ardindan Subway
gelmektedir. 2021 yili itibariyla, Amerikan ¢ok uluslu sirketi, sandvig, pizza, salata ve icecek satan 36.800’den fazla
magazaya sahiptir. 2020 yilinda elde ettigi gelir 16,1 milyar dolar seviyesindedir. Uciincii sirada ise bir diger dev,
Starbucks bulunmaktadir. Unlii kahve ve kek zinciri, diinya genelinde toplam 33.833 magazaya ve 26,7 milyar dolar
gelire sahiptir. McDonald's, Subway ve Starbucks’in yani sira diinya genelinde 7.791 magazayla KFC, Burger King,
Domino’s, Pizza Hut, Dunkin, Hunt Brothers Pizza ve Taco Bell de ilk siralarda yer almaktadir (Statisticsanddata,
2024, s. 3).

Tablo 2. Diinyanin En Bityiik Hazir Yemek Restorani Zincirleri (2023)

isletme Adi ve Sirasi Sayisi Sirket

1. McDonald’s 41100 Birlesik Devletler
2. Subway 36800 Birlesik Devletler
3. Starbucks 33833 Birlesik Devletler
4. KFC 25000 Birlesik Devletler
5. Burger King 19247 Birlesik Devletler
6. Domino’s 18848 Birlesik Devletler
7. Pizza Hut 17639 Birlesik Devletler
8. Dunkin’ 11300 Birlesik Devletler
9. Hunt Brothers Pizza 8000 Birlesik Devletler
10. Taco Bell 7791 Birlesik Devletler

Kaynak: Statisticsanddata. (2024).

2024 yilinda diinyadaki kiiresel hazir yemek restoran isletmeleri toplam sayisi 536.825°tir. 2024’te bu
restoranlarin is hacminin biiyiime oran1 %1°dir. Kiiresel hazir yemek restoranlar endiistrisindeki isletme say1s1, 2019-
2024 arasindaki bes y1l boyunca yilda ortalama %0,2 artmistir. Kuzey Amerika (34 isletme), Kuzey Asya (24 isletme)
ve Avrupa (13 isletme), kiiresel hazir yemek igletmelerinin en fazla bulundugu bdolgelerdir. Kiiresel hazir yemek
restoranlar1 endiistrisi hem sermayeye (tesis, makine ve ekipman) hem de emege dayanmaktadir. Kiiresel hazir yemek
restoranlari sektoriinde gelir yiizdesi olarak en yiiksek isletme maliyetleri Ucretler (%15,1), Satin Almalar (%48,8)
ve Kira ve Kamu Hizmetleridir (%7,2). Kiiresel hazir yemek restorasyonlari endiistrisi diisiik pazar pay1 yogunluguna
sahiptir ve en bilyiik isletme McDonald's Corporation’dir (Ibisworld, 2024, s. 1-3).

Kiiresellesme, diinya genelinde ekonomik, kiiltiirel ve sosyal etkilesimi artiran bir siirectir. Bu stireg, farkli
bolgeler arasindaki sinirlari asarak ticaretin, iletisimin ve kiiltiirel etkilesimin artmasina neden olmustur. Hazir
yemek, hizli servis ve genellikle diisiik maliyetli yiyecek ve igeceklerin sunuldugu bir sektordiir. 20. ylizyilin ikinci
yarisinda, hazir yemek endiistrisi 6zellikle Amerika Birlesik Devletleri’nden diinya geneline yayilmistir. Bu kiiresel
yayilma, bir dizi faktdr tarafindan sekillendirilmistir. Biiyiik hazir yemek zincirleri, giiclii marka kiiltiirleri ve etkili
pazarlama stratejileri ile diinya genelinde taninmuslardir. Ornegin, McDonald's ve Burger King gibi markalar, kiiresel
reklam kampanyalar1 ve ikonik logolar ile diinya genelinde bilinirlik kazanmiglardir. Hazir yemek zincirleri
genellikle franchising modelini kullanarak diinya genelinde yayilmislardir. Bu model, yerel girisimcilere
isletmelerini belirli bir marka altinda agma ve igletme firsati sunarak kiiresel genislemeyi hizlandirmigtir. Hazir
yemek meniilerinin standartlastirilmasi, hazirlik siireglerini basitlestirir ve malzeme tedarikini kolaylastirir.
Zincirlerin diinya genelinde benzer bir yemek deneyimi sunmalarini saglar. Hazir yemek, genellikle uygun fiyath ve
hizl1 servis sunma konusunda tanmimir. Bu 6zellikleri, tiiketicilerin diinya genelinde tercih etmelerine ve bu tiir
restoranlara olan talebi artirmalarina katkida bulunmustur. Hazir yemek kiiltiirii, farkli kiiltiirleri etkilemis ve yerel
mutfaklari etkileyerek kiiresel bir yemek deneyimi olusturmustur. Ornegin, Japonya’da sushi ile hazir yemek
zincirlerinin popiilerligi artmistir. Kiiresel olarak yayilan hazir yemek, saglik ve beslenme konularinda endiselere
neden olmustur. Hizli hazirlik siiregleri ve yiiksek kalorili igerikleri, obezite ve diger saglik sorunlariyla
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iligkilendirilmistir. Hazir yemek endiistrisinin kiiresel biiyiimesi, ambalaj atiklar1 ve kaynak kullanimi gibi ¢evresel
sorunlar1 da beraberinde getirmistir. Bu durum, siirdiiriilebilirlik konusundaki endiseleri artirmistir. Kiiresellesme,
hazir yemek endiistrisinin diinya genelinde yayilmasinda etkili bir faktordiir. Kiiltiirel etkilesimi artirmas,
standartlastirilmis meniiler ve uygun fiyatli segeneklerle tiiketicilere genis bir yemek yelpazesi sunulmustur.
Yayilmanin beraberinde getirdigi saglik, cevre ve kiiltiirel endiseler, hazir yemek sektoriiniin degisen bir ortamda
uyum saglamasini gerektirmektedir (De Vogli, 2015, s. 10-17).

8. DIYET, OBEZITE, YEMEK KULTURU VE SAGLIK SORUNLARI

Diyet, obezite ve yemek kiiltiirii, bir bireyin beslenme aliskanliklari, saglig1 ve yasam tarzi lizerinde derin
etkileri olan konular arasinda yer almaktadir. Bu ii¢ kavram birbirleriyle sik sik etkilesim halinde bulunur ve
bireylerin saglikli bir yasam siirmelerinde 6énemli bir rol oynarlar. Diyet, bir kisinin giinliik besin alimin1 ve yeme
aliskanliklarini ifade eder. Diyet sadece kilo kontrolii ile ilgili degildir; ayn1 zamanda genel saglik, enerji seviyeleri,
zihinsel saglik ve uzun vadeli hastalik riskleriyle de ilgilidir. Saglikli bir diyet, dengeli ve cesitli besin gruplarini
igerir. Yeterli vitamin, mineral, protein, karbonhidrat ve yag alimina odaklanmak, viicudun ihtiya¢ duydugu besinleri
karsilamada 6nemlidir (Polivy, 1985, s. 193). Obezite, viicutta asir1 yag birikimiyle karakterize edilen bir durumdur.
Obezite, genellikle enerji alimi ile enerji harcamasi arasindaki dengenin bozulmasi sonucu ortaya ¢ikar. Fiziksel
aktivite eksikligi, yanlis beslenme aligkanliklari, genetik faktorler ve hormonal dengesizlikler obezitenin nedenleri
arasinda yer alabilir. Obezite, kalp hastaligi, diyabet, hipertansiyon ve diger bir¢ok saglik sorununa yol agabilen ciddi
bir saglik sorunudur (Shashikiran, 2004, s. 131).

Yemek kiiltiirii bir toplulugun, bdlgenin veya iilkenin benimsedigi yeme aliskanliklarini, yemek pisirme
yontemlerini ve yemekle ilgili diger gelenekleri ifade eder. Yemek kiiltiirli, tarihi, cografi, sosyal ve ekonomik
faktorlerden etkilenir. Yemek kiiltiirii, bireylerin yemek secimlerini ve yeme aligkanliklarini biiyiik olgiide etkiler.
Geleneksel yemek kiiltiirleri genellikle yerel ve dogal malzemelere dayanirken, kiiresellesme ile farkli kiiltiirler
arasinda yemek etkilesimleri artmistir. Yanlis diyet aliskanliklari, asir1 kalorili gidalarin tiiketimi ve yetersiz fiziksel
aktivite, obezitenin ana nedenleri arasinda yer alir. Saglikli bir diyet, kilo kontrolii ve genel sagligin korunmasi
acisindan 6nemlidir. Yemek kiiltiirii, bireylerin hangi gidalar tercih ettigini ve ne zaman yediklerini belirleyebilir.
Geleneksel yemek kiiltiirleri genellikle dengeli ve dogal beslenmeye odaklanir. Kiiresellesme ve hizli yasam tarzi
degisiklikleri, yerel yemek kiiltiirlerinin yerini hazir yemek ve islenmis gidalarin almasina neden olabilir. Bu da
obezite riskini artirabilir. Bahsedilen kavramlar arasindaki dengeli iliski, saglikli bir yasam siirmeyi ve obezite gibi
saglik sorunlarindan kaginmay1 destekleyebilir. Bireyler, kisisel ihtiyaclarina ve kiiltiirel baglamlarina uygun bir
diyet ya da yasam tarzi se¢imine odaklanarak saglikli bir denge saglayabilirler (Brown, 1991, s. 31-57).

Hazir yemek tiiketimi, uzun vadeli saglik sorunlarina yol agabilen bir dizi olumsuz etkiye sahip olabilir.
Islenmis, yiiksek yagl, yiiksek sekerli ve diisiik besin degerine sahip yiyeceklerin sik tiiketilmesi, gesitli saglk
sorunlarina neden olabilir. Hazir yemek genellikle yiiksek kalorili ve diisiik besin degerine sahip oldugu i¢in asiri
titketildiginde kilo artisina neden olabilir. Obezite, kalp hastaliklari, diyabet, hipertansiyon ve diger bir¢ok saglik
sorununa yol agabilen ciddi bir saglik durumudur. Hazir yemek, doymus ve trans yaglar igerebilir. Bu tiir yaglar,
kolesterol seviyelerini artirabilir ve kalp hastaliklart riskini artirabilir. Hazir yemek tiiketimi, insiilin direncini
artirabilir ve tip 2 diyabet riskini artirabilir. Hazir yemek meniilerinde genellikle yiiksek seker igerigi bulunan
igecekler ve tatlilar da diyabetle iligkilendirilebilir. Hazir yemek genellikle yiiksek sodyum igerir. Yiiksek sodyum
alimi, kan basincimi artirabilir ve hipertansiyona yol agabilir. Obezite, yiiksek kan basinci, yiiksek kolesterol
seviyeleri ve insiilin direnci gibi faktorlerin bir araya gelmesi, metabolik sendrom riskini tetikler. Metabolik sendrom
ise kalp hastalig1 diginda diyabet gibi ciddi durumlarin riskini ortaya ¢ikarabilir. Hazir yemek tiiketimi, karacigerde
yag birikimine neden olabilir. Asir1 yag birikimi, karacigerde yagli karaciger hastaligina (steatoz) yol agabilir. Hazir
yemek genellikle lif agisindan yetersizdir. Bu durum, sindirim sistemi sagligim etkileyebilir ve kabizlik, siskinlik
veya sindirim sorunlarina neden olabilir. Hazir yemek genellikle vitamin, mineral ve diger dnemli besin 6geleri
acisindan yetersizdir. Yetersiz beslenme, viicutta ¢esitli eksikliklere neden olabilir. Hazir yemek i¢inde kullanilan
malzemeler, baz1 insanlarda alerjik reaksiyonlara yol agabilir. Alerjik reaksiyonlar hayati tehlike olusturabilir. Bu
saglik sorunlari, hazir yemegin diizenli ve asir1 tiikketimi ile iligkilidir. Saglikli beslenme aliskanliklari, dengeli bir
diyet ve diizenli fiziksel aktivite, potansiyel saglik sorunlarnin riskini azaltacaktir. Bireysel saglik durumu ve
ihtiyaglarina uygun bir diyet plan1 olusturmak nemlidir (Fatima, 2017, s. 350-354).

Son yillarda, hazir yemek ve paket servis sektdrii diinya genelinde hizla biiyiimekte ve insanlarin beslenme
aliskanliklar1 tizerinde dnemli etkilere sahip olmaktadir. Hazir yemek ve paket servisi, pratik ve hizli bir beslenme
secenegi sunarken ayni zamanda beslenme zorluklar1 ve saglik sorunlarina yol acabilen bir dizi 6zel sorunu da
beraberinde getirmektedir. Hazir yemek meniilerinde ve paket servis segeneklerinde genellikle yiiksek kalorili
yiyecekler bulunmaktadir. Bu durum, asir1 enerji alimma ve kilo artisgina neden olabilir. Hazir yemek ve paket
servisinde sunulan bircok yiyecek, diisiik besin degerine sahiptir. Ozellikle islenmis gidalar ve atistirmaliklar,
viicudun ihtiya¢ duydugu temel besin 6gelerini yetersiz bir sekilde saglayabilir. Hazir yemek meniilerinde sikca
bulunan yagl ve sekerli icerikler, obezite, kalp hastaliklar1 ve diyabet gibi saglik sorunlarina neden olabilir. Hazir
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yemek ve paket servisi yiiksek tuz igerigine sahiptir. Yiiksek tuz tiiketimi, hipertansiyon ve kardiyovaskiiler
problemler gibi saglik sorunlarina yol agabilir. Hazir yemek restoranlari ve paket servis genellikle biiylik porsiyonlar
sunar. Bu durum, bireylerin asir1 miktarda yemelerine ve fazla kalori alimina yol agabilir. Hazir yemek ve paket
servisi, obezite riskini artirabilir. Yiiksek kalorili, diisiik besin degerine sahip yiyeceklerin sik tiiketimi, kilo artisina
ve obeziteye sebep olabilir. Yiiksek yag, tuz ve seker igeren hazir yemek, kalp hastaliklari riskini artirabilir. Doymus
yaglar ve trans yaglar, kolesterol seviyelerini olumsuz etkileyebilir. Hazir yemek ve paket servisi, tip 2 diyabet riskini
artirabilir. Yiksek seker icerigine sahip igecekler ve atigtirmaliklar, insiilin direncini artirabilir. Hazir yemek
tiikketimi, metabolik sendrom riskini artirabilir. Bu durum, obezite, yiiksek tansiyon ve insiilin direncini iceren bir
dizi saglik sorununu igerir. Hazir yemek ve paket servisi, viicudun ihtiya¢c duydugu temel besin 6gelerini yeterince
saglamaz. Bu durum, vitamin ve mineral eksikliklerine neden olabilir. Hazir yemek ve paket servisi, hizli ve pratik
bir beslenme secenegi sunarken ayni zamanda saglik iizerinde olumsuz etkilere yol agabilen bir dizi beslenme
zorlugunu beraberinde getirir. Bilingli beslenme aligkanliklari, dengeli diyet, saglikli yasam tarzi se¢imleri, hazir
yemek ile paket servisinin potansiyel saglik risklerini azaltmaya yardimci olabilir. Insanlarin bu tiir beslenme
seceneklerini daha bilingli bir sekilde degerlendirmeleri ve saglikli beslenmeye odaklanmalart 6nemlidir
(Jaworowska, 2013, s. 310-318).

