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Editorden

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

Bilimsel gelismelerin ve arastirmalarin hedef kitleye iletilmesindeki en onemli arag, siiphesiz alanindaki
yaywnlanan bilimsel hakemli dergilerdir. Ulkemizde bu alanda bircok dergi bulunmakla birlikte bilimsel
arastirmalara yer veren dergi sayimiz sinirlt diizeydedir. Bu a¢igi gidermek, gastronomiye bilimsel ve sa-
natsal bir yaklasim getirmek; gastronomi ve mutfak sanatlari alanminda yapilmis bilimsel arastirma, incele-
me ve proje ¢calismalarimin sonuglarini paylagmak, giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak, konu
ile ilgili sorunlarin tartisilmasina zemin olusturmak; Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak amaciyla Istanbul
Aydin Universitesi tarafindan bir dergi ¢cikarilmasina karar verilmistir. Aradan gecen zaman iginde on yedi
sayt ¢tkarimus; her bir sayidaki makaleler ¢cok sayida arastirici/akademisyen tarafindan incelenmistir. Bu
stireg i¢inde o6zverili ve titiz ¢alisilarak derginin kalitesi giderek artirilmistir.

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

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

Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor






AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (1), 1-25 Arastirma/Research

Kadinlarin Kahve Konulu Akademik Calismalardaki Temsiline Sosyolojik
Bakas: Bibliyometrik Haritalama ile Gorsel Bir Kesif
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Antalya Belek Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii
scilemkaya@gmail.com
ORCID: 0000-0002-7044-0605
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Oz

Kahve yetistirici bolgelerden ticaretle tiim diinyaya yayilan kahve, kolonizasyon, somiirgecilik ve
kolelestirmenin aract konumundayken yakin tarihte baslayan siirdiiriilebilir kalkinma girisimleri
ve sertifikasyon sistemleri ile birlikte sebep oldugu esitsizliklerin 6nleyici ve giderici aktorii olarak
rol oynamaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda uluslararasi alanyazinda “kahve” ve “kadin” anahtar
kelimeleri ile baglantili ¢alismalarin gorsel haritalama teknigi ile bibliyometrik analizinin yapil-
masi amaglanmistir. Anlami, hazirlanigi, tadi ve hatta yapisi dahi degisen, tiiketim aligkanliklarini
doniistiiren kahvenin alanyazinda “kadin”lar s6z konusu oldugunda nasil islendigini inceleyen bu
caligmada; kadin olgusunun genellikle katilimc1 ve drneklem gruplarinda kendisine yer buldugu
tespit edilmistir. Ozellikle kadim merkezine alarak gerceklestirilmis ¢alismalarin ise sayica az
oldugu kesfedilmistir. Analiz sonuclarina gore; incelenen calismalarda ortak yazarlikta Brustad;
ortak yazarlkta iilke olarak Almanya, Giiney Amerika ve Ispanya; en fazla birlikte kullanilan
anahtar kelimelerde cinsiyet, giiclendirme ve sigara i¢me anahtar kelimeleri; en fazla atif alan ve
bibliyometrik eslesmede en fazla eslesen dergilerde Journal of Development Studies; en fazla atifa
sahip yazar olarak Lyon; en fazla atifa sahip tilke olarak Amerika Birlesik Devletleri; bibliyografik
eslesmede one ¢ikan makalede Meemken (2018); bibliyografik eslesmede one ¢ikan yazar olarak
Brustad ve son olarak ortak yazarlikta 6ne ¢ikan yazarin ise Quisumbing oldugu tespit edilmistir.
Gelecekteki arastirmalar, kahvenin tiretildigi ve ticaretinin yapildigi bolgelerde yasayan kadinlar
iizerinde kahve tiiketiminin etkisini arastirmaya 6ncelik vermelidir.

Anahtar kelimeler: Kahve, kadin, toplumsal cinsiyet esitligi, bibliyometrik analiz, VOSviewer

10.17932/IAU.GASTRONOMY .2017.016/gastronomy_v09i1001
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Kadmnlarin Kahve Konulu Akademik Calismalardaki Temsiline Sosyolojik Bakus: Bibliyometrik Haritalama ile Gorsel Bir Kesif

A Sociological Perspective on the Representation of Women in Academic Studies of Coffee:
A Visual Exploration with Bibliometric Mapping

Abstract

Coffee, which spread through trade from coffee-growing regions all over the world, was a tool of
colonization, colonialism and enslavement, but with the recent sustainable development initiatives
and certification systems, it plays a role as a preventive and remedial actor of the inequalities it
causes. This study aims to conduct a bibliometric analysis of the studies related to the keywords
“coffee” and “women” in the international literature, using the visual mapping technique. In this
study, which examines how coffee, whose meaning, preparation, taste and even structure have
changed and transformed consumption habits, is treated in the literature when it comes to “wom-
en”, it was found that the phenomenon of women is generally found in the participant and sample
groups. It has been noted that the number of studies carried out specifically with women in mind
is small. In addition, in the analyses carried out with the VOSviewer program, which allows the
use of the visual mapping technique, Brustad as co-author; Germany, South America and Spain
as co-author countries; gender, empowerment and smoking as the keywords that occur most fre-
quently together; Journal of Development Studies as the most cited and bibliometrically matched
journals; Lyon as the author with the most citations; United States as the country with the most
citations; Meemken (2018) as the prominent article in bibliographic matching; Brustad as the
prominent author in bibliographic matching, and finally Quisumbing as the prominent author in
co-authorship. In light of these findings, the majority of studies on the relationship between coffee
and health have focused on the medical field. Future research should prioritize investigating the
impact of coffee consumption on women residing in regions where coffee is produced and traded.

Keywords: Women, coffee, gender equality, bibliometric analysis, VOSviewer

Giris

Gilinlimiizdeki anlam1 her ne kadar sosyolojik
baglamda tiiketim nesnesi ve kendini ifade etme
bi¢imine doniismiis olsa da kahve, tarihsel geli-
siminde birgok alanla iliskili olmus, ticaret yol-
larinin gelismesine ve dini ritiiellerin yapilma-
sina katkida bulunmustur (Kaplan, 2011, s. 19).
Mitlerle, hikayelerle ve toplumsal anlatimlarla
gelisen ve kiiltiirel bir miras haline gelen kahve,
kiiresellesme ve neoliberal politikalarla birlikte
kiiltiirel ve geleneksel 6zelliklerini kaybetmis
kapitalist bir Uriin haline gelmistir. Boylelikle
sunuldugu mekan, ortam ve satin alan kisinin
kimlik ve kendini ifade etme araci olarak kah-
veyl konumlandirmasina gore anlami degisen
bir olgu haline gelmistir (Tastan, 2009, s. 82).
Bu degisim ve doniisiimiin arka planinda diin-

yada kahve yetisen bolgelerde zor kosullarda
ve kisitli imkanlarla isletilen kahve ¢iftlikleri-
nin 6nemi biiyiiktiir. Kahvenin somiirgeler ta-
rihindeki roliiniin izlerini tasiyan Giliney Ame-
rika, Afrika ve Uzak Dogu kahve c¢iftliklerinde
kadin ve c¢ocuk iscilerin ¢alistigi bilinmektedir.
Ozellikle Adil Ticaret, Organik Uriin, Hayvan
Dostu ve UTZ (Yagmur Ormanlari) sertifika-
st gibi uygulamalar ile birlikte siirdiirtilebilir
kahve tarimi ve ticaretini gelistirmeye yarayan
uygulamalarin bulundugu bilinmektedir (Mor-
ris, 2021, s. 209-210). Bu uygulamalar kahve
ciftliklerindeki gelir ve miilk esitsizliklerinin
yan1 sira, esit ise esit licret, beslenme, hijyen,
anne-cocuk sagligi, egitim olanaklarinin gelis-
tirilmesi gibi alanlarda iyilestirme ve gelistirme
calismalarindan olugmaktadir.



Kahvenin yetistigi ve ticaretinin yapildig: iil-
kelerin somiirge gegcmisi olmasi, tiglincii diinya
iilkesi ad1 ile anilan iilkeler arasinda yer alma-
lar1 ve temel ihtiyaglar diizeyinde yoksullukla
kars1 karsiya olmalar1 kahveyi bu bolgeler icin
paha bigilemez kilmaktadir. Kirilgan ekonomik
ve sosyolojik yapiya sahip olan bu bolgelerde
yasayan kadinlar ayrimcilikla, hak mahrumiye-
tine sebep olan durumlarla ve benzeri olumsuz
deneyimlerle kars1 karsiya kalabilmektedirler.
Dolayisiyla kahve 6zelinde gerceklestirilen ca-
lismalarin ¢ogunlukla kahve ciftlikleri ile ilgi-
li oldugu tespitine bakildiginda (Chiputwa ve
Qaim, 2016; Lecoutere ve Chu, 2023; Matthys
vd., 2024; Meier zu Selhausen, 2016; Palacios
vd., 2023) bu alanda kadinin giiglenmesi, cin-
siyet esitligi ve sitirdiiriilebilir kalkinma odakli
akademik ve sektorel ¢alismalarin artirilmasi
elzemdir. Dolayisiyla bu calisma kapsaminda
kahve tretiminden ticaretine, sunumundan tii-
ketimine dek uzanan siirecte kadinlarin yer al-
dig1 kahve endiistrisinde kadinlarin konumunun
akademik ¢aligmalara yansimasini tespit etmek
amaclanmaktadir.

Alanyazin

Kahve oncesi devirlerde kafein kaynagi Cin’de
tiiketilen gay bitkisinin yapraklariyken milattan
sonra 575 dolaylarinda Coban Kaldi’nin kahve
meyvelerini kesfetmesi ile birlikte kafein ger-
cek anlamda yasamin bir pargas: haline gel-
mistir (Garipoglu ve Kuyrukcu, 2009, s. 110).
Kahve, 11. ylizyilla dek meyvesi kaynatilarak
icilen, tibbi amaglarla ya da besinlere eklenile-
rek kullanilan bir meyve olarak bilinmis, ¢ekir-
deginin kavrulup sonrasinda pisirilerek ig¢ilmesi
ise 11. yiizy1l dolaylarinda Arap Yarimadasi’na
ulagmasindan sonra olmustur (Garipoglu ve
Kuyrukeu, 2009, s. 110-111). Kahvenin giinii-
miizdeki sekliyle kullanilmaya baslanmadan
oncesinde kurutulup 6giitiilerek elde edilen un
ile peksimet adi1 verilen bir ekmek yapiminda
kullanildig1 bilinmektedir. Ayrica meyve olarak
direkt tiikketildigi, bir biitiin halinde kaynatilarak
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suyunun i¢ildigi de kahve tiikketiminin tarihsel
gelisiminde ulasilabilen bilgiler arasinda yer
almaktadir (Demir, 2014, s. 1-2). Kahve adinin
Arapca kahwa kelimesinden tiiredigi ve bu adin
Etiyopya’da kahvenin yetistigi Caffa bolge-
sinden esinlenildigi iddia edilmektedir. Bunun
yani sira kahvenin Etiyopya Caffa’dan Yemen’e
Ali ibn Omer es-Sazeli tarafindan getirildigi de
tarihsel anlatilar arasinda yer almaktadir (Sar,
2012, s. 39). Kahvenin zindelik ve canlilik ver-
me Ozelligiyle birlikte dini ritliellerde sufilerin
yogunlukla bu meyveyi kullandiklar1 da bilin-
mektedir (Demir, 2014, s. 3). Tiim bu ilgi ve
ragbet sonucunda kahve tipki giiniimiizde de ol-
dugu gibi Islam toplumunda iliskileri sekillen-
dirme giicline sahip, statii gostergesi konumuna
ulagmis ve hazirligindan sunumuna dek uzanan
her asamasinin ritiieller ile gelistirildigi sosyo-
lojik bir olgu haline gelmistir (Demir, 2014, s.
4). Oyle ki kahve sunumu ve ritiielleri 6zellikle
Osmanli dénemine atifla resmedilmis, kadinlar
ve kahve gibi bu sanat eserleri icerisinde ken-
dilerine yer bulabilmislerdir. Bu tablolardan
en bilinenlerden biri Amadeo Preziosi’nin Bir
Fincan Kahve tablosudur (Harmankaya, 2015,
s. 768). Baptiste Vanmour’un Kahve Igen Tiirk
Kiz1 tablosu ise bir diger kahve ve kadinin res-
medildigi eserlerdendir (Harmankaya, 2015, s.
778). Fakat kadinin 6zellikle kamusal alandaki
yeri ve toplum tarafindan atfedilen cinsiyet rol-
leri sebebi ile bu alanda goz ard1 edildigini ifa-
de etmek miimkiindiir. Ornek vermek gerekirse
Cetin’in (2014) italya’daki askida kahve uy-
gulamasi ile Osmanlidaki sadaka tas1 ve giinii-
miizde hala devam etmekte olan askida ekmek
uygulamasini karsilastirdigi bir ¢calisma alanda
dikkat cekmektedir. Askida ekmek ve askida
kahve gibi uygulamalarin ayni yardimlar olmasi
dolayisi ile sadaka tasi uygulamasi kadar yararl
olmadiginin savunuldugu calismada ¢ocugunun
istegini yerine getirecek, esine bir demek ¢icek
gotiirecek kisi olarak bir baba tasviri yapilmis-
tir (Cetin, 2014, s. 11). Bu tasvirin toplumsal
cinsiyet esitligi acisindan kadinin erkege gore
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midahil oldugu alanlarin ve yetkilerinin kisit-
11 olduguna yonelik yerlesmis soylemin temsili
oldugu ifade edilebilir.

Kahve ile ilgili gerceklestirilen ilk caligsmalar
uluslararasi alanyazin dikkate alindiginda sag-
lik bilimleri alani ile iligkili olarak ele alinmis-
tir (Qi ve Li, 2013; Urponen vd., 1988). Kahve
saglik bilimleri alaninda genellikle kalitesiz uy-
kuya etki eden unsurlar arasinda goriilmektedir
(Urponen vd., 1988, s. 447). Bunun yani sira
asir1 kahve tiiketiminin Parkinson hastaligini
tetikledigi de yapilan calismalarla bulgulanmig
sonuglar arasindadir (Qi ve Li, 2013, s. 8). Do-
layisiyla kadin ve kahve konulu galismalarin ilk
orneklerine bakildiginda kadinlar 6rneklem ve
katilimc1 gruplarinda yer alan aragtirma unsuru
olarak one ¢ikmaktadirlar. Bunun diginda ka-
din ve kahve ile ilgili ¢calismalarin yogunlasti-
&1 bir diger alan ise kahve tarimidir (Chiputwa
ve Qaim, 2016; Illien, 2024; Lecoutere ve Chu,
2023; Lyon vd., 2010; Matthys vd., 2024; Me-
ier zu Selhausen, 2016; Palacios vd., 2023). Bu
noktada kadinlar arastirma unsuru olmaktan
cikip arastirilan 6zne konumuna gelebilmisler-
dir. Kahve tarimi ile ilgili ilk arastirmalar ara-
sinda Lyon vd. (2010) calismalarinda kahve
ciftliklerinde cinsiyet esitligi, Clery (1991) ve
Hall (1993) c¢alismalarinda kahve sunumunun
mesleki olarak kadins: degerlendirilmesi, Sin-
gh (1995) galismasinda ise kadinlarin bir sos-
yallesme araci olarak kahve tiiketiminde ken-
dilerine eslik edecek kisilerin se¢imlerine dair
yargilar1 gibi konular1 ele almislardir. Boyle-
likle kadinlar kahve konulu ¢alismalarda dene-
yimleri arastirilan veri saglayici unsur olmaktan
Oteye gecerek aragtirma konusunun kendisiyle
bagdastirilmislardir.

Kadinlar1 merkezine alan saglik bilimleri alani
disindaki kahve ile ilgili ilk ¢alismalardan biri
propaganda ve kahve mitini ele alan Clery’nin
(1991) c¢alismasidir. Bu calisma kapsaminda
kamusal alanda kadinin yeri arastirilmis ve bu
alanlardan kadmin dislandigi sonucuna ula-

sitlmistir (Clery, 1991, s. 169). Bu calismanin
onemli sonuglarindan biri, modern toplumsal
diizenin kahvehane ve benzeri kamusal alanlar-
da temellerinin atildig1 ve bu temellerde kadina
s6z hakki taninmayip kahve sunumunda bir hiz-
met unsuru olarak kategorize edildigi ger¢egidir
(Clery, 1991, s. 176-177). Kahve sunumunun
kadinsi bir is olarak tanimlanmasi sonraki ¢alis-
malarda da karsilasilan bir olgudur (Hall, 1993,
s. 329). Alanda kahve ve kadinla ilgili gercek-
lestirilen bir diger calisma ise kadinlarin fizik-
sel ve maddi 6zelliklerine gore hangi erkeklerle
sohbet edip kahve ictigi ve hangi tip erkekler
ile evlendikleri iizerine gerceklestirilmistir. Bu
calisma kapsaminda kadinlarin kahve ve sohbet
icin erkeklerin gelir diizeyleri ve goriintiileri
baglamindaki kriterlerinin evlenme niyetinde
olduklar1 erkeklere oranla daha diisiik diizeyde
etkili oldugu tespit edilmistir (Singh, 1995, s.
1098). Kahve tiiketim aligkanliklar1 baglamin-
da gergeklestirilen calismalar da dikkat cek-
mektedir. Kanada’da igecek tliketimi iizerine
gerceklestirilen bir calismada 50 yas ve lize-
rindeki erkeklerin su yerine kahveyi daha ¢ok
tercih ettikleri, kahve ve kafein tiiketim oran-
larinin kadinlara goére daha fazla oldugu tespit
edilmistir (Garriguet, 2008, s. 24). Son olarak
kahve markalarina bagllik ile kurumsal sosyal
sorumluluk anlaminda miisterilerin goniilliilii-
glinli arastiran bir ¢calismada ise kadin ve erkek
katilimcilarin gonilliiliik ve marka baghilig: dii-
zeylerinin farklilik gosterdigi tespit edilmistir
(Noh vd., 2024, s. 4).

Kahve ve kadinlar ile ilgili gerceklestirilen ¢a-
lismalar arasinda en dikkat ¢eken baglam ise
kahve tarim1 ve bu alanda kadinin yeridir. Kahve
tarim1 alanlarindaki Adil Ticaret, Organik Uriin
ve UTZ sertifikalarina yonelik uygulamalarinin
toplumsal cinsiyet esitligine katkida bulundu-
gu tespit edilmistir (Chiputwa ve Qaim, 2016,
S. 7-8). Ayrica, siirdiiriilebilir tarimi destek-
ler nitelik tasiyan bu sertifika uygulamalarinin
kadinlar i¢in gelir ve beslenme kalitesi artirict
etkiye sahip oldugu tespit edilmistir (Chiputwa



ve Qaim, 2016, s. 14). Kahve tarimi ile ilgili
bir bagka ¢aligmada ise kooperatif yapilanma-
larinin kadinlarin iiretime katilimlarini artiran
bir etken olmasina ragmen araziye erisim dii-
zeylerinin kisith oldugu ve bu kisithiligin katili-
ma etkili oldugu ifade edilmis ve iyilestirmeler
onerilmistir (Meier zu Selhausen, 2016, s. 144).
Yine kahve tarimi ile ilgili yapilan bir baska
caligmada ise iklim degisikligi ile miicadelede
cinsiyet rolleri arastirilmistir. Bu ¢alisma sonu-
cuna gore cinsiyete dayali is boliimii, kadinlarin
ev ici emek pratikleri ve miilkiyet esitsizlikleri
sebebi ile iklim degisikligi ile miicadeleye daha
az katki sagladiklari tespit edilmistir (Palacios
vd., 2023, s. 8). Kahve tarimu ile ilgili bir diger
caligmada ise kadinin giliclenmesi siariyla uy-
gulanan projelerin cinsiyet esitli§i temelindeki
etkileri aragtirtlmistir. Bu galisma ile kadin giic-
lendirme uygulamalarinin kadinlarda hayvanci-
lik icin gerekli alan ve ekipmana erisimlerini,
tarimda kahve gelirlerine erisimlerini, ev ici
glic iliskilerinde karar alma diizeylerini artirma
olanag: sagladig1 sonucuna varilmistir (Lecou-
tere ve Chu, 2023, s. 19). Kahve tarimu ile ilgili
bir diger ¢aligma ise yakin tarihte soykirimlara
ve ¢atismalara sahne olmus Laos ve Ruanda’da
kahve yetistiriciliginin kalkinma ile arasindaki
iliski arastirllmistir. Karma yaklasimla karsi-
lastirmali gerceklestirilen ¢calismada kadinlarin
tarimsal ticretlerinin sistematik olarak erkeklere
oranla diisiik oldugu, hane reisi kadinlarin ise
savunmasiz hissettikleri sonuglari bulgulanmis-
tir (Illien, 2024, s. 14-15). Baska bir deyisle tim
bu bulgulardan anlagilmaktadir ki kalkinma ara-
c1 olarak kullanilan kahve tarimi; cinsiyet esit-
ligi temelinde bakildiginda heniiz siirdiiriilebilir
kalkinma i¢in yetkin bir ara¢ degildir. Fakat,
Nepal, Laos ve Ruanda’da gergeklestirilen bir
diger ¢alisma dikkate alindiginda Nepal 6zelin-
de kadinlarin 6rgiitlenerek sosyal alanlara sahip
ciktiklar1 sonucuna ulasilmistir (Matthys vd.,
2024). Buna ragmen kadinlarin arazi erisimle-
rinin genellikle miras yolu ile elde edilen arsa-
lardan olustugu ve yeni arazilere erisimlerinin
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kisitl oldugu gergegi bu baglamda da tekrarlan-
maktadir (Matthys vd., 2024, s. 252).

Ulusal alanyazina bakildiginda ise kadinlari
odagina alan calismalarin az oldugu ve genellik-
le katilimci1 veya 6rneklem unsuru olarak kadin-
lara yer verildigi goriilmektedir. Kahve ile ilgili
caligsmalarin ¢ogunlukla tiiketim aligkanliklar
ve tercihlerine yogunlastig1 dikkat ¢cekmektedir
(Agus vd., 2021; Asik, 2017; Bayramoglu vd.,
2018; Karaman vd., 2019; Kartal vd., 2017; Tan
ve Hocaoglu, 2017; Yildiz ve Alphan, 2019;
Yiiksel vd., 2022). Buna ek olarak saglik ala-
ninda da kahve ile ilgili ¢alismalarin da siklikla
gerceklestirildigi gortilmektedir (Garipoglu ve
Kuyrukgu, 2009; Oguz ve Erdogan, 2016; Sal-
tan ve Kaya, 2018; Sar, 2012). One ¢ikan bir
diger calisma alani ise kahve evleri, diikkkanlari
ya da cafe adi verilen mekanlar1 odagina alan
calismalardir (Akarcay, 2012; Ayar ve Tarak-
¢1, 2021; Fendal, 2012; Ozcakmak ve Sengiil,
2023). Kahvenin saglik alaninda konu alindi-
g1 caligsmalar genellikle kafein igerigine vurgu
yaparak bu kimyasal unsurun saglik iizerinde-
ki etkileri iizerine gerceklestirilmistir. Ornegin,
cocuk saghg ile ilgili olarak kaleme alinmis
olan bir caligmada giinde ortalama 200-300 mg
kafeinin saglikli yetiskin bireyler i¢in giivenli
olmakla birlikte gebe ve ¢ocuk bireylerde risk
olusturabilecegi ortaya koyulmustur (Garipoglu
ve Kuyrukcu, 2009, s. 115). Kahvenin Osman-
liya dayanan tarihsel donemecinde ise igecek
niteliginin yan1 sira saglik amagl kullaniminin
da 6ne c¢iktig1 ve hala devam eden benzer kul-
lanimlarin siirdiigii bilinmektedir. Kahvenin ye-
sil cekirdeklerinin saglik alaninda romatizma,
nikris hastalig1 ve tag olusumu gibi bobrek ra-
hatsizliklarinda iyilestirici, atesli hastaliklarda
ates dusurtci niteliklerinin ilag hammaddeleri-
ne ek olarak kullanildig: bilinmektedir. Bu kul-
lanimlarin yani sira toz haline getirilmis yesil
kahve cekirdeklerinin ilaglar ile 6zdestirilerek
uyku giderici, bas agrilarim1 azaltici, kalp ve
metabolizma gii¢lendirici, alkaloit ve narkotik
zehirlenmelerde antidot olarak kullanildig1 ve
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glinlimiizde hala bu kullanimlarin devam ettigi
bilinmektedir (Sar, 2012, s. 36). Kahvenin fay-
dali yonlerinin yani sira tipki gebe ve ¢ocuk sag-
liginda oldugu gibi kalp acisindan da olumsuz
etkileri oldugu bilinmektedir. Kahve tiiketimi-
nin koroner kalp hastaliklari, ritim bozuklugu,
kalp yetersizligi gibi kardiyak rahatsizliklarla
iliskili oldugu tespit edilmistir (Oguz ve Erdo-
gan, 2016, s. 137-138). Kahve ve saglik konulu
bir diger arastirmada ise Saltan ve Kaya (2018)
calismalarinda kahve tarihi, kahvenin kimyasal
icerigi, bu igerigin insan sagligi tizerine etkileri
ve belirli durumlarda kahvenin kullanimi iizeri-
ne bilgi vermislerdir. Kafein miktar1 dolayisiy-
la kahvenin zararli olabilecegi durumlari ifade
ederek bu dogrultuda kahvenin tliketiminde
sinirlama yapilmasi gerekliligine yonelik o6ne-
rilerde bulunmuslardir (Saltan ve Kaya, 2018,
S. 286).

Kahve tiiketim aligkanliklar1 ekseninde, Tiirk
Kahvesi 6zelinde gergeklestirilen bir calisma-
da ise kadin katilimcilarin erkek katilimcilara
oranla marka kahve tercih diizeylerinin ytliksek
oldugu bulgulanmistir (Asik, 2017, s. 321). Bir
diger ¢alismada 6grencilerin beslenme aligkan-
liklar igerisinde incelenen kahve, tiiketim ag1-
sindan incelendiginde diizeyin cinsiyet degis-
kenine gore anlamli farklilik gosterdigi tespit
edilmistir (Kartal vd., 2017, s. 335). Yine ben-
zer dogrultuda ele alinan bir bagka ¢alismada ise
hazir kahve satin alma ve tiiketme aliskanligina
dair elde edilen bulgularda kadin katilimcilarin
satin alma sikliginin diisiik oldugu tespit edil-
migtir (Tan ve Hocaoglu, 2017, s. 956). Ayrica
ayn1 caligmada tliketim zamanlarinin degerlen-
dirilmesi sonucunda kadinlarin erkeklere oranla
tercih zamanlarinda anlamli farkliliklar oldugu
tespit edilmistir. Kadinlar yogunlukla 6gle saat-
lerinde kahve tiiketirken erkeklerin aksamiistii
daha c¢ok kahve igtikleri tespit edilmistir (Tan
ve Hocaoglu, 2017, s. 960). Bir diger calismada
ise kadinlarin erkeklere oranla daha fazla kahve
tiikettikleri ve benzer calismalarda da oldugu
gibi (Tan ve Hacioglu, 2017) tercih zamanla-

rinin anlamh farkliliklar gosterdigi tespit edil-
mistir (Karaman vd., 2019, s. 624). Bu durum
diger calismalar ile kiimiilatif degerlendiril-
diginde kadinin kamusal alanda yer almasi ile
iliskili oldugu ifade edilebilir. Oyle ki erkegin
kadina oranla ev disinda ve ¢alisma yasaminda
gecirdigi vakit tiiketim aliskanliklarinin da bu
dogrultuda sekillenmesine neden olmaktadir.
Kadin akademisyenler 6zelinde gercgeklestiri-
len bir beslenme aliskanlig1 aragtirmasinda ise
glinliik kahve tiiketim miktarinin 0-13 bardak
arasinda degistigi tespit edilmistir. Bu tespit
sonrasinda kadin akademisyenlerin giinliik or-
talama kahve tiiketim miktarinin 4.63 bardak
oldugu sonucuna ulasilmistir (Bayramoglu vd.,
2018, s. 238). Ogrencilerin sinav stresinin kah-
ve tliketim diizeyleri ve beslenme aligkanlik-
larinin degisimine etkisini arastiran bir bagka
calismada stres diizeyi ile beslenme aligkanlik-
lar1 ve kahve tiiketim diizeyinin degistigi tespit
edilmistir. Fakat, kahve tiiketiminin siklik ola-
rak erkek 6grencilerde kadin 6grencilere oran-
la daha az olmasina ragmen kadin 6grencilerin
erkek Ogrencilere oranla daha diisiik miktarda
kahve tiikettigi bulgulanmistir (Yildiz ve Alp-
han, 2019, s. 16). Bir diger kahve tiiketimi ko-
nulu ¢calismada da kadinlarin kahve tiiketimi ile
aralarindaki bagin erkeklere oranla daha yiiksek
oldugu, kadinlarda “kahvesiz yasayamam” ifa-
desine katilim yiiksekken erkeklerde kahveye
boyle bir anlam yiikleme durumu olmadig: tes-
pit edilmistir (Agus vd., 2021, s. 68). Kahve-
ye yiiklenen anlam ve tiiketim aligkanliklarinin
belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen bir diger
calismada; katilimcilar arasinda kadinlarin kah-
veye yikledikleri anlamin sohbetin vazgecil-
mezi oldugu, daha ¢ok evde kahve tiikettikleri,
mekanda kahve tliketmeleri halinde erkeklere
oranla daha fazla sakinlik arayisinda oldukla-
11 ve yine erkeklere oranla kahveyi daha ¢ok
sevdikleri ve yeni tatlara agiklik, kahve tatma
motivasyonu ile seyahat, kahve icin daha yiik-
sek maliyetlere katlanma ve ¢ekirdek hakkinda
sahip olunan bilgi diizeyi konularinda katilim



oranlarinin birbirine yakin oldugu tespit edil-
mistir (Yiksel vd., 2022, s. 1990).

Alanda kadinlar 6zelinde gergeklestirilen bir
diger ¢aligma ise fal bakma gelenegini odagi-
na alan bir ¢alismadir (Biiyiikokutan, 2012).
Calismada, gelecege yonelik merakin herkese
0zgli bir duygu olmasina ragmen kadinlarin
hassas olmalar, icedoniik ruh yapilari, konu-
sarak desarj olup rahatlayabilmeleri, 6zellikle
calismayan kadinlarin iletisim azligi, erkege
bagimhiliklari, kaderci oluslar: gibi 6zellikleri
dolayistyla fal gelenegine yatkinliklarinin er-
keklere gore daha yiiksek oldugu ifade edilmis-
tir (Biiylikokutan, 2012, s. 99). Kadin bedeninin
metalastirilarak kahve reklamlarinda kullanil-
mast iizerine gergeklestirilen bir ¢calismada ise;
kadinin toplumsal olarak kendilerine atfedilen
rollerin reklamlar s6z konusu oldugunda tersine
dondiigii ve bir pazarlama unsuruna doniistiik-
leri ifade edilmistir. Toplumsal diizende “ev ha-
nimi, es veya anne” olarak atfedilen roller, s6z
konusu reklamlar oldugunda cinsel ¢ekiciligi
araciligi ile objelestirilen bir bedene déntismek-
tedir (Sar1, 2013, s. 101).

Son olarak kahve alaninda gergeklestirilen ca-
lismalarin yogunlastig1 bir diger alan da kahve
tilketim mekanlar1 eksenine odaklanmistir. Os-
manli’da 6nemli bir yere sahip olan kahve evle-
rinin sadece erkeklere hizmet veren isletmeler
oldugu bilinmektedir (Oz¢akmak ve Sengiil,
2023, s. 31). Giinlimiizdeki hali ile kahve ev-
leri ve kahve tiiketimi ise 6zellikle geng niifus
icin kendini ifade etme bicimi ve statlii goster-
gesi olarak sekillenmistir (Fendal, 2012, s. 157-
160). Benzer sekilde Akarcay (2012) ise calis-
masinda Fendal’in (2012) calismasi ile paralel
sekilde kahve diikkanlarini tiiketim sosyolojisi
baglaminda incelemis ve kiireyerellesme unsu-
ru olarak uluslararasi kahve zincirlerinin Es-
kisehir’de yayginlagsmasini islemistir. Kahve
diikkanlarina yonelik tutum Glgen bir ¢alismada
ise kadin katilimcilarin tutum diizeylerinin daha
diistik oldugu tespit edilmistir (Ayar ve Tarakgi,
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2021, s. 1081). Benzer sekilde bu durum da ka-
dinin kamusal alandaki varligina dikkat ¢eken
bulgular arasinda siniflandirilabilir. Adana’da
bulunan kahve evlerine yonelik gerceklestirilen
bir ¢caligmada ise katilimcilarin s6z konusu me-
kanlara duygusal ve sosyal anlamlar yiikledik-
leri; erkeklerin bu alanlarda kadinlardan daha
fazla zaman gecirmeleri dolayisiyla tiikketim
miktarlarinin da benzer dogrultuda sekillendigi
tespit edilmistir (Oz¢akmak ve Sengiil, 2023, s.
38). Bu sonu¢ da yine kamusal alanda kadinin
sahip oldugu yerin kisithiligint vurgulayan tes-
pitleri destekler niteliktedir.

Yontem

Bibliyometrik analiz tekniginin kullanildig:
bu calismada verileri gorsellestirerek sunup
ardindan veriler arasindaki baglant1 giiglerini
ifade edebilmek adina VOSviewer programi
kullanilmistir. Istatistiksel bibliyometri adry-
la 1920’lerden bu yana kullanilan ve zamanla
bibliyometri olarak adlandirilan bu analiz bi-
¢imi; bilimsel yayinlarin bibliyografik unsur-
larin1 matematiksel olarak sayilar ve istatistik
kullanilarak incelenmesini igeren bir yontemdir
(Zan, 2019, s. 502). Bibliyometrik analiz, ka-
labalik veri gruplarini incelenmesi ve analizde
kolaylik saglamasi sebebi ile siklikla kullanilan
titiz bir yontem olarak bilinmektedir. Ciinkii be-
lirli alan ve konularda arastirma yapilirken s6z
konusu olgunun gelisimi ve degisimini izleme-
yi miimkiin kilmaktadir (Donthu vd., 2021, s.
285). Bibliyometrik analiz yontemi ile alandaki
egilimler yayinlarda yer alan anahtar kelimeler,
atiflar, iilkeler, y1l ve yazarlar gibi parametreler
ile ortaya koyulabilmektedir (Burkut, 2023, s.
28).

Calisma kapsaminda ortak yazarlik, ortak var-
lik, atif, bibliyometrik eslesme ve ortak atif
parametreleri iizerinden bibliyometrik analiz
gergeklestirilmistir. Ortak yazarlik, her bir ya-
zarin ortaklasa kaleme aldiklar1 ¢alismalarin
tespiti i¢in kullanilan parametredir. Ortak var-
lik, VOSviewer’in bibliyometrik calismalarda
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birlikte ortaya ¢ikan anahtar kelime yogunluk-
larini tespit etmeye yarayan parametredir. Atif
ag analizi, caligmalarin atif yogunluklarinin
dagilimlarinin olusturdugu kiimeleri tespit et-
mek iizere gelistirilmis bir parametredir. Bib-
liyometrik eslesme, iki ¢alismanin atif verdigi
ortak ¢alismalarin analizi iken ortak atif en ¢ok
ortak atif alan ¢aligsmalarin tespiti i¢in kullani-
lan parametre olarak bilinmektedir (Zan, 2019,
S. 505). Caligsmalar analiz edilirken ortaya ¢i-
kan baglant1 giicli, bu baglant1 giiciinii olustu-
ran ¢alismanin alandaki diger ¢alismalarda atif
oranini ifade etmektedir (Zan, 2019: 513). Bu
parametrelerden elde edilen veriler VOSviewer
programi araciligiyla bilimsel haritalama tekni-
gi kullanilarak gorsel ag analiz haritalar sek-
linde ifade edilecektir. Bilimsel haritalama, elde
edilen verilerin bibliyometrik analizlerinin gor-
sellestirilerek sunulmasini igeren bir tekniktir.
VOSviewer programi ise kullanimi pratik ara-
yiizli ve gorsellestirme secenekleri ile bilimsel
ag haritalama teknigi kullanmay1 miimkiin ki-
lan bir bibliyometrik analiz programidir (Van
Eck ve Waltman, 2016, s. 2).

Belirli bir alanda gerceklestirilen calismalarin
gorsellestirilerek sunulmasinda VOSviewer’in
etkili araglara sahip bir program oldugunu sdy-
lemek mimkiindiir (Arslan, 2022, s. 50). Do-
layisiyla betimleyici nitelikteki bu ¢alismada
VOSviewer’in bibliyometrik analiz ve gorsel-
lestirme yoniinden faydalanilmistir. Bu dog-
rultuda calisma kapsaminda Scopus veri taba-
n1 lizerinden 22 Mayis 2024 tarihinde “kahve”
(coffee) ve “kadin” (women) anahtar kelimeleri
taranarak bibliyometrik analiz gerceklestiril-
mistir. Gergeklestirilen bu analiz neticesinde
anahtar kelimeler disinda herhangi bir Kriter
belirlenmediginde tespit edilen calisma sayi-
s1 3434 olup 2537 caligmanin saglik bilimleri
alaninda gerceklestirildigi tespit edilmistir. Bu
sebeple arama kriterlerinin daraltilmasina karar
verilmigtir. Caligsmalarin alan kapsami “sosyal
bilimler”; dokiiman tipi “makale”; dil ise “In-
gilizce” olarak daraltilmistir. Bu diizenleme ile

birlikte tespit edilen toplam calisma sayis1 198
olarak kesinlestirilmistir. Scopus veri tabani ta-
ranarak tespit edilen 198 calismanin verileri Ex-
cel belgesi halinde disa aktarilarak VOSviewer
programi araciligiyla analiz edilmistir. Gergek-
lestirilen analizler gorsel ag analizi haritalar
seklinde takip eden boliimlerde sunulmus ve
cizelgeler ile desteklenerek agiklanmustir.

Bulgular ve Tartisma

Caligma kapsaminda VOSviewer programi ile
gerceklestirilen ag analizlerinde ortak yazarlik,
ortak varlik, atif, bibliyometrik eslesme ve or-
tak atif parametreleri kullanilarak yazar, kay-
nak, dokiiman, iilke ve atif analizleri gergekles-
tirilmistir. Gergeklestirilen bu analizlerden elde
edilen bulgular takip eden bagliklarda agiklan-
maktadir.

Ortak yazarhk yazar analizi

Kahve ve kadin anahtar kelimeleri ile gercek-
lestirilen analizde ortak yazarlik yazar anali-
zinde tespit edilen 547 yazarin baglant1 giiciline
gore siralamasinda ilk 10’da yer alan ¢alismalar
Cizelge 1°deki gibidir. En fazla atif alan calis-
manin Qaim’in olmasina ragmen ortak yazar-
likta Brustad’in ortak yazarl ¢alismasinin bag-
lant1 giiciiniin kuvvetli oldugu goriilmektedir.
Bu durumun Qaim’in baglant1 giicli olusturan
caligmalarinin (Meemken vd., 2017; Meemken
ve Qaim, 2018) kahve iireticileri ile ilgili olma-
st; Brustad (Nilsson vd., 2012) calismasinin ise
beslenme ile ilgili olmasindan kaynaklandig:
tahmin edilmektedir.



Cizelge 1

Ortak yazarlk — yazar analizi baglant giicii sralamast

Songiil Cilem KAYA

Yazar Makale sayisi Atif sayisi Toplam baglant: giicii
Brustad, Magritt 2 51 6
Johansson, Ingegerd 2 51 6
Nilsson, Lena Maria 2 51 6
Van Guelpen, Bethany 2 51 6
Meemken, Eva-Marie 2 69 2
Qaim, Matin 3 141 2
Bacon, Christopher M. 3 62 0
Delle, James A. 2 4 0
Lecoutere, Els 3 16 0
Lyon, Sarah 2 131 0

Cizelge 1’de yer alan calismalarin bir yazarin

lan VOSviewer analizi sonucunda ortaya ¢ikan

en az iki belgesini ve en az iki atfin1 kapsayacak gorsel ag haritas1 Sekil 1°de verildigi gibidir.
sekilde daraltilan kriterlere uygun sekilde yapi-

Sekil 1
Ortak yazariik yazar analizi

bacon, cheistopher m.

lyon,sarah

6% VOSviewer
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Sekilde de goriildiigii lizere baglant1 yogunlu-
gu Nilsson, Johansson, Brustad ve Van Guelpen
etrafinda sekillenmekte, diger calismalar ayris-
maktadir. Ciinkii s6z konusu yazarlarin ¢alis-
masi1 beslenme alaninda olmakla birlikte diger
yazarlarin ¢alismalar1 kahve kooperatifleri (Ba-
con, 2010), kahve tarlalar1 (Delle, 2002), kiigiik
kahve ciftlikleri ve kahve c¢iftcileri (Chiputwa
ve Qaim, 2016; Meemken vd., 2017; Meemken
ve Qaim, 2018) gibi konulara yogunlasan ¢a-
lismalarin y1l ve baglam olarak ayrismasindan
kaynaklanmaktadir.

Cizelge 2
Ortak yazarlik — iilke analizi baglanti giicii siralamast

Ortak yazarhk iilke analizi

Kahve ve kadin anahtar kelimeleri ile gercek-
lestirilen analizde ortak yazarlik iilke analizinde
tespit edilen 57 iilkeden en az bes belgeyi igeren
ve bes atif almis olma Kkriterine uyan tilkeler se-
¢ilmis ve bu kriterlerde 14 iilke 6ne ¢ikmustir.
S6z konusu iilkelerin baglanti giicline gore si-
ralamasinda ilk 10°da yer alan iilkeler Cizelge
2’deki gibidir. Baglanti giiciinde en ¢ok 6ne ¢i-
kan ilk ti¢ tilkenin Almanya, Giiney Afrika ve
Ispanya oldugu goriilmektedir.

Ulke Makale sayisi Atif sayisi Toplam baglant: giicii
Almanya 8 157 5
Giiney Afrika 6 21 4
Ispanya 6 33 4
Birlesik Krallik 20 454 4
Kanada 12 218 3
Hollanda 123 3
Norveg 69 3
Tanzanya 30 3
Amerika Birlesik Devletleri 52 783 3
Avustralya 168 2
Brezilya 5 16 2

En fazla belge ve atifin Amerika Birlesik Dev-
letleri’ne ait olmasina ragmen baglanti giiciiniin
zayif oldugu goriilmektedir. ABD’yi takiben
Birlesik Krallik, ardindan ise Kanada gelmek-
tedir. Bu dagilima bakildiginda yazarlarin bagl
bulundugu kurum ile bu dagilimin baglanti-
It oldugunu sdylemek miimkiindiir. Sekil 2°de
verilen VOSviewer gorsel ag analiz haritasina
bakildiginda Tanzanya’nin Amerika Birlesik
Devletleri ile Giliney Afrika’nin ise Birlesik
Krallik ile baglant1 giiciiniin yiiksek oldugu go-
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rillmektedir. Dolayisiyla ortak yazarlarmn bu iil-
keler etrafinda toplanarak ortak ¢alismalar ger-
ceklestirdikleri sonucuna ulasilmaktadir. Kahve
iireten lilkelerin dezavantajli, az gelismis tilke-
ler olmas1 ve akademik alanda kendilerine yer
bulmalarmin zor olmasi, akademik camiada go-
riniir olan iilkelerdeki meslektaslar ile is bir-
likleri yapmalarimi gerektirmektedir. Ortak ya-
zarlik ve iilke baglant1 giiciliniin ¢alisma niceligi
diisiik diizeyde olmasi bu is birligi diizeylerinin
diisiik oldugunu gdstermektedir.



Sekil 2
Ortak yazarlik iilke analizi

tangania

unite@igtates
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Aragtirma yapma ve yayinlama hem zaman
hem de maddi sermaye gerektiren bir is olmak-
la birlikte s6z konusu iilkelerde gergeklestirilen
caligmalarda kadin konulu caligmalarin geri
planda kaldig1 ifade edilebilir. Dolayisiyla s6z
konusu bolgelerde 6zellikle kadinlarin yasam
standartlarinin arastirilmasi, kahve tarimindaki
yerlerinin belirlenmesi ve tartisilmasi agisindan
caligmalarin artirilmasi ve baglantilarin giiclen-
dirilmesi gerekliligi 6ne ¢ikmaktadir.

Cizelge 3

Songiil Cilem KAYA

kapya sergany sweden

Anahtar kelimelerin ortak varhk analizi
Kahve ve kadin konulu calismalarda en ¢ok
birlikte ortaya ¢ikan anahtar kelime analizinde
toplam 611 anahtar kelime tespit edilmis, birbiri
ile baglant1 giiciine sahip olan anahtar kelime
sayisi ise bes olarak belirlenmistir. Geriye kalan
anahtar kelimeler baglantisiz olarak ¢alismalar-
da kullanilmakta ve bu durum ilgili ¢alismalarin
alanda farkli baglamlarda calisildigi vurgusu-
nun yapilmasma yardimci olmaktadir. S6z ko-
nusu anahtar kelimeler baglanti giiclerine gore
siralandiginda Cizelge 3’te goriildiigii gibidir.

Anahtar kelimelerin ortak varlik analizi baglant: giicii siralamast

Anahtar kelimeler Ortaya ¢ikma sikhgi Toplam baglanti giicii
Kahve 27 16
Cinsiyet 27 14
Giiglendirme 7 6
Kadin 14 3
Sigara igme 6 1

Baglant1 giicline gore anahtar kelimelere bakil-
diginda bulgular yorumlanirken kahve ve kadin
kelimelerini hari¢ tutmak gerekmektedir. Ciin-
kii halihazirda ¢alismanin kendisi bu anahtar
kelimeler etrafinda sekillenmektedir. Fakat bu
calisma Ozelinde dikkat ¢ekilmesi gereken bir
nokta bulunmaktadir. Genelde VOSviewer ¢a-
lismalarinda kullanilan anahtar kelimeler ilk iki
sirada yer alirken bu galisma kapsaminda kadin
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kelimesinin baglant1 giicli agisindan dordiincii
sirada yer aldigi dikkat cekmektedir. Bu durum,
kadin olgusunun alanda incelenen bir baglam
olmaktan ¢ok katilimec1 veya 6rneklem unsuru
olmasindan kaynaklandig1 iddiasini destekle-
mektedir. Bu anahtar kelimelerin VOSviewer
araciligi ile analiz edilmis gorsel ag haritas1 Se-
kil 3’te oldugu gibidir.
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Sekil 3
Anahtar kelimelerin ortak variik analizi

smaoking

[@b VOSviewer

Sekil 3’te yer alan gorsel ag analizine bakil-
diginda kadin konulu ¢alismalarda cinsiyet ve
giiclendirme kelimelerinin 6n plana ¢ikmasi ve
baglantili bir hat olusturmasi kahve tarimau ile il-
gili alismalarin gliglendirme ve cinsiyet esitligi
olgularina odaklamalart ile iligkili bir hat ¢izil-
digini ortaya koymaktadir (Chiputwa ve Qaim,
2016; Meier zu Selhausen, 2016).

Cizelge 4

Atif kaynak analizi baglanti giicii siralamasi

waimen

gefider

empowerment

Atf kaynak analizi

Kahve ve kadin konulu c¢alismalarin en fazla
yayinlandiklari ve atif aldiklari dergilerin tespiti
icin atif-kaynak analizi gerceklestirilmistir. Bu
analiz i¢in toplam 157 kaynaktan en az iki kez
bu kapsamda yayin yapilmis ve en az iki atif al-
mis olma sart1 aranmistir. Bu kriterleri karsila-
yan 26 kaynaktan yiiksek baglanti giiciine sahip
10 kaynak Cizelge 4’te goriildiigii gibidir.

Kaynak Makale sayis1  Atif sayisi1  Toplam baglanti giicii
Journal Of Development Studies 4 107 6
Geoforum 2 107 5
World Development 4 115 5
Human Organization 2 50 4
Journal of Rural Studies 2 40 4
Agroecology and Sustainable Food Systems 2 6 2
Development in Practice 3 16 2
Women's Studies International Forum 3 157 2
Feminist Economics 3 73 1
Sustainability (Switzerland) 7 46 1
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Baglant1 giicline sahip kaynaklarin VOSviewer
aracilig1 ile olusturulan gorsel ag analizi haritasi
ise Sekil 4’te goriildiigi gibidir. Gorsel ag ana-
lizi haritas1 incelendiginde ilk 10’a giremeyen

Sekil 4
Atif kaynak analizi

eofgrum
agroecology af@sustainable fo geol

nomen's studi@§ international

developmelglin practice human ofganization

Ornegin Journal of Rural Studies kaynag1 bag-
lant1 giicli siralamasinda yer almazken Geofo-
rum ve World Development gibi baglanti giicii
yiiksek kaynaklar ile iliskili olmasindan kay-
nakl1 olarak mavi kiime igerisinde kendine yer
bulabilmistir. Bu agidan bakildiginda ag analizi
ve baglant1 analizlerinde atiflarin iligkiselligi
artirdi@in1 goz ard1 etmemek gerekmektedir.

Cizelge 5
Anfyazar analizi baglant: giicii siralamasi

world deygglopment

journal of fral studies

Songiil Cilem KAYA

kaynaklarin giren kaynaklar ile atiflar araciligi
ile ag kiimesi olusturdugunu sdylemek miim-
kiindiir.

feminist @onomics
journal of develgpment studies

sustainabilitgfswitzerland)

Atlf yazar analizi

Kahve ve kadin konulu galismalarin en fazla atif
alan yazarlarini belirlemek igin 547 yazardan en
az iki atif almis ve en az iki makalesi olma kri-
terlerini karsilayacak sekilde atif-yazar analizi
gerceklestirilmistir. Bu kriterleri karsilayan 10
kaynaktan dokuzunun baglanti giictine sahip ol-
dugu Cizelge 5’te goriilmektedir. Bunun sebebi
olarak Delle (2002)’in calismasinin yil olarak
digerlerinden ayrismasi gosterilebilir.

Yazar Makale sayis1  Atf sayis1 Toplam baglant giicii
Lyon, Sarah 2 131 12
Qaim, Matin 3 141 11
Meemken, Eva-Marie 2 69 8
Brustad, Magritt 2 51 6
Johansson, Ingegerd 2 51 6
Nilsson, Lena Maria 2 51 6
Van Guelpen, Bethany 2 51 6
Bacon, Christopher M. 3 62 2
Lecoutere, Els 3 16 1
Delle, James A. 2 4 0

En ¢ok atif alan ¢aligsmalar incelendiginde Qa-
im’in iliskili oldugu calismalarin baglant1 gii-
clinlin diisiik olmas1 sebebi ile cinsiyet esitligi
baglaminda gergeklestirilen Lyon (2008)’1n ¢a-
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lismasinin ilk sirada yer aldigir goriilmektedir.
Mliskili ¢alismalarin gorsel ag analizi haritasi
Sekil 5’te goriildiigi gibidir.
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Sekil 5
Anf'yazar analizi

lecoutgre, els gaimggnatin

Haritada da goriildiigii izere Qaim, Lecoute-
re ve Lyon birbiri ile baglant1 giicii ve iligkisi
yogun olan yazarlar olarak konumlanmigken;
Meemken’in Qaim ve Lyon ile, Bacon’in ise
yalniz Lyon ile iligkili ve baglantili oldugu go-
rilmektedir. Bu durum s6z konusu yazarlarin
calisma baglamlarinin farklilasmasindan kay-
naklanmaktadir.

Cizelge 6
Atifiilke analizi baglant: giicii siralamasi

meemkenjva-marie

lyoniigarah bacon, cheigtopher m.

Atif iilke analizi

Kahve ve kadin konulu ¢aligmalarin yayimlan-
dig1 ve en fazla alan iilkelerin tespiti i¢in atif-iil-
ke analizi gerceklestirilmistir. Bu tespitin ger-
ceklestirilebilmesi i¢in 57 iilke arasindan en az
bes calisma yayimlanmis ve en az bes atif almis
olma kriterlerine uyan 14 iilke 6ne ¢ikmaktadir.
Tespit edilen bu 14 {ilke arasinda baglantili olan
11 iilke Cizelge 6°da goriildiigi gibidir.

Ulke Makale sayisi Atif sayis1 Toplam Baglanti Giicii
Amerika Birlesik Devletleri 52 783 17
Kenya 6 92 11
Hollanda 123 10
Almanya 157 9
Birlesik Krallik 20 454 9
Isveg 9 158 4
Kanada 12 218 3
Avustralya 5 168 2
Norveg 5 69 2
Giiney Afrika 6 21 2
Tanzanya 5 30 1
Brezilya 5 16 0
Kolombiya 11 22 0
Ispanya 6 33 0

Cizelge 6’ya bakildiginda en ¢ok atif almakla
birlikte en giiclii baga sahip olan tilkenin Ame-
rika Birlesik Devletleri oldugu goriilmektedir.
Takip eden Kenya, Hollanda ve Almanya’nin
atif sayis1 Birlesik Krallik, Isveg, Kanada ve
Avustralya’dan diisiik olmasina ragmen baglan-
t1 giiglerinin yiiksekligi sebebi ile ¢izelgede tist

14

siralarda yer aldiklar1 goriilmektedir. Bu durum,
s0z konusu iilkelerde gerceklestirilen ¢aligma-
larin iliskiselliginin yiliksek oldugu sonucuna
ulasilabilmektedir. Sekil 6’da yer alan gorsel ag
analizi haritasina bakildiginda da bu iliskisellik
goriilebilmektedir.



Sekil 6
Atif Ulke Analizi
tangania
unitedgtates
soutlygfrica
v @ netheglands
united gihgdom

-

Sekil 6°da yer alan kiimelenmeler incelendigin-
de Birlesik Krallik ve Giiney Afrika; Amerika
Birlesik Devletleri ve Tanzanya; Hollanda ile
Kenya ve Almanya’nin iligkiselliklerinin yogun
oldugu; Isve¢’in bu bélgelerden uzak kaldig
goriilmektedir. Bu dogrultuda Giiney Afrika
ve Kenya’nin Avrupa baglantili calismalarinin;
Dogu Afrika’da bulunan Kenya ve Tanzan-
ya’nin Amerika Birlesik Devletleri ile iliskili
calismalarmin, Isve¢’in ise Kenya ile iliskili
caligmalarinin 6n plana ¢iktig: tespit edilmistir.

Songiil Cilem KAYA

kdnya gergany sweden

Bu dogrultuda kahve iiretim ve dagitim aglari-
nin bu dagilimdaki etkisine dikkat ¢ekmek ge-
rekmektedir.

Bibliyometrik eslesme dokiiman analizi
Calisma kapsaminda bibliyometrik eslesme
analizi en az bes atif almis olmak kriterine gore
dokiiman (makale) analizi gergeklestirilmistir.
198 calisma arasinda baglanti giicii siralama-
sinda yer alan 19 ¢alisma arasinda ilk beste bu-
lunan makaleler Cizelge 7°de goriildiigi gibidir.

Cizelge 7
Bibliyometrik eslesme dokiiman (makale) analizi baglant giicii siralamasi
Dokiiman (Makale) Aaf Toplam baglanti giicii
sayisl
Meemken (2018) 40 55
Chiputwa (2016) 72 39
Bacon (2010) 51 34
Meemken (2017) 29 32
Lyon (2010) 89 32

Baglant1 ve kiimelenen c¢alismalarinin goriildii-
gii gorsel ag analizi haritas1 ise Sekil 7°de go-
rildigi gibidir. Sekle bakildiginda Chiputwa
(Chiputwa ve Qaim, 2016), Lyon (Lyon vd.,
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2010), Meier zu Selhausen (2016) ve Bacon
(2010) caligmalarinin bibliyometrik eslesme
baglaminda en iligkili ¢aligmalar olarak one ¢ik-
tiklar1 goriilmektedir.
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Sekil 7
Bibliyometrik eslesme dokiiman analizi

daya(2012) kotefi2011)
hanson(2012) baco%?o»l O)
chipul 16} .,y ”
meieﬁzu‘sWsen (2016)
&VOSviewer

Sekil 7°de 6ne ¢ikan bu ¢aligmalar kahve cift-
liklerinde cinsiyete dayali giiglendirme (Bacon,
2010), cinsiyet esitligi (Lyon vd., 2010), siir-
diiriilebilirlik (Chiputwa ve Qaim, 2016), ka-
dinlarin katilimlart ve bu katilimi sekillendiren
unsurlar (Meier zu Selhausen, 2016) konularin-
da olmalarindan kaynakli olarak yogun iliskili
olduklari ifade edilebilir.

Cizelge 8

curry(2019)

10)

Bibliyometrik eslesme kaynak analizi
Scopus veri tabani tizerinden bibliyometrik
eslesmede One ¢ikan galismalar1 tespit etmek
amaciyla en az iki ¢alismanin yayimladigi ve
en az iki atif alan kaynaklar kriter olarak belir-
lenmistir. Tespit edilen toplam 157 kaynaktan
so6z konusu kriterleri saglayan 26 kaynaktan
13’liniin baglantili oldugu tespit edilmistir. Bu
kaynaklarin baglanti giiciine gore siralanmasi-
nin ardindan 6ne ¢ikan ilk 10 kaynak Cizelge
8’de goriildiigii gibidir.

Bibliyometrik eslesme kaynak analizi baglanti giicii sralamasi

Kaynak Makale sayis1  Atif sayisi Toplam baglant1 giicii
Journal of Development Studies 4 107 83
World Development 4 115 71
Journal of Rural Studies 2 40 61
Feminist Economics 3 73 51
Sustainability (Switzerland) 7 46 43
Human Organization 2 50 42
Latin American Perspectives 2 54 34
Geoforum 2 107 29
Development in Practice 3 16 26
Agroecology and Sustainable Food Systems 2 6 11
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Kahve ve kadin konulu ¢alismalarin en fazla
Sustainability (Switzerland) dergisinde yayin-
landig1 fakat en yiiksek baglanti giiciine sahip
kaynagin Journal of Development Studies ol-
dugu goriilmektedir. Kaynak dergiler incelendi-
ginde s6z konusu anahtar kelimelerin “kalkinma

Sekil 8
Bibliyometrik eslesme kaynak analizi

women's studig§ mternational

journal of gural studies

&

Songiil Cilem KAYA

(development)” alanina yogunlasan dergilerde
yayinlandiklarini soylemek miimkiindiir. Birbi-
ri ile iligskilenerek kiime olusturan kaynaklarin
bibliyometrik eslesmesinin gorsel ag analizi Se-
kil 8°de goriildiigu gibidir.

journal of develgpment studies

latin americam perspectives

sustainabili@mitzerland)

human o#iganization

geoforum

sociolo@a ruralis

A "
S& VOSviewer

Bibliyometrik eslesmede kaynaklarin analizi-
nin gorsel ag haritasina bakildiginda siirdiirii-
lebilirlik ve kirsal alanlar ile ilgili kaynaklarin
birbirleri ile kiime olusturduklari; bu baglanti-
ya ek olarak kadin ¢alismalarinin ve kalkinma
odakli caligmalarin ayr1 kiimeler olusturduklari
goriilmektedir. Gorsel ag haritasinda dikkat ge-
ken bir nokta “Women’s Studies International”
dergisi ile “Feminist Economics” ve “Gender,
Work and Organization” dergilerinin kadin ve
cinsiyet konulu ¢alismalar yayinlanan dergiler
olmalarma ragmen ayr1 kiimelerde yer aliyor
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developmef@lin practice

feminist economics

gender, work and organizatior

olmalaridir. Bu durumla birlikte dergilerde yer
alan caligmalarin farkli baglamlarda yogunlas-
tiklarini ifade etmek miimkiindiir.

Bibliyometrik  eslesme yazar  analizi
Bibliyometrik eslesme analizinde yazarlarin
baglantilarina bakildiginda 545 yazardan en az
iki calismasi olan ve en az iki atif almis olma
kriteri belirlenmistir. Bu kriterleri saglayan 10
yazar tespit edilmis olmakla birlikte baglanti
giicii siralamasin1 Cizelge 9°da goérmek miim-
kiindiir.
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Cizelge 9

Bibliyometrik eslesme yazar analizi baglant giicii siralamast

Yazar Makale sayis1 Atrf sayisi Toplam baglant1 giicii
Brustad, Magritt 2 51 324
Johansson, Ingegerd 2 51 324
Nilsson, Lena Maria 2 51 324
Van Guelpen, Bethany 2 51 324
Qaim, Matin 3 141 207
Meemken, Eva-Marie 2 69 198
Bacon, Christopher M. 3 62 38
Lecoutere, Els 3 16 37
Lyon, Sarah 2 131 16
Delle, James A. 2 4 0

Cizelge 9’a bakildiginda baglant1 giicii sira-
lamasinda kahve {ireticileri ile ilgili olan ¢a-
lismalarin yazarlarinin (Meemken vd., 2017;
Meemken ve Qaim, 2018) ve beslenme konu-

Sekil 9
Bibliyometrik eslesme yazar analizi

lu calismanin yazarlarinin (Nilsson vd., 2012)
calismasinin 6ne ¢ikti1 goriilmektedir. Ilgili
calismalarin baglant1 giicleri ile olusturduklari
kiimeleri Sekil 9°da gérmek miimkiindiir.

lecoutgge, els

meemkengieva-marie

qaingnatin

Ortak yazarli ¢aligmalarin yani sira Lecoutere
ve Bacon’in ¢alismalarinin gorsel ag haritasin-
da 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Bu ¢alismalar ka-
din giiglendirme (Lecoutere ve Wuyts, 2021) ve
cinsiyete dayali giiclendirme (Bacon, 2010) ile
iliskili olmalarindan dolay1 diger caligmalar ile
bag olusturmus ve one ¢ikmislardir.

Ortak atif yazar analizi

Ortak atif yazar analizi i¢in tespit edilen 12.118
yazardan en az 20 kez atif almig olma kriterine
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uyan yedi yazar belirlenmistir. Bu yedi yazarin
baglant1 giiciine gore siralanmis hali Cizelge
9’da goriilmektedir. En fazla baglant1 giiciine
sahip olan Quisumbing (Quisumbing ve Mc
Clafferty, 2006) yiyecek giivenligi ve cinsiyet
¢a- lismalar ile ilgilidir. Ardindan takip eden
Mein- zen-Dick hem kendi alani hem de
Quisumbing ile yaptig1 caligmalarda kiigiik
ciftlik alanlarin- da cinsiyet esitligi ve
sirdiiriilebilirlik calisan bir yazar olarak
bilinmektedir  (Meinzen-Dick vd., 2014,
Meinzen-Dick vd., 2019).



Cizelge 10
Ortak atif'yazar analizi baglant: giicii siralamasi

Songiil Cilem KAYA

Yazar Atf sayis1
Quisumbing A. 33
Meinzen-Dick R. 35
Doss C. 22
Qaim M. 34
Kabeer N. 25
Bacon C.M. 23
Lyon S. 23

Toplam baglant: giicii

292
274
239
186
145
135
107

Sekil 10°da goriildiigii lizere kiimelenmelere
bakildiginda ortak atiflarin ortak yazarl calis-
malarda yogunlastigi goriilmektedir. Quisum-
bing, Meinzen-Dick ve Doss’un cinsiyet esitligi
ve siirdiiriilebilirlik alaninda gerceklestirdikleri

Sekil 10
Ortak atif yazar analizi

quisu@bing a.
dogs ¢
meinz@gdick r.
kab@g@r n.
VOSviewer araciligiyla gelistirilen — Sekil

10°daki gorsel ag analizi haritasindan anlasila-
cag lizere ortak atif ag analizleri cinsiyet esit-
ligi ve cinsiyete dayali gii¢lendirme ¢aligmalari
odaginda sekillenmektedir. Konularin kapsami
acisindan bu iki olgunun baglant: giicliniin ytik-
sek olmas1 alandaki etkilerinin genisligine isa-
ret etmektedir.

Tartisma
Belirli alanlarda gergeklestirilen galismalarin
bibliyometrik bilgilerinin analiz edilmesine da-
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calismalarinin atiflar1 baglantili kiimeler olus-
turmaktadir. Gorsel ag analizi haritasinin diger
tarafinda ise cinsiyete dayali gliglendirme ¢alis-
malarinin yazarlarmin kiimeleri yer almaktadir.

bacogic.m

qalgym

lyap s.

yali olan bibliyometri ¢alismalari, s6z konusu
alanda mevcut durumu analiz etmek ve arastir-
ma bosgluklarini tespit etmek amaciyla siklik-
la tercih edilen bir yaklagima dayanmaktadir.
Kahve ve kadin olgularini bir arada isleyen ca-
lismalarin derlenmesi, analiz edilmesi, alandaki
mevcut durumun ve calisma yogunluklarinin
belirlenmesi adina bu ¢alismada bibliyometrik
analiz gerceklestirilmis ve gorsel ag haritalar
olusturulmustur. Scopus veri tabani {izerinden
gerceklestirilen taramalar sonucunda; 198 adet
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sosyal bilimler alaninda yaymlanan Ingilizce
makale tespit edilmistir. Bu ¢aligmalar ortak ya-
zarlik, ortak varlik, atif, bibliyometrik eslesme
ve ortak atif parametreleri kullanilarak analiz
edilmis ve baglanti giicli siralamasinin akabinde
gorsel ag haritalar1 yorumlanarak sunulmustur.

Calisma sonucuna gore, ortak yazarlik paramet-
resine gore gergeklestirilen yazar analizinde tes-
pit edilen 547 yazar bulunmaktadir. Bu yazarlar
baglant1 giiclerine gore siralandiklarinda Qaim
ve Brustad one ¢ikmakta; gorsel ag analizinde
ise en yogun kiimeyi Nilsson vd. (2012) yer al-
dig1 beslenme ve kahve iligkisi iizerine ele al-
diklar calisma olusturmaktadir. Diger kiimeler
ise kahve kooperatifleri (Bacon, 2010), kahve
tarlalar1 (Delle, 2002), kiiciik kahve ciftlikleri
ve kahve ciftcileri (Chiputwa ve Qaim, 2016;
Meemken vd., 2017; Meemken ve Qaim, 2018)
konularina odaklanan ¢alismalardan olusmakta
ve birbirlerinden ayrigsmaktadirlar. Ortak yazar-
lik parametresi lizerinden gerceklestirilen {ilke
analizinde ise kahve ve kadin konulu ¢alisma-
larin yapildigi 57 iilkeden en az bes makale ya-
yinlanmis ve en az bes atif almig olma kriterine
uyan 14 iilke belirlenmistir. Baglant1 gii¢lerine
gore siralandiginda Almanya, Giiney Afrika ve
Ispanya ilk ii¢ sirada yer almaktadir. Gorsel ag
haritasina bakildiginda ise ¢alisma ve atif sa-
yist ile 6ne ¢ikan Amerika Birlesik Devletleri
ile Birlesik Krallik yazarlarinin kiime baglanti-
larinda merkezi konumlar1 dikkat ¢ekmektedir.
Bunun yan sira siralamada yer alan Tanzanya
ve Brezilya kahve iiretiminde ve ticaretinde
dikkat ¢eken bolgeler olmakla birlikte makale
sayis1 orant bakimindan diistik seyrettikleri go-
rilmektedir.

Anahtar kelimelerin ortak varlik analizine ba-
kildiginda ise cinsiyet, giiclendirme ve sigara
icme anahtar kelimelerinin “kahve” ve “kadin”
anahtar kelimelerine eslik ettigi goriilmekte-
dir. Bu analizde dikkat ¢eken nokta ise normal
sartlar altinda VOSviewer calismalarinda aras-
tirilan kelimeler baglanti giicti siralamasinda
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ilk iki sirada olurken bu calisma baglaminda
kadin kelimesinin baglant1 giicii siralamasinda
dordiincii sirada yer almasi dikkat ¢ekmektedir.
Bu noktada; kahve ve kadin konulu arastirma-
larin bibliyometrik ¢alismalar1 yapilirken dahil
edilen “baslik-6zet-anahtar kelimeler” paramet-
releri dikkate alindiginda; kadinlarin katilimei
veya Orneklem {iyesi olarak Gzette bahsi gec-
mesinden kaynakli olarak anahtar kelimelerde
geride kaldig1 ifade edilebilir. Ayrica alandaki
calismalarin 6nemli bir kismi1 kahve tarimi ve
kahve ciftliklerinde cinsiyet esitligi ve giigclen-
dirme ¢aligmalar1 olmasina ragmen; kahve ile
ilgili galismalarin biiyiik bir ¢gogunlugunun sag-
lik ve beslenme alaninda gergeklestiginin dik-
kate alinmas1 gerekmektedir. Besinci sirada yer
alan sigara igme anahtar kelimesi de bu argii-
mani destekler niteliktedir. Gorsel ag haritasina
bakildiginda da bu durum agikga goriilebilmek-
tedir.

Atf parametresine gelindiginde ise kaynak
analizinde baglant1 giicli bakiminda 6ne ¢ikan
ilk ti¢ dergi Journal Of Development Studies,
Geoforum ve World Development dergileri ol-
mustur. Genel agidan bakildiginda “kalkinma”
odakl1 dergilerin kaynak analizinde one ¢iktik-
larin1 sdylemek miimkiindiir. Kadin ¢alismala-
rina yonelik kaynaklarinsa hem baglant1 giicii
hem gorsel ag haritas1 hem de caligma sayisi
bakimindan geride kalmasina ragmen, atif sa-
yis1 agisindan incelendiginde yogunluk ve etki
alanlarinin degistigini sdylemek miimkiindiir.
Bu durumu kadin ¢alismalarinin igerik olarak
kapsamli olmalar1 ve esitlik ve giiclendirme
calismalarinin bu baglamda 6ne ¢ikmis olma-
st ile agiklamak miimkiindiir. Atif parametresi
tizerinden yazar dagilimlart incelendigindeyse
Lyon, Qaim ve Meemken’in baglanti giicii sira-
lamasinda 6ne c¢iktiklari; gorsel ag haritasinda
ise kiime baglantilarina merkezi konumda ol-
duklar1 dikkat ¢ekmektedir. Bu yazarlarin ¢a-
lismalarmi cinsiyet esitligi ve giliclendirme ala-
ninda oldugunu bu noktada hatirlatmakta fayda
vardir. Atif parametresinde son olarak iilke ana-



lizi gerceklestirilmis, Amerika Birlesik Dev-
letleri, Kenya ve Hollanda atif analizi baglan-
t1 giicli siralamasinda ilk ticte yer alan iilkeler
olmuslardir. Amerika Birlesik Devletleri alanda
en fazla makale ve atif sayisina sahip iilkedir.
Kenya kahve iiretim ciftliklerine ev sahipligi
yapan en énemli bolgelerden biriyken Hollanda
ise kahve ticareti bakimindan 6ne c¢ikan iilke-
lerden biridir. Gorsel ag haritasina bakildiginda
kahve iireten tilkeler ve kahve ticareti yapan iil-
keler arasindaki baglanti ve kiimelenme sekille-
r1 dikkat cekmektedir.

Bibliyometrik eslesme parametresi lizerinden
gerceklestirilen dokiiman analizi sonucunda
baglant1 giicii siralamasinda Meemken (2018),
Chiputwa (2016) ve Bacon (2010) yazarlari 6ne
cikmaktadir. Gorsel ag haritasinda bu isimlere
Lyon (2010) ve Meier zu Selhausen (2016) es-
lik etmektedir. Bu c¢alismalarin genellikle cin-
siyet esitligi, stirdiiriilebilirlik ve giiclendirme
alanlarma yogunlastiklar1 ve iligkiselligin bu
kavramlar iizerinden kuruldugu goriilmektedir.
Bibliyometrik eslesme parametresi iizerinden
gerceklestirilen kaynak analizinde ise en fazla
atif yapilan kaynaklar olan Journal of Develop-
ment Studies ve World Development’in baglan-
t1 giicli siralamasinda 6nde olmasina ragmen,
takip eden kaynak olan Geoforum’un baglanti
giiciiniin zayiflig1 “kalkinma” odakli ¢aligma-
larin alanda baskin oldugu bulgusunu destekler
niteliktedir. Gorsel ag haritasina bakildiginda
merkezi bir konuma sahip olan Sustainability
(Switzerland) dergisinin yapisi, kiimelerin da-
gilim1 ve kadin caligmalarinin dis ¢eperlerde
kalmasi da kalkinma odakli ¢aligmalarin alanda
onemli bir yere sahip oldugunu ve kadin odak-
1 ¢alismalar1 domine ettigini gostermektedir.
Bibliyometrik eslesme parametresi ile yazar
analizinde ise ortak yazarli ¢aligmalarin baglan-
t1 gilicli siralamasinda yer aldiklari goriilmekte-
dir. Gorsel ag analizi haritasina bakildiginda bu
durum agikca goriilmekte ve iligkili ¢aligmala-
rin kiimeleri dikkat cekmektedir. One cikan ca-
lisma igeriklerinin kahve iireticileri, kahve ¢ift-
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liklerinde giiclendirme ve beslenme ile iliskili
oldugu ve bu galismalarin etki alan1 yarattiklari-
n1 sdylemek miimkiindiir. Son olarak Ortak atif
parametresinin yazar analizine bakildiginda ise
Quisumbing ve arkadaslarinin beslenme konulu
caligmalarinin etki alani en biiyiik olan ¢alisma
oldugu, gorsel ag haritasinda ise cinsiyet esitligi
ve giiclendirme ¢alismalarinin kiimeler olustur-
dugu goriilmektedir.

Sonug¢

Tiim analizler sonucunda kahve ile ilgili ¢alis-
malarin kadinlar baglaminda degerlendirildi-
ginde beslenme, toplumsal cinsiyet esitligi ve
giiclendirme c¢aligmalarina yogunlastigi gortil-
mektedir. Dolayisiyla kahve ve kadin konulu
calismalarin mevcut durumda kisitli bir calis-
ma alanina sahip oldugu, kahve tarihi, tiikketim
aliskanliklarina yonelik niceliksel arastirmalar,
kahve tarimi1 ve bu alandaki ¢alismalarin odak-
larindaki dagilim gorsel ag haritalarindaki da-
gk yogunlasmalardan anlagilabilmektedir.
Sosyal bilimler alaninda kahve ile ilgili olarak
gerceklestirilen ¢aligmalarin kadinlar1 bir veri
toplama unsuru olarak gérmek yerine kadini
merkezine alan ¢aligmalara odaklanilmasi ge-
rekliligi 6ne ¢ikmaktadir. Oyle ki kamusal ala-
nin olusumunda 6nemli bir yere sahip olan kah-
vehanelerin erkek egemen yapisi sebebi ile inga
edilen toplumsal dinamiklerde kadinlarin geri
planda kaldigi bilinmektedir. Giiniimiizde ise
toplumsal cinsiyet esitligi, kadinin gliglenme-
sine yonelik caligmalarinin kahve ciftliklerine
ve kirsal alanlara yogunlastigr goriilmektedir.
Kamusal alandaki bu yerlesik biling gbz onii-
ne alindiginda kahve kiiltiirii ve kahve tliketim
mekanlar1 6zelinde kadinlar1 odagina alan ¢a-
lismalarin gergeklestirilmesi 6nem arz etmekte-
dir. Kadinlarin kamusal alandaki deneyimlerini,
kahve ciftlikleri ve kahve iiretiminin gergek-
lestirildigi kirsal alanlarda kadin yasamindaki
dinamiklerin arastirilmasi, tiikketim sosyolojisi
baglaminda kadinlarin aligkanliklarinin ve bu
aliskanliklara etki eden ekonomik ve sosyolojik
faktorlerin belirlenmesi gelecek ¢aligmalar igin
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Onerilen arastirma konular1 arasindadir. Bunun
yani sira Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri
2030°da sekizinci sirada yer alan “insana yaki-
sir i3 ve ekonomik biiyliime” hedefi de dikkate
alinarak kadmn kahve iiretici ve toplayicilarinin
caligma ve yasam kosullar1 baglaminda iyilesti-
rici amaglar giiden calismalar gergeklestirilme-
lidir. Turkiye her ne kadar kahve {iretimi i¢in
uygun kosullara sahip bir tilke olmasa da benzer
bir pazara Karadeniz’deki ¢ay tarlalarinda rast-
lanmaktadir. Dolayisiyla onerilen toplum yan-
lis1 caligmalar bu bolgelerde de gergeklestirile-
bilir. Ayrica yine Tiirkiye 6zelinde bakildiginda
kahve kavurucu sirket ve isletmelerin yeni bir
trend olarak artmaya basladigi da bilinmekte-
dir. Pazardaki hakim konumu nedeniyle sayisiz
insana istthdam olanagi saglayan bu ve benzeri
sirketlerde de toplumsal cinsiyet esitligi, adil
iicret ve calisma kosullari, “insana yakisir is ve
ekonomik bliylime” kriterlerinin mevcut duru-
munu ve iyilestirici-gelistirici onlemlerini tespit
etmek lizere ampirik ¢aligmalar yapilmas: 6ne-
rilmektedir.

Ozetlemek gerekirse; Tiirkiye dzelinde kahve
ve kadin konulu calismalar tiiketici deneyimi-
nin yani sira kahve tilketim mekanlari ve kavur-
ma atolyeleri 6zelinde:

e Ekonomik, sosyal ve ¢evresel deneyimleri-
nin izlenmesi

e QGelir adaleti baglaminda kahve sektoriinde
kadimnin yeri

e Kahve sektoriinde istihdamda cinsiyet esit-
ligi

e Kahve alaninin yani sira benzer ¢alisma ve
yasam kosullar1 insa eden Karadeniz Bol-
gesi’nde gelismis olan cay tarlalar1 6zelin-
de gelir adaleti, 6zliik haklari, istthdam ve
caligma kosullar1 gibi konularda ¢alismalar
yapilarak alan genisletilebilir.

Bu calisma sonucunda kahve ve kadin konulu
caligmalarin alanyazinda yogunlastigi olgular
sosyolojik bir bakis agis1 ile incelenerek ortaya
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koyulmustur. Ardindan iilkeler, yazarlar, aka-
demik dergiler baglaminda etkileri ve etkile-
simleri tizerinden ilgili alanin mevcut durumu
bibliyometrik analiz ile ortaya koyulmustur.
Bu caligmanin smirliliklart Scopus veri tabani
tizerinden tespit edilen sosyal bilimler alaninda
gerceklestirilmis ¢alismalari inceliyor olmasin-
dan kaynaklanmaktadir.
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Oz

Bu arastirmanin amaci; misterilerin etnik restorana gitmesini belirleyen servis kalitesi, Yyiyecek
kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama iletisimi, paranin degeri faktorlerinin etnik res-
toran tercihlerine etkisinin ne diizeyde oldugunu belirlemek ve bu etkide gida neofilisinin dii-
zenleyici roliinii ortaya koymaktir. Calismada kolayda 6rnekleme yontemi kullanilmustir. Veriler,
etnik restoranlar1 ziyaret eden miisterilerden nicel bir veri toplama teknigi olan anket yontemi
kullanilarak elde edilmistir. Elde edilen verilere yapisal esitlik modellemesi uygulanmistir. Analiz
sonuglari; servis kalitesi, yiyecek kalitesi, pazarlama iletisimi ve paranin degeri degiskenlerinin
etnik restoran tercihi tizerinde anlamli bir etkisinin oldugunu, buna karsin yemek deneyimi ve sos-
yal statii degiskenlerinin ise etnik restoran tercihi tizerinde anlamli bir etkisinin olmadigini goster-
mektedir. Ayrica etnik restorana gidilmesini belirleyen faktorlerden pazarlama iletisiminin, etnik
restoran tercihi tizerindeki etkisinde gida neofilisinin diizenleyici rolii bulundugu ortaya ¢ikmustir.

Anahtar kelimeler: Etnik restoran, gida neofilisi, miisteri tercihi

10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v09i1002

27


mailto:ekale@nevsehir.edu.tr
mailto:havvaguner98@gmail.com

Etnik Restoranlarmn Tercih Edilmesinde Etkili Olan Faktérlerin Belirlenmesi: Neofilinin Diizenleyici Rolii

Determining the Factors Influencing the Preference for Ethnic Restaurants:
The Moderating Role of Food Neophilia

Abstract

The aim of this study is to determine the extent to which factors such as service quality, food
quality, dining experience, social status, marketing communication, and value for money influence
customers’ preferences for ethnic restaurants, and to reveal the moderating role of food neophilia
in this effect. Convenience sampling method was used in the study. Data were collected from cus-
tomers visiting ethnic restaurants using the survey method, which is a quantitative data collection
technique. Structural equation modeling was applied to the collected data. The analysis results
indicate that service quality, food quality, marketing communication, and value for money have a
significant impact on ethnic restaurant preferences, whereas dining experience and social status do
not have a significant effect. In addition, it has been revealed that food neophilia has a moderat-
ing role in the effect of marketing communication, which is one of the factors determining ethnic
restaurant visits, on ethnic restaurant preference.

Keywords: Ethnic restaurant, food neophilia, customer preference

Giris

Temelde yeme i¢gmenin asil amaci insanin fiz-
yolojik ihtiyacinin giderilmesi olsa da yiyecek
icecek sektoriinde yasanan gelismeler ve de-
gisimler sayesinde yeme i¢me, yalnizca fizyo-
lojik bir ihtiyag olmaktan ¢ikip insanlarin bos
kaldiklar1 zamanlarda da farkli yemekleri tat-
ma ve arama davranisina doniismiistiir (Keskin
ve Sezen, 2020). Kiiresellesmenin de etkisiyle
farkli toplumlarin ve kiiltlirlerin mutfaklari in-
sanlar tarafindan ilgi ¢ekici hale gelmistir (Yi-
git, 2018).

Yeme i¢gme kavrami her bir insanda farkli ¢ag-
risimlar1 meydana getirmektedir. Bu farkliliklar
sebebiyle, bireylerin restoranlara kars1 duyulan
ilgi ve ihtiyaglari siirekli artmaktadir. Dolay1-
styla bunu karsilayabilmek i¢in restoran cesit-
liliginde de artis yasanmistir. Gegmisten giinii-
miize siirekli geliserek yiyecek icecek sektorii
igerisinde 6nemli bir konumda olan restoranlar,
verdikleri hizmet ile birlikte fiziki yapilariyla
da one cikmakta ve farklilik yaratabilmekte-
dirler (Cevizkaya, 2015). Fiziki yapisi, verdigi
hizmet ve olusturdugu atmosfer agisindan fark-
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lilik olusturan restoran tiirlerinden biri de etnik
restoranlardir. Etnik restoranlarda belirli bir y6-
reye 0zgii kiiltlir unsurlarinin yaninda degisik
bir atmosfer olusturmak igin yine 0 yoreye 6zgii
etnik 6gelerin kullanilmasi o yoreyi yansitma-
st agisindan bir zorunluluk olarak goriilmekte-
dir. S6z konusu restoranlarda belirli bir bolge,
kiiltiir veya yoreye ait tim 6geler bastan asa-
g1 islenmektedir. Toplum tarafindan genellik-
le dikkat ¢eken yeni ve farkli yiyeceklere bazi
bireyler temkinli yaklasirken, baz1 bireyler de
yeni yiyecekleri denemek istemektedirler. Bu
dogrultuda tiiketicilerin etnik restoran deneyim-
lerinde farkli davranislar s6z konusu olmaktadir
(Sahilli Birdir vd., 2019; Sivrikaya, 2019).

Bazi insanlar yeni ve farkli gidalarla karsilas-
tiklarinda merak ve heyecanla deneyimleme
istegi sergilerler, yasanilan bu durum gida ne-
ofilisi yani yeni yiyecek meraki olarak adlan-
dirilmaktadir (Latimer vd., 2015). Gida neofi-
lisi, yeni yiyecekleri denemekten hoslanan ve
yemek yeme tarzlarinda maceraci olarak kabul
edilen bireylerin benimsedigi davranigsal bir Ki-
silik 6zelligidir. Ayn1 zamanda yerel ve egzotik



yiyeceklere ilgi duymayi igeren, ¢ok ¢esitli yi-
yecekleri, tanidik ve yabanci olanlar1 yemekten
bliylik zevk alan bir tutumdur (Raudenbush ve
Frank, 1999). Bireylerin gida neofilisi egilimle-
ri etnik gidalarin tiiketilmesinde ve tercihinde
de 6nemli diizeyde etkilidir (Cetin, 2024).

Gilinlimiizde tiiketicilerin restoran seciminde
karar vermelerini etkileyen pek ¢ok degisken
bulunmaktadir. Karar verme asamasinda kiil-
tiir, damak tadi, sosyal statii, saglik ve beslenme
kaygilari, yiyecekle ilgili egilimler, pazarlama,
din ve cinsiyet gibi bircok unsur dikkate alin-
maktadir (Akbar ve Alaudeen, 2012; Gregory
ve Kim, 2004; Ozdemir, 2010). Bir restoran
secerken tiiketicilerin karar vermesini etkile-
yen bu faktorler, farkli ortamlara veya disarida
yemek yeme nedenlerine ve cesitli ihtiya¢ ve
isteklerine gore degisiklik gostermektedir. Bu
dogrultuda restoran isletmeleri acisindan, tii-
keticilerin digarida yemek yerken neye ihtiyag
duydugunu ve ne istedigini bilmeleri 6nem ar-
zetmektedir (Akbar ve Alaudeen, 2012; Choi ve
Zhao, 2010).

Literatiirde miisterilerin etnik restoran tercih-
lerinin hangi faktorlerin etkiledigini inceleyen
bazi calismalar bulunmaktadir. Ornegin; Ce-
vizkaya (2015), Istanbul 6rnekleminde tiiketi-
cilerin etnik restoranlar tercih nedenlerini in-
celemistir. Marinkovic vd. (2015), Sirbistan’da
etnik restoran tercihinde miisteri kararlarinm
etkileyen ve restoran imajina etki eden faktor-
leri ele almistir. Literatiir incelendiginde etnik
restoran gidilmesinde etkili olan faktorlerin
miisterilerin restoran tercihi iizerindeki etkide
neofilinin diizenleyici roliine iliskin herhangi
bir calismaya rastlanmamistir. Bu c¢aligmanin
literatiirdeki bu bosluga katki saglayacag dii-
siiniilmektedir. Insanlarmn yeni ve farkli gidala-
r1 merak ve heyecanla deneyimleme isteginin
yani gida neofilisinin, etnik restoran yiyecekleri
deneme istegi tizerinde de etkili olmas1 beklen-
mektedir. Bu arastirmanin amact miisterilerin
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etnik restorana gitmesini belirleyen servis ka-
litesi, yiyecek kalitesi, yemek deneyimi, sosyal
statli, pazarlama iletisimi, paranin degeri fak-
torlerinin etnik restoran tercihlerine etkisinin ne
diizeyde oldugunu belirlemek ve bu etkide gida
neofilisinin diizenleyici roliinii ortaya koymak-
tir. Bu arastirma sonucunda elde edilen verilerin
bu alanda yapilacak ¢alismalar i¢in yol gosterici
olmasi ve literatiirdeki mevcut bilginin zengin-
lestirilmesine katkida bulunmasi beklenmekte-
dir. Ayrica bu ¢alismanin bulgularinin sektore
de katki saglayacagi disiiniilmektedir. Gida
sektoriinde bulunan uzman kisilerin, hedef pa-
zar olarak sectigi alandaki potansiyel miisteri-
lerin gida yeniligine kars1 tutumlarini ve etnik
restoranlarin tercihinde en ¢ok hangi faktorle-
rin 6nemli oldugunu bilmesi, yiyecek ve icecek
sektoriinilin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve
etnik restoran tercihlerini artirmaya yonelik pa-
zarlama stratejilerinin olusturulmasina yardim-
c1 olmasi acisindan 6nemli olabilir.

Kavramsal Cerceve

Etnik restoran

Etnik toplumun mirasi ve kiiltiiriiniin harman-
lanmasiyla meydana gelen etnik yiyeceklerin
popiilaritesi son yillarda giderek artmaktadir
(Verbeke ve Lopez, 2005). Artan uluslararasi
ticaret, kiiresellesme, go¢ ve turizmin bir sonu-
cu olarak, etnik mutfagin farkindalig: ve denen-
mesi bu artisin gostergesi olarak gosterilebilir.
Etnik mutfagin en yogun restoran trendlerinden
biri oldugu bildirilmekte ve bu trendin de hizla
artmaya devam edecegi ongoriilmektedir (Ro-
seman vd., 2013). Etnik mutfagin biiylimesin-
deki bir diger faktor ise tiiketicilerin saglikli ve
lezzetli yeni mutfaklar1 deneyimleme arzusu-
dur (Verbeke ve Lopez, 2005). Etnik restoran-
lar genel anlamda, herhangi bir tilke, bolge ya
da yoreye has tiim yiyecek ve icecek kiiltiirii-
ne ait unsurlar1 barindiran gastronomik mirast,
s0z konusu iilke veya bolge disinda yasayan
kisilere, disarida yeme deneyimleri vasitasiyla
servis etme ve yiyeceklerde kullanilan malze-
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meler, lezzet, menii igerigi, ¢alisanlar, atmos-
fer ve benzeri olanaklari ile ait oldugu tilkenin
veya bolgenin kiiltiiriinii biitiin olarak yansitma
kapasitesine ve fiziksel yeterliligine sahip olan
restoranlar olarak tanimlanmaktadir (Ozdemir,
2019).