9. YEMEK SOSYOLOJISINE GENEL BiR BAKIS

Bu makalede, yemek sosyolojisi baglaminda hazir yemegin topluma etkileri incelenmistir. Hazir yemek,
sadece bir besin kaynagi olarak degil, ayn1 zamanda sosyal, kiiltiirel ve ekonomik bir olgu olarak da 6nemli bir rol
oynamaktadir. Insanlarin hizli yasam tarzlaria uygun, pratik ve genellikle uygun fiyatl olan hazir yemek, toplumun
beslenme aligkanliklarini sosyal iligkilerini sekillendirmekte ve bir dizi etki olusturmaktadir. Hazir yemegin topluma
etkilerini anlamak i¢in, bu beslenme bigiminin sosyal ve kiiltiirel dinamikleri nasil etkiledigini incelemek énemlidir.
Hazir yemek, hizli hazirlamsi ve hizli tiiketimi ile giiniimiiziin hizli yasam tarzina uyum saglar. Insanlar, yogun is
programlar1 ve zaman kisitlamalar1 nedeniyle sik¢a hazir yemek tercih edebilirler. Biiyiik hazir yemek zincirleri,
diinya genelinde subeler acarak kiiltiirler arasi etkilesimi artirmistir. Ornegin, McDonald's veya Burger King gibi
markalar, farkli {ilkelerde ayni meniiyli sunarak kiiltiirler arasinda bir tiir kiiltiirel birlestirme saglamiglardir
(Harrington, Ottenbacher & Fauser, s. 551).

Hazir yemek, geleneksel aile yemekleri yerine daha hizli ve bireysel bir beslenme modelini tesvik edebilir. Bu
durum, aileler arasi iletigsim ve sosyal baglar1 etkileyebilir. Hazir yemek, genellikle uygun fiyath olmasiyla bilinir.
Bu durum, ekonomik siniflar arasinda beslenme esitsizliklerine neden olabilir. Diisiik gelirli bireyler genellikle daha
ucuz ve hizli yiyecek seceneklerini tercih ederler. Hazir yemegin asini tiiketimi, obezite, diyabet ve kalp hastaliklar
gibi saglik sorunlarina yol agabilir. Toplumun genel sagligin1 olumsuz etkileyebilir. Hazir yemek, sadece bir besin
kaynagi degil, ayn1 zamanda toplumsal bir olgu olarak da degerlendirilmelidir. Bu beslenme big¢imi, hizli yasam
tarzina uyum saglamasi ve kiiltiirel etkilesimi artirmasiyla 6nemli bir rol oynamaktadir. Ancak, hazir yemegin
topluma etkileri sadece olumlu degil, ayn1 zamanda olumsuz sonuglari da beraberinde getirmektedir. Ozellikle saglik
sorunlar1 ve beslenme esitsizlikleri gibi konular, hazir yemegin daha elestirel bir bakis agisiyla degerlendirilmesini
gerektirir. Toplumun genel sagligi i¢in, bilingli beslenme aligkanliklan tesvik edilmeli, besin degeri yiiksek ve
dengeli diyetlere dncelik verilmelidir. Hazir yemek enddistrisi, bu baglamda sorumluluk alarak saglikli se¢cenekleri
tesvik edebilir ve toplumun genel refahina katkida bulunabilir (Katz & Krueger, 1992, s. 6-21).

Hazir yemek zincirleri, olumsuz saglik etkileri, hayvan zulmii iddialari, is¢i somiiriisii vakalar1 ve insanlarin
yeme aligkanliklarinin geleneksel yiyeceklerden uzaklagsmasi gibi gesitli endiseler nedeniyle elestirilmistir. Diinya
Saglik Orgiitii, obezite krizinden biiyiik dl¢iide sorumlu tuttugu gida pazarlarina dair bir calisma yaymlamis ve bu
egilimi tersine ¢evirmek i¢in daha siki diizenlemeler 6nermistir. Elestirilerle miicadele etmek i¢in hazir yemek
restoranlar1 daha saglikli secenekler sunmaya baslamistir. Saglik elestirilerinin yani sira hazir yemek sektoriiniin daha
cevre dostu olmasi yoniinde 6neriler de vardir. Zincirler buna “ambalaj atiklarini azaltarak™ yanit vermistir (Di Foggia
& Beccarello, 2022, s. 1-14). Bu kadar popiiler olmasina ragmen hazir yemek zincirleri sadece is ve sosyal beceriler
tizerinde degil, 6grencilerin sagliklar1 ve akademik performanslar lizerinde de olumsuz etkiler olusturmustur. Hazir
yemek, yemek sosyolojisi agisindan gesitli elestirilere maruz kalmis ve bu elestiriler, beslenme aligkanliklari,
toplumsal iliskiler, kiiltiirel etkilesimler ya da ekonomik dinamikler gibi pek ¢ok faktorii icermektedir. Hazir yemegin
yiiksek kalorili, yagh ve sekerli icerikleri, obezite, diyabet ile kalp hastaliklar1 gibi saglik sorunlarina yol agabilecegi
elestirilerini beraberinde getirmistir.

10. SONUC

Yemek sosyolojisi perspektifinden bakildiginda, hazir yemegin saglik agisindan riskli olmasi, toplumun genel
saglhigimi etkileyebilir ve saglik sistemine ek yiik getirebilir. Hazir yemek meniilerinin genellikle diisiik besin degerine
sahip olmasi, viicudun ihtiya¢ duydugu temel besin Ogelerinin yetersiz alinmasina neden olabilir. Bu durum,
toplumun beslenme aligkanliklarinin yetersizlesmesine ve beslenme eksikliklerine yol agabilir. Elestirmenlere gore,
hazir yemek kiiltiirel cesitliligi azaltabilir ve geleneksel yerel yemek kiiltiirlerini goélgede birakabilir. Yemek
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sosyolojisi agisindan, hazir yemegin kiiltiirel ¢esitlilik ve yerel lezzetleri bastirmasi, toplumsal bir kayip olarak
degerlendirilebilir. Hazir yemek endiistrisinin hayvan zulmii ve etik olmayan hayvancilik uygulamalarina katkida
bulundugu iddialar1, toplumun hayvan haklarma duyarliligini ve etik degerlerini etkileyebilir. Bu elestiriler, hazir
yemegin siirdiiriilebilirlik ve etik sorumluluk agisindan degerlendirilmesini gerektirebilir. Hazir yemek zincirlerinin
ozellikle cocuklara yonelik agresif pazarlama stratejileri, yemek sosyolojisi acisindan g¢ocuklarin beslenme
aliskanliklarinin olumsuz etkilenmesine neden olabilir. Bu durum, toplumun gelecek nesillerinin sagligini
etkileyebilir. Hazir yemek endiistrisinde diisiik ticretler ve is¢i somiiriisiine dair yapilan elestiriler, sosyal adalet ve
ekonomik esitsizlik konularini giindeme getirir. Yemek sosyolojisi baglaminda, diisiik {icretli calisanlarin yasam
kosullar1 ve toplum icindeki yerleri 6nemli bir sorun olarak degerlendirilebilir. Hazir yemek zincirlerinin ¢evre
izerindeki olumsuz etkileri, 6zellikle ambalaj atiklar1 ve siirdiiriilebilirlik konularinda yapilan elestiriler, toplumun
cevresel sorumluluklarini diisiindiigii bir cagda 6nemli hale gelir. Yemek sosyolojisi, hazir yemegin toplumsal,
kiiltiirel ve ekonomik dinamikleri nasil etkiledigini anlamak i¢in 6nemli bir aragtir. Elestiriler, hazir yemegin toplum
izerindeki derin ve genis etkilerini anlamak ve daha siirdiiriilebilir ve saglikli beslenme modellerine gecis yapmak
icin bir itici gii¢ olabilir.

Hazir yemek, Tiirkiye’de son yillarda yaygin bir sekilde tiiketilen bir beslenme bi¢imi haline gelmistir. Bu
durumun toplumsal etkileri ¢esitli boyutlarda degerlendirilebilir. Tiirkiye’de hazir yemek, yogun is temposu ve hizli
yasam tarzina uygun bir alternatif olarak benimsenmistir. insanlar, hizl1 servis ve pratik hazirlanisi nedeniyle hazir
yemegi tercih ederek zaman tasarrufu saglamaya caligmaktadirlar. Tiirkiye’de faaliyet gosteren uluslararasi hazir
yemek zincirleri, kiiltiirel etkilesimi artirarak globallesmeye katkida bulunmustur. Ayni meniilerin farkl tilkelerde
sunulmasi, kiiltiirler arasi etkilesimi tetiklemistir. Hazir yemek tiiketimi, geleneksel Tiirk mutfaginin yerini almakta
ve bireylerin beslenme aligkanliklarini degistirmektedir. Bu durum, daha dnce evde hazirlanan geleneksel yemeklerin
yerine hazir yemegin tercih edilmesiyle ortaya ¢ikan bir degisimi isaret eder. Hazir yemegin asir1 tiikketimi, obezite
ve saglik sorunlarina yol agabilir. Ozellikle geng nesilde goriilen obezite sorunu, Tiirkiye’de hazir yemek tiiketiminin
saglik iizerindeki olumsuz etkilerini gosteren bir belirleyici olabilir. Hazir yemek sektoriindeki biiylime, istihdam
yaratma potansiyeli tasimaktadir. Ancak, genellikle diisiik ticretli ve diisiik nitelikli igler sunan bu sektor, isci
somiiriisti ve diistik gelirli ¢alisanlarin karsilastigi ciddi sorunlara yol agabilir. Tiirkiye’de hazir yemek zincirleri,
ozellikle ¢ocuklar1 hedefleyen pazarlama stratejileri uygulayarak, ¢cocuklarin hazir yemek kiiltiiriine erken yasta
alismalarina katkida bulunabilir. Ayrica, oyuncak hediyeler, renkli ambalajlar ve c¢ocuk meniilerinin One
cikartilmastyla hazir yemek, cocuklarda erken yaslarda bir tiketim aligkanligi olusturabilir. Hazir yemek
restoranlarinin yayginlasmasi, sehirlerdeki mekan kullanimini etkileyebilir. Aligveris merkezleri, caddeler ve sehir
merkezleri tlizerindeki etkileriyle hazir yemek, toplumsal ¢evre iizerindeki dokuyu degistirebilir. Hazir yemek
tiikketimi, geleneksel Tiirk yemek kiiltiiriinden uzaklasarak daha hizli ve bireysel bir beslenme aligkanligina isaret
edebilir. Aileler aras1 yemek kiiltiirii ve sosyal etkilesim, hazir yemegin yayginlasmasiyla degisebilir. Tiirkiye’de
hazir yemegin toplumsal etkileri, hizli yasam tarzina uyum, kiiltiirel degisim, beslenme aliskanliklarinin evrimi ve
ekonomik dinamikler gibi bir dizi faktorii icermektedir. Bu etkilerin degerlendirilmesi, hazir yemek tiiketiminin
toplum tizerindeki genis kapsamli etkilerini anlamamiza yardimci olabilir.

Hazir yemegin topluma etkilerini inceleyen bu makale, yemek sosyolojisi alaninda 6nemli bir konuyu ele
almigtir. Hazir yemek tiiketiminin artmasiyla birlikte, beslenme aligkanliklari, saglik durumu, kiiltiirel degerler ve
toplumsal iligkiler iizerinde 6nemli degisimler yasanmaktadir. Makale, hazir yemegin tiiketimini artiran faktorleri,
bu tiikketimin sosyal ve kiiltiirel sonuglarini, saglik izerindeki etkilerini agiklamistir. Elde edilen bilgiler, hazir yemek
endistrisinin toplum tizerindeki derin etkilerini anlamak ve daha saglikli toplumlar olusturmak i¢in 6nemli ipuglar
sunmaktadir. Hazir yemek, son yillarda diinya genelinde popiilerligini artirmis ve modern yasam tarzinin ayrilmaz
bir parcasi haline gelmistir. Ancak, bu tiir beslenme aligkanliklarinin toplum iizerindeki etkileri hem saglik hem de
sosyal a¢idan 6nemli sonuglar dogurmaktadir. Hazir yemek {irlinleri genellikle yiiksek kalori, yag, seker ve tuz igerir.
Bu da uzun vadede obezite ve asir1 kilo sorunlarina yol agabilir. Yiiksek doymus yag ve trans yag igerigi kalp
hastaliklar1 riskini artirir. Hazir yemek tiiketimi, kolesterol seviyelerinin yiikselmesine ve damar tikanikliklarina
neden olabilir. Yiksek seker ve islenmis karbonhidrat igerigi, insiilin direncini artirarak Tip 2 diyabet gelisme riskini
yiikseltir. Yetersiz lif icerigi nedeniyle hazir yemek, sindirim sistemi sorunlarina, kabizlik ve bagirsak
diizensizliklerine yol agabilir. Hazir yemek, hizl1 tiiketilebildigi i¢in ailelerin birlikte yemek yeme aligkanligini
zayiflatabilir. Bu da aile baglarinin zayiflamasina neden olabilir. Hazir yemek zincirlerinin yayginlagmasi, yerel ve
geleneksel mutfaklarin arka planda kalmasina yol acabilir. Bu da kiiltiirel ¢esitliligin azalmasina sebep olabilir. Hazir
yemegin kolay erisilebilirligi, insanlar1 evde yemek yapmaktan uzaklastirarak zamanla yemek pisirme becerilerinin
azalmasina neden olabilir. Hazir yemek endiistrisi biiyiik miktarda tek kullanimlik plastik ve kagit ambalaj iiretir.
Cevre kirliligine ve atik yonetimi sorunlarina katkida bulunur. Hazir yemek zincirleri, 6zellikle et iiretimine dayali
uriinlerde, yiiksek karbon ayak izine sahiptir. Bu durum, sera gazi emisyonlarma katkida bulunarak iklim
degisikligine olumsuz etki yapar. Hazir yemek endiistrisi, genellikle disiik iicretli, giivencesiz islerin yogun oldugu
bir sektordiir. Bu da ¢alisanlar arasinda gelir esitsizligi ve is giivencesizligi gibi sosyal sorunlara yol acabilir. Hazir
yemek tiiketimiyle iligkili saglik sorunlari, uzun vadede toplumsal saglik harcamalarinin artmasina neden olabilir.
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Saglik sistemine ek yilik bindirir. Hazir yemegin toplum tizerindeki etkileri karmagiktir ve bu etkiler, bireylerin
beslenme tercihleri, yasam tarzlari ile toplumun genel saglik politikalariyla yakindan iliskilidir. Saglikli bir toplum
icin bu etkilerin farkinda olmak ve dengeli beslenmeyi tesvik etmek dnemlidir. Hizli yemek, zamandan tasarruf eder
ama sagliktan 6diin verir. Geleneksel yemek sabirla yapilir, hazir yemek hizla yenir; biri kiiltiir, digeri tiiketimdir.
Modern hayatin kogturmacasinda hazir yemek, durup dinlenmeden yemenin adi olmustur.