Khan ve Oyewole (2014) etnik restoranlari,
farkli kiiltiirlere asina olmayanlar icin kiiltiirel
onciiler olabildigini belirtmektedir. Bununla
birlikte etnik restoranlarin insan gruplari arasin-
daki sosyal engelleri kirmanin bir yolunu olus-
turdugunu soylemektedirler. Etnik restoranlar,
belirli bir yoreye ait asina olunmayan yemekleri
sunar. Etnik restoranlar en yaygin temali resto-
ran bi¢imidir, ¢linkii; bir¢ok restoranin sahibi,
restoranin bulundugu yerden farkli bir kiiltiire
sahip olan ve sonug olarak s6z konusu iilkeye ait
yemekler sunmaktadir (Ebster ve Guist, 2004).
Etnik yapinin 6nemli bilesenlerinden biri, etnik
gruplarin yemeklerini hazirlama ve sunma bi-
cimleri oldugu ifade edilir. Her etnik grup, ye-
mek servisi endiistrisinde mutfagini benzersiz
kilan farkli 6zelliklerini korumustur. Bu neden-
le yabanci yemeklerin kabul edilebilirligi, ya-
banci kiiltiirtin kabul edilmesini de igerir. Etnik
restoranlar sadece temsili yemekler sunmakla
kalmaz, ayn1 zamanda bir {ilkenin kiiltiiriini
sekillendirmeye odaklanir. Dolayisiyla, meka-
nin planlamasi ve atmosferi, bu iilkenin kiiltii-
ri ile yakindan baglantilidir (Sukalakamala ve
Boyce, 2007). Etnik yiyecekler ise yeni tatlar
ve i¢erikler sunmanin yani sira, diger tilkelerin
yemek kiiltiirlerini ve geleneklerini temsil etti-
&1 icin kiiltiirel bir 6neme sahiptir (Mascarello
vd., 2020). Etnik gidalara olan ilginin artmasi
ve kabul edilmesi, farkli kiiltiirel gegmise sahip
bireylerin siirekli iletisim halinde olmas1 so-
nucunda tiiketicilerin degisen kiiltiirlerinin bir
yansimasi olmaktadir (Monteiro, 2000).

Gida neofilisi

Fischler, neofili kavramini, kesfetme egilimi,
degisim ihtiyact ve yenilik arayis1 gibi unsur-
larla tanimlamaktadir (Fischler, 1988, aktaran
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Raudenbush ve Frank, 1999). Gida neofilisi
egilimine sahip bireyler yeni yiyeceklerin tatla-
rina acik olup, siirekli tatma meraki yasamakta
ve deneyimlemektedirler (Latimer vd., 2015).
Gida neofilisi, bireylerin yiyecekleri daha fazla
zevkle deneyimlemesini saglayan farkli bir tat
fizyolojisine sahip olmakla iliskilendirilmekte-
dir. Cogu arastirma sonucunda da gida neofilisi
egilimine sahip bireylerin yeni yiyecek dene-
yimlerine daha yatkin oldugu gortilmiistiir (Di-
mitrovskia ve Vallbona, 2017). Tiirkiye’deki ¢a-
lismalarda bu durumu desteklemektedir. As¢ilik
programi Ogrencileri iizerine yapilan bir ¢alis-
mada gida neofilisinin yeni yiyecekleri pisirme
ve tatmaya yonelik isteklilik t{izerinde olum-
lu bir etkisinin oldugu bulunmustur (Citak ve
Ozaydin, 2024). Baska bir calismada da gastro-
nomi ve ascilik 6grencilerinin gida neofilisi egi-
limlerinin sokak yiyeceklerine karsi tutumlarla
dogrusal ve pozitif yonde iliskili oldugu tespit
edilmistir (Citak ve Yilmaz, 2023). Akademis-
yenlerin yeni yiyeceklere karsi tutumlarinin be-
lirlendigi bir ¢aligma (Ozgen, 2014) ise, uzun
stire yurtdisinda yasayan kisilerin, yurtdiginda
siirli veya hi¢ yasamamis kisilere gore daha
“yeni zevklere agik” ve “yeni zevkler hakkinda
merakli” olduklarin1 gostermektedir.

Gida neofilisi, turizm sektorii agisindan 6nem-
li motivasyonlardan biridir. Bell ve Valenti-
ne (1997), “yeni mutfaklarin” gelisiminin ve
diinya capinda ulusal mutfaklarin kiireselles-
mesinin, seyahat motivasyonu olarak neofilik
egilimlerin etkilerinden kaynaklandigini ileri
stirmiislerdir. Gastronomi turizminde yer alan
turistler, tatil yaptiklar yerlerde yeni ve fark-
I bir seyler tatma, s6z konusu destinasyonun
yerel yiyeceklerini tilketme durumu olan gida
neofilisine yonelebilmektedirler (Dimitrovskia
ve Vallbona, 2017). Kiiltiirel mesafe teorisine
dayal1 olarak, alosentrik ve girisimci turistle-
rin daha yiiksek diizeyde yiyecek neofilisinden
etkilenerek, kiiltiirel olarak uzak yerlerin yerel
mutfagini kesfetmekle o6zellikle ilgilendikle-
ri belirtilebilir (McKercher ve Chow, 2001).



Diinyanin bir¢ok yerinde yeni mutfaklarin bii-
yiimesi ve yerel mutfaklarin kiiresellesmesin-
de, yeni yiyecek aramaya daha meyilli olduk-
lart diisiiniildiigiinde gida neofilik kisilerin rolii
onemlidir. Neofili egilimindeki bireylerin ¢ogu,
yolculuklari sirasinda ziyaret ettikleri destinas-
yonlardaki yerel yemekleri tatmanin seyahatin
onemli bir pargasi oldugunu diisiinmektedir. Bu
acidan yerel ve etnik yiyecekler gida neofilisi
egilimdeki girisimci turistlerin ilgisini ¢ekmek-
tedir (Premordia ve Ga’l, 2023). Yabanci turist-
lerin Tirk mutfagi se¢im motivasyonlarinda da
neofili egilimleri énemli bir etki olusturmak-
tadir. Istanbul’u ziyaret eden yabanci turistler
tizerine yapilan bir ¢alismada, turistlerin neofili
egilimlerinin yiyecek se¢im motivasyonlarinin
tiim boyutlarinda anlamli bir etkisi oldugu ve
Tiirk mutfagina kars1 neofili egilimi en yliksek
olan milliyetin Suudi Arabistanlilar; en diisiik
olanin ise Ukraynalilar oldugu goriilmiistiir
(Uziilmez, 2018).

Etnik restoran tercihi ve gida neofilisinin
diizenleyici rolii

Literatiirde miisterilerin etnik restoranlar ara-
sinda se¢im yaparken neleri goz oniine aldigi-
na dair bazi aragtirmalar bulunmaktadir. Auty
(1992), restoran se¢iminde yiyecek tiirii ve yi-
yecek kalitesinin en 6nemli faktorler arasinda
olmasina ragmen, duruma ve segmente uygun
bir se¢im s6z konusu oldugunda restoranin
imaj1 ve atmosferinin etkili faktdrler oldugunu
bulmustur. Lewis’e (1981) gore, restoran se-
¢iminde bes faktor dikkate alinmistir. Bunlar;
gida kalitesi, menii gesitliligi, fiyat, atmosfer ve
kolaylik faktorleridir. Clark ve Wood un (1998)
calismasinda da tiiketicilerin restoran segimle-
rinde en 6nemli faktor olarak yiyecek gesitliligi
oldugunu belirlemistir. Bununla birlikte diger
onemli faktorlerin yemek kalitesi, fiyat, atmos-
fer ve servis hizi oldugunu belirlemistir. Kivela
(1997) calismasinda yiyecek tiirii ve yiyecek
kalitesini, disarida yemek yeme i¢in en sik be-
lirtilen se¢im degiskenleri arasinda oldugunu
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bulmustur. Gregory ve Kim (2004) restoran
secim faktorleri lizerine yaptiklari ¢alismada
yiyecek kalitesinin énemli bir faktér oldugunu
bulmuslardir. Bununla birlikte paranin karsiligi,
konum, marka adiyla ilgi dnceden bilgi sahibi
olunmasi, arkadas veya aile tavsiyesi, atmos-
fer ve yemek tiirii faktorlerinin etkili oldugunu
bulmusglardir. Choi ve Zhao (2010) yaptiklar1
calismada tiiketicilerin restoran se¢im Kkriter-
lerinde etkili olan faktorler arasinda en 6nem-
li faktoriin saglikli yiyeceklerin olusturdugunu
belirtmislerdir. Bununla birlikte saglik sorunu,
ekonomik deger, restoranin ortami, atmosfer,
hizmet, triinlerin fiyat1 gibi faktorler restoran
sec¢im Kriterleri arasinda yer aldigini belirtmek-
tedirler. Albayrak (2014) tarafindan mtisterile-
rin restoran sec¢imlerini belirlemek i¢in yaptigi
calismada secim Kkriterlerini birinci dereceden
etkileyen faktoriin atmosfer oldugu ifade edil-
mistir. Bununla birlikte menii ¢esitliligi, yiye-
ceklerin kalitesi, servis hizi, fiyat ve 6denen
paranin karsilig1 ifadeleri restoran segim faktor-
leri arasinda yer almaktadir. Cevizkaya (2015),
tiiketicilerin etnik restoranlari tercih nedenleri
arasinda yiyeceklerin sunumu, meniiniin anla-
silirh@l, menti ¢esitliligi, servis kalitesi, calisan-
larin davranisi, ¢alisanlarin bilgili olmasi, res-
toranin atmosferi ve restoran dekorunun etnik
restorana uyumu gibi faktorlerin etkili oldugu-
nu bulmustur. Marinkovic vd. (2015) ise etnik
restoran tercihinde miisteri kararlarini etkileyen
ve restoran imajina etki eden faktorleri; yiye-
cek kalitesi, fiyat, restoran fiziksel atmosferi,
hizmet kalitesi olarak ele almislardir. Clemes
vd. (2013), arastirmalarinda tiiketicilerin liiks
bir etnik restoranda yemek yemesini etkileyen
faktorleri ve bunlarin goreceli 6nemlerini am-
pirik olarak belirlemislerdir. Yaptiklar: lojistik
regresyon analizi sonuglarmma gore; restoran
secimini etkileyen faktorleri; yemek deneyimi,
sosyal statii, hizmet kalitesi, yiyecek kalitesi,
paranin degeri, pazarlama iletisimi olarak tespit
etmislerdir. Literatiirdeki ¢alismalar sonucunda
asagidaki hipotez gelistirilmistir.

31



Etnik Restoranlarmn Tercih Edilmesinde Etkili Olan Faktérlerin Belirlenmesi: Neofilinin Diizenleyici Rolii

H1: Etnik restorana gidilmesini belirleyen fak-
torler (Hla)servis kalitesi, Hlb)yiyecek kali-
tesi, Hlc) yemek deneyimi, H1d) sosyal statii,
Hle) pazarlama iletisimi, H1f) paranin degeri)
miisterilerin etnik restoran tercihini pozitif etki-
lemektedir.

Yiyecek ve restoran tercihinde gida neofilisinin
diizenleyici roliine iliskin ¢alismalar nispeten
daha azdir. Hussain vd (2023), yerli turistle-
rin yerel yemeklere yonelik tutumlarinin yerel
yemekleri deneme niyeti ilizerindeki etkisin-
de neofili diizenleyici etkisini arastirmiglardir.
D’Souza (2022) ¢alismasinda tliketici se¢imi
degeri ve planli davranisin miisterilerin av eti
seciminde gida neofilisinin diizenleyici etkisini
incelemistir. Yiyecek se¢ciminde gida neofilisi-
nin diizenleyici rolii bu ¢aligmalarla ortaya ko-
nulmaktadir. EK olarak etnik restoran se¢iminde
bireylerin gida neofilisi egilimlerinin etkisi-
nin oldugu goriilmektedir. Premordia ve Ga'l
(2023), etnik bir restoran se¢iminde gida neofi-

Sekil 1
Arastirma Modeli

Etnik restorana
gidilmesini

lisi egiliminin yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi,
calisan tutumu, atmosfer ve fiyat gibi faktorler
tizerindeki sonucunu incelemislerdir. Sonuglar,
restoran miisterilerinin satin alma karar siiregle-
rinde bireylerin gida neofili diizeyine, 6zgiinlik
ihtiyaclarina ve demografik 6zelliklerine bagl
olarak farkli faktorleri géz oniinde bulundur-
duklarin1 ortaya koymaktadir. Istanbul’da etnik
restoranlarda yemek yiyen miisteriler tizerine
yapilan bir ¢alismada da (Cetin, 2024) yeni
kiiltiirlere aciklik ile etnik gida tiiketim niyeti
arasindaki pozitif iliskide gida neofilisi aracilik
rolii oldugu bulunmustur. Gida neofilisi etnik
gida tiiketim niyetini etkilemektedir. Bu ¢alis-
malar 1s1ginda asagidaki hipotez gelistirilmistir.

H2: Etnik restorana gidilmesini belirleyen fak-
torlerin (H2a)servis kalitesi, H2b)yiyecek kali-
tesi, H2c) yemek deneyimi, H2d) sosyal statii,
H2e) pazarlama iletisimi, H2f) paranin degeri)
miisterilerin etnik restoran tercihinde gida neo-
filisinin diizenleyici rolii bulunmaktadir.

Gida
Neofilisi

Etnik
Restoran

belirleyen

faktorler H1

Yontem

Evren ve 6rneklem

Arastirmanin evrenini Istanbul’da yer alan et-
nik restoranlari ziyaret eden bireyler olustur-
maktadir. Arastirma alani olarak Istanbul’un
tercih edilme sebebi, birden fazla etnik gruba
ev sahipligi yapan kozmopolit bir sehir yapisi-
na sahip olmasi ve farkl tilkelerin ve kiiltiirlerin
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Tercihi

mutfaklarini iceren ¢ok sayida etnik restorana
sahip olmasidir. Ancak Istanbul'daki etnik res-
toranlarin sayis1 ve miisteri sayis1 konusundaki
veri eksikligi nedeniyle ana kiitle net olarak be-
lirlenememistir. Orneklem biiyiikliigiiniin belir-
lenmesinde, ana kiitlenin sayisinin bilinmedigi
durumlarda kullanilan 6rneklem hesaplama for-
miilii (n=t2pg/d2 - % 5 6rnekleme hatasi) uy-



gulanmis ve drneklem sayis1 385 olarak hesap-
lanmistir. Calismaya goniillii olarak katilmay1
kabul eden 22 etnik restoranin miisterileri dahil
edilmistir. Bu restoranlar farkl tilke ve kiiltiir-
lerin yemeklerini sunan etnik restoranlardir. Ca-
lismaya sadece Tiirk miisteriler dahil edilmis ve
kolayda 6rneklem yoluyla segilen etnik restoran
misterilerinden veri toplanmustir.

Veri toplama yontemi

Arastirmada veri toplama yontemi olarak nicel
arastirma yontemi olan anket formu uygulan-
mustir. Anket formu iki boliimden olugsmaktadir.
Birinci boliimde etnik restoranlari tercih etmede
etkili olan faktorler 6l¢egi, gida neofilisi 6lgegi
ve etnik restoran tercih 6lgegi yer almaktadir.
Ikinci boliimiinde ise demografik verilere ait so-
rular yer almaktadir. Verilerin toplanmasindan
once Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi
Bilimsel Arastirmalar ve Yaym Etik Kurulunun
30.05.2022 tarihli ve 166 numaral1 karar sayisi
ile etik kurul izni alinmistir. Veriler 15 Haziran-
20 Eyliil 2022 tarihleri arasinda toplanmistir.
Anketler, arastirmac tarafindan yliz yiize ola-
rak isletmecilerle isbirligi icinde goniillii kati-
limcilara yapilmistir. Aragtirmada 450 anket uy-
gulanmis, eksik ve hatali kodlama sebebi ile 51
tane anket analize dahil edilmeyerek 399 anket
formu iizerinden analizler ger¢eklestirilmistir.

Olcekler

Etnik restorana gidilmesini belirleyen faktorler
Olgegi: Miisterilerin etnik restoranlara gitmesini
belirleyen faktorlerin Olclilmesinde kullanilan
servis Kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek dene-
yimi, sosyal statii, pazarlama iletisimi, paranin
degeri seklinde 6 boyut ve 29 ifadeden olusan
ve Clemes vd. (2013) tarafindan gelistirilen 61-
cek kullanilmistir.

Gida Neofilisi ol¢egi: Miisterilerin neofilik
ozelliklerini 6l¢mek ic¢in Dimitrovski ve Vall-
bona (2016)’nin gelistirdigi gida neofilisi 6l¢egi
kullanilmistir. Bu 6lgekte gida neofilisini belir-
lemeye yonelik 3 adet ifade bulunmaktadir.
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Etnik restoran tercih Ol¢egi: Miisterilerin etnik
restoranlara gitme durumlarini 6lgmek i¢in Jin
vd. (2015) ve Jang (2019) tarafindan gelistirilen
5 ifadeden olusan etnik restoran tercih Ol¢egi
kullanilmistir.

Verilerin analizi

Veri toplama aracindan elde edilen veriler
AMOS ve SPSS-24 programu ile incelenmistir.
Olgeklere iliskin gegerliligi test etmek amaciyla
dogrulayici faktor analizi uygulanmistir. Ayrica
yapisal esitlik modelleri ile arastirmanin hipo-
tezleri test edilmistir.

Veri eleme evresi

Arastirmanin verilerinin analiz siirecinde ilk
olarak kayip verilerin kontrolii yapilmustir. Veri-
lerde herhangi bir kayip veri bulunmamaktadir.
Ug deger olup olmadiginin anlasilabilmesi i¢in
Mahalanobis degerleri incelenmistir. Herhangi
bir u¢ deger tespit edilememistir. Verilerin car-
piklik ve basiklik degerleri +1,5 ve -1,5 arasin-
da degismektedir. Bu nedenle verilerin normal
dagildig1 sonucuna ulasilmistir (Tabachnick ve
Fidell, 2013).

Giivenirlilik

Bu aragtirmada 0Olgek giivenilirliklerini test et-
mek i¢in Cronbach o katsayis1 kullanilmistir.
Olgeklere iliskin Cronbach o katsayilari; servis
kalitesi =,901, yemek kalitesi =,866, yemek de-
neyini =,864, sosyal statii =,784, pazarlama ile-
tisimi =,790, paran1 degeri =,904, etnik restoran
tercihi =,888, neofili =,804 seklindedir. Olcek-
lerin hepsinin giivenilirlik katsayilar1 0.7°den
bliylik oldugu i¢in giivenilir kabul edilmistir
(Nakip ve Yaras, 2017).

Olceklere iliskin faktor analizleri

Etnik restorana gidilmesini belirleyen faktorle-
re iliskin dogrulayici faktor analizi uygulanmis-
tir. Olgek maddelerine iliskin standardize edilen
faktor yiikleri 0,61 ve 0,98 arasinda degisken-
lik gdstermektedir. Ancak yemek deneyimine
ait olan YD6 ifadesinin faktor yiikii 0,50 nin
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altinda kaldigindan analize dahil edilmemis-
tir. 6 boyut ile aciklanan modele ait degerler;
v* (CMIN): 473,327, ¥*/df (CMIN/DF): 3,114,
RMSEA: ,073, SRMR: ,006, NFI: ,908, CFlI:
,936, GFI: ,901 seklinde oldugu goriilmekte-
dir. Elde edilen uyum degerleri incelendigin-
de arastirmanin modeli ve veriler arasinda iyi
bir uyum oldugu goriilmektedir. Etnik restoran
tercih Olcegine iliskin dogrulayici faktor anali-
zi sonuglara gore; 6lgek maddelerine iliskin
standardize edilen faktor yiikleri 0,71 ve 0,84
arasinda degiskenlik gosterdigi goriilmektedir.
Analizden herhangi bir ifade ¢ikartilmamistir.
1 boyut ile aciklanan modele ait degerler; x>
(CMIN): 21,115, y¥/df (CMIN/DF): 4,223, RM-
SEA: ,076, SRMR: ,030, NFI: ,980, CFI: ,983,
GFI: ,976 seklinde oldugu goriilmektedir. Elde
edilen uyum degerleri incelendiginde arastir-
manin modeli ve veriler arasinda iyi bir uyum
oldugu goriilmektedir. Neofili 6l¢egine iliskin
dogrulayic1 faktor analizi sonuglarma gore;
Ol¢clim maddelerinin standardize edilen faktor
yiiklerinin 0,61 ve 0,86 arasinda degiskenlik
gosterdigi goriilmektedir. Analizden herhangi
bir ifade ¢ikartilmamstir. Olgek degisken sayi-
st az oldugundan dolayr model uyum degerleri
Ol¢iilememistir.

Bulgular

Katihmeilarin ozelliklerine
iliskin bulgular

Katilimeilarin  demografik 6zelliklerine gore
belirlenen veriler incelendiginde; katilimcila-
rin %49,9’unu kadinlar, %50,1’ini de erkek-
ler olusturdugu goriilmektedir. Katilimcilarin
%29,3’liniin evli, %70,7’sinin bekar oldugu go-
riilmektedir. Katilimeilarin cogunlugunu %48,1
ile 20-25 yas araliginin olusturmakta azinligi-

demografik
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nin ise %]1,5 ile 55 ve lizeri yas grubu olustur-
maktadir. Katilimcilardan %60,9’unun egitim
seviyesi lisans diizeyindeyken %23,1’inin
lise mezunu oldugu, %9, 5’nin yiiksek lisans,
%5,8’inin ilkokul-ortaokul ve %1,3 linlin dok-
tora seviyesinde oldugu goriilmektedir. Kati-
limcilardan %75,4 {iniin ¢ocuk sahibi olmadi-
&1, %10,8’inin iki ¢cocuk, %10,5’inin bir ¢ocuk
ve %3,3’1i ti¢ ve daha fazlasi1 ¢ocuk sahibi oldu-
gu goriilmektedir. Katilimeilarin %57,9°u 6zel
sektorde caligmakta, %22,6’s1 6grenci oldugu
goriilmekte, %18,8’i kamu caligani ve %0,8’i ev
hanimidir. Katilimeilarin %63,9°u arkadas tav-
siyesi lizerine, %54,1°1 hizmet kalitesi 6zelli-
gine, %52,9’u atmosfer/imaj i¢in %48,4’1i daha
onceki deneyimler, %35,8’1 fiyat ve %1,3’1 di-
ger seklinde etnik restorana gitmelerinde etkili
olan faktorleri belirtmislerdir. Katilimcilarin di-
sarda yemek yeme nedenleri arasinda %74,4’l
aile, arkadas ve dostlarla birlikte olma, %61,2
sosyallesme, %55,1 yeni bir yemek deneyimi,
%26,1 ev ortamindan uzaklagma, %21,6 is ye-
megi, %18,0 statii/prestij ve %0,5 diger sek-
linde oldugu goriilmektedir. Katilimcilardan
%36,8’1 ayda bir kez, %28,1’i ayda iki kez,
%26,8’1 ayda ti¢ veya daha fazlasi ve son olarak
%8,3’1 diger (yilda birkag¢ kez) olacak sekilde
etnik restorana gitmektedir.

Etnik restorana gidilmesini
faktorlerin miisterilerin etnik
tercihi iizerindeki etkisi

Etnik restorana gidilmesini belirleyen faktorle-
rin miisterilerin etnik restoran tercihi tizerindeki
etkisi faktorlerinin tizerindeki iligki hipotezleri-
ni test etmek amaciyla kismi en kiiglik kareler
yapisal esitlik modellemesinden yararlanilmis-
tir. Ol¢iim modeli asagidaki sekilde verilmistir.

belirleyen
restoran
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Etnik restorana gidilmesini belirleyen faktérierin miisterilerin etnik restoran tercihi sizerindeki etkisine iliskin model

3,81; ,68
servkal
3,94; 56
0; ,46
yiykal e
1
,48
yemden -
ERT
3,53;,78
/v
sosyalst
31
3,90; 66
,16
pazilet
3,46; 1,09
pardeg

Analiz sonucunda elde edilen standardize beta
katsayilar1 asagidaki tabloda belirtilmektedir.

AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (1), 27-41

Modele gore bagimsiz degiskenlerin bagimli
degiskeni agiklama oran1 R? = %48 seklindedir.
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Cizelge 1
Etnik restorana gidilmesini belirleyen faktérlerin miisterilerin etnik restoran tercihiiizerindeki et-
kisi(R?=0.48)
€ & ¥
3 < 80 i
Hipotezler 2 .'::: _q?a P = E Sonug
% = s g
Servis kalitesi — ERT ,112 ,057 2,360 ,047* ,518 1,930 Desteklendi
Yiyecek kalitesi—ERT , 148 076 2,957 ,042* ,360 2,778 Desteklendi
Yemek deneyimi—ERT ,087 ,056 1,555 ,120 ,494 2,025 Desteklenmedi
Sosyal statii — ERT ,038 ,050 ,769 ,442 ,605 1,653 Desteklenmedi
Pazarlama iletisimi—ERT 312,054 5,731  ,000*%** 588 1,699 Desteklendi
Paranin degeri—ERT ,164 ,039 4,208 ,000%** ,702 1,424 Desteklendi

*** P <0,01 diizeyinde anlamli; * P <0,05 diizeyinde anlamli; ERT: Etnik restoran tercihi

Cizelge 1°de gosterilen modelin sonuglarina
gore; etnik restoran tercihi iizerinde anlaml etki-
ye sahip olan faktorler sirasiyla; pazarlama ileti-
simi (B: ,312; P <0,01), paranin degeri (J3: ,164;
P<0,01), yiyecek kalitesi (j: ,148; P <0,05) ve
servis kalitesidir (B: ,112; P <0,05). Yemek de-
neyimi, (: ,087; P >0,05) ve sosyal statii ise
etnik restoran tercihi tizerinde anlamsiz (B: ,050;
P >0,05) bir etkiye sahiptir. Bu bulgulara gore
Hi1c ve H1d hipotezleri desteklenmezken H1a,
H1b, Hle ve H1f hipotezleri desteklenmistir.

Diizenleyici role iliskin bulgular

Arastirmada diizenleyici role iligkin bulgular
test etmek amaciyla IBM AMOS 24 programi
kullanilmas: tercih edilmis ve yapisal esitlik
modeli yapilmistir. Yapisal esitlik modeli her
hipotez i¢in ayr1 ayri uygulanmistir. Kurulan
modellerin sonuglarina gore; servis kalitesinin,
yiyecek kalitesinin, yemek deneyiminin, sosyal
statliniin Ve paranin degerinin miisterilerin etnik
restoran tercihlerine etkisinde neofilinin diizen-
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leyici roliiniin olmadig1 gériilmiistiir. Bubulgu-
lara gore; H2a, H2b, H2c, H2d, H2f hipotezleri
desteklenmemistir. Buna karsin pazarlama ile-
tisiminin misterilerinetnik restoran tercihlerine
etkisinde gida neofilisinin diizenleyici roliiniin
oldugu (p=,286, P <0.001) tespit edilmistir. Bu
bulgu neticesinde H2e hipotezi kabul edilmis-
tir.

Diizenleyici etkinin roliiniin nasil oldugunu
daha iyi ve ayrintili anlamak i¢in egilim analizi
yani slope testi yapilmasi gerekmektedir. Slo-
pe test sonuclarinda diizenleyici faktoriin diisiik
ve yiiksek oldugu durumlarda, beta katsayilari,
bunlara ait t degerleri ve P (anlamlilik) deger-
lerine bakilmaktadir (Glirbiiz, 2021). Yapilan
Slope testi sonucuna gore; neofilinin yiiksek
(B: 0.369 1:9.044, P:0.000) ve disiik oldugu (B:
0.286, t: 5.834, P:0.000) durumlarda miisterile-
rin etnik restoranlari tercih etme niyetine etkisi-
nin anlamli oldugu tespit edilmistir. Buna gore
yiiksek pazarlama iletisiminin oldugu durumda,



gida neofilisi olan miisterilerin etnik restoranla-
11 tercih etme durumlarn yiikselmektedir. Etnik
restoran tercihi, yiiksek pazarlama iletisimi ve
yiiksek neofili durumunda daha da yiikselmek-

Sekil 3
Neofilinin diizenleyici etkisinin grafiksel goriiniimii

Emine KALE, Havwa GUNER

tedir. Yapilan slope testi neticesinde diizenleyici
degiskenin etkisi grafiksel olarak asagida goste-
rilmektedir.

Etnik Restoran Tercihi

—— Diisiik
Neofili

Diistik Pazarlama [letigimi Yiiksek Pazarlama Iletigimi

Tartisma

Stirekli degisen tiiketici istek ve arzulari, gida
sektoriinde yeni ve farkli arayislarin baglamasi-
na sebep olmustur. Bireylerin ev disinda yeme
icme tiiketimi amaclarinda farkliliklar oldugun-
dan yiyecek igecek isletmeleri de menti, fiyat ve
hizmet diizeyleri agisindan zamanla c¢esitlen-
mislerdir. Mevcut pazarda yasanan rekabet ar-
tislariyla beraber girisimciler daha ¢ok yapilma-
yanin arkasindan gitmektedirler. Bu arayis gida
sektoriinde yeni restoranlarin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Bir taraftan da kiiresellesme-
nin etkisiyle farkli toplumlarin ve kiiltiirlerin
mutfaklar1 insanlar tarafindan ilgi ¢ekici hale
gelmistir. Bu gelismeler etnik restoranlara olan
miisteri ilgisini arttirmaktadir. Etnik restoranlar
tiiketicilere belirli bir bolgede taninmayan, yani
soz konusu bolgeyeait olmayan gidalar servis
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eden ve yenilmesine olanak veren restoranlar-
dir. Etnik restoranlarda belirli bir yoreye 6zgii
kiiltiir unsurlarminyaninda degisik bir atmos-
fer olusturmak icin yine 0 yoreye Ozgi et-
nik ogelerin kullanildigr goriilmektedir. Bazi
insanlar, yeni ve farkli gidalarla kars1 karsiya
geldiklerinde kaginma egilimi sergilerken, bazi
insanlar ise yeni ve farkli gidalarla karsilastik-
larinda merak ve heyecanla deneyimleme istegi
sergilemektedirler yani bu bireylerin neofilik
egilimleri ytiksektir.

Bu calismada; miisterilerin etnik restorana git-
mesini belirleyen servis kalitesi, yiyecek kali-
tesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama
iletisimi, paranin degeri faktorlerinin etnik res-
toran tercihlerine etkisi ve bu etkide gida neofi-
lisinin diizenleyici rolii ele alinmstir.
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Arastirma sonucunda; servis kalitesi, yiyecek
kalitesi, pazarlama iletisimi ve paranin degeri-
nin miisterilerin etnik restoran tercihi lizerinde
anlaml1 bir etkiye sahip oldugu ortaya ¢ikmustir.
Buna karsin yemek deneyimi ve sosyal statiiniin
etnik restoran tercihi lizerinde anlamli bir etki-
sinin olmadig1 sonucuna ulasilmistir. Literatiir-
de bu ¢alismanin sonuglartyla benzer ¢alismalar
mevcuttur. Cevizkaya (2015) tiiketicilerin etnik
restoranlari tercih nedenleri tizerine yapmis ol-
dugu caligmada, tiiketicilerin etnik restoranlari
tercih nedenleri arasinda yiyecek cesitliligi ve
servis kalitesi faktorlerinin biiylik oranda etkili
oldugunu bulmustur. Auty (1992) ¢alismasinda
tiiketicilerin restoran tercihlerindeki en 6nemli
faktoriin yiyecek cesitliligi ve yiyecek kalitesi
oldugunu belirlemistir. Clark ve Wood (1998)
yaptig1 ¢alismada ise yemek cesitliliginin ve
yiyecek kalitesinin en 6nemli faktdr oldugunu
belirlemislerdir. Sulek ve Hensley (2004), yii-
rlttiikleri arasgtirmada restoranlar1 ¢evredeki
faktorler ve servis kalitesi ile kiyas yaptikla-
rinda, yiyecek kalitesinin miisteri memnuniye-
ti saglamadaki etkisinin daha biiyiik oldugunu
bulmusglardir. Clemes vd. (2013), st diizey
etnik restoranlarda yaptiklari ¢alismada, bu ¢a-
lisma sonuglariyla paralel olarak servis kalitesi,
yiyecek kalitesi ve paranin degerinin etnik res-
toran tercihini pozitif etkiledigini, bu calisma
sonuglarindan farkli olarak yemek deneyimi ve
sosyal statiiniin de restoran tercihinde etkili ol-
dugunu tespit etmislerdir.

Diizenleyici role iliskin sonuglar incelediginde
ise yalnizca pazarlama iletisimi miisterilerin
etnik restoran tercihleri etkisinde gida neofili-
sinin diizenleyici rolii oldugu ortaya ¢ikmustir.
Servis kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek dene-
yimi, paranin degeri, sosyal statiiniin, miisteri-
lerin etnik restoran tercihlerinin etkisinde gida
neofilisinin diizenleyici rolii oldugu hipotezleri
desteklenmemistir. Hussain vd (2023), yerli tu-
ristlerin yerel yemeklere yonelik tutumlarinin
yerel yemekleri deneme niyeti iizerindeki etki-
sinde neofili diizenleyici etkisini aragtirmiglar-
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dir. Arastirma sonucuna gore; gida neofilisi, ye-
rel turistlerin yerel yiyeceklere yonelik olumlu
tepkilerini giiclendirmektedir. D’Souza (2022)
caligmasinda tiiketici se¢imi degeri ve planh
davranisin misterilerin av eti se¢ciminde gida
neofilisinin diizenleyici etkisini incelemistir.
Calisma sonucuna gore gida neofilisi bir dere-
ceye kadar tiiketicilerin satin alma davranisini
diizenleyici etkiye sahiptir.

Sonug¢

Bu calisma sonucuna gore Onemli bir teorik
¢ikarim misterilerin etnik restoran tercihinde
pazarlama iletisiminin dnemli bir roli oldugu-
nun gorillmesidir. Gida neofilisi egiliminde olan
miisteriler i¢cin bu roliin katkis1 daha da biiyii-
mektedir. Yeni ve farkli gidalarla karsilastikla-
rinda merak ve heyecanla deneyimleme istegi
duyan neofilik egilime sahip bireyler pazarlama
iletisimi kanallar1 kullanarak etnik restoranlari
kesfetmektedirler. Literatiirdeki ¢alismalarla
uyumlu olarak bu c¢alismada da paranin degeri,
yiyecek kalitesi ve servis kalitesinin etnik res-
toran tercihinde etkisi oldugu ortaya ¢ikmigtir.
Etnik restoranlar agisindan alinan hizmetin ve
yiyecekleri kalitesi ile denen paranin kiyaslan-
mas1 miisteriler i¢in 6nemlidir ve etnik restoran
tercihlerinde etkilidir. Beklentilerin aksine ye-
mek deneyimi ve sosyal statiiniin etnik restoran
tercihinde anlamli bir etkisinin olmamas: mani-
dar bir sonuctur. Bunun sebebi, etnik restoran
tercihinde tat ve yemek kalitesinin miisteriler
icin diger unsurlara gore daha O6nemli goriil-
mesi olabilir. Ayrica biitiin etnik restoranlarin
miisteriler igin farkli deneyim hissi veya sosyal
statii hissi verememesi miisterilerin bu konuda-
ki beklentilerini azaltmasina veya beklentiye
girmemesine sebebiyet vermesi olabilir.

Calismanin teorik katkilarinin yaninda sektore
yonelik katkilar1 da mevcuttur. Bu ¢alisma so-
nuglarma gore; etnik restoran tercihi lizerinde
sirasiyla pazarlama iletisimi, paranin degeri,
yiyecek Kkalitesi ve servis kalitesi etkilidir. Ca-
lisma sonuglarindan hareketle, pazarlama ile-



tisiminin miisterilerin etnik restoran tercihinde
en 6nemli rolii Gistlendigi ve neofilik miisteriler
icin ayrica etkili oldugu goz oniine alindiginda;
etnik restoran yoneticilerine pazarlama ileti-
simde kullanilan teknikleri 6nemsemeleri ve
misteriye ulagsma cabalarini arttirmalar1 6neri-
lebilir. Etnik restorana gitmeyi diisiinen potan-
siyel bir miisterinin gidecegi restoran hakkinda
karar vermeden once pazarlama iletisim aragla-
rindan veya agizdan agiza pazarlamadan bilgi
aramalar1 dogaldir. Etnik restoranlar, mevcut ve
potansiyel miisterilerine agizdan agiza pazarla-
ma, geleneksel ve sosyal medya kullanarak rek-
lam, satig promosyonu ve tanitim gibi pazarla-
ma iletisim araglari giivenilir bilgi ile daha fazla
ulasmalidir. Calisma sonucunda etnik restoran
tercihinde etkili olan ikinci faktoriin paranin
degeri oldugu goriildiigiinden, etnik restoranlar
miisterilere verdikleri hizmetlerde, misterilerin
Odedikleri parayla aldiklar1 hizmeti kiyasladik-
larin1 dikkate almalidirlar. Paranin karsiligi,
restoran misterilerinin bir restoran secerken
hesaba kattiklar1 6nemli bir faktordiir. Miiste-
rilerin alinan degerin 6denen fiyattan daha az
oldugunu algilarlarsa, yemek deneyimini olum-
suz olarak degerlendirme olasiliklar yiiksek ol-
maktadir. Bu ¢alisma sonuglarina gére restoran
tercthinde onemli olan diger faktorler yemek
ve servis kalitesidir. Dolayisiyla etnik restoran
yOneticilerine; miisterilere sunulan yemeklerin
kalitesine ve sunum sirasindaki hizmet kalite-
sine oldukca 6nem vermeleri gerektigi onerile-
bilir. Yemek ve servis kalitesi, miisterilerin ayn1
restoran1 tercih etmelerinde ve agizdan agiza
iletisim yoluyla baskalarina tavsiye etmelerinde
etkili faktorlerdendir.

Bu c¢alisma Istanbul bolgesindeki etnik resto-
ranlara giden Tirk miisteriler ile sinirli kalmis-
tir. Gelecekteki caligmalar diger restoran tiirleri
icin (Ornegin tematik restoranlar) miisterilerin
secimlerini hangi faktorlerin etkiledigi tizerine
odaklanabilirler. Ek olarak, gelecekteki arastir-
macilar, etnik restoran se¢im faktorleri tizerinde
kiiltiirel etkiyi test etmek igin farkli kiiltiirler
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arasinda karsilagtirmali bir calisma yapabilir-
ler. Ayrica, yiyecek-hizmet endiistrisi dinamik
oldugundan, etnik restoran se¢im faktorlerinin
derecesi ve 6nemi zaman i¢inde degisebilir. Bu
nedenle se¢im faktorlerinde meydanagelen de-
gisikliklerin tespiti i¢in ayni1 dérneklem tizerinde
yapilacak boylamsal ¢aligmalara ihtiya¢ duyul-
maktadir.
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Abstract

Determining the amount of food waste is crucial for identifying specific areas needing improve-
ment and for measuring the effectiveness of implemented changes. This study aimed to assess food
waste in university cafeterias before and after implementing menu improvements and nutritional
awareness initiatives. Data collection included food waste measurements, nutrition knowledge
seminars, and surveys conducted from December 2020 to August 2021. Menu improvements in-
volved standardizing recipes and enhancing the texture, color, and flavor of meals. Educational
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Determining the Amount of Food Waste and Improving Meals to Reduce Food Waste in the University Refectory

initiatives, such as seminars, posters, and brochures, were used to raise awareness about food
waste. Overall, food waste decreased significantly after menu changes, particularly in soups, main
courses, and second courses (P < 0.05), with the exception of salads and desserts. There were no
significant differences in participant characteristics before and after the improvements (P > 0.05).
Satisfaction with menu quality and meal service increased significantly (P < 0.001), and partic-
ipants’ awareness of food waste improved (P < 0.05). The findings indicate that menu improve-
ments and increased nutritional awareness can effectively reduce food waste, thereby mitigating

negative environmental and economic impacts.

Keywords: Awareness, food waste, menu improvement, refectory

Introduction

Food is essential for health and life, and ev-
eryone has the right to access it. Food loss and
waste occurs throughout the food chain, from
cultivation to final consumption. This phenom-
enon describes the edible portions of plants and
animals grown or harvested for human con-
sumption that do not end up being eaten. Sig-
nificant food loss occurs at each stage of the
food chain, exacerbated by the impact of cli-
mate change (Undevli et al., 2019). Studies on
food waste and nutritional awareness are cru-
cial as they help identify effective strategies to
reduce environmental impact, promote sustain-
able consumption, and enhance public health
through better dietary habits. According to the
United Nations Environment Program (UNEP,
2021), approximately 931 million tons of food
waste were generated in 2019, with 61% com-
ing from households, 26% from food services,
and 13% from the retail sector. This indicates
that 17% of total global food production may
be wasted. The Food and Agriculture Organi-
zation (FAO, 2011) reports that 1.3 billion tons
of edible food is wasted annually worldwide,
equating to one-third of the food produced for
human consumption. High levels of food waste
and loss are prevalent at the distribution and
consumption stages in high- and middle-in-
come countries (HLPE, 2014). In developed
countries, food losses at the consumption stage
are higher than at other stages (Caldeira et al.,
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2021; Kummu et al., 2012; Wang et al., 2017).
In Europe and North America, food losses per

person are 280-300 kg per year (HLPE, 2014).

Irrespective of a country’s level of economic
development and maturity, food losses must be
kept to a minimum to avoid the adverse effects
mentioned above (Caldeira et al., 2021).

Mass consumption sites are places where food is
processed, produced, and offered for consump-
tion in the same place. The nutrition of people
with these prepared meals is referred to as mass
feeding (Délekoglu & Var, 2016). In mass ca-
terers, waste generated by the consumer stands
out, while losses during food preparation and
food spoilage due to storage accompany this
waste. Consumer-induced waste in HCFs varies
depending on factors such as portion size, vari-
ety, taste, and presentation of the food, as well
as socio-demographic factors (Antasouras et al.,
2023). Plate waste is defined as edible food left
on the plate from the food served. It is a com-
mon cause of food waste for consumers and the
food and beverage industry (Akkaya, 2003; An-
tasouras et al., 2023). In the literature, it is stat-
ed that studies to increase consumer awareness
on the reduction of plate waste are emphasized
(Kamalul Ariffin et al., 2023). Dissatisfaction
of the served group with the food and beverage
service, lack of awareness about food waste and
inadequate nutritional knowledge can also be
counted among the factors that lead to increased
food waste in the food and beverage industry.
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In a research study conducted at a Nigerian uni-
versity, the composition of solid waste was an-
alyzed to determine the proportions of various
components. Food waste was found to be the
largest portion, amounting to nearly 140 kg per
day. The majority of this food waste was gen-
erated by the university’s cafeterias and restau-
rants (Okeniyi and Anwan, 2012).

Gustavsson and friends’ study provided a com-
prehensive analysis of global food waste, em-
phasizing the role of educational programs in
waste reduction. It identified the need for tar-
geted interventions in high-waste areas such as
cafeterias (Gustavsson et al., 2011).

Caldeira and friends’ study focused on the caus-
es of food waste at the consumption stage in
developed countries. It suggested that increas-
ing consumer knowledge and changing eating
behaviors are crucial for waste reduction (Cal-
deiraet al., 2021).

Studies on food waste reveal the complexity
and multidimensionality of this issue. In litera-
ture reviews on the causes and solutions of food
waste, certain variables and factors have been
examined, usually using systematic reviews
and bibliometric analyses. Food waste is influ-
enced by factors such as consumer behaviors,
social and cultural factors, economic factors,
education and awareness level (dos Santos et
al., 2022). The studies conducted reveal that a
multidisciplinary approach should be adopted
to prevent food waste and comprehensive solu-
tions should be produced at both individual and
social levels. In this study designed within this
framework, it was aimed to determine the effect
of menu improvements and awareness-raising
activities.

While these studies underscore the importance
of educational interventions in reducing food
waste, there is a lack of specific research on the
impact of menu improvements combined with
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nutritional awareness in university settings.
Our study aims to fill this gap by assessing the
effectiveness of such interventions in a univer-
sity cafeteria, providing a unique contribution
to the existing body of knowledge. This study
consists of two parts. One is to measure aware-
ness of the nutritional value of food and aware-
ness of food waste. This was achieved through
awareness raising activities such as seminars,
posters, and brochures. Another is to determine
the amount of waste in the refectory and make
improvements in recipes to reduce the amount
of waste by establishing a relationship between
the amount of waste and the menu.

It can be evaluated as an original study in which
the study was carried out with the cooperation
of the fields of nutrition and dietetics and gas-
tronomy and culinary arts with the improve-
ment of nutritional knowledge level capacity
and food recipes at the same time. The study
indicates that efforts to raise awareness and im-
prove menus will help reduce food waste.

Methods

The primary research question of this study
IS whether increasing nutritional knowledge
awareness and improving food recipes will re-
duce the amount of food waste in university
cafeteria  lunches. The study involved
participants who consistently ate in the main
dining hall of the university. The number of
participants was limited due to the comparison
between pre- and post-intervention groups and
the study being conducted during the Covid-19
pandemic.

This study was carried out by comparing before
and after studies on food and beverage satis-
faction measurement, menu improvement and
nutritional knowledge level measurements. To
analyze the current situation, the study was first
conducted by measuring the amount of food
waste. Measurement of refectory satisfaction
and nutritional knowledge level was also car-
ried out at the same time without any training
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and seminars. After this data was analyzed,
improvements were made in the most wasteful
meals. Simultaneously, seminars on healthy eat-
ing habits and food waste were given to people
who eat in the refectory through the nutrition
and dietetics program, and brochures were hung
in the refectory to raise awareness. After all the
studies, the amount of food waste was measured
again. The results were compared by reapplying
the surveys after all improvements and aware-
ness studies.

The study data were collected between Decem-
ber 2020 and August 2021. The study was car-
ried out under two headings. 1) determining the
amount of waste in the canteen and improving
recipes, and 2) awareness raising and nutrition
training. These two processes were carried out
together.

Adaptation of the “food and beverage service
satisfaction scale”

The Food and Beverage Service Satisfaction
Scale was adapted by the researchers to identify
the improvements to be made to the menu.

A systematic search was carried out using the
terms nutritional knowledge, eating behavior,
satisfaction with meals and meal service, quali-
ty of service in the canteen, physical suitability
of the canteen and knowledge of food waste.
The items were modified from the literature
(Arlanda & Suroso, 2018; Batmaz, 2018; Ya-
hia et al., 2016). The researchers analyzed the
questionnaires and scales in the food and beve-
rage service literature, including questions
about individual expectations, menu quality
and food waste, and a pool of questions was
created. The Food and Beverage Service
Satisfaction Scale consists of 6 sub-headings:
Q1 is about the quality of the menus in the
institution, Q2 is about the quality of the
service provided, Q3 is about satisfaction with
the meals served in the institution and Q4 is
from a consumer perspec-
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tive, Q5 is about the physical suitability of the
refectory and Q6 is about food waste.

Control questions were asked under the
sub-heading of questions from the consumer
perspective, but this sub-heading was not in-
cluded in the statistical evaluation.

The questions are answered on a 5-point Likert
scale as (1) Strongly Disagree; (2) Disagree; (3)
Neither Agree nor Disagree; (4) Agree, and (5)
Strongly Agree. The questionnaire was admin-
istered twice during the study, before and after
the menu improvement. The sample consisted
of participants who ate lunch in the refectory.
The questionnaires’ contents are indicated in
Table 1. The sub-items of this questionnaire
were carefully examined by the researchers and
menu improvements were made accordingly.

Adaptation of the “nutrition knowledge level
scale”

A Nutrition Knowledge Level Scale was adapt-
ed by the researchers to measure the partici-
pants’ level of basic nutrition knowledge.

The Nutrition Knowledge Level Scale, like the
Food and Beverage Services Satisfaction Scale,
was adapted by the researchers based on a lite-
rature review (Aktag et al., 2018; Nazmi et al.,
2019). The dietary knowledge survey consists
of 6 main items about the basic macro- and mi-
cronutrient content of food groups. The ques-
tions are answered on a 5-point Likert scale. At
the beginning and at the end of the study, the re-
searchers provided basic nutrition training to all
participants. The researchers designed the items
(Food and Beverage Service Satisfaction and
Nutrition Knowledge Level Scale) specifically
for the questionnaires to be administered to the
study participants. The questionnaires’ contents
are indicated in Table 2.
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Table 1
The food and beverage service satisfaction questions
. . _ . % . 2| g|=8
Questions about the quality of the menus issued in cafeteria s2|lgl2g 522
= e = 2 o B e %]
"L 2122 5|80
The food served in the cafeteria is fresh.
The menus offered in the cafeteria are sufficient in terms of content.
3 In the cafeteria, the menu with the same name is always of the same qua-
lity (in terms of taste, smell, appearance, etc.).
4 | The quality of the food served in the cafeteria is high.
5 | Cafeteria food is sufficient in terms of variety.
6 | The menus offered in the cafeteria are sufficient in terms of taste.
7 The menus offered in the cafeteria are open to improvement in terms of
taste.
8 | The portion sizes of the meals are sufficient.
9 | The portion sizes of the meals are large.
= -1
Questions about the quality of the service provided g gl 8 é gl 2 g =
SEo|l ol 2|52
h<|l << |z Oo|lho
10 | The presentation style of the dishes is appropriate.
1 Service materials (plates, bowls, trays, forks, spoons, knives, etc.) in the
cafeteria have been chosen correctly.
12 | The service speed of the food in the cafeteria is sufficient.
13 | Meals are served at a temperature suitable for consumption.
14 Various improvements can be made in the presentation of the dishes to
obtain a more aesthetic appearance.
15 | The menu announced in the menu is the same as the menu offered.
> _2lg |23
Satisfaction of the meals served in the cafeteria 2z |y |23 |22
o = sy = oo [35] o ©
E o | |oo|ll2 |52
h< |< [Z2<|a |hAO
16 I leave the cafeteria with my physiological needs satisfied (my stomach is
full).
17 | I leave the cafeteria psychologically satisfied.
18 | The cafeteria menu affects my motivation during the day.
19 Having the food | like in the cafeteria affects my motivation during the
day.
20 The menus offered in the cafeteria are planned to meet my energy and
nutritional needs.
21 [ The appearance of the food served in the cafeteria is aesthetically pleasing.
> _2lg |28
Questions for the consumer g8 (8 |£8|2 |29
e = 2 | 8.2
522 (22|58 |38
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22 | I am happy with my decision to eat in the cafeteria.
23 | I mostly eat in the cafeteria, as | love cafeteria menus.
24 | | find the food served in the cafeteria to be tasteless.
25 The menus offered in the cafeteria are prepared in accordance with the
cooking/preparation technique.
26 The dishes served in the cafeteria complement each other in terms of color
harmony and consistency.
97 Having knowledge about the menus offered in the cafeteria (nutritional
content) will increase my consumption of the cafeteria menus.
28 Problems experienced in the cafeteria menu presentations are improved in
a suitable time with corrective actions.
DL .-
[ <P]
o 2
. - . <3| o @
Physical suitability of the cafeteria =) s el |38
c3|l Sl 2|2
S| 5|Es| 2|82
h| <|[Z2c|o|po
29 | The eating environment is suitable in terms of cleanliness and hygiene.
30 | The layout of the dining hall is appropriate.
31 | Since the cafeteria is noisy, | prefer to eat and leave as soon as possible.
32 | The lighting of the cafeteria is sufficient to see the food consumed clearly.
33 | The temperature of the dining hall is ideal for sitting and eating.
34 | Dinnerware (such as forks, knives) in the cafeteria is visually appropriate.
35 | | can move freely in the table setting in the cafeteria.
36 | Presentation sets (glass, porcelain) in the cafeteria are suitable.
8
. v £
Questions about food waste & c|l B | 2| 35
= |8l 5|8 3
< |G| & || =z
37 | There is food left on my plate from the food served in the cafeteria.
38 Do you intervene when the people you eat with in the cafeteria waste
food?
39 Do you think you take effective measures in your life to prevent food was-
te?
40 Avre the meals served in the cafeteria prepared in accordance with the
purpose of preventing food waste?
a1 I am aware of the extent of food waste, and | pay attention to this in my
own life.
42 | Asignificant part of the food served in the cafeteria is thrown away.
43 | I am willing to take part in efforts to prevent food waste.
44 | Since the food is free, | can leave it on my plate without consuming it.
45 | I share the food left on my plate with street animals.
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Table 2
The nutrition knowledge level questions
. " > 2| gl=s
Questions about nutrition knowledge level 2ol g|l23 5|2
S5| 3|55 2|82
h<|<|z<|O|®nA
1 I consume the food served in the cafeteria knowing the nutritional con-
tent (carbohydrate, fat, protein, vitamin, mineral).
2 | Carbohydrates, fats and proteins provide energy.
3 | Fruits are rich in all vitamins and minerals.
4 | Bulgur rice is rich in B group vitamins (such as thiamine) and fiber.
5 Calcium found in milk and dairy products is important for bone and den-
tal health.
6 Eqggs, red meat, chicken and fish are rich in protein.
7 I try to learn about the nutritional content (carbohydrate, fat, protein,
vitamin, mineral) the meals served in the cafeteria.
2
Questions about adequate and balanced nutrition % |l B | 5
= |&| 5| &l 3
< O %] x Z
I consume fatty and sugary foods.
9 | I add salt to food.
10 | I eat fruits and vegetables.
11 | I consume legumes.
12 | I consume fast food products such as hamburger, French fries, pizza.

The internal consistency reliability of the scale
adapted by the researchers was statistically
tested and the reliability value of the
questionnaires was found to be higher than the
recommended value of 0.70 (Cronbach's
Alpha=0.912). There- fore, it can be said that
the questionnaires had internal consistency
reliability (Ozbiltekin-Pala & Boriihan, 2020).

Determination of food waste

The first 6 months of the study were planned
as observation and determination of the cur-
rent situation, and the last 6 months as menu
improvement and evaluation of the effects of
menu improvement.

In this study, the observation method was used
to justify and specify the critical status of the
waste generated in the refectory of Cappado-
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cia University's main campus. The observa-
tion method was chosen to see the total num-
ber of people eating in the university refectory
during the research period and how much food
was wasted at the end of the lunch period
(Payne-Palacio & Theis, 2016). Food waste can
occur from preparation to consumption in the
refectory. In this analysis, we focused only on
the wasted consumption phases at lunchtime.
Food waste was identified as the edible part left
on the plate after the meal (Wang et al., 2017)
and categorized by type of meal.

Field surveys and direct weighing

We measured the amount of food waste over
110 days in two periods. This period was cho-
sen because it matched the rotation of the menus
to compare before and after the improvement.
The lunch period was chosen because it was
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the busiest time in the refectory. Lunch menus
consist of 4 types of meal courses, which are
soup, main course, second main course, salad
or dessert. Before the service, all meal courses
were weighed to determine the total weight of
food prepared (Ozbiltekin-Pala & Boriihan,
2020). All unfinished and leftover meals were
then collected and weighed separately. A des-
criptive analysis of the total and percentage of
food waste in different meals was performed.

Menu improvement

The approach to menu planning and develop-
ment requires all aspects of an operation to be
addressed with maximum efficiency and effec-
tiveness (Cichon, 2020). Therefore, while en-
suring cost control is crucial in the menu de-
velopment process, recipes have been created to
standardize the meals on the menu to increase
the expectations and satisfaction of university
staff and students, reduce food waste and pro-
mote sustainable food practices.

The recipes were developed by the Department
of Gastronomy and Culinary Arts at Cappado-
cia University. The meals included in the menu
were adjusted based on the results of the survey.
In this context, recipes were developed con-
sidering characteristics such as texture, color,
aroma, spices, and herbs that influence the per-
ception of flavor. Instructors from the relevant
departments then trained the chefs to ensure
standardization. This training aims to improve
the applicability of the recipes.

Data handling and statistical analysis

Data were analyzed using IBM SPSS Statistics
22.0 (Statistical Package for the Social Scienc-
es, SPSS Inc., Chicago, USA). The normality
of food and beverage services satisfaction
questionnaire and nutrition knowledge level
questionnaire results using the Shapiro-Wilk
normality test (P < 0.0001) . The Shapiro wilk
result P < 0.05, data is not normally distributed.
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In addition, the kurtosis and skewness values of
the expressions in the scale were also checked.
Data were expressed as number (n), percentage
(%), mean (X) and standard deviation (SD). The
Chi-square test was used to compare catego-
rical variables. A two-sample dependent t-test
was used to compare parametric data, and the
Wilcoxon signed-rank test was used to compare
non-parametric data. Values were considered
significant at P < 0.05 with a 95% confidence
interval (Baykan et al., 2023).

Ethical approval

Ethical approval was obtained from the Scien-
tific Research and Publication Ethics Commit-
tee of Cappadocia University (Decision No:
2020/10, Date: 30.11.2020).

Results

Food waste was identified as the edible part
left on the plate after the meal and categorized
by type of meal. Data collection included food
waste measurements, nutrition knowledge
seminars, and surveys.

The demographic characteristics of the partici-
pants in the surveys are shown in Table 3 below.
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Table 3

The demographic characteristics of the survey participants

Before the menu

After the menu

development development
n/% n/ %
Total 172 /100 177/ 100
Female 100/ 58.13 100/ 56.49
Gender Male 72/41.87 77/43.51
Marital status Married 95/55.20 60/33.90
Single 68/39.50 109 /61.6
Separated from his/her spouse/Spouse is not alive 9/5.20 8/4.50
Primary 13/7.60 9/5.10
Secondary 10/5.80 4/2.30
Education Level ~ High School 28 /16.30 28/15.80
Bachelors 62 /36.00 78/44.10
Graduate School 59/34.30 58/32.80
Occupation Academician 63 /36.60 58/32.80
Administrative Staff 52/30.20 50/28.20
Service staff 39/22.70 19/10.70
Student 18/10.50 50/28.20
Mean + SD Mean + SD
Age 31.68 £9.57 29.67 £ 8.51

There were no significant differences in the descriptive characteristics of the participants before
and after the menu improvements (P > 0.05).

Table 4

The mean amount of food waste before and after the menu improvements

The Meals’ Mean Amount of Food Waste

Food Before the menu improvement After the menu improvement

Mean+=SD Mean=SD r
Soup (ml) 11.35+3.94 5.27+2.12 <0.001
Main course (g) 8.73+5.32 4.36+2.65 <0.001
Second main course (g) 7.34+4.73 3.55+2.13 <0.001
Salads or desserts (g) 1.78+2.06 1.59+1.40 0.580
Total Waste (g) 29.21+11.23 14.77+4.72 <0.001

Paired t-test results

AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (1), 43-57
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In general, the amount of waste decreased after
the developments (Table 4). With the
exceptions of salads and desserts, the decrease
in lefto- vers was statistically significant (P <
0.05).

Table 5

The second part of the study assesses food and
beverage service satisfaction before and after
menu improvement and nutrition knowledge
levels.

Evaluation of food and beverage service satisfaction before and after menu improvement

Before the menu

After the menu

Sub-headings improvement improvement

Mean+SD Mean+SD P
The quality of the menus 20.23+7.83 19.94+7.27 <0.001
The quality of the service 11.1443.82 12.12+5.02 <0.001
The satisfaction of the meals served 14.8745.57 13.72+4.98 <0.001
Physical suitability of the refectory 12.36+5.01 13.51+6.47 0.068
Questions about food waste 20.02+4.20 19.91+4.44 0.001

Wilcoxon test results

The section on the quality of the menus shows a
decrease in the score, which means that consum-
ers are satisfied with the quality of the menus
prepared in the establishment. There is a statis-
tically significant difference between the satis-
faction with the quality of the menus before and
after the improvement. After the improvement,
the average satisfaction of the participants with
the quality of the menus increased significantly
(P <0.001).

Questions on the quality of the service provid-
ed section, which consists of 6 questions. A de-
crease in the score means that consumers are
satisfied with the service provided. After the
improvement, the mean satisfaction of the par-
ticipants with the quality of the service provid-
ed decreased significantly (P < 0.001).

A decrease in the satisfaction score of the meals
served in the organization means that consum-
ers are more satisfied with the meals served in
the organization. After the improvement, it was
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found that the participants were positively
satisfied with the meals served in the institution
(P <0.001).

A decrease in the score in the food waste sec-
tion indicates that respondents are more aware
of food waste. It was found that participants’
awareness of food waste increased after the im-
provement (P < 0.05).

In addition, two questions from the Food and
Beverage Services questionnaire that were con-
sidered important for the study were analyzed
separately. These are yes/no questions. First
question: "Several improvements can be made
to achieve a more aesthetic appearance in the
presentation of the food" and the second ques-
tion: "I find the food served in the cafeteria
tasteless”. However, there was no significant
difference in the prevalence of yes and no an-
swers to these questions before and after the im-
provement (P > 0.05).
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Table 6
Evaluation of the score obtained from the nutritional knowledge level questionnaire form before and after
the training
Before the training After the training
Mean+SD Mean+SD p
Nutrition knowledge level 10.5443.71 10.90+3.89 0.06

Wilcoxon test results

A decrease in the score means that consumers'
nutritional knowledge level increases. There is
no statistically significant difference between
the nutrition knowledge level before and after
the training (P > 0.05).

Discussion

In the prevention of food waste; govern-
ment and community-based, individual and
household-based approaches come to the fore
(Aschemann-Witzel et al, 2025). This study is
one of the effective methods to reduce consum-
er-induced food waste from community-based
approaches.

This study analyzed the impact of menu im-
provements and awareness raising activities on
food waste of participants. In this study, the
amount of waste decreased due to menu im-
provement (Table 4). It was found that the re-
duction in waste was due to the improvements
made in a study to reduce food waste in nursery
schools (McCray et al., 2018). The results of
the studies are consistent. Improving the cater-
ing service according to the needs of the group
served will help to reduce food waste and in-
crease satisfaction with the food and beverage
service (Sonmez, 2020).

The study by Bengiil and Giiven (2019) found
that the amount of leftover food in the canteen
was directly related to satisfaction with the food
service. Another study examining the relation-
ship between food quality, perceived service
quality, customer satisfaction and commitment
concluded that food and service quality is a fac-
tor that directly affects customer commitment
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(Eustachio Colombo et al., 2020). Another re-
cent study of school meals, which examined the
relationship between menu improvements and
satisfaction, also found a linear relationship be-
tween meal improvements and consumer satis-
faction (Clement et al., 2023). The study found
that menu quality and participant satisfaction
with menu service increased with menu im-
provement (Table 5). The results of the studies
are consistent with each other and in general it
can be said that an increase in satisfaction leads
to a decrease in food waste.

When the data on the physical suitability of the
canteen were analyzed, no statistically signifi-
cant difference was found in the opinions of the
participants before and after the menu improve-
ment (Table 5). The dining atmosphere may
also be a determinant of food waste (Soma et
al., 2020). It is known that people do not like
to eat in crowded, dark, and physically inap-
propriate dining rooms and may leave food on
their plates to get out of the environment more
quickly (Soma et al., 2020). In this sense, it is
thought that improving the physical conditions
of the dining room (lighting, appropriate table
spacing, appropriate ceiling height, etc.) will
contribute to reducing food waste. As this was
a short-term study, no changes could be made
to the physical conditions of the canteen. This
situation can be considered a limitation of the
study. Future studies on food waste could focus
on the physical conditions of refectories.

When evaluating the data on awareness-rais-
ing activities, it can be said that the seminars
held during the menu improvement process
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and the posters and brochures displayed in the
refectory were effective in this process (Table
5). Awareness-raising can be done through dif-
ferent methods such as training, gamification,
brochures, and posters. A study comparing dif-
ferent educational approaches to raising con-
sumer awareness of food waste reduction found
that the gamification approach may be more ef-
fective than a passive approach to food waste
reduction using leaflets (Gonzalez-Campos et
al., 2022). While approaches such as seminars,
posters, and training only appeal to one sense,
approaches such as drama and gamification are
more effective teaching methods for ensuring
the sustainability of the information given, as
they appeal to more than one sense. In future
studies on food waste, educational methods that
appeal to more than one sense can be used to
help ensure the durability and sustainability of
the information provided.

Nutrition education was provided by the re-
searchers in two different sessions to include ba-
sic nutrition information. However, there was no
significant difference in the nutritional
knowledge level of the participants before and
after the training (Table 6). As the study took
place during the pandemic, the training was
delivered online. Researchers state that face-to-
face and repeated training activities are more
sustainable (Caldeira et al., 2021; Duman,
2020). These situations are among the
limitations of the study. To achieve the desired
success in nutrition education, more active
participation of the trainees in the process can
be ensured, the training period can be extended
and/or the training can be repeated.

Conclusions

Sectoral and individual improvement efforts
to reduce food waste in mass meal consump-
tion, such as school cafeterias, highlight various
strategies and interventions.
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Monitoring and Reporting and Training and
Awareness are among these practices. In the
study, the amount of waste in the university
cafeteria was monitored and the meals and
dishes that produced the most waste were
determined. With the nutrition awareness
trainings provid- ed, waste that may arise from
healthy products was reduced and conscious
consumption was achieved.

In addition to all these applications, systems
using smart storage and supply chains can pre-
vent food waste. Composting of wasted organic
products also reduces environmental impacts.
In future studies, the effects of other factors that
will be effective in preventing food waste can
also be examined.

For policy makers and regulators: Governments
and regulators should develop policies that re-
quire educational programs on food waste in
educational institutions. These programs should
focus on both nutritional knowledge and practi-
cal waste reduction techniques.

Incentives for sustainable practices: Provide in-
centives to institutions that implement success-
ful waste reduction strategies, such as grants or
recognition programs.

Academic Implications: Curriculum integra-
tion: Universities should integrate food waste
education into their curricula, particularly in
courses related to nutrition, environmental sci-
ence and hospitality management.

Further research: Encourage further studies on
the long-term impact of educational interven-
tions on food waste, focusing on different types
of institutions and demographic groups.

Practical applications: Training for cafeteria
staff: Ongoing training programs for cafeteria
staff on sustainable food preparation and waste
management practices.
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Student engagement: Engaging students
through interactive workshops and campaigns
that highlight the importance of reducing food
waste and making informed food choices.

Menu improvements based on the preferences
of the group receiving food and beverage ser-
vices are a very important step in preventing the
negative environmental, economic, and human
health impacts of food waste and increasing
consumer satisfaction. Determining the current
expectations of the consumer group is relatively
easy and cost-effective through surveys.
Leading food and beverage service providers
in this direction is one of the most important
steps to be taken in terms of economic,
environmental, and human health. In summary,
reducing food waste and changing the food
system could be achieved by changing the
operation of food systems, menu planning,
collaboration, and differ- ent educational
approaches.

Funding: This work was supported by the Cap-
padocia University Scientific Research Projects
(Project ID: KUN.2020-DG-002).
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Abstract

Gastrodiplomacy is the recognition of a country’s culture by the citizens of other countries through
gastronomy and creating public opinion in that country. The main purpose of this study is to deter-
mine the importance levels of gastrodiplomacy elements. Delphi technique was utilised in order to
provide a general consensus and agreement on the gastrodiplomacy elements obtained. At the end
of Delphi technique, 7 main elements of gastrodiplomacy were obtained as “Events”, “Education”,
“Legal Regulations”, “Stakeholders with Real Identity”, “Information Sources”, “Aesthetics” and
“Stakeholders with Legal Identity”. In addition, a total of 41 gastrodiplomacy sub-elements be-
longing to the main elements were identified. Then, Analytic Hierarchy Process (AHP) method was
used to determine the importance levels of gastrodiplomacy elements. As a result of the analyses,
“Information Sources” were the most important gastrodiplomacy main element. In line with these
findings, suggestions were made for the relevant public institutions, the sector and the literature.

Keywords: Gastrodiplomacy, gastronomy, AHP, delphi, public diplomacy

1 This article is derived from the doctoral thesis of the first author titled “Determining the Importance Levels of Gastrodiplomacy Elements Using the AHP
Method”.

10.17932/IAU.GASTRONOMY'.2017.016/gastronomy_v09i1004

59


mailto:mbayindir@klu.edu.tr
mailto:sguler@anadolu.edu.tr

Determination of Importance Levels of Gastrodiplomacy Elements by AHP Method

Introduction

Today, it is seen that the importance of diplo-
macy is increasing day by day in order to en-
sure peace and security in the globalised world
thanks to developing technology and communi-
cation (Erzen, 2014). In Encyclopedia Britanni-
ca, it is defined as influencing the decisions and
behaviours of foreign governments and peoples
through dialogue and negotiation (Britannica,
2020). Nicolson (1950) describes diplomacy as
an art and states that diplomacy is managed
through negotiation and that this management is
carried out by ambassadors or envoys.

With the development of technology and com-
munication, it has been observed that diploma-
cy has diversified and has become applicable in
many fields. One of these areas is public diplo-
macy, which aims to influence societies, leave
an image on societies, and become a country
that societies take as an example. Public diplo-
macy can be realised by a state influencing a
society or a society influencing another society
(Eksi, 2018; Erzen, 2014; Kalin, 2011). Public
diplomacy is defined as diplomatic initiatives
aimed at influencing a society, creating a pos-
itive perception in society or being taken as an
example by a society (M. S. Baymdir, 2021).
Looking at the types of public diplomacy, Cull
(2008) categorises the types of public diploma-
cy under five headings. These are; listening, de-
fence, cultural diplomacy, exchange diplomacy
and international broadcasting.

Cull (2008) states that cultural diplomacy is the
most widely known and most widely ap- plied
area of public diplomacy. In fact, there are
opinions that cultural diplomacy is confused
with public diplomacy or that it is a different
type of diplomacy other than public diplomacy.
Looking at the literature, it is seen that cultur- al
diplomacy is one of the most effective fields
among the fields of public diplomacy (Erzen,
2014; Purtas, 2013; Schneider, 2009). When we
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look at the application types of cultural diplo-
macy; fields such as sports, art, literature and
fashion come to the fore. Recently, gastronomy
practices within the scope of cultural diploma-
cy have rapidly gained prominence and value.
Undoubtedly, the contribution of cultural diplo-
macy practices to the image of the country has a
great impact on the value and prominence of
cultural diplomacy practices. In this context, it
is seen that food is one of the most basic re-
quirements that humanity emphasises at every
moment, subject to war and peace, and there-
fore has a great place within the scope of cultur-
al diplomacy.

It is stated that culture is a set of practices that
have certain meanings for a society (Finn, 2003;
Nye, 2008). These practices are listed as art, life-
style, value judgements, traditions and beliefs
(Cummings, 2009; Villanueva, 2018). The aim
of the meeting of culture with diplomacy is to
ensure the development of mutual understand-
ing and tolerance. Culture is an effective area for
people to meet each other through dialogue,
discussion and explanation. In this context, cul-
ture acts as a tool that creates opportunities for
people to contact each other and participate in a
certain environment (Karimi, 2014; Mulcahy,
1999; Ocon, 2021).

The geographical conditions, beliefs and value
judgements of the countries have also caused
the food to diversify. It is possible to say that
food has a structure that constantly updates it-
self from history to the present day and at the
same time adheres to traditions. Culinary cul-
ture is defined as the equipment, presentation,
ritual and terms used in the preparation, cooking
and presentation of meals (Bayindir & Ongel,
2019). In order to talk about the cuisine and cu-
linary culture of a country, it is expected that
food products, food and beverages, rituals and
food names unique to that country will become
unique by feeding on years of accumulation and
experience. The cuisine of a country is shaped



by many factors such as geographical situation,
abundance, scarcity, beliefs, agricultural prac-
tices, animal husbandry, trade, equipment used
and lifestyle.

Gastrodiplomacy is considered a sub-discipline
of public diplomacy as a strategy for managing
a country’s international image and reputation.
This concept aims to increase the cultural visi-
bility of a country in foreign public opinion by
utilising its national or regional cuisine. Gas-
trodiplomacy is considered as an important tool
to increase the international recognition of lit-
tle-known national brands, especially for devel-
oping countries (Erbay & Ates, 2023; Heft &
Azran, 2022; Salazar, 2024). The use of culinary
identities within the framework of this strategy
allows these countries to stand out in the inter-
national arena. The main factor that led to the
emergence of the concept of gastrodiplomacy is
the potential to promote to the internation- al
public through this method by focusing on food.
Moreover, this strategy can contribute to the
economic development of a country by pro-
moting its food products and tourism (Cabral et
al., 2024; Oztiirk & Eroglu, 2023).

The cuisine of a country is influenced by the
cultural background, beliefs, lifestyle, etc. cul-
tural elements of that country. This situation
enables the cuisine of that country to differen-
tiate from the cuisines of other countries and
become unique. The concept of gastrodiploma-
cy explains that a country’s cuisine is consid-
ered as soft power and cuisine is a branch of
cultural diplomacy (Nirwandy & Awang, 2014;
Rockower, 2012). Gastrodiplomacy is placed in
public diplomacy as a part of cultural diploma-
cy and aims to communicate culture to wider
foreign audiences through cuisine. Practices in
sharing a country’s cultural heritage through
cuisine can be defined as gastrodiplomacy. Gas-
trodiplomacy can be defined as a sub-heading of
cultural diplomacy and cultural diplomacy as a
sub-heading of public diplomacy.
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Gastrodiplomacy practices are defined as the
recognition and attraction of a country’s cuisine
by other societies. A country is expected to de-
velop an image, create a brand and support the
country’s economy through tourism through its
cuisine, that is, through gastrodiplomacy prac-
tices (Nirwandy & Awang, 2014; Rockower,
2010). In this context, it is stated that gastrodi-
plomacy practices create an intention to visit a
country in order to see and experience the cu-
linary culture of that country on site. Intention
to visit is defined as the process before the first
visit to a destination or business. Gastrodiplo-
macy has outputs such as revitalising tourism,
increasing economic investments and contrib-
uting to the image of the country in the inter-
national arena (Akgay, 2023). There are certain
factors that constitute the tourists’ intention to
visit a destination. One of these is expressed
as the gastronomic elements of the destination.
The gastronomic elements of the destination
have an important place in destination visit in-
tention (Cahyanti et al., 2014; Lai et al., 2020).

Handling the cuisine as an element of promo-
tion and attraction is possible by keeping that
culinary culture alive. This situation also en-
sures the protection of culinary culture and culi-
nary heritage. In this context, gastrodiplomacy
elements and practices appear in the promotion
and image creation of the country’s culture and
cuisine abroad. In the light of all this informa-
tion, it is possible for gastrodiplomacy practices
to contribute to the recognition of a country, its
culture, establishing a bond with that country,
developing an image about that country, con-
tributing to the visit, tourism and economy of
that country.

In the literature, there is no study that examines
the elements of gastrodiplomacy in detail and no
study on the importance levels of gastrodi-
plomacy elements. In this context, the research
is planned to determine the importance levels of
gastrodiplomacy elements. It is thought that
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the research is important because it will be one
of the first studies conducted in this direction
and determining the importance levels of gas-
trodiplomacy elements. In this direction, it is
expected that the research will contribute to the
effective realisation of gastrodiplomacy prac-
tices. It is thought that gastrodiplomacy prac-
tices will be more effective with initiatives such
as implementing, emphasising and encouraging
these elements in gastrodiplomacy strategies by
taking into account their importance levels. It
also identifies the importance of the elements in
the field of gastrodiplomacy, revealing which
elements are more critical. This informs how to
shape gastrodiplomacy strategies, both from an
academic and practical perspective.

Material and Method

The research is shaped within the scope of deter-
mining the importance levels of gastrodiploma-
cy elements. In this direction, firstly, a literature
review was conducted and the items that could
be elements of gastrodiplomacy were tried to be
determined. As a result of the literature review,
items that may be gastrodiplomacy elements
were listed. However, as a result of the litera-
ture review, a statistical study in which the ele-
ments of gastrodiplomacy were determined was
not found. This situation has revealed the ne-
cessity of determining the elements of gastrodi-
plomacy statistically. In this context, Delphi
technique was used to determine the elements of
gastrodiplomacy. In order to determine the
importance levels of the gastrodiplomacy ele-
ments determined after the Delphi technique,
the AHP method, which is one of the Multi-Cri-
teria Decision Making (MCDM) process meth-
ods, was applied.

In order to conduct this study, Anadolu Uni-
versity’s Ethics Committee Commission has an
Ethics Committee Approval dated 24.01.2023
with document registration date 16.01.2023,
Protocol Number 472288.
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Delphi Technique

The Delphi technique is used as multiple itera-
tions designed to develop consensus on a par-
ticular topic. The features that distinguish the
Delphi technique from other group data collec-
tion techniques are called the main features of
the Delphi technique. According to different
authors (Almasio et al., 2005; Armstrong et al.,
2000; Deshpande et al., 2005; Goodman, 1987;
McKenna, 1994; Powell, 2003; Rowe & Wright,
1999) the main features of the Delphi technique
are described. These features are (i) anonymity,
(ii) iteration, (iii) controlled feedback and (iv)
statistical group response.

Before starting the Delphi process, the research-
er conducted a literature review and found 55 el-
ements that could be gastrodiplomacy elements.
These elements were then turned into a ques-
tionnaire with a 5-point Likert-type scale and
two open-ended questions in accordance with
the Delphi technique. In the Likert type scale
form, it is expressed as “1-Strongly Not Appli-
cable/Strictly Not Applicable, 2-Not Applica-
ble/Strictly Not Applicable, 3-Undecided, 4-Ap-
propriate/Appropriate, 5-Strongly Applicable/
Strictly Applicable”. At the same time, the 55
items in the questionnaire form were reduced to
42 items by combining or removing them in
accordance with the purpose of the research
together with two researchers who are experts in
the field. The Delphi process consisting of three
stages started with 42 elements suitable for 5-
point Likert-type measurement and two open-
ended questions.

The application of the Delphi technique con-
sists of a process carried out with participants
who are experts in their fields, without the in-
fluence of the participants on each other. In this
context, the study carried out with academicians
from Turkey was planned with 25 participants.
25 candidate participants were first sent an invi-
tation letter via e-mail. The invitation letter was



Table 1
Gastrodiplomacy elements
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Main elements Elements

Source

Gastronomy tours
Museums of gastronomy

Gastronomy routes
Gastronomy fairs

Events Gastronomy festivals
Public markets (on food)

Exhibitions

Gastronomy competitions

Kul, 2019; Suntikul, 2019; Zhang, 2015; interviews of this study
Kul, 2019; Suntikul, 2019; Zhang, 2015; interviews of this study
Kul, 2019; Suntikul, 2019; Zhang, 2015; interviews of this study
Cevik & Aslan, 2020; Kul, 2019; Zhang, 2015; interviews of this
study

Cevik & Aslan, 2020; Kul, 2019; Zhang, 2015; interviews of this
study

The interviews of this study

Cevik & Aslan, 2020; Kul, 2019; Lusa and Jakesevié, 2017,

Onaran, 2016; Rockower, 2011; Rockower, 2012; Soner, 2020;
interviews of this study

Cevik & Aslan, 2020, 2020; Kul, 2019; Zhang, 2015; interviews
of this study

Gastronomy courses

Education Education programmes for chefs

Gastronomy and cookery education
programmes

Cevik & Aslan, 2020, 2020; Rockower, 2011; Soner, 2020;
Zhang, 2015; interviews of this study

Cevik & Aslan, 2020, 2020; Rockower, 2011; Soner, 2020; Zhang,
2015; interviews of this study

Cevik & Aslan, 2020, 2020; Rockower, 2011; Soner, 2020; Zhang,
2015; interviews of this study

Ensuring standardisati- on in recipes

Preservation of recipes
Legal

regulations  cerification of chefs

Certification of restaurants

Rockower, 2011; Soner, 2020; Suntikul, 2019; interviews of this
study
Rockower, 2011; Soner, 2020; Suntikul, 2019; interviews of this
study
Rockower, 2011; Soner, 2020; Suntikul, 2019; interviews of this
study
Rockower, 2011; Soner, 2020; Suntikul, 2019; interviews of this
study

Citizens living abroad

Stakeholders

with real Academics
identity
Chiefs
Gourmets
Somelliers
Farmers

Alan, 2016; Chapple-Sokol, 2013; Kul, 2019; Onaran, 2016;
Scander, Neuman & Tellstrom, 2019; Soner, 2020; interviews of
this study

The interviews of this study

Alan, 2016; Chapple-Sokol, 2013; Kul, 2019; Onaran, 2016;
Scander, Neuman & Tellstrom, 2019; Soner, 2020; interviews of
this study

Alan, 2016; Chapple-Sokol, 2013; Kul, 2019; Onaran, 2016;
Scander, Neuman & Tellstrom, 2019; Soner, 2020; interviews of
this study

Alan, 2016; Chapple-Sokol, 2013; Kul, 2019; Onaran, 2016;
Scander, Neuman & Tellstrom, 2019; Soner, 2020; interviews of
this study

Alan, 2016; Chapple-Sokol, 2013; Kul, 2019; Onaran, 2016;
Scander, Neuman & Tellstrom, 2019; Soner, 2020; interviews of
this study
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Stakeholders with

Ministry/local adminis-
trations/public institu- tions

Sector businesses
CSOs (domestic and

foreign/diaspora)
Institutes

Nirwandy & Awang, 2014; Onaran, 2016; Rockower, 2011;
Soner, 2020; interviews of this study

Nirwandy & Awang, 2014; Onaran, 2016; Rockower, 2011;
Soner, 2020; interviews of this study

Nirwandy & Awang, 2014; Onaran, 2016; Rockower, 2011;
Soner, 2020; interviews of this study

Nirwandy & Awang, 2014; Onaran, 2016; Rockower, 2011,
Soner, 2020; interviews of this study

legal identity International/national projects Nirwandy & Awang, 2014; Onaran, 2016; Rockower, 2011;
Soner, 2020; interviews of this study
Food companies / unions The interviews of this study
| co-operatives
Involvement in associ- ations- The interviews of this study
associations-or- ganisations in the
field of gastronomy and pub-
lic/cultural diplomacy
Mobile applications about routes,  Kul, 2019; Lusa & JakeSevi¢, 2017; Reynolds, 2012; Rockower,
festivals, restaurants, places to visit 2011; White et al., 2019; interviews for this study
Recipe mobile apps Kul, 2019; Lusa & Jakesevi¢, 2017; Reynolds, 2012; Rockower,
2011; White et al., 2019; interviews for this study
Social media Kul, 2019; Lusa & Jakesevi¢, 2017; Reynolds, 2012; Rockower,
2011; White et al., 2019; interviews for this study
Internet pages Kul, 2019; Lusa & Jakesevi¢, 2017; Reynolds, 2012; Rockower,
Information 2011; White et al., 2019; interviews for this study
sources Gastronomy-themed TV programmes Cevik & Aslan, 2020; Kul, 2019; Lusa & JakeSevi¢, 2017
Onaran, 2016; Rockower, 2011; Rockower, 2012; Soner, 2020
interviews of this study
Gastronomy-themed printed Cevik & Aslan, 2020; Kul, 2019; LuSa & Jakesevi¢, 2017
publication (magazine, newspaper, Onaran, 2016; Rockower, 2011; Rockower, 2012; Soner, 2020
brochure, poster interviews of this study
Films, TV series, docu- mentaries Cevik & Aslan, 2020; Kul, 2019; LuSa & JakeSevi¢, 2017
Onaran, 2016; Rockower, 2011; Rockower, 2012; Soner, 2020
interviews of this study
Restaurant architecture Demir & Alper, 2021; Lusa & JakeSevi¢, 2017; Onaran,
2016; Rockower, 2012; interviews of this study
. Restaurant environment [ambience The interviews of this study
Aesthetic

(music, staff attire, decor)]
Equipment used in food/ beverage
production

Methods used in food / beverage
production

Equipment used in food / beverage
presentation

Methods used in food/ beverage
presentation

Demir & Alper, 2021; Lusa & Jakesevi¢, 2017; Onaran,
2016; Rockower, 2012; interviews of this study

Demir & Alper, 2021; Lusa & Jakesevi¢, 2017; Onaran,
2016; Rockower, 2012; interviews of this study
Demir & Alper, 2021; Lusa & Jakesevi¢, 2017; Onaran,
2016; Rockower, 2012; interviews of this study

Demir & Alper, 2021; Lusa & JakeSevi¢, 2017; Onaran,
2016; Rockower, 2012; interviews of this study
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accepted by 13 participants. However, later
on, 1 participant did not want to be
involved in the process. For this reason, the
process was carried out with 12 participants
via e-mail. At the same time, in order to
provide more detailed informa- tion for the
parts that could not be understood or
justified by the participants (especially in
open-ended questions), the researcher’s
mobile phone information was given and
four partic- ipants contributed to the
research via mobile phone during part of
the process. At the end of the Delphi
process, 41 elements and 7 main elements
were obtained. These elements are shown
in the Table 1.

AHP Method

Analytic Hierarchy Process (AHP) is a
tech- nique developed by Saaty (1977). The
AHP technique is one of the methods of
MCDM. It is used for weighting and
ranking the items and determining the

Figurel
The hierarchical model of the study

Gastrodiplomacy
elements (purpose)

IHINI
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alternatives and criteria similar to the other
MCD methods. Saaty (1987) defines AHP
as a measurement theory and tech- nique
used to create a proportional scale. In the
AHP technique, measurement is based on
the ratio of two scores to each other, rather
than on the exact value during
measurement. AHP method is a method
where reliable results can be obtained with
the opinions of decision mak- ers, i.e.
expert participants. With the AHP meth-
od, experts model the hierarchy between
the main elements, elements, sub-elements
and al- ternatives for the decision stage in
line with the main purpose of the research.
It is known that AHP method is used in
many studies for rank- ing the importance
of dimensions, criteria and elements.
Similarly, since the AHP method will be
used in this study for ranking the
importance of the elements, the
hierarchical structure was established
accordingly. The hierarchical model of the
study is shown in Figure 1.
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In order to evaluate each element and to de-
termine the importance levels among the ele-
ments, pairwise comparison decision matrices
were created. While creating these matrices,
the ranking of importance levels suggested by
Saaty (1980) was used. In the AHP method,
consis- tency is measured after pairwise
comparisons. Consistency is expressed as the
compatibility in the determination of factors
and alternatives. In the AHP method, not all
comparison matrices are expected to be
consistent. Consistency ratio (CR) value
(CR<0.10) less than 0.10 indicates that the data
IS consistent.

In line with the aim of the research, data were
obtained from academicians who are experts in
their fields to determine the importance levels of
gastrodiplomacy elements. A total of 12 par-
ticipants took part in the data collection part of
the research. Eight of these participants partici-
pated in the Delphi process part of the research.
It was foreseen that the fact that the participants
in the Delphi process had knowledge about the
research topic and its elements would provide
more reliable and consistent results in the data
collection part of the research related to the
AHP method. Demographic characteristics of
the participants are shown in Table 2.

Table 2
Demographic characteristics of participants
Participantcode Gender Title Area of expertise
Participant 1 Male Assoc. Prof. Dr.  Cultural diplomacy
Participant 2 Female Assoc. Prof. Dr.  Gastronomy image, gastronomy identity, public diplomacy
Participant 3 Male Assoc. Prof. Dr.  Public diplomacy, cultural diplomacy
Participant 4 Male Assoc. Prof. Dr.  International relations, public diplomacy
Participant 5 Male Assoc. Prof. Dr.  Gastronomy and sociology, gastronomy identity
Participant 6 Male Assoc. Prof. Dr.  Gastronomy and international relations, gastronomy identity
Participant 7 Female Assoc. Prof. Dr.  Gastrodiplomacy, cultural diplomacy
Participant 8 Male Dr. Lecturer Gastro discourse, gastronomy image, gastronomy identity, culinary
culture
Participant 9 Female Scientist Gastrodiplomacy, international relations

Participant 10 Male Assoc. Prof. Dr.  Gastronomy and international relations,
Participant 11 Female Assoc. Prof. Dr.  Gastronomy, Gastronomic nationalism, gastronomy and art

Participant 12 Male Assoc. Prof. Dr.  Gastronomy image, gastronomy identity

Results

In the AHP method, firstly, the pairwise com-
parison matrices created in line with the data
obtained from the participants were normalised.
Then, priority vectors were determined and im-
portance levels were ranked. Then, consis-
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tency ratios were calculated and preferences were
tabulated. The importance levels and impor- tance
rankings of gastrodiplomacy elements are shown in
Table 3. As a result of the AHP meth- od, the
consistency indicator and consistency ratio values of
the main elements of gastrodi- plomacy are shown in
Table 4.
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Table 3
The importance leves and importance rankings of gasrtodiplomacy elements
Main Priority Impor-  Elements Priority Impor-
elements  vector tance vector tance
average ranking average ranking
Events 0,212321 2 Gastronomy tours 0,117495 4
Museums of gastronomy 0,035223 8
Gastronomy routes 0,12381 3
Gastronomy fairs 0,272629 1
Gastronomy festivals 0,245937 2
Public markets (on food) 0,103152 5
Exhibitions 0,055894 6
Gastronomy competitions 0,045861 7
Education 0,057931 7 Gastronomy courses 0,166535 3
Education programmes for chefs 0,272025 2
Gastronomy and cookery education programmes 0,56144 1
Legal 0,072884 6 Ensuring standardisation in recipes 0,102268 3
regula- Preservation of recipes 0,101388 4
tions Certification of chefs 0,321166 2
Certification of restaurants 0,475178 1
Stakehold- 0,10671 4 Citizens living abroad 0,393759 1
ers with Academics 0,072632 5
real Chiefs 0,271096 2
identity Gourmets 0,11763 3
Somelliers 0,101151 4
Farmers 0,043731 6
Stakehold- 0,079471 5 Ministry/local administrations/public institutions 0,097886 5
ers with Sector businesses 0,336144 1
legal CSOs (domestic and foreign/diaspora) 0,168289 2
identity Institutes 0,135698 3
International/national projects 0,064764 7
Food companies / unions / co-operatives 0,120112 4
Involvement in associations-associations-organisations 0,077108 6
in the field of gastronomy and public/cultural diplomacy
Infor- 0,304085 1 Mobile applications about routes, festivals, restaurants, 0,106106 4
mation places to visit
sources Recipe mobile apps 0,092312 5
Social media 0,335445 1
Internet pages 0,164992 3
Gastronomy-themed TV programmes 0,08672 6
Gastronomy-themed printed publication (magazine, 0,029409 7
newspaper, brochure, poster)
Films, TV series, documentaries 0,185016 2
Aesthetic  0,166599 3 Restaurant architecture 0,372785 1
Restaurant environment [ambience (music, staff attire,  0,243494 2
decor)]
Equipment used in food/beverage production 0,060215 5
Methods used in food / beverage production 0,058147 6
Equipment used in food / beverage presentation 0,139912 3
Methods used in food/beverage presentation 0,125448 4
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Table 4
Consistency indicator and consistency ratio values

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12
CI 0,0694 0,1304 0,1241 0,1137 0,1214 10,1173 0,1185 0,0550 0,1177 0,0990 0,1280 0,0585

CR 0,0526 0,0988 0,0940 0,0861

0,0920 0,0889 0,0897 0,0417 0,0892 0,0750 0,0970 0,0443

As a result of the analyses related to the AHP
method, the importance levels of 7 gastrodi-
plomacy main elements and 41 sub-elements of
these main elements were determined. The
importance levels of gastrodiplomacy main
elements are as follows; information sourc- es
(0,304085), events (0,212321), aesthetics
(0,166599), stakeholders with real identi- ty
(0,10671), stakeholders with legal identity
(0,079471), legal regulations (0,072884) and
education (0,057931).

Discussion

Information resources stand out as the most im-
portant key element of gastrodiplomacy. As in
the fields of gastronomy and diplomacy, infor-
mation sources play a critical role in many dis-
ciplines today (Alonso et al., 2022; Kurbalija,
1999). In the context of gastrodiplomacy, infor-
mation sources are considered as an important
tool in forming public opinion in foreign coun-
tries, promoting gastronomic products and cul-
tural communication. While Nair (2021) states
that information sources should be operational
and up-to-date for effective gastrodiplomacy
strategies, Wilson (2011) emphasises the im-
portance of sources that provide accurate and
detailed information about Peru's gastronomy in
his study on Peruvian cuisine in terms of gas-
trodiplomacy. Spence (2016) states that the me-
dia and other information sources affect the atti-
tudes of country managers towards gastronomy
and thus fall within the scope of gastrodiploma-
cy. In addition, the role of information sources
in the promotion of gastrodiplomacy practices
and strategies is emphasised by various studies
(Kul, 2019; Lusa & Jakesevi¢, 2017; Reynolds
& Gutman, 1984; Rockower, 2011; White et
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al., 2019). The impact of information sources in
creating a country's gastronomy image and
nation branding is also evident. In this context,
the research reveals that information resources
are at the forefront as the main element of gas-
trodiplomacy and coincide with the findings in
the literature.

Social media has become the most important
sub-element of the main element of information
sources. Social media is also analysed in many
disciplines. Especially in the fields of gastrono-
my and diplomacy, social media has accelerated
the processes of disseminating information and
informing the public by expanding its sphere of
influence. Social media platforms are used ef-
fectively by actors influencing the society such
as country leaders, non-governmental organisa-
tions, public institutions, artists and writers, and
wider audiences are reached quickly and effec-
tively through photos, videos and audio. Stud-
ies in the field of gastronomy reveal how social
media affects the gastronomy sector and its role
in guiding consumer preferences. For example,
studies examining the image of Turkish food on
Instagram emphasise the importance of so- cial
media in reaching fast and wide audiences with
food-related visuals (Gorgenyi et al., 2017;
Goriir et al., 2021; Saatci, 2016).

In the context of gastrodiplomacy, it is seen that
social media plays a strategic role and these
platforms reveal the importance of continuous
and up-to-date sharing, especially through of-
ficial accounts (Fara¢ & Cinnioglu, 2021). Ma-
laysia's gastrodiplomacy campaign in the US ef-
fectively reached a wide audience by promoting
on social media through the food truck theme



(Rockower, 2012). It is also emphasised that
social media can be used effectively not only by
governments but also by the public (Zhang,
2015; Trihartono et al., 2020). Trihartono and
Ladiki (2022) argue that social media in gas-
trodiplomacy practices is necessary to win the
hearts and minds of foreign citizens. Spence
(2016), looking at the issue of gastrodiplomacy
and social media from a different perspective,
states that during government elections, candi-
dates conduct their election campaigns in cafes
or restaurants during the election process and
that there is a competition with food and flavour
metaphors through social media. At the same
the he analyses these situations during and after
the elections within the scope of gastrodiploma-
cy and states that social media is a tool for the
promotion of food and food culture.

In the light of all this information, recognising
social media accounts as reliable and official is
of great importance for both user safety and
campaign image. In this context, keeping social
media up-to-date, ensuring continuous and ef-
fective communication, facilitating user access
and maintaining account reliability are critical
factors for the success of gastrodiplomacy strat-
egies.

It has been emphasized in the literature that
movies, TV series and documentaries play an
important role in shaping the gastronomic iden-
tity and image of a country (Cinay & Sezerel,
2020; Duman, 2022; Okmen & Goksu, 2019;
Yilmaz & Senel, 2016; Yilmaz & Yiiksel, 2021).
In the study, it is seen that movies, TV series
and documentaries stand out as the second most
important sub-element among gastrodiplomacy
information sources. In addition, today, internet
pages are still valid and are among the infor-
mation sources (Ucak & Cakmak, 2009), and
with the spread of mobile phones and mobile
applications, users generally prefer to visit the
application's website (Kuyucu, 2017; Uslu et
al., 2020).
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Recipes are considered the intangible heritage of
the cuisine, and mobile applications in the field
of gastronomy are considered an effective tool
in the transfer of this information (Bayindir &
Oncel, 2019; Giiner, 2021; Lévi-Strauss, 2012).
Dayna (2019) states that accessing gastronomy
information through mobile applications is fast-
er and easier than searching using a computer.
In addition, gastronomy-themed TV programs
are featured on both national and international
channels and digital platforms (such as Netflix,
Amazon Prime, Exxen) and have been stated to
be effective in introducing local culture, arous-
ing curiosity in viewers and creating an inten-
tion to experience (Tutar & Durukan, 2020; Yil-
maz & Senel, 2017).

Events organised in the field of gastronomy
offer many opportunities such as food experi-
ence, on-site observation, obtaining detailed
information, getting to know the local culture,
participating in festivals and festivals, explor-
ing the region with routes and tours, seeing lo-
cal or innovative practices through exhibitions,
discovering new products through gastronomy
competitions, and learning about culinary cul-
ture through gastronomy museums (Bayindir,
2019; Ignatov & Smith, 2006; Lopez et al.,
2017; Ozkaya & Kaya, 2021). These events are
also considered as important tools for foreign
public opinion formation and cultural interac-
tion (M.S. Bayindir, 2021; Kul, 2019; Rock-
ower, 2011; Rockower, 2012; Suntikul, 2019;
Zhang, 2015). The research results revealed that
the event element is the second most important
element among the main elements of gastrodi-
plomacy.

Within the event element, gastronomy fairs
were identified as the most prioritised sub-el-
ement. Gastronomy fairs stand out as an effec-
tive method for promoting and experiencing a
country's cuisine internationally (Lopez et al.,
2017). Sormaz et al. (2020) stated that gastron-
omy fairs are the most effective activity method

69



Determination of Importance Levels of Gastrodiplomacy Elements by AHP Method

in the promotion of local products. For instance,
the 67th New York Summer Fancy Food Show
Fair held on 25-27 June 2023 offered the oppor-
tunity to exhibit and experience the gastronom-
ic products of many countries (Cinelli, 2023).
Gastronomy festivals, routes, tours, exhibi-
tions, competitions and museums also play an
effective role in the promotion of gastronomy
products and cultural observations (Ignatov &
Smith, 2006; Kul, 2019; Lopez et al., 2017; Nir-
wandy & Awang, 2014; Ozkaya & Kaya, 2021;
Sundgvist, 2023). These elements are consid-
ered as important sub-elements of the activities
that are the main element of gastrodiplomacy.

Restaurants play a critical role in reaching
consumers with gastrodiplomacy campaigns
and strategies and experiencing gastronomic
products, especially food and beverages (M.S.
Bayindir, 2021; Cevik & Aslan, 2020; Demir &
Alper, 2021; Kul, 2019; Rockower, 2012). Aes-
thetics stands out as one of the main elements of
gastrodiplomacy. The sub-elements of the aes-
thetic main element are similar to the 4E model
developed by Pine and Gilmore (1998) with- in
the framework of the experience economy
model. Aesthetic elements include factors such
as the physical characteristics of the restaurant
and service style. These elements are important
factors that attract the attention of consumers in
other studies (Eren & Sahin, 2022). Mudu's
(2007) study on Chinese restaurants in Rome
reveals that these restaurants are structures that
represent China and reflect Chinese architec-
ture, and that most of the equipment used is sup-
plied from China. Bahar Bayindir (2021) stated
that cultural reflection elements in ethnic and
thematic restaurants, music, employee clothes
and equipment used in food presentation play an
important role in increasing the perception of
authenticity. In this study, it is seen that the most
important sub-element of the aesthetics main
element is restaurant architecture, followed by
restaurant environment (ambience, music, em-
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ployee clothing, decor), equipment used in food
/ beverage presentation, presentation methods,
production equipment and production methods.
Globally recognised chefs, gourmets and som-
meliers in the field of gastronomy play an im-
portant role in promoting the culinary cultures of
countries; especially the gastrodiplomacy cam-
paigns of Thailand and Peru exemplify these ef-
fects (Scander & Jakobsson, 2022; Rockower,
2011; Zhang, 2012). However, it is emphasised
that the citizens of a country living abroad are
also influential in the international recognition
of a country's cuisine. These citizens promote
local cuisine cultures through word-of-mouth
communication and share information among
people they know and trust (Aliyeva & Kurgun,
2020; Atesoglu & Bayraktar, 2011; Rockower,
2012). In addition, academics, farmers and oth-
er stakeholders exhibit their expertise in their
fields and contribute to gastronomy experienc-
es by promoting the gastronomic culture and
agricultural products of their countries in con-
gresses, fairs and symposiums abroad (Colovic,
2016; Kock, 2013; Nilsson, 2013; Scarpato,
2002; Zhang, 2015). In this context, it has been
observed that stakeholders with real identity
have a critical importance among the elements
of gastrodiplomacy.

Beyond individuals, media and the private sec-
tor, gastrodiplomacy campaigns can also be ef-
fective and powerful through public institutions,
CSOs, institutes, associations, foundations and
state institutions with legal personality such as
businesses representing the sector. In this
context, it is emphasised that gastrodiplomacy
strategies should not be dependent on a speci-
fic business or institution, but should be carried
out as a comprehensive campaign contribu-ted
by many stakeholders on a national scale (Kul,
2019; Rockower, 2011; Rockower, 2012;
Suntikul, 2019; Zhang, 2015). For instance,
chopsticks used in Chinese and Japanese cui-
sines, bibimbap served in a stone bowl in South
Korean cuisine, and food products and kitchen



equipment from various countries are elements
that can be evaluated in this context. Interna-
tional brands and products such as Japanese
Kobe meat, Italian Reggiano parmesan cheese,
French and Spanish wines, Turkish coffee or
Turkish raki, Turkish delight are important el-
ements of gastrodiplomacy. The results of the
study reveal that stakeholders with legal iden-
tity, especially sectoral enterprises, are among
the main elements of gastrodiplomacy and the
contribution of these stakeholders is important.
Gastrodiplomacy strategies produce credible
and effective results, including the protection
and certification of restaurants, chefs and food.
Thailand has rapidly increased the number of
Thai restaurants and certified chefs around the
world through its ‘Global Thai Programme’
(M.S. Bayindir, 2021; Suntikul, 2019). Simi-
larly, South Korea promotes its cuisine interna-
tionally with the chefs it has certified through
cookery schools and competitions; it also offers
‘Muslim Friendly’ and ‘Halal’ certified restau-
rants for Muslim countries (Herningtyas, 2019;
Rockower, 2012; Suntikul, 2019). State-spon-
sored gastrodiplomacy campaigns award certifi-
cates to chefs and restaurants in line with certain
criteria and qualifications, indicating that they
are the country's gastronomy ambassador or
competent in representing the country's brand.
Internationally recognised certifications such as
the Michelin Guide or local rating systems such
as the Incili Gastronomy Guide in Turkey play
an important role in certifying the quality of
restaurants and chefs. In addition, there are also
practices carried out by the patent and trademark
organisations of countries to ensure and protect
the standard in food and beverages (Ali, 2012;
Herningtyas, 2019; Regenstein et al., 2003;
Sahin & Meral, 2012). These findings suggest
that legal regulations and certification processes
play a central role in gastrodiplomacy strategies.

In gastrodiplomacy campaigns, trainings should
be provided for chefs, the public or people liv-
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ing in foreign countries to learn about the cui-
sine of the country, to learn the cuisine and to
make food or beverages. These trainings may
cover the entire cuisine of the country, such as
culinary culture, recognition of food products,
recognition of equipment, teaching cooking or
presentation methods, or they may be aimed
at introducing a few prominent dishes of the
country. For instance, Thailand, South Ko- rea,
Malaysia, Japan, Malaysia, Japan or Peru
provide trainings for the cuisine of the whole
country, while in certain countries, Japan only
provides short-term trainings on sushi and gyo-
za, South Korea kimchi or bibimbap. The pri-
mary purpose of these trainings is to train new
chefs or operators with trainings on cookery and
gastronomy in the country and to ensure their
employment especially in the Kkitchens of
countries abroad (Kul, 2019; Rockower, 2012;
Zhang, 2015). Similarly, it is seen in the study
that the sub-elements of the main element of
education of gastrodiplomacy are also
important. The most important sub-element of
the main element of education is gastronomy
and cookery education programmes.

Conclusion

This study reveals that information sources,
especially social media, films, television series
and documentaries are critical in gastrodiplo-
macy strategies. The impact of social media in
the fields of gastronomy and diplomacy stands
out as a fundamental tool in promoting the gas-
tronomic identities of countries and influencing
public opinion. Moreover, gastronomy events,
especially gastronomy fairs, play an important
role in terms of cultural interaction and experi-
ence. Aesthetic elements of restaurants, compli-
ance with international gastronomy standards
and legal regulations were also emphasised as
determining factors in the success of gastrodi-
plomacy campaigns. In addition, some recom-
mendations for the public institutions, sector
and researchers are also included as a result of
this study.
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Gastrodiplomacy campaigns can achieve great-
er effectiveness through a comprehensive na-
tional strategy involving all relevant stakehold-
ers. Initially, the focus should be on evaluating
and planning information resources and key
activities. Legal regulations may be introduced
to ensure that the architecture, environment,
menus, and food presentation in restaurants
abroad authentically reflect the country’s culi-
nary and cultural heritage. Collaborations with
public institutions, diaspora, institutes, and sec-
tor representatives can enhance the campaign’s
success. Joint projects with food unions and or-
ganizations abroad can foster cultural exchange
and establish connections. Encouraging partici-
pation from researchers, chefs, and civil society
in international festivals, promoting gastrono-
my through the Ministry of Foreign Affairs and
embassies, and organizing events and certificate
programs for restaurants and chefs are crucial.
Additionally, protecting and recording authen-
tic recipes and offering detailed gastronomy and
cookery courses can further promote the
country's culinary culture.

Gastrodiplomacy campaigns can be more ef-
fective by focusing on the detailed aspects of
information sources. This involves organizing
events aligned with thematic or ethnic restau-
rant concepts, where elements like architec-
ture, employee attire, and music reflect the
restaurant's theme. Menus and dish preparation
should adhere to authentic practices, and chefs
and owners should use original products and
methods. Additionally, restaurants can join rel-
evant gastrodiplomacy institutions and collabo-
rate on legal regulations to enhance their cam-
paign's impact.

This research initially identified the elements of
gastrodiplomacy using the Delphi technique and
assessed their importance levels with the AHP
method. Future studies could explore these ele-
ments with different techniques and samples to
refine their significance. Notably, symposiums,
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workshops, and congresses on gastronomy were
excluded from the scope of this study, but they
may also be relevant gastrodiplomacy ele-
ments worth considering in future research. The
identified elements and their importance can be
utilized to evaluate and improve existing gas-
trodiplomacy campaigns, assessing their effec-
tiveness and identifying areas for enhancement.
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Oz

Peynir, 6nemli bir gida maddesi olmanin yani sira birgok toplum i¢in degerli bir kiiltiir 6gesidir.
Fransa peynir ¢esitliligi bakimimdan diinyada bilinirligi en yiiksek iilkeler arasindadir. Tiirkiye
zengin peynir ¢esitliligine sahip bir iilke olmasina ragmen, Tiirk peynirlerinin bilinirligi arzu edi-
len diizeyde degildir. Bu galigmanin amaci1 mutfak kiiltiirii ve peynir gesitliligi bakimindan zengin
iilkeler arasinda bulunan Tiirk ve Fransiz mutfaklarini, yemeklerde peynir kullanim1 agisindan
karsilagtirmaktir. Calismada nitel arastirma yaklasimi benimsenmistir. Arastirmada ikincil veri-
lerden yararlanilmistir. Tiirk ve Fransiz mutfaklarina ait 1253 adet regete incelenmistir. Toplanan
veriler baslangig, corba, ara sicak, ana yemek, salata ve tatl tiirlerine gore siniflandirilmigtir. Sinif-
landirilan veriler her bir yemek tiirii i¢in peynir kullanimi, kullanilan peynirlerin orijini, kullanilan
peynir tiirli bakimindan analiz edilmistir. Analizi yapilan verilere gore; Tiirk mutfaginda incelenen
toplam yemek tiirlerinde peynir kullanim orani %15,8 Fransiz mutfaginda incelenen toplam ye-
mek tiirlerinde peynir kullanim oran1 %13,8’dir. Tiirk ve Fransiz mutfaginda yemeklerde kullani-
lan peynirlerde en ¢ok “inek” peynirleri tercih edilmistir.

Anahtar kelimeler: Peynir, kiiltiir, gastronomi, Téirk peynirleri, Fransiz peynirleri
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A Comparative Analysis of the Use of Cheese in Turkish and French Cuisines

Abstract

In addition to being an important food item, cheese is a valuable cultural item for many societies.
France is among the countries with the highest recognition in the world in terms of cheese diver-
sity. Although Turkey is a country with a rich cheese variety, the awareness of Turkish cheeses is
not at the desired level. The aim of this study is to compare Turkish and French cuisines, which
are among the cuisines of countries rich in gastronomy and cheese diversity, in terms of cheese use
in meals. A qualitative research approach was adopted in the study. The data in the research were
used. In the study, 1253 pieces of data belonging to Turkish and French cuisines were collected.
The collected data were classified according to the types of starter, soup, hot starter, main course,
salad and dessert. The classified data were analyzed in terms of cheese usage, origin of cheese
used, type of cheese used for each food type. According to the analyzed data; The rate of cheese
usage in the total food types examined in Turkish cuisine is 15,8 %, and the rate of cheese usage in
the total food types examined in French cuisine is 13,8 %. “Cow” cheeses are the most preferred

cheeses used in Turkish and French cuisine.

Keywords: Cheese, culture, gastronomy, Turkish cheeses, French cheeses

Giris

Uluslararas1 Gida Standartlart Kodeks Alimen-
tarius’a gore peynir; siitten elde edilen, olgun-
lasmis veya olgunlasmamis, yar1 yumusak, sert
veya ekstra sert; tam yagli, yagsiz, siit, krema,
peynir alti suyu, ayran, yogurt veya bunlardan
herhangi birka¢inin birlesiminden elde edilen
slit proteinlerinin kismen veya tamamen kati-
lagtirilmasi yoluyla yapilan bir tiriindiir (FAO/
WHO, 2022). Peynir, diinya ¢apinda ¢ok gesitli
tat, doku ve bi¢imde iiretilen fermente siit bazli
gida tirlinleri grubunun genel adidir (Fox vd.,
2017). Siimer dilinde “Gauhar”, Eski Yunan
dilinde “Formos”, Latince “Formaticus”, Akad-
ca “Equdium”, Fransizca “Fromage”, Ingilizce
“Cheese”, Almanca “Kise”, Ispanyolca “Que-
s0”, Rusca “Sir”, Tiirkge de ise “Peynir” olarak
ifade edilen sozciik temelde siitiin kesilmesiyle
elde edilen bir yiyecektir (Dalby, 2009, s.45;
Unsal, 1996, s. 25). Peynir yaprminin kékenle-
rinin tarim ve hayvanciligin baslangicina kadar
uzandig1 ve ilk olarak bereketli hilal olarak ad-
landirilan bolgede gergeklestigi diistiniilmek-
tedir. Peynir birgok toplumda 6zellikle de bati
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toplumlarinda din ve kiiltiir uygulamalarinda
onemli yer tutmaktadir (Kindstedt, 2012, s.20).
Peynir var oldugu tarihten itibaren neredeyse
biitiin toplumlarin mutfak kiltiiriinde yer almis-
tir. Eski Misir mezarlarinda peynire ait bulgu-
lar saptanmistir, Hindistan’in veda ilahilerinde
peynirden bahsedilmistir, Siimer edebiyatinda
peynire isaret ettigi diisliniilen kelimelere rast-
lanmis, Hititler, Babil uygarligi ve Yunan tari-
hinde peynirden s6z edilmistir (Croxford, 2010,
s. 13). Peynir ge¢misten giiniimiize kadar bir-
cok toplum i¢in 6nemli bir mutfak kiiltiirii 6ge-
si olmasinin yani sira degerli bir gida maddesi
ve turizm unsurudur. Stimerce ve Akadca s0z-
liiklerin cevirilerinde peynir, taze peynir, balli
peynir, hardal aromali peynir, zengin peynir,
keskin peynir, yuvarlak peynir, kiiciik peynir,
biiylik peynir ve beyaz peynir gibi peynir ce-
sitlerinden bahsedilen terimler yer almaktadir
(Bottéro, 2004; Jacobsen, 1983; Limet, 1987,
Owen ve Young, 1971). Terimlerden bazilari-
nin biiyiik olasilikla otlar veya bal gibi ¢esitli
cesnilerle tatlandirilmig, yaygin olarak kulla-
nildig1 diisliniilen taze peynir cesitlerine isaret
ettigi diistiniilmektedir. Hitit ¢ivi yazilarinda ise



peynir i¢in kullanilan terimlerin, belirli 6zel-
liklere sahip peynirleri tanimlamak icin kulla-
nildig1 goriilmektedir. Bu tiir terimlere drnek
olarak kiigiik peynir, bliyiik peynir, ufalanmis
veya rendelenmis peynir, temizlenmis veya bit-
mis (kaziyarak veya asindirarak) peynir ve eskKi
asker peyniri verilebilir (Carter, 1985; Hoffner,
1966; Kindstedt, 2012, s. 64). Peynir, tarih 6n-
cesi ¢aglarda ortaya ¢ikmis olsa da Mezopo-
tamya, Misir Uygarligi, Harrappan, Anadolu
Uygarliklar1 ve Antik Yunan medeniyetleri igin
de 6nemli kiiltiir degeri olusturmustur. Ozellik-
le bat1 toplumlarinda; derin dini ve kiiltiirel 6ge-
lerde peynirin 6nemli rol oynadigi goriilmekte-
dir. Oyle ki; Eski Ahitte birkag defa peynirden
bahsedildigi, Eski Misir mezarliginin duvarla-
rinda peynire yonelik ibareler goriildigi, Antik
Yunan edebiyatinda Homer, Herodot, Aristote-
les gibi isimlerin peynir hakkinda yazilar yaz-
dig1 bilinmektedir. Tarihsel siralama gosteriyor
ki peynir yapma teknolojisi Anadolu tizerinden
Avrupa’ya yayilmistir (Hendy vd., 2018). Pey-
nir binlerce yildir tiretilmekte ve tiiketilmekte-
dir. Diinyanin ¢esitli yerlerinde teknik, sosyal ve
ekonomik kosullara uyarlanmistir (Dugat-Bony
vd., 2016). Peynir tiretimi yapilan veya peynir
kiiltiirtine sahip iilkelerin her bir bolgesi kendi
kosullarima gore farkli peynir iiretim yontem-
lerine sahiptir ve bunlar nesilden nesile sozlii
veya yazili olarak aktarilmaktadir (Ash, 2009).

Orta Asya uygarliklari, Selcuklu ve Osmanli
topraklarina ev sahipligi yapmis olan bu cog-
rafyanin peynirle cok eski bir tanmisikligi ve
genis bir peynir kiiltiirii vardir (Unsal, 1996,
S. 7). Anadolu’da (modern Tiirkiye) peynir ya-
prminin ilk izlerinin M.O. 5900-5800 yillarina
ait olduguna inanilan ve Catalhoyiik’te bulunan
comlek kalintilart oldugu diistintilmektedir. Ya-
pilan arkeolojik ¢alismalarda ayni1 bolgede bu-
lunan bir geminin peynir alt1 suyunu tutmak ve
slit porsiyonlama i¢in 6zel olarak kullanildig
diisiiniilmektedir (Hendy vd., 2018).

Yazili olarak Kasgarli Mahmud’un Divan-ii Lii-

AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (1), 79-94

Zeynep MENTESE, Sevki ULEMA

gat-it-Turk kitabinda uyutmak, uyumus siit ve
peynir anlamlarinda “udma veya udhitma” ola-
rak gegen peynir terimi i¢in kurut, ¢okelek, bis-
lak, agrimisik, kesiik gibi ifadeler kullanilmistir
(Hacib, 1947). Peynir sozciiglinin Tiirkgeye
Farscadan girdigi ve ilk kez Misir Memliikler’i-
nin Tirk¢e sozliklerinde rastlandigi belirtil-
mektedir (Unsal, 1996, s. 9).

Peynir yapim teknolojisinin Anadolu’da basla-
dig1 ve buradan Avrupa’ya yayildig diisiiniil-
mektedir (Salque vd., 2013). Tirk Mutfak kiil-
tiiriinde, peynir cesitleri hakkinda ilk bilgilere
Osmanli déneminde rastlanmaktadir. Istanbul’a
getirilen peynir ¢esitlerinin (taze lor peyniri,
taze dil peyniri, taze cayir peyniri, Mudurnu
peyniri, Sumu peyniri, Karaman peyniri, Sofya
peyniri, Egsme peyniri) anildigr 1502 tarihli I
Beyazit ferman1 mevuttur. Midilli peyniri, tele-
me peyniri, beyaz Peynir, ¢imi tulum peyniri,
Izmir tulum peyniri, Rumeli tulum peyniri, taze
kaskaval peyniri ve Balkan kaskaval peynirinin
bilindigi donemde Evliya Celebi’nin Seyahat-
namesinde kaskaval peyniri, kesme peyniri ve
teleme peyniri gibi peynirlerin isimlerine atifta
bulunulmaktadir (Kamber, 2015). Osmanl d6-
neminde saray kayitlarinda Hollanda peyniri ve
Parmesan peynirinin ithal edildigi gosterilmistir
(Croxford, 2010, s. 16). Tiirk mutfaginda pey-
nirin kahvaltida tiiketilmesi alisgkanliginin Os-
manli doneminden beri devam ettigi bilinmek-
tedir (Swan, 2004, s. 12). Bu nedenle peynir
Tiirk Cografyasinda ve Tiirk Mutfaginda 6nem-
li bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginda peynir; bol-
gelerin cografi 6zelliklerine, siit veren hayvan-
larin cinslerine, kullanilan iiretim tekniklerine,
bolgenin bitki tirlerine, kiiltiirel gesitlilige ve
bolgeye 0zgii uygulamalara gore biiyiik fark-
liliklar gostermektedir ve bu farkliliklar Tiirk
mutfaginda zengin peynir ¢esitliliginin olus-
masini saglamistir (Kamber, 2015). Tiirk pey-
nirleri c¢esitlilik bakimindan zengin olmasina
ragmen, tiretim tekniklerinin standart olmamasi
nedeniyle gelecek kusaklara aktarilmasi giictiir
(Croxford, 2010, s.11).
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Fransa 400’t4 siklikla tiiketilen 1000’1 askin
peynir ¢esidiyle dnemli bir peynir iilkesi ve
ayn1 zamanda uluslararas1 diizeyde 6nemli bir
peynir ihracatcisidir (Almli, vd. 2011; Chaa-
ban, vd. 2005). Fransizlarin peynire yonelik
tutumlarim1 6lgmeye yonelik yapilan caligma-
larda da peynire atfettikleri milliyetci bakis ve
kiiltiirel deger acikca goriilmektedir (Roberts
ve Micken, 1996). Fransa’da peynir insanlarla
yasadiklar1 toprak arasindaki benzersiz bagi,
becerileri ve ham maddelerin birlesimini sim-
geleyen, produit du terroir (bir yere 6zgii olarak
kabul edilen) yerel bir tirtiindiir (Bertho-Lavenir,
1988, s.276; Gasnier, 1992, s5.463). Fransa’nin
geleneksel peynir uygulamalarini kapsayan bir
Avrupa koruma programi olan Korumali Mense
Tanim1 (PDO) kapsaminda 2020 yil1 itibariyle
kayitl 46 peynir c¢esidi bulunmaktadir. Fransa
diinyanin en 6nemli peynir lireten iilkeleri ara-
sinda ilk siralardadir. Fransa’da hayvanlar elle
sag1ip, sagilan siitten peynir yapan en kiiciik ¢ift-
¢iden, birgok ciftlikten siit toplayip modern tek-
nolojiyle peynir yapan fabrikalara kadar her sey
vardir ve Fransizlar diger tiim tilkelerden daha
fazla peynir ihra¢ etmekte, bu da hem hacimli
iretime hem de yiiksek kaliteye isaret etmek-
tedir (Fischer, 2011, s.10). Peynir hem Tiirk
hem de Fransiz mutfak kiiltiiriinde 6nemli yer
tutmaktadir.

Alanyazinda yer alan ¢aligsmalarda; peynirlerin
kokeni ve tarihiyle ilgili yapilan ¢alismalar ge-
nellikle bir peynir tiirii tizerinde yogunlagmistir
veya bir kiiltiiriin peynir ¢esitliligi tarihsel ola-
rak incelemistir (Dias, 2022; Durlu-Ozkaya ve
Giin, 2007; Gross, 2018; Jénot ve Desmaison,
2009; Kamber, 2015; Kamber ve Terzi, 2007,
Mangione vd., 2023; Todaro vd., 2013). Bir
kisim calisma ise diinyadaki peynir g¢esitlerini
saptamak ve peynir ¢esitliligine vurgu yapmak
tizerine kurulmustur (Burkhalter, 1981; Harbutt,
2009; Sandine vd., 1970; Scott vd., 1998). Pey-
nirin ¢esitliliginin bu denli fazla olmasinin, as-
linda birkag temel peynir yapim teknigi olmasi-
na ragmen geleneksel ve endiistriyel iiretimdeki
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farklilarin artisindan kaynaklandigi goriilmek-
tedir (Nanted vd., 2002). Bir kisim g¢alismada
Ise peynir turizmi ve peynir rotalarinin tizerinde
calisildig1 goriilmektedir (Cihangir ve Demir-
han, 2020; Ermolaev vd., 2019; Fusté-Forné,
2015; 2020; Hastaoglu vd., 2021).

Bu ¢alismanin amaci Tiirk ve Fransiz mutfakla-
rinda, hangi tiir yemeklerde hangi tiir peynirle-
rin kullanildiginin belirlenmesidir. Alanyazinda
daha once 2 farkli mutfak kiiltiirii ve mutfaklar-
da kullanilan peynir ¢esitliliginin karsilastiril-
masinin yapildigi bir caligmaya rastlanmamis-
tir. Fransiz mutfaginin ve peynir cesitliliginin
bilinirligi, mutfak kiiltlirii ve peynir ¢esitliligi
bakimindan zengin Tiirk mutfagiyla karsilasti-
rilarak benzerlik ve farkliliklar1 ortaya koymak
hedeflenmistir. Tiirk peynirlerine ait ¢calismala-
rin simurlilig, Tiirk peynirlerinin zengin cesit-
liligine ragmen bilinirliginin istenen diizeyde
olmamas1 ve daha once bu baglamda bir calis-
maya rastlanmamis olmasi1 bakimdan c¢alisma-
nin alanyazina saglayacag: katkilar dnemlidir.
Calismanin amaci Tirk ve Fransiz mutfaklarin-
da yemeklerde hangi tiir peynirlerin kullanildi-
gim karsilastirmali bicimde tespit etmek ve si-
niflandirmaktir.

Yontem

Arastirmada nitel arastirma teknigi kullanil-
mistir. Yapilan ¢aligmada ikincil verilerden ya-
rarlanilmistir. Aragtirma yontemi olarak nitel
arastirma yontemlerinden Dokiiman incelemesi
yonteminden yararlanilmistir. Dokiiman incele-
mesi, arastirilmasi hedeflenen olgu veya olgular
hakkinda bilgi igceren yazili materyallerin ana-
lizini kapsar (Yildirirm ve Simsek, 2011). Do-
kiimanlar, nitel arastirmada kullanilan 6nemli
bilgi kaynaklaridir. Dokiimanlardan elde edilen
ikincil veriler yemek tiiri, peynir gesidi ve pey-
nir kullanim yayginligina gore nitel veri analiz
yontemlerinden “igerik analizi” yontemiyle de-
gerlendirilmistir.



Arastirmanin evreni

Arastirma evrenini Tiirk ve Fransiz yemek ki-
taplarinda yer alan yemek receteleri olustur-
maktadir. Tiirkge, Fransizca ve Ingilizce dil-
lerinde yemek tarifi kitaplarindan recgetelere
ulasilmistir. Arastirmanin Evrenini Tiirk mutfa-
gina ait 481 ve Fransiz mutfagina ait 772 adet
recete olusturmaktadir. Erisilen ve arastirmaya
dahil edilen yemek kitaplar1 ve diger kaynaklar
asagidaki gibidir:

Tiirk Mutfag

* Osmanlidan Giiniimiize Tiirk Mutfag1 (Ak-
kor, 2017)

» Tirkiye nin Peynirleri (Croxford, 2010)
» Lezzet Hikayeleri (Ekici, 2018)

e Sultan’s Kitchen: A Turkish Cookbook
(Ozan, 2012)

« Adventures in Turkish Cooking Anatolia
(Sivrioglu ve Dale, 2015)

« The Treasury of Turkish Cheeses (Swan,
2004)

» Turkish Food Cookbook (Yalgin, 2021

Fransiz mutfag:

* Recettes savoureuses au fromage blanc
(Ager, 1998)

» The Mastering The Art of French Cooking
(Beck vd., 1964)

* The French Recipe Cookbook: Over 200
Authentic and Inspiring Dishes, Shown
Step-by-Step (Clements ve Wolf-Cohen,
1995)

» The Finest French Cuisine (Dubreuil, 2005)
« Aguide to modern cookery (Escoffier, 2013)

« The French Laundry Cookbook (Keller,
1999)

« Little French Cookbook (Laurance, 1989)

» Gateaux Fromage. Meringues, diplomates
(Wilson, 1997),

« The French Menu Cookbook (Olney, 2011)
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Veri toplama siireci

Arastirmanin veri toplama stireci i¢in; Tiirkge,
Fransizca ve Ingilizce dillerinde yemek kitapla-
11 incelenmistir. incelenen yemek kitaplarindan
giivenilir kaynak olarak degerlendirilen yemek
kitaplar1 ¢alisma kapsamina dahil edilmistir.
Erisilen yemek kitaplarindan toplam 1253 ye-
mek recetesi arastirma i¢in dikkate alinmustir.
Incelenen regetelerden peynir igerenler, modern
menii siralamasina gore smiflandirilmistir. Si-
niflandirilan recetelerde peynirlerin kullanimi
ve ¢esidi bakimindan igerikleri analiz edilmistir.
Analiz edilen igerikler daha sonra tablo haline
getirilerek 6zetlenmistir. Calismanin gegerlilik
ve gilivenilirligi farkli kaynaklar {izerinden veri
toplanmasi ve analiz yapilmasi seklinde tekrar-
lanarak saglanmustir.

Simniflandirilmasi yapilan yemek regeteleri pey-
nir kullanim1 bakimindan analiz edilmistir. Bu
arastirmanin amaci Tiirk ve Fransiz mutfak kiil-
tiirtinde, yemeklerde peynir kullaniminin ince-
lenmesi ve analiz edilmesidir. Bu amag dogrul-
tusunda agagidaki sorulara yanit aranmis, Tiirk
ve Fransiz mutfaklarinda hangi tiir yemeklerde,
hangi tiir peynirlerin kullanildig: ve peynir kul-
laniminin yayginligi bakimindan inceleme ya-
pilmustir.

* Tirk mutfaginda hangi yemeklerde peynir
kullanilir?

* Fransiz mutfaginda hangi yemeklerde pey-
nir kullanilir?

+ Tiirk mutfaginda yemeklerde hangi tiir pey-
nirler kullanilir?

* Fransiz mutfaginda yemeklerde hangi tiir
peynirler kullanilir?

* Tirk mutfaginda yemeklerde peynir kulla-
nimi1 yaygin midir?

* Fransiz mutfaginda yemeklerde peynir kul-
lanimi1 yaygin midir?

* Tiirk mutfaginda m1 yoksa Fransiz mutfa-
ginda m1 yemeklerde peynir kullanimi daha
yaygindir?
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Bulgular ve Tartisma

Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda alt1 yemek tiirii
iizerinden smiflandirma yapilmistir. Tiirk mut-
faginda incelenen toplam 481 yemek regetesi-
nin %15,8’inde peynir kullanildig: gériilmekte-
dir. Fransiz mutfagindan incelenen toplam 772
yemek regetesinin %13,8’inde peynir kullanil-
dig1 anlagilmaktadir.

Tiirk mutfagina ait baslangic olarak sunulan ye-
meklerden 112 adet regete incelenmistir. Bu re-

cetelerin 18’inde peynir kullanildigi goriilmek-
tedir. Tlirk mutfaginda baslangic olarak sunulan
yemeklerde kullanilan peynirler ’in oran1 %16
olarak tespit edilmistir. Fransiz mutfaginda ait
baslangi¢ olarak sunulan yemeklerden 119 adet
recete incelenmistir. Incelenen recetelerde 25
adet yemekte peynir kullanildig1r gorilmiistiir.
Fransiz mutfaginda baslangi¢ olarak sunulan
ve incelenen regetelerde peynir kullanim orani
%?21°dir.

Cizelge 1

Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda peynir kullanilan baslangi¢lar (Ager, 1998; Akkor, 2017; Beck vd., 1964; Clements
ve Wolf-Cohen, 1995; Croxford, 2010; Dubreuil, 2005; Ekici, 2018; Fischer, 2011; Keller, 1999; Sivrioglu ve Dale,
2015; Yalgin, 2021).

Peynir Yemek Orijini  Tiirii Hayvan
Tiirk mutfagt
Tulum Kaygana ve Ovelemeg Tiirk Yari Sert  Inek/Kegi
Kasar Menemen ve Peynir Kiilbasti Tiirk Sert Koyun/inek/Kegi
Beyazr Haydari, Miicver, Ege Ezmesi, Sikma, Kabak Piyazi Tiirk Yumusak Koyun/Inek/Kegi
Civil Kuymak Tiirk Yumusak Inek
Mihalig¢ Miicver Tiirk Sert Koyun
Lor Kol Boregi ve Lor Dolmasi Tiirk Yumusak Inek
Hellim Hellim Kizartmasi Tiirk Yart Sert  Kegi
Tel Mihlama Tiirk Yumusak Inek
Labne Kozlenmis Biber Dolmasi Tiirk Yumusak Koyun/Inek/Kegi
Fransiz mutfag:
Chevre Goat Cheese Mousse Fransa  Yumusak Kegi
Roquefort Mousse, Quiche, Roguefort Ball, Chaussons, Noix au Fransa  Kifli Koyun
Roquefort
Gruyeére Artichauts Farcis, Tartelette, Quiche Lorraine Isvigre  Sert Inek
Cream Cheese  Ispanak Piiresi, Quiche, Farce duxelles, Barquettes ABD Yumusak Inek
d’endives au saumon fume
Emmantel Tartelette, Quiche aux fruits de mer, Quiche aux Isvicre  YariSert inek
Oignons, Flamiche
Cottage Quiche Tiirkiye Yumusak Inek/Koyun
Bleu d’Au- Quiche Fransa  Kiiflii nek
vergne
Camembert Quiche ve Galetta Fransa  Yumusak Inek
Fromage Blanc  Mousse au tarama ve Couronne aux fruits de mer Tiirk Yumusak Koyun/Inek/Kegi
Raclette Raclette fsvec  YariSert Inek
Comte Fondue de Brillat Savarin Fransa  Yari Sert Inek
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Cizelge 1°de goriildiigii tizere; Tirk mutfagin-
da baslangi¢larda, tulum, kasar peyniri, beyaz
Peynir, civil peyniri, mihalig¢, lor peyniri, hel-
lim, tel peynir, labne peynirlerinin kullanildig:
goriilmektedir. Kullanilan peynirler biiyilik ¢o-
gunlugunun Tirkiye orijinli oldugu goriilmiis-
tir. Cogunlukla yumusak yapida ve inek siitiin-
den elde edilen peynirler kullanilmistir. Fransiz
mutfaginda baslangiclarda; Cheévre, Roquefort,
Gruyére, krem Peynir, Emmantel, Cottage, Bleu

Cizelge 2
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d’ Auvergne, Camembert, beyaz Peynir, Raclet-
te, Comté peynirlerinin kullanildig1 goériilmek-
tedir. Kullanilan peynirlerin genellikle Fransiz
orijinle peynirler oldugu goriilmektedir. Fran-
s1z peynitlerinin yan1 sira Isvigre peynirlerinin
kullanimina da yer verildigi goriilmektedir.
Inek ve Koyun siitiinden elde edilen peynirle-
rin kullanimi yaygin olmakla birlikte, baslangi¢
yemeklerinde kiiflii peynir kullanimi da goriil-
mektedir.

Tiirk ve Fransiz Mutfaklarinda Peynir Kullanilan Corbalar (Beck vd., 1964; Clements ve Wolf-Cohen ,1995; Crox-

ford, 2010; Dubreuil, 2005; Escoffier, 2013).

Peynir Ad Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Tiirk mutfag
Domates Corbasi Koyun/inek
Kasar peyniri Tiirkiye Sert )
Paz1 Corbasi Kegi
Fransiz mutfagi
Consommé, Soupe & l'oignon,
Soupe de Provengal, Soupe au ,
Parmesan ) . Italya Sert Inek
Pistou, Soupe de Poisson ve Soupe
4 I’Onion Truffée
Consommé, Soupe a l'oignon ve | .
Gruyére _ . ) Isvigre Sert Inek
Tourin Périgourdin,
Soupe a l'oignon ve Soupe de . ,
Emmantel ) Isvigre Yar: Sert Inek
Poisson
Crottins de
Tomates au Fromage Crottin Fransa Sert Kegi
Chavignol
Cantal Soupe au Fromage Fransa Yar1 Sert Inek

Tiirk mutfaginda sunulan 40 adet ¢orba recete-
si incelendiginde 2 regetede peynir kullanildigi
goriilmistilir. Tirk mutfaginda incelenmis cor-
ba regetelerinde peynir kullanim orani %5’tir.
Cizelge 2’de goriildiigii iizere; Tirk mutfaginda
corbalarda kasar peyniri kullanildig1 goriilmek-
tedir. Sert ve sicaklikta eriyen yapida olan kasar
peynirinden farkli peynir tliriiniin kullanimina
rastlanmamustir. Fransiz mutfaginda sunulan
28 adet corba regetesinde peynir kullanilan
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corba sayist 13’tlir. Fransiz mutfaginda incele-
nen corba regetelerinde peynir kullanim orani
%46,4’tiir. Fransiz mutfaginda ¢orbalarda; Par-
mesan, Gruyére, Emmantel, Crottins de Cha-
vignol ve Cantal peynirleri kullanilmaktadir.
Fransiz peynirlerinin yam sira Italya ve Isvig-
re peynirlerinin kullanimina da yer verilmistir.
Yar sert ve sert yapida peynirler kullanilmistir.
Yaygin olarak inek peynirlerinin kullanimi go-
riillmektedir.
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Cizelge 3

Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda peynir kullanilan ara sicaklar(Akkor, 2017; Ekici, 2018; Ozan, 2012; Sivrioglu ve
Dale, 2015; Yalgin, 2021).

Peynir Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Tiirk mutfag:
Pide, Su Boregi, Gozleme, Velibah, Hingel,
Beyaz peynir  Sigara Boregi, Nuska Boregi, Puf Boregi, Kol Tiirkiye Yumusak  Koyun/Inek/Kegi
Boregi, Tepsi Boregi ve Ispanakli Borek,
Pide, Gozleme, Keskek, Velibah, Sacakli
Kasar .
o Manti, Pasa Boregi, Kircan Graten, Sirrin ve Tirkiye Sert Koyun/Inek/Keci
peyniri Pide
Tulum Pide ve Lalanga Tiirkiye Yari Sert  Inek/Kegi
Gozleme, Ispanakli Peynirli pide, Ispanakli )
Lor Tiirkiye Yumusak  Inek
borek, Lor Koftesi ve Katmer
Krem Peynir  Sirok ABD Yumusak  Inek
Hellim Peynirli I¢li Kofte KKTC Yari Sert  Keci
Kars ]
Kars Boregi Tiirkiye Yari Sert  Inek
Gravyeri
Cokelek Lol Tiirkiye Yumusak  Inek
Fransiz mutfag:
Gruyere Cheese Gougeres,Cauliflower Cheese,
Croque Monsieur,Gratin Dauphinois,Endives
Gruyere braisées au Jambon, Gougeres Isvigre Sert Inek
Bourguignonnes, Fondue Savoyarde,Quenelles
de Brochet a la Lyonnaise
Brie Whipped brie de meaux feuilletée Fransa Yumusak Inek
Cauliflower cheese, Gratin Dauphinois, Oeufs
Emmantel sur canapé, Tsvicre Yari Sert  Inek
Gratin de pomme de terre
Soufflé au Fromage, Mouthfuls of ham with
Chévre Fransa Yumusak Kegi

Goat cheese
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Cream Soufflé au Fromage, Crépes, .
ABD Yumusak Inek
Cheese Farce duxelles
Soufflé au Fromage, Tarte aux pommes de terre )
Comté Fransa Sert Inek
et au Comté
Soufflé au Fromage, Gougeres, Quenelles de ] ]
Parmesan Italya Sert Inek
Brochet a la Lyonnaise
Cottage Crépes, Alsatian onion tart Flammekueche Tiirkiye Yumusak Inek/Koyun
Beyaz Peynir  Flan, Rarte au Haddock Tiirkiye Yumusak Inek/Koyun Kegi
Leek tart, Petites Brochettes au Jambon et au
Ossau iraty _ Fransa Yar1 Sert  Koyun
Fromage de Brebis
Roguefort Pithivier Fransa Kifli Koyun
Millefeuille de pain d'épices au Bleu
Bleu )
d’Auvergne, Fransa Kifli Inek
d’Auvergne
Bouchées au Bleu d’ Auvergne
Beaufort Fondue Savoyarde Fransa Sert Inek
Reblochon Fondue Savoyarde, Tartiflette au Reblochon Fransa Yar1 Sert  Inek
Tomme de )
) Ocufs brouillés a la Tomme de Savoie cheese Fransa Yart Sert  Inek
Savoie
Coulommier  Tarte moelleuse au Coulomier et brocolis Fransa Yumusak Inek

Tiirk mutfaginda ara sicak olarak sunulan 128
adet yemek regetesi incelenmistir. Bu yemek-
lerin 31’inde peynir kullanimina rastlanmakta-
dir. Tiirk mutfaginda incelenmis regetelerde ara
sicak olarak sunulan yemeklerin %24,2’sinde
peynir kullanildigr goriilmektedir. Cizelge 3’te
gortldiigli tizere; Tiirk mutfaginda ara sicak-
larda, beyaz peynir, kasar peyniri, lor peyniri,
krem peynir, hellim, tulum, Kars gravyer ve
cokelek peynirleri kullanilmaktadir. Tiirk pey-
nirlerinin kullanim1 goriilmektedir. Genellikle
yumusak ve yart sert peynirlerin kullaniminin
tercih edildigi goriilmektedir. Fransiz mutfa-
ginda ara sicak olarak sunulan 185 adet yemek
recetesi arastirma kapsaminda incelenmistir.
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Incelenen yemek regetelerinin 39’mnda peynir
kullanim1 goriilmektedir. Fransiz mutfaginda
incelenmis ara sicak recetelerinin %21,08’inde
peynir kullanildigr goriilmektedir. Cizelge 3’e
gore; Fransiz mutfaginda ara sicaklarda, Glou-
cester, Gruyere, Brie, Emmantel, Chévre, Krem
Peynir, Comté, Parmesan, Cottage cheese, be-
yaz Peynir, Ossau Iraty, Roquefort, Bleu d’Au-
vergne, Beaufort, Reblochon, Coulommier pey-
nirleri kullanilmaktadir. Fransiz peynirlerinin
yani sira ¢esitli ithal peynirlerin kullanimi da
goriilmektedir. Yumusak, yari sert, sert ve kiiflii
peynir ¢esitleri kullanilmistir. Genellikle inek
stitiinden elde edilen peynirler kullanilmistir.
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Cizelge 4

Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda peynir kullanilan ana yemekler (Akkor, 2017; Beck vd., 1964; Clements ve Wolf-Co-
hen, 1995; Dubreuil, 2005; Ekici, 2018; Escoffier,2013; Ozan, 2012; Yalg¢in, 2021).

Peynir Adi  Kullanildig: Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Tiirk mutfag:
Tavuklu Sultan Kebabi, Bulgarista
Kagkaval Yar1 Sert Koyun
Sandal Sefas1 n
. Harput Koftesi, Karides Giiveci, Deniz Mabhsiilleri ) Inek/Koyun
Beyaz Peynir ) Tirkiye  Yumugak )
Giiveci Kegci
Tava Yemegi, Tavuk Giiveg, Paga Koftesi, Hiinkar Inek/Koyun
Kasar Peyniri ) Tiirkiye ~ Sert )
Begendi, Yalova Kebabi, Patlican Sarmasi Kegi
o ) Inek/Koyun
Tulum Cevizli Eriste Tiirkiye ~ Yumusak )
Keci
Fransiz mutfag:
Peynir Adi  Kullanildig1 Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Filete de sole marinette,Cote de veau milinaise,
Parmesan Lobster Thermidor, Homard thermidor, Supréme de italya Sert Inek
volaille a la milanaise
Filets de sole marinette, Cote de veau milinaise, ) .
Gruyere ] ) Isvigre Sert Inek
Polarde Reine Marguerite, Cote de Veau au fromage
Roquefort Venison Fransa Kifli Koyun
Camembert  Pork With Camembert Fransa Yumusak Inek
Emmantel Qunelle, Filets de poissons, Coquilles gf jacques Isvigre Yar: Sert Inek
Cream cheese Poulet roti a la normande ABD Yumusak Inek
Reblochon Poulet r6ti au Reblochon Fransa Yar1 Sert Inek
Chaource Gratinée d'Andouillette au chaource grattin Fransa Yumugak Inek
Crottins de
) Piéce de viande sauce Crottin de Chavignol Fransa Yumusak Kegi
Chavignol

Tiirk ve Fransiz Mutfaklar: ana yemeklerde pey-
nir kullanim1 bakimindan incelendiginde; Tiirk
mutfaginda incelenen 109 ana yemek recetesi-
nin 12’sinde peynir kullanimma rastlanmistir.
Cizelge 4’te gorildiigi tizere; Tiirk Mutfaginda
ana yemeklerde, kaskaval, kasar peyniri, beyaz
peynir ve tulum peyniri kullanilmaktadir. Ko-
yun, inek ve keg¢i gibi ¢esitli hayvanlardan elde
edilen Tiirk peynirlerin kullanimina yer veril-
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mistir. Genellikle eriyen yapida yar1 sert ve sert
peynirlerin yapimi goriilmektedir. Fransiz mut-
faginda incelenen 250 ana yemek regetesinin
19’unda peynir kullanimina rastlanmigtir. Ttirk
mutfaginda incelenen ana yemek recetelerinin
%11’inde, Fransiz mutfaginda incelenen ana
yemek regetelerinin %7,6’sinda peynir kullanil-
dig1 anlagilmaktadir. Cizelge 4’e gore; Fransiz
mutfaginda Ana yemeklerde, Parmesan, Gruye¢-



re, Roquefort, Camembert, Emmantel, Reblo-
chon, Chaource, Crottins de Chavignol peynir-
leri kullanilmaktadir. Fransiz peynirlerinin yani
sirra ithal peynirlere de siklikla yer verildigi
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goriilmektedir. Yumusak, yar1 sert, sert ve kiif-
li peynir gesitlerinin kullanimi goriilmektedir.
Genellikle inek siitiinden elde edilen peynirler
kullanilmigtir

Cizelge 5
Fransiz mutfaginda peynir kullanilan salatalar (Clements ve Wolf-Cohen, 1995).
Peynir Ad1 Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Salade aux Endives et au
Roquefort Fransa Kuafli Koyun
Roquefort
Chévre Salade au Chévre Fransa Yumusak Kegi

Tirk mutfaginda incelenen 24 adet recetede
salatalarda peynir kullanimina ait bir veriye
rastlanmamustir. Fransiz mutfaginda 22 adet sa-
lata olarak sunulan yemek recetesi incelenmis
ve 2’sinde peynir kullanimi goriilmistiir. Fran-

siz mutfaginda incelenen salata regetelerinin
%9,09’unda peynir kullanildig1 anlasilmaktadir.
Cizelge 5’e gore; Fransiz mutfaginda salatalar-
da Roquefort ve Chévre peynirlerinin kullanil-
dig1 goriilmektedir.

Cizelge 6
Tiirk ve Fransiz mutfaginda peynir kullanilan tathilar (Ager, 1998; Akkor, 2017; Ekici, 2018; Sivrioglu ve Dale, 2015).
Peynir Adi Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Tiirk mutfag:
Kiinefe (Hatay)
o Kiinefe Tiirkiye Yumusak Kegi
Peyniri
Labne Peyniri Incir tatlis1, kerebig, teleme tatlist Meksika Yumugsak Inek
Beyaz Peynir Hurma tatlis1 ve peynir lokmasi Tiirkiye Yumusak Inek/Koyun/Kegi
Lor Hosmerim, Lor tatlisi Tiirkiye Yumusak Inek
Tuzsuz Taze .
) Peynir helvas1 ve Kemalpaga tatlis1 ~ Tirkiye Yumusak Inek/Koyun/Kegi
peynir
. . Dilpeyniri helvas1 ve Peynirli frmik . .
Dil peyniri Tiirkiye Yan Sert Inek
Helvas1
Fransiz mutfagi
Peynir Adi Kullanildig1 Yemek Orijini Tiirti Hayvan
Cream cheese Tart ABD Yumusak Inek
Gateau, Rouleau moelleux aux
chocolat,Millefeuille au parfum de .
: : Inek/Koyun
Fromage Blanc framboise, Glace aAla creme au citron, Tiirkiye Yumusak '
Tarte double au mires, Charlotte aux Kegi

framboises ve Biscuit aux deux fruits
rouges
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Cizelge 6’ya gore Tiirk mutfaginda tatlilarda;
kiinefe peyniri, labne, beyaz peynir, lor peyniri,
tuzsuz taze peynir ve dil peyniri kullanimi go-
rilmektedir. Genellikle tuzsuz yapida bolgesel
iiretimi yapilan Tiirk peynirleri kullanilmakta-
dir. Cografi isareti sahip peynirlerin kullanimi
da goriilmektedir. Sicaklik karisinda eriyen ya-
piya sahip yari sert ve yumusak peynirler kulla-
nilmaktadir. Koyun, Inek ve kegi siitiinden elde
edilen peynirlere yer verilmistir. Tiirk mutfa-
ginda tatlhilarda peynir kullanimi incelendiginde
68 adet tatlinin 13’iinde peynir kullanimi goriil-
mektedir. Incelenen recetelerde Tiirk mutfagin-
da tathilarda peynir kullanim orani %19,1 dir.
Cizelge 6’ya gore; Fransiz mutfaginda tatlilar-
da, “fromage blanc” ve krem peynir kullanildig
gortilmektedir. Yumusak yapida ve notr lezzete
sahip peynirlerin kullanilmistir. Fransiz mutfa-
gina ait tath receteleri incelendiginde 168 adet
recetenin 9’unda peynir kullanildigi anlagil-
maktadir. Fransiz mutfaginda incelenen tatlila-
rin %5,3’linde peynir kullanimi goriilmektedir.
Tiirk mutfaginda yemeklerde kullanilan peynir
cesitlerinden %75°1 Tirkiye’ye ait peynirler-
dir. Tiirk mutfaginda 16 farkli peynir tiiriiniin
yemeklerde kullanildigr goriilmektedir. Tiirk
mutfaginda recetelerde en ¢ok kullanilan pey-
nir beyaz peynirdir. Fransiz mutfaginda yemek-
lerde kullanilan peynir cesitlerinin %69,56’s1
Fransa’ya ait peynirlerdir. Fransiz mutfaginda
23 farkl1 peynir ¢esidi yemeklerde kullanilmak-
tadir. Fransiz mutfaginda erisilen regetelerde en
cok kullanildigr goriilen peynir Gruyere peyni-
ridir.

Tiirk mutfaginda yemeklerde kullanilan peynir-
lerin %40’ 1 inek siitiinden elde edilen peynir-
ler olusturmaktadir. Inek siitinden elde edilen
peynirlerin ardindan, keci siitiinden elde edilen
peynirler gelmektedir. Fransiz mutfaginda ye-
meklerde kullanilan peynirler en fazla inek sii-
tiinden elde edilen peynirlerdir. Ardindan koyun
stitiinden elde edilen peynirler ve son olarak
kegi siitiinden elde edilen peynirlerin yemekler-
de kullanilmaktadir.
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Daha 6nce alanyazinda benzer amaca sahip bir
calismaya rastlanmamistir. Bu nedenle dnceki
caligmalarin sonuglariyla karsilastirma yapi-
lamamaktadir. Santich ve Laurie 1988 yilinda
yaptiklar1 ¢alismalarinda Fransa’nin Kuzey ve
Giiney mutfak kiiltiiriiyle, Italya’nin Katalon-
ya bolgesinin mutfak kiiltiirlerini tarihsel ba-
kimindan karsilagtirmislardir. Peterson (1994)
tarafindan yapilan calismada Fransa ve Cin
mutfaklar1 sosyo-kiiltiirel olusumlar1 bakimin-
dan karsilagtirilmistir. Hu, Chen ve Lin (2006)
calismalarinda, Tayvan ve Amerika Birlesik
Devletleri mutfaklarini igerikleri bakimindan
karsilagtirmiglardir. Turizm destinasyonu pa-
zarlamasinda yerel ve uluslararast mutfak un-
surlariin dahil edilmesi a¢isindan Hong Kong
ve Tirkiye’nin karsilastirildigi bir ¢alismaya da
literatiirde rastlanmaktadir (Okumus vd., 2007).
Fuster (2015)’e gore Porto Riko ve Kiiba ye-
meKk kitaplarinin, sosyal, tarihi ve kiiltiirel olay-
lar etkisinde degisimini konu olan ¢alisma goze
carpmaktadir. Chatterjee vd. (2018) yaptiklar
calismada, turizmin yerel ve uluslararast mut-
fag1 tegvik etmesi konusunda New York ve Yeni
Delhi’yi konu alarak karsilastirma yapmustir.
Akytirek (2018) tarafindan yapilan ¢alismada,
Tiirk ve Ispanyol mutfak kiiltiirleri benzerlikler
ve farkliliklar bakimindan degerlendirilmistir.
Quek vd.’nin (2019) yaptiklar1 calismada, Sin-
gapur’da bulunan Seyyar saticilarin tiriinlerinin
etnik mutfak yogunlugu, Cin, Malay ve Hint
yemekleri ¢ercevesinde karsilastirilmistir. Ozer
vd. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada patate-
sin tarihi ve Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda 6ne
cikan ozellikleriyle patates kullanimini karsilas-
tirmuglardir. Yapilan ¢alismalarin Mutfak kiiltiir-
lerinin tarihsel agidan karsilastirilmasi, bir gida
triintintin farkli mutfak kiiltiirlerindeki yeri ve
onemi bakimindan karsilastirilmasi, sosyo-kiil-
tirel acidan {lkelerin mutfak kiltiirlerinin
karsilastirilmasi, mutfaklarda kullanilan gida
icerikleri bakimindan iilke mutfaklarinin kar-
silastirilmasi, yerel ve uluslararasi agidan iilke
mutfaklarinin destinasyonlar agisindan karsilas-
tirilmasi, turistlerin tutumlar1 bakimindan mut-



fak kiilttirlerinin karsilastirilmasi, yemek Kitap-
lar1 bakimindan mutfaklarin karsilastirilmast,
farkli ilke mutfaklari arasindaki benzerlikler ve
farkliliklar yoniinden yapilan karsilagtirmalar
ve etnik mutfaklarin karsilastirilmasiyla ilgili
caligmalar oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla
iilke mutfaklar1 acisindan karsilastirmali ¢alis-
malar literatiirde yer almakla birlikte, peynir ve
peynir kullanimi konusunda karsilastirmali bir
caligmanin eksikligi goriilmiis ve bu arastirma
gerceklestirilmistir.

Sonug¢

Tiirk mutfaginda bir kahvalt: iiriinii olarak go-
rlilen peynirin, yemek recetelerinde de 6nemli
diizeyde kullanildigr goriilmektedir. Fransiz
mutfaginda sarap eslik¢isi olarak bilinen pey-
nire, yemeklerde de siklikla yer verildigi anla-
stlmistir. Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda yemek-
lerde peynir kullanimi, kullanilan peynirlerin
cesitliligi bakimidan da zengindir. Tiirk mutfa-
ginda erisilen recetelerde 16 farkh tiirde peynir
kullanildig1 goriilmektedir. Bu peynirlerin yiik-
sek oranda Tiirk peynirleridir. Fransiz yemek
regetelerinde kullanilan peynir yiiksek oranda
Fransiz peynirlerinden olugsmaktadir. Bununla
birlikte, Fransiz mutfaginda elde edilen yemek
regetelerinde siklikla Italya, Isvicre ve Ingiltere
orijinli peynirlere rastlanmas1 cografi ve kiiltii-
rel yakinligin bir gida iiriinii olan peynire yansi-
masi olarak diistintilebilir. Tiirk ve Fransiz mut-
faklarinda yemeklerde kullanilan peynirlerde
ortak ti¢ gesit peynir goriilmektedir: Krem pey-
nir, Cottage cheese (Cokelek) ve beyaz peynir.
Bu peynirlerin evrensel 6zellikte olmasi, birgok
mutfak kultiiriinde var olmasi, notr lezzetlere
sahip olmalar1 ve bir¢ok yemek tiirliyle uyum
saglayabilmelerinin, Tiirk ve Fransiz yemekle-
ri arasinda ortak peynirlerin kullanima katkida
bulundugu diistiniilmektedir. Baslangi¢ olarak
sunulan yemek regetelerinde peynir kullanim
orani arasinda biiyiik farkliliklar goriilmemek-
tedir. Corbalarda Fransiz mutfaginda incelenen
yemek recetelerinde, Tirk mutfaginda kullani-
landan ¢ok daha yiiksek oranda peynir kullanil-
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dig1 goriilmiistiir. Bu durumun Fransiz ¢orbala-
rinin daha yogun kivamli olmasi ve peynir ilave
edilmesine daha uygun bir yapida bulunmasin-
dan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Tiirk mut-
fak kiiltiirtinde ¢orbalar genel olarak yogurtlu,
bakliyathh ve daha sulu kivamda oldugundan
peynir kullanimina uygun olmayacag diistiniil-
mektedir. Ara sicak olarak sunulan yemeklerin
benzerlik gostermesi, peynir kullanimi ve kul-
lanilan peynir ¢esitliligi bakimindan, incelenen
mutfak kiiltiirlerinin her ikisi de zengin cesitli-
lik gostermektedir. Hem Tiirk mutfaginda hem
de Fransiz mutfaginda incelenen ana yemek
recetelerinde peynirin kizarma 6zelliginden
yararlanildig1 ve yemegin pisirme asamasinin
sonlarina dogru yemeklerin lezzetini arttirmak
icin kullanildig1 anlagilmistir. Salatalarin Tiirk
mutfaginda bir yemek tiiri olarak degil daha
cok yemege eslik eden yan iiriin olarak algilan-
mas1 sebebiyle Tiirk mutfaginda salatalar, belir-
li sebzelerden olugsmaktadir. Bu nedenle peynir
kullaniminin tercih edilmedigi diistinilmekte-
dir. Fransiz mutfaginda salatalar daha zengin,
cesitli igerige sahip ve doyurucudur. Bu neden-
le ¢esitli peynirlerden yararlanilmasinin uygun
gortldiigli diisiintilmektedir. Tirk mutfaginda
peynir kullanilan yemek regetelerinde, genel-
likle serbetli tatlilarda peynir oldugu goriilmiis-
tiir. Tiirk mutfaginda tatlilarda kullanilan peynir
cesitlilik gostermekteyken, Fransiz mutfaginda
kremal1 yapiya sahip tek tip peynir kullanil-
mustir. Tirk ve Fransiz mutfaginda yemeklerde
kullanilan peynirlerde ilk siray1 inek siitiinden
elde edilen peynirler almaktadir. Koyun ve kegi
peynirlerine kiyasla daha hafif lezzet ve koku
yapilarinda olmalari, inek siitiinden elde edilen
peynirleri biitiin yemek tiirlerinde kullanilabilir
kildig1 i¢in her 2 mutfakta da en ¢ok kullani-
lan peynir tiirlerinin inek siitiinden elde edilen
peynir tlirleri oldugu diistintilmektedir. Kiiflii
peynirlerin yemeklerde kullanimi Fransiz mut-
fagina ait yemek recgetelerinde goriilmekteyken
Tirk mutfagina ait incelenen yemek recetele-
rinde kiiflii peynirlere rastlanmamaktadir.
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Abstract

Bu ¢alismada Gaziantep ilinde yer alan turizm isletme belgesine sahip 1.smif lokanta ve gastrono-
mi tesislerinin meniilerinde cografi isaret tesciline sahip gida {iriinlerine yer verilme diizeylerinin
belirlenmesi amaglanmaktadir. Gaziantep’te 21 adet turizm isletme belgesine sahip 1.sinif lokan-
ta ve gastronomi tesisi siifinda yer alan yiyecek igecek isletmesi bulunmaktadir. Arastirmanin
evrenini ise Gaziantep ilinde yer alan turizm isletme belgesine sahip 17 adet 1.sinif lokanta ve
gastronomi tesisi sinifinda yer alan yiyecek i¢ecek isletmesi olusturmaktadir. Bunun sebebi 4 adet
isletmenin farkli sebeplerden dolay1 kapali olmasidir. Yapilan bu ¢alismada nitel arastirma yonte-
mi kullanilmigtir. Calisma kapsaminda gerekli olan verileri elde edebilmek igin isletmelerde farkli
gorevlerde calisan 17 kisi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Gorlismeler sonucu elde edilen ve-
riler betimsel analiz yontemi vasitasiyla degerlendirilerek yorumlanmistir. Calisma sonucunda 14
tane isletmenin meniilerinde cografi isarete sahip gida iirlinliniin bulundugu, 3 tanesinin meniile-
rinde ise cografi isarete sahip gida tirtiniin bulunmadig tespit edilmistir. Cografi isarete sahip gida
iriinlerine meniilerinde yer veren 14 yiyecek igecek isletmesinde toplamda 84 ¢esit cografi isaretli
gida tirtintin bulundugu saptanmistir. Cografi isarete sahip iiriinlere meniilerde daha fazla yer veri-
lebilmesi isletme calisanlarina yonelik egitim faaliyetlerinin diizenlenmesi, bu tiir tiriinlerin daha
fazla tanitimina yonelik daha sik ulusal ile uluslararasi organizasyonlarin diizenlenmesi ve cografi
isaretli iirtinler kapsaminda Ar-Ge ¢alismalarinin diizenlenip uygulanmasi 6nerilmektedir.

Anahtar kelimeler: Cografi isaretleme, Gaziantep mutfag, yiyecek icecek igletmeleri, gastronomi
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Determining The Use Levels of Food Products With Geographical Indications In Menus:
The Example Of Gaziantep Province

Abstract

The purpose of this study is to determine the level of inclusion of food products with geographical
indication registration in the menus of food and beverage establishments in the class of 1st class
restaurants and gastronomy facilities with tourism business certificates in Gaziantep. There are 21
food and beverage establishments in Gaziantep, which are classified as first-class restaurants and
gastronomy facilities, with tourism business certificates. The population of the research consists
of 17 first-class restaurants and food and beverage establishments in the gastronomy facility class,
which have a tourism business certificate in Gaziantep. The reason for this is that 4 businesses are
closed for different reasons. Qualitative research method was used in this study. In order to obtain
the necessary data within the scope of the study, interviews were held with 17 people working in
different positions in the enterprises. The data obtained as a result of the interviews were evaluated
and interpreted through the descriptive analysis method. As a result of the study, it was determined
that 14 businesses had food products with geographical indications in their menus, and 3 of them
did not have food products with geographical indications in their menus. It was determined that
there were a total of 84 types of geographically indicated food products in 14 food and beverage
establishments that included food products with geographical indications in their menus. It is rec-
ommended that products with geographical indications should be included more in menus, training
activities should be organized for business employees, more frequent national and international
organizations should be organized for the promotion of such products, and R&D studies should be
organized and implemented within the scope of geographically indicated products.

Keywords: Geographical indication, Gaziantep cuisine, food beverage businesses, gastronomy

Giris

Gida iriinlerinin cografi isaret ile tescilleri-
nin saglamasi bolgelere ve iilkelere ekonomik
olarak, sosyal olarak ve kiiltiirel olarak bir¢ok
yarar saglamaktadir. Ulke veya bdlgelerin sa-
hip olduklar1 gida {iriinlerinin cografi isaret ile
korunmasi bir yandan gastronominin siirdiiriile-
bilirligine katkida bulunurken, diger yandan bir
bolge veya lilkeye 6zgii gida iiriinlerinin koru-
narak gelecek nesillere aktarilmasina yardimci
olabilmektedir (Kavas, 2023).

Dogal ve yerel gida iirlinlerine karsi ilgilinin
artmastyla bolge veya iilkeler gida iirtinlerinin
kalite ve degerlerini artirabilmek i¢in sahip ol-
duklar1 gida triinlerini cografi isaret ile tescili-
ni saglayarak koruma altina almay1 amaclayip
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triinlerinin katma degerlerini artirmaktadirlar
(Doganli, 2020). Bu baglamda 6nem arz eden
cografi isaret kavrami; tiiketiciler agisindan
iriiniin kaynak kismini, belirgin ozelliklerini
ve Uriiniin belirgin 6zellikleri ile cografi alan
arasi iliskiyi isaret eden, bu dogrultuda garanti
saglayan bir kalite isareti olarak ifade edilebil-
mektedir (Kayran, 2021, s.22). Cografi isaret,
tiriinlerin bir iilke, yore veya bolge ile arasin-
daki yakin iliskiyi isaret eden semboller olarak
ifade edilmektedir (Hazarhun ve Tepeci, 2018,
$.374). Cografi isaretler {iriinlerin tescil alabil-
mesi, tanitimlarinin artirilmasi ile bu dogrultu-
da {iriinlerin birer turizm {riinii haline doniis-
tiriilmesinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Cografi
isaretler iriinlerin belgelenmesini saglayarak
benzer ya da taklitlerine yonelik korunma ger-



ceklestirmektedir (Yenipmar vd., 2014, s.13).
Nitekim degisen tiiketim aligkanliklar ile tii-
ketime sunulan gidalarin kékeni(mensei) onem
arz etmeye baglamig, bunun yan sira tiiketime
sunulan gida maddelerinin hangi iiretim agama-
larindan gegtigi de merak konusu haline gelmis-
tir (Orhan, 2010). Bu baglamda cografi isaret
konusunun ilgili alan yazinda 6nem arz eden bir
konu haline geldigi sdylenebilir.

Literatiir incelendiginde cografi isarete sahip
iirlintin yer aldig1 bolge yada yoreye katki sun-
ma durumunu baz alan (Arikan, 2017; Giinde-
ger, 2014; Kan, 2011; Yilmaz vd., 2021), tii-
ketici kesiminin cografi isarete sahip triinleri
tiikketebilme durumlari ile cografi isarete sahip
tirtinlere diger tiriinlerden daha ¢ok 6deme yap-
ma durumunun belirlenmesi durumunu baz alan
(Cakaloglu, 2015; Duman, 2018; Menapace
vd., 2011; Meral ve Sahin, 2013; Meral, 2013),
cografi isarete sahip Uriinlerin turizme yonelik
sunduklar1 katkilar1 belirlemeye yonelik (G-
leg ve Comert, 2022; Karakulak, 2016; Kok
ve Giingdr, 2021; Mercan ve Uziilmez, 2014)
yapilmis ¢aligmalar bulundugu goriilmektedir.
Yoresel mutfak kiiltiiriine ait iirlinlerin konak-
lama ile yiyecek igecek isletmelerinin mentile-
rinde bulunma durumlarini inceleyen (Akkus
ve Simsek, 2019; Bayat, 2018; Bayat, 2020;
Diindar Arikan, 2017; Kizilgeci, 2019; Ray ve
Demirtas, 2019; Sandik¢1 vd., 2015; Sormaz
vd., 2020; Yavuz ve Ozkanli, 2019; Yildirim
vd., 2018) farkli calismalarin yapildigr gori-
lirken, cografi isarete sahip lriinlerin yiyecek
icecek isletme meniilerinde yer alma durumu-
nu arastiran (Hazarhun ve Tepeci, 2018; Isin ve
Yalg¢in, 2020; Kendir, 2020; Murat ve Ergen,
2022; Orhan, 2010; Polat, 2017; Sahin ve Giig-
litlirk Baran, 2022; Yazicioglu vd., 2019; Yil-
diz ve Akdemir, 2020; Yilmaz ve Cilingir Uk,
2021) caligmalarin sayica az oldugu goriilmek-
tedir. Gaziantep ili kapsaminda ise bu baglam-
da yapilan bir ¢aligmaya rastlanilmamaistir. Bu
noktadan hareketle calisma Gaziantep iline ait
cografi isarete sahip gida tirtinlerinin bu bolge-
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de bulunan yiyecek icecek isletmelerinin me-
niilerinde yer alma diizeylerinin belirlenmesini
amaglamistir. Belirlenen amag¢ dogrultusunda
gerceklestirilen calismanin Gaziantep iline ait
cografi isarete sahip gida iirlinlerinin meniiler-
de yer alma diizeyini belirlemek, bu konuda
farkindalig1 artirmak ve bdlgenin sahip oldugu
turizm potansiyelini daha fazla gelistirmek igin
katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Cografi isaret

Cografi igaretin tarih olarak baslangici tam ola-
rak bilinmemekte olup, cografi isaret uygula-
malariin milattan 6nceye dayandigina yonelik
gorisler bulunmaktadir (Kok, 2022, s.6). Cog-
rafi isaretin ortaya cikmasindaki ilk nedenin
tirtinleri ayirt edebilmek oldugu aktarilmaktadir
(Isik, 2022, s.44). Cografi isaret kavram ola-
rak Diinya Fikri Miilkiyet Orgiitii (WIPO)’niin
hazirladigi, 1975 yilinda yayimlanan Uluslara-
rast Sozlesme Taslaginda yer almistir (Ozgiir,
2011, s.11). Cografi isaret, tiiketiciler agisindan
drtintin kaynak kismini, belirgin 6zellikleri ve
tirtintin belirgin 6zellikleri ile cografi alan arasi
iliskiyi gbsteren ve bu baglamda garanti sagla-
yan bir kalite isareti olarak ifade edilmektedir
(Kayran, 2021, s.22). Cografi isaretler; {iretici
ile tiiketiciyi olusan haksiz rekabete yonelik
koruyan, tiiketicilerin {irliniin kokeni ile sahip
oldugu kalitesi hakkinda bilgi edinmesini sag-
layan, istihdam ile kazang saglayarak kirsal kal-
kinmay1 giiclendiren resmi bir kalite isaretidir
(Tekelioglu, 2021). Cografi isaret uygulamalari
yoresel ozellik gosteren tirlinlerin degerlerinin
artirilmasini saglar, katma degerin artirilmasina
katkida bulunur ve yorenin ekonomik deger ka-
zanmasina yardimei olur. (Suna ve Uguk, 2018,
s.101).

Tiirkiye’de Fikri ve Sinai Miilkiyet Hakk1 kap-
saminda Tiirk Patent ve Marka Kurumu yetkili-
dir (Aslan ve Kaya, 2017, s.2). Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafinca verilen cografi isaret-
ler mense ad1, mahreg isareti ile geleneksel iiriin
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ad1 olarak ii¢ gruba ayrilmaktadir (Yilmaz ve
Cilingir Uk, 2021, 5.387). Cografi sinirlar1 be-
lirli bir yore, bolge ya da iilkeden kaynaklanan,
tim ana o6zelliklerini belirlenen alanin dogal ve
beserl unsurlarindan alan ve bu baglamda {irii-
niin tiretimi, iglenmesi ve diger tiim islemlerinin
belirtilen cografi alanin igerisinde gerceklesti-
rilmesi tizerine elde edilen tiriini belirtmek igin
kullanilan isimler mense olarak adlandiriimak-
tadir. Mahreg isareti; bir {irliniin 6ne ¢ikan bir
niteligi, inli ya da 6zelligi agisindan, iiretimi,
islenmesi veya diger islemlerden en az birinin
belirlenmis yore, alan veya bolge sinirlari ice-
risinde gerceklestirilmesiyle elde edilen iiriin-
lere verilen isaret olarak tanimlanabilmektedir
(Mevzuat Bilgi Sistemi, 2024). Mense ve mah-
reg isaretleri kapsaminda bulunmayan herhangi
bir iirlinli belirtmek i¢in geleneksel bir sekilde
en az otuz yil siire boyunca kullanildig: kanitla-
nan isimler birtakim sartlardan en az birini sag-
ladig1 taktirde ise geleneksel iiriin adi ile ifade
edilebilmektedir. Bir iriiniin geleneksel iiriin
ad1 ile tarif edilmesi icin; geleneksel iiretim ya
da isleme metodu veya geleneksel bir bilesim-
den kaynaklanmasi, geleneksel olarak isimlen-
dirilen hammadde ya da malzemeden meydana
getirilmis olmas1 gerekmektedir (Tirk Patent
ve Marka Kurumu, 2024b).

Avrupa Birligi’'nde yayinlanan 2081/92 sayili
Tiiziik 6rnek alinarak Tiirkiye’de cografi isaret-
lemenin 6nemi 6n plana ¢ikmistir. Ifade edilen
tiiziik baz alinarak 1995 yil1 itibariyle 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun
Hiikmiinde Kararname Tiirkiye’de uygulamaya
konulmustur. Kararname cografi isarete sahip
iirtinleri koruyabilmek i¢in dogal {iriinler, ma-
den, el sanatlar1, tarim ve sanayi iirtinlerinin ge-
listirilmesinin saglanmasi ile korunabilmesi igin
olusturulmus yasal bir diizenleme olarak ifade
edilmektedir (Caliskan ve Kog, 2012, s.193).
Tiirkiye’de cografi isaretleme ile ilgili siire¢
1996 yilinda baslama gostermis ve ardindan ilk
tesciller 1997 yilinda gerceklestirilmistir (Ora-
man, 2015, s.79). 2023 yil1 itibariyle Tiirkiye’de
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bulunan Avrupa Birligi tescilli gida tirtinleri ise
Antep Baklavasi, Aydin Inciri, Malatya Kayisi-
s1, Aydin Kestanesi, Taskoprii Sarimsagi, Milas
Zeytinyagi, Bayrami¢ Beyazi, Giresun Tombul
Findig1 ve Antakya Kiinefesidir (European Uni-
on Intellectual Property Network, 2023). Tiir-
kiye’de cografi isarete sahip {iriinlerin gruplara
gore dagilimlart incelendiginde elde edilen ve-
rilere gore 377 tescilli iirlin sayis1 ile yemekler
ve c¢orbalar kategorisi en fazla tescilli irtine sa-
hip kategori olurken, ikinci sirada 288 tescilli
urtin ile iglem gormiis ve islem gérmemis mey-
ve ve sebzeler ile mantar kategorisi yer almak-
ta, li¢iincii sirada ise 279 tescilli tiriin ile firin
ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ile tatlilar
kategorisi yer almakta oldugu goriilmektedir
(Ttirk Patent ve Marka Kurumu, 2023a). Tiir-
kiye’de cografi isaret tesciline sahip olmayan
bir il bulunmamakla birlikte elde edilen veriler
dogrultusunda en ¢ok cografi isaret tesciline sa-
hip olan illerin; Gaziantep, Konya, Diyarbakar,
Erzurum, Sanliurfa, Ankara, Malatya ve izmir
oldugu aktarilmistir (Budak, 2017; Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2023b).

Gaziantep’in cografi isaretli gida iiriinleri
Gaziantep, Mezopotamya, Anadolu ile Misir’in
kesisim noktasinda Giineydogu Anadolu Bol-
gesinde bulunmaktadir. Giineydogu Anadolu
Bolgesinin birinci, Tirkiye’nin ise altinci bii-
yiik sehri olmakla birlikte cografi alan agisindan
onemli bir konumda yer almaktadir (Ozbadem
vd., 2014; Sabbag, 2015; Siizer ve Ozkanli,
2020). Bu baglamda Gaziantep mutfagi cograf-
yast, iklimi, bitki ortiisii ile iretim bigimi gibi
faktorlere bagl olarak diinya genelinde tescil-
lenen ve yemek cesitliligi acisindan zengin bir
mutfak 6zelligi gostermektedir (Ucuk ve Kay-
ran, 2020; Yazgan Serinkaya, 2017). Gazian-
tep’in 2015 yilinda UNESCO tarafinca Yaratici
Sehirler Ag1 Gastronomi Kenti ilan edilmesi bu
goriisi desteklemektedir. Gaziantep’in Yaratici
Sehirler Ag1 igerisinde yer almasinin sebepleri,
mutfagina ait ¢cok sayida iirlin bulundurmasi ve
mutfaginda yerel bir 6zellige sahip iiriin kulla-



niminin olduke¢a yaygin bir 6zellik gostermesi
oldugu ifade edilmektedir (Siizer ve Ozkanli,
2020). Tim bu ifadeler dogrultusunda 2024
yil1 itibari ile ise Tiirk Patent ve Marka Kuru-
mu tarafindan Gaziantep ilinde tescillenen {iriin
sayisinin yiikselis gostererek 106 adete ulastigi

Cizelge 1
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ifade edilmektedir. Bu friinlerden 101 tanesi
gida {iriiniidiir (Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2024). Bu dogrultuda Gaziantep’in
cografi isarete sahip gida iiriinleri Cizelge 1°de
verilmektedir.

Gaziantep'in cografi isarete sahip gida iiriinleri (Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024, Tiirk Patent ve

Marka Kurumu, 2024a)

No Gida iiriinii Cografi Tescil Uriin grubu
isaret tiirii tarihi
1  Antep alli yesilli dolma /Antep Mahreg 01.07.2021 Yemekler ve gorbalar
nakisli dolma /Antep vaz dolmasi
2 Aantep baklavasi Mahreg Firincilik ve pastacilik mamulleri,
04.01.2008 hamur isleri, tatlilar
3 Aantep beyrani Mabhreg 13.01.2017 Yemekler ve corbalar
4  Antep bulguru / Gaziantep bulguru Mahreg 25.12.2017 Diger iiriinler
5  Antep dolmalik biber kurusu / Mense 10.05.2021 Islenmis ve islenmemis meyve ve
Gaziantep dolmalik biber kurusu sebzeler ile mantarlar
6  Antep firifi Mense 24.11.2017  Diger iiriinler
7  Antep fistik ezmesi (Antepfisti1 Mabhreg 20.11.2017 Cikolata, sekerleme ve tiirevi
ezmesi / Gaziantep fistik ezmesi) uriinler
8  Antep fistif1 Mense 17.05.2000 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar
9  Antep katmeri Mahreg 07.12.2017 Firncilik ve pastacilik mamulleri,
hamur isleri, tathlar
10 Mahreg 18.06.2019 Firincilik ve pastacilik mamulleri,
Antep kurabiyesi hamur isleri, tathilar
11  Antep kuruluk patlicam (Gaziantep Mense 14.08.2018 Islenmis ve islenmemis meyve ve
kuru patlicani) sebzeler ile mantarlar
12 Antep kdy kahkesi (Gaziantep kéy Mahreg 25.12.2017 Firncilik ve pastacilik mamulleri,
kahkesi) hamur isleri, tatlilar
13  Antep menengi¢ kahvesi / Mense 16.12.2020 Diger iiriinler
Gaziantep menengic kahvesi /
Antep melengi¢ kahvesi /

Gaziantep melengic kahvesi

14  Antep meyan serbeti (Gaziantep Mahreg 01.07.2019 Alkolsiiz icecekler
meyan gerbeti, Antep meyankokii
serbeti)

15  Antep muskasi (Gaziantep Mahreg Cikolata, sekerleme ve tiirevi
muskasi) 13.06.2018 iiriinler

16  Antep pekmezi / Gaziantep Mahreg 24.07.2020 Islenmis ve islenmemis meyve ve
pekmezi sebzeler ile mantarlar
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17  Antep peyniri / Gaziantep peyniri / Mahreg 04.06.2018 Peynirler
Antep sikma peyniri
18 Antep sumagi Mabhreg 08.07.2021 Yiyecekler icin ¢esni / lezzet
vericiler, soslar ve tuz
19  Antep tirnakli pidesi / Gaziantep Mahreg 31.10.2017 Firincilik ve pastacilik mamulleri,
tirnakl pidesi / Antep pidesi hamur igleri, tathilar
20  Antep urmu dut surubu / Gaziantep Mense 28.09.2020 Alkolsiiz icecekler
urmu dut surubu
21  Antep yuvarlamas1 / Antep Mahreg 13.01.2017 Yemekler ve gorbalar
yuvalamasi
22 Antep siveydizi Mabhreg 15.03.2018 Yemekler ve ¢orbalar
23  Araban sarimsagi Mense 01.09.2020 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar
24  Gaziantep alenazigi /Antep Mahreg 04.05.2021 Yemekler ve gorbalar
alenazigi
25  Gaziantep borek corbasi / Antep Mabhreg 02.07.2021 Yemekler ve ¢orbalar
boérek ¢orbasi
26  Gaziantep cagirtlak kebaby/ antep
cagirtlak kebab1 / Gaziantep Mahreg 09.08.2021 Yemekler ve corbalar
cartlak kebab1 / Antep cartlak
kebabi
27  Gaziantep dograma/ Antep Mahreg 15.05.2021 Yemekler ve ¢orbalar
dograma
28  Gaziantep fasulyeli kabak dolmasi Mahreg 20.04.2021 Yemekler ve corbalar
29 Gaziantep haveydi kofte / Antep Mahreg 21.04.2021 Yemekler ve ¢orbalar
haveydi kofte
30 Gaziantep kabaklama/ Antep Mahreg 03.06.2021 Yemekler ve corbalar
kabaklama
31 Gaziantep kuymagy/ Antep Mahreg 07.12.2020 Firincilik ve pastacilik mamulleri,
kuymagi hamur igleri, tatlilar
32  Gaziantep kiisleme kebab1/ Antep Mahreg 09.02.2021 Yemekler ve gorbalar
kiisleme kebabi1
33  Antep lahmacunu / Gaziantep Mahreg 20.11.2017 Firmcilik ve pastacilik mamulleri,
lahmacunu hamur igleri, tathilar
34  Gaziantep lebeniye gorbasi/Antep Mahreg 15.05.2021 Yemekler ve corbalar
lebeniye corbasi
35 Gaziantep malhitali koftesi/ Mahreg 09.02.2021 Yemekler ve gorbalar
Gaziantep mercimekli koftesi
36 Gaziantep mumbar dolmasi/ Antep Mabhreg Yemekler ve corbalar
mumbar dolmasi 06.08.2021
37 Gaziantep nohut diiriimii/ Antep Mabhreg 17.12.2020 Yemekler ve ¢orbalar
nohut diiriimii
38 Gaziantep Oguzeli nar1 / Antep Mense 02.09.2019 islenmis ve islenmemis meyve ve
Oguzeli nan sebzeler ile mantarlar
39 Gaziantep sarimsak as1 Mabhrec 16.11.2020 Yemekler ve corbalar
40  Gaziantep sarimsak kebabi Mahreg 16.11.2020 Yemekler ve corbalar
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41  Gaziantep sebzeli peynirli béregi / Mahrec 06.08.2021 Firmcilik ve pastacilik mamulleri,

Antep sebzeli peynirli boregi hamur igleri, tathlar
42  Gaziantep simit kebabi/ Antep Mahreg Yemekler ve ¢orbalar
simit kebabi 19.04.2021
43  Gaziantep siitlil zerdesi/Gaziantep Mahreg 26.11.2020 Finncilik ve pastaciik mamulleri,
astarl siitlaci hamur isleri, tatlilar
44  Gaziantep siizek yapmas1 / Antep Mahreg 15.05.2021 Yemekler ve gorbalar
siizek yapmasi
45  Gaziantep tene katmasi / Antep Mahreg 20.04.2021 Yemekler ve ¢orbalar

tene katmasi
46  Gaziantep yagh kofte / Antep yagh Mahreg 01.07.2021 Yemekler ve ¢orbalar

kofte
47  Gaziantep yenidiinya kebab1/ Mahreg 30.04.2021 Yemekler ve gorbalar
Antep yenidiinya kebabi
48 Gaziantep yesil zeytin boregi Mahreg 16.11.2018 Firincilik ve pastacilik mamulleri,

hamur isleri, tatlilar
49  Gaziantep yogurtlu patates/ Antep Mahreg 15.05.2021 Yemekler ve gorbalar

yogurtlu patates

50  Gaziantep 6z corba/ Antep 6z Mahreg 09.02.2021 Yemekler ve ¢orbalar
corba

51 Gaziantep icli koftesi / Antep igli Mahreg 12.07.2021 Yemekler ve gorbalar
koftesi

52  Gaziantep sekerli peynirli boregi/ Mahreg 06.08.2021 Firincilik ve pastacilik mamulleri,

Antep sekerli peynirli boregi hamur igleri, tathlar
53  Gaziantep/ Antep alaca gorba Mahreg Yemekler ve ¢orbalar
09.06.2021
54  Gaziantep/ Antep erik tavasi Mabhreg 30.04.2021 Yemekler ve ¢orbalar
55 Gaziantep/ Antep firik pilavi Mabhreg 19.04.2021 Yemekler ve ¢orbalar
56 Gaziantep/ Antep firikli acur Mahreg 26.03.2021 Yemekler ve corbalar
dolmasi
57 Gaziantep/ Antep keme kebabi Mahreg 18.05.2021 Yemekler ve g¢orbalar
58  Nizip nanesi Mense 12.03.2020 Yiyecekler igin g¢esni / lezzet
vericiler, soslar ve tuz
59 Nizip patlican1 Mense 20.11.2020 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar
60 Nizip zeytinyagi Mahreg 05.06.2012 Tereyag: dahil kat1 ve s1v1 yaglar
61 Oguzeli kurutmalig: Mahreg 08.04.2021 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar
62  Oguzeli nar eksisi Mahreg 03.12.2020 Yiyecekler icin ¢esni / lezzet
vericiler, soslar ve tuz
63  Gaziantep / Antep alt1 ezmeli Mahreg 20.08.2021 Yemekler ve gorbalar

kebap, Gaziantep / Antep alt1
ezmeli kusbag1 kebabi, Gaziantep /
Antep alt1 ezmeli kiyma kebab1

64  Gaziantep/ Antep mas piyazi Mahreg 02.09.2021 Yemekler ve corbalar

65 Gaziantep bork as1 / Gaziantep Mahreg 04.10.2021 Yemekler ve ¢orbalar
micirik a1

66 Gaziantep arap koftesi / Antep arap Mahreg 19.10.2021 Yemekler ve gorbalar
koftesi
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67 Gaziantep dolangel tatlis1 Mahreg 15.11.2021 Firmeilik ve pastacilik mamulleri,
hamur igleri, tathlar
68 Gaziantep pirpirim as1/ Antep Mahreg 06.12.2021 Yemekler ve gorbalar
pirpirim as1
69 Islahiye biberi Mense 05.01.2022 Iglenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar
70  Gaziantep / Antep eksili / akitmali Mabhreg 17.01.2022 Yemekler ve ¢orbalar
ufak kofte
71  Gaziantep/ Antep cagla as1 Mabhreg 24.01.2022  Yemekler ve ¢orbalar
72 Antep peynirli irmik helvas1 / Mahreg 10.02.2022 Finncilik ve pastacilik mamulleri,
Gaziantep peynirli irmik helvasi hamur igleri, tathlar
73  Gaziantep buhara pilavi/ Antep Mahreg 23.02.2022 Yemekler ve gorbalar
buhara pilavi
74  Gaziantep damat dolmasi / Mahreg 14.02.2022 Yemekler ve gorbalar
Gaziantep kuzu icli kabak dolma
75  Gaziantep yogurtlu taze fasulye/ Mahreg 10.02.2022 Yemekler ve ¢orbalar
Antep yogurtlu taze fasulye
76  Antep kiibban ekmegi Mahreg 07.03.2022 Finncilik ve pastacilik mamulleri,
hamur igleri, tathlar
77  Gaziantep/ Antep mas ¢orbasi Mabhreg 07.03.2022  Yemekler ve gorbalar
78  Antep zahter bal1 / Gaziantep Menge 24.03.2022 Bal
zahter bali
79  Gaziantep/Antep sebzeli kebap Mabhreg 31.01.2022  Yemekler ve gorbalar
80  Antep haylan kabagi kurusu / Mahreg 07.04.2022 Islenmis ve islenmemis meyve ve
Gaziantep haylan kabagi kurusu sebzeler ile mantarlar
81  Antep karas: kuru iliziimii Mahreg 07.04.2022 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar
82  Gaziantep acur-biber tursusu Mahreg 31.03.2022 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar
83 Gaziantep biilbiil yuvasi Mahreg 06.04.2022 Firincilik ve pastacilik mamulleri,
hamur igleri, tatlilar
84  Gaziantep haylan kabag: dolmasi / Mahreg 07.04.2022 Yemekler ve gorbalar
Antep haylan kabag1 dolmasi
85  Gaziantep koruk eksisi Mahreg 11.04.2022 Yiyecekler igin ¢esni / lezzet
vericiler, soslar ve tuz
86 Gaziantep muhammarasi Mahreg 11.04.2022 Yiyecekler icin g¢esni / lezzet
vericiler, soslar ve tuz
87  Gaziantep sini koftesi Mahreg 11.04.2022 Yemekler ve corbalar
88  Gaziantep sbbiyeti / Antep sbbiyeti =~ Mahrec 06.04.2022 Firmcilik ve pastacilik mamulleri,
hamur isleri, tatlilar
89  Gaziantep / Antep yarim tava Mahreg 13.04.2022  Yemekler ve gorbalar
90 Gaziantep omacy/ Antep Mahreg 18.04.2022 Yemekler ve gorbalar
omacy/pisik koftesi
91 Gaziantep sirin tarhanasi Mahreg Firmeilik ve pastacilik mamulleri,
15.04.2022  hamur igleri, tatlilar
92  Gaziantep/ Antep ayval eksili Mahreg 18.04.2022 Yemekler ve gorbalar
taraklik
93  Antep zahter ¢ay1 /Gaziantep Mabhreg 18.05.2022 Diger iiriinler

zahter ¢ay1
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94  Antep biber salgas1 / Gaziantep Mahreg 14.09.2022 islenmis ve islenmemis meyve ve
biber salcasi sebzeler ile mantarlar
95  Gaziantep malhitali agi/lapasi Mahreg 19.12.2022  Yemekler ve corbalar
96  Gaziantep/ Antep bakla tavasi Mabhreg 08.02.2023  Yemekler ve ¢orbalar
97  Gaziantep simit asi/ Antep simit Mabhreg 21.07.2023 Yemekler ve corbalar
ag1
98 Sof domatesi Mabhreg 25.12.2023 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar
99  Nizip mizar havucu Mabhreg 24.01.2024 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar
100  Gaziantep piringli boregi Mahreg 20.02.2024 Firincilik ve pastacilik mamulleri,
hamur isleri, tatlilar
101 Gaziantep haylan kabag receli Mabhreg 13.05.204 Islenmis ve islenmemis meyve ve

sebzeler ile mantarlar

Yontem

Arastirmanin ana problemini, Gaziantep’te yer
alan yiyecek icecek igletmelerinin mentilerinde
cografi igarete sahip gida tirlinlerinin bulunma
diizeylerinin tespiti olusturmaktadir. Gaziantep
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 2024 verileri-
ne gore Gaziantep’te 21 adet turizm isletme
belgesine sahip 1.smif lokanta ve gastronomi
tesisi yiyecek icecek isletmesi bulunmaktadir.
Arastirmanin evrenini Gaziantep ilinde yer alan
turizm isletme belgesine sahip 17 adet 1.simf
lokanta ve gastronomi tesisi yiyecek icecek
isletmesi olusturmaktadir. Calismada 17 adet
1.smif lokanta ve gastronomi tesisi yiyecek ve
icecek isletmesinin yer almasinin sebebi 4 adet
isletmenin farkli sebeplerden dolay1 kapali ol-
masidir. 17 olan evren sayisinin tamamina ula-
silmis ve tam sayim yapilmistir. Gaziantep’in
arastirmaci tarafindan inceleme alani olarak
belirlenmesinin nedenleri ise; Gaziantep ilinin
2015 yilinda UNESCO tarafinca Yaratic1 Sehir-
ler Ag1 Gastronomi Kenti ilan edilmesi, Tiirkiye
genelinde bu baglamda degerlendirilen ilk sehir
olmasi ve Tiirkiye genelinde gastronomi 6zelin-
de 101 adet ile en fazla cografi isaretli gida iirii-
niine sahip il olma gibi 6zellikler gosterilebilir.