DESTEK VE TESEKKUR BEYANI

Bu calisma, hi¢bir kamu, ticari veya kar amaci giitmeyen kurum ya da kurulustan herhangi bir finansman
destegi almamustir.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazarin, herhangi bir kurum veya kurulus ile finansal ¢ikar igeren bir iligkisi veya katilimi (hibe, egitim
burslari, konugmaci biirolarina katilim, iiyelik, istihdam, damigmanlik, hisse senedi sahipligi veya diger 6zkaynak
paylari, uzman taniklig1 veya patent lisans diizenlemeleri); bu ¢alismada tartigilan konu veya materyallerle ilgili mali
olmayan ¢ikarlar (kisisel veya mesleki iliskiler, baglantilar, kanaatler veya inanglar gibi) bulunmamaktadir.

YAZARLIK KATKI BEYANI

Akbas, A.: Kavramsallastirma, Yazin taramasi, Yontem, Veri Toplama, Analiz ve yorumlama, Yazma -
orijinal taslak hazirlama, Yazma - gézden gecirme ve diizenleme, Finansman saglama, Nihai onayin verilmesi;
Karagoz, D.: Kavramsallastirma, Yazin taramasi, Y6ntem, Analiz ve yorumlama, Yazma - orijinal taslak hazirlama,
Yazma - gozden gegirme ve diizenleme, Finansman saglama, Proje yonetimi, Danigmanlik, Nihai onayin verilmesi.

ETiK BEYAN

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) Etik Ilkeler ve Yayin Politikasi dogrultusunda, bu galisma
icin etik kurul onayina ihtiyag duyulmamaktadir.

YAPAY ZEKA KULLANIM BEYANI

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) Etik Ilkeler ve Yayin Politikasi dogrultusunda, bu
calismanin hi¢bir asamasinda yapay zeka araclar1 kullanilmamaistir.
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EXTENSIVE SUMMARY
Introduction

Food sociology, as a subfield within the discipline of sociology, is an area that examines people’s behaviors,
cultural practices, eating habits, food-related symbols, and social interactions concerning food (Holm, 2013, p. 324).
Food sociology focuses on understanding the social dynamics related to nutrition and food culture. By examining the
eating habits of different cultures, food sociology aims to understand people’s food choices, preparation methods,
and consumption rituals. Food is related to social class and status (Palma et al., 2017, p. 238). What we eat, where
we eat, and how we prepare food are all connected to our social class and status. Food plays a significant role in the
formation of individual and group identities. People can express their cultural connections and reinforce group
identity through food. According to Carolan, food is associated with rituals and ceremonies in many cultures. Meals
shared on special occasions or during community events can strengthen social bonds. Under the influence of the
media, food culture and food trends can change. Television programs, social media, and other forms of
communication can shape perceptions of food. The culture of fast consumption, with the spread of fast food chains,
has become a significant factor affecting eating habits and social interactions. Food sociology also addresses
sustainable nutrition topics. It evaluates the social impacts of food production, consumption, and waste management.
By examining eating habits and nutrition in a social and cultural context, food sociology offers various perspectives
for understanding people’s relationship with food. Research in this field can help us better understand the impact of
nutrition and food culture on social structures (Carolan, 2016, p. 33).

Food sociology is a research field that examines food and nutrition issues from a sociological perspective
(Scanlan, 2003, p. 88). This discipline addresses people’s eating habits, food behaviors, food production, distribution,
and consumption within cultural and social contexts. Food sociology seeks to understand how the eating habits and
food cultures of different societies are shaped or how they acquire meaning within cultural contexts (Aktas-Polat &
Polat, 2020, pp. 278-279). Food sociology focuses on issues of nutritional inequality and social injustice. By
examining efforts to provide equal access to food resources and healthy nutrition in societies, it addresses social
justice issues (Hinrichs, 2010, pp. 1-12). The structure, size, and operation of the food industry are another important
subject of food sociology. Agricultural policies, the effects of industrial agriculture, food security, and sustainable
agriculture are examined within this framework. Food plays a significant role in social interactions and rituals. Meals
shared during special occasions, family gatherings, or community events can strengthen social bonds. Additionally,
the symbolic meanings of specific foods are also explored. Food is a key element in the formation of individual and
group identities (Murcott, 2005, p. 49). People can express their cultural, ethnic, or social identities through food
preferences and eating habits. Globalization affects the eating habits, recipes, and food cultures of different societies.
Global food trends, such as the fast food culture, are also of interest to food sociology. According to Germov, food
sociology can examine eating habits and behaviors in the context of gender roles and relations. The impact of gender
roles on food preparation, consumption, and sharing in societies is addressed. Food sociology offers a broad
perspective to understand food and nutrition issues within social, cultural, and economic contexts. This discipline
adopts a multidisciplinary approach to understanding and solving nutrition-related problems (Germov, 2016, pp. 4-
10).

Method

This study employs both descriptive literature review and document analysis methods to examine the social
impacts of fast food culture (Yang & Tate, 2018, pp. 37-39). The literature review aims to systematically scan existing
research in the field of food sociology and compile data derived from historical, economic, social, and cultural
perspectives on fast food culture. Through this method, previous studies examining the effects of fast food
consumption on social structure, identity, and relationships have been evaluated from a comparative standpoint.
Document analysis is conducted using historical studies on fast food culture, government policies, industry reports,
academic articles, and representations in popular culture. These documents have been used as resources to understand
the spread of fast food, its socio-economic impacts, and changes in consumption habits. Historical documents, which
can reveal the development of the fast food industry and its effects on various segments of society, have been
prioritized for analysis. By combining these two methods, the paper aims to both deepen and update the knowledge
in the existing literature and provide concrete examples through document analysis to support the social implications
of the fast food phenomenon.
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Finding

Economically, the fast food industry primarily targets low-income individuals (Freeman, 2007, p. 2221). This
can deepen income inequality in society and lead to the spread of unhealthy eating habits. The widespread
consumption of fast food can contribute to the rise of obesity and health problems associated with it. Moreover, the
global spread of fast food chains can lead to cultural homogenization and a reduction in intercultural interactions.
The fast food culture offers a quick meal alternative for individuals living in fast-paced environments. This reflects
the need to adapt to the speed of modern life and minimizes meal times. Fast food is a global phenomenon (Miller,
2014, p. 249). It is popular in many countries and has transcended local cultures. This promotes cultural change and
interaction, while also raising concerns about homogenization and standardization.

Fast food typically contains high-calorie, fatty, and sugary foods, which can contribute to obesity, diabetes,
and other health issues. The relationship between fast food consumption and health has been a focus of social and
medical research. Fast food chains often use aggressive advertising and marketing strategies (Bankole et al., 2023,
pp. 670-680). These strategies, particularly targeting children, encourage consumption and increase brand loyalty.
The fast food industry can also have environmental impacts due to large amounts of packaging waste and resource
use. Recycling of packaging materials and sustainability efforts are some solutions aimed at reducing the industry’s
environmental footprint. Fast food restaurants often provide low-wage jobs, which are typically a first job experience
or a source of additional income for young or low-income individuals. However, these jobs are often associated with
low pay and limited benefits. With the rise of fast food, traditional food cultures and slower, more careful cooking
methods, such as home-cooked meals, are at risk of declining. This can lead to changes in societal food cultures and
eating habits. The findings help us understand the broad impacts of fast food on society, while also emphasizing the
need for further research and policy interventions in this area.

Conclusion

From the perspective of food sociology, the health risks associated with fast food can impact public health and
add strain to healthcare systems. Fast food menus, which are often low in nutritional value, may lead to insufficient
intake of essential nutrients needed by the body. This can result in inadequate dietary habits within society and cause
nutritional deficiencies. Critics argue that fast food may reduce cultural diversity and overshadow traditional local
food cultures. From a food sociology standpoint, the suppression of cultural diversity and local flavors by fast food
can be considered a societal loss. Claims that the fast food industry contributes to animal cruelty and unethical
farming practices could influence society’s sensitivity to animal rights and ethical values. These criticisms may
require a reassessment of fast food in terms of sustainability and ethical responsibility. Aggressive marketing
strategies targeting children, especially in fast food chains, may negatively impact children’s eating habits. This could
affect the health of future generations. Criticisms of low wages and labor exploitation in the fast food industry raise
issues of social justice and economic inequality. In the context of food sociology, the living conditions of low-wage
workers and their place in society are significant concerns. The negative environmental impacts of fast food chains,
particularly concerning packaging waste and sustainability issues, become important in a society increasingly focused
on environmental responsibility. Food sociology is a key tool for understanding how fast food influences societal,
cultural, and economic dynamics. Criticisms can serve as a driving force for understanding the profound and wide-
ranging impacts of fast food on society and transitioning to more sustainable and healthier eating models.

Fast food has become a widely consumed form of diet in Tiirkiye in recent years. The societal effects of this
phenomenon can be evaluated from various dimensions. In Tiirkiye, fast food has been adopted as an alternative that
suits the fast-paced work environment and lifestyle. People opt for fast food due to its quick service and convenience,
saving time in the process. International fast food chains operating in Tirkiye have contributed to globalization by
increasing cultural interactions. Offering the same menus in different countries has stimulated cross-cultural
integration. Fast food consumption is replacing traditional Turkish cuisine, altering individuals’ eating habits. This
signals a shift where fast food is preferred over traditional home-cooked meals. Excessive consumption of fast food
can lead to obesity and health issues. The growing obesity problem, particularly among the younger generation, may
be a defining factor in demonstrating the negative health effects of fast food consumption in Tiirkiye. The growth of
the fast food sector has the potential to create employment, but this industry typically offers low-wage, low-skill jobs,
leading to issues of worker exploitation and the challenges faced by low-income workers. Fast food chains in Tiirkiye,
particularly through marketing strategies targeting children, may encourage early exposure to fast food culture.
Moreover, the emphasis on toys, colorful packaging, and children’s menus can create consumer habits in children
from an early age. The proliferation of fast food restaurants can also impact the use of space in urban areas. With its
effects on shopping malls, streets, and city centers, fast food can alter the social fabric of public spaces. Fast food
consumption indicates a shift away from traditional Turkish food culture toward quicker, more individualized eating
habits. Family dining culture and social interactions may also change with the widespread popularity of fast food.
The societal effects of fast food in Tiirkiye encompass a range of factors, including adaptation to a fast-paced lifestyle,
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cultural change, the evolution of eating habits, and economic dynamics. Evaluating these effects can help us
understand the broad impact of fast food consumption on society.
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Keywords: has limitations, such as challenges posed by the heterogeneous electrical properties of food and
the need for precise electrode materials to prevent contamination. Empirical studies highlighted
in this review demonstrate the effectiveness of ohmic heating in diverse food applications, such
as meat, rice, and legumes, showing improved textural and microbiological qualities compared
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Cooking to tradltllor]al met.hods. However, further research is reqqlred to optimize system qontrol fand
expand its industrial usability. This study underscores ohmic heating's potential as an innovative,
efficient, and sustainable technique for the food industry.

MAKALE BILGIiSI oY/

Inceleme Makalesi Son yillarda, tiiketicilerin daha saglikli, daha az islenmis ve daha yiiksek besin kalitesine sahip
gidalara yonelik tercihleri nedeniyle yenilik¢i pisirme yontemlerine olan talep artmigtir. Ohmik

Makale Siireci: 1sitma, geleneksel pisirme tekniklerine umut verici bir alternatif olarak ortaya ¢ikmistir. Bu

. ) caligma, gida hazirlamada ohmik 1sitmanin prensiplerini, avantajlarin1 ve uygulamalarimni

Gonderim ¢ 15 Kasim 2024 geleneksel yontemlerle karsilagtirarak incelemektedir. Geleneksel tekniklerdeki yiizey bazli

Diizeltme 13 Aralik 2024 1sitmanin aksine ohmik 1sitma, elektrik akimlarini dogrudan gidanin i¢inden gegirerek esit 1s1

Kabul © 16 Aralik 2024 iiretir ve hem enerji verimliligini hem de pisirme homojenligini artirir. Temel faydalar1 arasinda

Yaymmlanma : 31 Aralik 2024 pisirme siirelerinin kisalmasi, besleyici ve duyusal niteliklerin daha iyi korunmasi ve ¢evreye
duyarli uygulamalar igin uygunlugu yer alir ve bu da onu “yesil bir teknoloji” haline getirir.

Anahtar Kelimeler: Avantajlarina  ragmen ohmik 1sitmanm, gidanin heterojen elektriksel 6zelliklerinden
kaynaklanan zorluklar ve kontaminasyonu 6nlemek i¢in hassas elektrot malzemelerine duyulan

Ohmik Isitma ihtiyag gibi sinirlamalar1 vardir. Bu derlemede vurgulanan deneysel ¢aligmalar, et, piring ve

Elektriksel Iletkenlik baklagiller gibi ¢esitli gida uygulamalarinda ohmik isitmanin etkinligini gostermekte ve

G_1d_a geleneksel yontemlere kiyasla gelismis dokusal ve mikrobiyolojik nitelikler ortaya

Pisirme koymaktadir. Bununla birlikte, sistem kontroliinii optimize etmek ve endiistriyel
kullanilabilirligini genisletmek i¢in daha fazla arastirma yapilmasi gerekmektedir. Bu ¢alisma,
ohmik i1sitmanin gida endiistrisi i¢in yenilik¢i, verimli ve siirdiiriilebilir bir teknik olma
potansiyelinin altim1 ¢izmektedir.

1. GIRIS

Glinimiiz tiiketicilerinin daha saglikli beslenme egilimi, yiiksek kalitede iiriinler tiiketme istegi, ekolojik
kaygilar ve geleneksel 1sitma tekniklerinin enerji verimliliginin disiik olmas1 gibi nedenlerle gidalarin islenmesinde
yeni tekniklerin uygulanmasina yonelik arayislar ortaya ¢ikmustir (Pereira & Vicente, 2010). Tiiketicilerin yeni
teknolojilerden beklentisi, giivenli, saglikli ve minimal islem gdrmiis gidalarin iiretilmesidir. Onceleri, gidalar evde
hazirlanmak tizere daha ¢ok islenmeden tiiketiciye sunulmaktaydi. Giiniimiiz sartlarinda insanlar daha ¢ok islenmis
gidalar satin almaktadir. Gidalara uygulanan geleneksel 1s1l islemlerin amaci mikrobiyal yiikii azaltmak, enzimleri,
toksinleri yok ederek gidalarin raf émriinii uzatmaktir. Geleneksel 1sitma teknikleri, gidalar1i mikrobiyolojik agidan
giivenli hale getirse de gidalarda baz1 besinsel kayiplara; tat, aroma, goriiniis gibi duyusal 6zelliklerde bozulmalara
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neden olmaktadir (Varghese vd., 2014). Bu kayiplari en aza indirmek ve daha kaliteli gidalar tiiketebilmek adina son
yillarda geleneksel pisirme tekniklerine alternatif farkli pisirme teknikleri ilgi gormektedir. Bunlarin basinda
mikrodalga ve sous-vide pisirme teknikleri gelmektedir. Son yillarda, tiiketicilerin yiiksek kalite 6zelliklerine sahip
iiriin istegini karsilayan ve bunun yaninda geleneksel 1sitma tekniklerine gore yiiksek enerji verimliligine sahip olan
ohmik 1s1tma teknigi de geleneksel isleme yontemlerine alternatif olarak degerlendirilmektedir (Kaya & igier, 2019).