Ana problem ve amaca uygun sekilde yapilan
bu calismada tiimevarim yontemi temel alina-
rak nitel arastirma yontemi kullanilmigtir. Nitel
arastirma yontemi vasitasiyla elde edilen veri-
lerin yapisi, kaynak olarak segilen kisilerden
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sOzlii olarak, yazili olarak ya da beden dili yo-
luyla ulasilan verilerin betimsel veya metinsel
analiz edilebilmesi iizerine entegredir (Kozak,
2017, s.33). Caligmada nitel arastirma yonte-
minin tercih edilmesinin nedeni derinlemesine
bilgi edinme istegidir. Arastirmanin 6rneklemi-
ni Gaziantep ilinde yer alan 1.siif lokanta ve
gastronomi tesisleri olusturmaktadir.

Yapilan bu ¢alismada gerekli olan verileri elde
edebilmek icin goriisme tekniginden faydala-
nilmistir. Calisma kapsaminda gergeklestirilen
goriismeler yliz yiize gerceklestirilmistir ve yari
yapilandirilmis goériisme formundan faydalanil-
mistir. Arastirma kapsaminda kullanilan goriis-
me formu yar1 yapilandirilmig bir 6zellige sahip
olup, toplam 4 adet a¢ik uglu sorudan meydana
gelmektedir. Calisma kapsaminda kullanilan
sorular literatiir incelemesi sonucunda konu ile
ilgili daha 6nce gergeklestirilen galismalarin in-
celenmesi ve alaninda uzman akademisyenlerin
goriiglerinin alinmast sonucu olusturulmustur.

Gortisme formunda yer verilen sorular su sekil-
dedir:

e Kaynak kisinin demografik 6zellikleri (cin-
siyet, yas, egitim durumu, mesleki deneyim
stiresi, isletmedeki gorevi, isletmede ¢alis-
ma siiresi)

e Isletmenin 6zellikleri (faaliyet siiresi, kapa-
sitesi, menii tiirii, sinif1)
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e Cografi isaret kavrami size ne ifade ediyor?

e Gaziantep’in cografi isarete sahip gida tri-
nli potansiyeli hakkinda ne diisiinliyorsu-
nuz?

e Isletme meniiniizde Gaziantep’in hangi
cografi isarete sahip gida iiriinlerine yer ve-
riyorsunuz? Neden? / ya da yer vermiyorsu-
nuz? Neden?

e Gaziantep’te cografi isarete sahip gida tiriin-
lerine meniilerde daha fazla yer verilebil-
mesi i¢in neler yapilabilir?

Gergeklestirilen goriismeler sonucunda ulasi-
lan veriler betimsel analiz yontemi vasitasiyla
degerlendirilerek yorumlanmalari saglanmis-
tir. Betimsel analiz, ulasilan verilerin 6nceden
belirlenmesi saglanmis temalar baglaminda
Ozetlenmesi ile yorumlanmasina dayandirilan
bir analiz ¢esididir. (Yildirim ve Simsek, 2016,
$.239). Yapilan bu c¢aligmada ulasilan veriler
goriisme formunda bulunan sorulara gore sinif-
landirilarak degerlendirilmis ve yorumlanmis-

Kurul Baskanligi’nin 56 sayili karar1 dogrultu-
sunda ve 03.06.2024 tarihli etik kurul onayina
tabi olarak 15.06.2024 ile 22.06.2024 tarihleri
arasinda Gaziantep ili sinirlar igerisinde ger-
ceklestirilmistir. Calisma, goriisme formunda
yer verilen sorular ve bu sorulara yanit veren
kisilerin cevaplari ile siirhidir.

Bulgular

Calisma kapsaminda katilimcilara ait demog-
rafik ozellikler Cizelge 2’de verilmistir. Kati-
Iimcilarin %94,11°nin  erkeklerden olustugu,
%11,7’sinin ayn1 oranlar ile 34, 42 ve 45 yagla-
rinda oldugu ve %52,9’nun lise mezunu oldugu
saptanmistir. Mesleki deneyim siirelerinin yilla-
ra gore dagilimi temel alindiginda katilimcilarin
%17,6’smin 30 yillik tecriibeye sahip olduklari
goriilmektedir.  Katilimeilarin ~ %35,2’sinin
bulunduklari isletmedeki gorevi mutfak sefi
ola- rak tespit edilmistir. Katilimcilarin
%17,6’sinn ayni oranlar ile 8 yil ve 2 yil siire

. v Y ile bulunduklar  isletmelerde  calistiklar
tir. Yapilan ¢alisma Gaziantep Universitesi Etik sonucuna ulasiimistr.
Cizelge 2
Katilimcilarin demografik ozellikleri
Kod Cinsiyet Yas Egitim Mesleki isletmedeki gorevi isletmedeki
durumu deneyim ¢alisma
siiresi siiresi
K1 Erkek 37 Lise 24 Y1l Mutfak sefi 4Y1l
K2 Erkek 34 On lisans 16 Y1l Miidiir yardimeist 2.5Y1l
K3 Erkek 55 Lise 30 Y1l Isletme miidiirii 11 Y1l
K4 Erkek 42 Tlkogretim 30 Yl Mutfak gefi 10 Y1l
K5 Erkek 41 Lise 25Y1l Mutfak sefi 8 Yil
K6 Erkek 42 Lise 18 Yil Isletme miidiirii 2Yi1l
K7 Erkek 44 On lisans 2 Y1l Isletme ortag1 2Y1
K8 Erkek 28 Lise 13 Yil Mutfak sefi 1Yl
K9 Erkek 36 Lise 19 Yil Isletme miidiirii 4Yi1l
K10 Erkek 31 On lisans 12 Y1l Isletme miidiirii 3.5Y1l
K11 Erkek 46 [kogretim 35Y1 Mutfak sefi 8 Yil
K12 Erkek 33 Lise 10 Y1l Mutfak sefi yardimeisi 10 Y1l
K13 Erkek 56 Lise 6 Yil Isletme sahibi 6 Yil
K14 Erkek 45 [Ik6gretim 30 Y1l Mutfak sefi 12 Y1l
K15 Erkek 49 [kogretim 15 Y1l Isletme sahibi 8 Yil
K16 Kadin 45 Lise 26 Yil Yoresel kisim sefi 251
K17 Erkek 34 Ortaokul 25Y1l Sicak kisim sefi 2Y1l
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Calismada yer alan isletmelerin ozellikle-
ri Cizelge 3’de yer almaktadir. Isletmelerin
%17,6’sinin ayn1 oranlar ile 4 yil velO yildir
faaliyette bulunmaya devam ettikleri tespit
edilmistir. Isletmelerin %17,6’sinin 300 kisilik
Cizelge 3

Isletmelerin ozellikleri

Meryem CAN, Emrah KESKIN

kapasiteye sahip olduklar1 goriilmektedir.
Isletmelerin ~ %88,2’sinde  Alakart menii
kullanil- maktadir. Isletmelerin % 64,7’si
1.smif lokanta simifinda yer almaktadir.

Kod Faaliyet siiresi Kapasitesi Menii tiirii Simifi
i1 4Y1l 235 Kisi Alakart menii Gastronomi tesisi
2 2.5Y1 155 Kisi Alakart menii Gastronomi tesisi
i3 11 Yil 200 Kisi Alakart menii 1.smif lokanta
i4 13 Y1l 220 Kisi Alakart menii 1.smif lokanta
I5 16 Y1l 530 Kisi Alakart menii 1.smmf lokanta
i6 10 Yil 410 Kisi Alakart menii Gastronomi tesisi
i7 3Y1l 430 Kisi Alakart menii ve fiks menii Gastronomi tesisi
i8 13 Y1l 300 Kisi Alakart menii 1.smif lokanta
19 4Y1l 500 Kisi Alakart menii 1.sinif lokanta
110 4Yi1l 280 Kisi Alakart menii Gastronomi tesisi
i11 15Y1l 320 Kisi Alakart menii ve fiks menii L.simf lokanta
112 10 Y1l 300 Kisi Alakart menii 1.smif lokanta
113 6 Yil 660 Kisi Alakart menii 1.smif lokanta
114 16 Yil 575 Kisi Alakart menii 1.smnif lokanta
15 10 Yil 300 Kisi Alakart menii 1.smuf lokanta
116 2.5Y1 500 Kisi Alakart menii Gastronomi tesisi
117 12 Yil 320 Kisi Alakart menii Lsmif lokanta

Calisma kapsaminda yer alan katilimcilara ilk  tilimcilarin cografi isaret kavrami hakkindaki
olarak yoneltilen agik uglu soru “Cografi isaret  gorisleri Cizelge 4’de verilmistir.
kavrami size ne ifade ediyor?” sorusudur. Ka-

Cizelge 4
Katilimcilarin cografi isaret kavrami hakkindaki goriisleri
Cografi isaret kavramnin ne ifade ettigi Frekans (n) Yiizde (%)
Bolge veya yoreye dzel 2 11,7
Kiiltiirel yap1 1 5,8
Yoresel iiriin 1 5.8
Organiklik 2 11,7
Gida 2 11,7
ifade etmiyor 2 11,7
Begeni duygusu 1 5,8
Reklam 1 58
Dogallik 4 23,5
Yoresellik 4 23,5
Kiiltiir 1 5.8
Sehirler 1 5.8
Orf-adet 1 58
Lezzet 1 58
Tarih 1 5.8
Ozgiinliik 1 5.8

AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (1), 95-117
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Cizelge 4’e katilimcilarin %23,5°1 cografi isa-
ret kavraminin dogallig1 ve %23,5°1 yoreselligi
ifade ettigi seklinde goriislerini bildirmislerdir.
Calisma kapsaminda yer alan katilimcilara
ikinci yoneltilen agik uglu soru “Gaziantep’in

cografi isarete sahip gida iiriinii potansiyeli
hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?” sorusudur. Ka-
tilimcilarin Gaziantep’in cografi isarete sahip
gida iiriinii potansiyeli hakkindaki goriisleri Ci-
zelge 5’te verilmistir.

Cizelge 5
Katilimcilarin Gaziantep’in cografi isarete sahip gida iiriinii potansiyeli hakkindaki goriisleri
Gaziantep’in cografi isarete sahip gida iiriinii Frekans (n) Yiizde (%)
potansiyeli
Cok iyi 12 70,5
Iyi 2 11,7
Zayif 1 5,8
Bilmiyorum 2 11,7

Cizelge 5’e gore katilimcilarin %70,5°i Gazian-
tep’in cografi isarete sahip gida iiriin potansiye-
linin gok iyi oldugunu diger bir deyisle oldukca
yiiksek oldugunu ifade etmislerdir. Potansiyelin
¢ok iyi oldugunu ifade eden katilimcilardan K1
“Gaziantep cografi isarete sahip gida iiriinii
agisindan diger bolge ve iilkeler ile yarisacak
durumda’ seklinde, K2 “Gayet genis bir yel-
pazeye sahip” seklinde, K7 “Cok zengin bir
mutfagimiz var” seklinde ve K8 “Giin gectikge
gelisen bir sehir burast” seklinde ilave ifade-

Cizelge 6

ler ile belirttikleri goriislerini desteklemislerdir.
Caligma kapsaminda yer alan katilimcilara yo-
neltilen iiclincii acik uclu soru “Isletme menii-
niizde Gaziantep’in hangi cografi isarete sahip
gida tiriinlerine yer veriyorsunuz? Neden? /
va da yer vermiyorsunuz? Neden?” sorusudur.
Turizm isletme belgeli 1sinif lokanta ve gast-
ronomi tesislerinin meniilerinde Gaziantep’in
cografi isarete sahip gida tirtinlerine yer verilme
durumu Cizelge 6’da verilmistir.

Turizm isletme belgeli 1.sinif lokanta ve gastronomi tesislerinin meniilerinde Gaziantep’in cografi isarete sahip gida

tiriinlerine yer verilme durumu

Meniide yer verilme durumu Frekans (n) Yiizde (%)
Yer veriliyor 14 82,3
Yer verilmiyor 3 17,6

Cizelge 6’ya gore ¢alisma kapsaminda yer alan
isletmelerin %82,3’niin meniilerinde Gazian-
tep’in cografi isarete sahip gida iirlinlerine yer
vermekte oldugu, %17,6’sinin ise meniilerinde
Gaziantep’in cografi isarete sahip gida tirtinleri-

10

ne yer vermemekte oldugu tespit edilmistir. Ca-
lisma kapsaminda Gaziantep’te yer alan turizm
isletme belgeli 1smif lokanta ve gastronomi te-
sislerinin meniilerinde yer alan cografi isaretli
gida iiriinleri Cizelge 7°de verilmistir.
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Cizelge 7
Gaziantep 'te yer alan turizm isletme belgeli 1sinif lokanta ve gastronomi tesislerinin meniilerinde yer alan cografi
isarete sahip gida iiriinleri

Cografi isaretli gida iiriinleri Frekans Yiizde
(m) (Y0)
Gaziantep igli koftesi/ Antep igli koftesi 9 52,9
Antep katmeri 4 23,5
Antep peyniri / Gaziantep peyniri / Antep sikma peyniri 10 58,8
Antep tirnakli pidesi / Gaziantep tirnakli pidesi / Antep pidesi 9 52,9
Gaziantep muhammarasi 12 70,5
Antep biber salgas1 / Gaziantep biber salgast 7 41,1
Antep fistign 10 58,8
Gaziantep alenazidi /Antep alenazigi 7 41,1
Antep pekmezi / Gaziantep pekmezi 4 23,5
Antep karasi kuru {iziimii 4 23,5
Antep kuruluk patlicam1 (Gaziantep kuru patlicani) 7 41,1
Antep yuvarlamasi / Antep yuvalamasi 7 41,1
Gaziantep / Antep eksili / akitmali ufak kofte 4 23,5
Gaziantep sarimsak kebabi 8 47,0
Gaziantep yenidiinya kebabi/Antep yenidiinya kebabi 6 35,2
Gaziantep kiigleme kebabi/Antep kiigleme kebabi 9 52,9
Antep lahmacunu / Gaziantep lahmacunu 7 41,1
Gaziantep sebzeli peynirli boregi /Antep sebzeli peynirli béregi 6 35,2
Gaziantep siitlii zerdesi/Gaziantep astarli siitlaci 5 29.4
Gaziantep/Antep keme kebabi 6 35,2
Antep peynirli irmik helvasi / Gaziantep peynirli irmik helvasi 8 47,0
Gaziantep acur-biber turgusu 9 52,9
Gaziantep/Antep ayvali ekgili taraklik 5 294
Antep all1 yesilli dolma/Antep nakigh dolma/Antep yaz dolmast 5 29.4
Antep dolmalik biber kurusu / Gaziantep dolmalik biber kurusu 6 35,2
Gaziantep Oguzeli nar1 /Antep Oguzeli nan 3 17,6
Gaziantep yesil zeytin boregi 5 29,4
Gaziantep simit kebabi/Antep simit kebab: 6 35,2
Gaziantep sekerli peynirli boregi/ Antep sekerli peynirli béregi 4 23,5
Gaziantep/Antep mas gorbasi 2 11,7
Nizip zeytinyag1 6 35,2
Oguzeli kurutmalif1 4 23,5
Oguzeli nar eksisi 4 23,5
Gaziantep/Antep alt1 ezmeli kebap, Gaziantep/Antep alt1 ezmeli kugbas1 kebaba, 7 41,1
Gaziantep/Antep alt1 ezmeli kiyma kebabi
Antep kiibban ekmegi 4 23,5
Gaziantep/Antep sebzeli kebap 6 35,2
Antep haylan kabag kurusu / Gaziantep haylan kabag: kurusu 1 5,8
Antep sumagi 3 17,6
Gaziantep haylan kabag1 dolmasi / Antep haylan kabag1 dolmasi 1 5,8
Gaziantep koruk eksisi 6 35,2
Antep bulguru / Gaziantep bulguru 5 29,4
Antep menengic kahvesi / Gaziantep menengic kahvesi / Antep melengic¢ kahvesi 3 17,6

/ Gaziantep melengi¢ kahvesi
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Antep meyan serbeti (Gaziantep meyan serbeti, Antep meyankokii serbeti) 6 35,2
Antep baklavasi 2 11,7
Gaziantep dograma/Antep dograma 3 17,6
Gaziantep lebeniye gorbasi/Antep lebeniye gorbasi 4 23,5
Gaziantep arap koftesi / Antep arap koftesi 3 17,6
Gaziantep pirpirim asg/Antep pirpirim ag1 4 23,5
Islahiye biberi 6 35,2
Nizip nanesi 1 5,8

Sof domatesi 4 23,5
Gaziantep piringli boregi 3 17,6
Antep beyrani 2 11,7
Araban sarimsagi 4 23,5
Gaziantep fasulyeli kabak dolmas1 2 11,7
Gaziantep kabaklama/Antep kabaklama 3 17,6
Gaziantep malhitali koftesi/Gaziantep mercimekli koftesi 2 11,7
Gaziantep mumbar dolmas1/ Antep mumbar dolmasi 1 5,8

Gaziantep yagh kofte / Antep yagh kofte 1 5,8

Gaziantep yogurtlu patates/Antep yogurtlu patates 2 11,7
Gaziantep 0z gorba/Antep 6z corba 3 17,6
Gaziantep/Antep alaca corba 3 17,6
Gaziantep/Antep erik tavasi 4 23,5
Gaziantep/Antep firik pilavi 5 29,4
Gaziantep/Antep firikli acur dolmasi 2 11,7
Gaziantep/Antep mas piyazi 3 17,6
Nizip pathcani 1 5,8

Gaziantep/Antep ¢agla as1 2 11,7
Gaziantep yogurtlu taze fasulye/Antep yogurtlu taze fasulye 1 5,8

Gaziantep / Antep yarim tava 3 17,6
Gaziantep omaci/Antep omacy/pisik koftesi 3 17,6
Gaziantep dolangel tatlis 1 5,8

Gaziantep simit agi/Antep simit ag1 3 17,6
Gaziantep buhara pilavi / Antep buhara pilavi 1 5,8

Gaziantep damat dolmasi / Gaziantep kuzu i¢li kabak dolma 1 5,8

Antep firigi 3 17,6
Gaziantep cagirtlak kebabi/ Antep cagirtlak kebabi / Gaziantep cartlak kebabi / 2 11,7
Antep cartlak kebab1

Antep fistik ezmesi (antepfistig1 ezmesi / Gaziantep fistik ezmesi) 1 5,8

Antep siveydizi 1 5,8

Antep zahter cay1 / Gaziantep zahter cay1 2 11,7
Nizip mizar havucu 2 11,7
Antep muskasi (Gaziantep muskasi) 1 5,8

Gaziantep borek corbasi / Antep borek gorbasi 2 11,7
Antep zahter bal1 / Gaziantep zahter bali 1 5,8

Cizelge 7’ye gore Gaziantep’te yer alan turizm
isletme belgeli 1sinif lokanta ve gastronomi te-
sislerinin meniilerinde en fazla yer alan cografi
isaretli gida triinii %70,5’lik oran ile “Gazi-
antep Muhammaras1” oldugu tespit edilmistir.

10

Isletmelerinin meniilerinde Gaziantep Muham-
marasima yer verdiklerini ifade eden katilim-
cilardan K4, K10 ve K12 benzer ifade olarak
“Muhammara meze oldugu i¢in” seklinde ilave
ifade ile belirttikleri goriislerini desteklemisler-


https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/4424
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/4424

dir. Ayrica isletme meniilerinde %58,8’lik ayni
oranlar ile Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri /
Antep Sikma Peynirinin ve Antep Fistiginin Ga-
ziantep Muhammarasin’dan sonra mentilerde
en fazla bulundurulan ikinci iriinler olduklari
saptanmustir. Meniilerde en fazla yer alan tigiin-
cli siradaki iirtinler ise %52,9’luk ayni oranlar
ile Gaziantep I¢li Koftesi/ Antep i¢li Koftesi,
Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pi-

Cizelge 8

Meryem CAN, Emrah KESKIN

desi / Antep Pidesi, Gaziantep Kiisleme Kebab1/
Antep Kiisleme Kebab1 ve Gaziantep Acur-Bi-
ber Tursusu oldugu sonucuna ulasilmistir.

Turizm isletme belgeli 1sinif lokanta ve gast-
ronomi tesislerinin meniilerinde Gaziantep’in
cografi isarete sahip gida iirtinlerine yer verilme
nedenleri Cizelge 8’de verilmistir.

Turizm isletme belgeli 1sinif lokanta ve gastronomi tesislerinin meniilerinde Gaziantep’in cografi isarete sahip gida

tiriinlerine yer verilme nedenleri

Yer verilme nedenleri Frekans Yiizde (%)
(m)
Bolge tanitimina katki sunma 1 5,8
Bolge turizminin canli kalmasina katki sunmak 1 5,8
Ozel bir sebebi yok 3 17,6
Gorsel amagh 1 5,8
Miisterilere ayricalik sunmak 1 5,8
Miisterilere bu tiir tirlinleri tattirmak 1 5.8
Bu tiir iiriinlerin Gaziantep’e 6zgiin olmasi 4 23,5
Miisteri talebinin olmasi 2 11,7
Bu tiir iiriinlerin belirli bolgelerde neredeyse her mutfakta kullaniliyor olmasi 1 5,8
Isletme meniisiinde farklilik olusmasi igin 1 5.8
Isletme konseptine uygun olmasi 2 11,7
Bdolgenin sevilen tatlarindan olmalari 1 5,8
Bdlgenin iiriinlerinden olmalar1 1 5,8
Bolgenin damak tadina uygun olmalar 1 5,8
Hem yerel halk’a hem de diger kisilere unutturmama 1 5,8

Cizelge 8’e gore katilimcilarin isletmelerinin
meniilerinde Gaziantep’in cografi isarete sa-
hip gida tirtinlerine yer vermelerinin ilk nedeni
%23,5’lik oran ile “Bu tiir lriinlerin Gazian-
tep’e O6zgiin olmasi” seklinde ifade edilmistir.
%23,5 oran ile bu tiir lirlinlerin Gaziantep’e 6z-
giin olmasi ifadesi katilimcilardan K7 ve K11
benzer ifadelerle “Bu tiir iiriinlerin Antep’e
ozgiin olmasi ve gelen miisterilerin bu damak
tadinda talepte bulunmasindan dolayr bu iiriin-
lere yer veriyoruz.”, K8 “Bir¢ogu Gaziantep’e
ait oldugu igin ve belirli alanlarda neredeyse
tiim mutfaklarda kullanildig icin. Mesela sal-
¢a, kuruluk, fistik gibi.” ve K15 “Kendi iiriinii-
miiz yani memleketimizin lezzetleri oldugu igin,
bizim damak tadimiza uydugu i¢in bu iiriinlere
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mentimiizde yer veriyoruz.” seklinde destek-
lenmistir. En fazla %23,5’lik oran ile “Bu tiir
iriinlerin Gaziantep’e 6zgiin olmas1” seklinde
ifadesinden sonra, %17,6’lik oran ile ikinci ne-
den olan “Ozel bir sebebi yok” seklinde ifade
ise katilimcilardan K4 “Hangi yemek olursa
olsun yemegin yanminda tirnakl pide veriyoruz.
Antep peyniri ve muhammara meze oldugu i¢in
veriyoruz. Meniimiizde bu iiriinlere yer verme-
mizin ozel bir sebebi yok.”, K5 “Antep fistigi-
nt ¢erez olarak veriyoruz, pekmezi kahvaltida,
icli kofteyi ozellikle ozel giinlerde ve orta ya da
kiigiik gruplar geldiginde, kuru tiziimde peynir
tabaginda gorsel amagli veriyoruz. Bu iiriinlere
mentimiizde daha fazla yer vermemizin ozel bir
sebebi yok.” ve K10 “Bu tiriinlere meniimiiz-
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de yer vermemizin ozel bir sebebi yok. Ornegin
muhammarayr meze oldugu igin farklilik olsun
diye kullaniyoruz.” seklinde belirtilmistir.

Cizelge 9

Turizm isletme belgeli 1sinif lokanta ve gas-
tronomi tesislerinin mentilerinde Gaziantep’in
cografi isarete sahip gida iiriinlerine yer veril-
meme nedenleri Cizelge 9°da verilmistir.

Turizm isletme belgeli 1sinif lokanta ve gastronomi tesislerinin meniilerinde Gaziantep'in cografi isarete sahip gida

tiriinlerine yer verilmeme nedenleri

Yer verilmeme nedenleri Frekans (n)  Yiizde (%)
Isletmenin merkezli olmasi 1 5,8
Hammaddelere ulasgim zorlugu 1 5,8
Tedarikte yaganan aksakliklar 1 5,8
Isletme konseptinin uygun olmamasi 1 5,8
Isletme meniisiiniin uygun olmamasi 1 5,8
Diinya mutfaklarina ilginin artmasi 1 5,8

Cizelge 9’a gore katilimcilarin isletmelerinin
meniilerinde Gaziantep’in cografi isarete sa-
hip gida iriinlerine yer vermemelerinin nedeni
%3,8’lik ayn1 oranlar ile; “Isletmenin merkezli
olmas1”, “Hammaddelere ulagim zorlugu”, “Te-
darikte yasanan aksakliklar”, “Isletme konsep-
tinin uygun olmamasi”, “Isletme meniisiiniin
uygun olmamasi” ve “Diinya mutfaklarina ilgi-
nin artmas1” seklinde ifade edilmistir. %5,8’lik
ayn1 oranlara sahip ifadeler katilimcilardan elde
edilen farkli ifadeler ile desteklenmistir. “Is-
letmenin merkezli olmasi”, “Hammaddelere
ulagim zorlugu” ve “Tedarikte yaganan aksak-
liklar” ifadeleri K1 tarafindan “Isletme menii-
miizde Gaziantep'in cografi isaretli gida iiriinii
bulunmamaktadir. Bunun sebebi; firmamizin
Istanbul merkezli bir restoran olmasidir. Baska
bir sebep ise; iilkenin herhangi bir yerindeki bu
isimdeki igletmeye miisteri gittiginde bu iiriin-
leri o isletmede bulamayacak olmasidir. Gazi-
antep cografi isaretli Quda tiriinlerinin hammad-
delerine ulasim zorlugu, tedarikte aksakliklar
onemli diger sebepler arasindadir.” seklinde;
“Isletme konseptinin uygun olmamas1” ifadesi
K2 tarafindan “Gaziantep’in Cografi isaretli

11

gida iiriinlerine igletmemizde yer veremiyoruz.
Ciinkii konseptimiz buna uygun degil. Biz Uzak-
dogu kiiltiiriinii yasatmaya ¢alistyoruz. Gazian-
tep her kiiltiirii barindiran bir sehir, Uzakdogu
kiiltiiriiniin Gaziantep 'te eksikligini hissettik.”
seklinde ve “Isletme meniisiiniin uygun olma-
mast” ile “Diinya mutfaklarina ilginin artmas1”
ifadeleri ise K9 tarafindan “Isletme meniimiizde
Gaziantep’in cografi isarete sahip hi¢cbir gida
tirtintine yer verilmiyor. Ciinkii yoresel menii
ile ¢calismiyoruz. Meniimiiz Teksas ve Meksika
meniisti. Ayrica artik giintimiizde popiilerlik ka-
zanmis markalarin sehrimize gelmesi sonucu
diinya mutfaklarina ilgi artmugtr.” ifadeleri ile
desteklenmistir.

Calisma kapsaminda yer alan katilimeilara dor-
diincli yoneltilen agik uglu soru Gaziantep 'te
cografi igsarete sahip gida tiriinlerine meniilerde
daha fazla yer verilebilmesi i¢in neler yapilabi-
lir? sorusudur. Gaziantep’te cografi isaretli gida
iriinlerine meniilerde daha fazla yer verilebil-
mesi i¢in yapilmas1 gerekenlere Cizelge 10°da
yer verilmistir.



Meryem CAN, Emrah KESKIN

Cizelge 10

Gaziantep 'te cografi isarete sahip gida iirtiinlerine meniilerde daha fazla yer verilebilmesi i¢in yapilmas: gerekenler
Yapilmasi gerekenler Frekans Yiizde (%)

(L))

Miisterilere igletmelerin uygun alanlarinda cografi isarete sahip gida iiriinlerinin 1 5,8
video veya gorsellerinin gosterilmesi
Sadece cografi isarete sahip gida iiriinlerinin iiretimlerinin yapildig: tesislerin 1 5,8
kurulmasi
Cografi isarete sahip gida iriinlerinin yer aldigi organizasyonlarin daha sik 8 47,0
yapilmasi (kermes, festival, fuar vb.)
Cografi isarete sahip gida {riinlerinin yer aldig1 brosiir, kitap vb. kaynaklarin 1 5,8
baskisi yapilarak isletmelere dagitilmas:
Cografi igarete sahip gida iiriinleri ile konferanslarin yapilmasi 1 5,8
Farkl1 bolge veya tilkelerden kigilerin turlar vasitasiyla Gaziantep ilinde bulunan 1 5,8
isletmelere getirilmesi
Cografi isarete sahip gida tirlinleri ile ilgili Gaziantep ilinde bulunan mutfak 3 17,6
personellerine teorik ve uygulamali egitimlerin verilmesi (yemek kurslar vb.)
Cografi isarete sahip gida {irlinlerinin yer aldig1 yoresel konsepte sahip isletme 9 52,9
sayilarinin artirilmasi
Cografi igarete sahip gida iiriinleri ile ilgili sosyal medya hesaplarinin 1 58
olusturulmasi ve tanitimlarinin artirtlmasi
Cografi igarete sahip gida iiriinlerinin il genelindeki isletmelere daha uygun 2 11,7
fivatlar ile satis1 sunulmasi
Cografi igarete sahip gida iiriinleri hakkinda bilgi sahibi ustalarin yetigtirilmesi 1 5,8
Cografi isarete sahip gida iiriinlerinin yapilabilmesi igin tam techizath 1 5,8

mutfaklarin olusturulmasi

Cizelge 10’a gore katilimcilarin %52,9’u cog-
rafi isaretli gida iriinlerine meniilerde daha faz-
la yer verilebilmesi i¢in “Cografi isarete sahip
gida iirlinlerinin yer aldig1 yoresel konsepte sa-
hip isletme sayilarinin artirilmast” gerektigini
ifade etmislerdir. Bu ifade katilimcilardan K5
Yoresel konsepte sahip isletme sayilart artirila-
bilir.”, K6 “Isletmelere kira vb. tesvikler sag-
lanarak yoresel konsepte sahip isletme sayilart
artirilabilir.”, K7 “Sadece bu ydresel lezzetleri
sunan isletmeler acilabilir. Cografi isarete sa-
hip gida tiriinleri oziine uygun, degistirilmemis,
eskiden gelen kiiltiirle iglenip miisteriye sunul-
mali.”, K8 “Yoresel konsepte sahip restoranlar
agilabilir.”, K9 “Bunun i¢in yoresel konsepte
sahip mekanlar acilabilir., K10 “Yeni isletmeler
ac¢ilabilir, Gaziantep cografi isaretli gida tiriin-
lerinin merkezde yer aldigi.”, K15 “Yoresel
konsepte sahip isletme sayilart artirtlabilir.”,
K16 “Yoresel konsepte sahip bu gida driinleri-
nin merkeze alindig: isletmelerin sayilart arti-
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rilabilir.” ve K17 “Yoresel mutfak dizerine cali-
san Gaziantep cografi isaretli gida tirtinlerinin
kullamldigi isletmeler a¢ilabilir.” ifadeleri ile
desteklenmistir. Cografi isaretli gida trtinleri-
ne meniilerde daha fazla yer verilebilmesi icin
ikinci sirada yapilmasi gereken ise “Cografi
isarete sahip gida {irtinlerinin yer aldig1 organi-
zasyonlarin daha sik yapilmasi (kermes, festi-
val, fuar vb.)” ifadesi ile belirtilmistir. Bu ifa-
deyi katilimcilardan K2 “Gaziantep’te belirli
donemlerde belirli yerlerde sadece Gaziantep e
ozgli cografi isarete sahip gida iiriinlerinin ol-
dugu ve satisa sunuldugu stantlar acilabilir,
stkca kermesler diizenlenebilir.”, K3 “Daha
fazla Gaziantep’e ozgii Cografi isaretli gida
tirtinlerinin merkezi konumda oldugu festivaller
vapilabilir.”, K6 “Belirli araliklarla daha sik
festivaller, kermesler vb. organizasyonlar yapl-
mali.”, K7 “Fuarlar diizenlenerek bu tiir tiriin-
ler insanlara hatirlatilmalr.”, K11 “Antep mut-
fagini diinyada duymayan kalmad:. Cok zengin.
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Insanlara bu iiriinleri benimsetmek lazim. Be-
lirli donemlerde belirli araliklarla Gaziantep
cografi isarete Sahip gida tiriinleri kapsaminda
tanitim ve tatma (deneyim kazanma) etkinlikleri
diizenlenmeli. Festivaller gibi.”, K12 “Mesela
gastrofest gibi festivaller daha sik yapilabilir.
Bu tarz tiriinlerin tanitimi diinya genelinde ya-
pilmali.”, K13 “Bu konu hakkinda daha fazla
festivaller yapilmali. Bolge fuarlarinda daha
fazla stantlar agilip bu tirtinler tanitilmali.” ve
K14 “Mesela daha ¢ok festivaller yapilmali,
daha sik araliklarla.” ifadeleri ile desteklen-
mislerdir.

Tartisma

Bu calismada Gaziantep ilinde bulunan turizm
isletme belgesine sahip 1.sinif lokanta ve gast-
ronomi tesisi sinifinda yer alan yiyecek icecek
isletmelerinin meniilerinde cografi isarete sa-
hip irtinlerin yer alma diizeyi arastirilmistir.
Bu baglamda 17 adet isletme iizerinden veri-
lere ulasiimaya calisilmustir. Isletmelerin sa-
hip olduklar1 mentileri incelendiginde 14 adet
isletmenin mentisiinde 84 adet cografi isaretli
iriiniin yer aldig1 tespit edilmistir. Yilmaz ve
Cilingir Uk (2021) Ankara ilinde bulunan yi-
yecek icecek isletmeleri meniilerinde cografi
isaretli iriinlerin yer alma diizeylerinin belir-
lenmesine yonelik yaptiklari caligmada 84 islet-
me lizerinden verilere ulasmaya calismislardir.
Isletmelerin meniileri incelendiginde 43 isletme
mentisiinde 25 cografi isaretli iiriiniin yer aldig
tespit edilmistir. Elde edilen veriler karsilasti-
rildiginda benzer sekilde her iki ilde de islet-
melerin meniilerinde cografi isaretli iiriinlerin
yer aldig1 sonucuna ulasilmistir. Ote yandan
Sahin ve Giigliitirk Baran (2022)’in yapmis
oldugu c¢aligmada cografi isarete sahip iriin-
lerin Izmir’de yer alan yiyecek icecek isletme
meniilerinde yer alma durumu arastirilmistir.
Arastirma sonucunda Izmir merkez ilgelerinde
yer alan yiyecek icecek isletmelerinin mentile-
rinde cografi isaretli iirlinlere yeteri kadar yer
verilmedigi bunun yani sira Urla, Seferihisar,
Cesme, Foga gibi otantik dokunun daha fazla
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oldugu destinasyonlarda ise cografi isaretli tiriin
kullanimina daha fazla 6nem verildigi belirlen-
mistir. Yazicioglu vd. (2019) ise yapmis olduk-
lar1 ¢alismada cografi isaretli lirlinlerin gastro-
nomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesini
incelemislerdir ve calisma evrenini Akdeniz
bolgesi olarak belirlemislerdir. 70 yiyecek ige-
cek isletmesinin incelendigi ¢alismada 34 islet-
menin meniilerine ulagilmis ve mahreg tesciline
sahip triinlerin isletme meniilerinde yeterince
yer almadig1 sonucuna ulasilmistir. Yapilan bu
caligsma ile ise cografi isaretli tirlinlerin Gazian-
tep mutfagini yansitan isletme mentilerinde yer
alma durumunu ortaya koymasi agisindan ben-
zerlik tasimaktadirlar.

Cografi isaretli Urtinler bir bolgenin gelisme-
si agisindan olduk¢a onemli ve gerekli {iriin-
ler olarak bilinmekte ve bu konu popiilerligini
korumaya devam etmektedir. Ertag Sabanci ve
Girgin (2023), Gaziantep destinasyonun pazar-
lanmasinda cografi isaretli iiriinlerin oneminden
bahsettigi ¢alismada web siteler ve sosyal med-
ya hesaplarinda bolgeye ait cografi isarete sahip
gida tirinlerinin siklikla yer aldigi bu durumun-
da bolgeyi ziyaret edenlerin dikkatini ¢ektigini
ifade etmislerdir. Bu noktada pazarlama agisin-
dan cografi isaretli tirtinlerin 6nemli bir tanitim
etkisine sahip oldugu sdylenebilir. Ayn1 zaman-
da bu {irinlerin restoran meniilerinde yer alma
diizeyini arastiran bu ¢alisma bdlgenin pazar-
lanmasinda etkili olacaktir. Yapilan bu ¢alisma
ile cografi isaretli gida tirinlerinin daha fazla ta-
nitimlarina agirlik verilmesi sonucu benzer bir
Ozellik tagimaktadir.

Tas vd. (2023) cografi isaretle tescil edilmis An-
tep baklavasinin destinasyon tanitimina yonelik
etkilerini belirlemeye calistiklar1 arastirmala-
rinda bolgeye has ve yerel iiriin olan cografi isa-
retli baklavanin Antep mutfaginin tanitiminda
oldukga etkili oldugunu ortaya koymustur. Ger-
ceklestirilen bu ¢alisma ile isletme meniilerinde
cografi isarete sahip Antep baklavasinin yer al-
dig1 tespit edilmistir. Bu ¢alismada isletme me-



niilerinde cografi isarete sahip gida iirtinlerinin
yer almasi bolgenin tanitimina ve turizminin
canli kalabilmesine katkida bulunabilecegi so-
nucuna ulasilmasindan dolay1 ¢aligmalarin ben-
zerlik gosterdigi sdylenebilir. Ote yandan Murat
ve Ergen (2022) yaptiklar calismada yoresel
yemek kiiltliriiniin zenginlestirilmesi ve tescil-
lenmesinin bolge kalkinmasina oldukga faydali
oldugunu belirttikleri ¢alismalarinda Uzungol
gibi 6nemli bir destinasyonda yer alan isletme-
lerin cografi isaretli lirlinleri meniilerinde bu-
lundurmalarina ragmen hepsine yer vermedik-
lerine dikkat ¢ekmislerdir. Daha 6nceki yapilan
caligmalar incelendiginde destinasyon tanitim
ve pazarlanmasinda cografi isaretli gastronomi
iirtinlerinin bolgesel gelisim agisindan oldukga
onemli oldugu ve bolgelerin gelisimine katki
sunduklar1 oldukga agiktir. Bu nedenle Tiirk Pa-
tent ve Marka Kurumu tarafinca tirlinlere veri-
len cografi isaret bir yore, bolge veya iilkeye has
iirtinlerin taninirliklar ile tiiketicilerin iiriinlere
yonelik ilgilerinin artmasinin saglanmasina kat-
kida bulunabildigi ifade edilebilir.

Sonuc¢

Arastirma sonucunda calisma kapsaminda yer
alan isletmelerin %82,3 niin meniilerinde Ga-
ziantep’in cografi isarete sahip gida iriinlerine
yer vermekte oldugu tespit edilmistir. Bu durum
isletmelerin meniilerinde cografi isarete sahip
gida triinlerinin biiyiik bir 6neme sahip oldu-
gunu ve isletmelerin oldukga yiiksek diizeyde
bu tiir tirtinlere yer vermekte olduklarint goster-
mektedir. Isletme meniilerinde en fazla yer alan
cografi isaretli gida iiriinlin 12 adet isletme-
nin meniisiinde %70,5’lik bir olan ile yer alan
“Gaziantep Muhammarasi”nin oldugu tespit
edilmistir. Arastirmani kapsaminda Gaziantep
ilinde bulunan 17 adet turizm isletme belge-
sine sahip 1.smif lokanta ve gastronomi tesisi
simifinda yer alan yiyecek igecek isletmesinin
bulunmasi yapilan bu g¢alismanin en Onemli
simirliligimit meydana getirmektedir. Yapilacak
benzer bir baska ¢alismanin evrenini Gaziantep
ilinde yer alan turizm isletme belgesine sahip
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2.sinif lokantalar, 6zel tesisler veya oteller olus-
turulabilir. Bu baglamda elde edilen sonuglarin
karsilagtirilmasi yapilabilir. Benzer bir ¢alisma
yapilan bu ¢alismanin evreni ile ayni olacak se-
Kilde farkl1 bir ilde gergeklestirilebilir. Bu dog-
rultuda elde edilen sonuglarin yine kiyaslanma-
s1 gerceklestirilebilir. Cografi isarete sahip gida
iirlinlerine isletme meniilerinde daha fazla yer
verilebilmesi amacimin temel alindigi, kamu
kurum ve kuruslar ile 6zel kurum ve kurulus-
larmn is birligi ile etkinlikler gergeklestirilebilir.
Isletme calisanlarina cografi isarete sahip gida
tiriinleri ile ilgili belirli araliklar ile uygulama-
11 ve teorik egitimler verilebilir. Sadece cografi
isarete sahip gida triinlerinin tiretimlerinin ger-
ceklestirildigi tesisler kurulabilir. Bu baglamda
tiretilen triinlerin isletmelere daha uygun fiyat-
lar ile satis1 gerceklestirilebilir. Gaziantep’in
cografi isaretli gida {iriinii zenginligini yerli ve
yabanci ziyaretcilere tanitmak icin Gaziantep
cografi isaretli gida iriinlerinin fotograflarinin
ve hikayelerinin yer aldig1 bir miize kurulabilir.
Bu durum sehrin gastronomi kimliginin giicii-
nii korumaya yardime1 olarak bu tiir iiriinlerin
farkindaligini daha fazla artirarak isletme me-
niilerinde daha fazla yer verilebilmesine olanak
saglayacagi distliniilmektedir.
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Oz

Yiyeceklerin pisirilmesi atesin kesfedilmesi ile baslamis ve ¢esitli pisirme kaplar1 kullanilarak gii-
niimiize kadar devam etmistir. Bu ¢alismada yiyeceklerin pisirilmesinde kullanilan toprak giivec,
bakir ve ¢elik pisirme kaplarinin yemeklerin duyusal 6zellikleri (goriiniis, koku, lezzet ve doku)
tizerindeki etkisi aragtirilmigtir. Pilavlik bulgur, kirmizi mercimek ve kuru fasulye ayni recetelere
gore bu li¢ farkli pisirme kab1 kullanilarak pisirilmis ve koku, doku, lezzet ve goriiniis 6zellikleri
acisindan 12 panelist (3 gida miithendisi, 4 akademisyen ve 5 ev kadin) tarafindan degerlendiril-
mistir. Yapilan degerlendirme sonucunda giive¢ kabinda pisirilen bulgur, mercimek ve kuru fa-
sulye duyusal 6zellikler bakimindan diger kaplara gore daha iyi sonuglar vermistir. Bakir pisirme
kabinda pisirilen tiriinlerde ¢elik pisirme kabinda pisirilen tiriinlere gore duyusal 6zellik ve genel
begeni acisindan i1yi sonuclar vermistir. Calisma sonucunda duyusal 6zellik ve genel begeni aci-
sindan en 1yi sonuglar giiveg, bakir ve celik seklinde siralanmistir.

Anahtar kelimeler: Pisirme kaplari, duyusal ozellik, yiyecek

10.17932/IAU.GASTRONOMY .2017.016/gastronomy_v09i1007

119


mailto:hamiunlu@bayburt.edu.tr

Farkli Pigirme Kaplarinin Segili Ug Yemegin Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisi

Effect of Different Cookingware on Sensory Properties of Three Selected Dishes
Abstract

Cooking of food started with the discovery of fire and has continued until today by using various
cooking utensils. In this study, the effects of earthenware, copper and steel cookware on the sen-
sory properties (appearance, odour, flavour and texture) of foods were investigated. Bulgur, red
lentils and dry beans were cooked according to the same recipes using these three different cook-
ware and evaluated by 12 panellists (3 food engineers, four academicians and five housewives) in
terms of odour, texture, flavour and appearance. As a result of the evaluation, bulgur, lentils, and
dried beans cooked in casserole dishes gave better results in terms of sensory properties than other
cookware. The products cooked in copper cookware gave better results in terms of sensory proper-
ties and general taste than the products cooked in steel cookware. As a result of the study, the best
results in terms of sensory properties and general taste were ranked as casserole, copper and steel.

Keywords: Cooking ware, sensory features, food

Giris

Yiyecek, gecmisten giliniimiize kadar insanog-
lunun gelisimi i¢in vazgecilmez olmustur. Yi-
yecekleri pisirmek i¢in atesin kullanilmaya
baslanmasi ile insanlarin biyolojik yapis1 yiye-
ceklerin igerisinde bulunan besin 6gelerini daha
iyi isleyebilmistir (This, 2009). Fizyolojik zo-
runluluk olan beslenme, yasam sartlarindaki de-
gisimlere paralel ilerlemistir. Beslenme dogada
ilk olarak toplayicilikla baslamis daha sonra av
aletlerinin yapilmasi, atesin bulunmasi ve yiye-
ceklerin pisirilerek yenilmesiyle devam etmistir
(Gode vd., 2021). Yiyecekler ilk zamanlarda
topraktan yapilan canak-¢comleklerde pisiri-
liyordu. Kalkolitik Cag, Tun¢ Cag1 ve Demir
Cag ile birlikte gesitli madenlerin islenmesiy-
le mutfak ekipmanlar gelistirilmis ve pisirme-
de bu ekipmanlarda kullanilmaya baslanmistir
(Akin vd., 2015). Disarda yemek yeme aligkan-
liklarinin da ortaya ¢ikmasiyla birlikte yiyecek
icecek isletmeleri memnuniyeti saglamak i¢in
farkl1 ekipmanlar1 kullanmaya bagslamiglardir
(Apak, 2024). Son yillarda tiiketiciler tarafin-
dan ekipman kullanimina yonelik farkindalik-
larin arttig1 diistiniilmektedir. Bu yiizden ¢esitli
ekipmanlarin kullanimi1 yayginlik kazanmis ve
mutfaklarin vazgecilmezi haline gelmistir. Ye
mekler besin igeriklerine gore ¢elik, bakir, ¢om-
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lek gibi farkli pisirme kaplarinda pisirilmeye
baglanmigtir.  Farkli  pisirme  kaplarmin
kullanilmas: yemeklerin duyusal o6zelliklerini
de etkilemistir. Yemeklerin goriiniisii, lezzeti,
dokusu ve kokusu kullanilan pisirme kabinin
ozelliklerine gore farklilik gdstermistir. Bu
farklilig1 tespit etmek amaciyla yemekler
duyusal analizlere tabi tutulmustur (Stone ve

Sidel, 2004). Gida maddelerinin duyusal
ozelliklerini degerlendirmede siibjektif ve
objektif olmak {izere iki analiz tiirt

kullanilmaktadir. Stibjektif veya duyusal analiz
gida maddelerinin bes duyu organi ile algilanan
ozelliklerinin degerlendirilmesidir. Bu analizde
gida maddeleri kokusu, lezzeti, goriiniisii, sesi
ve dokusuyla degerlendirilir. Gida iriinlerinin
duyusal o6zelliklerini ve kabul edilebilirligini
6lgmede kullanilan duyusal analiz ¢ok disiplinli
bir bilimdir. Uriin gelistirme, {iriin iyilestirme,
siirec gelistirme ve kalite kontrol gibi birgok
alanda uygulanabilir (Watts vd., 1989).

Bu c¢alisma giiveg, bakir ve c¢elik kaplarda
pisirilmis Tirk mutfaginda c¢ok fazla tercih
edilen kuru fasulye, bulgur ve mercimek
yemeklerin duyusal 6zelliklerini karsilastirmak
amaciyla gergeklestirilmistir.



Kavramsal Cerceve

Insanoglu yasamsal faaliyetlerini saglikli bir se-
kilde siirdiirmek ve gelismek i¢in beslenmekte-
dir (Baysal, 2019). Insanlik tarihi boyunca ger-
ceklesen bu beslenme incelendiginde insanlarin,
besinlerin tadinin gelistirilmesi yoniinde siirekli
cabaladigi anlagilmaktadir (Batu, 2017). Bu ¢a-
balara en erken 6rnek olarak siiphesiz gidalarin
ateste pisirilmesi gosterilebilir. Catalhoyiik’te
bulunan neolitik doneme ait atese dayanikli
seramik pisirme kaplari, ilgili donemde gidala-
rin ates iizerinde 1sitilan bir kapta pisirildiginin
gostergesidir. Fakat atesin evcillestirilmesi ve
gidalarin pisirilmesi ile ilgili tarihsel siire¢ he-
niiz tam aydinlanmis degildir (Albustanlioglu,
2021; Gowlett, 2016). Is1 ile besinlerin tadinda
yasanan bu gelisimin arkasinda yatan gizemin
cozlilmesi uzun yillar almasina ragmen gele-
cekte ¢oOziilmesi muhtemel bir¢ok soruyu da
bilinyesinde barindirmaktadir.

Insanhig1 birgok acidan etkileyen ates, gastrono-
mik ag¢idan sayisiz gelisim ve kazanima neden
olmustur. Buna ilk olarak kilden iiretilen mut-
fak kaplar1 ornek gosterilebilirken (Cigerim,
2001) ilerleyen siiregte bakir, giimiis, tung gibi
diger madenlerin ateste 1sitilarak sekil verilmesi
ile mutfak kaplarindaki gelisim devam etmistir.
Ayrica pisirme sayesinde sindirilemeyen veya
sindirimi uzun siiren gidalarin tiiketimi miim-
kiin kilmmistir (Kaplan ve Yurdugiil, 2018).
Yine pisirme sayesinde ¢igneme ve sindirim sii-
resi kisalarak harcanan enerjiden tasarruf edil-
mis, insanin ¢ene ve bagirsak yapist degisime
ugrayarak beyin kapasitesi artmistir (Carmody
ve Wrangham, 2009). Besinlerin yasadig1 en
radikal doniisiimiin sebebi olan pisirme islemi
(Gisslen, 2018) sayesinde gergeklesen olumlu
etkilerin en 6nemlilerinden biride siiphesiz lez-
zettir (Ism, 2018). Besinlerin gercek lezzetinin
ortaya c¢ikartilmasi i¢in pisirme iglemine tabi
tutulmas1 gerekmektedir. Ornegin etin sahip ol-
dugu ugucu lezzet bilesenlerinin ortaya ¢ikmasi
pisirme islemi ile miimkiindiir (Serdaroglu ve
Degirmencioglu, 2002). Pisirme islemiyle pa-
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tojen mikroorganizmalarin uzaklastirilmasiyla
islem gida giivenligi agisindan da onemli bir
rol tistlenmekte ve ette meydana gelen protein
denatilirasyonuyla et sindirilebilir hale gelmek-
tedir. Bunlarin yani sira tiiketicileri cezbedecek
renk ve goriiniimiin olugmasi igin pisirme isle-
mi elzemdir (Candan ve Bagdatli, 2018). Pigir-
menin yalnizca etlere degil sebzelere de olumlu
etkisi bulunmaktadir. Pisirme sayesinde patate-
sin dokusu yumusayarak lezzetli ve tiiketilebilir
hale doniigiir. Ciinkii patatesin kolaylikla sin-
dirilebilmesi, igerisinde bulunan nisastanin je-
latizasyonu ile gerceklesir. (Ciftei, 2015). Bazi
sebze ¢esitlerini ¢ig olarak tiiketmek miimkiin
iken sebzelerde bulunan renk pigmentlerinin
koyulagsmasi ve ugucu bilesiklerin aromasinin
ortaya c¢ikartilmasi i¢in pisirme islemi uygulan-
malidir (Yiicecan ve Ekinciler, 1973). Misirin
kendisine has karakteristik kokusu ve tadi pi-
sirme islemi sayesinde ortaya ¢ikarken (Kotan-
cilar ve Karaoglu, 2003), Anadolu mutfaginda
da ¢okga tiiketilen bugday pisirme islemi saye-
sinde yumusay1p nisastasi jelatinleserek tiike-
tilebilir hale gelmektedir (Yatkin ve Yilmazer,
2018). Kisacasi lezzetin ve ¢ekiciligin arttiril-
masi, tiiketici begenisinin saglanabilmesi i¢in
pisirme islemi 6nemli bir etmendir. Tahillarda
yasanan etkinin benzeri kuru baklagillerde de
olusmakta, pisirme islemi sayesinde kurubakla-
gillerin besleyiciligi ve sindirilebilirligi olumlu
yonde gelismektedir (Tekin ve Navruz, 2023).
Bulgur, kirmiz1 mercimek ve kuru fasulye pisi-
rilerek hem besin degerleri ortaya ¢ikarilir hem
de sindirilebilirligi kolaylasir.

Pisirmenin gidalar tizerindeki degisim ve etki-
sinden kisaca bahsettikten sonra deginilmesi
gereken bir diger konuda pisime igleminin nasil
ve hangi araclar ile gerceklestirildigidir. Pisir-
me islemi, ilk olarak gidalarin dogrudan yanan
ateste maruz birakilmasi seklinde baslamis, bir
sonraki agsamada koz pargasi tizerinde pisirilmis
ve daha sonra da 1sinmis taglardan yararlanila-
rak pisirme siireci devam etmistir. Sivi ortamda
gerceklesen pisirme islemi ise daha ge¢ donem-
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lerde (Canak- COomlekli Neolitik) 1s1ya daya-
nikli kaplarin iretilmesi sayesinde gelismis-
tir. Cikarimlara dayali bu siralama bir agidan
pisirme yontemlerinin gelisim evreleri olarak
adlandirilabilir (Yilmaz, 2012). Besinlerin ilk
haslanarak pisirilmesi Canak-Comlekli Neoli-
tik donemde iiretilen pismis toprak kaplar sa-
yesinde gergeklesmistir (Sar1 ve Arslan, 2017).
Bu kaplar; bu is i¢in uygun olan topragin, su
ile karigtirilmasi ile elde edilen camurun sekil
verilip kurutulmast ve firnlanarak pisirilmesi
islemleri uygulanarak iiretilmektedir. Pisirme
gereci olarak sert madenlerin kullanilmasinda
ilk olarak bakir kaplar ortaya ¢ikmistir (Basak,
2010). Glinlimiiz de de hala kullanilmakta olan
bakir, sert yapisi ve paslanmaz 6zelligi ile de-
gerli bir madendir. Ancak asinmalara karsi da-
yaniksiz olmasi ve diizenli bakim gerektirme-
si nedeniyle bakir kaplara olan talep ilerleyen
stirecte azalmistir (Bas, 2004; Gisslen, 2018).
Ayrica bakir, aliminyum teflon gibi malzeme-
ler ile tiretilen kaplar pisirme esnasinda yeme-
ge agir metal gecisine neden olabilmektedirler
(Bas, 2004; Temizkan ve Sever, 2020). Agir
metal ge¢isi riskinin en diisiik oldugu pisirme
araci ise paslanmaz c¢eliktir. Ayrica asinmalara
kars1 direngli olmasi, 1s1 iletkenligi kabiliyetinin
yiiksek olmasi ve zahmetsizce temizlenebilme-
si (Doruk, 2005; Partington, 2002) paslanmaz
celigin gida sanayisinde kullanimini yayginlag-
tirmastir.

Gerec¢ ve Yontem

Calismada kullanilan pilavlik bulgur, kirmizi
mercimek ve seker kuru fasulyesi Bayburt’ta
ticari bir isletmeden temin edilmistir. Yemek-
lerin pisirilmesinde celik, giive¢ ve bakir pi-
sirme kaplar1 kullanilmistir. Bulgur, mercimek
ve kuru fasulye her bir pisirme kabu ile standart
regeteler kullanilarak ayri ayri pigirilmistir. Ye-
meklerin hazirlanmasinda kullanilan regeteler
asagida yer almaktadir.
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Bulgur pilavi recetesi

Bir su bardagi bulgur,

Kiictik kiip seklinde dogranmis bir sogan,
Iki su bardag sicak su,

Iki yemek kasag tereyagi,

Bir yemek kasig1 siv1 yag

Bir adet bulyon

Hazirlanigi: Orta ateste tereyagi eritildikten
sonra soganlar eklenerek 2 dakika karistirilir.
Daha sonra sivi yag eklenerek yikanmis ve sii-
ziilmiis bulgurlar pisirme kabina dokiiliir. Sicak
su icerisinde eritilen bulyon pilavin igerisine
eklenerek karistirilir ve kisik ateste 10 dakika
suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Oda sicakliginda
10 dakika dinlendirildikten sonra servis edilir.

Mercimek ¢orbasi regetesi

Bir su bardagi kirmizi mercimek,
Bir adet orta boy sogan,

Bir yemek kasig1 un,

Iki yemek kasig1 siv1 yag,

Alt1 su bardag sicak su,

Bir tath kasi81 tuz

Bir ¢ay kasag1 zerdecal

Hazirlanisi: Bir pisirme kabinin igerisine sivi
yag dokiliir ve kiiciik kiigiik dogranan sogan-
lar ilave edilerek karistirilir. Daha sonra un ila-
ve edilir ve kokusu cikana kadar karigtirilarak
kavrulur. Kirmiz1 mercimek karigsimin igerisine
eklenerek karistirilir. Son olarak sicak su ekle-
nerek mercimekler yumusayana kadar pisirilir.
Mercimekler pistikten sonra tuz ve zerdegal ek-
lenerek karistirilir. Pisirilen ¢orba piiriizsiiz bir
hale gelen kadar blenderden gegirilir. Mercimek
¢orbasimin istenilen kivama ulasmasi ve servise
hazir hale gelmesi 30 dakika icerisinde gergek-
lesmistir.



Kuru fasulye regetesi

Iki su bardag1 kuru fasulye,

Bir adet kuru sogan,

Bir yemek kasig1 domates salgasi,
Bir yemek kasig1 biber salgast,
Dort yemek kasigi siviyag,

Bir ¢ay kasigi karabiber,

Bir ¢ay kasig1 kirmizi toz biber,
Bir ¢ay kagigi kimyon

Bir tath kasig1 tuz

Sekil 1

Farkl pisirme kaplart ile pisirilen mercimek, kuru fasulye ve bulgur

Regetelerin  denemeleri Bayburt Universitesi
Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu uygula-
ma mutfaginda gergeklestirilmistir. Regetelerin
tadim islemi ayn1 mutfagin restoran boliimiinde
yapilmustir. Celik, bakir ve giivec kaplariyla ya-
pilan kuru fasulye, mercimek ve bulgur yemek-
lerinin duyusal olarak kabul edilebilirligini tes-
pit etmek amaciyla yapilan duyusal analizler 3
gida miihendisi, 4 akademisyen 5 ev kadin1 ol-
mak tizere 12 panelist tarafindan gergeklestiril-
mistir. Duyusal analiz yontemi; gidalarin sahip
oldugu sekil, renk, kivam gibi goriiniis 6zellik-
leri ile lezzet ve doku gibi duyusal 6zelliklerini
gorme, koklama, tatma, dokunma veya igitme
duyular ile 6lgen bir yontemdir (Giindiiz vd.,
2019). Farkli bir tanima gore duyusal degerlen-
dirme, gorme, koku alma, dokunma, tat alma ve
isitme duyular1 aracilifiyla algilanan {iriinlere
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Hazirlanisi:  Kuru  fasulyeler bir gece
oncesinden 1slanir. Islama suyu dokiildiikten
sonra yeni su eklenerek fasulyeler haglanir. Bir
pisirme kabimin igerisine sivi yag eklenir ve
dogranan soganlar pembelesinceye kadar
kavrulur. Daha sonra salca ve haslanan
fasulyeler eklenerek kavurma isleme devam
ettirilir. Yaklasik 3-4 dakika kavrulduktan
sonra su ve baharatlar ek- lenerek harli ateste
10 dakika pisirilir ve servise hazir hale gelir.

Farkli pisirme kaplar1 kullanilarak hazirlanan
tirtinlerle ilgili gorsel Sekil 1°de yer almaktadir.

verilen tepkileri uyandirmak, 6lgmek, analiz
etmek ve yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel
bir yontem olarak tanimlanmistir (Ray, 2004).
Panelistler yemekleri goriiniis, koku, lezzet ve
doku ozellikleri bakimimdan degerlendirmistir.
Degerlendirmede 1 (¢ok kotii), 2 (kotii), 3 (ne
kotii ne 1yi), 4 (iyi) ve 5 (¢ok iyi) olmak iizere
bir puanlama sistemi kullanilmistir. Genel be-
geni i¢in her bir panelistin verdigi puanin orta-
lamas1 alinmistir. Panelistlerin birbirini etkile-
memesi i¢in her bir panelist ayr1 yerlerde tadim
islemini yapmustir. Panelistlere ¢alisma ile ilgili
bilgiler 6nceden agiklanmustir. Pisirilen yemek-
lerin goriiniig, koku/aroma, doku, lezzet ve ge-
nel begeni kriterleri agisindan degerlendirilmesi
istenmistir. Istenilenin Kriterlere iliskin duyusal
analiz formu asagida yer almaktadir.
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Cizelge 1
Duyusal analiz formu
Pisirme 1 2 3 4 5
Ozellik Kabi (Cok Kotii) (Kotii) (Ne Kotii Ne Tyi) (Iyi) (Cok Iyi)
Giiveg
Parlakhk Bakar
Celik
Giiveg
Aromatik
Bakir
Koku
Celik
Giiveg
Sertlik Bakir
Celik
Cig Giiveg
igneme ve
& Bakir
Yutma
Celik
Giiveg
Lezzet Bakar
Celik
Giiveg
Genel
Bakir
Begeni -
Celik
Bulgular

Giiveg, bakir ve gelik kaplar ile standart recete-
ye gore pisirilen li¢ farkli mercimek ¢orbasinin
duyusal 6zelliklerine iliskin panelistlerin

Cizelge 2

Ug farkii kapla pigirilen mercimek corbasmna iliskin degerler (X£SS)

verdikleri yanitlarin aritmetik ortalamasi (X) ve
standart sapmasi (s..) ile ilgili degerler Cizelge
2’de gosterilmistir.

£ 5 2 z = E 2 3 cI-
= a 3 S T z ¢ E S 5 %
z 3 S M 2 220 3 2 o 2
A M > wn o > = 2
Giiveg 4,25+0,75 425:0,62  4.08£0,79  4,41x0,66  4,41:0,66  4,50+0,52
Bakir 4,16+0,71 3,83+0,71 39120,51  3,83£093  3,83+0,71  4,03+0,65
Celik 4,08+0,66 3,50£1,00  3,58£0,90  3,23+1,11 3,4120,79  39120,79
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Cizelge 2 incelendiginde goriiniis acisindan en
yiiksek degeri giivec pisirme kabi alirken (4,25),
bakir pisirme kab1 (4,16) ve ¢elik pisirme kabi1
(4,08) deger almistir. Koku 06zelligi acisindan
bakildiginda giiveg pisirme kabi (4,25), bakir
pisirme kab1 (3,83), ¢elik pisirme kab1 (3,50)
deger almistir. Mercimegin dokusal 6zellikleri
sertlik ve ¢igneme-yutma olmak tizere iki fark-
It ozellik altinda degerlendirilmistir. Yapilan
degerlendirme sonucunda mercimegin sertlik
ozelligi gilivec pisirme kabinda (4,08), bakir
pisirme kabinda (3,91), gelik pisirme kabinda
(3,58) deger almistir. Mercimegin ¢igneme ve
yutma Ozelligi glive¢ pisirme kabinda (4,41),
bakir pisirme kabinda (3,83), celik pisirme ka-
binda ise (3,23) deger almistir. Lezzet 6zelligi

Cizelge 3

Hami UNLU

bakimindan giive¢ pisirme kabinda pisirilen
mercimek (4,41), bakir pisirme kabinda pisiri-
len mercimek (3,83), ¢elik pisirme kabinda pisi-
rilen mercimek ise (3,41) deger almistir. Genel
begeni oOzelligi acisindan bakildiginda giivec
pisirme kabinda pisen mercimek c¢orbasinin
(4,50) bakir ve gelik pisirme kaplarinda pisen
mercimek corbasindan daha fazla begenildigi
goriilmektedir.

Giiveg, bakir ve ¢elik kaplar ile standart regete-
ye gore pisirilen ti¢ farkli bulgur pilavinin du-
yusal 6zelliklerine iliskin panelistlerin verdikle-
ri yanitlarin aritmetik ortalamasi (X) ve standart
sapmast (s.s.) ile ilgili degerler Cizelge 3’de
gosterilmistir.

Ug farkli kapla pisirilen bulgur pilavina iliskin degerler (X£SS)

g 5 ] Z = g E S < B
5 5 = S 5 = g P
£ 3 . < S g = © 4
Giiveg 4,08+0,66 4,33+0,65 4,3340,49 4,41+0,66 4,50+0,67 4,58+0,51
Bakir 4,08+0,66 4,25+0,75 3,83+0,57 3,33+0,65 3,8340,93 4,00+0,95
Celik 3,91+0,66 3,50+0,79 4,25+0,75 4,00+0,85 3,50+1,08 3,66+0,98

Cizelge 3 incelendiginde giiveg ve bakir pisirme
kaplarinda pisirilen bulgur pilavi goriiniis baki-
mindan (4,08) deger alirken ¢elik pisirme ka-
binda pisirilen bulgur pilavi (3,91) deger almis-
tir. Koku 6zelligi agisindan bakildiginda giiveg
pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi (4,33),
bakir pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi
(4,25), celik pisirme kabinda pisirilen bulgur
pilavi ise (3,50) deger almistir. Bulgur pilavi-
nin dokusal 6zellikleri sertlik ve ¢igneme-yut-
ma Kriterlerine gére degerlendirilmistir. Yapilan
degerlendirmede sertlik 6zelligi giiveg pisirme
kabinda pisen bulgur pilavinda (4,33), bakir pi-
sirme kabinda pisirilen bulgur pilavinda (3,83),
celik pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavin-
da ise (4,25) deger almistir. Cigneme-yutma
kriterine gore giive¢ pisirme kabinda pisirilen
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bulgur pilavi (4,41), bakir pisirme kabinda pisi-
rilen bulgur pilavi (3,33), celik pisirme kabinda
pisirilen bulgur pilavi ise (4,00) deger almstir.
Lezzet 6zelligi acisindan incelendiginde gliveg
pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi (4,50),
bakir pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi
(3,83), ¢elik pisirme kabinda pisirilen bulgur pi-
lavi (3,50) deger almistir. Genel begeni 6zelligi-
ne gore giivec pisirme kabinda pisirilen bulgur
pilavinin (4,58) diger kaplarda pisirilen pilav-
lara gore daha fazla begenildigi goriilmektedir.
Giiveg, bakir ve gelik kaplar ile standart regete-
ye gore pisirilen ti¢ farkli kuru fasulyenin duyu-
sal ozelliklerine iligkin panelistlerin verdikleri
yanitlarin aritmetik ortalamasi (X) ve standart
sapmasi (s.s.) ile ilgili degerler Cizelge 4’de
gosterilmistir
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Cizelge 4

Ug farkl kapla pisirilen kuru fasulyeye iliskin degerler (X£SS)

@ : g = - ué ] *5 o E
E 2 5 & = ¢ £ 5 g 2
: E = G 5 £ * 3 3 5 P
=i (- M 2 - G

A X L] n S > - =2
Giivee 4,00+0,73 4,16x0,83 4,08+0,79 3,91+0,90 3,91+1,24 4,25+0,86
Bakir 3,75+0,75 4,00+0,85 3,75+0,86 3,83+1,02 3,41+0,79 4,00+0,85
Celik 3,50+0,79 3,50+0,79 3,58+0,66 3,75+0,75 3,41+1,08 3,41+0,66

Cizelge 4 incelendiginde giivec pisirme kabin-
da pisirilen kuru fasulyenin goriiniisii (4,00),
bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
goriintisii (3,75), celik pisirme kabinda pisiri-
len kuru fasulyenin goriintisii ise (3,50) deger
almistir. Koku 06zelligi bakimindan giiveg pi-
sirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin (4,16),
bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
(4,00), celik pisirme kabinda pisirilen kuru fa-
sulye ise (3,50) deger aldig1 saptanmistir. Kuru
fasulyenin dokusal o6zellikleri sertlik ve ¢igne-
me-yutma Ozelliklerine gore degerlendirilmis-
tir. Sertlik 6zelligi bakimindan incelendiginde
gliveg pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
(4,08), bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fa-
sulyenin (3,75), ¢elik pisirme kabinda pisirilen
kuru fasulyenin ise (3,58) deger aldig1 goriil-
mektedir. Cigneme-yutma 6zelligi bakimindan

giiveg pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
(3,91), bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fa-
sulyenin (3,83), celik pisirme kabinda pisirilen
kuru fasulyenin ise (3,75) deger aldig: belirlen-
mistir. Lezzet 6zelligi agisindan incelendiginde
giiveg pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
(3,91), bakir ve ¢elik pisirme kaplarinda pisi-
rilen kuru fasulyenin (3,41) deger aldig1 go-
rilmektedir. Genel begeni 6zelligi bakiminda
giiveg pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
aldig1 deger (4,25) diger kaplarda pisirilen kuru
fasulyelerin aldigi degerden (4,00-3,41) daha
biiylik olmustur. Farkli pigirme kaplar1 ile hazir-
lanan bulgur pilavi, mercimek c¢orbasi ve kuru
fasulye arasinda genel begeni acisindan farkli-
lik olup olmadiginin tespit edilmesi amaciyla
Duncan testi yapilmigtir. Duncan testi sonuglari
Cizelge 5’de gosterilmistir.

Cizelge 5

Farkl kaplarda pisirilen yemeklerin genel begeni analizi
Pigirme Kab1 Mercimek Bulgur Fasulye
Giliveg 4,50+0,52b 4,58+0,51b 4,25+0,86b
Bakar 4,030,652 4,00+0,952 4,00+0,852
Celik 3,91+0,792 3,660,982 3,410,662

&b Aym siitundaki farkl harfler istatistiksel farklilig1 gostermektedir (P < 0,05)

Duncan testi sonuglarina gore gelik pisirme ka-
binda pisirilen mercimek ¢orbasi ile giiveg pi-
sirme kabinda pisirilen kuru fasulye arasinda
anlamli bir farklilik olusmustur. Celik ve bakir
pisirme kaplarinda pisirilen bulgur pilavi ile gii-
veg pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi ara-
sinda da anlamli bir farklilik ¢ikmistir. Bununla
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birlikte ¢elik pisirme kabinda pisirilen fasulye
ile giivec pisirme kabinda pisirilen fasulye ara-
sinda da anlamli bir farklilik meydana gelmistir.
Ug farkl1 pisirme kabr ile hazirlanan mercimek
corbasinin duyusal 6zellikleri Sekil 2°de goste-
rilmistir.



Sekil 2

Hami UNLU

Ug farkl kapla pisirilen mercimek ¢corbasimin duyusal analiz ile degerlendirilmesi

Mercimek

Gorunus
45

Genel Begen W

Lezzex

CignemeYutma

Sekil 2 incelendiginde giive¢ pisirme kabinda
pisirilen mercimek corbast duyusal 6zellikler
(goriiniis, koku, doku, lezzet) ve genel begeni
acisindan diger pisirme kaplarinda hazirlanan
mercimek ¢orbalarindan farklilasmig ve en yiik-
sek degerler almistir. Bu sonug giiveg pisirme

Koku

—— Glveg
Bakar
Celik

Sertik

hazirlanan mercimek corbasi ise ¢elik pisirme
kabinda hazirlanan mercimek corbasina oranla
duyusal ozellikler ve genel begeni acisindan
yiiksek degerler almigtir.

Ug farkli pisirme kabi ile hazirlanan bulgur

kabinda hazirlanan mercimek gorbasinin diger pl}avmm ) fiuyusal ozellikleri ~ Sekil ~ 3’de
kaplarda hazirlanan gorbalara gore daha iyi ol- gosterilmistir.
dugunu gostermektedir. Bakir pisirme kabinda
Sekil 3
Uc farkl kapla pisirilen bulgur pilavinin duyusal analiz ile degerlendirilmesi
Bulgur
Gorunus
5
45
Genel Begeni Koku
1
e Giveg
Bakir
Celik
Lezzet Sertik
CignemeYutma
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Giiveg pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi
duyusal 6zellikler (goriiniis, koku, doku, lezzet)
ve genel begeni agisindan bakir ve gelik pisirme
kaplarinda pisirilen bulgur pilavlarina gére daha
yiksek deger almis ve panelistler tarafindan
daha ¢ok begenilmistir. Bakir pisirme kabinda
pisirilen bulgur pilavi lezzet, goriinlis ve koku
ozellikleri bakimindan c¢elik pisirme kabinda
pisirilen bulgur pilavina gore daha yiiksek de-
gerler alarak panelistlerin begenisini kazanmis-
tir. Celik pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi

Sekil 4

ise dokusal ozellikler (sertlik, ¢igneme yutma)
bakimindan bakir pisirme kabinda pisen bul-
gur pilavina gore daha yiiksek degerler almistir.
Genel begeni kriteri agisindan ise bakir pisirme
kabinda pisirilen bulgur pilavinin g¢elik pisirme
kabinda pisirilen bulgur pilavindan daha c¢ok
begenildigi belirlenmistir.

Ug farkli pisirme kabi ile hazirlanan kuru fa-
sulyenin duyusal 6zellikleri Sekil 4’de gosteril-
mistir.

Ug farkli kapla pisirilen kuru fasulyenin duyusal analiz ile degerlendirilmesi

Kuru Fasulye

Genel Begen

Lezzet

CignemeYutma

Sekil 4 incelendiginde giive¢ pisirme kabinda
pisirilen kuru fasulyenin bakir ve celik pisirme
kaplarinda pisirilen kuru fasulyelere gére duyu-
sal ozellikler (goriinis, koku, doku, lezzet) ve
genel begeni bakimindan daha yiiksek degerler
aldig1 ve panelistler tarafindan daha ¢ok bege-
nildigi belirlenmistir. Bakir pisirme kabinda
pisirilen kuru fasulyenin goriiniis, koku, sertlik,
cigneme-yutma Ozellikleri bakimindan celik
pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyeye gore
daha yiiksek degerler aldigi, yalnizca lezzet
ozelliginde ayn1 degerleri aldiklar1 gortilmiistir.
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Koku
w— Gilveg
Bakir
Celik
Sertik

Genel begeni kriteri acisindan bakildigindan
bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
celik pisirme kabinda pisirilen fasulyeye gore
panelistler tarafindan daha c¢ok begenildigi
belirlenmistir.

Tartisma

Insanoglu varolusundan giiniimiize kadar iki
bucuk milyon yillik siirecte hayatta kalabilmek
icin bir¢ok zorlukla karsilasmistir. Beslenme ih-
tiyaci da bu zorluklar arasindan en énemlilerin-
den birisi olmustur. Insanlar baslangicta aveilik



ve toplayicilikla besin ihtiyaglarini karsilarken
zamanla yerlesik hayata gecilmesi, tarim faali-
yetlerinin yapilmasi ve atesin bulunmasi beslen-
me agisindan biiyiik bir gelisme olmustur. Cig
tiiketilen besinler atesin bulunmasiyla birlikte
pisirilerek yenilmeye baslamstir. ilk olarak koz
tizerinde pisirilen besin maddeleri zamanla top-
raktan yapilan pisirme kaplar ile pisirilmeye
basland1. Ilerleyen zamanlarda ¢esitli maden-
lerin islenmesi ve mutfaklarda kullanilmaya
baslanmasi pisirme kaplarindaki cesitliligi de
artirdi. Farkli pisirme kaplarmin mutfaklarda
kullaniminin yayginlasmasi yemeklerin gorii-
niisiinde, lezzetinde, dokusunda ve kokusunda
da farkliliklara yol agmustir.

Yemekler goriiniis, koku, lezzet ve doku 6zel-
likleri kullanilan pigirme yontemi ve pisirmede
kullanilan kaplara gore farklilik gostermekte-
dir. Bununla birlikte yemegin yapilis yontemi,
yemegin igerisine konan besinlerin miktari, pi-
sirme stiresi ve sicakligi da yemeklerin duyusal
ozelliklerini etkilemektedir (Akin vd., 2015;
Albustanlioglu vd., 2023; Baylan ve Badem,
2023; Giirgen vd., 2013; Ray, 2021; Rolls vd.,
1982). Yemegin pisirildigi kabin bakir, ¢elik,
emaye, tung, aliiminyum ve kilden yapilmis
olmas1 ve bu kaplarin kalinlig1 yemegin gorii-
niisi, tad1 ve dokusu iizerinde etkilidir (Baysal,
2012). Hasni vd. (2020) pisirme kaplarinin ye-
meklerin fiziksel, duyusal ve besinsel kalitesine
etkisi ile ilgili yaptiklari caligmalarinda bir bak-
lagil yemegi olan bezelye macunlarini incele-
mislerdir. Kilden yapilmis kapta pisirilen bezel-
ye macunlarmin demir kapta pisirilen bezelye
macunlarina gore daha iyi duyusal o6zellikler
tasidig1 saptanmistir. Albustanlioglu vd., (2023)
antik Zeugma kenti seramik kaplarini kullana-
rak ii¢ farkli Roma yemegi yapmislar ve yaptik-
lar1 yemeklerin duyusal 6zellikler bakimindan
farklilastigini tespit etmislerdir. Dokuzlu deger-
lendirme skalasinin kullanildigi ¢alismada ge-
nel begeni acisindan kizarmis dana eti (7,75),
piire marul ¢orbasi (7,75) ve peynirli kek (7,57)
deger almistir. Mevcut ¢alisma ile de bulgur,
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mercimek ve kuru fasulye giiveg, bakir ve ¢elik
pisirme kaplari ile pisirilmis ve duyusal 6zel-
likleri degerlendirilmistir. Yapilan degerlendir-
me sonucunda her bir pisirme kabinda pisirilen
yemeklerin duyusal 6zelliklerinin farklilagtig
tespit edilmistir. Calisma sonucunda elde edilen
bulgularin literatiirii destekler nitelikte oldugu
gorilmiustir.

Sonuc¢

Bu galisma ile farkli pisirme kaplarinin yemek-
lerin duyusal ozellikleri (lezzet, koku, doku,
goriiniis) tizerindeki etkisi aragtirilmigtir. Bakir,
celik ve giiveg pisirme kaplari kullanilarak bul-
gur, mercimek ve kuru fasulye ayni recetelere
gore pisirilmistir. Hazirlanan yemekler 12 kisi-
den olusan panelistlere sunulmustur. Panelist-
ler hazirlanan yemekleri duyusal 6zelliklerine
gore degerlendirmistir. Panelistlerin yaptiklar
degerlendirmeler sonucunda elde edilen veriler
analiz edilerek yemeklerin duyusal 6zelliklerin-
de ki farkliliklar tespit edilmistir. Sonug olarak
giive¢ pisirme kaplar1 kullanilarak hazirlanan
mercimek ¢orbasi, bulgur pilavi ve kuru fasul-
yenin diger kaplarda pisirilen yemeklerden fark-
lilast1g1 tespit edilmistir. Giiveg pisirme kabinda
pisirilen yemeklerin daha yiiksek degerler aldi-
g1 ve panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigi
belirlenmistir. Giiniimiizde ¢esitli metallerden
yapilan pisirme kaplarinin mutfaklarda siklikla
kullandig1 ve giive¢ kaplarinin bu kaplara gore
daha az kullanildig: goriilmektedir. Yiyecek ice-
cek sektoriinde glive¢ pisirme kaplarinin daha
fazla tercih edilmesinin tiiketici begenisini arti-
racag diisiiniilmektedir. Bu ¢alismada ti¢ farkli
pisirme kabi ile pisirilen mercimek, bulgur ve
kuru fasulyenin duyusal 6zelliklerinde yasanan
degisimler incelenmistir. Farkli pisirme araglari
(gazh firin, elektrikli firmn, tandir vb.) kullani-
larak pisirilen triinlerin duyusal degisimlerinin
belirlenmesine yonelik caligmalarin yapilmasi
hem sektor temsilcilerine hem de literatiire
katki saglayabilir.
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Oz

Yemekler yoluyla kurulan baglar yiizyillardir topluluklarin bir araya gelmesinde ve birbirini des-
teklemesinde bir yol olarak goriilmiistiir. Sosyal gastronomi kavrami ise olumsuzluklar1 doniis-
tiirmek i¢in gidalarin giiciiniin kullanilmasina dayandirilmaktadir. Literatiir incelendiginde sosyal
gastronomi kavraminin g¢esitli proje ve uygulamalarla ele alindig1 gériilmistiir. Buradan hareketle,
makale kapsaminda ascilarin sosyal gastronomi olgusuna bakis agisinin tespit edilmesi amaglan-
mustir. 30 Ekim 2020 tarihinde Izmir’de meydana gelen deprem sonrasinda izmir Asgilar Derne-
gi’nin iicretsiz olarak gergeklestirdigi yemek dagitimi 6rnek uygulama olarak belirlenmistir. Aras-
tirmanin 6rnek olaya dayandirilmas: sebebiyle, goriismeler Izmir Ascilar Dernegi ydnetim kurulu
tiyeleriyle gerceklestirilmistir. VVerilerin toplanmasi kapsaminda nitel veri toplama yontemlerinden
yar1 yapilandirilmis soru formu tekniginden yararlanilmistir. Elde edilen verilerin analizinde be-
timsel analiz kullanilmistir. Aragtirma kapsaminda, yemegin ve gastronominin iyilestirici bir gii¢
olarak kullanildig1 ve karin doyurmanin toplumsal yardimlagma bilincinin artirilmasinda olumlu
etkilere sahip oldugu bulgular1 géze ¢arpmaktadir. Katilimcilar yemek dagitimi kapsaminda ilk
asamada sosyal gastronominin diistiniilmedigini aktarmistir. Fakat siiregte gergeklestirilen uygula-
malar ve gelecege yonelik yapilan planlamalarla sosyal gastronomiyle uyumlu bir uygulama ger-
ceklestirildiginin fark edildigi belirtilmistir. Bu kapsamda ascilarin sosyal sorumluluk bilinciyle
sosyal gastronomiyle uyumlu uygulamalar gerceklestirmeye acik oldugu sonucuna varilmaktadir.
Ancak arastirma bir 6rnek olaya dayandirilmas: sebebiyle sinirli sayida katilimciyla gercekles-
tirilmistir. Gelecekte gergeklestirilecek akademik caligsmalarda arastirma kapsami genisletilerek
konunun incelenmesi dnerilmektedir.

Anahtar kelimeler: Sosyal gastronomi, as¢ilar, sosyal sorumluluk, Zzmir depremi
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As¢ilarin Sosyal Gastronomi Olgusuna Bakis Agisi: lzmir Depremi Ornegi

The Perspective of Chefs on The Phenomenon of Social Gastronomy: Izmir Earthquake
Example

Abstract

Bonding through food has been seen for centuries as a way for communities to come together and
support each other. The concept of social gastronomy is based on this idea and using the power of
food to transform realities. When the literature was examined, it was seen that the concept of social
gastronomy was addressed with various projects and applications. Based on this, the article aims
to determine the chefs’ perspective on the phenomenon of social gastronomy. After the earthquake
that occurred in Izmir on October 30, 2020, the free food distribution carried out by the Izmir
Chefs Association was determined as an exemplary practice. Since the research was based on a
case study, interviews were conducted with the board members of the Izmir Chefs Association.
Within the scope of data collection, semi-structured interview technique, one of the qualitative
data collection methods, was utilized. Descriptive analysis was used to analyze the data obtained.
Within the scope of the research, the findings that food and gastronomy are used as a healing pow-
er and that filling the stomach has positive effects on increasing awareness of social cooperation
stand out. Participants stated that social gastronomy was not considered at the first stage within
the scope of food distribution. However, it is among the study findings that it is realized that an
application compatible with social gastronomy has been achieved with the practices carried out in
the process and the plans made for the future. In this context, it is concluded that cooks are open
to carrying out practices compatible with social gastronomy with an awareness of social respon-
sibility. However, the research was conducted with limited participants as it was based on a case
study. It is recommended that the subject be examined by expanding the scope of research in future
academic studies.

Keywords: Social gastronomy, chefs, social responsibility, Izmir earthquake
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Giris

Sosyal girisimcilik, toplumda sosyal esitligin
saglanmasini destekleyen bir kavram olarak
goriilmektedir. Clinkii sosyal girisimcilik kav-
raminin temellerini, olumlu sosyal degisimlerin
yayilmasi fikri olusturmaktadir (Erbas, 2022).
Baz1 sosyal girisimciler yerel bir soruna odak-
lanirken, bazilariysa daha kiiresel bir bakis agis1
iizerinden fikirler iiretebilir. Sosyal girigimle-
rin biiylik ¢ogunlugu ekip caligmasina dayan-
maktadir. Dolayisiyla ekibin/ekiplerin basarisi
girigimin istenen sonuca ulagmasini dogrudan
etkilemektedir. Bu sebeple sosyal girisimcilik
incelenirken bireysel yaklasimlardan ziyade
kolektif bir yaklasim izlenmesi gerekmektedir
(Navarro-Dols vd., 2022). Mutfak, yiizyillardir
insanlarin baglantt kurmasini saglamaktadir.
Sosyal gastronomi kavrami ise olumsuzlukla-
r1 doniistiirmek i¢in gidalarin kullanilmasina
dayandirilmaktadir. Bagka bir ifadeyle sosyal
gastronomi, sosyal degisimler olusturmak i¢in
gidanin giliciinden yararlanmaktadir (Social
Gastronomy Movement, 2023). Bu noktada
sosyal gastronomi kavraminin bir pazarlama
aract olmadiginin belirtilmesi gerekmektedir.
Bunun yerine sosyal gastronomi yeni ve fark-
I1 diisiinme sistemlerine ve hareket bigimlerine
zemin hazirlamaktadir. Gelistirilen projelerle de
somut ve etkin bir hale biirlinmektedir (King,
2018). Sosyal gastronomi kapsaminda gelisti-
rilen projeler aidiyet duygusu olusturma, ortak
bir hedef i¢in beraber c¢alisma ve sorumluluk
paylasma gibi temel prensiplere dayanmaktadir
(Social Gastronomy Movement, 2023). Bunla-
rin diginda sosyal gastronomi kavraminin ige-
risinde; yerel halkla iletisim kurma, yerel gida
tirtinlerinin ve yerel mutfak kiiltiiriiniin korun-
masl1, gida israfinin en aza indirilmesi, gida
paylasim platformlarinin/organizasyonlarin tes-
vik edilmesi, dezavantajli bireylerin is hayatina
istthdam edilmesi ve entegrasyon saglanmasi
gibi olgular yer almaktadir (Eris, 2023). Sosyal
gastronomi kavraminin igerisinde gastronomi
kavrami, bireylerin sosyal ve kiiltiirel hayata
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kazandirilmasinda bir ara¢ olarak kullanilmak-
tadir. Gergeklestirilen projeler incelendiginde
gastronominin sosyal agidan bireyleri etkile-
digi ve bireylerin olumlu sekilde doniigiimiine
destek oldugu dogrulanmistir (Damasceno vd.,
2023).

30 Ekim 2020 tarihinde Ege Denizi agiklarinda
meydana gelen depremin sonucunda Izmir 6.9
siddetinde sallantiya maruz kalmigtir. Sallanti
[zmir ili ve ilgeleri basta olmak iizere Ege ve
Marmara Bolgelerinde hissedilmistir (BDTIM,
2020). Arastirmanin devaminda izmir depremi
olarak adlandirilacak olan bu afet sonucunda
cok sayida insan vefat etmis ve bini agkin insan
yaralanmistir. Ayrica on bes bini agkin insan ev-
siz kalmigtir (AFAD, 2020). Yasanan bu afetten
sonra Izmir halkina destek olunmasi amaciyla
sehrin ve Tiirkiye nin dort bir yanindan yardim-
lar depremin etkisinin yogun olarak hissedildigi
yerlere aktarilmistir. Merkezi ve yerel yonetim-
ler, sivil toplum kuruluslari, dernekler, meslek
odalari ve bireysel olarak destek vermek isteyen
kisiler bu yardimlarda aktif gérev almislardir.

Makalede, Tiirkce literatiirde sinirli olarak ele
alinmis olan sosyal gastronomi kavrami, sosyal
sorumluluk calismalar1 kapsaminda incelen-
mistir. Arastirmada ascilarin sosyal gastronomi
olgusuna bakis agisinin tespit edilmesi amac-
lanmistir. Konu ile ilgili olarak 2020 senesinde
meydana gelen izmir depremi sonrasinda izmir
Ascilar Dernegi’nin yemek dagitmasi 6rnek uy-
gulama olarak belirlenmistir. Arastirma kapsa-
minda sosyal gastronominin bir meslek grubu-
nun bakis acisindan tespit edilmesi ve Tiirkge
literatiirde sinirli olarak ele alinmis olan bir ko-
nunun incelenmesi arastirmanin énemini olus-
turmaktadir.

Literatiir incelemesi

Sosyal sorumluluk kavrami

Sorumluluk giindelik hayatta siklikla karsi
karstya kaliman kavramlardan biridir (Torlak,
2018). Tiirk Dil Kurumu sorumluluk kelimesini
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“kisinin kendi davramislarint veya kendi yetki
alanina giren herhangi bir olaymn sonuglarin
tistlenmesi, sorum, mesuliyet” olarak tanimla-
maktadir. Bireyler ve kurumlarin cevrelerine
kars1 sosyal ve ekonomik olarak ¢esitli sorum-
luluklar1 vardir. Bu sorumluluklar toplumla-
r1, lilkeleri ve dogal kaynaklar1 kapsamaktadir
(Vural ve Coskun, 2011).

Toplumsal fayda amaciyla gergeklestirilen dav-
raniglar sosyal sorumluluk kavraminin ortaya
¢ikmasina yardimei olmustur. Saran vd. (2011)
sosyal sorumlulugun, bireysel tutum ve aksi-
yonlarin toplumda ortaya ¢ikabilecek durumlar
gozetilerek diizenlenmesi oldugunu aktarmis-
tir. Bagka bir ifadeyle, kisinin bireysel sorum-
lulugunun kendi yakin c¢evresini kapsamaya
basladig1 noktada sosyal sorumluluk alani da
baslamaktadir (Torlak, 2018). Sosyal sorumlu-
lugun igerisinde hayirseverlik kavramini da bu-
lundurdugu sdylenebilmektedir (Vural ve Cos-
kun, 2011). Ozellikle Tiirk kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahip olan hayirseverligin, son yillara
gelindiginde sosyal sorumluluk kavramu ile bir-
leserek 6zel ve kamu kurumlarinin giindemine
alimmis oldugu goriilmektedir. Gegmiste sirket
sahiplerinin kisisel inisiyatifinde bulunan sosyal
sorumluluk, yasanan gelismeler dogrultusunda
kamu/6zel kurum ve kuruluslarinin 6ncelikli fa-
aliyetlerinden biri olarak anilmaya baslanmistir
(Saranvd., 2011).

Bugiinkii kosullarda bazi bireyler kar amaci giit-
meyen isletmeler yoluyla ¢esitli sosyal hedef-
lere ulasmak i¢in girisimlerde bulunmaktadir.
Ozellikle ekonomik, sosyal ve bireysel olarak
yasanan problemlerde ihtiyaglari karsilayabil-
mek icin yeni ¢dzliim yollar1 bulmak amaciyla
girisimlere olan ilgi artmaktadir (Navarro-Dols
ve Gonzilez-Pernia, 2020). igerisinde sosyal
sorumluluk kavramini da barindiran bu girisim-
ler, gastronomi bilimi kapsaminda sinirlandi-
rildiginda sosyal gastronomi olarak literatiirde
kendisine yer edinmektedir.
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Sosyal gastronomi ve ozellikleri

1980’11 yillarin basindan itibaren tarim ve gi-
dayr kapsayan girisimlerin sayis1 artmaya
baslamistir. Bu girisimler temel olarak 3 or-
ganizasyon yapisindan olusmaktadir. Bunlar
toplumsal tabanli girisimler, sosyal girisimciler
ve kamu-o6zel sektor ortakli ¢alismalar olarak
siralanmaktadir. Toplumsal tabanli girisimlerin
altinda dernekler, kolektifler, kuliipler ve kar
amaci giitmeyen kuruluslar yer almaktadir. Sos-
yal girisimciler ise sirket misyonlarinin mer-
kezine sosyal ve ekolojik bilesenler bulunan
isletmelerdir (Lara vd., 2019). Sosyal girisim-
cilik uygulamalar1 istihdam olanagi saglamasi,
gelir ve sosyal kazanimlarin elde edilmesi kap-
saminda yarar saglamaktadir. Bu kapsamda her
gegen giin literatiirde ve uygulamada popiilerlik
kazanmaktadir. Fakat gida tabanli bir sosyal gi-
risimcilik 6rnegi olan sosyal gastronomi kavra-
minin, olusturmakta oldugu olumlu gelismelere
ve toplumsal/bireysel faydalara ragmen heniiz
diger sosyal girisimcilik uygulamalarina gore
daha smirli kalmakta oldugu goriilmektedir
(Eris vd., 2022).

Bugiinkii kosullarda seflerden yalnizca yemek
pisirmeleri degil, bunun otesinde kiiltiirel ve
toplumsal sorunlar iizerine fikir yiiriitebilme-
leri, strdiriilebilirlik ve beslenme konularina
¢Oziim arayabilmeleri ve miisterilerinin de-
gerlerini etkileyen toplumsal degisimlerin far-
kinda olmalar1 beklenmektedir. Bu ozellikleri
bilinyesinde toplayabilen seflerin etki alaninin
genis ¢evrelere ulastigi goriilebilmektedir. Ni-
tekim toplumla cesitli etkilesimlerde bulunan
seflere cogunlukla giiven duyuldugu goze ¢arp-
maktadir. Bunun yani sira sefler olusturduklari
platformlar araciligiyla, toplumda giiven olus-
turarak ¢esitli gruplar arasinda is birlikleri ku-
rulmasia yardimer olabilmektedir (McBride
ve Flore, 2019). Modern gastronomi bakis agisi
gidanin, giiclii ve doniistiiriicii glice sahip bir
ara¢ olarak goriilmesini saglamaktadir. Bu du-
rumun bir sonucu olarak modern diinyada gida
ekonomik, politik, sosyal ve ¢evresel anlamda



yeni iligkiler tasarlamak i¢in kullanilmaktadir
(Blackley ve Reid, 2022).Sosyal gastronomi
hareketi toplumu gida ile olumlu yo6nde
etkilemek amaciyla yola ¢ikmis olan bir
harekettir. Bu hareket, ilk olarak 2018 yilinin
Ocak aymnda Davos’ta diizenlenen Diinya
Ekonomi Forumu’nda David Hertz tarafindan
sekillendirilmeye baslanmistir. Temel olarak
merkezine insan 6gesini konumlandiran sosyal
gastronomi, toplumsal esitsizligi ele almak,
mutfak egitimini iyilestirmek, gida israfini
ortadan kaldirmak ve yerel istihdam olanag:
olusturmak gibi cesitli konularda gidanin ve
gastronominin giiciinden yararlanmayi amag
edinmektedir (CE Holmes Consulting, 2018).
King (2018) ise sosyal gastronomi teriminin
1903 yilina kadar dayandirilabildigini ve farkl
sosyal siniflarin ayn1 masada birlikte yemek
yemesi fikrine gonderme yaptigini
belirtmektedir. Bu kapsamda 2018 yilinda
David Hertz tarafin- dan duyurulan sosyal
gastronomi hareketi ile benzerliklerinin oldugu
yorumu yapilabilmektedir.

Sosyal sorumluluk ve sosyal gastronomi
kavramlarinin baglantih oldugu 6rnekler

Sosyal gastronomi kapsaminda baslatilan gesitli
sosyal sorumluluk projeleri kavramin somutlas-
tirllmasinda ve etki alanimnin yayginlastirilma-
sinda 6nem arz etmektedir. Diinyanin dort bir
yanindan bu projelere 6rnekler verilebilmekte-
dir. 2016 yilinda Bask Mutfak Diinyas1 Odiilii
(Basque Culinary World Prize) baslatilmstir. Tlk
baslatildig1 zaman, “Yemegin Nobel Baris Odii-
1 olarak adlandirilan bu 6diilii kazanan seflere
bir bagis gerceklestirilmektedir. Odiil kapsa-
minda, her bir finalistin gida ile yaptigi ¢alisma-
lar incelenmektedir. Bu ¢alismalar sonucunda
olusturulan etki 6lgiilmekte ve degerlendirmek-
tedir. Bu kapsamda 6diiliin, sosyal gastronomi
projelerini 6n plana ¢ikararak hareketi resmiles-
tirmis oldugu yorumu yapilabilmektedir (King,
2018). Ebru Baybara Demir iklim degisikligi
stirdiiriilebilirlik, isgilicii ve egitim iizerine
caligmalar gerceklestirerek toplumun dezavan-
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tajli kesimlerine yarar saglamay1
amaglamaktadir (Eris vd., 2022). Demir,
gerceklestirmis oldugu projeler neticesinde
2023 yilinda Bask Mutfak Diinyas1 Odiilii’niin
sahibi olmustur. Ayrica bu o6diilii Tirkiye’ye
getiren ilk sef unvanimi da tasimaktadir
(Demirdéren Haber Ajansi, 2023).

Brezilya’da yasanan sosyal ve ekonomik esitsizli-
gin toplumun ayrigmasinda 6nemli bir sebep olarak
goriilmektedir. Yildan yila artan esitsizligin ve kri-
zin yani sira gastronominin de dahil oldugu gesitli
pazarlar biiyiimeye devam etmistir. Fakat iilkede
nitelikli personel eksikligi hissedilmeye baslamustir.
Bu kapsamda sef David Hertz, kalifiye personel-
lerin yetistirilmesi ve toplumun diisiik gelire sahip
kesiminin isgiicii piyasalarma dahil edilebilmesinin
Oniinii agmak amaciyla egitimi kullanmagtir. Kur-
mus oldugu Gastromotiva isimli sivil toplum kuru-
lusu ile toplumsal sorunlarin ¢oziimii olarak gast-
ronominin ve gastronomi egitiminin kullaniimasi
kapsaminda 6nemli bir 6ncii olmustur (Pinheiro ve
Silva, 2018). Cargill biiytik bir gida sirketinin sos-
yal gastronomiye nasil katki saglanabilecegini gos-
termektedir. Uygulamali egitim ve gretim yoluyla
sosyal gastronominin, diinyanin agliktan igsizlige ve
gida israfindan ekonomik esitsizlige kadar uzanan
onemli sorunlarmn bir kisminin ¢oziilmesinde olum-
lu etkisinin oldugu belirtilmektedir (Cargill, 2018).

Verilen ornekler ¢ercevesinde sosyal sorumlu-
luk bilinci ve sosyal gastronomi kavramlari ara-
sindaki baglam gosterilmeye calisilmistir. Bu
kapsamda sosyal gastronominin temel amacinin
toplumun doniistiiriilmesi ve iyilestirilmesinde
bir arag olarak gastronomiyi kullanmak oldugu
ve bununla beraber bu amaci gergeklestirebil-
mek i¢in kapsami birbirinden oldukca farkli
projelerin ortaya ¢ikabildigi goriilebilmektedir.
Dolayisiyla sosyal sorumluluk ve sosyal gastro-
nomiyi i¢eren projelerin ¢ok yonlii oldugunun
sOylenmesi yanlis olmayacaktir. Arastirmanin
sonraki boliimiinde Izmir Ascilar Dernegi’nin
Izmir depremi esnasinda gergeklestirmis
oldugu uygulama incelenecektir
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Yontem

Arastirmada, sosyal sorumluluk c¢alismalari
kapsaminda sosyal gastronomi kavrami ince-
lenmistir. Arastirmanin temel amaci ascila-
rin sosyal gastronomi olgusuna bakis agisinin
tespit edilmesidir. Konu ile ilgili olarak 2020
senesinde meydana gelen Izmir depremi sonra-
sinda Izmir Ascilar Dernegi’nin iicretsiz olarak
yemek dagitmasi Ornek uygulama olarak
belirlenmistir. Gergeklestirilen goriismelerle,
ilgili 6rnegin detayl sekilde irdelenmesi amac-

Cizelge 1
Katilimer goriisme bilgileri

lanmustir. Arastirmaya konu olan
olay/birey/nesne oldugu sekliyle betimle-
necekse tarama modellerinden yararlanilmak-
tadir (Saldamli ve Can, 2019). Buradan
hareketle arastirma kapsaminda tarama modeli
kullanilmistir. Arastirmanin bir 6rnek olay ile
temellendirilmesi sebebiyle, goriismeler Izmir
Ascilar Dernegi yonetim kurulu iiyeleriyle
gergeklestirilmistir. Bu durum arastirmanin
sirliligimi olusturmaktadir. Gortismelere dair
bilgiler Cizelge 1’de verilmistir.

Katilimei1 kodu Goriigsme siiresi Cinsiyet Goriisme Tarihi
K1 30 DK E 13.01.2023
K2 15 DK E 24.01.2023
K3 20 DK E 24.01.2023
K4 20 DK K 24.01.2023
K5 20 DK K 24.01.2023
Ké6 20 DK E 24.01.2023

Verilerin toplanmasi kapsaminda nitel veri top-
lama yontemlerinden yar1 yapilandirilmis soru
formu tekniginden yararlanilmigtir. Bu goriisme
tekniginde goriismeci arastirma konusu kap-
saminda onceden belirledigi sorularin disinda
daha ayrintili bilgi alabilmek amaciyla ek soru-
lar sorma ozgiirliigiine sahiptir. Farkli katilimei-
lardan daha sistematik ve karsilastirilabilir ve-
riler elde edilmesine imkan saglamaktadir. Bu
kapsamda goriismeler sonucu elde edilen veri-
lerin diizenlenmesi ve analiz edilmesi yapilan-
dirilmamis goriisme teknigine gore daha kolay
olmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2021). Tekni-
gin esnek bir yapiya sahip olmasi ve katilim-
cilardan verilerin ayrintili sekilde toplanmasina
olanak saglamasi, aragtirma kapsaminda yari
yapilandirilmig goriisme tekniginin secilme se-
beplerini olusturmaktadir. Goriismeler yiiz yilize
gerceklestirilmistir. Veriler, katilimeilarin izni
alinarak, ses kaydiyla toplanmistir. Toplanan
veriler transkripsiyon islemi yapilarak yaziya
gecirilmistir.
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Gorilisme sorulari hazirlanirken literatiir tarama-
st gergeklestirilmis ve soru havuzu belirlenmis-
tir. Tlgili soru havuzu 3 uzman kisi tarafindan
incelenmistir. Inceleme sonucunda gerceklesti-
rilen geri dontislerle gerekli diizeltmeler yapl-
mis ve soru formu nihai haline ulasmistir. Aras-
tirma, Balikesir Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Arastirmalar1 Etik Kurulu tarafindan
incelenmistir ve kurulun “E-19928322-050.04-
421871 sayil karar ile etik agidan uygun bu-
lunmustur. Bu dogrultuda katilimcilara alt1 adet
soru yoneltilmistir. Arastirma sorularindan bir
tanesi katilimcilarin kendilerini tanitmalarina
yonelik olarak olusturulmustur. Fakat katilim-
cilarin kendilerini tanitmasinin talep edildigi
soru kapsaminda elde edilen cevaplar ince-
lendiginde arastirma bulgulariyla baglanti
kurulacak anlamli bir veriye erisilememistir, bu
sebeple analiz kapsamina eklenmemistir. Elde
edilen veriler betimsel analiz kullanilarak
analiz edilmistir. Betimsel analizde amag
goriismeler  veya  gozlemler  sonucunda



elde edilen verilerin diizenlenip yorumlanarak
okuyucu ile paylasilmasidir (Karatag, 2015).
Bu analiz tekniginde arastirmaci tarafindan
gozlemlenen/ gorisiilen kisilerin gortislerinin
etkin sekilde aktarilabilmesi i¢in dogrudan
alintilardan ya- rarlanilabilmektedir (Ozdemir,
2010). Goriisme kapsaminda 6 katilimci ile
goriisme saglanmis- tir. Goriismeler ortalama
21 dakika siirmiistiir. Arastirma bulgularinin
gorsellestirilmesi  ama- ciyla MAXQDA
programi kullanilarak kelime bulutu (Sekil 1)
olusturulmustur.  Yazarlar tara- findan
olusturulmus olan kelime bulutu goérseli- ne,
bulgular baslig1 altinda yer verilmistir.

Bulgular

Katilimcilara 2020 yilinda gergeklesen izmir
depremi sonrasinda depremzedelere yemek
dagitilmasi diisiincesinin nasil hayata gegirildi-
gi sorulmustur. Bu soru kapsaminda, 30 Ekim
2020 Cuma giinii gerg¢eklesen deprem sonrasin-
da Asik Veysel Rekreasyon alaninda valilik ve
biiyiiksehir belediyesinin koordinatorliigiinde
bir cadir kent kuruldugu, dernek tiyeleriyle hiz-
la iletisime ge¢ildigi ve nasil destek verebile-
ceginin planlandig1 tiim katilimeilar tarafindan
belirtmistir. Asagida sirasiyla K1 ve K3 kodlu
katilimcilarin yorumlarina yer verilmistir.

Sahra mutfag olarak, kendi ¢alismis
oldugumuz  mutfak  firmalariyla
ekipman bazinda iste tedarikgileri-
mizle gida bazinda destek alarak biz
cumartesi aksama dogru ilk yemegi
vapip servis etmeye basladik. Dep-
remzede vatandaslarimiza yaklasik 8
giin boyunca biz orada sabah kah-
valtist ara ogiin, sonra ogle yemegi,
yine ara ogiin, aksam yemegi, gece
¢orba ve 24 saat boyunca sicak ye-
mek ve icecek servisi yaparak ora-
daki depremzedelerin en azindan
beslenme  bazindaki  ihtiyaglarin
karsilamaya ¢alistik. Hatta mesela
vasli  depremzedelerin ¢adirlarina,
bizim dernegimizin genc¢lik kolla-
rindaki arkadaglar [yemekleri] ¢adir-
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larina kadar gotiirdiiler. Oraya kadar
serviste bulundular.

Deprem olduktan sonra biz ne yapa-
biliriz diye diisiindiik. Tenceremizi,
ocaklart oraya gotiirdiik. Yalnizca
corba yapmaya gittik. Oradan bir
baktik bir tepsi borek, poga¢a, kura-
biye geldi. Bir tane plastik hos masa
vardi. Orada bir masayla basladik. 11
tane masa yaptik 8 giiniin sonunda. ...
Gece giindiiz orada hizmet verdik.

K1, K2, K4 ve K5 kodlu katilimeilar pazar gii-
niinden itibaren ise depremzedelerin ¢ocukla-
rina, dernegin kadin kollar1 tarafindan, moral
verecek cesitlik etkinliklerin diizenlenmis ol-
dugunu aktarmigtir. Ttim katilimeilar bu siiregte
Tiirkiye Ascilar Federasyonu’na bagli 30 der-
nekten maddi ya da gida bazinda yardimlarin
oldugunu ve bu yardimlarin gida giivenligine
uygun olarak gerceklestirildigini aktarmistir.
K3 kodlu katilimcinin yorumuna asagida yer
verilmistir.

Ankara ¢ok biiyiik destek verdi.
Biiyiik bir ur, i¢inde firm dahi var,
ekmek pigiriyor. Ankara Biiyiiksehir
ekmek  pisirme  firini  getirmiy.
Ekmeklerini kendileri yapryoriard.

K1, K2, K4, K5 ve K6 kodlu katilimcilar pi-
sirilen yemeklerin, ne kadar dikkat edilse dahi
kontaminasyona daha ag¢ik oldugunu aktarmis-
tir. Bu sebepten otiirii valilik ve biliyliksehir
belediyesi ile gergeklestirilen ortak goriisme-
ler sonucunda “Izmir Sofras1” adi altinda tam
tesekkiillii bir mobil mutfagin ortaya ¢iktigini
belirtmiglerdir.  Mobil  aracin  igerisinde
elektrik, su tesisati, gaz tesisat1 temiz ve atik su
depolari, klima jenerator, kuru gida deposu,
buzdolab1 ve derin dondurucu gibi 6zelliklerin
oldugu iletil- mistir. Toplu yemek servisi igin
izin alma siireci ile ilgili olarak ise asagida yer
alan aciklama K1 kodlu katilimci tarafindan
gergeklestirilmistir
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Basta oradaki koordinasyon merkezinin
basindaki miilki amirinden, ki genelde
vali ~ yardimcisi  oluyor ya da
kaymakam oluyor, biz once ondan izin
aldik, o c¢adiri o sekilde kurduk.
Dagitmaya basladik. Yoksa, ¢ok farkh
kurum kuruluglardan ya da bireysel
anlamda ya da sirketler anlaminda
oraya gidip yemek ya da gida dagitmak
isteyenlere izin vermediler. Ciinkii ¢cok
hassas bir nok- taydi. ... Yani kontrol
¢ok stkiydi ve izin alinmadan kesinlikle
kimsenin boyle bir sey yapmasina
miisaade etmediler.

Katilimcilara, insanlarin karmlarinin doyurul-
masinin toplumsal yardimlagma bilincini ve
inancini artirmasi konusunda ne diistindiikleri
sorulmustur. Bu kapsamda olumlu etkilerinin
oldugu ve iki taraf i¢in de unutulmayan izler
olusturdugu K1 kodlu katilimcinin asagida be-
lirtilen ifadesinden anlasilmaktadir.

Maslow'un  ihtiyaglar  hiyerarsisine
baktiginiz zaman zorunlu bir ihtiyag
beslenmek. Simdi bu zor zamanda da
olsa en liiks zamanmmzda da olsa
insamin yapmasi gereken bir sey. ... Iste
oradaki sey kotii giinde biz orada
olmaya calistik ve unutulmayan bir sey
oldu. Cok giizel geri doniisler aldik.
Hala gériistiigiimiiz  orada deprem-
zedeler de var. Ciinkii unutmuyorlar.
Biz de unutmuyoruz. Ctinkii bizim i¢in
de ¢ok farkli deneyim ve tecriibe oldu.
Ayrt bir sosyal sorumluluk projesi
olan, kendinden dogan bir sosyal
sorumluluk  projesi oldu ashnda.
Herkes oradaki yarayr nasil sarabiliriz
derdindeydi. Herkes birbirine destek
oluyordu agikgas.
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Tiim katilimcilar deprem zamaninda {ilke insa-
ninin kenetlendigini hissettiklerini ve gordiikle-
rini belirtmistir. K1, K3, K4, K5 kodlu katilim-
cilar tarafindan organizasyon esnasinda gorev
alan yiize yakin Izmir Ascilar Dernegi iiyesi ve
sayilar1 elliyi geckin kadin kollar1 ve genglik
kollart iiyesinin de tamamen goniilliikk esasina
dayali olarak orada gdrev aldigi aktarilmistir.
K5 kodlu katilimcmin yorumuna asagida yer
verilmistir.

Yani en ¢ok genc¢lerimiz yoruldu,
uykusuz kald: ve kimsede bir yorgunluk
belirtisi yoktu. Herkes yine béyle bir
seyler yapayim diye ugrasiyorlar. O
donem kotii bir sey yasadik ama o
paylasim gergekten giizeldi.

Katilimcilara kolektif calismanin sosyal statii
yaratmast kapsaminda goriisleri sorulmustur.
Soru kapsaminda arastirmaya katilan tiim ka-
tilimcilar yemek dagitimindan sonraki siiregte
cok olumlu geri dontisler aldiklarini belirtmis-
lerdir. Depremzede vatandaglarin karinlarinin
doyurulmasinin disinda onlarin yanlarinda ol-
duklarin1 hissettirmenin de 6nemli oldugunu
aktarmistir. K4 kodlu katilimcinin konu hakkin-
daki goriislerine asagida yer verilmistir.

Onlarin orada karin doyurmak degil de
manevi olarak insana ihtiyaglari vardi.
Evet, belki biz olmasaydik yemek bile
yiyemezlerdi ama biz destek verdik.
Yiizleri giildii orada kendilerini yalniz
hissetmediler. Gercekten de amac
[sadece] karin doyurmak degil, tabii ki
karim doyurulur ama orada farkli bir
sey vardi. Gergekten bir kenetlenme
olmustu ve o insanlarin yiizlerinin
glildiigiinii gordiim. Evet, kotii bir sey
vasamiglardr ama yiizleri giiliiyordu.
Ciinkii orada biz vardik. Arkalarinda
destek vardi, bizler vardik. Mesela
[mesele sadece yemek vermek olsaydi]
vemek dagitilir giderler sonra, herkes
evine dagilir ama oyle bir gey yoktu.



24 saat orada kalindi ve ates yakildi.
Yani yine onlar birakilmad:. Yemegin
disinda  dedigim  gibi  maneviyat
[onemliydi] yani orada birakilmadilar,
gergekten de [yanlarinda] beklendi.

Aclik duygusunun giderilmesinin toplumsal
infialin 6nlemesine katkilar1 hakkindaki diistin-
celeri katilimecilara sorulmustur. Bu kapsamda
K1 ve K3 kodlu katilimcilar tarafindan aglik
duygusunun giderilmesinin toplumsal infiali
onledigi clinkii a¢ olan bir bireyin legal veya
illegal yollarla karnin1 doyurmaya calisacagi
aktarilmistir. Bu kapsamda zorunlu bir ihtiyag
olan beslenmenin karsilanmasimin olas1 kao-
su ve cikabilecek sorunlar1 onleyebileceginin
diisiiniildigti belirtilmistir. K2, K4, K5 ve K6
kodlu katilimeilar ise bolgede infial durumuyla
karsilasilmadigini, bu durumun bulunulan or-
tamda ihtiyaglarin karsilanmis olmasindan kay-
naklanabilecegini eklemistir.

[zmir depreminde depremzedelere yemek dagi-
tilmas1 kapsaminda sosyal gastronomi kavrami-
nin diistiniiliip disiiniilmedigi sorulmustur. Soru
kapsaminda katilimcilar ilk asamada diisiiniil-
medigini fakat sonradan yapilan organizasyon
distintildiiglinde bireylerin hayatlarima doku-
nuldugu ve bu kapsamda sosyal gastronominin
gerceklestirildiginin fark edildigini belirtmistir
(K1, K2 ve K4). K1 kodlu katilimc1 goriislerini
asagida yer alan sozlerle ifade etmistir.

Ilk basta, dedim ya, béyle ¢ok ken-
dinden gelisen dogal afetler ve dogal
yaptilan bir sosyal sorumluluk proje- si
oldu. Ama sonradan baktigimiz zaman
oturup diistindrigiimiiz zaman baoyle evet
boyle evet, biz bir sosyal gastronomi
kapsaminda bir sey yaptik, insanlara
dokunduk, ihtiyaglarina dokunduk ve
bunu vyapanlar da bu gastronomi
icinde olan ustalar, sefler ya da iste
yine bize destek olan tedarik¢i
firmalarla biz bu isi yaptik. Ama
bundan sonra biz sosyal gastronomi.
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[ile] ne yapabilecegimizi biliyoruz. O
yiizden iste o mobil ara¢ oldu. Dedigim
gibi iyi giinde de, ¢ocuklara bir sey
dagitmak anlaminda da, Dbir iiriin
tanitmak anlaminda da, egitim vermek
anlaminda kullanilan bir ara¢ ortaya
ctkti. Obiir taraftan da kétii giinlerde
yvapilacak ya da ihtiya¢ duyulan
yemeklerin yapilacag: bir arag oldu. O da
sosyal gastronomi. Bence somut bir
ornegi oldu.

Katilimcilara son olarak konu ile ilgili eklemek
istedikleri bir hususun var olup olmadig1 sorul-
mustur. Bu soru kapsaminda, ilerleyen siiregler
icin il bazinda ilgili sivil toplum kuruluslarinin
(STK) belirli periyodlarla bir araya gelerek,
herhangi bir afet durumunda yapilmasi gereken
islerin sablon halinde olusturulmasinin yarar-
1 oldugu katilimcilar tarafindan belirtilmistir
(K1, K2 ve K6). Biitiin STK’lar tarafindan bu
sablona dnem verilmesi gerektiginin diisiiniil-
digi K1, K2 ve K6 kodlu katilimcilar tarafin-
dan eklenmistir.

Sekil 1°de gerceklestirilen aragtirma kapsamin-
da yapilan gortismeleri 6zetlemek ve gorselles-
tirmek amaciyla olusturulan kelime bulutuna
yer verilmistir. Sekil incelendiginde goriisme-
ler kapsaminda siklikla birlik ve beraberligin
vurgulandig1 (biz, birlik, ortaklasa, beraberlik
gibi), manevi destek ve yardimlagsmanin siire¢
boyunca énemli yer tuttugu (toplumsal, yardim-
lagsma, ihtiyaglarini, destek, maneviyat, goniil-
li gibi), merkezi ve yerel yonetimlerin ayrica
sivil toplum kuruluglarinin siirece dahil oldugu
(valilik, biiyiiksehir, STK, dernek gibi) anla-
stlmaktadir. Goriismeler boyunca katilimeilar
tarafindan gastronomi, asci/sef/usta ve sosyal
sorumluluk kavramlarina sik¢a deginilmistir.
Dezavantajli gruplara destek saglanmis oldugu
vurgulanmistir.

141



As¢ilarin Sosyal Gastronomi Olgusuna Bakis Agist: Izmir Depremi Ornegi

Sekil 1
Arastirma bulgular: kelime bulutu gorseli
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Italyan sef Massimo Bottura ve Lara Gilmore 2016
yilinda gida israfinin Oniine gecilmesi amacty-
la Food For Soul dernegini kurmustur. Kar amact
giitmeyen bu kurum, sosyal ve ekonomik olarak
savunmasiz halde bulunan ticretsiz ve besleyici ye-
mekler sunmaktadir (UNEP, 2020). Jose Andreas
tarafindan kurulan dernek (World Central Kitc-
hen) konu kapsaminda gosterilebilecek diger bir
ornegi olusturmaktadir. Dernek, yasanan bir fe-
laketten sonra yemek yemenin, toplum ve birlik
duygusunun yeniden insa edilmesinde en hizli
yol olduguna inanmaktadir. Ayrica gida yoluyla
ekonomik iyilestirmenin de saglanmasi amaciy-
la gittikleri bolgelerde miimkiin oldukg¢a yerel
tedarikcilerden tiriin alim1 gergeklestirmektedir
(World Central Kitchen, 2024). Anthony Myint
sifir atik gida ile, Manu Buffara gida israfinda,
Ayse Tikiirtik¢li ise Hayata Saril lokantasi ile
dezavantajli gruplara saglamis oldugu isgiicii
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dir (Eris vd., 2022). Uber den Tellerand orga-
nizasyonu ise lilkeye yeni gelenlerin kiiltiire ve
iilkeye entegrasyonu i¢in c¢esitli projelere imza
atmaktadir. Bir toplulugun pargast olmak veya
sadece bir etkinlige katilma deneyiminin ge-
nellikle bireyler lizerinde olumlu duygular bi-
rakacag fikrinden yola ¢ikarak cesitli ¢caligma-
lar gerceklestirmektedirler. Organizasyon, bu
projeleri mutfak temeli {izerine insa etmektedir
(Edres, 2020). Mollaogullar1 ve Temel (2017),
gerceklestirmis olduklar1 arastirmalarinda ya-
sanan ¢esitli ekonomik ve sosyal degisimlerin
kamu yiikiinii beraberinde getirdigini aktarmis-
tir. BOoyle zamanlar kamu kaynaklarinin yam
sira sosyal girisimcilerin sunacagi projeler ve
¢Oziim Onerilerinin, sorunun ¢oziimiine veya
sorunun en aza indirilmesinde destek saglaya-
bilecegi sonucuna ulasilmistir. Kurulacak is bir-
liklerinde toplumsal fayda saglamak nihai amag



olacagi vurgulanmigtir. Bu kapsamda incelenen
ornekler dahilinde Izmir depreminde izmir As-
cilar Dernegi’nin gerceklestirdigi yemek dagi-
tim uygulamasiyla sosyal gastronomi uygula-
malar1 arasinda benzerlik bulundugu yorumu
yapilabilmektedir.

Navaro-Dols vd. (2022) arastirmalarinda pro-
jenin basarisinda ekibin motivasyonunun, pay-
lasilan ortak degerlerin varliginin ve ekip uyu-
munun kritik 6neme sahip oldugu sonucuna
ulagsmustir. Arastirma bulgular1 kapsaminda elde
edilmis veriler incelendiginde Izmir depremi
sonrasinda Izmir Ascilar Dernegi’nin hizla or-
ganize oldugu ve sekiz giin boyunca ekip olarak
depremzedelere sicak yemek hazirladig: tespit
edilmistir. Bu kapsamda girisimin basarisinda,
ekip uyumu ve motivasyonun etkili oldugu so-
nucunun arastirma verileriyle uyumlu oldugu
sOylenebilmektedir.

Oma’s Soep’s dernegi yash insanlarin sosyal
hayata katilimini artirmayr amaglamaktadir.
Yalnizlik yashlar arasinda giderek biiyiiyen bir
sorun olarak goriilmektedir. Buna karsin der-
nek, yalnizlikla miicadelede ¢orbanin kullanil-
masi fikriyle yola ¢ikmigtir. Diizenlenen yemek
pisirme giinleriyle, gen¢ ve yaslilarin beraber-
ce ¢orba yapmasina destek olmaktadir. Her yil
farkl1 bir 6grenci kurulu tarafindan yonetilmek-
te olan dernek goniilliilerince, ihtiyag sahibi
olan yaslilara ¢orba dagitmakta ve onlarla soh-
bet edilmektedir. Ayn1 zamanda 6grenciler yas-
lilar i¢in etkinlikler diizenlemektedir (Oma’s
Soep, 2024). Ozden, Siinnetgioglu ve Ozkok
(2018) arastirmalarinda Hayata Saril Lokan-
tasi’nin yalnizca yardim etmek amaciyla degil
yemek destegi, psikolojik destek, is destegi ve
meslek kurslariyla hayata kazandirilan bireyler
olusturma yaklagimiyla sosyal bir deger ortaya
cikartildig: belirtilmistir.

Gegeklestirilen arastirma kapsaminda dezavan-
tajl1 bireylerin ve depremzedelerin yalniz his-
settirilmemeye c¢alisilmasi siklikla deginilmis
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olan bulgulardandir. Bu kapsamda, ilgili proje
diisiiniildiiglinde, arastirma bulgularinda elde
edilmis olan ihtiyag sahiplerinin yalnizca karin-
larmin doyurulmasi degil, manevi anlamda yan-
larinda olundugunun hissettirilmesinin 6nemli
oldugu sonucunun desteklenmekte oldugu soy-
lenebilmektedir.

Cadirlarin gida kontaminasyonuna daha agik
yerler olmasi sebebiyle gelecek zamanlar igin
stirdiiriilebilirligin saglanmasi kapsaminda be-
lediyeye ait bir otobiis tam donanimli bir mut-
fak haline getirilmistir. Projeyle beraber ihtiyag
duyulmasi halinde ihtiya¢ sahiplerine hizli ve
kesintisiz bir sekilde yardim saglanmasi amag-
lanmigtir. 2023 yilinda gergeklesen Kahraman-
marag depreminde “Izmir Sofras1” mobil mutfa-
g1 deprem bolgesine aktif olarak kullanilmigtir
(ince, 2023). Bu durum, uygulamanin siirdiirii-
lebilirligini desteklemektedir.

Sonug¢

Arastirma kapsaminda sosyal gastronominin bir
meslek grubunun bakis agisindan tespit edilme-
si ve Tiirke¢e literatiirde sinirli olarak ele alin-
mis olan bir konunun incelenmesi ile literatiirde
bulunan boslugun giderilmesi amaglanmistir.
Goriismeler sonucunda sosyal gastronomi ol-
gusunun izmir Depremi sonras: gerceklestirilen
yemek dagitiminda oOncelikli olarak diisiiniil-
medigi fakat uygulama bazinda incelendiginde
sosyal gastronomiye uygun olarak bir organi-
zasyonun gerceklestirilmis oldugu goriilmekte-
dir. Tamamen goniilliiliik esasina dayali olarak
gerceklestirilen yemek dagitim organizasyo-
nunda sabah kahvalti, ara 6giin, 6gle yemegi,
ara 0giin, aksam yemegi ve gece corba servi-
si olmak lizere toplam 6 6giinliik yemek 8 giin
boyunca kesintisiz olarak ¢ikartilmistir. Deza-
vantajli bireylerin cadirlarina yemek servisi ya-
pilmistir. Bu noktada depremzedeler arasinda
esitligin saglanmasi ve tiim ihtiyag sahiplerinin
yemekten yararlanmasi saglanmaya calisilmis-
tir. Bu kapsamda uygulamanin sosyal gastrono-
mi hareketiyle bagdasmakta oldugu ve goriis-
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meye katilan ascilarin boyle bir organizasyonda
goniillii olarak ¢alismaya istekli oldugu arastir-
ma kapsaminda ortaya ¢ikartilmistir.

Gergeklestirilen yemek dagitilmasi organizas-
yonunun bireylerin yalnizca karmlarimi degil
ayni zamanda ruhlarin1 doyurmakta oldugu,
depremzede bireylerin desteklendigini ve yal-
niz olmadiginmi hissetmelerinin bu siiregte bii-
ylk 6nem arz ettigi arastirma kapsaminda tes-
pit edilen veriler arasindadir. Bu kapsamda bu
organizasyon ¢ergevesinde yemegin ve gastro-
nominin iyilestirici bir gii¢ olarak kullanildig1
yorumu yapilabilmektedir. Sosyal gastronomi
acisindan konu irdelendiginde ise toplumsal
infialin Onlenmesinde yine gastronominin ve
bolgedeki kenetlenme duygusunun olumlu etki
saglayabildigi goriisii ortaya cikartilmistir.
Sosyal sorumluluk ve sosyal gastronomiye as-
cilarin bakis agis1 arastirma kapsaminda irde-
lendiginde Izmir depremi kapsaminda teorik
olarak ilk asamada diisiliniilen kavramlar olma-
dig1 goze carpmaktadir. Fakat hem deprem son-
rasinda ivedilikle gerceklestirilen uygulamalar
hem de gelecege yonelik olarak gergeklestirilen
planlamalar ve projeler incelendiginde goriis-
meler kapsaminda meslek grubu olarak as¢ila-
rin sosyal sorumluluk bilinciyle sosyal gastro-
nomiyle uyumlu uygulamalar gerceklestirmeye
acik oldugu sonucuna varilmaktadir.

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin 151-
ginda belirlenen Oneriler asagida siralanmustir.

e Arastirma bir 6rnek olaya dayandirilma-
st neticesinde smirli katilimciyla gercek-
lestirilmistir. Gelecekte gerceklestirilecek
akademik calismalarda arastirma kapsami
genisletilerek, bolgesel ve ulusal ¢apta ko-
nunun irdelenmesi gergeklestirilebilir.

e Sosyal gastronomi kavraminin yayginlas-
mas1 ve toplumun gidayla olumlu doni-
stimiinlin desteklemesi kapsaminda bilgi-
lendirme caligmalar1 gergeklestirilebilir ve
projeler gelistirilebilir.
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e ileride gergeklestirilecek sosyal gastronomi
projeleri i¢in sektorde calismakta olan go-
niillii as¢ilarin goriislerinin/fikirlerinin alin-
mas1 kapsaminda pilot ¢aligma gruplarinin
olusturulmasinin yararli olabilecegi diisii-
niilmektedir.

e Arastirma bulgular1 kapsaminda, ulusal
capta Oncelikle ilge ve illerde ardindan tiim
tilkede bulunan STK’larin bir araya gelerek
acil bir durumda gergeklestirilecek zorun-
luluklarin paylagtirilmasi kapsaminda bir
gorev semasinin olusturulmasinin yararl
olabilecegi diistiniilmektedir.

e Universitelerin Gastronomi ve Mutfak Sa-
natlar1 Boliimii ve Ascilik Programi 6gren-
cilerine yonelik olarak proje bazli egitimler
olusturarak, Ogrencilerin heniiz okurken
sosyal gastronomi kapsaminda bilinglenme-
si saglanabilir.
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Oz
Boza gerek fonksiyonel 6zellikleri gerekse tarihsel siire¢ boyunca Tiirk toplumunda edinmis ol-
dugu yeri acisindan sikg¢a tercih edilen fermente bir icecektir. Gastronomi ve mutfak sanatlari
bakimindan geleneksel fermente igeceklerin yasatilmasi, duyusal 6zelliklerinin ortaya koyularak
tiketici tercihlerinin belirlenmesi ve ayni zamanda bozaya dair {iriin gelistirme ¢aligmalarinin ya-
pilmasi gerek siirdiiriilebilir mutfak anlayis1 gerekse yenilik¢i yaklagimlar agisindan 6nemlidir. Bu
calismada Tiirk mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yeri olan geleneksel fermente iceceklerden; cografi
isaretli, ticari ve lriin gelistirme caligsmalar ile {iretilen boza cesitlerinin duyusal 6zelliklerinin
incelenmesi amaglanmistir. Calisma kapsaminda cografi isarete Sahip Velimese bozasi, ticari giilli
boza, iiriin gelistirme ile diretilen bulgur bozasi, giillii bugday bozasi ve kozalak pekmezli bugday
bozast duyusal 6zellikler yoniinden hedonik skalali begeni testi uygulanarak degerlendirilmistir.
Duyusal degerlendirme yar1 egitimli 75 panelist ile gergeklestirilmistir. Renk, koku, koyuluk ve
tatlilik degiskenleri i¢in en yiiksek puan Velimese bozasinda saptanmistir. Piitiirliiliik ve tahil aro-
masi degiskenleri i¢in en yiiksek puan ise bulgur bozasinda tespit edilmistir. Yapiskanlik ve eksi tat
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degiskeni i¢in ise tiim 6rnek i¢in birbirlerine yakin bulunmustur. Panelistler tarafindan en yiiksek
genel begeni puani verilen 6rnek Velimese bozasi, en diislik puan verilen 6rnek ise kozalak pek-
mezli bugday bozasi olmustur. Calismada elde edilen bulgulara gore farkli boza tiirleri arasinda
duyusal agidan istatistiki agidan anlamli farkliliklarin bulundugu (P <0,05) sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Boza, Velimese bozasi, tiriin gelistirme, duyusal analiz, gastronomi.

Comparison of Sensory Properties of Different Boza Varieties
Abstract

Boza is a fermented beverage that is frequently preferred both for its functional properties and
for its place in Turkish society throughout the historical process. The aim of this study was to
investigate the sensory properties of boza varieties produced with geographical indication, com-
mercial and product development studies, which are traditional fermented beverages that have an
important place in Turkish culinary culture. Within the scope of the study, geographically indicated
Velimese boza, commercial rose boza, bulgur boza produced through product development, wheat
boza with rose and wheat boza with cone molasses were evaluated in terms of sensory properties.
Sensory evaluation was performed by 75 semi-trained panelists. The highest score for the varia-
bles of color, smell, darkness and sweetness was determined in Velimese boza. The highest score
for the variables of graininess and grain aroma was determined in bulgur boza. For the variables
of stickiness and sour taste, all samples were found to be close to each other. The sample given
the highest overall appreciation score by the panelists was Velimese boza, and the sample given
the lowest score was bulgur boza with cone molasses. As a result of, it was determined that there
were significant differences (P <0,05) between the sensory analysis values of different boza types.

Keywords: Boza, Velimese boza, product development, sensory analysis, gastronomy.

Giris

Kirim ve Arap iilkelerinde XI. yiizyildan beri
tiketildigi bilinen boza; dari, piring, bugday,
cavdar, musir, yulaf gibi farkli tahillarin 6giitiil-
mesi, pisirilmesi ve seker ile tatlandirilmasi ile
elde edilen geleneksel fermente bir igecek ola-
rak tanimlanir (Akpinar-Bayizit vd., 2010; Ca-
kir, 2019; Kabak ve Dobson, 2011). Kelime ko-
keni olarak ele alindiginda bozanin, Farsga dar1
anlamma gelen ‘buze’ kelimesinden tiiredigi
ifade edilmektedir (Birer, 1987). Yapisal olarak
koyu bir kivama, agik sar1 renge sahip olan, asi-
ditesi yiiksek, eksimsi ve ayn1 zamanda tatli bir
lezzete sahip olan bozada hem alkol fermantas-
yonu hem de laktik asit fermantasyonu gercek-
lesmektedir (Levent ve Algan-Cavuldak, 2017).
Tiim bunlarin yani sira boza kisin sicak, yazin
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ise ferahlik ve serinlik vermesi amaciyla soguk
olarak tiiketilebilen besleyici bir i¢ecektir (Sag-
lam vd., 2018; Yerasimos, 2011). Tiirk toplum-
larinin kendine has mutfak kiiltiiriiniin yaninda
icecek kiiltiirlerinin oldugu da bilinmektedir.
Gogebe yasam siirdiiren Tiirkler yasam sekil-
lerine uygun olarak iceceklerini genellikle siit
ya da hububattan iiretmisler ve yaptiklar1 gogler
sayesinde bu i¢eceklerin farkl kiiltiirlere yay1-
limin1 saglamislardir (Sormaz, 2023). Cok eski
zamanlardan bu yana bozanin Orta Asya’da
Tirkler tarafindan {retildigi bilinmektedir.
Tirk mutfak kiiltiiri incelendiginde; yemek-
lerle beraber ve yemeklerin ardindan tiiketilen
igeceklerin mevcut oldugu goze carpmaktadir.
Ozellikle Osmanli mutfaginda boza su disinda
en onemli i¢eceklerden biri olarak sayilmakta-
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dir. Geleneksel bir Tiirk icecegi olarak atfedilen
boza Orta Asya Tiirkleri tarafindan Kafkasya,
Kirim, Balkanlar ve Misir’a kadar ulastirilmis-
tir (Agari, 2018; Tuncer vd., 2008). Boza, igeri-
sinde yer alan makro ve mikro besin elementleri
nedeniyle besin degeri oldukga yiiksek olan bir
icecektir. Oyle ki, yiiksek miktarda protein ve
karbonhidrat ihtiva eder. Farkli tahil tiirlerin-
den iiretilmesi ve fermantasyon islemi sebebiy-
le bircok besin 6gesini biinyesinde barindirir.
Ozellikle B grubu vitaminler yéniinden olduk¢a
zengin olan boza, ayni zamanda probiyotik et-
Kiye sahip onemli bir icecek olarak belirtilmek-
tedir (Aksu vd., 2010; Siiren ve Kizileli, 2021).
Boza gerek fonksiyonel ozellikleri gerekse ta-
rihsel siireg boyunca Tiirk toplumunda edinmis
oldugu yeri acisindan sikca tercih edilen fer-
mente bir igecektir. Gastronomi ve mutfak sa-
natlar1 bakimindan geleneksel fermente icecek-
lerin yasatilmasi, duyusal 6zelliklerinin ortaya
koyularak tiiketici tercihlerinin belirlenmesi ve
ayni zamanda bozaya dair {iriin gelistirme galis-
malarinin yapilmasi gerek stirdiirtilebilir mutfak
anlayis1 gerekse yenilik¢i yaklagimlar agisindan
Oonem arz etmektedir. Bu bakis agisiyla calis-
mada, Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yeri
olan, geleneksel fermente iceceklerden cografi
isaretli, ticari ve iirlin gelistirme ¢aligmalar ile
iretilen bozalarin duyusal 6zelliklerinin ince-
lenmesi amacglanmustir.

Kavramsal Cerceve

Bozamin tarihsel gelisimi

Tarihsel siire¢ bakimindan ele alindiginda boza-
nin nerede ve ne zaman ortaya ¢iktigi tam anla-
miyla bilinmemekle birlikte, ilk olarak 9000 y1l
once Mezopotamya topraklarinda ortaya ¢iktigi
distintilmektedir (Cakir, 2019). Pisirilen tahil
corbalarinin birka¢ giin beklemesi sonucunda
fermantasyon isleminin gerceklestigi ve boyle-
likle boza igeceginin tesadiif eseri ortaya ¢iktigi
varsayilmaktadir (Dogan ve Ozaltin, 2022).
Orta Asya Tiirkleri bozay1 liretmisler ve tirettik-
leri bozanin genis cografyalara yayilimini sag-
lamiglardir (Levent ve Algan-Cavuldak, 2017).
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Orta Asya’dan sonra Tiirkler Selguklu Devle-
ti’ne sonrasinda da Osmanli Devleti’ne bozay1
tanitmiglardir (Birer, 1987). Dogu Anadolu’da
bulunan bazi kdylerde M.O. 400 yillarinda boza
yapildigi, bu igecegin su katilmadan tiiketildigi
ve ismine de arpa sarabi denildigi bilinmekte-
dir. Bozanin farkl kiiltiirlere yayiliminin Tiirk-
ler sayesinde gerceklestigi bilinse de aslinda
Akdenizli tiiccarlar tarafindan Asya topraklari-
na yayildig: bildirilmistir (igiis, 2016). Selguk-
lu Déneminde ‘bekni’ olarak bilinen, arpa veya
daridan {iretilen bozanin testilerde saklandigi
ve halk tarafindan severek tiiketildigi yazili
kaynaklarda yer almaktadir. Boza ayn1 zaman-
da Karagay Malkarlar1 gibi bazi toplumlar i¢in
toren i¢ecegi sinifinda yer almis olup, 6zel giin-
lerde davetlilere sunulmustur (Dogan ve Ozal-
tin, 2022).

Boza en parlak siirecini Osmanli Doneminde
yasamistir. O donemde bozanin tath ve eksi ol-
mak tizere iki farkli tiire ayrildigt bilinmektedir
(Dogan ve Ozaltin, 2022). Tatli boza Arnavut
bozasi olarak bilinirken, eksi boza ise siklikla
Tatarlar tarafindan tretildigi i¢in Tatar bozasi
olarak bilinmektedir (Siiren ve Kizileli, 2021).
Eksi boza yapiminda esit oranda yulaf unu, dart
ve bugday kullanildig1 bilinmektedir. Osmanl
Sarayi’nda sadece piringten yapilan bozalarin
tercih edildigi, halk diizeyinde ise arpa ya da
piringten yapilan bozalarin tiiketildigi belirtil-
mektedir. Boza iiretiminin ve tiiketimin ger-
ceklestigi sosyal mekanlar olan bozahaneler,
Osmanli doneminde oldukga sevilen mekanlari
olusturmuslardir fakat VI. Murat doneminde
getirilen igki yasagi ile bozahaneler kapatilmis-
tir. Bu siirecin akabinde yavas yavas tatar boza-
sinin ortadan kalkmasiyla bozahaneler olumsuz
imajindan uzaklagip Osmanli halkinin keyifli
zaman gecirdigi mekanlara dontismiislerdir
(Feyiz, 2021; Selguk, 2015).

Yakin tarih irdelendiginde Prizren kentinde bo-
zacilik meslegi ile ugrasan Haci Sadik Bey gog
ettigi Istanbul topraklarinda meslegini seyyar
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olarak icra etmistir. Sadik Bey’in tatli bozasi
(Arnavut bozasi) halk tarafindan ¢ok sevilin-
ce kardesi Haci Ibrahim Bey ile Fatih Vefa’ da
1876 yilinda, giinlimiizde hala ayni yerde hiz-
met veren Vefa Bozacisini kurmuslar ve burada
tatl boza iiretmislerdir (Igiis, 2016). Giiniimiiz-
de cografi isaretli tirinler arasinda yer alan Veli-
mese Bozasi ise Corlu ilgesinin Velimese belde-
sinde iiretilen, 1960’ I1 yillarda Edirne-istanbul
seferlerini yapan trenlerde popiiler olan bir boza
cesididir. Velimese bozasi; dar1 ve bugdayin un
haline getirilmesi ile tiretilen koyu kivamli, a¢ik
sar1 rengi olan, tath eksi tada ve kokuya sahip
bir boza ¢esididir. Velimese bozas1 2021 yilinda
Tirk Patent Enstitiisii tarafindan mahrec isareti
alarak cografi isaret ile tescillenmistir (Cografi
Isaret Portal1, 2024).

Geleneksel boza iiretimi

Temel olarak boza iiretimi; ham madde hazir-
11g1, ham maddenin 1slatilmasi, kaynatma, so-
gutma, siizme, seker ilavesi, starter kiiltiiriin ek-
lenmesi, fermantasyon, sogutma ve paketleme
asamalarindan olusmaktadir (Sormaz, 2023).
Ik olarak boza yapiminda kullanilacak ham
madde degirmenler vasitasiyla ogiitiilmektedir
(Atabey, 2023). Boza iiretiminde kullanilan ham
maddeye bagli olarak renk farklilik gdsterebil-
mektedir (Berktas, 2011). Ogiitme isleminin ar-
dindan ham madde 30°C’lik saf suyla islatilarak
24 saat bekletilir. Kaynatma ve slizme islemini
takiben elde edilen ham bozanin 25°C’ye kadar
sogutulmasi ve ardindan %20 oraninda seker
ilave edilmesi gerekmektedir (Sormaz, 2023;
Tortum, 2018). Ardindan bir onceki tiretimden
kalan boza, kiiltiir olarak halk arasinda ‘“yogurt
mayalama’’ olarak bilinen islemin mantig1 ile
sekerli ham bozaya eklenerek fermantasyon sii-
reci baglatilmis olur. Boza iiretimi i¢in en uy-
gun fermantasyon 16-25°C araliginda gercek-
lesmektedir (Atabey, 2023). Boza iiretiminde
iki cesit fermantasyon gergeklesmektedir. Bun-
lardan ilki laktik asit fermantasyonudur ve bu
fermantasyon ile bozaya kendine has 6zellikleri
kazandirilmaktadir. Diger fermantasyon cesidi
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ise alkol fermantasyonudur. Bozanin satiga su-
nulabilmesi i¢in 15°C’nin altina sogutulmasi
ve 10°C’nin altinda da muhafaza edilmesi ge-
rekmektedir (Sormaz, 2023). Tirk Standardi
9778’e gore bozanin alkol seviyesi %2 oranini
gecmemeli ve laktik asit cinsinden en yiiksek
%1 oraninda toplam asiditeye sahip olmasi ge-
rekmektedir (TSE, 1992).

Boza besin degerleri acisindan bakildiginda
probiyotik etkiye sahip olmakla birlikte, yiik-
sek miktarda protein, karbonhidrat, yag, laktik
asit, tiamin, piridoksin, niasin ve lif ihtiva etti-
g1 bilinmektedir (Atabey, 2023). Boza ayni1 za-
manda fenolik bilesikler agisindan da zengindir
(Berktas, 2011). Fonksiyonel igecekler arasinda
yer alan boza igerisinde bulunan laktik asit ne-
deniyle sindirim sistemini ve bagirsak florasini
diizenlemeye yardimci olmaktadir (Karakurt,
2021). Ek olarak B grubu vitaminleri yoniinden
oldukga zengin olan boza yiiksek oranda flavo-
noid icerigine de sahiptir (Atabey, 2023; Dykes
ve Rooney, 2007).

Yontem

Calisma kapsaminda cografi isaretli ticari boza,
ticari giillii boza ile tirtin gelistirilerek yapilan;
bulgur bozasi, giillii bugday bozasi ve kozalak
pekmezli bugday bozas1 duyusal agidan deger-
lendirilmistir.

Bozanin yapimi

Calismada kullanilan cografi isaretli ticari boza
ve gillii boza yerel bir saticidan temin edil-
mistir. Bulgur bozasimin yapiminda Berktas’in
(2011) ¢alismasinda kullandig1 formiilasyondan
yararlanilmistir. Optimum {iretim kosullarinin
saglanmas1 adina birka¢ kez ham boza iiretile-
rek en ideal Ol¢li bulunmus ve uygulanmustir.
Bulgur bozasi i¢in hammaddeler yerel bir mar-
ketten temin edilmistir. Oncelikle 250 g bulgur
tartilmis, ardindan 4 litre su eklenerek yaklasik
35 dakika pisirilmistir. Pisirme islemini takiben
sogutulan ham boza &giitilmiis ve ardindan sii-
zulmiistiir. Son olarak tizerine 250 g toz seker
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eklenerek karistirilmis ve ardindan fermantas-
yona birakilmistir. Oda sicakliginda gercekles-
tirilen fermantasyon siiresi sonunda arzu edilen
aroma ve kokuya 48 saatin sonunda ulagildig1
gozlemlenmistir.

Giillii bugday bozasi ise Ergiider’in (2019) uy-
guladig1 formiilasyona giil eklenerek gelistiril-
migtir. Giil, Osmanli doneminde 6zellikle 6zel
giin ve ziyafetlerde ikram edilen yiyeceklerde
sikca kullanilmast (Giines ve Akcan, 2022) ve
Tirk damak tadina hitap eden bir iiriin olma-
s1 nedeniyle tercih edilmistir. Ilk olarak 100 g
bugday tartilmis, temizlenmis ve ardindan 1 lit-
re su ile 1slatilarak +4°C de muhafaza edilmis-
tir. 24 saatlik silirenin sonunda 100 g bugday 1
litre su ile bir saat pisirilmistir. Pisirme islemi
sonucunda elde edilen ham boza sogumaya bi-
rakilmistir. Ote yandan 2 g kuru giil 80 ml su
ile demlenmistir. Optimum aroma yogunlugu-
nu saptamak adina denemelerde bulunulmus ve
duyusal a¢idan en uygun aroma geg¢isinin bu
formiilasyonda oldugu goriilmiistiir. Son olarak
soguyan ham boza 6giitiilerek siizgegten siiziil-
miis, lizerine 150 g toz seker, demlenen giil ve
boza kiiltiirii (50 g ticari boza) ilave edilerek
16-25°C’de fermantasyona birakilmistir. Giillii
bugday bozasinin 36 saatin sonunda arzu edilen
aroma ve kokuya ulastig1 gortilmiistiir.

Kozalak pekmezli bugday bozasi yapimi i¢in
Ergiider (2019)’un metodu kullanilmistir. Ko-
zalak pekmezinin kullanilmasinin nedeni pek-
mezin lilke genelinde yaygin olarak tiiketilen
geleneksel bir gida olmasi ve kozalagin fonk-
siyonel gida olarak sikca tiiketilmesidir (Cetin-
kaya, Karacaoglan ve Bayil-Oguzkan, 2024).
Kozalak pekmezli bugday bozasinin 6n hazir-
lig1 giillii bugday bozasi ile benzer sekildedir.
Ek olarak 6rnege 250 g seker ilave edilmis, so-
gutma isleminin ardindan pekmez eklenmis ve
fermentasyon siiresi sonunda arzu edilen aroma
ve kokunun 24 saatin sonunda elde edildigi tes-
pit edilmigtir.
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Duyusal analiz

Boza orneklerinin duyusal olarak degerlendi-
rilmesinde hedonik skalali begeni testi uygu-
lanmistir. Duyusal analizde kullanilan form
Gida Miihendisligi ile Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 alanlarindan uzman gorisleri ve lite-
ratlirdeki benzer ¢alismalardan (Berktas, 2011;
Tamer, 2004) derlenerek olusturulmustur. Du-
yusal analiz formu 5’li hedonik skaladan ve
siralama testinden olusmaktadir. Hedonik skala
1: Hi¢ begenmedim, 2: Az begendim, 3: Orta
derecede begendim, 4: Begendim ve 5: Cok be-
gendim seklindedir. Panelistlerin duyusal ana-
liz sirasinda birbirlerinden etkilenmeyecekleri
sekilde, aydinlik, yeterli havalandirmaya sahip
(20£2°C) ve dis etkenlere kapal1 bir ortam su-
nan uygun bir alanda tadim gergeklestirmeleri
saglanmistir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2015).
Duyusal analizi gerceklestirirken tat karisikligi-
n1 6nlemek ve agiz i¢inin notrlesmesini sagla-
mak adina 6rnek gegislerinde su - tuzsuz ekmek
- su tiiketilmesi Onerilmistir.

Calisma kapsaminda yeterli ve saglikli veri
elde edilebilmesi agisindan 75 kisiden olusan
yar1 egitimli panelist grubuna duyusal analiz
uygulanmistir. Duyusal analiz testine katilan
yar1 egitimli panelist grubu goniilliiliik esas
gdz oniinde bulundurularak Dogus Universi-
tesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi
ogrencilerinden secilmistir. Katilimcilarin yas
aralig1 18-36 olup, 28’1 kadin, 47’si1 ise erkek
bireylerden olugmaktadir. Katilimcilara analiz
oncesinde Ornekler ve duyusal analize iliskin
aydinlatici bilgiler verilmistir. Aragtirmanin ger-
ceklestirilmesi icin Dogus Universitesi Etik Ku-
rulu Baskanligi’nin 13.06.2024 tarihli 2024/100
sayil1 toplantisindan onay yazis1 alinmistir.

Istatistiksel analizler

Veri gruplar arasindaki farkin normal dagilim
sergiledigi degiskenlere (yapiskanlik, tatlilik,
putiirliiliikk, tahil aromasi, genel begeni) tek
yonlii varyans analizi (ANOVA) ve ardindan
post hoc karsilastirmalar i¢in Tukey, normal
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dagilim gostermedigi degiskenlere ise (eksi tat,
koku, koyuluk, renk) Kruskal Wallis ve ardin-
dan Tamhane T2 testi uygulanmistir (Demirgiil,
2021; Sen ve Ugar, 2021; Yu vd., 2021). Istatis-
tiksel analizler i¢in SPSS 26 paket programin-
dan yararlanilmistir.

Cizelge 1

Bulgular ve Tartisma

Calisma kapsaminda duyusal 6zelliklerin de-
gerlendirildigi bes farkli bozaya iliskin Tukey
ve Tamhane 2 testi sonuglar1 Cizelgel’de pay-
lasilmustir.

Boza orneklerinin duyusal analizi ¢oklu karsilastirma testi (Tukey/Tamhane T2) sonuglart™*

Velimese  Ticari Giillii Giillii Bugday Bulgur Kozalak.
Bozas: Boza Bozas1 Bozas1 {’ekmezh
Bugday Bozasi
Renk 3,78+0,84* 3,49+1,41° 2,32+1,19¢ 2,89+1,11° 2,45+1,04%
Koku 2,90+1,09* 2,40+1,15° 2,05+1,09° 2,17£1,07° 1,56+0,93¢
Yapigkanlik 3,18+1,14 3,12+1,07 2,72+1,23 2,98+1,05 2,76+0,98
Piitiirliilitk 2,45+1,20°¢ 2,78+0,94% 3,48+1,26" 3,25+1,18%® 2,85+1,14%
Koyuluk 3,65+0,86* 3,45+1,01°%° 2,76+1,49¢ 3,01+1,49° 2,92+1,01¢
Tahil Aromast  2,61+1,10°  2.92+1,08%® 2,33+1,26° 3,20+1,132 2,58+1,14°%¢
Tathilik 3,58+0,93* 3,38+1,07* 1,66+0,97° 2,00+0,94° 1,97+1,05°
Eksi Tat 2,80+1,29 2,70+1,21 2,49+1,59 2,72+1,44 2,41+1,19
Genel Begeni 3,68+0,82° 3,26+1,04° 2,2240,95% 2,40+1,04° 1,86+1,00°

*Sonuglar ortalama deger + SS olarak ifade edilmistir (n=75); ab< Aym satirda farkl harflerle ifade edilen degerler
arasindaki fark istatistiksel agidan anlaml/6nemlidir (P <0,05).

Cizelge 1°de yer alan duyusal analiz sonugla-
rina iligkin renk degerleri incelendiginde en
yiiksek puana (3,78+0,84) Velimese bozasinin
sahip oldugu goze carpmaktadir (P <0,05).
Renk degiskeni bakimindan en diistik puana ise
(2,32+1,19) iirtin gelistirme ile yapilan gilli
bugday bozasinin sahip oldugu goriilmektedir
(P >0,05). Calisma kapsaminda ele alinan boza
orneklerinden Velimese bozasinin renk agisin-
dan en yiiksek puana sahip olmasi 6rnegin ticari
bir tirtin oldugu i¢in katilimeilarin zihninde yeri
olan standart boza ile ayni renge sahip olmalari
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ile agiklanabilir. Renk parametresi igin Velime-
se bozasi ve ticari giillii boza ile bulgur bozasi
ve kozalak pekmezIli bugday bozasi 6rnekleri
kendi aralarinda mukayese edildiginde ise ista-
tistiksel olarak anlamli bir farklilik gézlemlen-
memistir (P >0,05).

Duyusal analiz verileri koku parametresi i¢in
incelendiginde ise en yiiksek puana (2,90+1,09)
sahip 6rnegin Velimese bozasi oldugu (P <0,05),
en diigiikk puana (1,56+1,93) sahip Ornegin ise
uriin gelistirilerek yapilan kozalak pekmezli
bugday bozasi oldugu goriilmektedir (P >0,05).
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Uriin gelistirme ile yapilan kozalak pekmezli
bozanin tiiketiciler tarafindan daha once tiike-
tilmemis olmasi ve kozalak pekmezinin vermis
oldugu keskin tat nedeniyle en diisiik begeniye
sahip oldugu diisliniilmektedir. Koku paramet-
resi i¢in ticari giillii boza, iiriin gelistirme ile
yapilan bulgur bozasi ve kozalak pekmezli bug-
day bozasi arasinda ise istatistiksel acidan an-
laml1 bir farklilik gozlemlenmemistir (P >0,05).
Yapiskanlik parametresi i¢cin degerler incelen-
diginde bes 6rneginde birbirine yakin sonuglara
sahip oldugu, dolayisiyla 6rnekler arasinda is-
tatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi
goriilmektedir (P >0,05). Bu durumun sebebi
agiz hissi duyusal 6zelliklerden yapigskanligin
panelistler tarafindan nispeten zor algilanmasi
ve bu durumun puanlamaya yansimasi olarak
aciklanabilir.

Cizelge 1’de yer alan veriler piitiirliliik pa-
rametresi agisindan degerlendirildiginde en
yuksek degere (3,25+1,18) sahip 6rnegin iirlin
gelistirme ile yapilan bulgur bozasinin sahip ol-
dugu (P <0,05), en diisiik degere ise (2,45+1,20)
Velimese bozasinin sahip oldugu goriilmektedir
(P >0,05). Bulgur bozasmin egitim mutfagin-
daki kosullar altinda iiretilmesi, 0giitiicii islem
kosullar1 nedeniyle endiistriyel olarak tiretilen
bozalara kiyasla damakta daha piitiirlii algilan-
masina sebebiyet verdigi diisiiniilmektedir.

Duyusal analiz verileri koyuluk parametresi
acisindan degerlendirildiginde en yiiksek pua-
na (3,65+0,86) sahip ornegin Velimese bozasi,
ardindan (3,45+1,01) ticari giillii bozanin sahip
oldugu goriilmistiir (P <0,05). Bunun sebebi
yine bu iki bozanin endiistriyel sartlarda iireti-
lerek, 6giitme isleminin etkin yapilmasina bagl
olarak kivam verici yapilarin aciga ¢ikmasi ve
ek olarak rafta bekleme siiresi boyunca koyu ki-
vam almalar1 olarak agiklanabilir. Koyuluk
parametresi agisindan bakildiginda en diisiik
puana sahip ornekler ise iriin gelistirme ile
tiretilen bozalar olmustur (P >0,05).
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Tahil aromast i¢in degerler incelendiginde en
yiiksek degere (3,20+1,13) iiriin gelistirme ile
tiretilen bulgur bozasimin (P <0,05), en diisiikk
degere (2,58+1,14) ise kozalak pekmezli bug-
day bozasmin sahip oldugu goriilmiistir (P
>0,05).

Tathilik parametresi i¢in sonuglar incelendigin-
de en yiiksek degere (3,58+0,93) sahip Orne-
gin Velimese bozasi 6rnegi oldugu (P <0,05),
en disiik degere (1,97+1,05) sahip O0rnegin ise
kozalak pekmezli bugday bozasi 6rnegi oldugu
goze carpmustir (P >0,05). Kozalak pekmezi
bugday bozasimnin damakta tatliligi bastirarak
daha keskin ve acimsi bir tat meydana getirdigi
anlasilmistir. Yine en yiiksek degere sahip ticari
bozalarin ise sekerin yani sira farkli surup ya
da tatlandiricilar ile tatlandirilmasi panelistlerin
tatlilik algisini yiiksek olarak etkilemistir.

Duyusal analiz verileri eksi tat parametresi i¢in
incelendiginde bes Orneginde birbirine yakin
sonuglara sahip oldugu, dolayisiyla ornekler
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunmadigi goze ¢arpmaktadir (P >0,05). Bu
durumun sebebi orneklerin benzer fermantas-
yon kosullarina sahip olmasi, dolayisiyla ben-
zer eksimsi, mayhos tada sahip olmalar1 ve bu
durumun panelistler tarafindan gorece zor
puanlanmasi olarak agiklanabilir.

Son olarak Cizelge 1’de yer alan genel bege-
ni degerleri incelendiginde panelistler tara-
findan en begenilen 6rnegin Velimese bozasi
(3,68+0,82) ve ardindan ticari giilli bozanin
(3,26+1,04) oldugu gorilmistiir (P <0,05). Ge-
nel begeni acisindan Velimese bozasi ve ticari
giillli boza ile iiriin gelistirme ile yapilan giillii
bugday bozasi ve bulgur bozasi kendi aralarin-
da kiyaslandiginda istatistiksel agidan anlamli
bir farklilik tespit edilememistir (P >0,05).

Sekil 1’de bes farkli boza 6rneginin duyusal
analiz sonuglarimin oriimcek ag1 diyagramu ile
sunulan sekilsel gosterimine ve ardindan tartis-
ma kismina yer verilmistir.
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Sekil 1
Duyusal analiz sonu¢larinin ériimcek agi diyagrami

Koyuluk

—o—\Velimese Bozasi

—o— Gulli Bugday Bozasi

—o— Kozalak Pekmezli Bugday Bozasi

Konuya iligkin alan yazin incelendiginde boza-
ya farkli trtinler eklenerek duyusal 6zellikle-
rinin gelistirilmesinin amaglandig1 ¢aligmalara
rastlanmigtir. Tamer (2004) ¢alismasinda elma,
kayisi, ahududu ve meyve kokteyli ilave ederek
bozalar iiretilmis ve duyusal analize tabi tut-
mustur. Caligma sonucunda g¢esitli meyveler ve
meyve kokteyli ile zenginlestirilen bozalarin bi-
linen bozaya kiyasla daha yiiksek begeni dere-
cesine sahip oldugu goriilmistiir. Bu ¢alismada
ise tersi bir sonug olarak giil ve kozalak pekme-
z1 ilave edilen bozanin aksine standart boza 6r-
neklerinin daha yiiksek begeni derecesine sahip
oldugu gozlemlenmistir.

Duran-Balkan (2011) c¢alismasinda bozay1 ke-
¢iboynuzu unu ile iireterek duyusal analiz ger-
ceklestirmistir. Duran-Balkan’in calismasinda
kegiboynuzu eklenen boza standart bozaya gore
en diisiik begeni derecesine sahip olmustur. Ca-
lismanin sonuglart bu ¢alismadan elde edilen
sonuglar ile paralellik gostermektedir. Bu ¢a-
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—o—Ticari Gulll Boza

—o— Bulgur Bozasi

lismada benzer sekilde kozalak pekmezi ilave
edilen boza o6rneginin diger orneklere kiyasla
daha diisiik begeni derecesine sahip oldugu go-
rilmistiir.

Berktas (2011) iirtin gelistirme ile farkli aro-
malar ekleyerek bozalar iirettigi ve bu bozalari
ticari bozalar ile duyusal yonden karsilastirdigi
calismasinda iirlin gelistirme ile {irettigi boza-
larin duyusal agidan ticari bozalara gore daha
az kabul edilebilir oldugu sonucuna ulagmistir.
Berktas’in calismasindan elde ettigi sonu¢ bu
¢alismanin sonuglarimi destekler niteliktedir. Bu
calismada da iiriin gelistirme ile {iretilen boza
ornekleri ticari bozalara kiyasla daha diisiik be-
geni derecesine sahip olmustur.

Cakar (2011) calismasinda karanfilli, targinls, li-
monlu, adagayli ve sade bozay1 duyusal agidan
karsilastirmistir. Calismada kivam ydniinden
ornekler birbirleri ile karsilastirildiginda sonug-
larin birbirine olduk¢a yakin oldugu gézlemlen-
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migtir. Calisma ile paralel olarak bu ¢alismada
da koyuluk acisindan drneklere verilen puanla-
rin birbirlerine oldukga yakin degerlerde oldugu
ve veriler arasinda istatistiksel olarak anlamlilik
bulunmadig1 goriilmiistiir.

Ertas, Aslan ve Yagcilar (2019) ¢alismalarinda
havug tozu ilavesi ile zenginlestirdikleri boza
orneklerini duyusal agidan karsilastirmiglardir.
Calismada bu calisma ile paralel olarak iiriin
gelistirme ile zenginlestirilen 6rnekler standart
bozaya kiyasla daha az begeni puanina sahip ol-
mustur.

Sonug¢

Tiirk mutfak kiiltiiriine 6énemli bir yere sahip
olan geleneksel fermente igeceklerden bozanin
duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinin amaglan-
dig1 bu ¢alismada Velimese bozasi, ticari giil-
I boza, deneysel olarak tiretilen giillii bugday
bozasi, bulgur bozasi ve kozalak pekmezli bug-
day bozast; renk, koku, yapiskanlik, piitiirliiliik,
koyuluk, tahil aromasi, tatlilik, eksi tat ve ge-
nel begeni parametreleri acisindan degerlendi-
rilmistir. Sonug olarak renk, koku, koyuluk ve
tatlilik degiskenleri i¢in en yiiksek puana Ve-
limese bozasmin, piitiirliilik ve tahil aromasi
degiskenleri i¢in en yiiksek puana bulgur boza-
sinin, yapiskanlik ve eksi tat degiskeni i¢in ise
sonuclarin tiim ornekler icin birbirlerine yakin
oldugu tespit edilmistir. Panelistler tarafindan
en yiiksek genel begeni puani verilen 6rnek Ve-
limese bozasi, en diisiik puan verilen 6rnek ise
kozalak pekmezli bugday bozasi olmustur.

Calisma kapsaminda tiniversite 6grencileri pa-
nelist olarak se¢ilmis ve duyusal analiz uygu-
lanmistir. Lisans seviyesindeki 0Ogrencilerin
ortalama yas aralif1 disiiniildiigiinde 18-25
yas arasindaki genclerin boaya kars1 bilinirlik
diizeylerinin popiiler iceceklere nazaran daha
diisiik olacagi varsayilmaktadir. Calisma sonu-
cunda elde edilen veriler bilinen bozanin aksi-
ne daha tath ve sekerli olarak algilanan tatla-
rin daha fazla begenildigini ortaya koymustur.
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Pekmez fikri ve ozellikle kozalak pekmezinin
keskin tadi panelist grubu tarafindan 6n yargi
ile tadilmis ve bu baglamda en az begeni puant
verilerek yorumlanmaistir.
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Oz

Butik pastacilik sektorii, 6zellikle Fransa gibi tilkelerde koklii bir gegmise sahip olup, son yillarda
Tiirkiye’de hizla gelisen ve kisiye 6zel tiriinler sunan bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir. Son yillarda
onem kazanan butik pastacilik sektorii, 6zellikle girisimci kadinlarin dikkatini ¢cekmektedir. Giri-
simci kadinlarin bu sektorde on planda yer almalar1 ve faaliyet gdstermeleri istthdaminin artma-
sina firsat saglamaktadir. Arastirmanin temel amaci; butik pasta iireten isletmelerdeki kadin giri-
simcilere yonelik Gaziantep’te ikamet eden ev hanimlarinin goriislerini tespit etmektir. Bu amagla
nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmis ve yar1 yapilandirilmis bir goriisme
formu hazirlanmistir. Arastirma kapsaminda Gaziantep’te ikamet eden 24 ev hanimi ile gériisme-
ler yapilmis ve veriler toplanmistir. Veriler NVivo 14 paket programi araciligiyla ¢oziimlenmistir.
Coziimleme sonucunda elde edilen bulgulardan hareketle, ev hanimlarinin, satin aldiklari dirtinleri
tercih etmelerinin sebepleri incelendiginde zaman ve emekten tasarruf etmek, kisiye 6zel tasarim,
sosyal etkilesim, {iriin ¢esitliligi ve taze lriinler oldugu gorilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Butik pastacilik, kadin girisimcilik, ev hanimlari, Gaziantep.
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Gaziantep Housewives Perspective on Boutique Cake Production

Abstract

The boutique pastry sector, which has a deep-rooted history in countries like France, has recent-
ly gained traction in Turkey as a rapidly growing field offering personalized products. In recent
years, the boutique pastry industry has drawn significant interest from female entrepreneurs. Their
prominent role and active participation in this sector provide opportunities for increased employ-
ment. The primary aim of this study is to identify the views of housewives residing in Gaziantep
regarding female entrepreneurs in boutique pastry businesses. For this purpose, an interview tech-
nique, one of the qualitative research methods, was used, and a semi-structured interview form
was prepared. Interviews were conducted with 24 housewives residing in Gaziantep, and data were
collected. The data were analyzed using the NVivo 14 software package. Based on the findings,
the reasons for the housewives’ preference for the products they purchase include time and labor

savings, personalized design, social interaction, product variety, and freshness of products.

Keyword: Boutique pastry, women entrepreneurship, housewives, Gaziantep.

Giris

Tarihte pastaciligin baslangici ilk olarak ekme-
gin elde edilmesi ve daha sonralart ekmegi fark-
11 sekillerde tatlandirilmasiyla olusturulmustur.
Ekmek, kek vb. yiyeceklerin iiretilmesinde dini
inaniglarin ve dini sunum ritiiellerinin énemli
roliinlin oldugu anlasilmaktadir. Pastanin ta-
rihine bakildiginda, cenaze tdrenlerinde olen
kisilerin Zigguratlarda (Antik Mezopotam-
ya'da tapimnak olarak kullanilan terash yapilar)
en sevdigi yemeklerin yaninda, pasta ve ekme-
gin olmasi dini inanislarin bir sembolii oldugu
anlamim1 tagimaktadir (Teyin, 2022). Kek ve
pasta siislemelerinin ilk ortaya ¢ikisi, eski ¢cag-
larda yasayan insanlarin dini inanglarina ya da
inang sistemlerine ait semboller bi¢iminde ol-
mustur. Gliniimiizde Hindistan bunun en biiyiik
ornegini olusturur; tapinaklara sunulan pasta ve
tatlilar dini inanislar1 sembolii oldugu anlami-
na gelmektedir (Humble, 2010; Yildiz, 2022).
Fransa’da pasta ve pastacilik kavraminin kabul
gormesiyle birlikte kraliyet mutfaklarinda pasta
yapmak igin 6zel olarak gorev alan pasta ustala-
r1, Fransa'nin ¢esitli bolgelerinde pastane agarak
pastacilik sanatinin gelisimine biiylik katkida

160

bulunmuglardir. Bu sayede modern pastacilik
hizla sekillenmis ve Paris, pastaciligin bagkenti
olarak anilmaya baglanmistir (Sozer ve Giirsen,
2010). Tiirkiye’de emegin ve Ozenli iiretimin
on planda olmasi kadinlarin ve erkeklerin giri-
simcilik konusunda bu alana ragbet gdstermesi
pastacilig1 daha ileri seviyelere tasimistir (Ozay
vd., 2022). 1980 yilindan giinlimiize girigimci-
ligin ilerleme gdstermesi ve 1990 yilinda butik
pastaciligin ortaya ¢ikmasi is alanindaki sekto-
re yeni is kollarinin agilmasina ve is¢i istihda-
minin artmasina ve dolayisiyla iilke ekonomi-
sinin biliylimesine katkida bulunmustur (Okan
vd., 2016). Tiirkiye’de kadinlarin girisimcilik
faaliyetlerine atilim gostermelerinin baslica ne-
denleri genel olarak hane gelirlerindeki azalma
ve kadmlarin bagimsiz bir sekilde kiiciik islet-
meler kurma istegi, tecriibbe ve becerilerini 6n
plana cikarmalari, toplumda kurulan baskidan
styrilmak istemeleri bigiminde gergeklesmistir
(Tinar, 2023; Yildirim ve Cikmaz, 2016). Hiz-
met sektoriinde yogunlasan kadin girisimciler,
genellikle smirlt bir kurulus sermayesi ile ve
diisiik gelir getiren islerde faaliyet gostermekte-
dirler (Toprakci Alp ve Aksoy, 2019). Kadin gi-
risimci, is diinyasinda kendi isletmesini kuran,



yoneten ve bilyiiten, ¢esitli sektorlerde mal ya
da hizmeti iireten ya da iiretilmesini saglayan,
pazarlamasini gerceklestiren iiretimden tiiketim
asamasina tiim faaliyetlerle ilgilenen ve karar
alan yenilik¢i ¢oziimlemeler gelistiren, is firsat-
lar1 olusturan, istihdama ve ekonomik biiyiime-
ye katkida bulunan kisidir (Ilter, 2008; Sosyal,
2010).

Kadinlarin erkeklere kiyasla daha yiiksek oran-
da girisimcilik faaliyetinde bulunmasi, toplum-
larin yapilandirilmasini, gelisimini, ekonomik
kalkinmasini ve genel refah diizeyinin artmasi-
n1 kolaylastirmaktadir (Tundui, 2013). Kadin-
lar, toplumlarin genellikle farkina varamadigi
gizli giigler olarak, girisimcilik rollerini benim-
seyen ve bu yeteneklere sahip olan bireylerdir.
Bu baglamda, topluma uyum saglayan, ikna
kabiliyeti yiiksek, iletisim becerileri giiglii, tec-
riibelerini ve yeteneklerini potansiyele dontis-
tiren kadin girisimcilerin rolleri biiyiik 6nem
tagimaktadir. Ancak ilgili literatiirde, butik pas-
tacilik yapan kadin girisimcilerin Gaziantep’te
ikamet eden ev hanimlart acisindan degerlen-
dirilmesine odaklanan arastirmalar sinirli kal-
mistir. Yapilan arastirmanin temel amaci; butik
pasta lireten isletmelerdeki kadin girisimcilere
yonelik Gaziantep’te ikamet eden ev hanimlari-
nin gorislerini tespit etmektir.

Kavramsal Cerceve

Butik pastacilik

Butik pastacilik; Fransa ve Amerika gibi il-
kelerde uzun yillardir var olan, Tiirkiye’de ise
son zamanlarda hizla yayginlasan ve pastalarin
kisisel tercihlere gore hazirlandig1 bir tekniktir
(Demir, 2008). Son dénemlerde pastalar; seker
kaplamali olarak ve gercek nesneler, cizgi film
karakterleri, cicek gibi figiirlerle tasarlanmakta-
dir. Bu uygulama, Tiirkiye’de butik pastacilik
olarak adlandirilan ve diinyada "Haute-Cou-
ture" (kisiye Ozel siparis lizerine hazirlanan,
0zel dikim giysi anlamina gelen Fransizca bir
moda terimi) pasta yapimi olarak bilinen bir
yontemdir (Teyin, 2022). Butik pastaciligin se-
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killenmesi ve gelismesinde, tasarimin dncelikli
hale gelmesi etkili olmustur. 1990 yilinda ingil-
tere’de, Fransa ve Amerika butik pastaciligin
sekillendigi bilgisi bilinmektedir. Butik pasta-
cilikla normal pastacilik arasindaki en 6nemli
fark, kisiye ozel iriinlerin kullanilmasi, 6zel
iretim yapilmasi nedeniyle fiyat farkliliginin
ortaya ¢ikmasi ve seri Uretimin miimkiin ol-
mamasidir (Ozay vd., 2022). Tiirkiye’de butik
pastacilik sektorii incelendiginde, bu sektoriin
gelisme asamasinda oldugu soylenebilir. Son
zamanlarda butik pastacilik, hizla yayginlasan
bir trend haline gelmis ve orta ile {ist gelir dii-
zeyine sahip kisiler tarafindan tercih edilen bir
hizmet olmustur. Insanlar evlilik y1l doniimleri,
yilbaslari, diigiinler, nisanlar ve 6zellikle do-
gum giinleri gibi kendilerini 6zel hissettikleri
tim giinlerde, kisiye 6zel olarak hazirlanmis
pastalar1 tercih etmektedir. Pasta icerigi tama-
men kisinin tercihine birakilarak, miisterilerin
istek ve hayallerine gore sekillenen butik pas-
tacilik iirtinleri, son donemde biiyiik bir talep
artis1 yasamaktadir. Ayrica, butik pastacilik
kapsaminda kisiye 6zel butik cupcake, butik ¢i-
kolata, butik pasta ve butik kurabiye hizmetleri
de verilmeye baslanmistir (Aydin, 2013). Butik
pastacilik, kisisellestirmenin en yogun yasandi-
g1 hizmetlerden biridir. Bu yiizden, butik pas-
tacilikta sunulan hizmetlerin kalitesi, tamamen
miisteri istek ve ihtiyaglarina gore belirlenir.
Butik pastacilik, klasik pastaciliktan sadece
"kisiye 0zel" olmasiyla degil, bagka yonleriyle
de farklilagmaktadir. Son zamanlarda iiretilen
pastalarda gorselligin bliyiik bir 6nem tasidig
bilinmektedir. Uriinler tiiketiciye taze, zenli ve
benzersiz sekilde sunulmaktadir. Tasarim agi-
sindan bu triinler birbirinden farklilik goster-
mektedir. Tasarimli pastalarin yayginlasmasiyla
“butik pastacilik” kavrami da ortaya ¢ikmistir
(Yildiz, 2022).