Ohmik 1s1tma, sistemden elektriksel alternatif akim gecirilerek gidanin devreyi tamamlayan bir par¢a olarak
elektriksel dirence bagli 1sitilmasi ilkesine dayanan elektriksel 1sitma teknigi seklinde tanimlanmaktadir (Igier, 2003).
Ohmik 1sitma esnasinda elektriksel enerjinin termal enerjiye doniismesi s6z konusudur. Isitilacak gidalar, en az 2
adet elektrodun bulundugu elektriksel alan iginde, dogrudan temas ettikleri elektrotlardan gelen elektrik akiminin
tizerlerinden gegisi sirasinda, gelen akima karsi gosterdikleri direng miktariyla orantili bir sekilde 1sinirlar (Jaeger
vd., 2016). Ohmik 1sitma, gidayla direkt temas halindeyken 1sitma islemini gergeklestirmesi yoniiyle, mikrodalga ve
indiiksiyon 1sitma tekniklerinden ayrilmaktadir (Kaur & Singh, 2016). Ohmik 1sitma teknigi, gidalarda hizli ve esit
bir 1sitma saglamaktadir.

Bu ¢alismada, ohmik 1sitma tekniginin ¢alisma prensibinden, avantaj ve dezavantajlarindan bahsedilmesi ve
gidalarin pisirilmesinde ohmik 1sitma kullanimiyla ilgili yapilan ¢aligsmalarin incelenmesi amaglanmaktadir. Bu amag
dogrultusunda, ohmik 1sitma ile pisirme teknolojisi iizerine literatlirde yer alan ¢alismalar incelenmistir. Arastirma,
geleneksel pisirme tekniklerine iyi bir alternatif olabilecegi diisliniilen ohmik pisirme tekniginin gastronomi alaninda
kullanilabilirliginin yayginlasmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu ¢aligsma igin etik kurul onay1 gerekmemektedir.

2. YAZIN INCELEMESI
2.1 Modern Pisirme Teknikleri

Son yillarda, gidalarin besin degerlerinin daha iyi korunabilmesi ve pigirme islemlerinin daha kisa siirede
gerceklestirilebilmesi adina geleneksel pisirme yontemlerinin disinda mikrodalga, sous vide ve ohmik i1sitma ile
pisirme gibi tekniklere ilgi artmistir. Mikrodalga firinlarda gesitli frekanslarda elektromanyetik enerji kullanilarak
besinler 1sitilmakta, pisirilmekte ve kurutulmaktadir. Mikrodalga firinlar az miktarda iiriiniin islenmesine uygun
sekilde tasarlanmis cihazlardir ve biiyiik/fazla miktarlardaki besinler igin kullanimi sinirhidir (Puligundla vd., 2013).
Bu teknikte, mikrodalgalar magnetron adi verilen elektronik tiipler tarafindan tiretilmekte ve dagitici fanlar yardimiyla
firin igerisine yayilmaktadir. Bu firinlarin metal yiizeyleri tarafindan yansitilan mikrodalgalar besinler emmektedir.
Mikrodalgalarin etkisiyle gidalarda bulunan su molekiilleri titresir ve molekiillerin siirtiinmesi sonucu agiga ¢ikan 1s1
gidalan pisirir (Agagiindiiz & Bilici, 2016). Mikrodalga firinlarin geleneksel firinlara kiyasla bazi1 avantajlar ve
dezavantajlar1 bulunmaktadir. En 6nemli avantaji zaman ve enerji tasarrufu sagliyor olmasidir. Fakat mikrodalga
pisirme teknigi baz1 gidalarda homojen olmayan pigsmeye neden olabilmektedir ve mikrodalga firinlarda pisirilen
gidalarin lezzeti, geleneksel yontemlerle pisirilenlere gére daha az olabilmektedir. Ayni zamanda insanlarin hatal
kullanimindan kaynaklanabilecek bazi sagliksal risklerin de bulundugu bildirilmektedir (Ahmed & Ramaswamy,
2020; Agagiindiiz & Bilici, 2016).

Sous vide teknigi gidalarin vakumlu ambalajlarda tam olarak kontrol edilebilen sicakliklarda pisirilmesine
olanak saglayan bir teknolojidir (Schellekens, 1996). Sous vide pisirmede gidalar 1siya dayanikli posetlere
konulduktan sonra vakum uygulanir ve posetlerin agz1 kapatilir. Vakumlanan posetler sicakliklar: tam olarak kontrol
edilebilen ve igerisinde su sirkiilasyonu gerceklesen pisirme kabina alinir. Pisirilecek gidaya uygun siire-sicaklik
kombinasyonu segilir ve pisirme islemi gerceklestirilir. Siire sonunda gidalar dogrudan tiiketilebildigi gibi tava veya
1zgarada kizartma islemi uygulandiktan sonra da tiiketilebilmektedir (Haskaraca & Kolsarici, 2013). Bu pisirme
tekniginde sicaklik, gidanin tiim kisimlarina esit dagildigindan homojen bir pisirme saglanir. Bu teknikte, sicakligin
tam anlamiyla kontrol edilebilir olmasi ise geleneksel yontemlere kiyasla cok daha hassas ve tekrarlanabilir pisirme
dereceleri elde etme olanagi saglamaktadir.

Ayni zamanda iiriiniin tekstiirel ve kalite 6zellikleri zarar gérmemekte, dis yiizeyinde asir1 kuruma meydana
gelmemektedir. Uriin piserken siirekli kontrol gerektirmez. Bu teknikle pisirilen gidalar sogutulup muhafaza edilmeye
ve sonrasinda isitilarak servis edilmeye de uygundur Tiim bu avantajlarm yan1 sira sous vide tekniginin birtakim
dezavantajlar da mevcuttur. Ornegin, pisirme igin gerekli materyaller her mutfakta bulunmayabilir ve bu
materyallerin temini ek maliyet gerektirir. Pisirmede diisiik sicakliklar tercih edildiginden gidalarin pismesi uzun
saatler siirebilmektedir. Buna yamn sira et ve et iiriinleri de diisiik sicakliklarda pisirildiginden, arzu edilen kahverengi
renk olusumu gézlenmez (Church & Ghazala, 1998; Garcia-Linares vd., 2004; Haskaraca & Kolsarici, 2013). Ohmik
1sitma, iriin i¢inden elektrik akimi gecirilmesi ve gidanin bu akima kars1 gosterdigi direng ile 1sinmasi prensibine
dayanan bir teknolojidir (Kiilcii vd., 2018).

2.2. Ohmik Isitma

Ohmik 1sitma, elektriksel diren¢ gibi davranan gida maddesinin i¢inden elektrik akimi gegirilerek 1sitildigi
gelismis bir 1s1l iglem teknigidir. Ohmik 1sitmanin yeni bir teknik olmayip 20. yiizyildan beri kullanildigi
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bilinmektedir. Bu teknik literatiirde; direkt elektriksel direng, 1sitma, elektriksel direng 1sitma, eletro-isitma, elektro-
kondiiktif 1sitma ve joule 1sitma olarak da ge¢mektedir (Kiilcii vd., 2018). Joule yasasi bir direng iizerinden gegen
elektrik akiminin direncin iginde 1s1 olusumuna neden oldugunu belirtmektedir. Ohmik 1sitma igleminde, direng
gorevindeki gida maddesinden alternatif akim gegirilir ve gida elektrik enerjisinin dagilmasiyla isinir. Bu agamada
elektrik enerjisi 1s1 enerjisine doniismektedir (Kaya & igier, 2019). Ohmik 1sitmanin etkinligi, sistemdeki 1s1 iiretim
hizina, gidanin elektriksel iletkenligine, elektrik alan siddetine ve uygulama siiresine baghdir (Varghese vd., 2014).
Bu sistemde 1s1tma islemi uygulamasinda en 6nemli faktorlerden biri 1sitilan gidanin elektriksel direnci ve bu direncin
sicakliga bagh olarak sergiledigi degisimdir (Kaur & Singh, 2016). Gidanin sicakligi arttikca elektriksel direng
azalmakta, bu da 1sitma siiresinin uzamasina neden olmaktadir (Sakr & Liu, 2014). Uygulamada elektriksel alan
kuvveti arttikca daha yiiksek elektrik iletkenligine ulagilmakta ve yiikselen elektriksel iletkenlik sayesinde 1sinma
daha hizli gerceklesmektedir (Kaur & Singh, 2016). Ohmik 1sitmanin homojen ve etkin bir sekilde
gerceklestirilebilmesi icin gidanin boyutu, sekli ve konsantrasyonu da dikkate alinmalidir (Chen, 2015). Gidanin
partikiil konsantrasyonu arttik¢a iyonik hareketlilik yavaglamakta ve bu da elektriksel iletkenligin zayiflamasina
neden olmaktadir. Bu nedenle yiiksek yogunluklu ve yiiksek 6zgiil 1silara sahip {irinler bu teknikle daha yavas
1sinmaktadir. S1vi gidalarda da viskozite, ohmik 1sitma etkinligi {izerinde etkilidir. Yiiksek viskoziteli sivilar diistik
viskoziteli olanlara gore ohmik yontemle daha hizli isinmaktadir (Marcotte vd., 2000; Silva vd., 2017). Genel olarak
ohmik 1sitma sistemi bir gii¢c kaynagi, elektrotlar, 1sitma hiicresi, mikroiglemci ve bilgisayardan olusmaktadir
(Gavahian & Farahnaky, 2018).
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Sekil 1. Ohmik Isitma Isleminin Sematik Gésterimi (Baysal vd., 2011)
2.3. Ohmik Isitmanin Avantajlar1 ve Dezavantajlar

Gidalarin pigirilmesinde geleneksel yontemlere alternatif olan ohmik 1sitma teknigi ile pisirme teknolojisinin
diger yontemlerle kiyaslandiginda bazi avantajlar1 ve dezavantajlari bulunmaktadir. Avantajlar1 su sekilde
siralanabilir (Richardson, 2001; Inceday1 vd., 2019):

* Geleneksel yontemlere alternatif bir diger pisirme teknigi olan mikrodalga pisirmenin aksine niifuz
derinligi sinirlamas1 yoktur ve igten-hacimsel 1sitma saglanir. Bu sayede, gidada biiyiik sicaklik farklari
olugmadan ve karistirmaya gerek duyulmadan hem sivi hem kat1 fazlarda ayni1 anda ¢ok daha diizgiin ve
esit bir 1sitma saglanir.

*  Geleneksel yontemlerle ulasilmasi ¢cok gii¢ ya da imkansiz sicakliklara ¢ok hizli ulagilir (1°C/s).

* Gidalarn 1s1 transferi katsayilart bu 1sitma tekniginde 1sinma igin sinirlandiricr faktor degildir. Isi transfer
ylizeyine ihtiya¢ duyulmadan 1s1 enerjisi dogrudan iiriin iginde {retilir.

* Pigirilen gidalarin yiizeyinde yanma veya sicak nokta olusumu gézlenmez. Bu da ohmik 1sitmay1 sicaklik
artislarina hassasiyet gosteren gidalarin islenmesinde de kullanilabilir kilmaktadir.

*  Akim kesildigi anda 1s1 transferinin son bulmasi proses kontroliinii kolaylagtirmaktadir.

*  Enerji verimi oldukga yiiksek bir tekniktir (%90).

* Sessiz ve ¢evre dostu bir sistem olmasi nedeniyle ‘green technology’ olarak adlandirilan teknolojiler
arasindadir.

+ Ohmik 1sitma tekniginin dezavantajlar1 ise su sekilde siralanabilir (Richardson, 2001; Ibicek, 2006;
Inceday1 vd., 2019):

* Gidalann elektrik 6zelliklerinin heterojenligi pisme kalitesini etkiler. Ayn1 zamanda gidalarin elektrik
direncinin sicaklikla azalmasia bagli olarak 1sitma isleminde sicaklik yiikseldik¢e verimin diismesine
neden olur.

* (Gidanm iginde yiiksek elektrik iletken (metal) ve yalitkan (yag, kemik, buz vb.) kisimlar var ise bu
bolgelerde 1sitma saglanamaz.
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* Gidalann yiizeyinde pisirme sirasinda meydana gelen ve istenmeyen esmerlesme reaksiyonlar etkin olarak
goriilemez.

»  Farkli gidalar farkli elektriksel iletkenliklere sahip oldugundan pisirilecek gidanin 6zgiin 6zelliklerine bagh
bir tasarim gerektirmektedir.

» Elektrot malzemesinin uygun niteliklerde segilmesi ciddi 6neme sahiptir. Aksi takdirde, elektrotlarda
meydana gelen korozyon sonucu gidaya gecis yapan metal iyonlari, toksik etkilere neden olabilmektedir.

* Elektrik alan ve sicakligin birlikte ¢oziimiinii gerektirdiginden modellenmesi zor bir proses olarak
nitelendirilir.

* Sistemin siirekli izlenmesi ve kontrol edilmesi gerekmektedir.

2.4. Ohmik Isitma Teknolojisinin Kullanim Alanlari

Ohmik 1sitma teknolojisi oldukg¢a genis bir uygulama alanina sahiptir. Bunlar: pisirme, evaporasyon, haglama,
pastorizasyon, kurutma, fermantasyon, sterilizasyon, ekstraksiyon ve ¢6ziindiirme seklinde siralanabilir. Bu islemler
icin ohmik 1sitma sistemlerinin kullanimiyla gidada 1s1 artis1 kisa siirede ve kitlesel bir sekilde gergeklestigi i¢in
tiriiniin rengi, dokusu, aromasi ve lezzeti korunurken, mikrobiyal olarak giivenli hale getirilmesi de kolaylasmaktadir.
Geleneksel yontemlere kiyasla, ohmik 1sitma teknolojisi kullanilarak yapilan pastorizasyon ve sterilizasyon
islemlerinde gidanin besin degerlerinin daha iyi korundugu bildirilmistir (Achir vd., 2016; Cho vd., 2016). Yapilan
calismalarda; pisirme, haglama, ¢oziindiirme gibi islemlerde gidaya uygun gerilim ve gii¢ degerleri uygulanirsa
tekstiirel kalitenin korundugu da gozlenmistir (Farahnaky vd., 2012; Kanjanapongkul, 2017). Donmus {iriinleri
¢cOzdiirmek icin ohmik sistemler kullanildiginda ise gida dokusunun zarar gérmedigi, nem kaybinin az oldugu, renk
ve aroma dzelliklerinin diger yontemlere gore daha iyi korundugu gériilmiistiir (Celebi ve Igier, 2014; Liu vd., 2017).