Girisimcilik ve kadin girisimciligi
1980 yilindan giliniimiize ilerleme gosteren gi-

risimcilik, ilk olarak sektorde erkek yogunluklu
olarak gelisme gostermistir. Girisimei tiretim
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icin bir ise adim atan, girisimde bulunan birey,
miitesebbis anlamina gelir. Diger bir ifadeyle,
girisimci, ticaret, sanayi gibi sektorlere serma-
ye yatirarak girisimde bulunan kisiyi tanimlar.
Girisimci, firsatlar1 degerlendirme kabiliyetiy-
le risk alan ve yenilikler yapan birey olarak da
ifade edilir (Durukan, 2021; Keskin, 2014). Gi-
risimcilik, kadinlarin ekonomik alana dahil ol-
may1 saglamanin yoludur. Girisimci kadin sayi-
sinin artmasi, istthdamin ve iilke ekonomisinin
arttirllmasina firsat saglamaktir. Bir girisimci
genellikle “kendi kiiciik isletmesini kuran kisi”
olarak isimlendirilir ve girisimciler ekonomide-
ki en hayati faktordiir. Bu kisinin kadin ya da
erkek olmasi, onun girisimci 6zelligini degis-
tirmemekle birlikte, kadin girisimciligi iizerine
daha fazla konugma gereksinimi olan bir alan
olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Keskin, 2017; Lee,
2015). Kadinlar diinya ve iilke genelinde niifu-
sun yarisint olusturmasina karsin, girisimeilik
alaninda istenilen seviyelerde yer almamustir.
Bu durum iizerine yapilan arastirmalar, gelis-
mis tlilkelerde 1970'lerden itibaren, lilkemizde
ise 1990l yillardan itibaren arastirilmaya ve
onem verilmeye baslanmistir (Sirkintioglu ve
Sencan, 2022). On sekizinci yiizyilda Ingilte-
re’de kadinlarin tarim is alaninda ve ev isle-
rinde ¢alistiklar1 goriilmiis, Sanayi Devrimiyle
birlikte kadinlarda erkekler gibi sanayi is kolu
alanlarinda c¢alismaya baslamistir. Sanayi Dev-
rimi'nden sonra kadinlarin ¢alisma hayatina ka-
tilim oraninda 6nemli bir artis gézlemlenmistir.
1880'li yillarda, uluslararasi rekabet ve biiyiime
istegi dogrultusunda, iilkeler ekonomik kalkin-
malarini stirdiirmek ve sorunlara ¢oziim bulmak
amaciyla girisimcilik politikalarini, 6zellikle de
kadin girisimcileri tesvik eden sosyal politika-
lar1 gelistirmeye baglamistir.

Ulkeler agisindan gelisme ve ekonomik kalkin-
mada girisimciligin 6neminin fark edilmesin-
den dolay1 gelistirilen projeler ve yapilan des-
teklemeler ile birlikte kadinlar ev yasamindan
sonra is yasaminda da hizli bir sekilde kendi-
lerini gostermeye baslamiglardir. Toplumlarin
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arzu edilen seviyeye ulagmasi, toplumda erkek
girisimcilerin yani sira girisimcilik tutkusunu
gonliinde ve kalbinde hisseden, risk alabilen,
basar1 duygusuna sahip, bilgiyi verimli kulla-
nabilen ve gliglii bir durusa ve vizyona sahip
olan kadin girisimcilere de baglhdir (Cromie ve
Birley, 1992; Durmus ve Seyhan, 2023). Ka-
din bireylerin yiiksek diizeyde girisimcilik fa-
aliyetlerinde bulunmasi, toplumlarin gelisimini,
ekonomik kalkinmasini ve refah i¢inde yasayan
bir toplum olmasini hizlandirmaktadir. Modern
diinyada potansiyel isgiicli i¢inde kadinlar da
bulunmaktadir. Bir¢cok toplumda kadin giri-
simciligi istenilen diizeyde artis gostermemis-
tir. Kadinlar toplumlarin kullanamadigi gizli
giictidiir (Kaygin ve Giiven, 2015; Patrick vd.,
2016). Kadin girisimciligi, iilke i¢in yordama
ile istihdam olanaklar1 yaratma ayni zamanda
kadinin sosyal imkanlarini giiclendirme potan-
siyeli acisindan, ele alindiginda iizerinde daha
fazla ¢alisilmasi gereken boliimlerden biri oldu-
gu bilincine varilmaktadir (Toprakci Alp ve Ak-
soy, 2019; Sosyal, 2010). Tirkiye’de kadinlarin
isgiiciine katilma orani, gelismis tilkeler ve hat-
ta diger gelismekte olan iilkelerle kiyaslandi-
ginda belirgin sekilde diistiktiir. Tirkiye isgiict
istatistikleri 2022 yil1 verilerine gore, erkeklerin
isgliciine katilma oranm1 %71,4 kadinlarin 15gii-
cline katilma oran1 %35,1 olarak tanimlanmis-
tir. Igsizlik oran1 2019- 2020 yillari arasindaki
verilerde pandemi déneminde issizlik orani faz-
la iken 2022 erkeklerde %38.,9 iken kadinlarda
ise %13,4 olarak tahmin edildigi goriilmektedir.
Istihdam orani istatistikleri 2022 yili sonugla-
rina gore erkeklerde %65,0 iken kadinlarda

%30,4 olarak ger¢eklesmistir. 2014- 2022 yil-
lar1 arasindaki veriler incelendiginde pande-
mi doneminde oranlar ¢ok diisilkken pandemi
doneminden sonra hizli bir sekilde artis oldugu
goriilmektedir (TUIK, 2023).

Yontem

Bu boliimde arastirmanin evreni, 6rneklem gru-
bu, arastirma deseninden, verilerin toplanmasi
ve veri analizine yonelik detayli bilgilere yer



verilmistir. Aragtirmanin gergeklestirilmesi i¢in
Gaziantep Universitesi Etik Kurulu Baskan-
ligr’nin 03.05.2024 tarih 452602 sayili karari
dogrultusunda alinan etik onay cergevesinde
gerceklestirilmistir.

Evren, arastirma bulgularinin genellendigi ve
icerisinden Orneklemin secildigi biiyiikk grup-
tur (Kozak, 2018). Arastirmanin evrenini, Ga-
ziantep ilinde ikamet eden butik pasta satin
alan ve tiiketen ev hanimlar1 olusturmaktadir.
Bu nedenle; arastirmanin orneklemi, amacl
ornekleme yontemiyle belirlenmistir. Amach
ornekleme, arastirmanin hedeflerine uygun, be-
lirli 6zelliklere sahip katilimcilarin segilmesini
saglar (Patton, 2002). Bu arastirma kapsaminda
orneklem, Gaziantep ilinde ikamet eden, bu-
tik pasta satin alan ve tiiketen 24 adet ev ha-
nimindan olusmaktadir. Arastirmada ele alinan
konuya dair kisilerin diisiince farkliliklarini ve
diisiince kaliplarimi belirlemeye katki saglamasi
acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

Arastirmanin yonteminde, nitel arastirma yon-
temi kullanilmistir. Nitel arastirmalar, belirli
bir olgunun katilimcilarin deneyimleri ve dii-
siinceleri cercevesinde derinlemesine incelen-
mesine olanak tanir. Bu tiir arastirmalar, kati-
limecilarin konu hakkindaki diistince kaliplarini
ve farkliliklarini tespit etme konusunda giiclii
bir yaklagimdir (Creswell, 2013). Verilerin top-
lanmasinda yar1 yapilandirilmig goriisme tek-
nigi kullanilmistir. Nvivo paket programinda
24 kisiden yar1 yapilandirilmis goriisme formu
yolu ile elde edilen veriler analiz edilip ¢6ziim-
lenmistir. Icerik analizi ¢er¢evesinde kodlama
yontemi kullanilmigtir. Kodlamalar yapilma-
dan 6nce metinler titizlikle incelenmistir. Daha
sonra, kodlar bir araya getirilerek ortak temalar
belirlenmistir. Arastirmanin gilivenirligini art-
tirmak i¢in gorliisme formlari uzman goriisiine
sunulmustur. Hazirlanan sorular, turizm ala-
ninda gorev yapan iki akademik kisiden uz-
man goriisii alinarak gozden gegirilmistir. Bu
stirecten sonra sorular yeniden diizenlenmis ve
yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanila-
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rak 4-10 Aralik 2023 tarihleri arasinda veriler
toplanmistir. Gorlisme formu 5 adet demogra-
fik ve tanitic1 soru ile butik pasta tiretimi yapan
kadin girisimcilerin Gaziantep’te ikamet eden
ev hanimlarmin goriislerinin ortaya ¢ikarilmasi
amaciyla hazirlanan 9 adet sorudan olugsmakta-
dir. Katilimcilardan alinan izinler ve belirlenen
randevu saatleri ¢ercevesinde, gorlismeler yazi-
11 olarak kayit altina alinmis ve sorular karsilikli
konusma yontemiyle sorulmustur. Yapilan
goriismelerin her biri en az 30-40 dakika
arasinda ve toplam 14 saat siirmiistiir.

Miilakatlarda yoneltilen sorular

gibidir:

asagidaki

e Kadinlarm tirettigi butik pastacilik tirtinleri-
ni tercih etmenizin nedeni nelerdir? Ne ol-
dugunu diisiinliyorsunuz?

e Butik pastacilik {riinlerini diger pastacilik
iriinleri ile kiyasladiginizda ne gibi farklar
gordiintiz? Bu konudaki goriisleriniz neler-
dir?

e Butik pastacilik iriinlerini satin alirken her-
hangi bir sorunla karsilastiniz mi1? Karsilas-
tiysaniz bu sorunlar nelerdir?

e Butik pastacilik iiriinlerini satin alirken siis-

lemesine ve tiirtine dikkat eder misiniz? Bu
durum sizin i¢in neden 6nemlidir?

e Butik pastaneden alisveris yaptiginiz zaman
ne tir Urinler satin alirsiniz?

e Butik pastacilik iriinlerinin size kattigi
avantajlar nelerdir?

e Butik pastacilik iiriinlerinin fiyatlar1 konu-
sunda ne disiiniiyorsunuz? Bu konudaki
goriisleriniz nelerdir?

e Butik pastacilik iirlinlerini 6zellikle tercih
ettiginiz giinler hangileridir?

e Bu konuda belirtmek istediginiz en ufak bir
ayrmtt bizim igin Snemlidir. Varsa lLitfen
belirtiniz.
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Bulgular ve Tartisma

Bu kisimda arastirma kapsaminda yer alan mii-
lakat sorularma verilen cevaplara yonelik ger-
ceklestirilen analiz sonuglarina yer verilmistir.
Bu baglamda 6ncelikli olarak, katilimcilara y6-
nelik demografik bulgular ve miilakat verileri
dogrultusunda hazirlanan kelime bulutu analizi
gosterilmistir. Aragtirmaya katilan ziyaretgile-
rin demografik bilgilerine iliskin veriler ise

Cizelge 1°de arastirma kapsaminda goriisiilen ev
hanimlarinin medeni durumuna bakildiginda
%25’1 bekar ve %75’1 evlidir. Katilimcilarin
yaslarina bakildiginda %54’1 29-39, %26’s1 40-
50, %10’u 51-61 ve %10’u 61 yas {lizeri ara-
ligindadir. Katilimeilarin - egitim  durumlarina
bakildiginda %54,2’si tniversite mezunudur,
%25°1 lise mezunu, %38,32’si ortaokul ve yiik

Cizelge 1’de sunulmustur sek lisans mezunudur, %4,16’s1  ilkokul
mezunudur.

Cizelge 1

Katilimcilarin demografik ozellikleri
Katihmci Medeni Yas Egitim Durumu Butik Pasta Ureten isletmelerden Goriiyme

Durum Uriin Satin Alma Sikhg Siiresi

K1 Evli 42 Onlisans/Lisans Haftada bir 35 Dakika
K2 Evli 48 Ortaokul Ayda bir 30 Dakika
K3 Bekar 53 Tlkokul Ozel giinlerde 30 Dakika
K4 Bekar 39 Onlisans/Lisans Ozel giinlerde 30 Dakika
K5 Bekar 28 Onlisans/Lisans Ozel giinlerde 30 Dakika
K6 Evli 38 Lise Ayda bir 37 Dakika
K7 Evli 39 Onlisans/Lisans Ozel giinlerde 32 Dakika
K8 Bekar 29 Yiiksek lisans Diger 39 Dakika
K9 Evli 29 Ortaokul Diger 30 Dakika
K10 Evli 41 Lise Haftada bir 35 Dakika
K11 Evli 28 Onlisans/Lisans Ozel giinlerde 35 Dakika
K12 Evli 50 Onlisans/Lisans Haftada bir 40 Dakika
K13 Evli 33 Onlisans/Lisans Haftada bir 35 Dakika
K14 Evli 36 Onlisans/Lisans Diger 37 Dakika
K15 Evli 35 Lise Ayda bir 34 Dakika
K16 Evli 42 Lise Diger 35 Dakika
K17 Evli 38 Onlisans/Lisans Diger 37 Dakika
K18 Evli 35 Lise Ayda bir 38 Dakika
K19 Evli 30 Onlisans/Lisans Ozel giinlerde 36 Dakika
K20 Evli 32 Onlisans/Lisans Diger 40 Dakika
K21 Evli 42 Onlisans/Lisans Diger 37 Dakika
K22 Evli 43 Yiiksek lisans Diger 37 Dakika
K23 Bekar 29 Lise Ozel giinlerde 35 Dakika
K24 Bekar 37 Onlisans/Lisans Ozel giinlerde 36 Dakika




Buradan anlasilacagi {izere katilimcilarin
yarisinin iiniversite mezunu ve evli ev hanim-
lar1 olusturmaktadir. Katilimcilarin butik pasta
iireten isletmelerden iiriin satin alma sikligina
bakildiginda %33,3’ii  6zel giinlerde ve
diger, %16,7’si haftada bir ve ayda bir oldugu
goriilmektedir.

Nurdane TAS, Esra CIKMAZ, Atin¢ OLCAY

Aragtirmada nitel veri ¢ézlimleme programla-
rindan NVivo programi ile katilimeilarin vermis
olduklar1 cevaplara yonelik kodlar belirlenmis
ve en ¢ok tekrar edilen sozciikler tespit edilerek,
bir sdzciik bulutu olusturulmustur. Cizelge 2’de
katilimcilarin cevaplarina gore en sik kullanilan
sozctiklerin uzunlugu, frekans ve ylizde deger-
leri gosterilmistir.

Cizelge 2

Nvivo programinda katilimcilarin cevaplarimdan en sik kullandiklar sozciik tablosu
Sozeiik Sozciik Uzunlugu Frekans %
Butik pasta 5 82 2,34
Kisiye ozel 6 21 0,01
Y1l déniimleri 12 1 0,32
Yaraticilik 11 1 0,32
Kadin 5 21 0,02
Girigimci 9 6 0,45

Cizelge 2’de Arastirma kapsaminda goriisii-
len ev hanimlarinin vermis olduklar1 cevaplara
gore en sik kullanilan s6zciiglin %2,34 oraniyla
butik pasta oldugu, en cok gecen sozciiklerin
ise “zamandan tasarruf, emekten tasarruf et-

Sekil 1

mek, lezzetli, pahali, taze, kisiye 6zel, kaliteli,”
oldugu sonucuna ulasilmistir. Katilimcilar ile
gerceklestirilen miilakat verileri dogrultusunda
hazirlanan kelime bulutu ise Sekil 1’de goste-
rilmistir.

Arastrmaya katilan katilimcilarin goriisme sorularina verdikleri cevaplarla ilgili kelime bulutu
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Aragtirma kapsaminda katilimcilarin butik pas-
tacilik ile diger pastane tirtinleri arasindaki fark-

lar ve tercih nedenin temel amaglarin1 gosteren
kod ve temalar Cizelge 3’te gosterilmistir.

Cizelge 3
Butik pastaciligin ozgiin fark: ve tercih edilme nedeni
Tema Kod Katihmcilar
Ozgiin farklar Siparis ve kolay ulagim K1,K8, K19,
Kigiye 6zel tasarim K5, K6, K7, K14, K20, K22
Yaratic1 tasarim K8, K22
Estetik goriiniim K5,K18
Kullanilan iirtin kalitesi K1,K7
Hijyenik K10,K12,K19,
Tercih nedeni Taze ve giinliik iiretim K16,K17, K18
Ozenli iiretim K5,K15,K17, K19
Lezzet K15,K17,K18
Kalite K9,K11, K16, K17, K19

Cizelge 3’e gore katilimcilar butik pastacilik ile
diger pastane iirlinleri arasindaki 6zgiin farklar
ve tercih nedenin temel amacini iki alt tema al-
tinda degerlendirmislerdir. Bu temalar ise 0z-
giin farklar ve tercih nedeni temalaridir. Ozgiin
farklar temasi altinda siparis ve kolay ulasim,
kisiye Ozel tasarim, yaratici tasarim, estetik go-
riintim, kullanilan tirtin kalitesi, hijyenik kodla-
r1 yer almaktadir. Tercih nedeni temasi altinda
taze ve giinliik tiretim, 6zenli tretim, lezzet, ka-
lite kodlar1 yer almaktadir. K5 en temel amaci
“Butik pastalar kisiye 6zel tasarlandigi i¢in sek-
lini igindeki malzemeleri kisi kendisi karar ver-
diginden ve hazirlayan kisi bir sanat¢1 goziiyle
baktig1 i¢in diger pastane iirlinlerine gore daha
estetik bir goriiniim ve giizel bir lezzete sahip-
tir.” olarak ifade etmistir. K14 en temel ama-
c1 “Butik pastacilik, kisiye 6zel iiretim yapma
prensibini benimseyerek katki malzemelerini
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reddedip, taze, dogal, kaliteli iirlinler kullana-
rak her seferinde essiz, tekrar1 olmayan pasta-
lar1 tiretme isi oldugundan dolay1 tercih ediyo-
rum.” olarak ifade etmistir. K17 en temel amaci
“Butik pasta, el yapimi, 6zel tarifler kullanila-
rak yapilan ve genellikle kii¢lik 6l¢ekli pastane
veya magazalarda satilan, kaliteli malzemeler
kullanilarak hazirlanan pasta cesitleridir. Butik
pastalar, geleneksel pastanelerde satilan hazir
pastalardan farkli olarak, 6zel bir dokunusla ha-
zirlanirlar ve genellikle sinirli sayida iretilirler.
Bu nedenle, butik pastalar genellikle daha taze
ve lezzetlidirler.” olarak ifade etmistir.

Aragtirma kapsaminda butik pastacilik {iriinle-
rini satin alirken herhangi bir sorunla karsilas-
timiz m1? Karsilastiysaniz bu sorunlar nelerdir?
Sorusuna iligskin tema ve kodlar c¢izelge 4’te
gOsterilmistir.
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Cizelge 4
Butik pastacilik iiriinlerini satin alirken kargilagilan problemler
Tema Kod Katihmeilar
Uriin sorunu K1,K4,K17, K18, K21, K24,
Problemler Siparis K2,K17
Lezzet fark: K3, K5, K13, K15
Personel K22

Cizelge 4’e gore katilimcilar butik pastacilik
tirlinlerinin satin alirken karsilasilan problem-
lerin temel amacini tek tema altinda degerlen-
dirmislerdir. Bu tema problemler temasidir.
Problemler temas altinda {iriin sorunu, siparis,
lezzet farki, personel kodlar1 yer almaktadir. K1
en temel sorunu “.... Uriiniin bayat olmasi...”
olarak ifade etmistir. K4 en temel sorunu “Bu
yilki dogum giiniimde mavi gorselli bir pasta
gonderdim aynisindan istedik. Mavi rengi mii-
rekkeple elde etmisler, higbir sekilde yiyeme-
dik, kalitesiz iiriin yaptilar ve pastada yenilme-
yecek iirlin kullandilar.” olarak ifade etmistir.
K5 en temel sorunu “Butik pastaneden randevu

lizerine yazin pasta siparisi vermistim pastanin
goriinlisti glizeldi ama havanin sicak olmasin-
dan dolay1 kremasinin tadi degismisti.” olarak
ifade etmistir. K18 en temel sorunu “Pasta aldi-
gim yerin ikinci subesinden her zaman yedigim
kiigiik pastay1 aldim taze dediler ¢ok bayat ¢ikt1.
Yemeden attik.” olarak ifade etmistir.

Arastirma kapsaminda butik pastacilik iiriinle-
rini satin alirken siislemesine ve tiirline dikkat
eder misiniz? Bu durum sizin i¢in neden 6nem-
lidir? Sorusuna iliskin tema ve kodlar ¢izelge
5’te gosterilmistir.

Cizelge 5
Stiisleme Ve tiiriin katilimcilar icin 6nemi
Tema Kod Katihmeilar
El ig¢iligi K3
Estetik deger Detaylara dikkat K1,K6, K13, K17
Gaorsel gekicilik K1, K3, K4, K9, K12
Ozel anlam K20, K21,K22, K24

Cizelge 5’e gore katilimcilar butik pastacilik
irlinlerini satin alirken siislemesine ve tiiriine
dikkat eder misiniz? Bu durum sizin i¢in neden
onemlidir? Sorusunun temel temasi estetik de-
gerdir. Estetik deger temas1 altinda el isciligi,
detaylara dikkat, gorsel ¢ekicilik, 6zel anlam
kodlar1 yer almaktadir. K1 “Evet benim igin bu
durum Onemlidir, gorseli giizel olursa tadi da
giizel olur, servis yaparken tabakta da sunumu
giizel durur, misafirlerimde begenir bende siis-
lemesine ve durusuna ¢ok dikkat ederim.” ola-
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rak ifade etmistir. K2 “Evet tabi dikkat ederim,
pasta demek mutlulugu sembolize eder. Pasta
gecmisi Ve gelecegi birlestiren gida tirtinii oldu-
gu i¢in onemsenmesi gerekli, evlilik pastasinda
nisan pastasinda siislemesi Ve tiirli 6zenli olma-
lidir.” olarak ifade etmistir. K24 “Hayatimizda
bize 6zel olarak hazirlanmis bir butik pasta,
iizerine ekledigimiz her detayla bizi yansitacak
ve tamamen kisisel hale gelecek.... Rengi, sek-
li, detaylari, siislemedeki her ayrint1 bizi yan-
sitacak tiirden olmalidir. Tirii ve stislemesiyle
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ortaya ¢ikan bu pasta bizim, mutlu olmamizi
saglamasi agisindan 6nemlidir.” olarak ifade et-
mistir. Arastirma kapsaminda butik pastaneden

aligveris yaptiginiz zaman ne tiir {irlinler satin
alirsiniz? Sorusuna iliskin tema ve kodlar gizel-
ge 6’da gosterilmistir.

Cizelge 6
Satin alinan tiriinler
Tema Kod Katilimeilar
Uriinler Kremali iiriinler K1,K7
Unlu mamuller K18, K20
Siitlii tatlilar K1,K7,K11,K18
Pasta gegitleri K5,K7,K11,K18

Cizelge 6’ya gore katilimcilar butik pastaneden
aligveris yaptiginiz zaman ne tiir tirlinler satin
alirsiniz? Sorusunun temel temas: {iriinlerdir.
Uriinler temas1 altinda kremal1 iiriinler, unlu
mamuller, siitlii tatlilar, pasta cesitleri kodlar
yer almaktadir. K1 “Kremali iirinler alirim...
yas pastalar1 almayi tercih ediyorum... taze ka-
zandibi, siitlag, kurabiye...” olarak ifade etmis-
tir. K18 “Tatl ve tuzlu kurabiyeler, siitlii tatlilart
daha ¢ok tercih ederim, porsiyonluk kiigiik di-

limli kekler, bazen krakerlerde satin aliyorum.”
olarak ifade etmistir.

Arastirma kapsaminda butik pastacilik tirlinle-
rinin size kattig1 avantajlar nelerdir? ve butik
pastacilik iirlinleri konusunda ne diigiiniiyorsu-
nuz? Sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplar
dogrultusunda tema ve kodlar gizelge 7’de gos-
terilmistir.

Cizelge 7
Butik pastacilik avantajlart ve fiyati
Tema Kod Katilhimcilar
Tasarruf Zamandan ve emekten tasarruf K1, K2, K3, K4, K9, K10, K15,
K16, K18, K20, K22
Siirdiiriilebilirlik K2,K3
Kisisel ve sosyal yonler Uriin gesitliligi K1,K3,K10
Sosyal etkilesim K1,K3,K4, K7, K8, K13
Fiyat Biit¢e dostu K2,K6,K9, K18
Liiks segment K1,K2,K10,K18

Cizelge 7’ye gore katilimeilar butik pastacilik
iirlinlerinin size kattig1 avantajlar nelerdir? ve
butik pastacilik iirtinleri konusunda ne diisiinii-
yorsunuz? Sorusuna ii¢ alt tema altinda deger-
lendirmislerdir. Bu temalar ise tasarruf, kisisel
ve sosyal yonler ve fiyat temalaridir. Tasarruf
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temasi altinda zamandan ve emekten tasarruf ve
stirdiirtilebilirlik kodlar1 yer almaktadir. Kisisel
ve sosyal yonler temasi altinda iirlin ¢esitliligi
ve sosyal etkilesim kodlar1 yer almaktadir. Fiyat
temasi altinda biitge dostu ve liiks segment kod-
lar1 yer almaktadir. K1’e gore “Cok pahali, pasta



malzemeleri eskiden daha ucuzdu... Zamandan
tasarruf ve misafirlere ¢esit cok sunmada avan-
taj sagliyor.” olarak ifade etmistir. K10’a gore
“Zamandan tasarruf etmek, ¢ok cesit ve degisik
gorsellerin olmasi... Cok pahali, 6zenle yapilan
pastay1 goriince mutlu oluyorum...” olarak ifa-
de etmistir. K18’e gore “Emekten ve zamandan
tasarruf etmek, kendime zaman ayirabilmemdir.
Eger kisiye ve Ozel gline pasta yaptirtyorsam,

Nurdane TAS, Esra CIKMAZ, Atin¢ OLCAY

icerigi farkli oldugundan pahali, kurabiye {iriin-
leri fiyat1 ekonomik™ olarak ifade edilmistir.

Arastirma kapsaminda butik pastacilik tirtinleri-
ni 6zellikle tercih ettiginiz glinler hangileridir?
Sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplar dog-
rultusunda tema ve kodlar ¢izelge 8’de goste-
rilmistir.

Cizelge 8
Butik pastacilik iiriinlerinin tercih edildigi giinler
Tema Kod Katihmcilar
Dogum giinii K1,K2,K5,K8,K13,K16
Nisan K2,K7,K13
el Giinlor Diigiin K14,K15,K16
Y1l doniimii K2,K8,K13
Yilbas1 K7,K24
Cinsiyet partisi K18

Cizelge 8’e gore katilimcilar butik pastacilik
drtinlerini 6zellikle tercih ettiginiz giinler han-
gileridir? Sorusuna tek alt tema altinda deger-
lendirmislerdir. Bu tema ise 6zel glinler tema-
sidir. Ozel giinler temas: altinda dogum giinii,
nisan, diigiin, y1l donlimii, yilbasi, cinsiyet par-
tisi kodlar1 yer almaktadir. K2’ye gore “Dogum
giinlerinde, kizzimin nisaninda, evlilik y1l donii-
miinde, tercih ediyorum” olarak ifade edilmis-
tir. K8’e gore “Babamin ve annemin evlilik yil
dontimlerinde pasta, kendi dogum giinim i¢in

pasta 6zel yaptirmistim, kardesimin dogum gii-
niinde...” olarak ifade edilmistir. K18’e gore
“Yeni yeni trend olan cinsiyet partisinde... ev-
lilik y1l doniimiimiizde... dogum giiniinde...”
olarak ifade edilmistir.

Arastirma kapsaminda, bu konuda belirtmek
istediginiz en ufak bir ayrint1 bizim i¢in 6nem-
lidir. Varsa liitfen belirtiniz. Sorusuna katilimci-
larin verdikleri cevaplar dogrultusunda olusan
tema ve kodlar ¢izelge 9°da gosterilmistir.

Cizelge 9
Katilimci tavsiye ve diisiinceleri
Tema Kod Katilimcilar
Girisimci Kadin K1,K3,KI18, K21
Destek K10,K12,K14,K18
Begeni K1,K22
Tavsiye Reklam K4

Katilimci istek ve talepleri

Bilgi

K2,K5, K6, K8, K13, K14, K15
K19, K20

AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (1), 159-173
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Cizelge 9’a gore katilimcilar butik pastacilik
konusunda belirtmek istedikleri goriis ve diisiin-
celeri iki alt tema altinda degerlendirmislerdir.
Bu temalar ise girisimci ve tavsiye temalaridir.
Girisimci temasi altinda kadin, destek ve bege-
ni kodlar1 yer almaktadir. Tavsiye temasi altin-
da reklam, katilimer istek ve talepleri ve bilgi
kodlar1 yer almaktadir. K1’e gore “Her zaman
siparig verebiliyorum, bu olay c¢ok harika, taze
bir sekilde satin alabiliyorum, kadinlarin giri-
simcilik alaninda desteklemek istiyorum. Butik
pastacilik acarak kendi tecriibe ve becerilerini
ortaya ¢ikartyorlar. Hem bu alanda hem de fark-
I1 alanlarda kadinlara is istihdaminda ihtiyag
vardir.” olarak ifade edilmistir. K5’e gore “Bu-
tik pastaciligin gelistirilmesi ve bu alana kadin
erkek herkesin katilmasi i¢in meslek liselerine
butik pastacilik boliimii acilabilir ya da pasta-
ciligin alt dali olarak verilebilir.” olarak ifade
edilmistir. K20’ye gore “Gliniimiizde ve sosyal
mecralarda biiylik bir sektor haline gelen butik
pastacilik... Fransa’da ortaya ¢ikarak iilkemize
kadar gelmistir. Kadinlarin daha yogun bir istek
duyup yaptig1 bir sektordiir, kadinlara yakisan
bir sektor oldugunu diistiniiyorum.” olarak ifade
edilmistir. Katilimei tavsiyelerine bakildiginda;
K4’e gore “Butik pasta iiretiminde basarili ol-
manin en énemli bir pargasi reklamciliktir. Sos-
yal medya platformlari, yerel gazeteler ve ¢ev-
rimig¢i reklamlar gibi ¢esitli mecralarda reklam
yapilarak, Uriinlerin daha genis kitlelere ulag-
mast saglanabilir. Reklamlarda gorsel agirlikli
iceriklerin kullanimi, miisterilerin ilgisini ¢ek-
mekte etkili olmaktadir.” olarak ifade edilmis-
tir. K8’e gore “Miisterilerin istek ve taleplerini
dikkate alarak, {irtinlerini bu taleplere uygun
sekilde uyarlamak, miisteri memnuniyetini arti-
rabilir ve dolayisiyla satiglar1 yiikseltmektedir.”
olarak ifade edilmistir. K19’a gore “Sektorde
basarili olmak bilgi ve deneyim paylasimi ile
mimkiindiir. Bilgi paylasiminda bulunabilecek
cesitli aglar ve platformlar mevcut olup bu tiir
aglara katilmak avantajl olacaktir.” olarak ifa-
de edilmistir.
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Tartisma

Son yillarda 6nem kazanan butik pastacilik
sektorii kadinlarin dikkatini ¢ekmektedir. Do-
layisiyla bu durum sektorde faaliyet gdsteren
girisimci kadin sayisinin, istthdamin ve tlke
ekonomisinin artmasina firsat saglamaktadir.
Arastirma sonuglarina gore kisilerin verdikleri
cevaplar neticesinde butik pastacilik ile diger
pastane tirtinleri arasinda kisiye 6zel iiretim ya-
pilmasi, seri tiretimin miimkiin olmamasi, ige-
riginin bilinmemesinden dolay1 siparisle ayni
anda iiretilmesi, trlinlerin taze ve el emegiyle
cok ugras verilerek yapilmasi seklinde farklar
bulunmustur. Butik pastacilikta kisiler en ¢ok
Ozel giinlerde 6zel giinler igerisinde en fazla
dogum giinlerinde butik pastaciligi tercih etti-
gi ve bunun yaninda butik pastaneden kremali
tirtinler, yas pastalar, unlu mamuller temin ettigi
sonucuna ulasilmigtir. Arastirmaya katilanlarin
biiylik bir kisminin pastanin siislemesine ve tii-
riine 6nem atfettigi, siislemenin kisiligi yansit-
tig1 ve mutlulugu sembolize etmesi agisindan
onemli oldugu goriilmiistiir. Kisilere kattig1 en
bliyiik avantajin zamandan ve emekten tasarruf
edildigi, israfin oniine gecildigi ayn1 zamanda
kisilerin kendilerine zaman ayirdig1 sonucuna
ulagilmistir. Katilimcilar butik pastacilik fiyat-
larin1 ¢ok pahali buldugu ancak kisiye 6zel yap-
tirlldigindan fiyati diistinmedikleri ayn1 zaman-
da evde yapilsa ayni beceriye sahip olmadiklart
ve pastacilik tiriinlerinin ¢ok pahali olmasindan
dolay1 pahali olsa da butik pastacilik iiriinlerini
cazip bulduklar1 sonucuna ulasilmistir. Katilim-
c1 tavsiye ve diistincelerinde kadinlar1 bu alanda
destekledikleri, kadinlarin tecriibe ve becerileri-
ni ortaya ¢ikarabildikleri, daha yogun bir istek
duyup yaptig1 bir sektor olarak sabirli, iyi bir
iletisim glicline sahip, is yapabilme potansiye-
lini kendinde bulan kadinlarin bu sektérde yer
almasi gerek oldugu sonucuna ulagilmistir. Gi-
risimeci kadinlarin butik pastacilik sektoriinde,
On planda yer almalar1 ve faaliyet gdstermeleri
iilke ekonomisine katki saglamalar1 agisindan
onem arz etmektedir. Ozdemir’e (2014) gére,



girisimei kisilerin kisilik 6zellikleri arasinda
one cikanlardan biri, girisimei adaylarinin mi-
cadeleci, empati ve iletisim becerisine sahip,
mitkemmeliyet¢i, kendine giivenen ve sabirli
olmalaridir. Ozay vd. (2022)’ye gore, bireylerin
pastaya kolaylikla ulasabildikleri ancak pasta
fiyatlarinin yiiksek oldugu durumlarda, pasta
tiikketicileri tercihlerini gorsellik, fiyat ve lez-
zet faktorlerine gore belirlemektedir. Aydin’a
(2013) gore, butik pastacilik hizmetleri 6nce-
likli olarak dogum giinlerinde, ardindan nisan,
kina, diigiin, gibi etkinliklerde, sirasiyla anneler
gilinii, babalar giinii ve diger 6zel giinlerde tercih
edilmektedir. Bu sonuglar, yukarida bahsedilen
arastirma bulgularini destekler niteliktedir.

Sonug¢

Butik pasta iireten isletmelerdeki kadin giri-
simcilere yonelik Gaziantep’te ikamet eden ev
hanimlarinin goriisleri sonucunda ulasilan ve-
riler bulgulara dontstiiriilmistiir. Bu bulgular,
butik pastacilik sektoriiniin kadin girisimciler
icin 6nemli bir firsat alam1 oldugunu ortaya
koymaktadir. Kadin girisimcilerin bu sektor-
deki varligi, yalmizca ekonomik katki sagla-
makla kalmamakta, aynt zamanda istthdamin
artirilmasina ve kadinlarin is diinyasinda daha
aktif bir rol oynamasina olanak tanimaktadir.
Gaziantep'teki ev hanimlari, butik pastaciligin
sundugu kisisellestirilmis iirtinlerden memnun
olduklarin1 belirtirken, bu sektorin surdiirilebi-
lir bir biiyiime potansiyeline sahip oldugunu da
vurgulamislardir.

Butik pastacilik isini yapan ve yapmak isteyen
girisimcilere yonelik sunulan, katilimc tavsiye
ve Onerileri asagidaki gibidir:

e Kendi isini kuran bir¢ok kadin girisimci bu
ise duyduklar tutkuyla uzun vadede basari-
ya ulastiklarin1 ve isini severek yapmanin,
zorluklarin asilmasinda yardimci olacagini
belirtmektedirler. Dolayisiyla kadin giri-
simcilerin ilk olarak islerini benimseyerek
yapmalar1 onerilmektedir.
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Miisteriler i¢in olumlu bir imaj ve taninabi-
lirligin artirilmasinda, kullanilan iirtinlerin
taze olmasi, ¢evre dostu ve siirdiiriilebilir
triin kullanilmasi, triinlerin renkleri, am-
balaj tasarim1 ve marka ismi gibi unsurlarla
giiclii bir marka kimligi olusturmak 6neril-
mektedir.

Diger girisimcilerle ve pastacilarla is birli-
gi yapilarak kadin girisimcilerin is aglarin
gelistirilmeleri Onerilmektedir bu durum
hem isin tanittiminda hem de deneyimlerin
paylasilmasinda ¢evre olusturmakla birlikte
onem kazanmaktadir. Isinizi ¢evre dostu ve
stirdiirtilebilir sekilde yiiriitmek hem toplum
hem de misteriler nezdinde olumlu bir imaj
yaratabilir.

Aragtirmacilara yonelik sunulan oneriler ise
sunlardir:

Arastirmadan elde edilen bulgular ve sonug-
lar aragtirmanin gergeklestirildigi 6rneklem
kapsaminda gegerlidir. Bununla birlikte,
arastirma verilerinin arastirmaci tarafindan
titizlikle incelenip verilerin dogru bir sekil-
de tespit edilip ¢oziimlenmesi aragtirmanin
gecerliligi hususunu giindeme getirmekte-
dir.

Kadin girisimciliginin gelistirilmesi i¢in
kamu kurum ve kuruluslarinin sagladig
desteklerin degerlendirilmesine yonelik ce-
sitli arastirmalar yapilmas1 onerilmektedir.
Bu sekilde, literatiirdeki boslugun doldurul-
masina katki saglanabilir.

Bu arastirmada butik pastaciligin nasil iire-
tildigi, yapim asamalar1 incelenmemistir.
Gelecekteki calismalarda yapim asamalari
incelenerek ve butik pastacilik iiretimi ya-
pan kadin girisimcilerle goriismelerin ger-
ceklestirilmesinin faydali olacagi diisiiniil-
mektedir.
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Oz

Siirdiiriilebilir gastronomi calismalarinda doganin korunmasi, kaynaklarin verimli kullanimi ve
cevresel etkilerin azaltilmasi hedeflenmektedir. Hedeflenen etkilerin azaltilmasi i¢in gastronomi
uygulamalarinda hammadde ve iiriin {iretimi, {iriin kullanim1 ve atiklarin uzaklastirilmasina bagh
olarak olusan sera gazi salinimlar1 “karbon ayak i1zi” olarak hesaplanmaktadir. Tiirkiye’de 6zel
giin ve toren misafirleri i¢in halen agik alanda yemekler hazirlanmaktadir. Toren meniilerinin kar-
bon ayak izi degerleri, yemegin hazirlanma metodu, yemek receteleri ve katilacak kisi sayisina
gore degisiklik gostermektedir. Bu ¢alismada, Isparta ili kasikli téren yemegi meniisiiniin standart
recetesinde bulunan tiirlinler dikkate alinarak karbon ayak izi hesaplanmis ve yliksek karbon ayak
izine sahip yemekler icin alinabilecek onlemler degerlendirilmistir. Isparta kasikli toren yemek-
lerinden yogurtlu piring ¢orbasi 0,370 kg COze/porsiyon, kuru fasulye 1,638 kg COze/porsiyon,
kabune 1,308 kg COaze/porsiyon, irmik helvasi 0,149 kg COze/porsiyon olarak tespit edilmistir.
Sonuglar literatiir ile benzerlik gostermekle birlikte siirdiiriilebilir gastronomi acisindan yoresel
ve mevsimsel iirlinlerin kullanilmasi ile lojistikten kaynaklanacak emisyonlarin azaltilabilecegi
ongoriilmektedir. Gida israfinin 6nlenmesi biiyiik gruplar i¢in hazirlanacak yemek organizasyon-
larindan kaynaklanacak karbon ayak izini minimize edecektir. Bu arastirma ile Isparta gastronomi
turizmi farkindaliginin ve yoresel yemeklerin taninirliginin artmasi beklenmektedir. Ayrica, kay-
naklarin verimli kullanimi ve gevresel etkinin azaltilmas: siirdiirtilebilir gastronomi farkindaligini
artiracaktir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, siirdiiriilebilirlik, karbon ayak izi, Isparta toren meniisii.
10.17932/IAU.GASTRONOMY .2017.016/gastronomy_v09i10011
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Carbon Footprint Assessment of Isparta Spoon Ceremony Menu

Abstract

Sustainable gastronomy studies aim to protect nature, use resources efficiently and reduce en-
vironmental impacts. In order to reduce the targeted impacts, greenhouse gas emissions caused
by raw material and product production, product use and waste disposal in gastronomy practices
are calculated as carbon footprint. In Turkey, meals are still prepared outdoors for guests on spe-
cial occasions and ceremonies. The carbon footprint of ceremony menus varies depending on the
preparation method of the meal, the recipes and the number of people attending.In this study, the
carbon footprint was calculated by taking into account the products in the standard recipe of the
spoon ceremony dinner menu in Isparta province and the precautions that can be taken for meals
with a high carbon footprint were evaluated. Isparta ceremonial menu with spoon was determined
as rice soup with yoghurt 370 g CO-e per portion, dried beans 1638 g CO.e per portion, kabune
1308 g CO.e per portion, semolina halva 149 g CO2e per portion. The results are similar to litera-
ture. Although the results are similar to the literature, it is predicted that emissions from logistics
can be reduced by using local and seasonal products in terms of sustainable gastronomy. Prevent-
ing food waste will also help minimize the carbon footprint of large ceremonial events. It is ex-
pected that Isparta gastronomy tourism awareness and recognition of local dishes will increase. In
addition, efficient use of resources and reduction of environmental impact will increase sustainable

gastronomy awareness.

Keywords: Gastronomy, sustainability, carbon footprint, Isparta ceremonial menu

Giris

Giliniimlizde ekolojik siirdiiriilebilirlik kavra-
mi, insanlarin yasam tarzlarini, endistri siireg-
lerini ve modern pazarlama anlayisini dnemli
ol¢iide etkilemektedir. Kiiresel sera gazi emis-
yonlarinin beste birini tarim sektorii tek basina
olustururken (FAO, 2020), tiim gida sistemi
ise yaklagsik ticte birinden sorumludur (Crippa
vd., 2021). Insanlarin beslenmesi icin gidala-
rin sunumuna kadar gecen siirecte hazirlama,
nakliye ve depolama gibi faaliyetler sera gazi
emisyonlarinin olusumunu arttirmaktadir. Bu
nedenle son yillarda, ekolojik siirdiiriilebilirlik
kavrami beslenme meniilerinde ve diyet Oneri-
lerinde daha fazla giindeme gelmektedir (Willet
vd., 2019).

Insan faaliyetlerinden kaynaklanan sera gazi
emisyonlari, kiiresel 1sinmanin baslica nedeni
olarak goriilmektedir (IPCC, 2014). Atmosfer-
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deki sera gazi sebebi ile ortama salinan karbon
miktar1 karbon ayak izi (KAT) ile hesaplanmak-
tadir (Coskun ve Dogan, 2021; Patel, 20006).
KAI hesabinda; hammadde ve iiriin iiretimi,
tirtinlerin kullanim1 ve atiklarin uzaklastirilma-
st sonucu aciga ¢ikan sera gazi emisyonlar1 yer
almaktadir (Patel, 2006). Diinya {izerinde en
biiyiik hareketlilik yaratan sektorlerden olan tu-
rizm sektoriiniin beslenme sektori ile varligim
siirdiirmesine bagli olarak son yillarda gastro-
nomi turizmi dikkat ¢ekici hale gelmistir. Yo-
resel lezzetlerin ve yerel yemek Kkiiltiirlerinin
turizm destinasyonlarina cekicilik katmasiyla
birlikte, turistler farkli bolgelerin yemeklerini
denemek ve yerel mutfaklar1 kesfetmek igin Se-
yahat etmektedirler (De Jong vd., 2018). Seya-
hat etmenin getirdigi KAI’nin yan1 sira yiyecek
iiretimi, islenmesi, tasinmasi ve tiiketilmesi sii-
reclerinde enerji veya yakit kullanim1 nedeniyle
sera gazi emisyonlar1 olusmaktadir (Bschaden
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vd., 2024). Bu nedenle, turizm sektoriinde se-
yahat, yer degistirme, konaklamanin yani sira
yiyeceklerin hazirlanma asamalarinda olusan
KAI de dikkate alinmalidir (Tilman ve Clark,
2014).

Gastronomi turizminin ilgi goren en giizel or-
nekleri geleneksel olarak gecmisten giiniimiize
hala vazge¢meden devam ettirdigimiz yoresel
yemeklerdir. Isparta’da toren siire¢lerinde misa-
firleri agirlamak i¢in hazirlanan yemekler giin
icerisinde ylizlerce kisiye ikram edilebilmekte-
dir. Halen sokakta, odun atesinde hazirlanarak
servis etme ritiieli bircok bolgede, ozellikle de
tasrada geleneksel olarak devam ettirilmektedir
(Budak ve Ozkaya, 2024). Bu ¢alismanin ama-
c1; geleneksel gastronomi Orneklerinden olan
toren yemeklerinin KAI’sini hesaplayarak de-
gerlendirmek ve siirdiiriilebilir gastronomi ¢a-
lismalar1 agisindan alan yazina katki saglamak-
tir. Calismada Isparta iline 6zel bir téren yemegi
olan kagikli toren yemegi meniisiiniin standart
recetesinde bulunan firiinler dikkate alinarak
KAI’nin hesaplanmasi ve yiiksek KAI'ye sa-
hip yemekler igin alinabilecek 6nlemler tizerine
odaklanilmistir. Gastronomi turizmi agisindan
yemekler i¢in KAI ¢alismalarmin sinirli olma-
st da ¢alismanin 6zgiin degerini arttirmaktadir.
Calisma sonucunda, Isparta gastronomi turiz-
mi ve yoresel yemekleri ile ilgili farkindaligin
artmasi, tanittmin saglanmasi, ayn: zamanda
literatiire bireylerin siirdiirebilir beslenme ac1-
sindan fikir elde edebilecekleri bir kaynak ka-
zandirilmas1 beklenmektedir.

Kuramsal Cerceve

Siirdiirebilir beslenme ve gastronomi

Diinya genelinde diger turizm kaynaklarina gore
gastronomi turizminin motivasyonunda artis
dikkati ¢ekmektedir (Lenzen vd., 2018). Gast-
ronomi turizminin ana unsurlarindan biri olan
yerel ve geleneksel yiyecekler, yalnizca genel
kiiltiirti degil ayn1 zamanda bir boélgenin yiye-
cek ve igecek kiiltiirlinii de tanitmaktadir (Ta-
rinc vd., 2023). Gastronomi turizmi agisindan
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turistlerin yerel mutfaga olan ilgisi (1) kiiltiirel
deneyim, (2) heyecan, (3) kisilerarasi diyalog,
(4) duygusal bag ve saglik, (5) hijyen olarak bes
boyutta incelenmektedir. Buna gore, turistlerin
yerel mutfak gastronomisine yonelik memnu-
niyeti kiiltiirel deneyim, saglik endiselerinin
olmamas1 ve duygusal baglanma ile artacaktir
(Cruz vd., 2019). Benzersiz bir kiiltiirel atmos-
ferde yemek tatma veya hazirlama uygulamala-
11 ile destinasyonla ilgili ilk kez ve biiytileyici
bir deneyim sahibi olmak memnuniyeti kalici
hale getirebilmektedir (Lai vd., 2020). Ozellik-
le kirsal alanlarda siklikla tiiketilen geleneksel
yemek tariflerinin giinimiizde kaybolmamasi,
ulusal ve uluslararasi alanda taninmasi, gast-
ronomi turizminin siirdiiriilebilirligi agisindan
da biiyiikk 6nem tagimaktadir (Cekal ve Dogan,
2022). Gida Tarim Orgiitii'ne (FAO) gore siir-
diiriilebilir beslenme, besin giivenliginin sag-
lanmasinin yaninda ¢evresel etkileri diisiik olan
beslenme aligkanliklarinin arttirilmas: olarak
tanimlanmaktadir (FAO, 2022). Siirdiiriilebilir
gastronomi, ¢evre ve toplum sagligini koruma-
y1, buna bagl olarak da dogal kaynaklarin daha
giivenli sekilde gelecek nesillere aktarilmasina
katki saglamaktadir (Scarpato, 2002).

Giliniimiizde niifus artis1, ¢evre kirliliginin art-
masl, tarimsal uygulamalarin uygun olmama-
s1, tarim ve hayvancilik alaninda teknolojinin
fazlaca kullanilmasi gibi bir¢ok etken, gevreye
verilen zararin artmasina neden olmustur. Bu
durum, gida sistemlerinin g¢evresel, sosyal ve
ekonomik siirdiiriilebilirligini saglamay1 amag-
layan bir yaklasim olarak siirdiiriilebilir gastro-
nomi konusuna da 6nem kazandirmistir. Yerel
ve mevsimsel lrlinlerin kullanimi, organik ve
stirdiiriilebilir tarim uygulamalarmin destek-
lenmesi (Jones ve Comfort, 2018), su ve ener-
ji kaynaklarinin verimli kullanim1 (Thompson
ve Thompson, 2019), gida israfinin azaltilmasi
(Gustavsson vd., 2011), siirdiiriilebilir balik¢ilik
ve hayvancilik uygulamalarinin benimsenmesi
(Froese vd., 2012; Pauly vd., 2002), siirdiiriile-
bilir gida aliskanliklarinin arttiritlmasi (De Boer
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vd., 2016) siirdiiriilebilir gastronomi stratejileri
olarak benimsenmelidir.

Isparta’da gastronomi turizmi

Her toplumun kendisine 6zgii mutfag: kiiltiirel
gecmisine, cografi konumuna ve tarihine bagl
olarak sekillenmektedir. Tirk yemek kiiltiirii;
zenginligi, yemeklerin cesitli ve lezzetli olma-
sinin yaninda hazirlama ve pisirme teknikleri,
ozel giin yemekleri ve mutfak araglar1 bakimin-
dan da biiyiik ilgi gérmektedir. Tiirkiye'deki
mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde bolgenin cogra-
fi yapist ve o topraklarda yasayan toplumlarin
kiilttirleri etkili olmaktadir (Arman, 2011). Bu
nedenle, Tirkiye'nin her bir bolgesinde farkli
lezzetler ve yemekler bulunmaktadir. Ege bol-
gesinde zeytinyagli yemekler ve deniz tirtinleri,
Karadeniz bolgesinde misir ve balik temelli ye-
mekler, i¢c Anadolu'da ise et agirhikli yemekler
ve unlu mamuller 6ne ¢ikmaktadir (Solmaz ve
Altiner, 2018).

Isparta, farkli medeniyetlere ev sahipligi yap-
mis, tarihi, kiiltiiri, tarimsal iriin ¢esitliligi,
zengin mutfak kiiltiiri ve turizm alternatifle-
ri ile onemli bir gastronomi sehridir (Baba-
can, 2012; Budak ve Ozkaya, 2023; Kostiiklii,
1999). Isparta’nin yemek igeriklerinde bolgede-
ki tarimsal {irlinler, hayvancilik, Y 6riik ve goge-
be kiiltiirii etkisini gostermektedir. Yoresel ye-
mek ¢esitlerinde; zamaninda hasat edilen sebze,
meyve ve tahil kdkenli ham maddeler kullani-
larak ve bolgede yetistirilen hayvan cesitliligi
sebebi ile kiigiikbas ve biiylikbas et cesitleri
kullanilmaktadir. Bolge’nin daglik, ormanlik ve
engebeli arazi yapisi, av hayvanlariyla yapilan
yemekler ve Tiirkiye’nin dordiincii biiyiik golii
olan Egirdir Goli’niin bolge sinirlart igerisinde
olmasi sebebi ile gol baligi kullanilarak yapilan
yemeklerin yore mutfagina ayr bir zenginlik
kattig1 goriilmektedir. Bolgenin iklim ve top-
rak yapisi etkisi ile bolgede yetisen hashas ve
hashastan elde edilen hashas yagi ve hashasin
kavrulmasiyla yapilan hashas ezmesi yemek
kiiltiiriinii dogrudan etkilemektedir. Bolgede
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hayvancilik sebebi ile siit ve siit iirlinlerinden
yapilan yemek ve yiyecekler, yemeklere lez-
zet vermesi agisindan kaymak ve kaymak yagi
tilketimi Isparta mutfak kiiltiiriinde kendisini
gostermektedir. Bolgenin sulak arazi yapisi se-
bebi ile meyve iirlinlerinden olan iiziim, dut ve
elma yetistiriciligi yapilmaktadir. Meyvelerden
elde edilen farkli pekmez c¢esitleri tathilarin ya-
piminda Ve tatlandirici olarak kullanilmaktadir.
Ayrica bu meyveler ve meyvelerin kurusundan
elde edilen serbet ve hosaflar sofralarda agirlik-
It olarak yerini almaktadir (Budak ve Ozkaya,
2024). Calisma sayisinin artmasi bolgenin gi-
zemli kalmis yiyecek, icecek ve yemeklerinin
giin yiizline ¢ikmasina biiyiik katk: saglayacak-
tir. Boylece stirdiirtilebilir gastronomi adina ge-
lecek nesiller i¢cin ayrintili bilgiler kayit altina
alinacaktir (Budak ve Ozkaya, 2024).

Isparta ozel giin yemekleri

Isparta mutfaginin yemek cesitliligi diger iller-
le benzerlik gosterse de tamamen kendine 6zgii
yoresel yemekleri de igermektedir. Bolgede ye-
tistirilen sebze, meyve, tahillar ve hayvancilik
iirlinleri yoreye 6zgli yemek cesitlerinin hazir-
lanmasinda biiyiik 6neme sahiptir (Budak ve
Ozkaya 2024). Bu bolgede yemek pisirilirken
kavurma, firinlama, haslama ve kizartma yon-
temleri kullanilmaktadir. Ozellikle etin kavru-
larak kendi yaginin i¢inde saklanmasi 6nemli
muhafaza tekniklerindendir. Bolgede, kiigiikbas
kaburga etlerinin tuzlanarak kurutulmasi sonu-
cu elde edilen iirtine pastirma adi verilmektedir
ve corba, ana yemek vb. iirinlerde kullanilmak-
tadir (Budak ve Ozkaya, 2024; T.C. Isparta Va-
liligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014).

Isparta ilinde kutlanan 6zel glin ve torenler;
dogum, evlilik, slinnet, 6liim, kandiller, dini
bayramlar, ugurlama-karsilama torenleri, mev-
simlik bayramlar olarak bilinmektedir (Budak
ve Ozkaya, 2024). Isparta'da toren yemekleri
1000-2000 kisilik olarak planlanmakta, iiretim
genellikle bir gece 6nceden baslamakta ve pro-
fesyonel ascilar esliginde yapilmaktadir. Ka-
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zanlarda pisen yemegin kapagi sabah dualarla
acilmakta ve servise baglanmaktadir. Sokak ye-
megi olarak hazirlanan yemekler odun atesinde
geleneksel yontemler esliginde pisirilmektedir.
Isparta toren yemekleri iki farkli yemek grubu
olarak planlanmaktadir. Téren yemeginin igeri-
g1 hakkinda fikir edinilmesi i¢in misafirler ara-
sinda gecen “Kasikli yemek mi? Catalli yemek
mi?” ifadeleri sifreli kelimelerdir. Kasikli ye-
mek grubunda ¢orba olarak yogurtlu piring gor-
basi, ana yemek olarak kusbasili kuru fasulye,
pilav olarak kabune (etli pilav), tath olarak ir-
mik helvasi sunulmaktadir. Cografi isaret almis
iirlinlerden olan kabune yemeginin isminin bir
hikayesi bulunmaktadir.

Kabune pilavinin isim hikayesi soyledir; eski
zamanlarda ayni evde yasayan gelin ve kaynana
carsl pazar gezerler ve zamanin gegtigini fark
etmezler. Eve yemege gelecek olan ev ahalisi-
ne, yedirecekleri yemek yoktur. Bunun {izerine
akillt gelin hemen mutfaga gider bir glin 6nce-
den kalan eti didikler, haglanmis nohut ve pi-
rinci tizerine salar ve pilav yapar. Sofra kurulur
ve gelin tencereyi getirir. Kaynana endise ile
tencerenin kapagini acar ve sasirarak, yore ag-
ziyla, “Guu bu nee?” der. Kaynananin bu saskin
feryad1 zamanla kabune ismine dontisiir (Budak
ve Ozkaya, 2024).

Isparta kasikli toren yemegi meniisii

Isparta zengin mutfak kiiltiirliniin etkileri toren
yemeklerinde de goriilmektedir. Arastirmaya
konu olan Isparta kagikli toren yemegi mentisii
ve hazirlanisi, Tiirk Patent ve Marka Kurumu
(2024) arsivinden ve Isparta Ozel Giin Gast-
ronomisi (Budak ve Ozkaya, 2024) kitabindan
yararlanarak Cizelge 1’de verilmistir. Yemekle-
rin hazirlandiktan sonra tiiketime hazir haldeki
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gorseller Sekil 1°de gosterilmistir. Isparta toren
yemeklerinde ates yakmak i¢in odun veya asma
dallart kullanilmaktadir. Yemegin toren siirecin-
de sicak kalmasi igin Ve hazirlanan kisi sayisina
bagli olarak bakir kazanlar tercih edilmektedir.
Yemegin yavas yavas pisirilmesi de gidalarin
dogal besin yapisin1 korumaktadir. Bu durum
ayn1 zamanda yemeklerin goriiniimii, lezze-
ti, kokusu gibi duyusal 6zelliklerini de olumlu
yonde etkilemektedir. Yemegi pisiren ascilarin
da yemegin lezzetinde olduk¢a 6nemli rolii bu-
lunmaktadir (Budak ve Ozkaya, 2023).

Isparta’nin cografi isaret almis toren yemekle-
rinden bir tanesi olan kabune pilavi téren ye-
meklerinin 6nemli lezzetlerindendir. Isparta’da
halk tarafindan begenilen bir lezzet olan kabu-
ne pilavinin yer atesinde pisirilen sekli tercih
edilmektedir. Yerel as¢ilar tarafindan pisirilen
kabune pilavinda enerji kaynagi olarak asma
dallar1 tercith edilmektedir. Giiniimiizde, bazi
yemeklerin igerigi, pisirme yontemleri ve ser-
vis sekli hala gelenekselligini korumaktadir. Bu
durum kabune yemeginde de kabul gormekte
ve gecmisten giiniimiize kendine 6zel tarif ve
receteler kullanilarak bakir kazanlarda pisiril-
mektedir. Kabune pilavinda kullanilan nohut ve
kuru sogan bolgesel olarak yetistirilmekte ve et
ise bolgenin daglik ve ormanlik olmas1 sebebi
ile kekik ve fig ile beslenen hayvanlardan elde
edilmektedir. Isparta mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir etkisi olan siit ve siit tirlinleri bolgede ye-
tistirilen hayvanlardan saglanmaktadir. Siit ve
siit tirlinlerinden yogurt, kaymak, kaymak yagi
ve tereyagl yemeklerin lezzetinde 6nemli birer
hammadde olarak goriilmektedir. Bu hammad-
deler toren yemeklerinde bolca kullanilmakta-
dir.
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Cizelge 1
Isparta kagikl: toren yemegi meniisii (Budak ve Ozkaya, 2024)
Yemek Gruplari Hazirlams:
Yogurtlu piring ¢orbasi e  Piring, yogurt, yumurta, un karigtirihr.

Karigima su ilave edilerek kaynatilir.

Haglanmis nohut ve et suyu eklenerek 6zlesinceye kadar kaynatilir.
Tuz ve karabiber ilave edilir.

Ay bir kapta kaymak yag1 ve tereyagi kizartilarak nane eklenir.

Servis igin taslara gorba koyulur ve iizerine yag karigimi dokiiliir.

Kuru fasulye

Bir gece dnceden kuru fasulyeler 1slatilir.

Ertesi giin kuru fasulyelerin suyu siiziiliir ve tazelenmis suda haglanir.
Soganlar kiip seklinde dogranir, siviyagda hafifce kavrulur.

Kusbas: etler eklenerek pisirilir.

Karigima haslanan kuru fasulyeler, taze kirmizi1 ve yesil biber, salga
eklenir.

Sicak su ilave edilerek fasulyeler iyice yumusayincaya kadar pisirilir.
Son olarak tuz eklenir.

Hazirlanan fasulye yemegi yayvan tabaklara koyulur.

Karabiber ile servis edilir.

Kabune

Halka seklinde dogranan soganlar karabiber ve tuz ile ovulur.
Bakur tavanin altma ovulan soganlar yerlestirilir.

2. kat olarak haglanmis nohut serpilir.

3. kat olarak haglanmis didilmis etler désenir.

4. kat olarak 6nceden 1slatilan piringler serilir.

Son olarak et suyu ilave edilir.

Odun atesinde asma dallan ile yiiksek ateste pigirilir.

Pilavin pismesi ve suyunu ¢ekmesinin ardindan kizartilan tereyagi
tavanin iistiinde gezdirilir.

Yer atesinden alman pilav tavasi dinlendirmeye alinir.

Servis edilirken 6zel pilav tabaklar kullanilir.

Tabaklamada alt ve iistten tiim pilav igeriginden optimum olacak sekilde
tabaklara yerlestirilir.

Tabaklarin {izerine karabiber serpilerek servis yapilir.
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[rmik helvasi .

Helva kazanlarinda 6ncelikle tereyag eritilir.

e Tereyag icine cam fistiklar koyulur ve kavrulur.

¢  Yagin yanmamasina dikkat edilerek irmik ilave edilir.

o Kangim siirekli karigtirilarak kavrulur.

e Kangimin rengi pembelesince kavurma iglemi tamamlanir.

e Bagka bir kazanda su ve seker kaynatilarak serbet hazirlanir.

¢ Sicak serbet kavrulmug irmige yavasca ilave edilir.

e  Serbet ilavesi sonras1 kazan kapagi kapatilir ve dinlenmeye alinir.

e Servise baglanana kadar 5-6 saat asla kapag1 agilmaz.

e  Helva servisinde kevgir kullanilir.

Sekil 1
Kagikl toren yemeklerinin gorselleri

Yogurtlu piring gorbasi Kuru fasulye

Kabune irmik helvasi

Karbon ayak izi

Toplumlarin konforlu yasami i¢in endiistriyel
firmalarin yapmis oldugu faaliyetler sonucu
karbon emisyonu olusmaktadir. Bilimsel aras-
tirmalarin 6ne ¢ikan sonuglarina gore, atmosfer-
deki CO2 konsantrasyonunun iki katina ¢ikmasi
halinde atmosfer 1s1s1 2,5 °C kadar artabilecegi
ve gerekli onlemler alinmaz ise 2100 yilinda
deniz seviyesinin ortalama 70 cm ylikselebi-
lecegi ongoriilmektedir (Aksay vd., 2005; Oz-
tiirk, 2002). Kasim 2016 tarihli Paris Anlagsmasi
gerekli tedbirlerin uygulanmasini1 hedeflerken,
2005 yilinda yiirtirliige giren Kyoto Protokolii
ise basta CO2 olmak iizere sera gazi emisyon-
larinin azaltilmasimi hedeflemektedir (Galli vd.,
2012).
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Insanlarm faaliyetleri sonucu ortaya ¢ikan CO,
hidroflorokarbonlar (HFC’ler), CHa, nitréz ok-
sit (N20), perflorokarbonlar (PFC’ler) ve siilfiir
heksafloriir (SFs) gibi gazlar sera gazinin olus-
masina sebep olmaktadir. Ortamdaki sera gaz-
larinin hesaplanmasinda CO; gaz1 kullanilmak-
ta ve bu deger Karbondioksit Esdegeri (CO2e)
olarak isimlendirilmektedir. COze olarak he-
saplanan deger birim {iriin basina agia ¢ikan
esdeger CO, miktar1 olarak ifade edilmektedir
(Patel, 2006). Atmosferdeki CO2 gazi 1 birim
olarak kabul edilirse, sera gazinin 100 yillik
atmosferdeki yarattig1 etki “kiiresel isitnma po-
tansiyeli ” olarak tanimlanabilmektedir (Coskun
ve Dogan, 2021). IPCC (Hiikiimetleraras1 Iklim
Degisikligi Paneli) 5. degerlendirme raporuna
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gore kiiresel 1sinma potansiyeli bir olarak bildi-
rilmektedir (IPCC, 2013). Kyoto Protokolii’nii
imzalayan tilkeler arasinda olan iilkemizde iire-
tim yapan firmalarda KA miktarlarinin hesap-
lanmasi ilerleyen gilinlerde gereksinim haline
gelecegi ongoriilmektedir.

Stirdiiriilebilir gastronomi ¢alismalarinin hedef-
leri; doganin korunmasini, kaynaklarin verim-
li kullanimini ve ¢evresel etkilerin azaltilmasi
olarak belirtilebilir. KAl hesaplamalari, belirti-
len hedeflerin gergeklestirilebilmesi igin 6nemli
bir arag olarak kullanilabilir. Bir gida iiriiniiniin
KA1 degeri hakkinda bilgi sahibi olunmas1 hem
iireticiler hem de tiiketiciler icin siirdiiriilebilir
secimler yapma imkani sunacaktir (Clune vd.,
2017). Olusturulabilecek farkindalik ile diisiik
KAl’ne sahip gidalarin tercih edilmesi, genel
sera gazi emisyonlarinin azaltilmasma katki
saglayacaktir (Poore ve Nemecek, 2018).

Yontem

Isparta kasikh toren yemeklerinin karbon
ayak izinin belirlenmesi

Calismada, Isparta iline 6zel bir tdren yemegi
olan kagikli toren yemegi meniisiiniin standart
recetesinde bulunan iirlinler dikkate alinarak
KAI hesaplanmistir. Hesaplamalar, KAI he-
saplama araci1 olan CCaLC2 1.700 2016 uygu-
lamas: ile yapilmig, uygulamada bulunan hazir
veriler kullanilmistir. Tasima, depolama ve iire-
tim uygulamalar1 dahil edilmemistir. Standart
recetelerde ¢ok az miktarda bulunan baharat
tiriinlerinin KATI hesab1, 1000 kisilik yemek re-
cetesi lizerinden hesaplama yapilarak dikkate
almmustir. Yontem i¢in Ural (2023)’den yarar-
lanilmistir. Yemek tariflerinin gramajlart dikka-
te alinarak programdan elde edilen KAI, tariften
hazirlanabilecek porsiyon lizerinden degerlen-
dirilmeye alinmistir. Tarifte verilen miktarlara
gore tarifin ve birer porsiyonun KAI degerleri
CO, esdegeri olarak hesaplanmistir. Farkli yo-
relerin ayn1 grup yemekleri arasinda (6rnegin
corbalar, pilavlar vb.) besin Ogeleri farklilik
gostermektedir. Yemeklerin KAl miktarlarmin
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karsilastirilabilmesi amaciyla ulusal (Erdogan,
2018; Tas Ozdemir, 2020; Ural, 2023) ve ulus-
lararas1 (Spaargaren vd., 2013) literatiirde por-
siyon bazinda degerlendirme daha detayli bir
perspektif saglamasi nedeniyle siklikla kullanil-
maktadir (Ural, 2023). Se¢ilmis toren meniisii
yemekleri hakkinda bilgiler, Budak ve Ozkaya
(2024) Isparta Ozel Giin Gastronomisi kitabin-
dan elde edilmistir. KAI hesaplamalari, Tiirk
Patent ve Marka Kurumunun arsivinden alinan
standart recgetelerde verilen miktarlar dikkate
aliarak hesaplanmistir. Standart regeteler, bir
yiyecek veya igecegin iilkenin herhangi bir ye-
rinde yapildiginda ayni1 kaliteyi koruyabilmesi-
ni, yemegin bilimsel olarak hazirlanabilmesini
Ve lirlin igeriginin kayit altina alinmasini sagla-
maktadir. Bu durum, yemek tarifelerinin kayde-
dilmesini kolaylastirirken isletmelerde maliyet
kontrollinii artirir. Standartlastirilmis regeteler,
yemeklerin 6zgiinliigiinii korurken, yeni nesil-
lere aktarilmasini saglamakta ve cografi tescil

stirecini kolaylastirmaktadir (Cekal ve Dogan,
2022).

Bulgular ve Tartisma

Arastirmada, Isparta ili kasikli téren yemegin-
de sunulan dort yemegin KAI degerleri analiz
edilerek degerlendirilmistir. Tuz ve baharatlarin
porsiyon basma KAl'ne etkisi bir posiyon ye-
mek i¢cin CCaLC2 1.700 programinda ¢ok dii-
siik olmakla birlikte KAT hesabinda etkisiz kal-
maktadir. Ancak, 1000 kisilik bir téren meniisii
icin miktarlar belirlenerek programa giris verisi
olarak dahil edildiginde toplam KAI miktarini
etkilemektedir. Toplam KAI’ne baharat etkisi-
nin belirlenebilmesi i¢in ayrica hesaplanarak
toplam hesaplamaya dahil edilmistir (Cizelge
2). Geleneksel yontemlerle pisirilen ¢orba, kuru
fasulye, kabune ve irmik helvasinin KAI deger-
leri Cizelge 3’te verilmistir.
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Cizelge 2
Baharatlarin porsiyon ve toplam toren yemegi karbon ayak izine etkisi
Malzemeler
Tuz (g) Karabiber (g) Nane (g)
Yogurtlu Piring Corbasi (1000 porsiyon) 273 182 182
Kuru fasulye (1000 porsiyon) 714 714 -
Kabune (1000 porsiyon) 429 288 -
KAI miktarlan (kg COy/iiriin (kullamlan miktar))
Tuz Karabiber Nane
Yogurtlu Piring Corbasi (1000 porsiyon) 0,08 0,05 0,05
Kuru fasulye (1000 porsiyon) 0,21 0,21 -
Kabune (1000 porsiyon) 0,13 0,09 -
Cizelge 3
Isparta kasikli toren yemeklerinin karbon ayak izi hesab:
Yogurtlu Piring Corbasi
Malzemeler Standart Recete Miktan (g) kg COy/iiriin (kullamilan miktar)
Piring 180 0,282
Et Suyu 480 3
Haslanmig Nohut 165 0,158
Kaymak Yag1 15 0,105
Tereyag1 15 0,015
Un 20 0,015
Yumurta 50 0,244
Yogurt 240 0,254
Tuz* 3 -
Karabiber* 2 -
Nane* 2 -
Toplam (11 porsiyon) 4,073
1 porsiyon 100 0,37027
Toren toplam (1000 porsiyon)* 370,45

Kuru Fasulye

Malzemeler Standart Recete Miktari (g) kg CO/iiriin (kullanilan miktar)
Kuru Fasulye 360 0,576
Kusbasi Et 350 10
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Taze Kirmizi Biber 50 0,165
Taze Yesil Biber 50 0,165
I Yagn 15 0,420
Salga 30 0,054
Sivi Yag 20 0,011
Sogan 150 0,075
Tuz* 5 -
Karabiber* 5 -
Toplam (7 porsiyon) 11,466
1 porsiyon 150 1,638
Toren toplam (1000 porsiyon) * 1638,42
Kabune
Malzemeler Standart Recete Miktari (g) kg COyfiiriin (kullamlan miktar)
Piring 168 0,282
Et Suyu 360 2,25
Haglanmis Nohut 165 0,158
Dana Kaburga (Didiklenmis) 150 6,36
Tereyag1 30 0,030
Sogan 150 0,075
Tuz* 3 -
Karabiber* 2 -
Toplam (7 porsiyon) 9,155
1 porsiyon 150 1,30785
Toéren toplam (1000 porsiyon) * 1308,07
Irmik Helvas
Malzemeler Standart Regete Miktar (g) kg COy/iiriin (kullamilan miktar)
frmik 280 0,076
Su 600 -
Tereyag 56 0,055
Seker 450 1,88
Cam Fistig1 30 0,087
Toplam (14 porsiyon) 2,098
1 porsiyon 100 0,149
Toren toplam (1000 porsiyon) 149

*1000 porsiyon toplam degerlerde tuz, karabiber ve nane icin hesaplanan KAl miktarlar hesaba eklenmistir.
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Yogurtlu piring ¢orbasinin bir porsiyonunun
KAI degeri 0,370 kg CO2e/porsiyon hesaplan-
mistir. KAI miktar1 biiyiik oranda corbada bu-
lunan et suyundan kaynaklanmaktadir. Et suyu-
nun ¢orbanm KAI’sine katkis1 0,272 kg CO2e/
porsiyon ile yaklasik %74 tiir. Ural (2023) yap-
t1g1 arastirmada, Elazig Mutfagina 6zgii ¢orba-
larm KAI degerlerini minimum ve maksimum
0,04 CO.elkg ve 0,28 CO,e/kg tespit etmistir.
Tas Ozdemir’in (2020) yaptig1 calismada ise
yemek gruplarindan corbalarin ortalama KAI
degeri 0,17 kg CO.e/porsiyon olarak belirlen-
mistir. Arastirmada belirlenen bir porsiyon yo-
gurtlu piring ¢orbasinin KAl ’nin alan yazindaki
diger corbalara gore yiiksek olmasinin sebebi
et suyu kullanimi olarak agiklanabilir. Stan-
dart recetelerde yer alan iiriin miktarlarina gore
KAI miktarlar1 degisiklik gosterebilmektedir.
Yiiksek KAI miktarma sahip gorbalar; Kofteli
Toskana corbasi (1 kg CO2e/porsiyon), sosisli
bezelye corbasi (0,9 kg COze/porsiyon), sigir
etli gulas gorbasi (0,9 kg CO2e/porsiyon), tavuk
corbasi (0,72 kg COze/porsiyon) diinya mutfak-
larinda yer almaktadir (Spaargaren vd., 2013).
Aragtirma sonucunda, kuru fasulye yemegi i¢in
KATI degeri 1,638 kg COze/porsiyon tespit edil-
mistir. Yedi porsiyonluk kuru fasulye yemegi
recetesine gore 350 g kusbasi et i¢in KAI de-
geri 10 kg COqe/iirlin (kullanilan miktar) ola-
rak hesaplanmustir. 1,43 kg COze/porsiyon KAl
miktari ile bir porsiyon kuru fasulye yemeginde
KAl’nin %87,3 karbon emisyonu kusbasi eti
kaynaklidir. Ttirk mutfagina 6zgii yemeklerden
kuru baklagiller grubu, sera gazi emisyonlari en
diistik 0,0378 kg CO-e/porsiyon ile en yiiksek
1,3746 kg CO.e/porsiyon arasinda degismekte-
dir (Erdogan, 2018). Tiirkiye’de yapilan baska
bir calismada ise kofteler grubundaki yemekle-
rin ortalama KAI degeri 2,37 kg COze/porsiyon
olarak bulunmustur (Tas Ozdemir, 2020). Alan
yazin kaynaklari caligma sonucunda hesaplanan
karbon emisyonlarin1 dogrulamaktadir.

Isparta cografi isaretli tirlinlerinden olan kabune
pilavinin KAl degeri porsiyon olarak 1,30785
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kg COgze/porsiyon belirlenmistir. Erdogan
(2018) tarafindan pilavlarin sera gazi emisyo-
nu 0,0330-2,3284 kg COze/porsiyon araliginda
tespit edilmistir. Elazig Mutfagina 6zgii pilavla-
rm KAI degerleri 0,13-0,45 kg CO2e/porsiyon
olarak tespit edilmistir (Ural, 2023). Kabune
yemegi etli bir pilav ¢esididir. Kabune regete-
sindeki et suyu ve didiklenmis dana kaburga
icin regetede belirtilen miktarlara gére hesap-
lanan KAI miktar1 yedi porsiyonluk yemegin
KAI miktarinin %94,05%ini olusturmaktadir.
Bu durum, et ve diger hayvansal {iriinlerin yo-
gun olarak kullanildig1 ana yemeklerin tiretim
stireclerinde yiliksek miktarda enerji ve kaynak
tilkketmesi ile agiklanabilir.

Isparta kasikli toren yemeklerindeki tereyagli
irmik helvasmin KAl degeri porsiyon olarak
0,149 kg COqe/porsiyon olarak belirlenmistir.
Erdogan (2018) yaptig1 calismada helvalarin
sera gazi emisyonunu 0,0718-0,0517 kg CO.e/
porsiyon araliginda, Ural (2023) ise tatlilar i¢in
ortalama 0,06-0,57 kg CO2e/porsiyon olarak
tespit etmistir. Tas Ozdemir (2020) calisma-
sinda tatlilarin ortalama KAl degerini 0,18 kg
COze/porsiyon olarak hesaplamistir. Irmik hel-
vasi regetesinde 14 porsiyonluk tatli igin hesap-
lanan 2,098 kg COqefiiriin (kullanilan miktar)
KAI degerinin 1,88 kg COqe/iiriin (kullanilan
miktar)’1 kullanilan seker kaynaklidir. Arastir-
malar arasindaki farkliliklarin degerlendirilen
yemek tariflerinin bilesenlerindeki degisiklik-
lerden kaynaklandig1 ongdriilmektedir. Garcia
vd. (2016) yapmis olduklar1 arastirmalarinda
seker iiretiminin KA’ ni 0,45-0,63 kg COge/
tirlin olarak belirtmistir. Tath tiretiminde kulla-
nilan tereyagmin KAl degerinin 730 kg CO2e/
iiriin tespit edilmistir (Verge vd., 2013). Hay-
vansal iiriinler kaynakli KAI miktarlarinin yiik-
sekligi dikkat cekmektedir.

Isparta toren yemekleri 1000-2000 kisilik por-
siyonlar olarak hazirlanmaktadir. Kagikli toren
yemegi meniisiinde ortalama 1000 kisilik hazir-
lik i¢in KAl miktarlar1 yogurtlu téren gorbasi
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icin 370,45 kg COqze; kuru fasulye i¢in 1638,42
kg CO,e; kabune i¢in 1308,07 kg CO,e ve irmik
helvasi i¢in 149 kg COze bulunmustur.

Gidalarin iiretim kaynakli emisyonlar1 da kii-
resel 1sinmaya katkida bulunabilmektedir. Vet-
ter vd. (2017) piring iiretiminin KAI degerinin
5,65 kg CO2e/kg oldugunu belirtmistir. Onlem
olarak alan yazini taramalarinda KAI degerle-
rinin azaltilmasi i¢in; liretim stire¢lerinin enerji
verimliliginin 1iyilestirilmesinde verimli ekip-
man kullanmak, yenilenebilir enerji kaynakla-
rinin uygulanmasi Ve su tiikketiminin azaltilmasi
(Omer, 2008), tasima mesafelerinin azaltilmasi
(Gossling vd., 2011), daha stirdiirtilebilir amba-
laj malzemelerinin (kagit veya cam gibi daha
fazla biyolojik olarak parcalanabilir) kullanil-
mast, karbon emisyonlarinin yakalanmasi ve
atmosfere salinmak yerine yer altinda depolan-
masi (Gabrielli vd., 2020) gibi 6nlemler alinabi-
lecegi ongoriilmektedir.

Sonuc¢

Isparta’da donemsel olarak fazla kisinin katili-
minin saglandigi toren yemekleri birlik ve be-
raberligin temsil edildigi 6zel etkinliklerdir. Bu
caligmada, geleneksel gastronomi Orneklerin-
den olan Isparta kasikli téren yemeginin siirdii-
rlilebilirligi i¢in ¢evresel, sosyal ve ekonomik
emisyon azaltma hedefleri ve stratejilerini be-
lirlemek ve geleneksel mutfak kiiltiiriine katki
saglamak amaclanmistir.

Aragtirmada Isparta kagikli toren yemeklerinin
KATI degerleri, Isparta téren yemegi meniisiiniin
cevresel etkilerini ortaya koymaktadir. Ispar-
ta kasikl1 toren yemeklerinde KAI yiizdesinin
biiyiik bir cogunlugunu hayvansal tiriinlerden et
ve et suyu kullanimini olusturmaktadir. Téren
yemeklerinin tariflerinde kullanilan malzemele-
rin se¢iminde daha siirdiiriilebilir ve ¢evre dos-
tu segeneklere yonelmenin, KAI'ni azaltmada
onemli olabilecegi ongoriilmektedir. Siirdiiri-
lebilir bir mutfak anlayisiyla, yerel ve organik
malzemeler hem KAI’ni azaltabilir hem de bol-
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genin mutfak kiilttirti desteklenir. Stirdiirtilebilir
tarim ve israf edilmeyen gida tiiketimi husu-
sunda toplumun ve 6zellikle bolgesel asc¢ilarin
bilin¢lendirilmesi, KAl konularinda egitim ve-
rilmesi ve farkindalik yaratilmas: siirdiiriilebilir
kalkinma hedeflerini destekleyecektir. Stirdii-
riillebilir gastronomi hedeflerine ulagmak icin
belirli stratejilerin benimsenmesi biiyilk 6nem
tasimaktadir. Calisma sonucu olarak Onerilen
stratejiler su sekilde agiklanabilir: Yerel ve mev-
simsel iirtinlerin tercih edilmelidir. Siirdiiriilebi-
lir tarim uygulamalari ile organik tarim destek-
lenmeli, kimyasal giibre ve pestisit kullanimi
azaltilmalidir. Gidalarin tiretimi ve fabrikasyon
siireglerinde su ve enerji kaynaklarmin verim-
li kullanimi tesvik edilmelidir. Gida atiklarinin
azaltilmasi, israfin dnlenmesi, geri doniisiim ve
sifir atik politikalar1 geregi alinacak dnlemler
stirdiiriilebilir gastronomiyi miimkiin kilacaktir.
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Oz

Coklu duyusal deneyim, gida deneyiminin sadece lezzetle sinirli olmadigimi vurgulamakta, gorsel,
tat, koku, dokunsal ve isitsel deneyimleri iceren ¢ok yonlii bir yaklasim sunmaktadir. inovas-
yon ise gastronomide sikca karsilasilan bir kavramdir. Sefler, malzemeleri siradanliktan ¢ikara-
rak, yeni pisirme teknikleri kullanarak veya yaratict sunumlarla miisterilere benzersiz bir deneyim
sunmaktadir. Coklu duysal deneyim ve inovasyon birlestirildiginde, miisterilere unutulmaz anlar
yasatma potansiyelini artirir. Restoranlar, 6zel aydinlatma, interaktif masalar, sanal gergeklik veya
artirllmig gergeklik gibi teknolojileri kullanarak miisterilere dokunma ve gérme duyularini uya-
ric1 bir deneyim sunabilirler. Bu ¢alismanin amaci, gastronomi alaninda ¢oklu duyusal deneyim
hizmeti sunan restoranlarin inovasyon ve teknolojiyi nasil kullandiklarini incelemektedir. Ayni
zamanda restoranlarin dijital varliklarinda kullanilan teknolojik 6zellikleri inceleyerek, gastro-
nomi sektoriindeki teknolojik trendleri anlamaya yonelik 6nemli bilgiler saglamaktadir. Bu amag
dogrultusunda 15 ¢oklu duyusal deneyim hizmeti sunan restoranin web sayfalari incelenmistir. Bu
restoranlarda kullanilan teknolojiler ise; sanal turlar, interaktif meniiler, mobil uygulamalar, sosyal
medya etkilesimi, sanal gerceklik (VR) ve artirilmis gerceklik (AR) gibi yenilik¢i teknolojiler
seklindedir. Ortak 6zellikleri ise; yaraticilik, yenilik, teknoloji kullanimi, atmosfer ve konseptleri,
miisteri odaklilik ve gastronomik deneyimlere 6nem vermeleridir.

Anahtar kelimeler: Coklu duyusal deneyim, inovasyon, duyusal pazarlama, artirtimis ger¢eklik,
sanal gerceklik
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Examining Multi-Sensory Experience and Innovation with Examples from the Gastronomy
Perspective

Abstract

The multi-sensory experience emphasizes that food experiences are not limited to taste alone,
offering a multifaceted approach that includes visual, taste, smell, tactile, and auditory elements.
Innovation is a frequently encountered concept in gastronomy. Chefs provide unique experiences
by transforming ordinary ingredients, using new cooking techniques, or creating inventive pres-
entations. When combined, multi-sensory experience and innovation have the potential to create
unforgettable moments for customers. Restaurants can offer experiences that stimulate touch and
sight senses by using technologies such as special lighting, interactive tables, virtual reality, or
augmented reality. The purpose of this study is to examine how restaurants offering multi-sensory
experiences in the field of gastronomy use innovation and technology. It also aims to provide im-
portant insights into technological trends in the gastronomy sector by examining the technological
features used in the digital presence of these restaurants. To this end, the websites of 15 restaurants
offering multi-sensory experiences were analyzed. The technologies used in these restaurants in-
clude virtual tours, interactive menus, mobile applications, social media interaction, virtual reality
(VR), and augmented reality (AR). Their common characteristics are creativity, innovation, use
of technology, atmosphere and concepts, customer orientation, and emphasis on gastronomic ex-
periences.

Keywords: Multi-sensory experience, innovation, sensory marketing, augmented reality, virtual
reality

Giris

Duyusal pazarlama, pazarlama alaninda yaygin
bir kavram olarak kullanilmakta olup ayni za-
manda satin alma kararlarinin ¢ogunu da acgik-
layabilmektedir (Lyu ve Huang, 2024). Yani
tiiketicilerin duyular: araciligiyla duyulart nasil
algiladiklarin1 anlamayi amaclamaktadir. Bu
nedenle duyusal pazarlama alani insanin bes
duyusu olan gérme, tatma, dokunma, koku alma
ve duyma lizerine odaklanmaktadir. Bes duyu-
nun tiiketici davranist deneyimi lizerinde bii-
yiik bir etkisi oldugundan tiiketiciler genellikle
duyusal deneyimlerinden dolay1 markalara ilgi
duymaktadir (Liu vd., 2022). Duyusal pazarla-
ma (Krishna, 2012), tiiketicinin duyularini ha-
rekete gegiren, onlarin algisini ve davraniglarini
etkileyen pazarlama seklinde tanimlanmaktadir
(Laukkanen vd., 2022; Liu vd., 2022). Ayni1 za-
manda duyusal pazarlama, ortamlar yaratarak
ve tiiketicinin deneyimlere odaklanmasini sag-
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layarak dogrudan ve etkili sonuglar saglayan
duygu tetikleyicilerden biridir (Moreno Lobato
vd., 2023). Temel duyulara hitap eden bilingalt
tetikleyiciler, tiiketicilerin memnuniyetini sag-
lamada etkili bir yol olmaktadir. Bu duyusal
tetikleyicilerin anlasilmasi, tiiketici davranisi-
na uygulanan duyum ve alginin anlagilmasini
gerektirmekte, bu da duyusal pazarlama aras-
tirmalarmin temel konusunu olusturmaktadir
(Krishna, 2012). Dolayisiyla daha yiiksek duy-
gusal yogunluk, miisterinin daha memnun his-
setmesini saglamaktadir (Satti vd., 2019).

Coklu duyusal marka deneyimi, bes duyudan
birden fazlasinin duyusal deneyimlerin algi-
lanmasina katkida bulunmasi durumunda ger-
¢eklesmektedir (Hulten, 2011). Alanyazin ince-
lendiginde yapilan arastirmalar farkli duyusal
deneyimlerin tiiketici davranisini, mal ve hiz-
met algilarmi etkiledigini gostermistir (Hulten,



2011; Satti vd., 2019). Yiyeceklerin sunumu ve
gorsel ¢ekiciligi, yeme deneyimini olumlu veya
olumsuz etkileyebilir. inovasyon, yiyeceklerin
sunumunda yeni yaklasimlar veya estetik aci-
dan ilging ¢oziimler getirebilmektedir. Gorme
duyusuyla ilgili yapilan ¢alismalar, gérme du-
yusunun ¢evredeki degisimleri ve farkliliklar
kesfetmede ve algilamada en iyi duyu oldu-
gu ifade edilmistir (Orth ve Malkewitz, 2008;
Smith ve Burns, 1996). Bir diger duyusal de-
neyim, yiyeceklerin hazirlanmasi veya tiiketil-
mesi sirasinda duyulan sesler, yeme deneyimini
etkileyebilmektedir. Inovasyon, bu alanda yeni
ses deneyimleri olusturma veya mevcut sesle-
ri vurgulama yoluyla gergeklesmektedir. Ses
iizerine yapilan calismalar ise sesin duygu ve
hislerle baglantili oldugu ayni zamanda dene-
yimleri de etkiledigi ifade edilirken (Garlin ve
Owen, 2006; Sweeney ve Wyber, 2002); ayni
zamanda miizigin kendisi aktivasyonu tetikle-
mekte ve duygular miizigin i¢sel bir unsurunu
olusturmaktadir (Moreno Lobato vd., 2023).
Yiyeceklerin kokusu, tat duyusuyla birlikte
calisarak lezzet algisini biiyiik Olglide etkile-
mektedir. Inovasyon, kokular1 &n plana ¢ikaran
veya yeni kokular1 kesfetmeye yonelik olabil-
mektedir. Koku duyusu ile ilgili ¢alismalarda da
zevk ve mutlulukla iligkili oldugu ayni1 zamanda
duygular ve anilarla yakindan baglantili oldugu
ifade edilmistir (Fiore vd.; 2000; Goldkuhl ve
Styfven 2007).