Iier (2010) galigmasinda enginar1 ayn1 sicaklik degerinde ohmik sistem kullanarak ve geleneksel yontem ile
haslamis, geleneksel yonteme kiyasla ohmik haslama islemiyle enginarda C vitamini kaybinin daha az oldugunu ve
haslama sonras1 rneklerde kalan fenolik bilesen iceriginin daha fazla oldugunu rapor etmistir. Bozkurt ve Icier
(2010) kiymay1 ohmik pigirme ve geleneksel pisirme teknikleri ile pigirmislerdir ve ohmik pisirmenin geleneksel
pisirmeden daha hizli gerceklestigini bildirmislerdir. Ohmik olarak pisirilen 6rneklerin geleneksel pisirilenlerden
daha sert oldugunu ancak verim ve yag tutulumu degerlerinin benzer oldugunu belirtmislerdir. Bununla birlikte hacim
kiiglilmesinin ohmik pisirmede ¢ok daha az oldugunu ve tiim bunlar g6z 6niine alindiginda ohmik pisirmenin et
iiriinleri i¢in hizli bir alternatif yontem olabilecegini rapor etmislerdir.

Kanjanapongkul (2017) calismasinda, yasemin pirincini ohmik 1sitma teknolojisi ile pisirmis ve pirincin sisme
davranisini, elektriksel iletkenligini, su diflizyonunu ve pigsirme enerjisini incelemistir. 80°C’den yiiksek sicakliklarda
suyun piring tanelerinin i¢inde daha hizli yayildigini ve piring tanelerinin daha hizli sistigini gozlemlemistir. Daha
yiiksek elektrik alan siddetinin de difiizyon hizin1 artirdigini belirtmistir. Ohmik 1s1tma ile pisirme esnasinda tiiketilen
enerjinin, elektrikli bir pisiricide tiiketilen enerjinin 1/4 *ii kadar oldugunu ve pisirme siiresinin de 17-18 dakika kadar
diisiik oldugunu bildirmistir. Bunun yam sira, elektrikli pisiriciden farkli olarak ohmik pisirme sonrasinda pisirme
kabindaki piring tabakasinda herhangi bir kirlenme olmadig1 da gézlemlenmistir.

Kiilcti vd. (2018) calismalarinda, tavuk gdgiis etini ohmik ve mikrodalga pisirme tekniklerini kullanarak
pisirmis ve pisen tavuk etlerini buzdolabinda depolama kosullarinda mikrobiyolojik olarak incelemislerdir. Caligma
sonucunda, ohmik pisirme teknigi ile pisirilen tavuk etlerinde mikrobiyal bozulmanin mikrodalga ile pisirilen etlere
gore daha gec basladigini ve bu nedenle ohmik pigirme ile pisirilmis etlerin daha uzun siire tiiketime uygun sekilde
muhafaza edilebilecegini bildirmislerdir.

Angel-Rendén vd. (2019) domuz etini ohmik pisirme teknigi ve tavada pisirme teknigi ile pisirerek iiriinii su
tutma kapasitesi, pisirme kayb1 ve renk degerleri bakimindan kiyaslamislardir. Caligma sonucunda, pisirme teknikleri
arasinda pisirme kaybi1 acisindan 6nemli bir fark bulunmadigini; ancak renk degisimi ve su tutma kapasitesi
bakimindan onemli farklar bulundugunu bildirmislerdir. Ayn1 zamanda %?2,1’in altindaki tuzlu su ile tuzlanmis
domuz eti 6rneklerinin elektriksel iletkenlik degerinin ohmik pisirme igin diisiik oldugunu ve bu kosullarda et
orneklerinin pisirilmesi i¢in uygun olmadigini belirtmislerdir. Bu sonuglar dogrultusunda, gastronomi sektorii i¢in
domuz etinin ohmik pigirme teknigi ile pisirilmesinin tavada pisirmeye kiyasla pisirme siiresi agisindan avantajli
oldugunu ifade etmislerdir.

Aydin vd. (2021) balik pate yemegini ayni sicaklik degerlerinde ohmik pisirme ve geleneksel pisirme
teknikleri ile pisirip mikrobiyolojik, duyusal ve renk 6zellikleri bakimindan kiyaslamislardir. Caligma sonucunda,
pastorizasyon siiresinin ohmik pisirme teknigi ile geleneksel yonteme gore daha kisa oldugunu ancak mikrobiyal
acidan iki teknikle de pisirilen balik patenin istatistiksel agidan farkli olmadigini bildirmislerdir. Renk bakimindan L
ve a degerlerinin iki teknikle de pisirilen baliklarda istatistiksel agidan farkli bulunmadigini fakat iki patenin de renk
degerlerinin ¢ig pateye kiyasla onemli 6l¢iide farkli oldugunu belirtmislerdir. Pisirme islemi sonrasinda ohmik
pisirme teknigi ile pisirilen patenin goriiniis, renk ve koku puaninin geleneksel yontemle pisirilen pateden yiiksek
oldugunu rapor etmislerdir.
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Tung vd. (2022) caligmalarinda, ohmik 1sitma destekli vakum buharlagtirma yonteminin pekmez iiretiminde
kullanimini arastirmiglardir. Geleneksel vakum buharlastirma yontemi ve farkli voltaj gradyanlarinda ohmik 1sitma
destekli vakum buharlastirma yontemini kullanarak iirettikleri pekmezleri; bazi fizikokimyasal 6zellikleri, HMF (5-
hidroksimetilfurfural) igerikleri ve enerji tiiketimleri agisindan karsilagtirilmigtir. Calisma sonucunda, enerji
tilketiminin geleneksek vakum buharlagtirma yonteminde tiim voltaj gradyanlarinda ohmik destekli vakum
buharlastirma yontemine gére daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. iki yontem arasinda HMF igerikleri agisindan
onemli bir fark olmadigini, ohmik 1sitma destekli vakum buharlastirma sisteminin pekmez {iretiminde geleneksel
1sitmaya alternatif olabilecegini rapor etmislerdir.

Tumpanuvatr ve Jittanit (2024) kahverengi piring ve bazi bakliyatlart ohmik 1sitma teknigi ile pisirmislerdir.
Calisma sonucunda, tiim 6reklerin elektriksel iletkenliklerinin ohmik 1sitma icin yeterli oldugunu ve ohmik yontem
kullanilarak pigirilen 6rnek karigimlarin antioksidan aktiviteleri ile kalsiyum, fosfor ve potasyum igeriklerinin
geleneksel yontemle pisirilenlere gore 6nemli Olciide yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Ayn1 zamanda, bakliyatlarin
gelencksel yontemle pisirilmesinde haglama gibi 6n islemlere gerek duyulurken ohmik 1sitma ile 6n isleme gerek
kalmadan pisirilebildiklerini belirtmislerdir.

3. SONUC

Ohmik 1sitma, gida teknolojisinde yenilik¢i bir yaklagim olarak geleneksel pisirme yontemlerine kryasla
belirgin avantajlar sunmaktadir. Geleneksel yontemler genellikle yiizeyden merkeze dogru bir 1s1 transferine dayali
oldugundan, bu durum bazi besin kayiplarina, renk ve doku degisikliklerine yol agmaktadir. Ancak ohmik 1sitma
teknolojisinde, elektrigin dogrudan gidanin igerisinden gecirilmesiyle 1sinma saglandigi i¢in sicaklik homojen bir
sekilde dagilarak daha hizli ve etkili bir pisirme saglamaktadir. Bununla birlikte, ohmik 1sitmanin en 6nemli
avantajlarindan biri, enerji verimliliginin yiiksek olmasidir ve bu sayede ohmik 1sitma ¢evre dostu bir teknoloji olarak
one ¢ikmaktadir. Ohmik 1sitma ile pisirilen gidalarda mikrobiyal giivenlik saglanirken besin degeri kayiplari da en
aza indirilmektedir.

Ohmik 1sitma teknolojisinin bir diger avantaji ise ylizeyde yanma veya sicak noktalarin olusumunun
gerceklesmemesidir. Bu durum, ozellikle hassas gidalar i¢in 6nemlidir. Ancak ohmik 1sitmanin dezavantajlar1 da
bulunmaktadir. Ozellikle gidalarin elektrik iletkenligi ve direng dzelliklerindeki heterojenlikler, pisirme kalitesini
etkileyebilmektedir. Gida igerisinde az iletken veya yalitkan bolgeler varsa homojen bir pisirme elde etmek
zorlagabilmektedir. Ayrica dogru elektrot malzemesinin segilmemesi durumunda, gida giivenligi agisindan risk
olusturabilecek metal iyonlar1 gidalara gegebilmektedir.

Cesitli gidalarda yapilan arastirmalar, ohmik isitmanin farkli uygulama alanlan i¢in potansiyel tasidigini
gostermektedir. Et, sebze, tahil ve meyve gibi gesitli gida iirlinlerinde yapilan deneysel ¢alismalar, ohmik 1sitmanin
dokusal ve duyusal kaliteyi koruma agisindan geleneksel yontemlere gore daha etkili oldugunu ortaya koymaktadir.
Ornegin, et iiriinlerinde mikrobiyal bozulmanin geciktigi, pilav ve bakliyat {iriinlerinde ise pisirme siiresinin kisaldig1
gbzlenmistir. Bu durum, ohmik 1sitmanin 6zellikle gastronomi ve gida isleme endiistrisi i¢in umut vadeden bir yontem
oldugunu disiindiirmektedir.

Mevcut arastirmalar, ohmik 1sitmanin farkli gida gruplarinda verimli bir pisirme saglayabildigini gosterse de
bu teknolojinin daha genis bir alanda uygulanabilmesi i¢in elektriksel 6zellikler ve sistem kontrolii alanlarinda daha
fazla caligmaya ihtiyag vardir. Gida isleme endiistrisi, siirdiiriilebilir ve saglikli pisirme yontemleri arayisinda ohmik
1sitma teknigine yonelik ilgiyi artirmakta olup gelecekte bu teknolojinin daha yaygin bir kullanim alanina sahip olmast
beklenmektedir.

DESTEK VE TESEKKUR BEYANI

Bu calisma, hi¢bir kamu, ticari veya kar amaci giitmeyen kurum ya da kurulustan herhangi bir finansman
destegi almamustir.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazarin, herhangi bir kurum veya kurulus ile finansal ¢ikar igeren bir iliskisi veya katilimi (hibe, egitim
burslari, konugmaci biirolarina katilim, tiyelik, isttihdam, damigmanlik, hisse senedi sahipligi veya diger 6zkaynak
paylari, uzman taniklig1 veya patent lisans diizenlemeleri); bu ¢alismada tartigilan konu veya materyallerle ilgili mali
olmayan ¢ikarlar (kigisel veya mesleki iligkiler, baglantilar, kanaatler veya inanglar gibi) bulunmamaktadir.

YAZARLIK KATKI BEYANI

Kaya, Z.: Kavramsallagtirma, Yazin taramasi, Y6ntem, Veri Toplama, Analiz ve yorumlama, Yazma - orijinal
taslak hazirlama, Yazma - gozden gecirme ve diizenleme, Nihai onayin verilmesi.
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ETIK BEYAN

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) Etik Ilkeler ve Yayin Politikas1 dogrultusunda, bu ¢alisma
icin etik kurul onayina ihtiya¢ duyulmamaktadir.

YAPAY ZEKA KULLANIM BEYANI

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) Etik Ilkeler ve Yayin Politikasi dogrultusunda, bu
calismanin hi¢bir asamasinda yapay zeka araclar1 kullanilmamaigtir.
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EXTENSIVE SUMMARY
Introduction

With today's consumers' tendency to eat healthier, their desire to consume high-quality products, ecological
concerns and the low energy efficiency of traditional heating techniques, search for the application of new techniques
in food processing has emerged (Pereira & Vicente, 2010). The purpose of traditional heat treatments applied to foods
is to reduce microbial load, destroy enzymes and toxins and extend the shelf life of foods. (Varghese et al., 2014).
Ohmic heating, which meets the consumer's demand for high-quality products and also has high energy efficiency
compared to traditional heating techniques, is seen as an alternative to traditional processing methods (Kaya & Igier,
2019). Ohmic heating is based on the principle that when an alternating current is passed through the system, the
food is heated by electrical resistance as a part that completes the circuit (igier, 2003). During ohmic heating,
electrical energy is converted into thermal energy.

Method
This study was planned as a review study. International and national literature on ohmic heating technology
and its use in cooking foods was scanned and the results on the subject were reported.
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Finding
In recent years, there has been an increase in interest in techniques such as microwave, sous vide and ohmic
heating cooking, in order to better preserve the nutritional value of foods and to cook them in a shorter time. In
microwave ovens, food is heated, cooked and dried using electromagnetic energy at various frequencies. The sous

vide technique is a technology that allows foods to be cooked in vacuum packages at precisely controlled
temperatures (Schellekens, 1996).

Ohmic heating is basically an advanced heat treatment technique in which the food material, which acts like
an electrical resistor, is heated by passing an electric current through it. The effectiveness of ohmic heating depends
on the heat production rate in the system, the electrical conductivity of the food, the electric field strength and the
application time (Varghese et al., 2014). In order to perform ohmic heating homogeneously and effectively, the size,
shape and concentration of the food must also be taken into account (Chen, 2015). In general, the ohmic heating
system consists of a power source, electrodes, heating cell, microprocessor and computer (Gavahian & Farahnaky,
2018).

Cooking technology with ohmic heating technique has some advantages and disadvantages compared to other
methods. Advantages (Richardson, 2001; Inceday1 et al., 2019);

» Smooth and equal heating is provided.

»  Temperatures that are very difficult to reach with traditional methods are reached very quickly (1°C/s).
» No burning or hot spot formation is observed on the surface of cooked foods.

» Heat transfer ends when the current is cut off, facilitating process control.

» High energy efficiency (90%).

» ltisasilent and environmentally friendly system.

Disadvantages (Richardson, 2001; Ibicek, 2006; inceday: et al., 2019);

» Heterogeneity of electrical properties of foods affects cooking quality.

» Heating cannot be provided in insulating parts inside the food.

» Undesirable browning reactions that occur during cooking cannot be effectively observed.

» Since foods have different electrical conductivities, a design based on the food to be cooked is required.
» Selecting the electrode material with appropriate qualities is of great importance to prevent corrosion.

» The system must be constantly monitored and controlled.

Ohmic heating technology has a wide range of applications such as evaporation, blanching, pasteurization,
drying, fermentation, sterilization, extraction and dissolution. Studies show that by using ohmic heating systems in
these processes, the heat increase in the food occurs in a short time and massively, thus preserving the colour, texture,
aroma and flavor of the product and making it microbially safe becomes easier. (Farahnaky et al., 2012;
Kanjanapongkul, 2017).

Conclusion

Ohmic heating offers significant advantages over traditional cooking methods. Since traditional methods are
generally based on heat transfer from the surface to the center, this leads to some nutritional losses, color and texture
changes. However, since the heating is provided by passing electricity directly through the food in ohmic heating
technology, the temperature is distributed homogeneously, providing faster and more effective cooking. This
technique is also a highly energy efficient and environmentally friendly technology. Ohmic heating also has
disadvantages. In particular, heterogeneity in the electrical conductivity and resistance properties of foods can affect
cooking quality. In addition, if the correct electrode material is not selected, metal ions that can pose a risk to food
safety can pass into the food.

Experimental studies conducted on various food products such as meat, vegetables, grains and fruits reveal
that ohmic heating is more effective than traditional methods in terms of preserving textural and sensory quality. This
suggests that ohmic heating is a promising method especially for the gastronomy and food processing industry. For
wider application of ohmic heating technology, more studies are needed in the areas of electrical properties and
system control. The food processing industry is increasing its interest in ohmic heating technique in search of
sustainable and healthy cooking methods, and it is expected that this technology will be used more widely in the
future.
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yemek sanati ile yakindan iliskilendirilmistir hatta toplumun temelinin bu kavrama dayali oldugu disiinilmektedir
(Selimoglu vd., 2018). Toplumdaki bireyler gegmis deneyimlerinden, yasadiklari cografyadan ve dini inanglar gibi
unsurlardan etkilenmis ve bu kapsamda kendilerine ait bir mutfak kiiltlirii olusturmuslardir (Ceylan & Sahingdz,
2019). Mutfak kavrami, yalmzca fiziksel bir alam1 degil, ayn1 zamanda bir kiiltiirel mirasin parcasim da ifade
etmektedir (Aktas & Ozdemir, 2007; Batu, 2023). Kiiltiirel miras baglaminda mutfaklar; somut unsurlar olarak
malzemeler ve pisirme gerecleri; soyut unsurlar olarak ise tatlar, kokular, tarifler ve yeme-igme gelenekleriyle
tanimlanmaktadir (Timothy & Ron, 2013). Caligmaya konu olan zeytinyagi ise hem somut hem de soyut bir 6ge olma
0zelligini gostermektedir.

Son zamanlarda saglikli olma ve saglikli {irtinleri tiiketme cabasi, bireylerin zeytin ve zeytinyag tilketimine
olan ilgisini artirmistir (Comert vd., 2012). Tekli doymamis yag asitleri bakimimdan en zengin ve en bilinir olan
bitkisel yaglarin basinda zeytinyag1 gelmektedir. Icerigindeki flavonoidler, vitaminler ve stanoller gibi biyoaktif
bilesenlerin yiiksek oranda oldugu ve viicut i¢in disaridan alinmasi gereken elzem yag asitlerini igerisinde
barmdirdig bilinmektedir. Zeytin genel olarak Akdeniz’in ¢evre kiy1 bdlgelerinde yetismektedir (Ozata & Comert,
2016). Bunun disinda bazi mikroklima bdlgelerinde de zeytin yetistiriciligi yapildigi goriilmektedir. Dogal
zeytinyagi, zeytin meyvesine sadece mekanik ve fiziksel islemler uygulanmasi sonucu elde edilmektedir. Bu durum
zeytinyaginin kendine has tadi, lezzeti ve kokusu olan ve insan sagligina yararl bilesenler iceren bir yag c¢esidi
olmasini desteklemektedir (Sevim, 2011).

Zeytin meyvesi ve yagi hemen hemen tiim diinya mutfaklarinda siklikla tiikketilmekte ve Tiirk mutfak kiiltiirii
icinde de cesitli yemeklerde, pilav ve mezelerde kullanilmaktadir (Giidek, Cetin & Durlu-Ozkaya, 2016). Zeytinyag1
siklikla yemeklere lezzet vermesi agisindan tercih edilse de zeytinyaginin saglik agisindan da pek ¢ok faydasi
bulunmaktadir. Uygun miktarda zeytinyag: tiilketiminin kalp hastaliklar1 ve c¢esitli kanser tiirlerine kargi koruma
sagladigi, ayrica yaslanmayi da geciktirdigi bildirilmektedir (Kirmizikusak & Yaman, 2021).

Tiirkiye Istatistik Kurumunun 2024 y1li bitkisel iiretim 1. tahmini dogrultusunda, dane zeytin iiretiminin 2,9
milyon ton seviyesinde gergeklesecegi ongoriilmiistiir. 2023 yili verilerine gore, toplam zeytin iiretiminin %68’
yaglik zeytin olarak degerlendirilmis ve zeytinyag: iiretimi bir dnceki yila kiyasla %80 oraninda artis gdstermistir.
Ayn1 donemde, zeytin ithalatinin %99’u Suriye’den gergeklestirilmis olup Temmuz ayinda dokme ve varilli
zeytinyagina yonelik kilogram bagina cent fon uygulamas: yiiriirliige girmistir. Agustos ayinda ise zeytinyagi
ihracatina ti¢ ay siireyle kisitlama getirilmistir ve bu kisitlamanin da ilerleyen siirecte siiresiz sekilde uzatildig
bildirilmistir (TUIK, 2024). Ayrica 2024/2025 Tiirkiye Rekolte Raporu, Ulusal Zeytin ve Zeytinyag1 Konseyi ile
Bornova Zeytincilik Arastirma Enstitiisiiniin is birligiyle hazirlanan rapora gore, Tiirkiye genelinde toplam 3 milyon
600 bin ton zeytin liretimi beklenmekte; bu miktarin 750 bin tonunun sofralik, 2 milyon 850 bin tonunun ise yaglik
zeytin olarak degerlendirilecegi Ongoriilmektedir. Bu siirecte yaklasik 475.000 ton zeytinyagi {iretiminin de
gergeklestirilecegi belirtilmektedir (Antalya Ticaret Borsasi, 2024).

Diinya ve Tiirk mutfak kiiltiiriinde zeytinyag: tiiketimi, genellikle zeytin yetistiriciligine uygun olan Akdeniz
iklimine sahip bolgelerde yogunlasmis olup bu durum bu bdlgelerin mutfaklarinda zeytinyagh yemeklerin ve
zeytinyagi kullaniminin yayginlasmasina katki saglamaktadir (Kasar, 2021). Zeytin ve zeytinyagi, Tiirk mutfaginda
son derece onemli bir yere sahip olup gegmisten giiniimiize uzanan bir gelenekle yaygin sekilde kullanilmaktadir.
Ozellikle Ramazan ayinda iftar sofralarinin vazgegilmez bir unsuru olan zeytin, Tiirk mutfag: agisindan biiyiik 5neme
sahiptir. Benzer sekilde kahvaltilarda da zeytin Tiirk kahvalt1 kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasi olarak 6ne ¢ikmakta
ve kahvalti sofralarinin temel gida maddelerinden biri olarak degerlendirilmektedir (Giritlioglu, 2008). Gastronomik
kimligin ve kiiltiirel mirasin bir simgesi olarak kabul edilen zeytinyagi, mutfak kiiltiiriiniin taninirhigini artirmada ve
marka degeri olusturmada kritik bir rol iistlenmektedir (Alonso & Northcote, 2010).

Gegmis nesillerden aktarilan deneyimler ve zengin birikime sahip mutfak kiiltliriiniin etkisiyle, Tiirk
mutfaginda pilav, ¢orba ve et yemeklerinde genellikle tereyagi tercih edilmektedir. Buna karsin, zeytinyagi
zeytinyagli sebze yemeklerinde, ay¢icegi yagi ise kizartmalarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Giiler, 2010).
Yemek yapiminda genellikle aycicegi yag1 ve tereyaginin tercih edilmesinin temel nedeni, Tirkiye'nin biiylik bir
boliimiiniin ekonomik kaynaklarmin tarimdan elde edilmesi ve bu durumun aygicegi yaginin yaygin kullanimim
saglamasidir; ayrica iilkede biiylikbas hayvanciliginin fazla olmasi, tereyaginin yemeklerde daha sik tercih edilmesini
saglamaktadir (Karaman, 2023). Yag tercihlerinin ortaya ¢ikmasindaki en biiyiik etkenin ise Osmanli mutfagindan
Cumhuriyet donemi mutfagina aktarilan yerel {rtinlerin farkliliklar1 ve bu driinlerin kullanim aligkanliklart ile
baglantili oldugu belirtilmektedir (Faroghi, 2011; Karaman & Girgin, 2023).

Bu ¢alisma ile zeytinyaginin genel olarak duyusal ve ¢esitli kimyasal 6zellikleri, bunlarin sagliga olan etkileri
ile Tiirk mutfak kiiltiiriinde ve bazi diinya mutfak kiiltiirlerine ait, regetelerinde zeytinyagi yer alan yemeklerin ortaya
konulmasi hedeflenmektedir. Calisma, nitel arastirma y6ntemlerinden biri olan derleme yontemi ile 2014- 2024
yillart arasinda yazilan ve Google Akademik veri tabaninda goriintiilenebilen makalelerin taramasi neticesinde
gerceklestirilmistir. Bu ¢alisma igin etik kurul onay1 gerekmemistir. Bu kapsamda, zeytin ve zeytin meyvesine ait
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kavramsal gergeve ile zeytinyagi kalitesini etkileyen unsurlar ve zeytinyaginin saglik yoniinden hangi etkilere sahip
oldugu arastirilmis ve 6zellikle Tiirk mutfak kiiltiiriinde zeytinyag: kullanim alanlar1 degerlendirilmistir.

2. ZEYTINYAGININ BiLESIiMi

Akdeniz tilkelerinde natiirel zeytinyagi tiretimi ve tiiketimi bilyiik orandadir ve zeytinyagi s6z konusu iilkelerin
gelir kaynaklar1 kaleminde 6nemli bir yere sahiptir (Ouni Flamini & Zarrouk,2016). Diinyada {iretilen zeytinlerin
biiylik kismi yaglik, bir kisim ise sofralik olarak iiretilmektedir (Giindesli & Kiiden, 2020). Zeytinyag1 herhangi bir
kimyasal islem gérmesine gerek kalmadan yemeklik olarak iiretilebilen ve tiiketilebilen bitkisel yag olmasi nedeniyle
diger yemeklik bitkisel yaglara kiyasla daha fazla 6neme sahiptir. Zeytinyaginin kendine 6zgii aromasi, lezzeti,
sagliga katkilari, raf mriiniin uzun olmasi ve oksidatif stabilitesi sebebiyle son zamanlarda daha fazla tiiketilir hale
gelmistir (Yavuz, 2008).

Zeytin meyvesinin genel bilesimi yaklagik olarak; %50 su, %30 lipitler, %20 oranlarinda karbonhidratlardan
olugmaktadir (Azbar vd., 2004). Zeytinyagi bilesiminin yaklasik %99’luk kisminin baglica unsurlari trigliseritlerden
olustugu, %1°lik kisminin ise yaga lezzet, renk, goriiniis, aroma gibi kalite kriterlerini olusturan tokoferoller, renk
pigmentleri ve fenolik bilesenlerden meydana geldigi bilinmektedir (Asik Ugurlu, 2011). Fenolik bilesenler zeytinin
yetistirilmesi, ¢esidi ve olgunluguna gore degisiklik gostermekte, meyvede %0,1- %0.3 oranlarinda bulunmaktadir
(Nieto, Hodaifa & Lozano Pefia, 2010). Zeytin meyvesine 0zgiinliikk veren oleuropein maddesi, zeytinde ve
zeytinyaginda zengin miktarda bulunmaktadir (Y1ldiz & Uylaser, 2011).

3. ZEYTINYAGI VE SAGLIK iLiSKiSi

Zeytinyag1, A ve D vitaminleri basta olmak {izere pek ¢ok yararli bilesiklere sahip olan zeytinyagi, kansere
kars1 savasan antioksidan iiretimi ve igeriginde kolesterol bulunmamasi sebebiyle saglik agisindan faydal yaglardan
biri olma Ozelligi tasimaktadir (Kagar, 2010). Zeytinyaginin antiinflamatuvar, antioksidan, antikanserojen,
antimikrobiyal, antiiilser, diyabetik diizenleyici, deri ve sinir sistemi sagligin1 koruyucu etkilerinin oldugu
bildirilmektedir (Perez- Martinez vd., 2011; Bayram & Ozgelik, 2012; Akgiil, 2023). Zeytinyag: iceriginde bulunan
etken maddeler sayesinde gelencksel ve tamamlayict tip alaninda da zaman zaman kullanim alan1 bulmaktadir.
Ornegin, dogumu kolaylastirmada ve gocuklarda ates diisiirme konusunda kullanildig1; kulak ve karin agrilar1 gibi
rahatsizliklara karsi etkili oldugu belirtilmektedir (Isik & Can, 2019).

Antikanser 6zellikte oldugu bilinen zeytinyag: lizerine yapilan kapsamli aragtirmalar, bu yagin 6zellikle gogiis
ve sindirim sistemi kanserlerinin gelisim riskini azaltmada 6nemli bir rol oynadigimi ortaya koymaktadir
(Psaltopoulou vd., 2011). Kanarya Adalari'nda gergeklestirilen bir baska ¢alisma da zeytinyaginin meme kanserine
kars1 koruyucu etkisini desteklemektedir (Garcia-Segovia vd., 2006). Yapilan arastirmalar, 20 gram sizma
zeytinyaginda en az 5 mg hidroksitirosol ve tiirevleri (oleuropein kompleksi ve tirosol) bulundugunu ve bu
bilesiklerin, zeytinyag1 polifenolleri araciligiyla kan lipitlerinin oksidatif strese karsi korunmasinda énemli bir rol
oynadigini ortaya koymaktadir (Servili vd., 2013). Bilinen bu etkileri disginda zeytinyagmin yogun bir sekilde
tiiketildigi Akdeniz diyetini benimseyen bireylerin koroner kalp hastaliklart ile prostat ve kolon kanseri gibi
rahatsizliklara yakalanma riskinin daha diigiik oldugunu ortaya koyan bilimsel calismalar bulunmaktadir
(Kirmizikusak & Yaman, 2021). Zeytin yapragi ve meyvesinde bulunan oleuropein adli fenolik bilesigin, zeytinin
acimsi ve buruk tadindan sorumlu oldugu; ayni zamanda kanser 6nleyici, antienflamatuar, antimikrobiyal 6zelliklere
sahip oldugu ve Alzheimer hastaligim dnleyici etkiler gosterebildigi bildirilmektedir (Otles & Ozyurt, 2012; Gikas
vd., 2007). Ayrica zeytinyaginin sagliga katkisinin yaninda, kiiltiirel baglamda kullanimina bakildiginda, Antik Roma
doneminde kisisel hijyeni saglamak i¢in kullanildig1 da bildirilmektedir (Giiglii, 2024).