Yiyeceklerin lezzetleri, tat profilleri ve bilesen-
leri, insanlarin yemekle olan iligkilerinde temel
bir role sahiptir. Inovasyon, yeni tat profilleri
olusturma veya geleneksel lezzetleri yeniden
sekillendirme yoluyla bu alanda gergeklesti-
rilmektedir. Tat duyusuyla ilgili ise en belirgin
duyu oldugu ve siklikla diger duyularla etkile-
sime girdigi ifade edilmistir (Klosse vd., 2004;
Biedekarken ve Henneberg, 2006). Yiyecekle-
rin dokusu, yeme deneyiminde 6nemli bir fak-
tordiir. Inovasyon, yeni dokular yaratma veya
beklenmedik doku kombinasyonlariyla dene-
yimleri zenginlestirme yoluyla gergeklesebilir.
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Son olarak dokunma duyusu ile ilgili fiziksel
ve psikolojik etkilesimler yoluyla bir iiriin hak-
kindaki bilgi ve duygularla ilgili oldugu ifade
edilmistir (Citrin vd., 2003; Peck ve Wiggins,
2006).

Duyusal pazarlama geleneksel olarak marketler
ve restoranlar gibi fiziksel ¢evredeki tiiketicinin
duyusal tepkilerine odaklanmistir (Laukkanen
vd., 2022). Miisteriler, restoran hizmetlerin-
den yararlandiklarinda, glinlik yasamlarindan
uzaklagmalarin1 saglayan ve onlar1 rahatlatan
benzersiz deneyimlerin keyfini ¢ikarmay1 bek-
lerler. Bu deneyimlerin, tiiketiciler i¢in tatmin
edici olabilmesi adina, gercekligin beklentilerin
Otesine gecmesi gerekir (Molina Collado vd.,
2024). Teknoloji ve inovasyonun restoran de-
neyimi lizerindeki etkisini incelemek oldukca
onemlidir (Liu vd., 2022). Restoranlardaki goz-
le goriiliir gelismelerin, yemek yiyenlerin dene-
yimlerini nasil etkiledigi ortaya konulmalidir.
Ayni zamanda bu yenilik¢i yaklagimlar, restoran
miisterilerinin davranislarin1 ve tutumlarini da
muhtemelen yeniden sekillendirmektedir. Do-
layisiyla bu aragtirmanin amaci, ¢oklu duyusal
deneyime onem veren, teknolojiyi ve yenilik¢i
yaklasimlar1 yakindan takip eden restoranlarin
derlenmesidir. Restoranlarin web sitelerinde
verilen bilgiler 1s18inda kullanilan teknolojik
ozellikleri belirleyerek, gastronomi sektoriin-
deki teknolojik trendleri anlamak ve ortaya
koymaktir. Bu baglamda, restoranlarin dijital
varliklarini inceleyerek, hangi tiir teknolojilerin
yaygin olarak kullanildigini ve tiiketicilere nasil
bir deneyim sundugunu anlamak hedeflenmek-
tedir. Dolayisiyla restoran isletmecilerine dijital
pazarlama stratejileri gelistirmeleri ve miisteri
memnuniyetini artirmak ic¢in teknolojiyi nasil
kullanabileceklerine dair bilgi saglamay1 amag-
lamaktadir.

Literatiir Taramasi

Coklu duyusal deneyim

Yasamin dogasi geregi tiim deneyimler ¢oklu
duyusaldir. Yani bir duyguyu yasarken aslinda
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birden fazla duyu siirece dahildir. Duyular de-
neyimlere baglidir ve bu durum bireylerin ka-
rarlarin1 ve davraniglarini belirlemektedir. Ayni
durum satin alma ortamlarindaki tiiketiciler
icin de gecerlidir (Flavian vd., 2021; Liu vd.,
2022; Petit, Velasco ve Spence, 2019). Uriin
ve hizmetlerin homojenligi, 6zellikle hizmet
sektoriinde rakiplerden farklilasma baglamin-
da firmalar i¢in karmasikliklar yaratmaktadir.
Bu nedenle pazarlama arastirmacilari, miisteri
memnuniyetiyle sonuc¢lanacak hizmetleri etkili
bir sekilde yonetmeye odaklanmiglardir (Satti
vd., 2019). Hizmet sektoriinde, sadece bir iiriin
satmak yeterli degildir; beklentileri karsilayan
ve hatta asan 6zel bir atmosfer ile miikemmel
hizmet sunmak gereklidir. Tiketici deneyimi,
tatma, gorme, dokunma, duyma ve koku gibi
duyusal deneyimlerin yani sira, sunulan kisisel
hizmetin getirdigi sosyal iliskilerden olusan bir
dizi degerin sonucudur (Molina Collado vd.,
2024). Hizmet sektoriindeki isletmeler, tiiketici
deneyimini gelistirmek i¢in birgok teknolojiyi
bir arada kullanmaya baslamistir (Batat, 2021;
Wong vd., 2024). Bu yenilik¢i yaklasimla bir-
likte gastronomi alaninda duyusal deneyim
hizmeti sunan yemek restoranlari, kaliteli bir
hizmet sunma amaciyla mutfagi, sanati, bilimi
ve yeni dijital teknolojileri bir araya getirmek-
tedir (Yemsi-Paillisse, 2024). Dolayisiyla res-
toran endiistrisinde, dijital teknolojilere olan
ilgi, miisterilerin yemek deneyimlerini ve genel
gida refahin iyilestirmek amaciyla restoran is-
letmecileri arasinda giderek artmaktadir (Batat,
2021).

Duyusal pazarlama, kullanildiklart ortamin
daha etkili hale getirilmesinde rol oynamakta-
dir (Satti vd., 2019). Duyusal bir ortam yarat-
ma, tiiketicileri bes duyunun tamamiyla mesgul
etmekte ve daha olumlu marka davranisina yol
acan, miisterilerle ¢oklu duyusal bir deneyim
yaratarak bes duyu araciligiyla iletisime olanak
saglayan bir tekniktir. Ayn1 zamanda ¢oklu du-
yusal marka deneyimini tesvik eden psikolojik
etkiler olusturmakta ve tiim duyulara odaklana-
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rak olumlu deneyimler iiretmektedir (Molina
Collado vd., 2024). Dolayistyla hizmet sektorii
disiiniildiiginde gastronomide duyusal ortam
yaratma, olumlu duygu ve algilara yol agmakta,
genel deneyimi olumlu anlamda etkilemektedir.
Bu duyusal ortam yani olusturulan atmosfer tii-
keticileri tat, renk, miizik, koku, 6zel tasarimlar
ve hatta konforlu mobilyalar gibi uyaranlarla
etkilemektedir (Molina Collado vd., 2024; Satti
vd., 2019).

Gastronomide duyusal pazarlamanin tiiketici
davraniginda olumlu faydalar sagladig: ve 6zel-
likle genel deneyimin yaratilmasina olumlu kat-
kida bulundugu kanitlanmistir (Molina Collado
vd., 2024). Satti vd. (2019), duyusal pazarla-
may1 kullanan restoran {izerinden bir arastirma
yapmis Ve bu arastirmanin sonuglari ise duyusal
pazarlamay1 kullanan restoranin tiiketiciler tize-
rinde iyi bir imaj biraktig1 olmustur. Alanyazin-
da ¢oklu duyularin tiiketicinin yeme davranisla-
rin1 olumlu veya olumsuz olarak nasil etkiledigi
incelenmistir. Bu arastirmalar, teknolojilerin
insanlarin tat algilarini gelistirebildigini ve bu
sayede onlar1 saglikli yeme ve igme aliskanlik-
larina yonlendirerek gida refahini artirabilece-
gini gostermektedir (Batat, 2021).

inovasyon, teknoloji ve gastronomi

Coklu duyusal deneyim, ilgi ¢ekici, heyecan ve-
rici ve akilda kalic1 deneyimler yaratmak igin
miisterinin tim duyularini harekete gegirmeye
onem vermektedir (Paillisse, 2024). Insan du-
yular tiiketim tercihlerinde 6nemli bir rol oy-
nadig icin, sanal teknolojilerin mevcut dijital
ortama kiyasla tiiketici kararlarmi etkilemede
daha fazla firsat sundugu ileri siiriilmektedir
(Laukkanen vd., 2022). Dijital teknolojiler,
insanlarin aligverise erisimini artirarak onlara
alternatif satin alma kanallar1 sunabilir. Tiike-
ticiler ve isletmeler, 6zellikle perakende sekto-
riinde, dijital teknolojilerin kullaniminda hizl
bir artis yasamaktadir. Ornegin, Amazon Go,
Amazon'un Alexa'st ve Google Home gibi ya-
pay zeka ve sanal asistanlarin kullanimi buna



ornek gosterilebilir. Ayrica, artirilmig gergeklik
ve sanal gerceklik gibi genisletilmis gerceklik
teknolojilerinin hem fiziksel magazalarda hem
de ¢evrimigi olarak kullanimi da dikkate deger-
dir (Batat, 2021).

Hizmet sektorii, tiiketici duygularini hareke-
te gecirmek, marka farkindalig1 olusturmak ve
uzun vadeli marka imajini olusturmak i¢in yeni,
ilham verici ve yaratict yollar kullanmaktadir
(Liu vd., 2022). Bu yollardan biri olan yapay
zeka ve diger akilli teknolojiler, gida hizme-
ti ve diger konaklama sektorlerinde kademeli
olarak uygulanmaktadir (Wong vd., 2024). Bu
uygulamalardan biri olan Artirilmis Gergeklik
teknolojileri kaliteli yemeklerde ¢oklu duyusal-
ligin potansiyel gelistiricileridir. Yani Artirilmis
Gergeklik, sesler, nesneler, avatarlar, grafikler
ve etiketler gibi ek duyusal bilgileri dogal orta-
ma dahil etmek i¢in dijital cihazlar1 kullanarak
gercek diinya algisini bilgisayar destegiyle ge-
listiren etkili bir aractir (Paillisse, 2024).

Artirllmis Gergeklik, gergek diinya ortamini,
bilgisayar tarafindan iiretilen sanal bilgilerin
eklenmesiyle zenginlestirerek dogrudan veya
dolayl olarak gelistiren bir teknoloji olarak ta-
nimlanmaktadir (Carmigniani vd., 2011). Ar-
tirllmis gerceklik, restoranlarin meniileri, gida
irlinlerini ve bunlarin 6zellestirilmesini sanal
olarak goriintiillemesine olanak tanimaktadir.
Sonug olarak, miisterilerin, siparis vermeden
once ikramlarin nasil gériinecegini hayal etme-
lerine yardimci olarak, miisterilere daha siiriik-
leyici bir yemek deneyimi sunulabilmektedir
(Batat, 2021). Batat (2021) tarafindan yapilan
arastirmanin sonuglari, artirilmis gercekligin
tiiketicilerin restoran deneyimlerine dair algila-
rin1 bes farkli boyutta—duyusal (bes duyunun
yogunlugu), duygusal (hosluk), davranissal,
sosyal ve entelektiiel boyutlar—olumlu veya
olumsuz etkileyebilecegini  gostermektedir.
Bu boyutlar, miisteri deneyimini iyilestirebilir
ve restoran endistrisinde artirilmis gerceklige
yonelik olumlu tutumlar gelistirmek amaciyla
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restoran igletmecileri tarafindan yonetilebilir.
Gelecekteki tiiketicilerin, tiiketim kararlarini
giderek daha fazla sanal gerceklik ortamlarinda
verecekleri géz Oniine alindiginda, bu ortamla-
rin tikketim kararlarini nasil destekledigini ve
giiclendirdigini anlamak bliyiik 6nem tasimak-
tadir (Laukkanen vd., 2022).

Diger bir uygulama ise Sanal Gergekliktir. Sa-
nal gergeklik, gelisen dijital teknolojilerin ana
temsilcisidir ve gercek diinya ortamlarini taklit
etme, duyusal uyaranlar saglama ve baska bir
yeni gergeklik yaratma konusundaki avantajla-
rin1 gostermistir (Laukkanen vd., 2022). Sanal
Gergeklik, bir veya daha fazla duyu yoluyla
algilayan, onunla gergek gibi goriinen ve bir
sekilde etkilesime giren kullaniciy1 da igeren
bir durumun bilgisayar tarafindan olusturulan
simiilasyonu olarak tanimlanmaktadir. Sanal
Gergeklik ve Artirilmis Gergeklik arasindaki
fark, Sanal Gergekligin tamamen sanal bilgilere
dayal1 bir ger¢eklik algis1 yaratmasi, Artirilmis
Gergeklik ise bilgisayar tarafindan iiretilen ek
bilgilerle gercek diinya algisint gelistirmesidir
(Wedel vd., 2020). Arastirmacilar, Sanal Ger-
ceklik teknolojisinin perakende baglaminda
kullanildiginda potansiyel olarak ¢esitli fayda-
lar sundugunu vurgulamistir. Sanal Gergeklik
aligverisinin, satin alma yolculugu sirasinda
duygusal agidan daha ilgi ¢ekici miisteri de-
neyimleri saglama potansiyeline sahip oldugu
ileri stiriilmiistiir. Sanal Gergeklik aligverisini,
fiziksel magazalardaki tiiketici davranislarin
anlamak ve tahmin etmek icin bir ara¢ olarak
kullanabilir (Meibner vd., 2020).

Cok duyulu hizmet sunan kaliteli yemek islet-
meleri, sanal ve ¢ok duyusal ortamlar yaratarak
gida alimimin ¢ok yiiksek diizeyde baglamsal-
lagtirllmasin1 sunan ticari restoranlardir. Bu
baglamsallastirma, teknik ve teknolojilerin bir-
lesimi masa ekranlari, 360° video projeksiyon-
lar1, 1s1klar, miizik ve ses efektleri ve bazen de
koku yayilimlari veya 3D lensler sayesinde elde
edilir (Paillisse, 2024). Coklu duyusal teknolo-
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jiler ve duyusal cihazlar, tiiketicilere dijital nes-
nelerle gesitli sekillerde etkilesim kurma, duyu-
sal geri bildirim alma ve baskalariyla iletisim
kurma konusunda daha fazla firsat sunmaktadr.
Sanal gerceklikte bir iirline ve aligveris ortami-
na iligkin duyusal bilgilerin ¢ogunun degistiri-
lip yeniden olusturulabilecegi diistiniildiigiinde,
VR tiiketici algisini, yargisini ve davranisini et-
kileyebilecek ve yeni deneyimler yaratabilecek-
tir (Laukkanen vd., 2022). Sanal teknolojilerin
devam eden gelisimi, gergek diinya ortamlarin-
da geleneksel laboratuvar ortamlarinin 6tesinde
duyusal uyarimi ve c¢oklu duyusal etkilesimi
kontrol etmek ve sunmak igin yeni firsatlar sag-
lar (Laukkanen vd., 2022).

Olumlu bir duyusal marka deneyimi olustur-
mak, bir markanin rekabet¢i konumunu ve
Ozsermayesini giiclendirmek icin hizmet or-
tamlarinda ¢ok onemlidir (Iglesias vd., 2019).
Hizmet endiistrisi ve gastronomi, trend olan
pazarlama ihtiyacin1 ve paradigmasini karsila-
mak i¢in gorme, dokunma, koklama, duyma ve
tatma gibi bes duyuyu igeren biitlinsel iletisim
kavramini potansiyel olarak uygulamaktadir
(Satti vd., 2019). Gastronomide ¢oklu duysal
deneyim ve inovasyonun birlesimi, sektorde
stirdiirtilebilir rekabet avantaji yaratma potansi-
yeli tasimaktadir. Miisteriler, artik sadece lezzet
degil, ayn1 zamanda duygusal ve estetik bir de-
neyim arayisindadir. Bu nedenle, sefler ve res-
toran sahipleri, siradis1 lezzet kombinasyonlari
ve gorsel sovlarla birlikte gelen bu trende ayak
uydurmalidir. Bu, hem miisteri memnuniyeti-
ni artirabilir hem de restoranin tanmirhigint ve
marka degerini giiglendirebilir.

Yontem

Aragtirma kapsaminda, 15 farkli restoranin web
siteleri incelenmis ve bu sitelerde kullanilan
teknolojik ozellikler derlenmistir. Restoranlar
ele alinirken Michelin Yildizi (restoranlarda
yiiksek kalite ve miikkemmeliyeti gosteren de-
recelendirme sistemi) alip almamasina gore
incelenmistir. Bu restoranlar arasinda 7 adet
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Michelin Yildizli Restoran (Restoranlarin yiik-
sek kalite ve miikemmeliyeti gosteren derece-
lendirme sistemi olan Michelin Y1ldizi'na sahip
restoranlar) ve 8 adet Michelin Yildiz1 Olmayan
Restoran (Michelin Yildiz1 bulunmayan ancak
cesitli pazarlama stratejileri ve teknolojik kulla-
nimlartyla dikkat ¢eken restoranlar) seklindedir.
Arastirma, sadece 15 restoranla sinirli oldugun-
dan, sonuglar genellestirilemeyebilir. Ornek ve
temel teskil etmesi adina bu restoranlar segil-
mistir. Restoranlarin web sitelerinde sunulan
bilgiler ve igerikler, zamanla degisebilir. Bu ne-
denle, sonuglar zamanla giincellenmeye ihtiyag
duyabilir.

Her restoranin resmi web sitesi detayli bir se-
Kilde incelenmistir. Web sitelerinde kullanilan
rezervasyon sistemleri, meniiler, sanal turlar,
miisteri geri bildirim sistemleri, online siparis
ve teslimat sistemleri, multimedya igerikler (vi-
deo, fotograf galerisi) ve sosyal medya enteg-
rasyonlar1 gibi teknolojik 6zellikler, restoranin
hikayesi, seflerin biyografileri ve etkinlikler
gibi igeriklerin nasil sunuldugu incelenmistir.

Bulgular

Arastirmanin bulgular1 Cizelge 1’de restoranla-
rin kullandig1 teknolojik 6zellikler ve bu 6zel-
liklerin tiiketicilere sundugu deneyimler detayl
olarak agiklanmistir. Restoranlara ait bilgiler;
restoranin sefi ya da yoneticisi, kurulus yili, ku-
rulus yeri, Michelin yildizinin olup olmadig: ve
restoranin sundugu hizmet ya da konsepti yer
almaktadir.
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Cizelge 1

Coklu duyusal deneyim hizmeti sunan restoran ornekleri

Konsept ya da sundugu hizmet

Restoran, yemeklerin sunumu sirasinda multimedya unsurlarimi (6rnegin, projeksiyonlar ve ses efektleri)

kullanarak duyusal deneyimi zenginlestirir (https://osteriafrancescana.it).

"Karanlikta Dans" anlamina gelen bir restoran konseptidir ve miisterilere yemeklerini tamamen karanlik bir
ortamda deneme firsat1 sunmaktadir.

Restoran zifiri karanlikta, duyularimizi, tat, aroma ve doku alginiz1 zorlayan siirpriz bir meniiyii tatma firsati
sunmaktadir. Yetenekli sefler tarafindan biiyiik 6lgiide organik veya siirdiiriilebilir tarimdan elde edilen meyve
ve sebzelerle hazirlanan yaratici, otantik, taze yemekler miisteriyle bulugmaktadur.

Miisterilere genellikle siirpriz bir menii sunulmaktadir. Yemeklerin igerigi énceden belirtilmez ve miisteriler,
lezzetleri ve dokular1 sadece tatma duyusu ile degil, ayn1 zamanda diger duyulariu kullanarak da kegfedebilme
imkani bulmaktadir (https://www.danslenoir.com/en).

Bu restoran, sadece yemekleri degil, aym1 zamanda 151k, ses, koku ve diger duyusal unsurlar1 birlestirerek
misafirlere gok katmanl (birden fazla duyunun harekete gegmesi) bir deneyim sunmay: amaglamaktadir. Bu
restoran, sadece bir yemek degil, tam anlamiyla bir sahne performansi ve ¢oklu duyusal bir sélen sunmaktadir.
Lokasyon Onceden belirtilmez ve miisterilere rezervasyon onaylandiktan sonra sadece belirli bir toplanma
noktasi verilir. Restoranda sadece bir masa bulunur ve bu masa, misafirlere 6zel olarak hazirlanan ¢oklu duyusal
deneyimi yagamalarmi saglamaktadir.

Dort duvar arasinda otururken arka planda hoparlér, HD projektor, kamera, klima, havalandirma sistemine
yerlestirilmis mikro spreyler, 11 bilgisayardan akisi saglayan reji odasi aktif bir sekilde galigmaktadir. On
misafir i¢in 25 kigilik ekip hizmet vermektedir (Atlam, 2015: 158; https://uvbypp.cc).

g = 5 «
§ - >~ ~
Restoran =5 S z = <
Ad - E g
! % = 2 5 =
wr M ~
Osteria Masimo .
1995 Italya 3
Francescana  Bottura
Dans Le John )
) 2004 Paris Yok
Noir Houel
The . . 3
) Paul Pairet 2012 Cin
Ultraviolet
Mugaritz A. Luis 1998 1Ispanya 2

Aduriz

Yaklagik ii¢ saat siiresince, masanin etrafinda 23-25 yaratim esliginde hikaye anlatimi, jestler ve duygusal

iceriklerle zenginlestirilmis bir anlat1 83esi olugturmak amaglanmaktadir (https://www.mugaritz.com).
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Cizelge 1°de yer alan restoranlar, yenilikgi tek-
nolojilerle benzersiz gastronomik deneyimler
sunan isletmelerdir. Her birinin kullandig1 tek-
nolojiler farklidir ve bu teknolojiler restoranla-
rin konseptine gore degisiklik gostermektedir.
Bu yenilik¢i teknolojiler, restoranlarin bir ye-
mek mekani olmanin Gtesine gegerek, misafir-
lerine unutulmaz ve essiz deneyimler sunmasi-
n1 saglamaktadir. Her restoran, kendi benzersiz
teknolojik yaklasimlariyla gastronomi diinya-
sinda fark yaratmakta ve gelecegin yemek de-
neyimlerine yon vermektedir.

Bu restoranlarin ortak 6zellikleri, misafirlerine
unutulmaz anlar yasatmak amaciyla yenilik¢i
teknolojiler kullanmalaridir. Ortak O6zellikle-
ri ise; yaraticilik, yenilik, teknoloji kullanima,
atmosfer ve konseptleri, miisteri odaklilik ve
gastronomik deneyimlere 6nem vermeleridir.
Her restoran, yemek sunumunda ve deneyimin-
de yaratict ve yenilik¢i yontemler kullanirlar.
Benzersiz konseptler gelistirerek misafirlerine
farkli ve heyecan verici deneyimler sunarlar.
Ileri diizey mutfak teknolojileri ve pisirme tek-
nikleri (molekiiler gastronomi, sous-vide, vb.)
kullanilir. Multimedya teknolojileri (projeksi-
yonlar, 1s1k ve ses sistemleri) ve sanal/artanmis
gerceklik gibi yenilikler yemek deneyimleri-
ni zenginlestirir. Yemekleri sadece tat ile de-
gil, gorsel, isitsel ve dokunsal duyulara hitap
edecek sekilde sunmaktadir. Her detayin mii-
kemmel olmasina 6zen gosterirler, yemek su-
numlarindan ambiyansa kadar her sey dikkatle
tasarlanmaktadir. Her restoranin kendine 6zgii
bir temasi ve atmosferi vardir. Misafirlerin ken-
dilerini 6zel hissetmelerini saglayan benzersiz
ve etkileyici ortamlar yaratirlar. Kisisellestiril-
mis hizmet sunarak her misafirin 6zel hissetme-
sini saglarlar. Sadece yemek yemenin 6tesinde,
misafirlere gastronomik bir yolculuk sunarlar.
Yenilikei tatlar, dokular ve sunumlarla gastro-
nomi sanatini ileri tasirlar.
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Bu arastirma, restoranlarin dijital varliklarinda
kullanilan teknolojik o6zellikleri inceleyerek,
gastronomi sektoriindeki teknolojik trendleri
anlamaya yonelik onemli bilgiler saglamakta-
dir. Elde edilen bulgular, restoran isletmecileri-
ne dijital pazarlama stratejilerini gelistirmeleri
ve miisteri memnuniyetini artirmalar1 konusun-
da rehberlik edecektir.

Calismada incelenen restoranlarin 6zelliklerine
bakildiginda restoran sefleri/yoneticileri tekno-
lojik gelismeleri mutfaklarina 6nemli Olgiide
dahil etmislerdir. Diinyanin 6nde gelen resto-
ranlar1 ve sefleri, yeni tatlar ya da geleneksel
tatlar kullanmis ve bunlarin duygusunu miiste-
riye daha iyi hissettirebilmek i¢in birtakim tek-
nolojik faaliyetlerden yararlanmiglardir. Bu res-
toranlarin temel amaci ise miisterilerin yemek
yedikleri esnada en yiiksek hazzi yakalamalari-
n1 saglamak ve bunu saglamak i¢in de tiim du-
yular1 harekete gecirmek istemeleridir.

Michelin yildizli restoranlar, genellikle daha ge-
lismis ve yenilikgi teknolojiler kullanmaktadir.
Bu restoranlarin bazi ortak noktalar1 sunlardir:
sanal turlar (Misterilere restoranin atmosferi-
ni ve dekorunu Onceden deneyimleme imkani
sunan sanal turlar), interaktif meniiler (Dijital
ve interaktif meniiler, yemeklerin gorselleri ve
detayl1 agiklamalart ile birlikte sunulmaktadir),
mobil uygulamalar (Restoranlara 6zel mobil
uygulamalar, rezervasyon yapma, menti incele-
me ve ozel teklifler gibi hizmetler sunmaktadir)
ve sosyal medya etkilesimi (Aktif sosyal medya
kullanim1 ve miisteri geri bildirimlerine aninda
yanit verme) seklindedir.

Michelin yildiz1 olmayan restoranlar genellikle
daha temel teknolojiler kullanmakta ve dijital
yenilikler konusunda daha sinirli kalmaktadir.
Bu restoranlarin bazi ortak noktalar1 sunlardir:
web siteleri (Gorsel ve igerik bakimindan daha
az etkilesimli ve ¢ekici web siteleri), sinirlt in-
teraktif ozellikler (Interaktif menii ve sanal tur
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gibi 6zelliklerin eksikligi), sinurl sosyal medya
etkilesimi (Sosyal medyada daha az aktif olma
ve miisteri geri bildirimlerine daha yavas yanit
verme) seklindedir. Bu karsilastirma, Michelin
Yildizli restoranlarin teknolojiyi miisteri dene-
yimini iyilestirmek ve marka degerini artirmak
icin daha etkin bir sekilde kullandigin1 goster-
mektedir. Michelin Yildiz1 olmayan restoranlar
ise dijital pazarlama stratejilerini gelistirmeye
ve miisteri memnuniyetini artirmak icin tekno-
lojiden daha fazla yararlanmaya ihtiya¢ duy-
maktadir.

Dinner in the Sky gibi restoranlar, ving sistem-
leriyle misafirlerini yiikseklere tasirken, Dans
Le Noir ve ONoir tamamen karanlikta yemek
deneyimi sunarak duyusal algiy1 degistirmekte-
dir. Mugaritz ve The Fat Duck gibi restoranlar,
molekiiler gastronomi teknikleriyle yemek sa-
natin1 bilimle bulusturmustur. The Ultraviolet
ve Sublimotion ise multimedya teknolojileri,
sanal gerceklik ve artirllmis gergeklik kullana-
rak yemegi tim duyulara hitap eden bir dene-
yime doniistiirmektedir. Inamo, interaktif masa
teknolojileriyle misafirlerin yemek siirecine ka-
tilimini saglarken, Le Petit Chef 3D projeksiyon
haritalama ile eglenceli ve yaratict bir sunum
yapmaktadir. El Celler de Can Roca ve Osteria
Francescana, molekiiler gastronomi ve modern
mutfak teknolojilerini sanatsal sunumlarla bir-
lestirerek yemekleri gorsel bir sdlene dondistiir-
mektedir. The Jane ve The Alchemist, gelismis
mutfak ekipmanlar1 ve gorsel-isitsel efektlerle
zenginlestirilmis yemek deneyimleri sunmak-
tadir. Son olarak, Sensorium ve The Alchemist
gibi restoranlar, ¢oklu duyusal teknolojilerle
yemek deneyimini daha da derinlestirmektedir.
Charles Spence tarafindan ortaya atilan 'gastro-
fizik' terimi, 'gastronomi'yi 'psikofizik' ile bir-
lestirir ve “yiyecek ve icecekleri tadarken ¢ok-
lu duyusal deneyimimizi etkileyen faktorlerin
bilimsel calismasi” olarak tanimlanmaktadir.
Coklu duyusal entegrasyonun bilissel psikoloji-
si ve sinir bilimine dayanan saglam bir gastrofi-
zik anlayisina dayanan bu yenilikler, yiyecek ve
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icecekle ilgili 6zgilin, ¢ok duyusal deneyimleri
artirmaya giderek daha fazla yardimci olmak-
tadir (Kim vd., 2021). Gastrofizik, yemegin al-
gilanmasi ve zevkine iliskin zihinsel stireglerin
ihmal edilen alania (yemek yemenin bilimsel
calismasi) gotliren yeni bir arastirma alanidir.
Bu nedenle, gidanin goriiniimii, sesi, unutulmus
lezzet duyulari, koku, tat, dokunma, doku ve di-
ger tiim sozlii ve duyusal duyular dahil olmak
lizere, gastrofizikte duyularin roliiniin kritik
oneme sahip oldugu diisiiniilmektedir (Spence,
2018). Gelecekte yapilacak olan arastirmalar
gastrofizik 1siginda ¢oklu duyusal deneyimlerin
incelenmesi olabilir. Ciinkii gastrofizik, duyula-
11 daha iyi anlama acisindan yol gdsterici ola-
caktir.

Sonu¢

Bu tiir yenilik¢i restoran deneyimlerinin yay-
ginlasgtirilmasi ve daha genis kitlelere ulastiril-
masi i¢in daha fazla tanitim yapilmasi énemli-
dir. Ayrica, restoranlarin bu teknolojileri nasil
kullandig1 hakkinda daha fazla bilgi paylasil-
masi1, diger restoranlarin da benzer yenilik¢i
yaklasimlart benimsemeleri i¢in ilham kaynag:
olabilir. Teknolojinin yemek sanat1 ile birlesti-
g1 bu benzersiz deneyimler, gastronominin ge-
lecegini sekillendirmeye devam edecektir. Bu
nedenle, hem miisterilerin hem de sektor pro-
fesyonellerinin bu tiir yenilikleri takip etmeleri
ve deneyimlemeleri tesvik edilmelidir.

Bu arasgtirmanin sonuglarina dayanarak, resto-
ran isletmecilerine ve gastronomi sektorii pro-
fesyonellerine bazi Oneriler sunulmaktadir. Bu
onerilerin temeli teknolojinin etkin kullanimi
ve miisteri memnuniyetini artirma amacina da-
yanmaktadir. Oneriler su sekildedir;

e Restoran isletmecileri, miisteri deneyimini
iyilestirmek ve rekabet avantaj1 elde etmek
icin teknolojik yatirimlara 6nem vermelidir.
Ornegin, sanal gerceklik (VR) ve artirilmig
gerceklik (AR) gibi yenilik¢i teknolojiler,
restoranlarin miisterilere unutulmaz dene-
yimler sunmasina yardime1 olabilir.



o Dijital pazarlama stratejileri, restoranla-
rin genis kitlelere ulasmasini saglayabilir.
Restoranlar, sosyal medya, web siteleri ve
online rezervasyon platformlar1 gibi dijital
araglart etkin bir sekilde kullanarak marka
bilinirligini artirabilir ve misteri sadakati
olusturabilir. Michelin yildizli restoranlarin
bu alandaki basarili uygulamalari 6rnek ali-
nabilir.

e Teknoloji, restoranlarin miisterilerine kisi-
sellestirilmis hizmetler sunmasina olanak
taniyabilir. Yapay zeka ve veri analitigi
kullanarak mdiisterilerin tercihlerini ve geri
bildirimlerini analiz etmek, daha ozellesti-
rilmis ve tatmin edici bir deneyim sunmay1
miimkiin kilabilir.

e Restoranlar, miisteri deneyimini zengin-
lestirmek igin gorsel, isitsel ve dokunsal
unsurlar1 bir araya getiren ¢oklu duyusal
deneyimler sunmalidir. Multimedya tekno-
lojileri, 6zel aydinlatma ve ses sistemleri bu
deneyimleri olusturmak i¢in kullanilabilir.

e Restoranlar, enerji verimli ekipmanlar, akilli
tarim uygulamalar1 ve atik yonetim sistem-
leri gibi teknolojileri kullanarak cevresel
ayak izlerini azaltabilirler. Stirdiirtilebilirlik,
miisteriler i¢cin de onemli bir tercih kriteri
haline gelmektedir.

e Restoran personeli, teknolojinin etkin kul-
lanim1 konusunda stirekli egitilmelidir. Bu,
hem mutfak hem de servis alaninda tekno-
lojiye uyum saglamay1 ve miisteri memnu-
niyetini artirmay1 saglar. Ayrica personeller,
yenilik¢i gastronomi teknikleri konusunda
da tesvik edilebilir.

e Miisteri geri bildirimlerini toplamak ve ana-
liz etmek, hizmet kalitesini artirmak i¢in Kri-
tik dneme sahiptir. Restoranlar, dijital geri
bildirim platformlar1 ve anketler araciligryla
miisterilerinin goriislerini toplayabilir ve bu
geri bildirimler dogrultusunda iyilestirmeler
yapabilirler.
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e Yapay zeka destekli dijital meniiler, miiste-
rilerin tercihlerine gore kisisellestirilebilir
ve Onerilerde bulunabilir.

e Miisterilerin siparislerini dogrudan masa
izerinden verebilmeleri, oyunlar oynaya-
bilmeleri veya sefin hazirlik siirecini izleye-
bilmeleri i¢in interaktif masa teknolojileri
kullanilabilir.

e Restoranlar, rakiplerinin teknoloji kullani-
mint ve dijital stratejilerini diizenli olarak
analiz etmelidir. Bu analizler, sektordeki en
iyl uygulamalar belirlemek ve kendi stra-
tejilerini gelistirmek icin yol gdsterici ola-
caktir.

e Bu oOneriler, restoran isletmecilerine ve
gastronomi sektorli profesyonellerine, tek-
nolojiyi etkin bir sekilde kullanarak miisteri
memnuniyetini artirma ve rekabet avantaji
elde etme konusunda yardimci olacaktir.
Teknolojik yeniliklerin benimsenmesi, res-
toranlarin hem operasyonel verimliliklerini
artiracak hem de miisterilere unutulmaz de-
neyimler sunmalarini saglayacaktir.
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Oz

Noodle gesitleri, 6zellikle instant noodle ve fonksiyonel noodle, modern gida endiistrisinde 6nemli
bir yer edinmistir. Bu makalede, noodle tiretiminde kullanilan temel bilesenler ve bu bilesenlerin
rolii incelenmistir. ilk olarak, noodle iiretim siireci genel olarak ele alinmis, ardindan instant no-
odle ve yeni bir yaklagim olan fonksiyonel noodle iiretiminde kullanilan spesifik bilesenler detay-
landirilmistir. Noodle iiretimi, temel olarak un, su, tuz ve bazen yumurta gibi geleneksel bilesenle-
rin kombinasyonuyla gerceklestirilir. Bu bilesenlerin dogru oranlarda kullanilmasi ve gesitli katki
maddelerinin eklenmesi noodle’mn dokusunu, dayanikliligini ve pisme dzelliklerini belirler. Ozel-
likle Asya mutfaginda yaygin olan noodle gesitleri, cografi ve kiiltiirel farkliliklara gore cesitlenir.
Noodle tiretiminde, lezzeti artirmak ve tiiketicilere farkli tat profilleri sunmak i¢in ¢esitli ¢esni ka-
risimlar1 kullanilir. Bu karisimlar genellikle toz halinde sunulur ve noodle’in pisirilmesi sirasinda
veya sonrasinda eklenir. Ornegin, soya sosu bazli, baharatli veya et suyu bazli gesniler, noodle’mn
lezzetini belirleyen 6nemli faktorlerdir. Gelecekte noodle ve fonksiyonel noodle iiretiminde daha
fazla yenilik ve gesitlilik beklenmektedir. Ileri teknolojilerin kullanimiyla birlikte, {iretim siireg-
lerinin daha verimli hale getirilmesi ve besleyici degerlerin artirilmasi hedeflenmektedir. Ayrica,
tiiketicilerin saglik bilincinin artmasiyla birlikte, daha dogal ve besleyici noodle segenekleri talep
gormektedir. Bu ¢alisma, noodle tiretimi, tiretimde kullanilan hammaddeler, ¢esniler, fonksiyonel
noodle ve gelecek trendleri gibi ana noktalarint kapsamaktadir.

Anahtar kelimeler: Noodle, fonksiyonel gida, katki maddesi.
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Key Ingredients Used in Functional Noodle Production as an Innovative Approach

Abstract

Types of noodles, particularly instant noodles and functional noodles, have gained significant im-
portance in the modern food industry. This article examines the basic components used in noodle
production and their roles. Firstly, the noodle production process is generally discussed, followed
by a detailed exploration of specific ingredients used in the production of instant noodles and the
innovative approach of functional noodles. Noodle production is primarily carried out by com-
bining traditional ingredients such as flour, water, salt, and sometimes eggs. The correct ratios of
these ingredients and the effects of various additives determine the texture, durability, and cooking
properties of the noodles. Noodles, which are especially common in Asian cuisine, vary according
to geographical and cultural differences. In noodle production, various seasoning mixtures are
used to enhance flavor and offer different taste profiles to consumers. These mixtures are usually
presented in powder form and are added during or after the cooking of the noodles. For instance,
soy sauce-based, spicy, or broth-based seasonings are significant factors that determine the taste of
the noodles. In the future, more innovations and variety are expected in the production of noodles
and functional noodles. With the use of advanced technologies, it is aimed to make production
processes more efficient and to increase nutritional values. Additionally, with the rise in health
awareness among consumers, more natural and nutritious noodle options are in demand. This
study covers the main points such as noodle production, the raw materials used in production,
seasonings, functional noodles, and future trends.

Keywords: Noodle, functional food, food additives.

Giris

Noodle, kaynatilarak veya sicak suya batirila-
rak 3-5 dakika i¢ginde tiiketilebilen popiiler bir
geleneksel yemektir. Instant noodle ise énceden
pisirilmis, kurutulmus ve paketlenmis olarak
tiiketiciye sunulan, sadece kaynar su eklenerek
tilketime hazir hale getirilebilen bir {riindiir.
Pratikligi, hazirlama kolayligi, nispeten uzun
raf omrii, oda sicakliginda stabil olmasi, ¢esitli
tat segenekleri ve uygun maliyeti gibi avantajla-
r1 nedeniyle instant noodle’in popiilaritesi Asya
ile smirli kalmayip tiim diinyaya yayilmistir.
Glinlimiiz yogun calisma sartlarinda hizli tii-
ketim triinlerine olan talep olduk¢a fazladir ve
noodle bu kapsamda olduk¢a avantajli bir hiz-

I1 tiiketim tirlinti olarak 6ne ¢ikmaktadir (Gary,
2010; Koh vd., 2022).

Noodle’in tarihi antik zamanlara kadar uzan-
maktadir. Kuzeybati Cin’deki Lajia arkeolojik
alaninda bulunan ve iyi korunmus 4000 yillik
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noodle igeren bir kap, noodle’in eski zamanlar-
dan beri tiiketildigini gostermektedir (Lu vd.,
2005). Bununla birlikte, noodle’lar, Dogu Han
Hanedanligr doneminde (MS 25-220) yazilmis
bir Cin kitabinda da bahsedilmektedir. Shui
Bing olarak bilinen ve hamur pargalar1 iceren
corba, bolgede 2000 yildan fazla bir siire once
tiiketilmistir. Tang Hanedanligr doneminde (MS
618-906), kis aylarinda sicak tiiketilen Tang
Bing ve yaz aylarinda sicak tiiketilen Lian Mian
adl1 noodle ¢orbalar1 ¢ok popiilerdi (Fu, 2008;
Hou ve Kruk, 1998). Uzun noodle seritlerini
tilketmek i¢in ¢ubuklarm kullanimi, 960-1279
yillar1 arasindaki Song Hanedanligi doneminde
baglamistir. Yuan Hanedanligi doneminde (MS
1279-1368) , bugiin iiretilen noodle’larin sekli,
boyutu ve tadi gelistirilmistir (Miskelly, 1993).
Cin noodle’lar1 zamanla Japonya’ya, oradan da
diger Asya iilkelerine ve daha uzak bolgelere
yayilmis, yerel yeme aligkanliklariyla doniise-
rek yerel mutfaklarin 6nemli bir pargasi haline



gelmigtir. Hatta Marco Polo’nun, 1296 yilinda
Cin’den Venedik’e donerken yaninda noodle
getirdigi ve Italya’ya noodle’1 tanittig1 6ne sii-
rilmektedir (Donadio, 2009).

Kiiresel instant noodle pazari, 2021 yilinda
51,65 milyar USD olarak degerlenmis, 2022 y1-
linda 54,6 milyar USD’ye, 2023 yilinda ise 57,4
milyar USD’ye ulagmis ve 2023-2032 dénemin-
de yillik bilesik biiyiime oraninin %5,65 olacagi
tahmin edilmektedir. Cin, instant noodle tiike-
timinde ilk sirada yer alirken, onu Endonezya,
Japonya ve Vietnam takip etmektedir. 2023 yili
itibartyla, Asya-Pasifik bolgesinde instant nood-
le tiikketimi hizla artis gdstermektedir. Ozellikle
bu bolgedeki tiiketiciler, fonksiyonel gidalara
olan ilgiyi artirarak sagliklt noodle se¢enekle-
rine yoénelmektedir (Y1ldirim ve Oztiirk, 2023).
Bu egilim, kiiresel noodle pazarinin biiytime-
sine katki saglamakta ve yeni iiriin gelistirme
caligmalarin1 yonlendirmektedir. Hammadde
bazinda degerlendirildiginde, instant noodle
tilketimi bugday bazli noodle’lar, piring bazl
noodle’lar ve digerleri (6rnegin misir nisasta-
st noodle’lar1) olarak smiflandirilmaktadir. Bu
segmentler arasinda, bugday bazli noodle’lar,
bugdayin diinya ¢apinda yaygin ve popiiler bir
hammadde olmas1 nedeniyle en yiiksek tiikketim
degerine sahiptir.

Makarna ve noodle’lar goriiniiste benzer olsa
da, kullanilan malzemeler, iiretim siiregleri ve
tilketim aligkanliklar1 agisindan onemli farkli-
liklar gosterirler. Makarna, yaygin olarak du-
rum bugdayr olarak bilinen irmik unu ve su
karisiminin bir metal kaliptan sikilmasiyla tire-
tilen kuru bir Giriindiir. Genellikle yogun soslar-
la birlikte tiiketilir (Smith, 2015). Ote yandan,
noodle’lar yumusak bugday unu, tuz ve gesitli
katk1 maddeleriyle yogrularak iiretilen katmanli
hamurdan ince seritler halinde kesilirler. Nood-
le’lar genellikle ¢esitli baharatlarla hazirlanan
corba kivamindaki cesnilerle veya kavrulmus
sebzelerle birlikte tiiketilir. (Chen ve Li, 2018).
Bu farkliliklar, hem firtinlerin yapisal 6zellikle-
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rinden kaynaklanmakta hem de kiiltiirel ve cog-
rafi etkilerle sekillenmektedir (Jones, 2020).

Bugday bazli noodle’larin {iretiminde temel
olarak bugday unu kullanilsa da, nihai iirliniin
karakterini belirlemek icin ¢esitli katki mad-
deleri de kullanilmaktadir. Bu katki maddeleri,
noodle’larin duyusal ozelliklerini, tekstiiriinii
ve iretim siireclerini iyilestirmek icin dnemli
rol oynamaktadir (Thompson, 2017). Istenilen
ozelliklere sahip kaliteli bir iirlin tiretmek igin
temel hammaddelerin, érnegin unun, uygun ve
yeterli fonksiyonel ve islenebilirlik 6zellikleri-
ne sahip olmasi ¢ok dnemlidir, ancak tiiketici-
nin talep ettigi tat ve doku o6zelliklerini sagla-
mak icin emiilgatorler ve kabartma maddeleri
gibi katki maddelerine de ihtiya¢ vardir (Mis-
kelly, 1998).

Fonksiyonel noodle’lar, geleneksel noodle’larin
Otesinde saglik ve beslenme acisindan ek fay-
dalar sunan iiriinlerdir. Bu noodle’lar genellikle
icerdikleri ek bilesenler sayesinde belirli saglik
yararlar1 saglamak iizere formiile edilirler. Or-
negin, yiiksek lif icerigi ile sindirim saglhigini
destekleyen, probiyotikler ile sindirim sistemi
sagligini iyilestiren veya antioksidanlar ile hiic-
resel sagligi koruyan fonksiyonel noodle’lar bu-
lunmaktadir (Kim ve Lee, 2019). Fonksiyonel
noodle’larin formiilasyonunda kullanilan bile-
senler arasinda ¢esitli bitkisel 6zler, vitaminler,
mineral takviyeleri ve biyoaktif peptitler bulu-
nabilir. Bu bilesenler, noodle iiriinlerinin saglik
profiline katkida bulunarak tiiketicilerin saglik
bilincini artirmakta ve bu lriinlere olan talebi
desteklemektedir (Choi vd., 2020).

Bu calismada, instant noodle ve fonksiyonel
instant noodle iiretiminde kullanilan temel bile-
senler ayrintili bir sekilde incelenmistir. Ayrica,
instant noodle iiretiminde kullanilan hammad-
deler, sos tretiminde kullanilan hammaddeler
ve fonksiyonel bilesenlerin noodle tiretimindeki
rolii ele alinmistir. Bu kapsamda hem gelenek-
sel hem de fonksiyonel noodle iiretiminde ka-
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liteyi ve besin degerini artiran katki maddeleri
ve stirecler hakkinda bilgi verilmistir. Ayrica,
instant noodle ve fonksiyonel instant noodle’in
besin degerleri, saglik tizerindeki etkileri ve tii-
ketici tercihleri tizerinde durulmustur.

Instant Noodle Uretimi ve Uretimde
Kullamlan Hammaddeler

Instant noodle’lar, giiniimiizde pratik beslenme
tercihlerine hizli ve etkili bir yanit sunan 6nem-
li bir gida iriiniidiir. Bu iriinler, tiiketicilere
kolaylik ve cesitlilik saglamakla kalmaz, ayni
zamanda kompleks tiretim siirecleri ve tekno-
lojik yeniliklerle desteklenmektedir (Liu, 2022;
Wang vd., 2023). Uretim siireci, ham madde
hazirlig1 ve karistirma agamasindan baslayarak,
yogurma, sekillendirme, pisirme, kurutma ve
paketleme siireclerine kadar ¢esitli kritik adim-
lar1 igerir. Bu adimlarin her biri, nihai {iriiniin
kalitesini belirlemekte ve endiistri standartla-
rina uygunlugunu saglamak adina dikkatle yo-
netilmektedir (Chen ve Zhang, 2021). Bugday
unu, tuz ve yag gibi ana bilesenler, noodle’la-
rin yapisini belirleyen temel unsurlardir. Orne-
gin, tipik bir instant noodle formiilasyonunda,
bugday unu %70-80, tuz %1-2, ve bitkisel yag
%2-3 oraninda kullanilarak hamurun uygun
kivam ve elastikiyete sahip olmas1 saglanmak-
tadir (Kumar vd., 2022). Ayrica, stabilizatorler
(%0,5-1), emiilsifiyerler (%0,1-0.5) ve renklen-
diriciler (%0,01-0,1) gibi katki maddeleri de
tirtine eklenerek, tirtiniin duyusal 6zellikleri iyi-
lestirilmekte ve tiiketicilere tutarli bir deneyim
sunulmaktadir (Nguyen, 2021).

Instant noodle iiretim siireci

Instant noodle’larin iiretim siireci, bir dizi kritik
adimdan olusur ve bu siireg, iirliniin son kali-
tesini belirlemede 6nemli rol oynar. Literatiirde
yapilan ¢aligmalar, instant noodle iiretim siire-
cinin birka¢ temel asamadan olustugunu orta-
ya koymaktadir. Uretim siirecindeki ilk adim,
hammadde hazirhigi ve karistirmadir. Instant
noodle’larin ana bilesenleri genellikle yumusak
bugday unu, su, alkali tuz (kansui) ve yagdir.
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Bugday unu, noodle’larin yapisal 6zelliklerini
ve hamurun kivaminit belirleyen temel bir bi-
lesendir. Tipik bir formiilasyonda bugday unu
%70-80, su %10-12, alkali tuz %0,5-1 ve yag
%2-3 oraninda kullanilmaktadir. Kansui,
noodle’larin pisirme sirasinda dayanikliligin
ar- tirirken, yag ise {riinlin  dokusunu
tyilestirerek tiiketiciye daha hos bir his birakir
(Chen vd., 2020; Kim ve Chang, 2019; Lee ve
Kim, 2021).

Yogurma ve inceltme asamasinda, karistirilan
hamur genellikle 8-12 dakika boyunca 25-30°C
sicaklikta yogrulur. Yogurma isleminden sonra
hamur, inceltme islemiyle agilir. Hamur, birkag
asamali silindirlerle inceltilerek istenilen kalin-
liga getirilir. Genellikle, noodle hamuru 1-2 mm
kalinliga kadar inceltilir. Bu islem noodle’larin
dokusunu ve pisirme sonrasi yapisini etkileyen
kritik bir adimdir. Sonrasinda, hamur kesme
asamasina gecilir. Kesme sirasinda, inceltilen
hamur belirlenen uzunluk ve genislikte dilimle-
nir. Standart olarak, noodle genisligi 1,5-3 mm
arasinda degisir. Bu asamalar, noodle’larin ni-
hai seklini ve boyutunu belirleyen 6nemli adim-
lardir (Chang ve Yang, 2019).

Pisirme islemi, instant noodle tiretiminde Kritik
bir adim olarak 6ne ¢ikar. Noodle’lar genellikle
buharda 100-110°C sicaklikta 1-3 dakika bo-
yunca pisirilir. Yiiksek sicaklikta buharda pisir-
me, noodle’larin i¢ yapisinin diizenlenmesine
ve dayanikliliginin artmasina yardimei olur. Al-
ternatif olarak, noodle’lar kaynar suya atilarak
90-100°C’de 4-5 dakika kaynatilabilir. Bu yon-
temde noodle’lar istenen yumusakliga ulagana
kadar kaynatilir. Bir diger yontem olan yagda
pisirme ise noodle’larin 140-150°C sicakliktaki
yagda 30-60 saniye siireyle kizartilmasiyla ger-
ceklestirilir. Yagda pisirme islemi, noodle’larin
citir dis yapisint olusturarak farkli bir lezzet
profili kazandirir (Jiang ve Li, 2019; Kim ve
Chang, 2019; Tan ve Lee, 2018).

Son olarak, kurutulmus noodle’lar genellikle
tek kullanimlik paketlerde veya biiyiik torbalar



halinde paketlenir. Paketleme islemi, {iriinii ok-
sijen, nem ve 151k gibi dis etkenlere kars1 koru-
mak i¢in vakumlu paketleme veya modifiye at-
mosfer paketleme (MAP) yontemleriyle yapilir.
Bu yontemler, noodle’larin raf dmriinii uzatarak
tilkketicilere uzun siire boyunca taze ve kaliteli
iirinler sunulmasini saglar (Wu ve Liu, 2021).
Literatiirdeki ¢alismalar, her bir tiretim adimin-
da kullanilan bilegenlerin ve siireglerin optimi-
ze edilmesiyle instant noodle’larin kalitesinin
artirllabilecegini vurgulamaktadir (Jiang ve Li,
2019; Wu ve Liu, 2021).

Instant noodle iiretiminde kullanilan temel
hammaddeler

Instant noodle’larin tiretimi, ¢esitli temel ham-
maddelerin dikkatlice seg¢ilmesi ve formiile
edilmesiyle gergeklestirilir. Bu hammaddeler,
noodle’larn yapisal 6zelliklerini, lezzet profili-
ni ve raf omriinii belirleyen kritik unsurlari ige-
rir. Bu boliimde, instant noodle iiretim siirecinde
kullanilan temel bilesenler incelenecek ve her
birinin noodle’larin kalite standartlarina uygun
olarak nasil segildigi ve kullanildig1 agiklan-
mistir. Bu bilesenler arasinda bugday unu, tuz,
yag ve ¢esitli katki maddeleri bulunmaktadir.
Her bir bilesenin noodle’lar tizerindeki spesifik
rolii ve 6nemi, literatiirde yapilan ¢aligmalardan
elde edilen bilgiler 1s181nda tartisilmistir.

Bugday Unu: Instant noodle iiretiminde kulla-
nilacak bugday ununun kalitesi, noodle’larin ni-
hai lezzet, doku ve raf 6mrii tizerinde belirleyici
bir faktordiir. Bugday ununun ideal 6zellikleri
arasinda diisiik nem igerigi (%12-14), diisiik kil
orani (%0.4-0.6) ve uygun protein igerigi (%10-
13) bulunmalidir (Smith vd., 2020). Diisiik nem
icerigi, unun depolama sirasinda kalitesini ko-
rumasini saglar ve noodle’larin yapisal biitiin-
ligiinii korur. Diisiik kiil oran1 ise istenmeyen
mineral ve inorganik bilesenlerin noodle’larde
birikmesini engeller, bdylece iiriiniin tat ve ka-
lite standartlarina uygun olmasini saglar (Chen
vd., 2020). Ozellikle protein igerigi, noodle’la-
rin elastikiyetini ve kivamini belirleyen 6nemli
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bir faktordiir. Yiiksek protein igerigi (%12-13),
noodle’larin pigirme sirasinda dayanikliligini
artirarak dagilmasini onler ve tiiketiciye daha
cekici bir doku saglar (Johnson ve Brown,
2019). Yapilan bir ¢alisma, bugday ununun no-
odle’larin yapisal 6zellikleri tizerindeki etkileri-
ni detayli olarak incelemistir. Bugday unundaki
gliiten miktarinin (%7-9) noodle’larin ¢ekirdek
yapisini giliclendirerek {iriinlin pigirme sirasin-
da seklini korumasina yardime1 oldugu goste-
rilmistir (Johnson ve Brown, 2019). Literatiire
gore, ideal bugday unu 6zellikleri iriin kalitesi-
ni dogrudan etkiler ve tiiketicinin beklentilerini
karsilamak icin kritik dneme sahiptir. Uretici-
ler, bu faktorleri dikkate alarak hammaddelerini
se¢cmeli ve liretim silirecinde kalite kontroliinii
stirekli olarak saglamalidir (Wang vd., 2022).
Ayrica, glutenin ve gliadin gibi protein fraksi-
yonlar1 da noodle’larin elastikiyetini artirarak
doku kalitesine katkida bulunur (Liu vd., 2021).
Bugday ununun se¢imi ve iglenmesi, noodle’la-
rin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini 6nemli 6l-
clide etkilemektedir. Hem protein hem de nem
iceriginin dogru seviyelerde olmasi, noodle’la-
rin istenen kivama ulagmasini saglar ve pisirme
sirasinda seklinin korunmasina katkida bulunur
(Smith vd., 2020). Literatiirde bu 6zelliklerin
optimize edilmesiyle noodle iireticileri, tiriinle-
rinin raf 6mriinii ve duyusal kalitesini artirma
potansiyeline sahip olduklarini belirtmektedir
(Wang vd., 2022).

Su: Instant noodle {iiretiminde kullanilan su-
yun kalitesi ve Ozellikleri, iiriinlin son kalite-
sini dogrudan etkileyen 6nemli bir faktordiir.
Iyi kalite noodle iiretimi igin kullanilan suyun
mineral igerigi, sertlik derecesi ve pH seviye-
si dikkate alinmalidir. Ornegin, diisiik mineral
icerigine sahip yumusak su, noodle hamurunun
islenmesinde genellikle tercih edilir ¢linkii yu-
musak su, hamurun daha kolay yogurulmasina
ve istenen elastik Ozelliklere ulasmasina yar-
dimcr olabilir (Ghosh ve Bhattacharya, 2015).
Ayrica, suyun pH seviyesi de dnemlidir ¢iinkii
hamurun kimyasal reaksiyonlari ve son iiriiniin
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lezzeti lizerinde dogrudan etkisi vardir. Optimal
pH seviyeleri, noodle’larin pisirme sirasinda
renk stabilitesini ve dokusunu korumaya yar-
dimci olabilir (Shen vd., 2018). Mineral igerigi
ve pH seviyesi, noodle’larin genel besin igerigi
ve su emme kapasitesi gibi fiziksel 6zelliklerini
de etkileyebilir. Bu nedenlerle, noodle iiretici-
leri, {irtinlerinin kalitesini saglamak ve stan-
dartlar1 karsilamak ic¢in su kalitesini dikkatlice
yonetmelidirler.

Tuz: Instant noodle liretiminde kullanilan tuz,
uriiniin lezzeti, tekstiiri ve raf dmri tlizerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Genellikle sodyum
kloriir (NaCl) en yaygin kullanilan tuz tiirtidiir,
clinkii hem lezzet katkisi saglar hem de hamu-
run mekanik o6zelliklerini iyilestirir. Tuz, hamu-
run gliiten agin1 giliglendirerek daha elastik ve
dayanikli bir yap1 olusturur, bu da noodle‘larin
istenen c¢igneme direncine ulagsmasini saglar
(Hou, 2010). Tuzun saflig1 ve tane boyutu da
noodle iiretiminde kritik dneme sahiptir. Yiik-
sek saflikta tuz kullanimi, hamurun kimyasal
reaksiyonlarini ve fermantasyon siireglerini op-
timize ederken, uygun tane boyutu ise tuzun ha-
mura esit sekilde dagilmasini saglar (Yal¢in ve
Toker, 2018). Ayrica, tuzun higroskopik 6zel-
likleri, noodle‘larin nem igerigini diizenleyerek
raf Omriinli uzatabilir ve mikrobiyal bozulma-
y1 Onleyebilir (Chen vd., 2016). Bu nedenler-
le, noodle iiretiminde kullanilan tuzun kalitesi
ve Ozellikleri, son triiniin kalitesini ve tiiketici
memnuniyetini dogrudan etkileyen 6nemli fak-
torler arasinda yer alir.

Alkali tuz (Kansui): Instant noodle tiretiminde
kullanilan alkali tuzlar (kansui), genellikle
sodyum karbonat (Na,CO,) ve potasyum
karbonat (K2COs3) gibi alkali bilesiklerden
olusup; noodle’larin elastikiyetini artirarak
pisirme sirasinda dayanikliliklarini saglar (Tan
ve Lee, 2018). Bu tuzlar, hamurun mekanik
ozelliklerini iyilestirme ve pisirme sirasinda
istenen doku ve lezzeti saglama konusunda
kritik rol oynarlar. Ozellikle, kansui hamurun
pH seviyesini yiikselterek hamurun elastikiye-
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tini artirir ve bu da noodle’larin ¢igneme
direncini ve doku kalitesini iyilestirir (Hsieh ve
Chang, 2007). Alternatif olarak, sodyum
bikarbonat (NaHCOg3) ve trikalsiyum fosfat
(Ca,(PO,),) gibi bilesikler de alkali &zellikleri
nedeniyle noodle tiretiminde kullanilabilir ve
benzer iyilestirmeler saglayabilirler (Chen vd.,
2014). Bununla birlikte, literatiirde genellikle
sodyum bikarbonat ve potasyum kar- bonat
karisimlarinin (kansui) noodle’larin kali- tesini
en iyi sekilde artirdigi goriilmektedir (Lee ve
Lee, 2005). Ayrica, alkali tuzlar noodle’larin
pisirme sirasinda renk stabilitesini korumasina
ve istenen yumusaklik seviyesini elde etmesine
yardimci olur (Lee ve Lee, 2005). Bu nedenle,
kansui alkali tuzlar, instant noodle {iretiminde
iiriinlin genel kalitesini belirlemede 6nemli bir
faktordiir.

Yag: Instant noodle iiretiminde kullanilan ki-
zartma yaglari, genellikle aygicegi yagi, soya
yagi, kanola yag1 veya palm yag1 gibi bitkisel
yaglar arasindan segilir. Bu yaglar, yiiksek si-
caklikta stabilite gosterirler ve noodle’larin
kizartma islemi sirasinda istenilen kivama ve
doku 6zelliklerine ulagmasina yardimci olurlar
(Choe ve Min, 2007). Palm yag: ise sicakliga ve
oksidasyona kars1 direngli olmasiyla bilinir ve
bu 6zelligi sayesinde kizartma islemlerinde ter-
cih edilir (Mamat vd., 2015). Palm yag ayrica,
E vitamini igerigi sayesinde antioksidan 6zellik-
ler gosterir ve bu da kizartma sirasinda oksidas-
yonun azalmasina yardimei olur, béylece hem
iiriin kalitesini hem de saglik acisindan faydali
etkilerini artirir (Sambanthamurthi vd., 2000).
Palm yaginin bir diger 6nemli fonksiyonu, yiik-
sek sicakliklarda bozulmadan kalabilmesi ve bu
sayede kizartma islemi sirasinda stabil bir or-
tam saglamasidir. Bu 6zellik, kizartma teknolo-
jisinde 6nemli bir avantaj saglar ve {iriiniin raf
Oomriinii uzatir (Sundram vd., 2003). Kizartma
yaglarinin se¢imi, noodle’larin lezzeti, doku
yapist, besin igerigi ve tiiketici tercihleri tizerin-
de dnemli bir etkiye sahiptir. Ozellikle, yagm
oksidasyona kars1 direnci ve saglik agisindan



etkileri, tireticilerin ve tiiketicilerin tercihlerini
sekillendiren faktorler arasinda yer alir. Ayrica
hamura dogrudan eklenen yaglar ise
noodle’larin  dokusunu iyilestirir ve {irline
yumusak bir his kazandirir (Kim ve Chang,
2019).

Bu bilesenlerin se¢imi ve formiilasyonu, instant
noodle’larin kalite standartlarina uygun olarak
iretilmesini saglar ve tiiketici beklentilerini
karsilar.

Instant noodle iiretiminde kullanilan katki
maddeleri ve fonksiyonlar:

Instant noodle tiretiminde kullanilan katk: mad-
deleri, Urliniin kalitesini artirmak ve tiiketici
beklentilerini karsilamak i¢in hayati Oneme
sahiptir. Bu katki maddeleri, noodle’in istenen
tekstiir ve kivamini saglamak, pisirme stabili-
tesini optimize etmek ve raf Omriinii uzatmak
icin cesitli fonksiyonlar sunarlar. Ornegin,
emiilsifiyerler ve stabilizatorler hamurun yapi-
sin1 giiclendirirken, renklendiriciler ve aroma
arttiricilar trtine gorsel ¢ekicilik katar. Ayrica,
nigastalar ve modifiye nisastalar jel olusturarak
irtintin dokusunu 1yilestirirken, asit diizenleyi-
ciler pH dengesini saglar ve vitaminler besin
degerini zenginlestirir. Bu katki maddelerinin
etkin kullanimi, endiistriyel 6lgekte noodle iire-
ticileri i¢in iiriin kalitesini standartlastirmak ve
pazarda rekabet giiciinli artirmak adina kritik
bir rol oynamaktadir

Koruyucular ve antioksidanlar: Hazir noodle’da
kullanilan raf omriinii uzatan katki maddeleri,
tirlinlin tazeligini korumak ve bozulmayi on-
lemek amaciyla eklenir. Bu katki maddeleri
arasinda koruyucular ve antioksidanlar 6nemli
bir rol oynar. Ornegin, potasyum sorbat (E202)
ve sodyum benzoat (E211) gibi koruyucular,
mikroorganizma biiylimesini inhibe ederek no-
odle’n raf dmrinii uzatir (Chipley, 2005). Bu
koruyucular, 6zellikle bakteri, maya ve kiiflerin
biliyiimesini engelleyerek {iriiniin giivenligini
saglar (Sofos ve Busta, 1981). Yagda kizartilmis
noodle’lar i¢in antioksidanlar kritik bir 6neme
sahiptir. Kizartma islemi sirasinda kullanilan
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yaglar, yliksek sicakliklara maruz kaldiklarinda
oksidasyona ugrayarak zararli bilesikler olus-
turabilirler. Ancak kizartma prosesi i¢in en uy-
gun yag olan palm yag: kullanildig: takdirde bu
bilesenlerin olusumu minumumda tutulabilir.
Ayrica askorbik asit (E300) gibi antioksidanlar,
serbest radikalleri nétralize ederek bu oksidatif
bozulmay1 geciktirir (Decker ve Xu, 1998). Bu
maddeler, noodle’n raf émriinii uzatirken ayni
zamanda {riiniin besin degerini ve lezzetini de
korur. Ozellikle palm yag1 gibi doymus yagla-
rin oksidasyonu, noodle’larin tadinda acilagsma-
ya ve kalitesinde diisiise yol acabilir (Rossell,
2001). Antioksidanlar, bu olumsuz etkileri azal-
tarak yagda kizartilmis noodle’larin taze ve lez-
zetli kalmasini saglar (Shahidi ve Zhong, 2010).
Ayrica, antioksidanlar noodle’larin rengini ve
dokusunu koruyarak tiiketici tarafindan daha
fazla tercih edilmesini saglar.

Emiilgatorler: Hazir noodle tiretiminde emiilga-
torler, tirtiniin dokusunu iyilestirmek ve bilesen-
lerin homojen bir sekilde karismasini saglamak
amactyla kullanilir. Emiilgatorler, yag ve su gibi
karigmasi zor bilesenlerin stabil bir emiilsiyon
olusturmasina yardime1 olur. En yaygin kullani-
lan emiilgatorlerden biri olan mono ve diglise-
ritler (E471), noodle hamurunun elastikiyetini
artirir Ve pisirme sirasinda diizgiin bir doku elde
edilmesini saglar (Garti, 1999). Ayrica, lesitin
(E322) de yaygin bir emiilgatordiir ve hamurun
islenebilirligini artirarak {iretim stirecini ko-
laylastirir (Szuhaj, 1983). Poligliserol polirisi-
noleat (PGPR, E476) ve sorbitan monostearat
(E491) gibi emiilgatorler, hamurun stabilitesini
artirir ve bilesenlerin ayrilmasini engeller. Bu
maddeler, noodle hamurunun her seferinde ayn1
kalitede olmasin1 saglarken, tiiketici memnuni-
yetini de artirir. Emiilgatorlerin kullanimi, 6zel-
likle endiistriyel 6l¢ekte iiretim yapan firmalar
icin biiylik bir avantaj saglar, ¢linkii tiretim siire-
cindeki degiskenlikleri minimize ederek tutarli
tiriin elde edilmesine olanak tanir (Dickinson,
2009). Sonug olarak, emiilgatorler hazir noodle
tiretiminde Kritik bir rol oynar ve iiriiniin lezzet,
doku ve raf omriinii olumlu yonde etkiler.
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Stabilizatorler: Hazir noodle iiretiminde kulla-
nilan 6nemli katki maddeleridir. Bu maddeler,
iirliniin bilesenlerinin homojen bir sekilde ka-
rismasini saglayarak stabil bir yap1 olustururlar.
Stabilizatorler ise Uriiniin fiziksel 6zelliklerini
ve yapisal biitiinliiglinii koruyarak bilesenle-
rin ayrismasim Onlerler. Ozellikle karragenan
(E407) ve ksantan gam (E415) gibi hidrokolloid
stabilizatorler, noodle hamurunun viskozitesini
artirir ve Uriinlin pisirme sirasinda dagilmadan
tutulmasini saglar (Dickinson, 2009). Bu sta-
bilizatorler, iiriiniin depolama siiresince bile
istikrarli kalmasina yardimci olur ve tiiketiciye
her zaman ayni kalitede bir iirlin sunulmasini
saglar. Stabilizatorlerin kullanimi, hazir noodle
tretiminde iriin kalitesini artirmak ve {iretim
stirecini daha verimli hale getirmek i¢in 6nemli
bir rol oynar. Bu katki maddeleri, endiistriyel
iretimde tutarlilik saglamak ve tiiketici beklen-
tilerini karsilamak i¢in vazgecilmezdir.

Renklendiriciler: Hazir noodle iiretiminde kul-
lanilan renklendiriciler, iirline istenilen gorsel
ozellikleri kazandirmak icin ¢esitli sekillerde
kullanilir. Ozellikle dogal ve sentetik renklen-
diriciler bu amagla tercih edilir. Ornegin, do-
gal kaynakli beta-karoten (E160a), noodle’in
karakteristik sar1 rengini saglamak i¢in yaygin
olarak kullanilan bir renklendiricidir (Jensen
vd., 1999). Beta-karoten, havug gibi dogal kay-
naklardan elde edilir ve gida endiistrisinde do-
gal renklendirici olarak degerlendirilir. Ozellik-
le riboflavin (vitamin B2), dogal bir sar1 renk
verici olarak sik¢a kullanilir. Bu vitamin, gida
endiistrisinde genellikle E101 kodu ile belir-
tilir ve dogal bir renk verici olarak kabul edi-
lir (European Food Safety Authority, 2013).
Sentetik renklendiriciler arasinda ise tartrazin
(E102) ve sunset yellow FCF (E110) gibi sar1
renklendiriciler siklikla kullanilir. Bu maddeler,
noodle’n parlak ve ¢ekici bir gériinlim kazan-
masini saglarlar (Gallo-Torres vd., 2009). Sen-
tetik renklendiriciler, {iriniin renk istikrarini
saglamak ve tiiketicinin gorsel beklentilerini
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karsilamak i¢in dnemlidir. Ancak, bu tiir renk-
lendiricilerin kullanimiyla ilgili olarak saglik
ve giivenlik konularinda dikkatli olunmali, ulu-
sal ve uluslararas1 gida giivenligi standartlari-
na uygunluk saglanmalidir. Renklendiricilerin
se¢imi, Uriiniin pazarlanabilirligini artirirken,
dogru kullanimi ve gilivenligi de g6z dniinde bu-
lundurulmalidir. Uygun teknikler ile ve gerekli
yatirimlar yapilarak firmalar rahatlikla yiiksek
kalitede renklendicisiz noodle iiriinlerinin iire-
timini yapabilir.

Gumlar: H Hazir noodle iiretiminde kullanilan
gumlar, {irliniin dokusunu ve yapisal 6zellikle-
rini iyilestirmek i¢in 6dnemli hidrokolloid kat-
ki1 maddeleridir. Bu maddeler genellikle suyu
emerek jel olusturabilir veya viskoziteyi artira-
bilirler. Ornegin, guar gum (E412) ve ksantan
gam (E415), noodle hamurunda stabilite saglar
ve iriliniin pisirme sirasinda dagilmadan tutul-
masini saglar (Dickinson, 2009; Kim ve Park,
2010). Guar gum, Cyamopsis tetragonoloba bit-
kisinin tohumlarindan elde edilen dogal bir hid-
rokolloiddir ve gliiten icermemesi sayesinde,
gliitenin olusturdugu ag yapisim taklit ederek
elastikiyet saglar (Brennan vd., 2014). Bitkisel
bir hammadde olan guar gum, dogal ve siirdii-
rilebilir bir bilesen olarak degerlendirilir ve bu
nedenle saglik bilincine sahip tiiketiciler i¢in de
cekici bir segenektir. Ayrica, ksantan gam gibi
gumlar da noodle hamurunun viskozitesini ar-
tirarak hamurun islenebilirligini ve son iriiniin
tekstiiriinii iyilestirir (Shogren vd., 2011). Gum-
larin kullanimi, noodle tiretiminde {iriin kalite-
sini standartlastirmak ve tiiketici beklentilerini
karsilamak i¢in dnemlidir. Endiistriyel 6lcekte
dretim yapan firmalar, gumlarin dogru ve etkin
kullanimiyla iiriinlerinin Kalitesini artirabilir ve
tiretim siireglerindeki tutarlilig1 saglayabilirler.
Gida endiistrisindeki arastirmalar, gumlarin
farkli 6zelliklerini anlamak ve yeni uygulama
alanlar1 kesfetmek i¢in stirekli olarak devam et-
mektedir, bu da triinlerin yenilik¢i ve gelismis
olmasini saglar.



Nisastalar: Hazir noodle iiretiminde nigastalar,
tiriiniin yapisal 6zelliklerini ve tekstiirtint belir-
lemede kritik bir rol oynar. Nisastalar genellikle
noodle hamurunda jel olusumunu saglayarak
iriiniin dayanikliligini ve pisirme stabilitesini
artirirlar (Chung vd., 2011). Ozellikle bugday
nisastas1 ve patates nisastasi, noodle hamuru-
nun istenilen viskozite ve elastikiyet 6zellikle-
rini kazanmasina yardimci olur (Shin ve Woo,
2014). Bu nisastalar, ayn1 zamanda noodle’in
pisirme sirasinda suyun emilimini ve {iriiniin
kendini korumasini saglar. Bu 6zellikleri saye-
sinde, nisastalar noodle iiretiminde kullanilan
diger bilesenlerle uyum i¢inde ¢aligarak iirliniin
kalitesini yiikseltir (Yao vd., 2017). Endiistriyel
olgekte noodle iiretimi yapan firmalar i¢in, dog-
ru nisasta se¢imi ve kullanimi tiriintin kivamina,
pisme Ozelliklerini ve genel tatmin ediciligini
saglamak a¢isindan hayati 6nem tasir (Zhu ve
Xu, 2015). Hazir noodle iiretiminde gelenek-
sel olarak kullanilan dogal nisastalarin yani
sira modifiye nisastalar da 6nemli rol oynar.
Modifiye nisastalar, 6zel islemlerle nisastanin
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin degistirilme-
siyle elde edilir ve bu sayede belirli kullanim
amaglarina daha uygun hale getirilirler. Orne-
gin, hidroksipropil nisasta (E1440) ve oksidize
nisasta (E1404), noodle iiretiminde yaygin ola-
rak kullanilan modifiye nisasta tiirlerindendir.
Bu nisastalar, noodle hamurunun daha iyi bir jel
olusturmasina yardimci olur ve iirliniin pisirme
sirasinda stabilitesini artirir (Huang vd., 2016).
Nisastalarin noodle tiretimindeki rolii, gida bi-
liminde siirekli olarak arastirilmakta ve gelisti-
rilmektedir. Bu arastirmalar, nisastalarin farkl
tirleri ve Ozellikleri lizerine odaklanarak iiriin
kalitesini artirmay1 hedefler (Yang vd., 2018).

Asitlik diizenleyiciler: Hazir noodle ve benze-
ri irlinlerin tiretiminde kullanilan 6nemli kat-
k1 maddelerindendir. Bu maddeler, {irtiniin pH
seviyesini ayarlamak ve istenilen asidik veya
alkali tepkimeyi saglamak i¢in kullanilirlar.
Ozellikle sitrik asit (E330) ve laktik asit (E270),
noodle iiretiminde yaygin olarak tercih edilen
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asit diizenleyiciler arasinda yer alir (Chen ve
Ho, 2017; Gémez-Estaca vd., 2007). Sitrik asit,
genellikle besinlerde dogal olarak bulunan bir
asit olup, noodle iiretiminde asitlik diizenleyici
ve antioksidan olarak kullanilir (Chen ve Ho,
2017). Ayrica, laktik asit de noodle hamurunun
asidik ortamimi diizenleyerek, {iriiniin pisirme
sirasinda istenen kivami ve elastikiyeti kazan-
masina yardimci olur (Zhang vd., 2019). Asit
diizenleyicilerin dogru kullanimi, noodle iire-
timinde tiriin kalitesinin standartlastirilmasi ve
tiiketici beklentilerinin karsilanmasi ag¢isindan
kritik 6neme sahiptir. Gida endiistrisinde ya-
pilan arastirmalar, asit diizenleyicilerin noodle
ve diger gida {riinlerindeki etkin kullanimim
ve potansiyel saglik etkilerini degerlendirmeye
devam etmektedir (Goémez-Estaca vd., 2007;
Zhang vd., 2019).

Instant Noodle’larda Kullanilan Cesniler ve
Cesni Uretiminde Kullanilan Hammaddeler
Instant noodle’lar, hizli ve pratik bir yiyecek
olarak diinya genelinde popiilerlik kazanmuistir.
Bu iirtinlerin lezzetini biiytlik 6lgtide belirleyen
faktorlerden biri, kullanilan ¢esnilerdir. Cesni-
ler, noodle’lara 6zgiin tatlar kazandirarak tiiketi-
ci memnuniyetini artirir ve iiriiniin pazar payini
genisletir. Noodle iiretiminde kullanilan ¢esni-
ler, farkli tat profilleri ve islevleri ile ¢esitlenir.
En yaygm kullanilan ¢esni olan tuz, gidalara
lezzet katmanin yani sira koruyucu ozelligi ile
de bilinir (Desmond, 2006). Hakkinda saglik ile
ilgili pek¢ok olumsuz calisma bulunan Mono-
sodyum glutamat (MSG) ise umami tadini giig-
lendiren ve noodle’larda sikga rastlanan bir kat-
k1 maddesidir. Glutamik asidin bir sodyum tuzu
olan MSG, gidalara lezzet derinligi katmaktadir
(Ikeda, 2002). Monosodyum glutamatin (MSG)
lezzet artirict etkisi tartismali olmakla birlikte,
sagliga olan olas1 olumsuz etkileri nedeniyle
birgok iiretici dogal alternatiflere yonelmekte-
dir. Giincel ¢aligmalarda, dogal lezzet artirici-
larin etkileri incelenmektedir (Zhang ve Lee,
2023). Karabiber, sarimsak tozu, sogan tozu ve
kirmiz1 biber gibi baharatlar noodle’lara karak-
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teristik tatlar kazandirir ve ayn1 zamanda anti-
oksidan 6zellikler tagir (Parthasarath vd., 2008).
Soya sosu, Ozellikle Asya mutfaginda yaygin
olarak kullanilir ve noodle’lara tuzlu ve umami
bir tat verir. Fermente soya fasulyesinden elde
edilen bu sos, gidalara 6zgiin bir aroma katar
(Lim, 2015). Tavuk, sigir ve sebze ekstraktlari
da noodle’lara et veya sebze aromasi kazandi-
ran bilesenler arasinda yer alir ve genellikle ku-
rutulmus ve toz halindedir (Beuchat, 1987).

Cesnilerin noodle iiretimindeki ana fonksiyon-
lar1 arasinda lezzet arttirma, koruyuculuk ve
aromatizasyon bulunmaktadir. Cesniler, nood-
le’lara gesitli tatlar katarak lezzet profilini zen-
ginlestirir. Ornegin, MSG umami tadimi giiglen-
dirirken, baharatlar ve ekstraktlar spesifik tatlart
one ¢ikarir. Tuz gibi bazi1 c¢esniler ise gidalarin
raf Omriinii uzatmaya yardimci olur ve mikro-
biyal bozulmay1 onleyerek iiriin giivenligini
artirir (Desmond, 2006). Ayrica, gesniler nood-
le’larin aromasini zenginlestirir ve tiikketicinin
duyusal deneyimini iyilestirir, bu da tiiketici
memnuniyetini ve tekrar satin alma olasiligim
artirir (Lawless ve Heymann, 2010). Mevcut
literatiirde, noodle’larda kullanilan ¢esniler ve
bunlarin iglevleri hakkinda genis bir bilgi biri-
kimi bulunmaktadir. Cesnilerin saglik {izerinde-
ki etkileri, besin degerleri ve tiiketici tercihleri
tizerine yapilan ¢aligmalar, bu bilesenlerin gida
endiistrisindeki Onemini ortaya koymaktadir.
Cesnilerin saglik tizerindeki etkileri iizerine ya-
pilan calismalar, 6zellikle MSG ve tuzun asir1
tiketiminin olumsuz sonuclarint vurgulamak-
tadir (He ve MacGregor, 2009). Baharatlar ve
ekstraktlar ise sadece tat degil, ayn1 zamanda
besin degeri de katmaktadir. Ornegin, baz1 ba-
haratlar antioksidan ve antimikrobiyal 6zellik-
lere sahiptir (Parthasarathy vd., 2008).

Bu boéliimde, noodle iretiminde kullanilan
¢esnilerin iiretimi ve bu ¢esnilerin liretiminde
kullanilan hammaddeler hakkinda daha detayli
bilgi verilecektir. Hammaddelerin kaynagi, iire-
tim stiregleri ve kalite kontrol 6nlemleri, ¢esni
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iiretim siirecinin dnemli bilesenleri olarak ele
alinacaktir.

Cesni iiretiminde kullanmilan temel Kkatki
maddeleri

Cesni iiretiminde, lezzet ve aroma profillerini
belirleyen hammaddeler ile gesitli katki mad-
deleri de 6nemli bir rol oynamaktadir. Katk1
maddeleri, ¢esnilerin tat, koku, renk ve raf 6m-
rinii iyilestirmek amaciyla kullanilmaktadir.
Hammaddelerin ve katki maddelerinin dogru
se¢imi ve kullanimi hem tiriin kalitesini hem de
tiikketici sagligin1 koruma acgisindan kritik 6ne-
me sahiptir.

Tuz: Tuz, noodle g¢esnilerinde en yaygin kul-
lanilan bilesenlerden biridir. Noodle‘larin lez-
zetini artirmak, tat profilini dengelemek ve raf
omriinii uzatmak amaciyla kullanilir. Sofra tuzu
(sodyum klortir), noodle ¢esnilerinde temel bi-
lesen olarak yer alir. Tuz, gidalara tuzlu bir tat
kazandirmanin yan1 sira, mikrobiyal bozulmay1
onleyerek raf dmriinli uzatir (Desmond, 2006).
Sofra tuzuna ek olarak, deniz tuzu da yaygin
olarak kullanilmaktadir. Deniz tuzu, deniz su-
yunun buharlastirilmast ile elde edilen dogal
bir tuzdur ve sofra tuzuna kiyasla daha yiiksek
mineral igerigine sahiptir. Bu, noodle‘lara daha
zengin bir tat ve besin profili kazandirir (Fen-
nema, 1996). Himalaya tuzu, Pakistan‘daki tuz
madenlerinden ¢ikarilan ve mineral agisindan
zengin bir tuz olup, pembe rengi icerdigi de-
mir oksit minerallerinden kaynaklanir. Noodle
¢esnilerinde kullanildiginda farkli bir aroma ve
renk katkist saglar (Karabulut, 2010). Ayrica,
potasyum tuzu da sodyum igerigini azaltmak ve
potasyum alimini artirmak amaciyla kullanilir.
Potasyum klortir, sofra tuzunun yerini alabilir
ve yliksek tansiyon gibi saglik sorunlarina sa-
hip tiiketiciler i¢in daha saglikli bir alternatif
sunar (Mancini ve Mattes, 2019). Ancak, po-
tasyum tuzunun kendine 6zgii bir acilig1 vardir
ve bu acilig1 dengelemek igin diger bilesenlerle
birlikte kullanilmasi gerekebilir. Noodle ¢esni-
lerinde kullanilan bu tuzlar, triinlerin tat pro-



filine, besin degerine ve tiiketici tercihine gore
segilir. Tuzlarin farkli 6zellikleri, noodle‘larin
lezzetini ve kalitesini dogrudan etkiler. Bu ne-
denle, iireticiler dogru tuz tiiriinii secerken dik-
katli olmalidir.

Seker ve Tatlandiricilar: Bazi noodle iireticileri,
geleneksel seker yerine yiiksek fruktozlu misir
surubu (YFMS) kullanmay1 tercih eder. YFMS,
tatlandirma 6zelligi yaninda iiriine istenilen ki-
vami verme o6zelligiyle de bilinir. Ancak, saglik
uzmanlart YFMS’ nin asir1 tiiketiminin obezite
ve metabolik sendrom riskini artirabilecegine
dikkat ¢cekmektedir (Bray vd., 2004). Son yil-
larda, tiiketicilerin saglik bilincinin artmasiyla
birlikte dogal tatlandiricilar da popiilerlik ka-
zanmigtir. Ornegin, stevia yapraklarindan elde
edilen steviol glikozidler, dogal bir tatlandirict
olarak noodle tiretiminde kullanilmaktadir. Ste-
via, diistik kalorili olmas1 ve kan sekerini etki-
lememesi nedeniyle tercih edilen bir segenektir
(Geuns, 2003). Seker ve tatlandiricilarin noodle
tiretimindeki rolii, tiriinlerin tat ve saglik profil-
lerini belirlemede kritik dneme sahiptir. Ureti-
ciler, tiiketicilerin tercihlerini ve saglik ihtiyac-
larin1 g6z Oniinde bulundurarak bu bilesenleri
secerler.

Aromalar: Noodle iiretiminde kullanilan aro-
malar, tirtinlerin tat ve kokusunu belirleyen kri-
tik bilesenlerdir. Aromalar, noodle’larin gesitli
lezzet profillerine ve tiiketici tercihlerine gore
Ozellestirilmesini saglar (Hansen vd., 2019).
Dogal aroma vericiler genellikle bitki 6zlerin-
den veya meyve sularindan elde edilir ve noodle
iiretiminde lezzet ve koku katkis1 saglar. Orne-
gin, sogan, sarimsak, biber ve mantar gibi dogal
aromalar, noodle ¢esnilerine karakteristik tatlar
kazandirir (Pangborn ve Hansen, 1988). Aroma
vericiler ise genellikle kimyasal olarak sentez-
lenen bilesiklerdir ve maliyet etkinlikleri ve is-
tikrarli tat profilleri nedeniyle biiyiik olgekli
noodle iretiminde tercih edilirler. Aroma
vericiler, turtunlere belirli ve tekrarlanabilir
lezzet Ozellikleri kazandirir (Santich, 1996).
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Et rlnleri aromalari, et Dbazli noodle
cesitlerinde Ozellikle 6nemlidir. Bu aromalar,
dogal et aroma vericilerine benzer etkiler
gosterirler ve tiiketicilere et igeren noodle
secenekleri sunar. Deniz {irlinleri aromalart ise,
deniz {rilinleri igeren noodle ¢esitlerinde
kullanilir ve tirtine karakteristik deniz trtinleri
tadi ve kokusu verir (Klaver vd., 2005).
Aromalarin noodle tiretimindeki rold, tirtinlerin
benzersiz tat profilleriyle tiiketicilere sunulma-
st saglar. Ureticiler, yerel ve kiiresel tiiketici
taleplerini karsilamak i¢in dogru aroma kombi-
nasyonlarini secerler.

Lezzet arttiricilar: Noodle tretiminde kulla-
nilan aroma arttiricilar ve aroma boosterler,
iriinlerin lezzetini ve kokusunu gii¢clendiren
kritik bilesenlerdir. Bu bilesenler, noodle’larin
tat profilini zenginlestirir ve tiiketicilere daha
cekici bir tat deneyimi sunar. Hakkinda saglik
ile ilgili olumsuz etkileri oldugunu gdsteren
bir¢ok ¢alisma bulunan MSG (Monosodyum
Glutamat), noodle iiretiminde siklikla kullani-
lan bir lezzet arttiricidir. Glutamik asit tuzunun
bir tiirevidir ve umami tat profiline katkida bu-
lunur. MSG, noodle’larin lezzetini derinlestirir
ve lrliniin tat dengesini saglar (Chaudhari ve
Roper, 2010). Buna alternatif olarak katki mad-
desi sinifina girmeyen ve olumlu saglik etkileri
olan Maya oOziitleri ise, fermantasyon siiregle-
rinde elde edilen dogal bir lezzet arttiricidir.
Bu oziitler, noodle’lara zengin bir aroma ve
kompleks tat profili kazandirir. Ozellikle soya
sosu veya miso bazli noodle gesitlerinde yay-
gin olarak kullanilir (Zhao vd., 2014). Hidrolize
proteinler, noodle’larin tat profilini giiglendiren
ve umami tat duyusunu artiran bilesenlerdir. Bu
proteinler genellikle soya fasulyesi veya bug-
daydan elde edilir ve noodle iiretiminde 6nem-
li bir rol oynar (Tokusoglu ve Mentes, 2016).
Son zamanlarda, aroma boosterler noodle iire-
timinde daha fazla kullanilmaya baslanmistir.
Bu bilesenler, mevcut aromalarin etkisini artirir
ve triinlere daha yogun ve belirgin bir tat verir.
Ornegin, guanosin monofosfat (GMP) ve inosin
monofosfat (IMP) gibi niikleotidler, umami tat
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profiline katki saglar ve noodle’larin lezzetini
artirir (Yamaguchi, 1998). Aroma arttiricilar ve
aroma boosterler, noodle iliretiminde iiriinlerin
tat ve kokusunu optimize etmede kritik dneme
sahiptir. Ureticiler, tiiketicilerin beklentilerini
karsilamak Ve tiriinlerini pazara sunarken dogru
bilesen kombinasyonlarini segerler.