4. MUTFAK KULTURLERINDE ZEYTINYAGI KULLANIMI
4.1. Tiirk Mutfaginda Zeytinyag Kullanim

Tirk mutfaginda zeytinyag tiikketiminin tarihsel arka plani incelendiginde ise ilk zeytinyagi isleme merkezinin
[zmir Urla-Cesme smirlar1 (Sekil 1) iginde bulundugu ve bu merkezin milattan énce yaklasik 6.yiizyila dayandig
saptanmigtir (Bilgin, 2018). Milattan once 3.yiizyila bakildiginda ise Tirk mutfaginda Akdeniz mutfagindan gecen
cok onemli izler oldugu, hatta o dénemde Khios (Yunanistan) bolgesinden ticaret amacli zeytinyagi getirildigi
belirtilmistir (Abulafia, 2012). Tiirk tarihinde zeytinyagi kullaniminda Osmanli donemine gelindiginde ise zeytinyagi
titketiminin ilk olarak saray mutfaklarinda bagladigi ancak bu donemde zeytinyagiin yemeklerde kullanilmasindan
once aydinlatma araci, ilag-sabun yapimi ve makinelerin yaglanmasi amagli kullanildig: bilinmektedir (Artun, 2007;
Dogan, 2008; Isin, 2010). Cumhuriyet donemine gegisle zeytinyaginin yemeklerde kullanimi artmis ve daha saglikli
yaglar tercih edilmeye baslanmistir (Kizildemir, Oztiirk & Sarusik, 2014). Ayrica yasanilan savaslar ve iilkeler arasi
gocler ile milletler kendi mutfak kiiltiirlerini gittikleri cografyaya da goétiirmislerdir (Eskiydriik, 2016).
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Sekil 1. izmir- Urla Sinirlar1 Icerisinde Bulunan ilk Zeytinyagi Isleme Araci (S6z, 2019)

Akdeniz ve Ege bolgelerindeki yemek kiiltiiriiniin temelini zeytinyagi olusturmaktadir. Dolmalar, sebzeler, etli
yemekler ve pilavlar tamamen zeytinyagi ile pisirilmektedir. Bunun temel sebeplerinden birisi Akdeniz iilkelerinden
etkilenmeleri ve zeytinyagi tiretimi yapmalaridir (Tezcan, 2000). Genel olarak bu mutfaklarda kizartma amagl
aycicegi yagi kullanimi oldukga sinirl iken zeytinyagi kullanimi yaygin bir sekilde tercih edilmektedir. Ayrica sebze
yemeklerinde lezzet verici bir madde olan sarimsak da siklikla kullanilmaktadir (Durlu- Ozkaya, 2009; Kiiciik &
Onur, 2023). Akdeniz bolgesine ait olan Mugla ili de zeytinyagl yemekleri ile 6n plana ¢ikmaktadir. Zeytinyagh
bamya, zeytinyagl kabak ¢icegi dolmasi, kaya korugu salatasi, turpotu salatasi ve kaya korugu salatas1 yapiminda
zeytinyag1 kullanilan igerisinde zengin miktarda zeytinyagi olan yemeklerden birkagini olusturmaktadir (Cebeci,
2019). Ege mutfaginda kahvalti sofralarinda siklikla goriilen, bunun disinda Akdeniz mutfaginda oldugu gibi
salatalarda, sebze yemeklerinde ve cesitli soslarda zeytinyag1 kullanimi goriilmektedir (Ozgelik- Heper, 2017).

Genel olarak Tiirk mutfaginda zeytinyagi soguk yemekler, mezeler ve salatalar iizerinde kullanilmaktadir
(Dogdubay & Giritlioglu, 2008). Yaygin olarak Ege, Akdeniz ve Marmara bolgelerinde zeytinyag: tilketiminin diger
bolgelere kiyasla daha fazla oldugu goriilmektedir (Ertas & Gezmen-Karadag, 2013). Zeytinyagli enginar,
zeytinyagli taze fasulye, zeytinyagh pirasa, zeytinyagh kereviz, zeytinyaglh barbunya, kabak bayildi, imam bayildi,
sebze pilakisi, zeytinyagl i¢ baklali enginar gibi yemekler Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zellikle Ege ve Akdeniz
mutfaginda siklikla yapilan ve tiiketilen yemeklerden bazilaridir (Gezmen- Karadag vd., 2014). Ayrica ekmek,
biskiivi, kek gibi iiriinlere, iirline lezzet vermek ve {iirliniin kurumasimi engellemek amaciyla da zeytinyagi
kullanilmaktadir (Coémert vd., 2008).

Bu mutfaklarda zeytinyag1 kullanimi sadece ana yemekler ve salatalar ile sinirli kalmayip cesitli tatlilarda da
zeytinyag1 kullanimina rastlaniimaktadir. Ornegin, un helvasi Tiirkiye’nin i¢ bolgelerinde tereyagi veya aycicegi yagi
ile hazirlanirken, Akdeniz mutfaginda zeytinyagi ile hazirlanmaktadir (Sabbag & Bogan, 2019). Bunun diginda yine
Ege bolgesine olan yakinligi ve gesitli kiiltiir etkilesimleri ile bilinen Marmara mutfaginda da zeytinyagi
titketiminden s6z edilebilmektedir. Bursa’nin Tirilye il¢esinde diigiin, asker ugurlama, cenaze gibi 6zel giinlerde
yapilan “Zeytinyagli Kuru Fasulye” ornek olarak gosterilmektedir (Tungdoken, 2009). Akdeniz veyahut Ege
bolgeleri ile baglantili olmayan fakat mutfak kiiltiirlerinde zeytinyagi tiiketimi so6z konusu olan mutfaklarda
bulunmaktadir. Bunlardan biri Van mutfagidir. Van mutfagina ait bir tath c¢esidi olan “Van Pastas1” zeytinyagi ile
hazirlanmaktadir. Ege ve Akdeniz’e kiyis1 bulunmayip yapisinda zeytinyagi olan diger tatlarimiza o6rnek olarak;
Sivas mutfag1 “Kelle Tatlis1”, Sinop mutfagi “Cizlama”, Kilis mutfagi “Hisil Mohse”, Gaziantep “Antep Usulii
Zeytinyagli Dolma” ve “Mas Piyazi ve Mardin “Derik Tava” gosterilebilir (Giirsoy, 2008; Ozkaya vd., 2018;
Anonim, 2024).

Tiirk mutfaginda kullanilan yag ¢esitlerine bakildiginda, bitkisel yaglarin kullanimi kisi basi yillik 21 kg olarak
belirlenirken mutfaklarda kullaniminin ise 1,5 milyon ton oldugu belirtilmektedir (Kili¢ ve Kilig, 2017). Tiirk
mutfaginda zeytinyagi kullanimina iligkin yazina bakildiginda; Tiirk mutfagi, Tiirk mutfaginin gastronomik ¢esitliligi
ve bu mutfaklarin zenginligi ile ilgili yapilan gesitli bilimsel ¢aligmalara rastlanilmakla beraber, ilgili yazinda “Tiirk
Mutfaginda Zeytinyagi Kullanim1” ile ilgili yapilan ¢aligmalarin sayisinin zeytinyagi yetistiricisi bir iilkeye gore son
derece az oldugu gorilmektedir.

Zeytinyag iizerine yapilan bir ¢calismada, Tiirk mutfaginda kullanilan zeytin ve zeytinyaginin 6zelliklerine
deginilmistir. Buna gore zeytinyaginin tanimi ve kullanim alanlar1 belirlenmis ve Tiirk mutfaginda hangi yemeklerde

kullamldigia dikkat ¢ekilmistir. ilgili alan yazininda, Tiirk mutfaginda iiretimi yapilan ve tiiketilen zeytinyaginin
Tiirk mutfak kiiltiiriine nasil girdiginden ve s6z konusu mutfakta ne gibi etkilerin olustugu konusu ele alinmistir.
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Ayrica sz konusu calismada, zeytinyagi mutfakta kullanirken dikkat edilmesi gereken hususlar belirtilmis,
zeytinyagimin mutfaktaki yerine deginilmis ve gliniimiizde zeytinyaginin yerine alternatif olarak hangi sivi yaglarin
kullanilabilecegi arastirilmistir (Giritlioglu, 2008; Karabina vd., 2016).

Durlu-Ozkaya vd., (2018) calismalarinda Anadolu mutfaginda (Marmara bélgesinden Giiney Dogu bolgesine
kadar) zeytin ve zeytinyagi lizerinde durmuslar ve zeytin-zeytinyagli yemekler hakkinda bilgi vererek bolgelerdeki
bu essiz varligin tanmirliginin saglanmasini amacglamislardir. Zeytinyagi kullanimi ile ilgili bir baska calisma ise
Iskenderoglu (2018) tarafindan yapilmustir. Iskenderoglu, calismasinda Seferihisar bdlgesindeki zeytinyag
kullanimina deginmis ayrica bolgedeki endemik bitkilerden ve bu bitkilerle yapilan zeytinyagh yemeklerden
bahsetmistir. Calismada anket yontemi ile veri toplanmistir. Bu dogrultuda, Seferihisar bolgesinde yasayan yerlilere
caligma uygulanmistir. Caligmada, Seferihisar’daki endemik bitkiler tanitilmasi ve bu bitkilerle yapilan zeytinyagh
yemeklerin bilinirligini arttirmasi hedeflenmistir. Ceyhun-Sezgin vd. (2019) ¢alismalarinda, Tiirk Mutfaginda yer
alan zeytinyagl sebze yemeklerine (zeytinyagl deniz bdriilcesi, siitlii madimak, sirkeli pirasa, ¢cagla dovmesi, kis
kabag1 yogurtlamasi ve fasulye diblesi gibi) ve bu yemeklerin regetelerine ayrintili olarak yer vermis, bu yemekleri
fotograflayarak besin 6gelerine deginmislerdir.

4.2. Diinya Mutfaklarinda Zeytinyagi Kullanim

Diinyada zeytinyag: tiiketiminin, milattan 6nce yaklasik 5000 yilindan itibaren gergeklestigi bildirilmektedir.
Zira Antik Yunan mutfaginda zeytinyagi kullaniminin 6nemli bir yere sahip oldugu ve mutfak kiiltiiriiniin temelini
olusturdugu bilinmektedir (Hatipoglu, 2013; Ozen, 2016). Yunan mitolojisine gore; Deniz Tanris1 Poseidon ile
Bilgelik Tanrigas1 Athena arasinda bir sehri yonetme konusunda yasanan anlasmazlik {izerine Bas Tanr1 Zeus bu
anlasmazlig1 gidermek iizere ikisi arasinda bir yarisma diizenler. insanlar hangisinin verdigi hediyeyi secerse ona
sehrin yonetimini verecegini sOyler. Bunun iizerine Poseidon ii¢ digli ¢atalim kayaya vurur ve denizlerden dort
muhtesem at ¢ikarir. Bu atlarla diinyanin her yerine gitme, ordular kurma ve fetihler yapma vaadi verir. Athena ise
mizragin yere saplar, zeytin agacini ¢ikarir ve “Bu aga¢ yiizyillarca yasar, meyvesini yesilken de siyahken de
yersiniz, ayrica meyvesinden yag ve bu yagindan ates yakarsiniz.” der. Insanlar Athena'nin hediyesini secer ve sehre
onun ismi verilir (Kiigiikkomiirler & Ekmen, 2015).

Yasadigimiz yiizyila bakildiginda ise diinya mutfaginda Ispanya, Italya ve Akdeniz bolgesindeki ¢ogu iilkede,
zeytinyagi tilketiminin temel mutfak kiiltiiriinii olusturdugu ve bununla birlikte gastronomik turizm potansiyelinin de
bu bolgelerde artis gosterdigi soylenebilmektedir (Ozkaya vd., 2018). Ispanya mutfak Kkiiltiiriiniin gelisim
seriiveninde, kazanilan savaglar, bolgeye olan gogler ve bunun sonucunda farkli kiiltiirler ile etkilesime girilmesi
biiyiik rol oynamaktadir. Ozellikle Kristof Kolomb’un Amerika’y1 kesfi ile farkli kiiltiirler ile tamgilmis ve bu
bolgelerdeki mutfak kiiltiirii ile etkilesim gerceklesmistir (Kocaalan, 2017). Ispanya mutfaginda zeytinyag
tilketimine bakildiginda; zeytinyaginin soguk tiilketiminin saglandigi, zeytinyaghi sebze yemeklerinin ve cesitli
tapaslarin yapiminda kullanildigi, yine bu bolge ile 6zdeslesen “gazpacho” yemeginin ana bileseninin zeytinyagindan
olustugu, ayrica baligin veya etin pigirildikten sonra ¢esitli baharatlar, sirke ve zeytinyagi ile marine edilmesi
yonteminin de Ispanya mutfagina ait oldugu ve farkli mutfaklar tarafindan kullanildig1 aktarilmaktadir (Akyiirek,
2018; Delarue, 2022; Muiioz-Benito, Navajas-Romero & Hernandez-Rojas ,2023; Uner, 2023).

Italya mutfagi, Avrupa mutfaklarinm en eskisi olmasi, diger mutfak kiiltiirlerine liderlik etmesi ve neredeyse
her iiriiniin uygun kosullarda yetistirilmesine olanak saglayan iliman iklim kosullar ile sekillenmistir (Aktas &
Ozdemir, 2005). Neredeyse her yemekte kullanilan gesitli meyve ve sebzeler, zeytinyagi, deniz iiriinleri, peynirler,
makarna ve hamur isleri Italyan mutfaginin en temel malzemeleridir (Ozgen, 2013). Ayrica Italya’da zeytinin daha
cok yagi i¢in yetistirildigi ve bu amagla kullanildig1 bilinmektedir (Jacop & Ashkenazi, 2007). Fakat Kuzey ve Giiney
Italya’da yemek gesitleri ve buna bagh olarak da yag kullanimlar1 farkhilik gostermektedir. Bu baglamda, Kuzey
italya’da tereyag, Giiney ltalya’da ise daha ¢ok zeytinyag: kullanilmaktadir (Mavis, 2008). italyanlar temelde az
cesit ile zenginlik ve bollugu nitelerken, ana ham maddeleri hamurdur. Bu nedenle, yemeklerin {izerine servis
edilecek soslarin zeytinyagi ile ¢esitlendirilmesi konusunda titizlikle ¢alismaktadirlar. S6z konusu iilkenin mutfak
kiiltiiriinde zeytinyagi ile hazirlanan yemeklere, ana bilesenlerinden birinin zeytinyagi oldugu "Pasta al Pomodoro"
ve “Bruschetta” 6rnek olarak verilebilmektedir. Bu tiir yemekler, zeytinyaginin lezzetini 6n plana ¢ikararak hem basit
hem de doyurucu bir deneyim sunmaktadir (Belge, 2010; Cicerela vd., 2010).

Sozii edilen mutfaklar diginda; Orta Dogu mutfagi, Yunan mutfagi ve Latin Amerika mutfagi da zeytinyagi
tiiketiminin 6nemli bir bilesen olarak one ¢iktigi mutfaklardir. Orta Dogu mutfaginda; “hummus”, “falafel” ve
“tabbouleh” gibi yemeklerde zeytinyagi hem lezzet derinligi katmakta hem de besin igerigini zenginlestirmektedir.
Bu yemeklerde zeytinyaginin rolii hem tat agisindan hem de saglik yoniinden dikkate deger bir dneme sahiptir
(Reister vd., 2020; Savvaidis vd., 2022). Yunan mutfaginda ise; “Moussakka” ve “Yunan Salatas1” yine zeytinyag1
ile yapilan yemeklere ornek teskil etmektedir (Dalby & Dalby, 2017). Zeytinyagi, bu mutfaklarda yalnizca pisirme
amaciyla degil, aym1 zamanda yemeklerin lezzetini ve dokusunu zenginlestirmek i¢in son bir dokunus olarak da
kullanilmaktadir (Berry, 2011). Geleneksel olarak Asya mutfagiyla baglantili olmasa da zeytinyagi modern
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yorumlarda kizartmalar ve salata soslar1 gibi yemeklere entegre edilmistir. Latin Amerika'da, 6zellikle Arjantin ve
Sili gibi iilkelerde, zeytinyagi geleneksel tariflerde giderek daha fazla yer almakta ve Akdeniz mutfaginin artan
etkisini yansitmaktadir (Gonzalez, 2014).

Sekil 2. Diinya Mutfaginda Zeytinyagi Kullanim1 (Tarim ve Orman Bakanlhig1 Zeytinyagi ve Sofralik Zeytin 2022
raporundan yararlanilarak olusturulmustur.)

Sekil 2 ve Sekil 3’te de gosterildigi gibi genel olarak diinya ve Tiirk mutfaginda zeytinyagi kullaniminin;
Ispanya, Fransa, Italya, Yunanistan gibi Akdeniz iilkelerinde; Libya- Tunus ve Misir gibi Afrika kitas1 iilkelerinin
kuzey kiy1 kesimlerinde; Tiirkiye’de Ege, Akdeniz ve Marmara bolgelerinin mutfaklarinda siklikla tiiketildigi
gorililmektedir, tiim bu bolgeler haritada gosterilmektedir (Sekil 2 ve Sekil 3).
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Sekil 3. Tiirkiye Zeytinyagi Uretim Haritasi (Tarim ve Orman Bakanligi, 2022; Saygili, 2024)
5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, Tiirk mutfaginda ve kismen diinya mutfaginda zeytinyagi kullanimina dikkat ¢ekilmistir. Ayrica
calisma kapsaminda zeytinyaginin bilesim &zellikleri saglik agisindan incelendiginde; kalp hastaliklar1 ve gesitli
kanser tiirlerine karst koruma sagladigi, ayrica yaslanmay1 geciktirmesi gibi faydali etkileri oldugu hususuna da
deginilmistir. Anadolu cografyasinda milattan dnce kullanildig: bilinen zeytinyagi, Tirk mutfak tarihi kapsaminda
gerek iiretimi gerekse tiiketimi bakimindan son derece dnemli bir yemek bileseni olma 6zelligi gostererek birgcok
yemek regetesinde kendine ikonik bir yer edinmistir. Ancak zeytinyag tiiketiminin Tiirkiye’de genel olarak Ege ve
Akdeniz bolgeleri ile smirlt kaldigi gozlemlenmektedir. Zeytin yetistiriciligi yapilmayan bolgelerde zeytinyagi
tiikketimi ve buna bagli olarak zeytinyagli yemek kiiltiirii sinirli bir diizeyde kalmaktadir. Bu durum, s6z konusu
bolgelerde zeytinyagi yerine zeytinyagindan daha sagliksiz olarak nitelendirilen ¢esitli hayvansal yaglarin ya da siv1
veya margarin formunda bitkisel yaglarin tiiketimini ve buna bagli yemek kiiltiirii olusumunu desteklemektedir. Bu
durum, sagliksiz yag tiiketimine bagli bazi saglik sorunlarmin artisina ve ayn1 zamanda yemek kiiltiiriiniin kisir
dongiide kalmasma neden olmaktadir. S6z konusu bolgelerde zeytinyag: tiiketim kiiltiiriiniin gelistirilerek,
kullaniminin yayginlastirilmasi hususunda kitle iletigim araglarinin, ilgili kamu kuruluglarinin ile iniversitelerin etkin
ve koordineli bir sekilde ¢alismasimin énemli derecede yarar saglayacagi diisiiniilmektedir.
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Yerel degerlerin tanitilmasi ile degerlerin turizm iiriiniine doniisiimiiniin saglanmasi halinde {ilke ekonomisi
biiyiik oranda kalkinmaktadir (Durlu-Ozkaya vd., 2013). Yerli ve yabanci turistler zeytinyag: turizmi sayesinde
zeytin yetigen yerlere yapilan gezilerle zeytin ve zeytinyag1 hususunda gerekli bilgileri edinmenin yani sira zeytinyagi
iiretim tesislerini, tarihi zeytinyagi miizelerini gorebilmekte ve gergeklestirilen fuar- festival gibi etkinliklere katilim
saglayabilmektedirler (Arjona-Fuentes & Amador- Hidalgo,2017). Avrupa kitasinda yer alan, Arnavutluk, Cezayir,
Fas, Fransa, Hirvatistan, ispanya, 1talya, Kibris, Libya, Liibnan, Misir, Portekiz, Slovenya, Suriye, Tunus, Urdiin ve
Yunanistan gibi Akdeniz bolgesi iilkeleri, zeytin agact rotalari olarak belirlenmistir ve bu iilkelerde agirlikli olarak
zeytinyagi turizmi yapilmaktadir (COE, 2020).

Tiirkiye, zeytin yetistiriciligini turizm ve Tiirk misafirperverligiyle harmanlayarak, iireticilere iiriinlerini
tanitma, o bdlgeyi ziyaret eden yerli ve yabanc turistlere ise zeytin tadimi yapma, yoresel lezzetleri ve gastronomik
kiiltiirii deneyimleme ile kirsal etkinliklere katilma firsati sunan zeytinyag: turizmi gelistirme potansiyeline sahip
iilkeler arasinda bulunmaktadir (Saltik & Ceken, 2017). Tiirkiye’deki zeytinyagi turizminin diger Avrupa iilkeleri ile
karsilastirilmasi yapildiginda, Tiirkiye’de zeytinyag: iiretiminin istatistiki olarak fazla oldugu belirtilmekte, turizmin
ise neredeyse yok denecek kadar az oldugu goriilmektedir (Cankiil & Ezenel, 2018). Bunun temel sebebinin de
gerekli devlet politikalarinin olmamasi ve s6z konusu bdlgelerin reklaminin yeterince yapilamamasi oldugu
diistintilmektedir.

Tiirkiye’de zeytinyag1 turizminin gelistirilmesine yonelik, zeytin yetistiriciligi yapilamayan bdlgelerde de
zeytinyagli yemeklerin yapilip sergilendigi, yaristirildig gesitli festivaller, gastronomi turlari, egitim programlari vb.
etkinliklerin yapilmast hem turizm gelisimi hem de zeytinyaginin yayginlastirilmasi faaliyetleri bakimindan énem
arz etmektedir. Bu dogrultuda, s6z konusu etkinliklerin yapilmasi ile hem iilke mutfaginin tanitimi yapilmis olacagi
hem de tanitilan iirlinlerin satis1 ile ihracat tesviki saglanirken ekonomik anlamda da iilke ekonomisine fayda
saglayacag diistiniilmektedir. Ayn1 sekilde Tiirk mutfak kiiltiirlinliin yemeklerini deneyimlemek isteyen yerli veya
yabanci turistlerin agina oldugu, Tiirk kiiltiirii ile 6zdeslestirilen kebap, baklava vb. agir lezzetler yerine daha saglikli
olan zeytinyagli yemeklerin sunumu ile Tiirkiye’nin mutfak imajina farkli bir boyut kazandirilmasinin miimkiin
oldugu diistinlilmektedir. Yapilan bu calisma ile konuya iliskin yazina ve yapilacak bilimsel ¢aligmalara katki
saglanmas1 ve Tirk yemek kiiltiiriindeki zeytinyagli yemek regetelerinin artirilmasi hususunda farkindalik
olusturulmasi hedeflenmektedir.

DESTEK VE TESEKKUR BEYANI

Bu calisma, hi¢bir kamu, ticari veya kar amaci giitmeyen kurum ya da kurulustan herhangi bir finansman
destegi almamustir.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazarin, herhangi bir kurum veya kurulus ile finansal ¢ikar igeren bir iliskisi veya katilimi (hibe, egitim
burslari, konusmac biirolarina katilim, iiyelik, istihdam, danigmanlik, hisse senedi sahipligi veya diger 6zkaynak
paylari, uzman taniklig1 veya patent lisans diizenlemeleri); bu ¢aligmada tartisilan konu veya materyallerle ilgili mali
olmayan ¢ikarlar (kigisel veya mesleki iligkiler, baglantilar, kanaatler veya inanglar gibi) bulunmamaktadir.

YAZARLIK KATKI BEYANI

Keskin, G. S.: Kavramsallastirma, Yazin taramasi, Yontem, Veri Toplama, Analiz ve yorumlama, Yazma -
orijinal taslak hazirlama, Yazma - gézden gegirme ve diizenleme, Finansman saglama, Nihai onayin verilmesi; Kara,
H. H.: Kavramsallastirma, Yazin taramasi, Yontem, Yazma - orijinal taslak hazirlama, Yazma - gézden gecirme ve
diizenleme, Proje yonetimi, Danigmanlik, Nihai onayin verilmesi.

ETiK BEYAN

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) dogrultusunda, bu ¢alisma
i¢in etik kurul onayina ihtiya¢ duyulmamaktadir.

YAPAY ZEKA KULLANIM BEYANI

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) dogrultusunda, bu ¢alismanin
higbir asamasinda yapay zeka araglar1 kullanilmamustir.
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EXTENSIVE SUMMARY

Throughout history, the concept of civilization has been closely associated with the art of cuisine, and it is even
thought that the foundation of society is based on this concept (Selimoglu et al., 2018). Individuals within societies
have been significantly influenced by past experiences, geographical conditions, and religious beliefs, leading them
to establish their own distinct culinary cultures (Ceylan & Sahing6z, 2019). In the context of cultural heritage,
kitchens are defined by tangible elements such as ingredients and cooking utensils, and intangible elements such as
flavors, aromas, recipes, and dining traditions (Timothy & Ron, 2013). Olive oil, which is the subject of this study,
exemplifies both a tangible and intangible element.

In recent times, the pursuit of health and the consumption of healthy products have increased interest in the
consumption of olives and olive oil (Comert et al., 2012). Olive oil is among the most well-known and richest
vegetable oils in terms of monounsaturated fatty acids. It is known to contain high levels of bioactive compounds
such as flavonoids, vitamins, and stanols, as well as essential fatty acids that must be obtained from external sources
for the body. Olives are predominantly cultivated in the coastal regions surrounding the Mediterranean (Ozata &
Comert, 2016).

Olive fruit and olive oil are frequently consumed in nearly all world cuisines and are widely used in various
dishes, pilafs, and mezes within Turkish culinary culture (Giidek, Cetin, & Durlu-Ozkaya, 2016). While olive oil is
often preferred for enhancing the flavor of dishes, it also offers numerous health benefits. It has been reported that
the appropriate consumption of olive oil can provide protection against heart diseases and various types of cancer, as
well as delay the aging process (Kirmizikusak & Yaman, 2021). The notion that olive oil is a healthy fat due to its
unique taste, flavor, and aroma, as well as its beneficial components for human health, is supported by the literature
(Sevim, 2011). Natural olive oil is predominantly produced and consumed in Mediterranean countries, where it holds
a significant position in the economic income of these nations (Ouni, Flamini, & Zarrouk, 2016). Globally, the
majority of olives are produced for oil extraction, while a smaller portion is cultivated as table olives (Giindesli &
Kiiden, 2020). The general composition of olive fruit consists of approximately 50% water, 30% lipids, and 20%
carbohydrates (Azbar et al., 2004). It is known that around 99% of olive oil’s composition is made up of triglycerides,
while the remaining 1% consists of tocopherols, color pigments, and phenolic compounds, which contribute to the
oil’s flavor, color, appearance, and aroma, thus defining its quality (Asik Ugurlu, 2011). Phenolic compounds vary
depending on the cultivation conditions, variety, and ripeness of the olive, and are present in the fruit in
concentrations ranging from 0.1% to 0.3% (Nieto, Hodaifa, & Lozano Pefia, 2010).

During the Ottoman period in Turkish history, olive oil was initially used in palace kitchens; however, it is
known that its primary uses before culinary application were for lighting, medicinal purposes, soap production, and
machine lubrication (Artun, 2007; Dogan, 2008; Isin, 2010). With the transition to the Republican era, the use of
olive oil in cooking increased, and healthier oils began to be preferred (Kizildemir, Oztiirk, & Sarnsik, 2014).
Additionally, due to wars and international migrations, nations brought their culinary cultures to the regions where
they migrated (Eskiyoriik, 2016). In general, olive oil is used in Turkish cuisine primarily for cold dishes, appetizers,
and salads (Dogdubay & Giritlioglu, 2008). It is observed that olive oil consumption is notably higher in the Aegean,
Mediterranean, and Marmara regions compared to other regions (Ertas & Gezmen-Karadag, 2013). Dishes such as
olive oil artichokes, green beans with olive oil, leeks with olive oil, celery with olive oil, cranberry beans with olive
oil, stuffed zucchini, stuffed eggplant, vegetable stew, and artichokes with broad beans in olive oil are among the
frequently prepared and consumed dishes in Turkish cuisine, especially in the Aegean and Mediterranean regions
(Gezmen-Karadag et al., 2014). Additionally, olive oil is used in products such as bread, biscuits, and cakes to
enhance flavor and prevent the products from drying out (Comert et al., 2008).

The consumption of olive oil worldwide is reported to have begun around 5000 BCE. It is known that olive oil
held a significant place in Ancient Greek cuisine and formed the foundation of its culinary culture (Hatipoglu, 2013;
Ozen, 2016). In the present century, olive oil consumption constitutes a fundamental aspect of the culinary culture in
many countries, particularly in Spain, Italy, and the Mediterranean region. Additionally, the potential for gastronomic
tourism in these areas has been on the rise (Ozkaya et al., 2018). The development of Spanish culinary culture has
been significantly influenced by victories in wars, migrations to the region, and interactions with diverse cultures.
Notably, Christopher Columbus's discovery of America led to encounters with new cultures and interactions with the
culinary traditions of these regions (Kocaalan, 2017).

This study highlights the use of olive oil in Turkish cuisine and, to some extent, in global cuisine. Additionally,
the study addresses the compositional properties of olive oil, noting its beneficial effects on health, including
protection against heart disease and various types of cancer, as well as its ability to delay aging. Olive oil, known to
have been used in the Anatolian region since before the Common Era, holds a significant place in the history of
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Turkish cuisine, both in terms of its production and consumption, and has become an iconic ingredient in many
culinary recipes. However, it is observed that olive oil consumption in Turkey is generally limited to the Aegean and
Mediterranean regions. In regions where olive cultivation does not occur, the consumption of olive oil and the related
culinary culture remain limited. This has led to the preference for various animal fats or vegetable oils, often in liquid
or margarine form, which are considered less healthy than olive oil, thus shaping the local culinary culture. This
situation contributes to an increase in certain health issues associated with the consumption of unhealthy fats and
results in a stagnation of the culinary culture. It is believed that the development and widespread adoption of an olive
oil consumption culture in these regions could be significantly aided by the effective and coordinated efforts of mass
communication tools, relevant public institutions, and universities. Furthermore, organizing various festivals,
gastronomic tours, and other events focused on the preparation, display, and competition of olive oil-based dishes in
regions where olive cultivation does not occur would be important both for tourism development and the promotion
of olive oil consumption.
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