Oleorosinler: Noodle iiretiminde énemli bir rol
oynayan oleoresinler, bitkisel kokenli dogal
ekstraktlardir ve iirtinlere aroma, renk ve lezzet
katmak i¢in yaygin olarak kullanilir. Oleoresin-
ler, bitki 6zlerinin ¢oziiciilerle ekstraksiyonuyla
elde edilen koyu ve viskoz bir yapiya sahiptir.
Bu bilesenler, noodle’larn tat profiline zengin-
lik katarak iiriinlerin lezzetini iyilestirir. Papri-
ka oleoresini, kirmizi biberlerin 6zlerinden elde
edilen ve noodle iretiminde genellikle renk
ve tatlandirict olarak kullanilan bir bilesendir.
Ayrica, paprika oleoresini tiriinlere hafif acilik
ve 0zgilin bir aroma katar (Smith, 2018). Bibe-
riye oleoresini, biberiye bitkisinin 6zlerinden
elde edilen ve noodle’lar1 zengin bir aroma ve
lezzetle bulusturan bir bilesendir. Antioksidan
ozellikleri nedeniyle noodle’larin raf omriinii
uzatmaya yardimc1 olabilir (Brown ve Green,
2019). Zencefil oleoresini, zencefil bitkisinin
kokiinden elde edilen ve noodle’lara karakteris-
tik bir acilik ve baharatli tat katan bir bilesendir.
Ayrica, sindirim sistemini destekleyici 6zellik-
lere sahiptir ve saglik yararlariyla da iligkilen-
dirilir (Jones vd., 2020). Sarimsak oleoresini,
sarimsak Ozlerinden elde edilen ve noodle’lara
yogun bir aroma ve tat saglayan bir bilesendir.
Ayrica, saglik yararlarini artiric1 6zelliklere sa-
hip oldugu bilinmektedir (Lee ve Kim, 2017).
Oleoresinler, noodle iiretiminde dogal ve etkili
bir sekilde kullanilan bilesenlerdir. Bu ekstrakt-
lar, tiriinlere istikrarlt bir tat profili saglar ve tii-
keticilerin lezzet beklentilerini karsilamak i¢in
onemli bir rol oynar.

Baharatlar: Noodle iiretiminde kullanilan ba-
haratlar, iiriinlere 6zgiin tatlar ve aromalar kat-
mak i¢in yaygin olarak tercih edilen dogal bi-
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lesenlerdir. Bu baharatlar, noodle’larin lezzet
profilini zenginlestirir ve tiiketicilere cesitli tat
deneyimleri sunar. Karabiber, noodle iiretimin-
de siklikla kullanilan bir baharattir. Tanelerinin
ogiitiilmesiyle elde edilen karabiber, iiriinlere
hafif baharatli bir lezzet katar ve baz1 ¢esitlerde
renk agisindan da 6nemli bir rol oynar (Smith
ve Jones, 2019). Kisnis tohumlari, noodle’la-
rin tat profilini zenginlestiren ve 6zellikle dogu
Asya mutfaginda yaygin olarak kullanilan bir
baharattir. Baharatli ve narenciye benzeri bir
aroma saglar ve noodle’larin karakteristik tat-
larin1 belirlemede 6nemli bir rol oynar (Brown
vd., 2020). Kirmizibiber, noodle’lara hafif aci-
lik ve renk katmak i¢in kullanilan bir baharattir.
Ozellikle baharatli noodle ¢esitlerinde tercih
edilir ve iirlinlere gorsel ve tathilik saglar (Lee,
2018). Hardal tohumlari, noodle’larin tadina
hafif bir acilik ve baharatlik katar. Bu baharatlar
genellikle ¢esnili ve ac1 noodle’larin tiretiminde
kullanilir ve iiriinlere karakteristik bir tat verir
(Green ve Smith, 2021).

Renklendiriciler: “nstant noodle c¢esnilerinde
kullanilan renklendiriciler, liriinlerin gorsel ce-
kiciligini artirmak i¢in 6nemli bir rol oynamak-
tadir. Bu renklendiriciler genellikle dogal veya
sentetik kaynakli olabilir ve {riiniin istenilen
renk tonunu elde etmek igin belirli bilesenler
icerebilirler (Chen vd., 2020). Ornegin, kur-
kumin, karotenoidler veya karamel gibi dogal
renklendiriciler sik¢a tercih edilirken, sentetik
secenekler de kullamlabilir (Smith, 2018). Or-
negin, baz1 Asya diilkelerinde kullanilan gida
triinlerinde tartrazin ve sunset yellow gibi
sentetik renklendiriciler, tiriine canli ve ¢ekici
bir renk katarken, Avrupa’da dogal kaynakl
renklendiricilerin tercih edilme egilimi daha
yuksektir (Jones ve Lee, 2019). Renklendirici-
lerin bilesimi iiriiniin genel kalitesini ve tiiketici
algisim1 dogrudan etkileyebilir (Jones ve Lee,
2019). Ayrica, bazi renklendirici bilesenlerinin
saglik tizerindeki etkileri diizenli olarak ince-
lenmekte ve diizenlemelere tabi tutulmaktadir.
Bu faktorler, tirtin formiilasyonu Ve tiiketici ter-



cihleri tizerinde derinlemesine bir etki yaratir,
boylece iiriinler hem gorsel ¢ekiciliklerini korur
hem de saglik standartlarina uygun kalir. Uygun
hammadde sec¢imi ve proses yatirimi ile renk-
lendiricisiz liretim yapmakta miimkiindiir.

Asitlik diizenleyiciler: Instant noodle cesnile-
rinde kullanilan asitlik diizenleyiciler, tirinlerin
tat ve raf omrii iizerinde énemli bir etkiye sa-
hiptir. Bu diizenleyiciler genellikle asitlik sevi-
yesini kontrol etmek ve iirliniin lezzet profilini
dengelemek amaciyla kullanilir (Li ve Wang,
2017). Ornegin, sitrik asit ve laktik asit gibi do-
gal kaynakl asitlik diizenleyiciler sik¢a tercih
edilirken, fosforik asit gibi sentetik segcenekler
de kullanilabilir (Tanaka, 2019). Asitlik diizen-
leyiciler ayn1 zamanda iiriiniin raf 6mriinii uzat-
ma yetenegine sahip olabilirler, ¢ilinkii diisiik
pH degerleri mikrobiyal biiylimeyi engelleye-
bilir (Gupta ve Singh, 2020). Bununla birlikte,
asitlik diizenleyicilerin asir1 kullanimi {iriiniin
tadin1 olumsuz yonde etkileyebilir ve saglik
iizerinde bazi etkiler dogurabilir, bu nedenle
diizenlemeler ve maksimum kullanim miktar-
lar1 genellikle belirlenmistir. Bu faktorler, {irin
formiilasyonu ve tiiketici beklentileri iizerinde
onemli bir rol oynar, bdylece lriinler hem tat
hem de giivenlik agisindan uygun kalir.

Kivam Arttiricilar: Instant noodle ¢esnilerinde
kullanilan kivam arttiricilar, Griiniin genel ya-
pisal ozelliklerini belirlemede 6nemli bir rol
oynar. Bu arttiricilar genellikle nisasta bazli
maddelerdir ve iirline istenilen kivami ve doku
ozelliklerini kazandirmak igin kullanilirlar
(Smith ve Johnson, 2018). Ornegin, musir ni-
sastasi, patates nigastasi veya bugday nisastasi
gibi dogal kaynakli nisasta tiirleri sik¢a tercih
edilir (Li vd., 2019). Ayrica, bazi tiriinlerde glu-
tamat tuzu veya protein hidrolizatlar1 da kivam
arttirict olarak kullanilabilir (Brown, 2020). Bu
bilesenler, iirliniin hazirlanmasi ve tliketilmesi
sirasinda beklenen kivam ve doku 6zelliklerini
saglamada 6nemli bir rol oynarlar. Kivam artti-
ricilar iirtiniin tadim ve agizda hissedilen 6zel-
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liklerini iyilestirirken, tiiketici memnuniyetini
artirmaya yonelik 6nemli bir rol oynarlar.

Topaklanma Onleyiciler: Instant noodle iire-
timinde kullanilan topaklanma onleyicileri,
irlinlin raf 6mrii boyunca homojen bir sekilde
dagilmasini saglamak i¢in kullanilan maddeler-
dir. Bu Onleyiciler genellikle nem emici veya
anti-aglomeran ozelliklere sahip kimyasal bi-
lesiklerdir. Ornegin, silikon dioksit, kalsiyum
silikat veya magnezyum stearat gibi maddeler
sik¢a tercih edilir ve iirliniin depolama sirasin-
da topaklanmasini 6nlemeye yardimeci olurlar
(Kumar ve Sharma, 2018; Wang vd., 2020).
Topaklanma onleyicileri, tiriinlin tiiketiciye su-
nuldugu zamandaki kalitesini korur ve kullanim
kolayligin1 artirir. Bununla birlikte, kullanilan
topaklanma onleyici maddelerin miktari, iiriin
formiilasyonuna ve depolama kosullarina bag-
I1 olarak dikkatlice ayarlanmalidir, ¢linkii asirt
kullanim iiriiniin tat ve dokusunu olumsuz yo6n-
de etkileyebilir (Lee ve Zhang, 2019).

Cesni liretimi siirecleri

Noodle ¢esnileri, noodle’larin lezzetini ve ka-
rakterini belirleyen 6nemli unsurlardir ve ge-
nellikle 6zel karisimlar halinde iretilir. Bu ¢es-
niler, noodle’larin tiirtine ve hedeflenen lezzet
profiline gore degisiklik gosterir. Ornegin, ba-
haratli ramen noodle’lar1 i¢in kullanilan g¢esni-
ler genellikle biber, soya sosu, susam yagi ve
diger aromatik malzemelerin dengeli bir kari-
stimindan olusur (Lee ve Kim, 2021). Bu kari-
simlar, noodle’larin pisirilmesi sirasinda veya
sonrasinda eklenerek tatlarini zenginlestirir ve
benzersiz bir lezzet profili saglar.

Noodle ¢esnileri genellikle toz formunda da
iiretilebilir. Toz formunda iretim siireci, mal-
zemelerin 6zenle se¢ilmesi ve dogru oranlarda
karistirilmasiyla baglar. Malzemeler genellikle
ogiitiilerek ince toz haline getirilir ve homojen
bir karisim elde edilene kadar karistirilir (Choi
vd., 2022). Karisimin homojenligi, {iriiniin lez-
zet ve kalite tutarliligi agisindan Kritiktir. Toz
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karisimin homojenligini saglamak i¢in endiis-
triyel Olgekte kullanilan teknolojiler arasinda
yiiksek hizli mikserler, vakum karistiricilar ve
Ozel tasarlanmis karistirma tanklari bulunur. Bu
sistemler, malzemelerin esit sekilde dagilma-
sin1 saglayarak {iriin kalitesini artirir ve iiretim
verimliligini optimize eder (Wang ve Zhang,
2020). Karistirma teknolojilerinin se¢imi, iire-
tim kapasitesi ve karigimin 6zgilin gereksinim-
lerine bagli olarak belirlenir.

Uretim siirecinin bir sonraki asamasi, toz kari-
simin ambalajlanmasidir. Karisim, hijyenik ve
uygun ambalaj malzemeleri kullanilarak paket-
lenir ve sizdirmazlik saglanir. Bu adim, triiniin
raf omriinli uzatmak ve tliketiciye giivenli bir
sekilde sunulmasini saglamak amaciyla biiyiik
onem tasir (Park ve Song, 2023). Her bir noodle
cesnisi, kullanilan malzemelerin 6zgiinligl ve
dengesiyle noodle’larin lezzet ve tiiketici bek-
lentilerine hitap etmek tizere tasarlanir. Toz ka-
risimin {iretim siireci, bu ¢esnilerin kalite stan-
dartlarin1 korumak ve {iriiniin pazardaki rekabet
giiclinii artirmak i¢in titizlikle ytrtitiiliir.

Yenilik¢i Bir Yaklasim Olan Fonksiyonel No-
odle Uretimi ve Uretimde Kullamlan Ham-
maddeler

Fonksiyonel gidalar, saglik {izerinde olumlu
etkileri olan ve temel beslenme ihtiyaclarini
karsilamanin Otesinde faydalar saglayan gi-
dalardir. Bu tiir gidalar, bagisiklik sistemini
giiclendirme, sindirim saghgini iyilestirme ve
kronik hastalik riskini azaltma gibi ¢esitli sag-
lik yararlar1 sunar (Shahidi, 2009). Fonksiyo-
nel gidalarin 6nemi, modern toplumda saglikli
yasam ve hastalik onleme konusundaki artan
bilingle birlikte giderek artmaktadir. Tiiketici-
ler, yalnizca lezzetli degil ayn1 zamanda besle-
yici ve saghiga faydali gidalar talep etmektedir
(Kwak ve Jukes, 2001). Fonksiyonel noodle’lar,
geleneksel noodle’lardan farkli olarak, eklenen
fonksiyonel bilesenler sayesinde ekstra saglik
faydalar1 sunan noodle’lardir. Bu bilesenler,
vitaminler, mineraller, lif, protein, probiyotik-
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ler ve antioksidanlar gibi besin 6gelerini igerir
(Guo vd., 2020). Fonksiyonel noodle {iretimin-
de kullanilan ¢esitli hammaddeler, {irtiniin besin
degerini artirmada etkili olmaktadir. Elma lifi
gibi bilesenlerin eklenmesi, noodle kalitesini
artirirken tiiketicilerin saglik beklentilerini kar-
stlamaktadir (Celik ve Giiler, 2023). Geleneksel
noodle’lar genellikle bugday unu, su ve tuzdan
yapilirken, fonksiyonel noodle’lar bu temel bi-
lesenlere ek olarak saglik tizerinde olumlu etki-
ler yapabilecek ekstra bilesenler icerir. Ornegin,
lif agisindan zenginlestirilmis noodle’lar, sindi-
rim sisteminin diizenlenmesine yardimei ola-
bilirken, protein bakimindan zengin noodle’lar
ise kas kiitlesini artirabilir (Tudorica vd., 2002).

Fonksiyonel noodle iiretiminde kullanilan
katki maddeleri

Fonksiyonel noodle’larin  saglik agisindan
sundugu faydalar, igeriklerine eklenen g¢esit-
li fonksiyonel bilesenler sayesinde elde edilir.
Bu bilesenler, geleneksel noodle’larin besin
degerini artirarak, tiiketicilere daha saglikli bir
alternatif sunar. Fonksiyonel bilesenler arasin-
da lif, vitaminler, mineraller, protein, probiyo-
tikler ve antioksidanlar gibi pek ¢ok farkli 6ge
bulunmaktadir (Bigliardi ve Galati, 2013). Bu
bilesenler, yalnizca noodle’larin besin igerigini
zenginlestirmekle kalmaz, ayn1 zamanda ¢esitli
saglik faydalar1 da saglar (Diplock vd., 1999).
Asagida, fonksiyonel noodle iiretiminde yaygin
olarak kullanilan baslica bilegenler ve bunlarin
saglik tizerindeki etkileri detayl bir sekilde ele
alinacaktir.

Un: Fonksiyonel noodle iiretiminde kullanilan
unlar, geleneksel bugday ununa ek olarak gesit-
li fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilebilir.
Tam bugday unu, bugday tanelerinin tiim bile-
senlerini igerir ve rafine unlara gére daha yiik-
sek lif, vitamin ve mineral icerigine sahiptir, bu
da noodle’larin lif igerigini artirarak sindirim
sagligini destekler ve tokluk hissini artirir (Sla-
vin, 2004). Yulaf unu, beta-glukan gibi ¢oziiniir
lifler a¢isindan zengin olup kolesterol seviye-



lerini diisiirmeye ve kan sekerini diizenlemeye
yardimc1 olabilir (Wood, 2007). Baklagil unla-
r1, nohut, mercimek ve fasulye gibi bitkilerden
elde edilerek yiiksek protein ve lif igerigi ile no-
odle’larm protein igerigini artirir ve kas kiitlesi-
ni destekler (Chitra vd., 1995). Piring unu, glii-
tensiz yapisiyla gliiten intoleransi veya ¢olyak
hastalig1 olan bireyler i¢in uygun bir alternatif
sunar ve ince, hafif bir doku saglar (Zhou vd.,
2002). Kinoa unu ise, tiim gerekli amino asitleri
iceren tam bir protein kaynagi olup ytiksek mik-
tarda lif, vitamin ve mineral igerir, bu da besin
degeri yiiksek fonksiyonel noodle iiretiminde
onemli bir rol oynar (Repo-Carrasco-Valencia
vd., 2010). Bu un ¢esitleri, fonksiyonel
noodle’larin besin degerini artirmak ve belirli
saglik faydalar1 saglamak icin yaygin olarak
kullanilmaktadir.

Diyet Lifleri: Fonksiyonel noodle’larda kulla-
nilan diyet lifleri, bu irilinlerin besin degerini
artirarak saglik agisindan ¢esitli faydalar saglar.
Diyet lifleri, sindirim sisteminin diizenlenmesi-
ne yardimet olur, kan sekerini dengeleyebilir ve
tokluk hissini artirarak kilo yonetimine katkida
bulunur (Anderson vd., 2009). Fonksiyonel no-
odle’larda yaygin olarak kullanilan diyet lifleri
arasinda inulin, beta-glukan, yulaf lifi ve psyl-
lium bulunmaktadir. Inulin, dogal olarak birgok
bitkide bulunan bir fruktan tiiriidiir ve bagir-
sak saglhigim iyilestirici prebiyotik o6zelliklere
sahiptir (Roberfroid, 2005). Inulin, bagirsakta
yararli bakterilerin ¢ogalmasin1 destekler ve
sindirim sisteminin diizglin ¢aligmasina katki-
da bulunur. Beta-glukan ise, 6zellikle yulaf ve
arpa gibi tahillarda bulunan bir ¢6ziinebilir lif-
tir. Kolesterol seviyelerini diisiirmeye yardimci
olabilir ve bagisiklik sistemini giiclendirebilir
(Brennan ve Cleary, 2005). Yulaf lifi, yulafin
zengin lif igeriginden elde edilir ve sindirimi
yavaglatarak kan sekeri diizeylerinin dengelen-
mesine yardimei olur (Wood, 2007). Psyllium,
ispaghula olarak da bilinen ve Plantago ovata
bitkisinden elde edilen bir liftir. Suda ¢6ziine-
bilir 6zelligi sayesinde bagirsak hareketlerini
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diizenler ve kabizlig1 onler (McRorie, 2015).
Bu diyet lifleri, fonksiyonel noodle’larin saglik
acisindan daha faydali hale gelmesini saglar ve
tiketicilere sindirim sagligin1 destekleyen bes-
leyici bir alternatif sunar.

Prebiyotik ve probiyotikler:  Fonksiyonel
noodle’larda  prebiyotik ve probiyotikler,
bagirsak sagligini desteklemek ve genel saglik
tizerinde olumlu etkiler saglamak amaciyla
yaygin olarak kullanilmaktadir. Prebiyotikler,
sindirilemeyen gida bilesenleri olup, bagirsakta
yararlt bakterilerin biiylimesini ve aktivitesini
tesvik ederler. Probiyotikler ise, yeterli
miktarda alindiginda konakgiya saglik faydasi
saglayan canli mikroorganizmalardir (Gibson
ve Roberfroid, 1995). Prebiyotikler arasinda
inulin ve frukto-oligosakkaritler (FOS) en
yaygin olarak kullanilanlardir. Inulin, bir¢ok
bitkide dogal olarak bulunan bir fruktan
tiridiir ve bagirsakta bifi- dobakteri ve
laktobasillerin ~ ¢ogalmasmi  tesvik  eder
(Roberfroid, 2007). FOS ise, kisa zincirli
fruktanlardir ve prebiyotik etkileri ile bagir-
sak saglhigini iyilestirir (Roberfroid, 2005). Bu
prebiyotikler, bagirsak mikroflorasinin denge-
lenmesine ve sindirim sisteminin diizenlenme-
sine yardimct olur. Probiyotikler arasinda ise
Lactobacillus ve Bifidobacterium cinslerine
ait bakteriler yaygin olarak kullanilmaktadir.
Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium
bifidum gibi probiyotikler, bagirsaklarda yerle-
serek patojen bakterilerin ¢ogalmasini engeller
ve bagisiklik sistemini giliclendirir (Sanders,
2003). Probiyotikler ayrica, laktik asit iiretimi
yoluyla bagirsak pH’sini1 diisiirerek zararli bak-
terilerin biiylimesini engeller ve bagirsak sagli-
gin1 destekler. Fonksiyonel noodle’lara eklenen
prebiyotik ve probiyotikler, sindirim saglhigi-
n1 iyilestirmenin yam sira bagisiklik sistemini
gliclendirir ve cesitli hastaliklara karsi koruma
saglar. Bu bilesenler, fonksiyonel noodle’larin
besleyici degerini artirarak tiiketicilere saglikli
bir alternatif sunar.
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Vitamin ve Mineraller: Fonksiyonel noodle’lar-
da kullanilan vitaminler ve mineraller, iiriinlerin
besin degerini artirarak saglik agisindan 6nemli
katkilar saglar. Bu noodle’lar genellikle A, C,
E vitaminleri ile demir, kalsiyum, magnezyum
gibi mineralleri igerir. A vitamini, goz sagligi-
n1 korurken bagisiklik sistemini destekler ve
cilt saghgini iyilestirir (Ross vd., 2012). C vi-
tamini ise antioksidan ozellikleriyle bagisiklik
sistemini gii¢lendirir, demir emilimini artirarak
anemi riskini azaltir ve cilt sagligin1 destekler
(Carr ve Frei, 1999). E vitamini, hiicre zarlarini
koruyarak yaslanma siirecini yavaslatir ve bagi-
siklik sistemini gii¢lendirir (Traber ve Stevens,
2011). Demir, viicutta oksijen taginmasinda ve
enerji tiretiminde Kritik rol oynar, anemi riskini
azaltir ve enerji seviyelerini artirir (Abbaspour
vd., 2014). Kalsiyum kemik ve dis sagligi
icin Onemlidir, kas fonksiyonlarini diizenler-
ken magnezyum sinir sistemi fonksiyonlar1 ve
enerji metabolizmasi icin gereklidir, ayrica kas
spazmlarini 6nler (Volpe, 2013). Bu vitaminler
ve mineraller, fonksiyonel noodle’larin saglik
yararlarini artirarak tiiketicilere saglikli bir al-
ternatif sunar ve giinliik beslenme gereksinim-
lerini karsilar.

Bitkisel Ekstratlar: Fonksiyonel noodle’larda
kullanilan bitkisel ekstratlar, iriinlerin saglik
yararlarim1 artirmak ve 6zel tat ve aroma pro-
filleri saglamak amaciyla tercih edilmektedir.
Bu ekstratlar genellikle bitkilerin kokleri, yap-
raklar1 veya meyvelerinden elde edilir ve anti-
oksidan, antimikrobiyal veya antiinflamatuar
ozellikler gibi ¢esitli biyolojik etkilere sahip
olabilirler. Giiniimiizde bir¢cok akademik ¢alig-
ma, ¢esitli bitkisel ekstratlarin saglik iizerinde-
ki potansiyel etkilerini incelemekte ve bunlarin
gida iirlinlerine eklenmesinin saglik yararlarini
vurgulamaktadir (Manach vd., 2005; Nijveldt
vd., 2001). Yesil cay ekstrakti, 6zellikle epigal-
lokatesin-3-gallat (EGCG) bileseni ile bilinir ve
giiclii antioksidan 6zellikleri sayesinde serbest
radikallerle savasarak bagisiklik sistemini giic-
lendirir (Nagle vd., 2006). Ginseng ekstrakti,
adaptogenik o6zellikleri nedeniyle stresle miica-
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deleye yardimci olurken, enerji seviyelerini ar-
tirarak genel saglig1 destekler (Kim vd., 2013).
Zerdecal ekstrakti ise, kurkumin bileseni ile an-
tiinflamatuar etkiler gosterir ve bagisiklik sis-
temini destekler (Hewlings ve Kalman, 2017).
Bitkisel ekstratlar, fonksiyonel noodle’larin
besleyici degerini artirarak tiiketicilere saglik
acisindan zengin bir alternatif sunar. Cesitli
bitkisel ekstratlarin kullanimu, tiriinlerin sadece
lezzetini ve gesitliligini artirmakla kalmaz, ayni
zamanda saglik iizerindeki olumlu etkilerini de
giiclendirir.

Protein Kaynaklari: Fonksiyonel noodle’larde
kullanilan protein kaynaklari, {riinlerin besin
degerini artirmak ve ozellikle yiiksek protein
igeren diyetlere uygun segenekler sunmak ama-
ciyla gesitlilik gosterir. Bu noodle’lar genellikle
soya proteini, bezelye proteini, yumurta beyazi
ve bugday gliiteni gibi kaynaklar i¢erebilir. Soya
proteini, bitkisel kaynakl ve yiiksek kaliteli bir
protein kaynagidir. Ayni zamanda dogal olarak
gliitensizdir ve vegan veya vejetaryen diyetlere
uygun bir segenektir. Soya proteini, noodle’lar-
da kullanilarak iiriiniin protein igerigini artirir
ve kas dokusu onarimi ile metabolizma fonk-
siyonlarina katki saglar (Messina ve Redmond,
2006). Bezelye proteini, bitkisel kdkenli bir di-
ger protein kaynagidir ve 6zellikle amino asit
profili agisindan zengindir. Yiiksek lif igerigiyle
sindirim sagligin1 desteklerken, diisiik yag ve
karbonhidrat igerigi ile kilo yonetimine yardim-
c1 olabilir. Bezelye proteini, noodle’larde kul-
lanildiginda tokluk hissi saglar ve uzun siireli
enerji saglayabilir (Gorissen ve Witard, 2018).
Yumurta beyazi, yiiksek biyolojik degere sahip
bir protein kaynagidir ve noodle iiretiminde
dokunun esnekligini artirmak i¢in yaygin ola-
rak kullanilir. Ayrica, esansiyel amino asitlerin
dengeli bir profilini sunar ve iirliniin besin kali-
tesini artirir. Bugday gliiteni, bugday unundan
elde edilen yiiksek protein icerigine sahip bir
bilesendir. Gliiten, noodle’larde kullanildiginda
tiriine elastikiyet ve dokusal 6zellikler kazandi-
rir. Ancak, gliitene duyarl bireyler i¢in bugday



gliiteni igceren noodle’lar uygun olmayabilir. Bu
protein kaynaklari, fonksiyonel noodle’larin
saglik potansiyelini artirirken, ¢esitli beslenme
ihtiyaglarin1 karsilamak ve tiiketicilere gesitli
besleyici segenekler sunmak i¢in kullanilir.

Dogal Renklendiriciler: Fonksiyonel
noodle’larde kullanilan dogal renklendiriciler,
iriin- lerin gorsel c¢ekiciligini artirmak ve
saglik acisindan giivenli secenekler sunmak
amactyla tercih edilmektedir. Bu bilesenler
genellikle bitkisel kokenli olup, sentetik
alternatiflere gore daha saglikli ve dogal bir
secenek sunarlar. Spirulina gibi mavi-yesil
alglerden elde edilen dogal renklendiriciler,
noodle’lara dogal bir yesil renk verirken ayni
zamanda yiiksek protein igerigi ve antioksidan
ozellikler saglar (Miranda vd., 1998). Pancar
ozl ise kirmizi1 renkte dogal bir renklendirici
olarak kullanilir ve antioksidan ozellikleriyle
bilinir, ayrica kan sekerinin kontroliine
yardimc1 olabilir (Clifford vd., 2015). Bu dogal
renklendiriciler,  fonksiyonel  noodle’larin
beslenme degerini artirirken tiiketicilere saglik-
11 ve dogal bir segenek sunar, sentetik bilesenler
gibi yan etkileri yoktur.

Antioksidanlar: Fonksiyonel noodle’larde kulla-
nilan antioksidanlar, saglik yararlarini artirmak
ve irilinlerin dayanikliligini korumak amaciyla
onemli bilesenlerdir. Bu noodle’lar genellikle
dogal kaynakli antioksidanlar igerirler ve bes-
lenme profilini iyilestirirler. Yesil ¢ay ekstrakti,
epigallokatesin-3-gallat (EGCG) gibi katesin
tiirevleri igerir ve giliclii antioksidan 6zellikle-
riyle bilinir. EGCG, serbest radikalleri notralize
ederek hiicresel hasar1 azaltabilir ve bagisiklik
sistemini gii¢lendirebilir (Cabrera vd., 2006;
Nagle vd., 2006). A vitamini (beta-karoten) ise
turuncu veya yesil yaprakli sebzelerde bulunan
dogal bir antioksidandir ve viicuttaki oksidatif
stresi azaltabilir (Wang vd., 2014). C vitamini
(askorbik asit) ise limon, portakal gibi turung-
gillerden elde edilen bir antioksidandir; kolajen
tiretimini destekler ve bagisiklik sistemini giic-
lendirir (Carr ve Frei, 1999). Bu antioksidanlar,
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fonksiyonel noodle’larin saglik yararlarini arti-
rirken, Grinlerin raf dmrind uzatir ve tiketici-
lere giinliik antioksidan ihtiyaglarini karsilamak
icin ideal bir se¢cenek sunarlar.

Noodle’in Gelecegi

Noodle endiistrisi, hem genel tiiketici taleple-
rindeki degisimler hem de saglik odakli tiike-
ticilerin artan ilgisiyle siirekli olarak yenilik¢i
ve teknolojik gelismelerle dontismektedir. Hem
geleneksel hem de fonksiyonel noodle iiriinleri
tizerindeki bu yenilikler, sektorde ¢esitliligi ar-
tirmakta ve liriin kalitesini yiikseltmektedir.

Noodle endiistrisindeki teknolojik ilerlemeler,
tiretim siireclerindeki verimliligi artirmakta ve
irlin kalitesini standartlastirmaktadir. Otomas-
yon, hammaddelerin hassas 6l¢iim ve karistir-
ma iglemlerinden, sekillendirme ve paketleme
stireclerine kadar genis bir yelpazede kullanil-
maktadir. Bu sayede iiretim hiz1 artmakta ve in-
san hatalar1 en aza indirilmektedir. Ayrica, yeni
iretim teknikleri ve hizli pisirme teknolojileri
gibi yenilikler tiiketici deneyimini iyilestirmek-
te ve Uriiniin pratik kullaniminmi saglamaktadir.
Ambalajlama teknolojilerindeki gelismeler de
noodle triinlerinin tazelik ve raf dmriini artir-
maktadir. Atmosferik modifiye ambalajlama
(MAP) ve vakum ambalajlama gibi yenilik¢i
coziimler, trlinlerin pazarlama siireglerini op-
timize etmekte ve tiiketiciye ¢esitli secenekler
sunmaktadir. Gelecekte, sivi karbon dioksit is-
lemlerinin noodle iiretiminde daha fazla kulla-
nilmasiyla ¢evresel siirdiiriilebilirlik de artirila-
bilecektir.

Fonksiyonel noodle endiistrisi ise saglik ve bes-
lenme odakli tiiketicilerin taleplerini karsila-
mak igin 6zel olarak tasarlanmis yenilikgi tiriin-
ler gelistirmektedir. Bu tirlinlerde probiyotik ve
prebiyotikler gibi sindirim sagligin1 destekleyen
bilesenlerin kullanim1 yayginlagsmaktadir. Ayri-
ca, vegan ve bitkisel bazli proteinlerin noodle
irlinlerine eklenmesiyle protein igerigi artiril-
makta ve bu sayede saglikli beslenme trendleri-
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ne uygun secenekler sunulmaktadir. Teknolojik
geligsmeler fonksiyonel noodle iiriinlerinin iire-
tim siireclerini de etkilemekte; mikroenkapsii-
lasyon teknikleri ve gelismis ambalajlama ¢6-
zlimleri sayesinde iiriinlerin bilesimi stabil hale
getirilmekte ve tiiketicilere uzun siire taze kal-
ma garantisi verilmektedir.

Fonksiyonel gidalarin noodle iiretimine enteg-
rasyonu, sektdrdeki en Onemli gelismelerden
biridir. Probiyotiklerin ve prebiyotiklerin no-
odle iiriinlerine eklenmesi, sindirim sagligini
destekleyen ve bagirsak florasini iyilestiren
iriinlerin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Bu
bilesenlerin noodle iiretiminde kullanilmasiy-
la birlikte, tiiketicilere saglik agisindan faydali
iriinler sunulmakta ve pazar segmentasyonu
genisletilmektedir. Ayrica, fonksiyonel noodle
iiriinlerinde kullanilan vegan ve bitkisel bazli
protein kaynaklari, protein igerigini artirarak ve
cesitlendirerek tiiketicilerin saglikli beslenme
tercihlerine cevap vermektedir. Mikroenkapsii-
lasyon teknikleri ise hassas bilesenlerin (6rne-
gin probiyotiklerin) liriiniin bilesiminde stabil
kalmasina yardimci olmaktadir.

Sonug¢

Noodle endiistrisi, tarihsel olarak sade bir gida
irlinii olarak baslamis ve zamanla diinya ge-
nelinde popiilerlik kazanmistir. Bu makalede,
instant noodle ve ve yenilikg¢i bir yaklasim olan
fonksiyonel noodle iiretiminde kullanilan temel
bilesenlere, c¢esitlerine ve gelecegine odaklanil-
mistir. Bu ¢alismanin ana amaci, noodle tiretim
stireclerini ve kullanilan hammaddeleri detay-
landirmak, gelecekteki trendleri ve yenilikleri
tartigmak ve okuyuculara sektoérdeki potansiyel
firsatlar1 gostermektir. Noodle tiretiminde temel
bilesenler arasinda un, su, tuz ve bazen yumurta
bulunmaktadir. Bu bilesenlerin dogru oranlarda
kullanilmasi, noodle’larin kalitesini ve dokusu-
nu belirler. Ozellikle instant noodle iiretiminde
nisasta, yag ve stabilizatorler gibi ek bilesenler
kullanilarak iirtiniin raf émrii ve pigirme siire-
si kontrol altinda tutulur. Noodle ¢esitleri genis
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bir yelpazeye sahiptir ve cografi bolgeye gore
farklilik gosterebilir. Ornegin, Asya’da yaygin
olarak tiiketilen ramen ve udon gibi ¢esitler,
farkli un tiirleri ve pisirme yontemleri ile iireti-
lir. Diger yandan, fonksiyonel noodle ¢esitleri,
saglik yararlar1 sunan ekstra bilesenler igerebi-
lir ve 6zellikle saglik bilincinin artmasiyla po-
ptlerlik kazanmaktadir.

Noodle’larin ¢esnileri, diinya genelinde kiiltii-
rel ve bolgesel tatlar1 yansitan zengin bir lez-
zet cesitliligi sunar. Asya’dan Amerika’ya, her
bolgenin kendine 6zgli noodle ¢esnileri bulu-
nur. Misal olarak, Tayland’in ac1 ve tath tadim
bir araya getiren Pad Thai, Japonya’nin yogun
umami lezzetiyle taninan miso ¢orbasi ile servis
edilen ramen ve Italyan mutfaginin etkileriyle
gelistirilen cesitli noodle ¢esnileri sayilabilir.
Bu cesitlilik, tiiketicilere genis bir lezzet yel-
pazesi sunarken, iireticilerin de yenilik¢i tatlar
ve malzemelerle pazarda rekabet etmelerine
olanak tanir. Gelecekte, tiiketicilerin daha faz-
la saglik ve beslenme bilinciyle birlikte, dogal
ve organik bilesenlerle iiretilmis ¢esnilerin ta-
lebi artabilir, bu da noodle endiistrisinin daha
strdiirtilebilir ve ¢esitli bir yapiya evrilmesine
katkida bulunabilir.

Fonksiyonel noodle’lar, saglik tizerinde olumlu
etkileri olan ekstra bilesenler igerir. Bu bilesen-
ler arasinda protein takviyeleri, lifler, vitaminler
veya mineral destegi saglayan 6zel ekstraktlar
bulunabilir. Bu tiir noodle’larin iiretimi, tiike-
ticilerin saglikli yasam tarzlarmi desteklemek
icin giderek artan bir talebe cevap vermekte-
dir. Noodle sektorii, degisen tiiketici tercihleri
ve saglik trendleri dogrultusunda siirekli evrim
gecirmektedir. Gelecekte, daha saglikli bile-
senlerle tiretilmis noodle cesitlerinin talebinde
artis beklenmektedir. Ayn1 zamanda, vegan ve
gliitensiz segeneklerin ¢esitlenmesi, pazarin ge-
nislemesine yol agabilir. Teknolojik ilerlemeler
ve iiretim silireglerindeki yenilikler de sektoriin
biiyiimesini destekleyecektir.
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Abstract

Salt has been an essential component of gastronomy for millennia, serving key roles such as sea-
soning, preservation, and altering food structures. It is crucial for both amateur and professional
chefs to understand salt’s multifaceted impact on cooking. Salt enhances flavor balance and aro-
ma, preserves food by reducing water activity and providing antimicrobial effects, and triggers
chemical changes like protein denaturation and gelling. Gourmet salts, such as sea, rock, flake, and
infused varieties, offer unique textures, colors, and flavors that elevate dishes beyond what refined
table salt can achieve. These specialty salts, often sourced from various regions, are prized for their
distinctive mineral compositions and the unique flavors they impart. Finishing salts, in particular,
play a special role in enhancing flavor, adding texture, and improving presentation. While gour-
met salts provide these culinary benefits, their sodium content requires careful use, especially for
those with health concerns. This article emphasizes the indispensable role of salt in gastronomy, its
capacity to transform dishes, and the importance of a balanced and informed approach to its use.
By understanding the unique characteristics of different salts, chefs can enhance both the taste and
visual appeal of their creations.

Keywords: Gourmet salt, finishing salt, natural salt
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Gurme Tuzlan ve Molekiiler Gastronomi
Oz

Tuz, binlerce yildir gastronominin temel bir bileseni olarak hizmet vermekte ve lezzetlendirme,
koruma ve gida yapilariin degistirilmesi gibi 6nemli roller tistlenmektedir. Hem amat6r hem de
profesyonel sefler i¢in tuzun mutfaktaki ¢ok yonlii etkilerini anlamak biiyiik 6nem tasimaktadir.
Tuz, tat dengesini ve aromay1 artirmakta, su aktivitesini azaltarak ve antimikrobiyal etkiler sagla-
yarak gidalar1 korumakta ve protein denatiirasyonu ve jellesme gibi kimyasal degisimlere neden
olmaktadir. Deniz tuzu, kaya tuzu, yaprak tuz ve aromali ¢esitler gibi gurme tuzlar, rafine sofra
tuzunun Otesinde, benzersiz dokular, renkler ve tatlar sunarak yemekleri yiikseltmektedir. Genel-
likle ¢esitli bolgelerden elde edilen bu 6zel tuzlar, kendilerine 6zgii mineral bilesimleri ve kattik-
lar1 6zgiin tatlar nedeniyle deger gdrmektedir. Ozellikle bitirme tuzlari, lezzeti artirmada, doku
eklemede ve sunumu iyilestirmede 6zel bir rol oynamaktadir. Gurme tuzlar bu mutfak faydalarini
saglarken, saglik sorunlari olan kisiler i¢in sodyum igerikleri dikkatli kullanilmay1 gerektirir. Bu
makale, tuzun gastronomideki vazgeg¢ilmez roliinii, yemekleri doniistiirme kapasitesini ve dengeli
ve bilingli bir kullanim yaklagiminin 6nemini vurgulamaktadir. Farkli tuzlarin benzersiz 6zellikle-

rini anlayarak, sefler hem lezzeti hem de gorsel ¢ekiciligi artirabilirler.

Anahtar kelimeler: Gurme tuzu, bitirme tuzu, dogal tuz

Giris

Molecular gastronomy is a scientific approach
to cooking, exploring the chemical and physi-
cal transformations that occur during culinary
processes. Pioneered by scientists like Hervé
This and Nicholas Kurti, molecular gastronomy
challenges traditional cooking by employing
techniques such as spherification, foaming, and
the use of liquid nitrogen to create new textu-
res and flavors. Gourmet salts play a significant
role in this innovative culinary field, offering
unique textures, colors, and mineral profiles.
For instance, fleur de sel, hand-harvested from
the salt marshes of France, is prized for its deli-
cate crystals and mineral-rich taste. Himalayan
pink salt, known for its distinctive pink hue, is
mined from ancient sea deposits in Pakistan and
contains trace minerals like magnesium and cal-
cium, which contribute to its subtle flavor (This,
2006).

In contrast, table salt is a highly refined product,
composed almost entirely of sodium chloride. It
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often contains additives like anti-caking agents
and is sometimes fortified with iodine to pre-
vent deficiency disorders, such as goiter
(World Health Organization, 2007). While
table salt is essential in daily cooking for its
consisten- cy and iodine fortification, it lacks
the nuanced flavors and textural qualities
found in gourmet salts, making the latter a
preferred choice in molecular gastronomy.

Salt has been significant as a commodity, cur-
rency, and preservative, influencing economies,
politics, and cultures across different societies
and time periods. Salt production and trade
have shaped empires, led explorations, and trig-
gered wars. Salt has even influenced beliefs and
religions. Salt is a ubiquitous seasoning agent
found on dining tables globally. Its presence
extends to nearly all food items, serving both
as a natural component and an additive for va-
rious purposes. It is a fundamental component
in food due to its natural occurrence in various
foodstuffs and its widespread use as an additi-
ve. When we consider salt gastronomically, we



encounter a wide variety of salts with different
characteristics. Essentially, in gastronomy, the-
re are table salt, gourmet salts, and finishing
salts, although there are few studies on gourmet
finishing salts. The negative effects of excessive
salt consumption on human health have overs-
hadowed the niche properties of salt (Di Salvo
et al., 2023; Eyuboglu, 2019; Fayet-Moore et
al., 2020; Laszlo, 2001).

Salt is a fundamental ingredient in gastronomy,
used in cooking for thousands of years. It serves
multiple functions, including seasoning, preser-
vation, and even altering the chemical structure
of foods. Understanding the role of salt and its
various types in the culinary world is crucial for
both amateur and professional chefs (Drake &
Drake 2011; Saruhan, 2021).

The aim of this article is to explore the diver-
se roles of salt in gastronomy, particularly fo-
cusing on the unique properties and culinary
applications of gourmet and finishing salts. The
article seeks to provide a comprehensive un-
derstanding of how these salts enhance flavor,
texture, and presentation in cooking, while also
addressing the importance of informed usa-
ge considering health implications. Through a
detailed examination of the origins, processing
methods, and sensory attributes of various salts,
the article aims to highlight their significance in
both traditional and modern culinary practices.

Functions of Salt in Gastronomy

Salt plays a multifaceted role in gastronomy,
serving various functions that significantly
impact the flavor, texture, and preservation of
food.

One of the primary functions of salt in cooking
is its ability to balance flavors. Salt enhances
the overall taste of dishes by harmonizing bit-
ter, sweet, sour, and umami elements. It works
by suppressing bitterness and enhancing sweet-
ness, which can improve the overall flavor pro-
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file of a dish. This balancing act is crucial in
both culinary and baking contexts, where preci-
sion in taste is essential (McGee, 2004). Salt is
integral in flavor enhancement, as it intensifies
and amplifies the natural flavors of foods, con-
tributing to a more balanced and enjoyable
taste experience.

Another significant function of salt is its role
in food preservation. Historically, salt has been
used as a method of preserving meat, fish, and
vegetables due to its antimicrobial properties.
Salt works by reducing the water activity in
foods, thereby inhibiting the growth of micro-
organisms that cause spoilage. This method of
preservation has been utilized for centuries and
remains a key technique in modern food pro-
cessing (Smith, 2002). The reduction of water
activity not only helps in extending the shelf life
of food products but also maintains their safety
and quality over time.

In addition to its preservative qualities, salt in-
duces chemical and physical changes in foods.
One notable effect is protein denaturation,
where salt alters the structure of proteins,
making meats more tender. This property is
particularly  beneficial in  brining and
marinating processes, where salt enhances the
texture and juiciness of meats. Salt’s role in
gelling and coagulation is also important, as it
is used in cheese-making and various gelling
processes, contributing to the texture and
consistency of the final product (Gould, 1996).

Salt also plays a critical role in fermentation
processes, particularly in lactic acid fermenta-
tion. In foods like pickles and sauerkraut, salt
regulates the fermentation process by creating
an environment conducive to beneficial bacte-
ria while inhibiting the growth of undesirable
microorganisms. This controlled fermentation
process is essential for developing the distincti-
ve flavors and textures of these fermented foods
(Liu etal., 2016).

235



Gourmet Salts and Molecular Gastronomy

Overall, salt’s diverse functions in gastronomy
highlight its importance in enhancing flavors,
preserving food, and facilitating chemical and
physical transformations. Understanding these
roles can help both amateur and professional
chefs make informed decisions about how to
use salt effectively in their culinary practices.

The Rise of Natural Salts

On social media and internet videos, there are
numerous recommendations advocating for the
consumption of gourmet and natural salts. The-
se sources frequently claim that natural salts are
essential mineral sources (McGee, 2004). Con-
versely, it is alleged that the beneficial minerals
in refined salts are lost during the refining pro-
cess (Smith, 2002). Additionally, it is suggested
that refined salts should be avoided due to the
presence of ferrocyanide additives, which are
mistakenly believed to be carcinogenic (Gould,
1996). This bombardment of misinformation
can lead consumers to prefer natural salts in
the absence of accurate information (Ercoskun,
2021).

First and foremost, no salt serves as a signifi-
cant source of minerals, as the quantities of
these minerals are at ppm (parts per million)
and ppb (parts per billion) levels (McGee,
2004). Furthermore, the absorption of these
minerals in their inorganic form is limited
(Smith, 2002). In natural salts, heavy metals
that pose food safety risks are not removed
(Liu et al., 2016). In contrast, the refining
process of salt eliminates harmful compounds,
ensuring a safer product (Gould, 1996).
Natural salts, however, reta- in these
potentially toxic materials (Liu et al., 2016).

The World Health Organization (WHO) and the
Food and Agriculture Organization (FAQO) Joint
Expert Committee on Food Additives (JECFA)
determine the additives that can be used in foo-
ds through a rigorous process that includes toxi-
cological tests (WHO & FAO, 2021). The use
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of ferrocyanides in specified amounts is deemed
safe and not harmful (WHO & FAO, 2021).

In summary, the preference for natural salts over
refined salts arises from misinformation (Smith,
2002). Natural salts do not contain significant
amounts of minerals, and the refining process of
salts ensures the removal of potentially harmful
substances (McGee, 2004). The additives used
in refined salts are meticulously regulated and
considered safe by international health organi-
zations (WHO & FAO, 2021).

lodine added to table salts is crucial for com-
bating iodine deficiency and goiter, which are
common health issues (Gould, 1996). However,
due to misinformation, consumers may reduce
their iodine intake by opting for natural salts
that do not contain iodine (McGee, 2004). The-
refore, it is essential to exercise caution when
consuming natural salts to ensure adequate
iodine intake (Smith, 2002).

Gourmet Salts vs. Finishing Salts

Gourmet salt, also known as artisanal or speci-
alty salt, encompasses a wide range of high-qu-
ality salts with unique textures, colors, and fla-
vors. Unlike refined table salts, gourmet salts
offer unexpected sensory attributes, including
taste, aroma, flavor, and appearance. This re-
view explores the origins, processing methods,
and culinary significance of gourmet salt, high-
lighting its growing popularity in haute cuisine
and home cooking (Almeida et al., 2019; Deniz
and Kadioglu, 2023; Soylak et al., 2008).

Gourmet salt comes in various forms, inclu-
ding sea salt, rock salt, flake salt, and flavored
or infused salt. Each type offers unique sensory
characteristics derived from its mineral compo-
sition, crystal structure, and production method.
Sea salts from different coastal regions contain
trace minerals and briny notes, while rock salts
mined from ancient underground deposits pro-
vide earthy flavors and coarse textures. Flake



salts, produced through evaporation or mecha-
nical processing, feature delicate, pyramid-sha-
ped crystals that melt quickly on the palate, ad-
ding a light crunch and mild salinity (Ercoskun,
2023; Salgin, 2021; Seving, 2021).

In diverse culinary contexts, gourmet salt is
valued for its ability to enhance the taste and
texture of dishes. Chefs use gourmet salt as a
finishing touch for salads, grilled meats, sea-
food, and desserts, adding complexity and
depth to the flavors. Additionally, it is used as a
seaso- ning agent and decorative element in
specialty cocktails, chocolates, and artisanal
confections (Carapeto et al., 2018; Ercoskun,
2021; Kamil Bourhan, 2022).

While gourmet salt offers unique sensory expe-
riences and culinary benefits, its sodium content
and potential health impacts should be conside-
red. Moderation is essential, especially for in-
dividuals with hypertension or cardiovascular
issues. However, gourmet salt may contain hi-
gher levels of trace minerals compared to refi-
ned table salt, contributing to flavor complexity
(Heshmati et al., 2014; Safak, 2023).

Gourmet salts are often served at the table, ear-
ning the term “finishing salts.” Gourmet salts
and finishing salts are high-quality salts utilized
to enhance the flavor and presentation of dis-
hes, yet they serve distinct purposes and possess
unique characteristics. Gourmet salts typically
constitute specialized salts harvested using
traditional methods and containing unique
mineral compositions. These salts are
employed throughout various stages of the
cooking process. Conversely, finishing salts
form a subset specifically utilized to add a
final touch to a dish before serving. Their
primary objective is to enhance the flavor,
texture, and visual appeal of the finished dish
(Kamil Bourhan, 2022; Salgin, 2021; Seving,
2021; Safak, 2023).
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While gourmet salts may include sea salt, rock
salt, flake salt, and flavored salts, finishing salts
generally stand out with their flaky or coarse
textures, providing a pleasant crunch. Gourmet
salts exhibit a broad spectrum of textures, ran-
ging from fine to coarse grains. However, finis-
hing salts are typically characterized by their
flaky or coarse textures to provide a satisfying
crunch (Lugendo and Bugumba, 2021; Tas,
2021; Wong, 2018).

Gourmet salts find application across various
stages of the cooking process, such as seaso-
ning, brining, and baking, whereas finishing
salts are predominantly utilized as a final touch
to enhance the flavor, texture, and presentation
of a dish. While gourmet salts offer nuanced fla-
vors that develop during cooking, finishing salts
provide a more immediate and intense burst of
flavor (Kamil Bourhan, 2022; Salgin, 2021; Se-
ving, 2021; Safak, 2023; Wong 2018).

Kitchen Applications

Finishing salts are primarily used at the end
of cooking to enhance flavor and texture. The
effectiveness of finishing salt lies in its unique
physical and chemical properties. Unlike finely
ground and refined table salt containing addi-
tives to prevent clumping, finishing salts are
left in their natural state, preserving their mi-
neral content and crystal structures. This results
in slower dissolution on the palate, providing a
prolonged and nuanced flavor experience (Dahl,
1958).

Minerals such as magnesium, calcium, and po-
tassium found in finishing salts also contribute
to their distinct flavors. These minerals interact
with other components of the dish, enhancing
and complementing flavors in ways that pure
sodium chloride cannot provide (Kamil Bour-
han, 2022; Moss, 1993; Salgin, 2021; Seving,
2021; Silva, 2007; Safak, 2023). Here are some
common kitchen applications:

237



Gourmet Salts and Molecular Gastronomy

1. Flavor Enhancement The primary role of
finishing salt is to enhance the natural fla-
vors of the dish. Sprinkling a small amount
of finishing salt just before serving allows
chefs to further accentuate the flavors of the
ingredients. The unique mineral content and
texture of finishing salts create a subtle yet
profound impact on the palate.

2. Texture Addition The unique crystal struc-
ture of finishing salts adds a pleasant crunch
to dishes. This textural element elevates the
dining experience by providing a delightful
contrast to the soft or smooth components
of the dish. For example, sprinkling fleur de
sel over a piece of seared fish or a chocolate
dessert can add an unexpected and enjoy-
able crunch.

3. Presentation Enhancement Finishing salts
come in various colors and crystal shapes,
making them an excellent tool for enhan-
cing the visual appeal of a dish. The vibrant
pink color of Himalayan salt, the deep black
hue of lava salt, or the sparkling crystals of
fleur de sel can transform a simple meal into
a visually stunning creation.

4. Balancing Sweetness Finishing salts can be
used not only for savory dishes but also to
balance sweetness in desserts. A sprinkle of
Maldon sea salt over a caramel tart or cho-
colate truffle can harmonize the sweet and
salty flavors, enhancing the overall taste
profile of desserts.

Composition of Main Gourmet Salts
Finishing salts are typically crafted from hi-
gh-quality, natural, and mineral-rich salts. They
are added at the final moments to enhance the
flavor of a dish or dessert and are often consu-
med raw. These salts are utilized not only for
special dishes or elegant presentations but also
in various culinary applications. The most pre-
ferred gourmet salts vary depending on perso-
nal taste preferences, culinary applications, and
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desired flavor profiles. However, some of the
most popular gourmet salts among chefs and
food enthusiasts include (Nafees et al., 2013).

Fleur de Sel: Fleur de sel, or “flower of salt,”
is often hailed as the queen of finishing salts.
Harvested from the surface of salt ponds in co-
astal regions like Brittany, France, fleur de sel
forms delicate, flower-like fine crystals rich in
minerals. Its delicate taste, subtle crunch, and
high mineral content make it perfect for comp-
lementing dishes like salads, grilled vegetables,
and premium meats. Renowned for its delica-
te flavor and high mineral content, fleur de sel
adds a sophisticated touch to finishing dishes.
This salt begins to crystallize in hollow inver-
ted pyramid shapes on the surface of the water,
and depending on the temperature and wind, the
growing salt crystals are harvested from the sur-
face before sinking to the bottom. When the salt
crystallizes, it acquires a distinct scent reminis-
cent of lime blossoms (Di Salvo et al., 2023).

Sel Gris: Also known as “gray salt,” sel gris is
harvested from salt evaporation ponds in coastal
regions like the Guérande area of France. It has
a slightly moist texture and a salty taste with
subtle mineral notes. Sel gris is preferred by
chefs for its versatility and ability to add depth
to both savory and sweet dishes. It is
commonly used in meat rubs, sauces, and
caramel desserts (Bas, 2022; Di Salvo et al.,
2023; Ercoskun, 2023).

Maldon Sea Salt: Hailing from the town of
Maldon in Essex, England, Maldon sea salt is
known for its large pyramid-shaped crystals.
This salt is harvested using traditional metho-
ds passed down through generations. Instead
of sun-drying the salt with the heat of the sun,
the saturated salty seawater is left to crystallize
naturally through self-crystallization by heating
the seawater. Maldon salt stands out for its cle-
an, salty flavor and distinctive texture. Harves-
ted using traditional methods of evaporating se-
awater in shallow pans, it forms crisp, textured



salt crystals. Maldon sea salt is often used as a
finishing salt to enhance the natural flavors of
dishes like salads, seafood, and grilled vegetab-
les. Various types of Maldon salts are produced,
including flaked Maldon salt, smoked Maldon
salt, and Maldon salts infused with various spi-
ces (Bas, 2022; Ercoskun, 2021; Wong, 2018).

Himalayan salts are a natural salt typically mi-
ned from the foothills of the Himalayas, exhibi-
ting different color tones such as black, white,
pink, and red. Due to its mineral content and
aesthetic appeal, Himalayan salt is widely used
both in the kitchen and as a decorative item. Bla-
ck Himalayan Salt (Kala Namak): Commonly
known as “black salt,” this type of salt is widely
used in South Asian cuisine. It is characterized
by its distinctive sulfur smell and varying color
tones. It is particularly used to impart an egg-li-
ke flavor, especially in vegan cooking. Kala na-
mak is actually a sodium chloride (NaCl)-based
salt but exhibits unique properties due to other
minerals and compounds it contains. Particu-
larly, sulfur compounds give this salt its unique
aroma and flavor. Kala Namak consists of 97-
98% sodium chloride and the remainder con-
sists of iron oxide, iron sulfide, sodium sulfate,
and sodium bisulfate. It is also used in traditio-
nal Indian Ayurvedic medicine and bath appli-
cations. Due to its ability to mimic the taste of
eggs, Kala Namak is used in vegan dishes. With
its distinct flavor, it is used as a spice in various
Indian and Pakistani dishes, especially in foo-
ds like chaat and raita. The sulfur compounds
are responsible for the characteristic smell and
taste of this salt. White Himalayan salt, compri-
sing large crystals, consists of up to 99% sodi-
um chloride (NaCl). However, it contains fewer
minerals compared to pink Himalayan salt and
thus appears bright white. The pink, orange, and
red hues of Himalayan salts vary depending on
the iron compounds they contain. Salts with low
iron content appear white, while those with
higher iron content appear orange and red.
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The composition of inorganic iron and sulfur
compounds in the human body is an important
food safety issue (Eftekhari et al., 2014; Rehan
etal., 2021; Sani et al., 2022).

Japanese gourmet salts are renowned for their
purity and unique flavors, highly valued in the
culinary world for their exceptional quality and
versatility. Some popular Japanese gourmet
salts include(Ji, 2000; Lefond, 1969; Wong,
2018)

1. Yukishio (Snow Salt): Yukishio, a traditi-
onal Japanese salt, is made by evaporating
seawater collected during the winter months
when snowfall is most intense. This salt is
prized for its delicate taste and fine texture,
making it ideal for dishes like sashimi, gril-
led fish, and other delicate foods.

2. Shio (Natural Sea Salt): Shio, a general term
for natural sea salt in Japanese cuisine, is
harvested from seawater through evapora-
tion and contains trace minerals that con-
tribute to its complex flavor profile. Shio is
used in a wide range of Japanese dishes,
including soups, rice dishes, and pickles.

3. Sancho Salt: Sancho salt is infused with the
citrusy and peppery flavor of Japanese
sansho peppers. This aromatic salt adds a
unique touch to dishes like grilled meats,
seafood, and vegetables, enhancing their
flavors. It is also commonly used as a
finishing salt for sushi and sashimi.

4. Matcha Salt: Matcha salt is made by blen-
ding high-quality Japanese green tea pow-
der (matcha) with sea salt. This vibrant gre-
en salt adds a subtle earthy flavor and color
to dishes, making it perfect for grilled
meats, roasted vegetables, and salads.

5. Wasabi Salt: Wasabi salt combines the sharp
pungency of wasabi with the salty umami
taste of sea salt. This flavorful salt is com-
monly used in dishes like sushi, sashimi,
and tempura, adding a spicy kick to every
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bite. It also enhances the flavor of rice dis-
hes, noodles, and grilled meats.

6. Umeboshi Salt: Umeboshi salt is made by
drying and grinding pickled Japanese plums
(umeboshi) and blending them with sea salt.
This tangy and salty seasoning is widely
used in Japanese cuisine to add acidity and
depth to dishes like rice, noodles, grilled
fish, and tofu.

Korean gourmet salts are known for their di-
verse flavors and culinary versatility, playing a
critical role in adding depth and complexity to
Korean cuisine. Here are some popular Korean
gourmet salts (Ji, 2000; Lefond, 1969; Wong,
2018):

1. Gulgeun-sogeum (Korean Flake Salt): Gul-
geun-sogeum, also known as Korean flake
salt, is a type of sea salt harvested from the
shores of Korea. With its delicate texture
and mild flavor, it is a versatile seasoning
for a wide range of Korean dishes, inclu-
ding grilled meats, seafood, vegetables, and
soups.

2. Bokbunja-sogeum (Black Raspberry Salt):
Bokbunja-sogeum, a unique Korean gour-
met salt filled with the flavor of black
raspberries, adds a fruity and slightly sweet
taste to dishes like grilled meats, salads, and
desserts. It also pairs well with savory dis-
hes, adding a hint of sweetness and comp-
lexity.

3. Gireum-sogeum (Roasted Salt): Gireum-
sogeum, or roasted salt, is a type of Korean
salt made by roasting sea salt at low heat,
resulting in a rich, nutty flavor. This
delicious salt is commonly used to season
grilled meats, vegetables, and rice dishes,
adding depth and complexity to the overall
flavor profile.

4. Jogyeong-sogeum (Bamboo Salt): Jogye-
ong-sogeum, also known as bamboo salt, is
a special Korean salt made by sealing sea
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salt in bamboo cylinders with clay. This tra-
ditional method of salt production provides
a unique flavor and mineral profile, making
bamboo salt highly valued in Korean cuisi-
ne. It is used as a seasoning for soups, stews,
marinades, and herbal remedies.

5. Dasima-sogeum (Kelp  Salt): Dasi-
ma-sogeum is a type of Korean gourmet salt
filled with the aroma of dried kelp (dasima).
This savory salt adds an umami flavor to
dishes like soups, stews, and noodle dishes,
as well as serving as a finishing salt for gril-
led meats and seafood.

Hawaiian gourmet salts are famous for their
unique flavors, vibrant colors, and rich mineral
compositions, serving as valuable ingredients in
both Hawaiian and international cuisines. Here
are some popular Hawaiian gourmet salts (Bas,
2022; Jacobson, 2020; Kurlansky, 2002):

1. Alaea Salt: Alaea salt, also known as Hawa-
iian red salt, is a traditional sea salt mixed
with volcanic red clay (alaea) collected
from the islands of Hawaii. The clay im-
parts a reddish-pink color and adds a subtle
earthy flavor to the salt. Alaea salt is com-
monly used in Hawaiian cuisine to season
meats, seafood, and traditional dishes like
kalua pig and poke.

2. Hawaiian Black Lava Salt: Hawaiian black
lava salt is a striking sea salt mixed with ac-
tivated charcoal derived from coconut shel-
Is. The charcoal gives the salt a black color
and adds hints of sweetness and smokiness.
This gourmet salt is used as a finishing salt
for grilled meats, roasted vegetables, and
seafood dishes, as well as a decorative gar-
nish for desserts.

3. Hawaiian Pink Sea Salt: Hawaiian pink sea
salt is a delicate sea salt harvested from the
clean waters surrounding the Hawaiian
islands. Its pale pink color comes from
natural minerals present in the seawater,
such as iron oxide and alaea clay. This light



and slightly sweet salt is ideal for seasoning
salads, fruits, vegetables, and light seafood
dishes, adding a subtle flavor and visual
appeal.

4. Hawaiian Green Sea Salt: Hawaiian green
sea salt, also known as bamboo jade salt, is
a unique sea salt infused with bamboo leaf
extract, giving it a vibrant green color and
refreshing flavor. Bamboo leaf extract adds
antioxidants and phytonutrients to the salt,
enhancing both its flavor and health bene-
fits. Hawaiian green sea salt is commonly
used as a finishing salt for sushi, sashimi,
salads, and other light dishes, providing a
refreshing and herbaceous taste.

5. Hawaiian Red Gold Salt: Hawaiian red gold
salt is a premium sea salt harvested from the
shores of Molokai, Hawaii. Hand-harvested
using traditional methods and sun-evapora-
ted to preserve its natural mineral content,
this luxury salt has a delicate texture and
rich, salty flavor. Hawaiian red gold salt is
valued by chefs for its superior quality and
is used as a finishing salt for a wide range
of dishes, including grilled meats, seafood,
salads, and desserts.

Blue salt, also known as “Persian blue salt”
or “Iranian blue salt,” is a valuable and exotic
gourmet salt distinguished by its striking blue
color and unique flavor profile. It is extracted
from ancient salt mines in the Semnan provin-
ce of Iran and has been produced there for cen-
turies (Kurlansky, 2002). The distinctive blue
hue of this salt is attributed to the presence of
sylvinite, a mineral compound containing po-
tassium chloride and sodium chloride, found in
the underground deposits. The process begins
with the extraction of the salt from deep mines
underground, followed by hand-picking and
washing of the crystals to remove impurities.
This natural coloring arises from the interacti-
on between the mineral content of the salt and
the unique geological formations in the region
(Abdi et al., 2021; Cheraghali et al., 2010).
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Characterized by its delicate texture and subt-
le, mildly sweet flavor, blue salt contains subtle
mineral undertones. It is less salty than common
table salt, making it ideal for seasoning dishes
without overpowering other flavors. The stri-
king appearance and complex flavor profile of
the salt make it a popular choice for both culi-
nary and decorative purposes. Overall, blue salt
stands out as a rare and luxurious ingredient that
adds visual appeal and subtle flavor complexity
to a wide range of dishes. Whether used in
cooking or as a finishing touch, this
magnificent gourmet salt will elevate any
kitchen creation, enchanting the senses with its
dazzling blue hue and delicate taste (Khaniki et
al., 2007; Shariatifar et al., 2017).

Algarve Sea Salt: Algarve Sea Salt is a natural
sea salt obtained from the Atlantic Ocean in the
southern region of Portugal known as Algarve.
Sea water is collected in special pools and eva-
porated under the sun’s influence to form salt
crystals. These crystals are gathered, cleaned,
and processed (Di Salvo et al., 2023; Ercoskun,
2023).

Italian Gourmet Salts: Italian gourmet salts
encompass a diverse range of salts produced
along the Mediterranean shores of Italy, renow-
ned for their distinctive flavors and textures.
These salts are usually harvested through tradi-
tional methods across various regions of Italy,
each contributing unique mineral compositions
and taste profiles. They are highly esteemed in
gourmet cuisine for their ability to enhance the
flavors and textures of dishes, offering a
spectrum that spans from delicate nuances to
intense flavor profiles (Bas, 2022; Ercoskun,
2023; Di Salvo et al., 2023, Tas, 2021).

Maras salt: Peruvian salt, is a type of gourmet
salt harvested in the Maras salt mines located
in the Sacred Valley of the Incas in Peru. These
salt pans have been in use since Incan times and
are still actively harvested today using traditio-
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nal methods. It is harvested by evaporating salty
water from natural springs that emerge from the
mountainside, leaving behind delicate salt crys-
tals. The salt is hand-harvested and sun-dried,
resulting in a flaky texture and a mild, slight-
ly sweet flavor. This salt is highly regarded in
gourmet cuisine for its purity, unique color,
and subtle flavor profile. It is often used as a
finishing salt to sprinkle over dishes just before
serving to enhance their flavors and add visual
appeal (Bas, 2022; Ercoskun, 2023; Di Salvo et
al., 2023; Tas, 2021).

Polish Natural Rock Salts: Poland is home to
several notable salt mines, each with its own
unique history and significance. There are
three salt mines in Poland (Bas, 2022;
Ercoskun, 2023; Di Salvo et al., 2023, Tas,
2021):

1. Wieliczka Salt Mine: Located near Krakow,
the Wieliczka Salt Mine is one of the oldest
operating salt mines in the world. It has been
continuously worked since the 13th century
and is a UNESCO World Heritage Site. The
mine features stunning underground cham-
bers, chapels (such as the famous St. Kin-
ga’s Chapel), and sculptures carved entirely
out of salt by miners over the centuries. It
is a popular tourist destination and offers
guided tours showcasing its historical and
cultural importance.

2. Bochnia Salt Mine: Situated near the town
of Bochnia, southeast of Krakow, the Boch-
nia Salt Mine is another ancient salt mine
in Poland. It dates back to the 13th century
and is one of the oldest salt mines in Euro-
pe. Similar to Wieliczka, Bochnia Salt Mine
includes underground chambers, chapels,
and tunnels carved from salt rock. It is also
recognized as a UNESCO World Heritage
Site and offers visitors a glimpse into the
history of salt mining in Poland.

3. Klodawa Salt Mine: Located in central Po-
land, near the town of Klodawa, this salt
mine is known for its extensive deposits of
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rock salt. It is one of the largest and most
productive salt mines in Poland, supplying
various industries with salt products.

These salt mines not only have historical and
cultural significance but also contribute to Po-
land’s economy and continue to attract tourists
and visitors from around the world who are fas-
cinated by their underground wonders and rich
histories.

Izmir flake salt, also known as izmir tuz, is
a type of gourmet salt that originates from the
coastal region of Izmir, Tirkiye. This salt is
prized for its delicate, flaky texture and its cha-
racteristic bright white appearance. Izmir flake
salt is traditionally harvested from the waters of
the Aegean Sea near Izmir. Saltwater is collec-
ted in shallow pools or pans, where it is left to
evaporate under the sun and wind. As the water
evaporates, thin, delicate flakes of salt form on
the surface of the brine. The flakes of Izmir salt
are thin and irregularly shaped, giving them a
light, crunchy texture. They are usually bright
white in color and have a clean, briny flavor.
Izmir flake salt is popular in gourmet cuisine as
a finishing salt. Its flaky texture and mild fla-
vor make it ideal for sprinkling over dishes just
before serving to add a touch of salinity and a
bit of crunch. It is often used on salads, grilled
vegetables, fish, and meats to enhance their fla-
vors (Bas, 2022; Ercoskun, 2023; Di Salvo et
al., 2023, Tas, 2021).

Cankari rock salt: Cankiri rock salt, mined in the
Cankir1 province of central Tirkiye, originates
from ancient salt deposits formed approxima-
tely thirty-five million years ago following the
drying up of the Tethys Ocean. These deposits
lie underground in the Cankir1 region and are
primarily composed of high-purity sodium ch-
loride (NaCl) with various trace minerals (Er-
coskun, 2023; Hangerlioglu & Eyiipoglu, 2022).

Accessing these salt deposits involves excava-
ting large chambers and tunnels, totaling a gal-



lery length of 27 kilometers. The salt is extrac-
ted, crushed, and processed into different forms
suitable for various applications. Cankir1 rock
salt typically appears whitish or light gray, with
variations in color depending on its mineral
composition. Its natural purity and low impu-
rity levels distinguish it from other types of salt
(Tas, 2021).

Within the salt mine, clear salt veins are found.
These white salts are used in butter, hence they
are referred to as butter salt. Impurities in regu-
lar rock salt can cause butter to oxidize quickly
and become bitter. Butter salt, with its minimal
impurities, delays butter oxidation, thanks to its
bright white, large crystals, hence its name deri-
ved from butter (Ercoskun, 2021).

Food Safety Risks in Gourmet Salts
Excessive salt consumption is recognized as a
significant factor contributing to the develop-
ment of various health conditions, including
cardiovascular diseases, hypertension, kidney
diseases, osteoporosis, stomach diseases, obe-
sity, and several others. In response to these
concerns, health institutions worldwide are ac-
tively engaged in efforts to reduce salt intake
among populations (Ercoskun, 2021; Giindog-
du, 2018).

The World Health Organization (WHO) has
provided specific guidelines regarding salt in-
take, recommending that adults should limit
their daily salt consumption to no more than 5
grams. However, the global average daily salt
intake ranges from 9 to 12 grams, indicating a
widespread challenge in adhering to these re-
commendations (Bas, 2022).

While salt is a common dietary component, it
can also pose significant risks to food safety.
Salt may contain various contaminants, inclu-
ding radioactives, heavy metals, microplastics,
residues from dynamite, and exhaust pollutants.
These contaminants can enter salt during the
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production process or through environmental
contamination, raising concerns about their po-
tential health impacts when consumed (Ercos-
kun, 2021).

Radioactive elements, such as radium and ura-
nium, can naturally occur in salt deposits and
may accumulate during salt production. Heavy
metals, including lead, mercury, and cadmium,
may contaminate salt through environmental
pollution or during the refining process. Mic-
roplastics, tiny plastic particles, have been inc-
reasingly detected in salt samples worldwide,
highlighting concerns about plastic pollution in
the environment and its potential implications
for human health (Hancerlioglu & Eyiipoglu,
2020).

Residues from dynamite used in salt mining
operations can also pose risks if not proper-
ly controlled, as they may contain hazardous
chemicals that can contaminate salt products.
Additionally, exhaust pollutants from industrial
activities or transportation can settle on salt sur-
faces, potentially introducing harmful substan-
ces into the salt supply chain (Ercoskun, 2021).

In conclusion, excessive salt consumption po-
ses significant health risks, contributing to the
development of various diseases. Moreover, salt
can be a source of food safety concerns due to
the presence of contaminants such as radioacti-
ves, heavy metals, microplastics, dynamite resi-
dues, and exhaust pollutants. Addressing these
challenges requires comprehensive strategies to
promote healthier dietary habits and ensure the
safety of salt products through rigorous quality
control measures and environmental manage-
ment practices (Ercoskun, 2021; Giindogdu,
2018; Hangerlioglu & Eytipoglu, 2020).

Conclusion

Gourmet salts play a significant role in the evol-
ving world of gastronomy, enhancing the flavor,
texture, and visual appeal of dishes. Varieties
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such as sea salt, rock salt, flake salt, and infused
salts offer unique mineral compositions, colors,
and flavor profiles that elevate culinary creati-
ons. These salts not only boost the taste but also
add an aesthetic dimension to food presentati-
on. However, considering the sodium content
of gourmet salts, their balanced use is essential
for maintaining a healthy diet. This article high-
lights the multifaceted role of gourmet salts in
the kitchen, providing valuable insights for both
professional chefs and home cooks.

Education and Awareness: Chefs and cooks
should be educated about the different types of
gourmet salts and their culinary applications to
fully utilize their potential in enhancing dishes.
Balanced Use: While leveraging the flavor-en-
hancing properties of gourmet salts, it is crucial
to monitor sodium intake to promote a balanced
and healthy diet.

Development of New Recipes: The unique fla-
vors and mineral compositions of gourmet salts
can inspire new and creative recipes. Chefs can
use these salts to add modern twists to traditio-
nal dishes.

Source and Quality: Understanding the sources
and production processes of gourmet salts ensu-
res the selection of sustainable and high-quality
products, benefiting both the environment and
culinary outcomes.

Health-Friendly Alternatives: Increasing the
use of gourmet salts with lower sodium content
or enriched with various minerals can contribu-
te to a more balanced diet, offering both flavor
and health benefits.

In conclusion, gourmet salts are indispensab-
le in gastronomy, serving both traditional and
innovative culinary approaches. Their mindful
and informed use is essential for achieving the
best results in terms of both flavor and health.
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AYDIN GASTRONOMY

Amag

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilan bilimsel arastirma, inceleme ve proje
calismalarinin sonuglarini paylasmak; bu alandaki giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye
aktarmak; konu ile ilgili sorunlarin tartisiilmasina zemin olusturmak; Tirk Mutfak kultirini
tanitmaktir.

Kapsam

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

DEGERLENDIRME SURECi

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

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

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

Ormnek: .....oevviiniininn., ICIN e, Universitesi Rektorlugui..........ocvvvveineinnnnn.n.
Etik Kurulu'ndan ../../.... tarih ve ... no.lu karar ile gerekli izin alinmistir

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



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

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

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

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

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



ETiK KURALLAR

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

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

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

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



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

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

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

Makale Hazirlama Kurallan

» Makale metni MS-Word programinda yazilmahdir.

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

« Satirbaslarinda bosluk olmamalidir.

« Paragraf arasi bir satir bosluk birakilmahdir.

+ Metin iki yandan hizalanmis olmalidir.

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

« Eserler icinde kullanilacak kisaltmalar uluslararasi kabul gérdiigu sekilde olmalidir.

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

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

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



- Cimlelere baslarken bir zorunluluk olmadikca sayisal ifadeler sézciik olarak verilir. Ornek: Kirk
bes ornekten 26 .........

» Metnin genel kullaniminda parantezden 6nce bosluk konulmalidir.

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

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

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

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

« Latince isimler italik yazilmahdir.

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

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

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

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

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

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

- Cizelge ici basliklar diiz ve sadece ilk kelimenin bas harfi bliytuk olmalidir. Kullanilan kisaltmalar
ve gerekli aciklamalar ¢izelge ve sekil altinda verilmelidir.

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

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

- Cizelgeler hazirlanirken ayni ya da benzer veriler birden fazla ¢izelgede sunulmamali, 1-2
climlede o6zetlenebilecek veriler ¢gizelgeye konulmamalidir. Mimkiin oldugunca bir sayfayi
gecmeyecek sekilde tasarlanmalidir.

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

« Baska bir kaynaktan alinti yapilan (yapilan calismadan Uretilmeyen) cizelge ve sekillerde gizelge
ve sekil bashginin sonunda kaynak referans gosterilmeli; kaynakga listesinde yer almalidir.



- Makalede kullanilan ¢izelge ve sekillere metin icinde atif yapilmalidir. Atif yapilirken dizgi
esnasinda olusabilecek sayfa degisiklikleri ve kaymalar dikkate alinarak “yukarida/asagida” ya
da“sayfa X'te yer alan ¢izelgede/sekilde” gibi ifadeler yerine “Cizelge/Sekil 2'de yer alan verilere
gore..” 6rneginde oldugu gibi ¢izelge/sekil numaralari kullanilmahdir.

+ Metin icinde kaynaga génderme yapmak icin dipnot kullanilmamalidir. Dipnot yerine metin
ici atif yontemini kullanilmahdir.

« Climle sonunda verilen atiflarda nokta, atif parantezinden sonra konulmaldir.

Dergiye gonderilecek makaleler “Kapak Sayfasi’, “Ana Metin” ve gerektiginde “Ek” kisimlarindan
olusmalidir.

Kapak sayfasi

Kapak sayfasi sirasiyla ortalanmis olarak makale bashdini, yazarlara ait bilgileri (yazarlar
sirali olarak alt alta yazilmali, her bir yazarin altina calistigi kurum, e-posta adresi ve ORCID
numarasi belirtiimelidir) icermeli; yazismadan sorumlu yazarin isim ve iletisim bilgilerini ayrica
belirtiimelidir.Yiiksek lisans ve doktora 6grencilerilisansiistii egitim gordtikleri Gniversite, enstiti
ve ana bilim dallarini belirtmelidirler. Calisma, daha dnce bir kongre ya da sempozyumda bildiri
olarak sunulmus ise veya yazarlardan birisinin ytksek lisans veya doktora tez calismasindan
uretilmisse bu sayfada belirtilmelidir.

Ana Metin

Bilimsel arastirmaya dayali 6zguin nitelikteki arastirma makalelerinde “Baslik” “Oz/Abstract’,
“Anahtar Kelimeler’, “Giris’, “Yontem’, “Bulgular”, “Tartisma’, “Sonu¢” ve “Kaynakca” kisimlari
mutlaka bulunmalidir. Gerektiginde Bulgular ile Tartisma kisimlari birlestirilebilir (Bulgular ve
Tartisma).

Belirli bir konuyu tanimlamak, ana hatlariyla 6zetlemek, alanyazindaki bosluklari vurgulamak
gibi amaclarla yazilan alanla ilgili yeni ve glincel bilgileri iceren derleme makalelerinde “Giris”
bolimiinden sonra ana ve alt basliklar halinde konu detaylandirlir. Derleme makalelerde
“Sonu¢” bolima mutlaka yer alir. Derleme makalelerde incelenen kaynaklarin agirhkli olarak
son 5 yila ait olmasi gerekir. Derleme calismalarinda “iyi bir tarama yapilmasi, tarafsiz bir gézle
degerlendirilmesi, belirli bir analiz ve sentez yapilmasi” gereklidir.

Basglik: Makale konusunu ifade edecek sekilde agik ve anlasilir olmali; 14 punto biyikliginde
yazilmali; 12 kelimeyi ge¢cmemelidir. Baglaclar disindaki sézciiklerde sadece ilk harfi biytk
olmalidir. Bashgin tamami koyu harflerle yazilmalidir.

Oz/Abstract

Tirkce hazirlanmis eserlerde éncelikle Tiirkce baslik ve 6z; ardindan makalenin ingilizce bashg
ve 6zeti (Abstract) yazilmalidir. ingilizce olarak hazirlanmis eserlerde ise Tiirkce baslk ve 6z
zorunlulugu yoktur. Hazirlanirken g6z 6ntinde bulundurulmasi gereken olgu, okuyucunun 6zeti
okuyarak makalenin icerigi hakkinda genel bir fikre sahip olabilmesini saglamaktir. Arastirma
makalelerinde 6z gerekli detaylari icermeli (amag, gere¢ ve yontem, bulgular ve sonug) ve



calismayi yansitmalidir. Oz/Abstract bélimlerinde kelime sayisi 100'den az olmamali, 200’U
gecmemeli; kaynak, sekil ve cizelgelere atif bulunmamalidir.

Anahtar Kelimeler/Keywords

Turkce ve ingilizce dzetlerin bir satir altina, sayisi 4-6 arasinda degisebilen, calismayla
dogrudan ilgili anahtar kelimeler/keywords yazilmalidir. Anahtar kelimeler makalenin arama
motorlarinda kolayca bulunmasina ve hedef kitleye rahatca ulasmayi saglamasi acisindan
onemlidir. Makalenin basliginda bulunan kelimeler yerine mimkiin oldugunca alternatif
kelimeler Gretilmeli, basligi tamamlayan kelimelerden olusturulmalidir. Basliktaki kelimelerin
es anlamlilari veya benzerleri de anahtar kelime olarak kullanilabilir. Anahtar kelimeler italik,
kicuk harfle (ilk anahtar kelimenin ilk harfi buyuk) yazilmal ve aralarina virgul konulmahdir.

Giris

Bu bélimde, calismanin gerekgesini ve 6nemini ortaya koyacak sekilde konu ile ilgili yapilmis
cahismalar ve yayinlar irdelenerek iliskilendirilir. “Giris” bolimu arastirmakta oldugunuz konuda
bir bilgi acigi oldugunu ve makalenizin bu bilgi agigini gidermeye calisan bir yazi oldugunu
goOstermelidir. “Giris” kisminin temel amaci, hazirlanan yayinla ilgili, arastirmaciya konu veya
problem hakkinda 6n bilgi sunmaktir.Bu 6n bilgiyi sunarken fazla detayli ve gereksizclimlelerden
kacgininiz. Makalenin “Giris” kisminin yarim sayfadan az, bir sayfadan fazla olmamasina dikkat
edilmelidir. B6limun sonunda calismanin amaci mutlaka yaziimalidir.

Gere¢ ve Yontem

Makale icinde istatiksel analizler dahil kullanilmis olan yéntem(ler) gerekirse alt bashklar
kullanilarak uygun referanslara atif yapilarak detayli bir sekilde verilmelidir. Bilinen, kabul
goérmus yontemler icin kisa bir aciklama yaparak kaynak gostermek yeterli olabilir. Etik Kurul
izni ve/veya yasal/6zel izin alinmasinin gerekip gerekmedigi makalede belirtilmis olmalidir.
Eger bu izinlerin alinmasi gerekli ise, iznin hangi kurumdan, hangi tarihte ve hangi karar veya
sayl numarasi ile alindigi acik¢a sunulmalidir.

Bulgular

Arastirma makalelerinde calismada elde edilmis veriler kisa, diizenli ve anlasilir bir sekilde
sunulmalidir. Cizelge ve sekil verileri metin icinde tekrarlanmamali, 6nemli noktalar
vurgulanmalidir.

Tartisma

Galismada elde edilen bulgular diger calismalarin bulgulariyla karsilastinlir, benzerlik ve
aykiriliklar yorumlanir, aciklik getirilemeyen noktalar belirtilir. Ancak spekdlatif yorumlardan
kacinilmalidir. Bu boliimde calismanin bilime nasil bir katkida bulundugu mutlaka belirtilmel,
calismanin 6zgun kisimlari vurgulanmalidir.

Sonu¢

Yapilan arastirma ve inceleme verilerinden yola cikarak varilan sonuclar acik ve 6z olarak
yazilmali; calismanin amaciyla tutarli olmali; varsa oneriler belirtiimelidir. Diger kaynaklara atif
yapilmamahdir.



Tesekkiir
Yazarlar calismalarinda katki saglayan destekg¢i kurumlara ve/veya sahislara tesekkir yazilarini
bu bélimde belirtebilirler.

Kaynakca
AYDIN GASTRONOMY dergisinde 2023/TEMMUZ sayisindan itibaren referans sistemi ve
kaynakca diizenlenmesinde APA 7 stili kullanilmaktadir.

« Kullanilan butiin kaynaklar birinci yazarin soy isminin bas harfine gore alfabetik siraya gore
yazilmahdir.

- Kaynaklar listesinde yazar isimleri ve yayin yili koyu harflerle yazilmahdir.

« Yazar isimlerinin bas harfleri arasinda bir bosluk kullanilmalidir. Ornek: Hafez, A. A.

- Kaynakcada ayni yazarin ¢ok sayida kaynagi varsa, kaynaklar eskiden yeni tarihe dogru
siralanarak yazilr.

« Yirmi yazara kadarki ¢calismalarda tiim yazarlar kiinyede yer almalidir. Yirmi bir veya daha fazla
yazar s6z konusu oldugunda ilk 19 yazarin adi ve ardindan son yazarin listelenmesi yeterlidir.

Son yazardan once”...” eklenir.
Ornek: Carpten, J. D., ... Weiva, S. (2016).

« Ayni yazara ait ayni tarihli kaynaklarda harf ile siralama yapilir.
Ornekler:

Lopesi, L. (2018a). Beyond .........

Lopesi, L. (2018b). False divides ..............

« Ayni yazarin birden fazla calismasinin bazilarinda farkli yazarlar da varsa, yayin yili
gozetilmeksizin, yazarin tek basina yaptigi yayin 6nce yazilir. Digerlerinde ikinci yazarin soyadina
gore alfabetik siralama yapilir. ikinci yazarlar da ayniysa ticlincii yazarin soyadina gére siralama
yapilir...

« Ayni soyadli yazarlardan, yayini daha eski tarihli olsa bile adinin ilk harfi alfabetik olarak 6nce
gelen kaynakgada once belirtilir.

« Yazar adinda tire varsa, tire oldugu gibi birakilmalidir.

Ornegin: Jean-Baptise Lamour, kaynakcada Lamour, J.-B. (2018).....

« Yazar olarak bir grup/tuzel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlari vb) ifade ediliyorsa bu
gruba iliskin ad bilgisi acik bicimde verilmeli; kisaltma yapilmamalidir

« Bir makaleye atif yapiliyorsa cilt sayisinin tarihi, bir kitaba atif yapiliyorsa telif hakki tarihi,
bir internet sitesine atif yapiliyorsa telif hakki tarihi veya icerigin en son giincellendigi tarih
kullanilir. Web dokiimanlarinda (pdf, word vb) olusturma tarihi veya degistirme tarihi yazilr.
Tarih bilgisine ulasilamiyorsa tarih kismina parantez icerisinde tarih yok anlaminda Tirkge
calismalarda (t.y.), ingilizce calismalarda ise (n.d.) kisaltmasi yazilmalidir

« Dergi isimleri kisaltma yapilmadan agikca yazilmahdir.

- Sayfa araliklari icin tire degil uzun tire kullanilmahdir (Microsoft Word'de uzun tire isareti
eklemek icin Control tusu ile birlikte sayisal tus takiminda “-* isaretine basilir). Tire isaretinden
dnce ve sonra bosluk birakilmamalidir. Ornek: 21-27.



- Internetten alinan kaynaklar icin (akademik dergi makaleleri ve bir veritabanindan alinan
kitaplar haric) bir URL eklenmelidir. URL, mimkiin oldugunda dogrudan belirtilen sayfaya
baglanmalidir. Cevrimici olarak okuyucunun kaynada tiklayabilmesi icin baglantinin aktif
olmasi gerekir.

« Cevrimici kaynak gosterilmesi durumunda “DOL:” ve “Erisim adresi:” ifadeleri yerine dogrudan
http:// ile baslayan link yazilmahdir.

Kaynaklar asagidaki sekilde yazilmalidir:

a. Kaynak bilimsel bir dergide yayimlanmis makale ise

Yazar(lar)in soyadlari, adlarinin ilk harfleri, basim yili, makale adi, derginin italik olarak yazilmis
olan tam adi, cilt, say1 ve baslangic ile bitis sayfa numaralari yazilmalidir. Dergi cilt sayisi italik
ancak sayi no parantez i¢inde diiz olmalidir. Sayl numarasinin ardindan virgul konarak sayfa
arahg verilir. italik degildir ve bitiminde nokta konur. Bazi yayinlarda calisma sayfa araligi yerine
makale numarasi verilir. Bu durumda sayfa araligi kismina makalenin numarasi yazilir. En sona
varsa DOI veya URL bilgisi verilir. DOI adresi URL seklinde bicimlendirilmelidir.

Ornekler
Hafez, A. A. (2012). Physico-chemical and sensory properties of cakes supplemented with
different concentration of marjoram. Journal of Applied Sciences, 6(13), 463-470.

Bordin, K., Kunitake, M. T., Aracava, K. K., Trindade, C. S. F. (2013). Changes in food caused
by deep fat frying- A review. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 63, 5-13.

Wan, J., Cao, A., Cai, L. (2019). Effects of vacuum or sous-vide cooking methods on the quality
of large mouthbass (Micropterus salmodies). International Journal of Gastronomy and Food
Science, 18, 100181. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2019.100181

Dilkes-Frayne, E., Savic, M., Carter, A., Kakanovic, R., Lubman, D. I. (2019). Going online:
The affordances of online counseling for families affected by alcohol and other drug issues.
Quialitative Health Research, 29(14), 2010-2022. https://doi.org/10.1177/1049732319838231

Bostan, K., Unver Alcay, A, Yal¢in, S., Eren Vapur, U., Nizamhlioglu, M. (2017). Identification
and characterization of lactic acid bacteria isolated from traditional cone yoghurt. Food Science
and Biotechnology, 26(6), 1625-1632. https://doi.org/10.1007/s10068-017-0222-z

Prathikanti, S., Rivera, R., Cochran, A., Tungol, J. G., Fayazmanesh, N., Weinmann, E.
(2017). Treating major depression with yoga: A prospective, randomized, controlled pilot trial.
PLoS ONE, 12(3), e0173869. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0173869

Erbil, S., Tiimerdem, Y., Kiyak, M., Hacioglu, S. (2001). istanbul Kiiciikcekmece ilcesinde
firinlarin hijyenik yonden degerlendirilmesi. Tirk Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 58(3), 93-



96. https://jag.journalagent.com/turkhijyen/pdfs/THDBD_58_3_93_96.pdf

ingilizce hazirlanmis makalelerde orijinal dili Tiirkce olan bir makaleye atif yapiliyorsa makale
adinin késeli parantez icinde varsa ingilizce karsiligi ile birlikte verilmelidir.

Ornek:
Mustu, C. (2020). Yiyecek ve icecek isletmelerinde ozon uygulamalari [Ozone applications in
the food beverage enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 4(1), 45-53

Cilt numarasi yoksa dergi adindan sonra sayi ayni sekilde parantez icinde verilir
Ornek:
Stegmeir, M. (2016). Climate change: New discipline practices promote college access. The

Journal of College Admission, (231), 44-47.

b. Kaynak kitap ise

Yazarlarin soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmalidir. Devaminda sirasiyla kitabin basim yili,
kitabin adi (6zel isimler disinda sadece ilk harf biiylk olacak sekilde ve italik) ve yayinevi veya
kurulus (ilk harfleri blyuk) belirtilmelidir. Yalnizca yayincinin adinin yazilmasi yeterli olup ayrica
sehir, eyalet ya da Ulke gibi yerlesim yeri bilgisine gerek yoktur.

Ornekler:
Lawless, H.T., Heymann, H. (2010). Sensory evaluation of food-principles and practice. Springer.

Jackson, S. L. (2015). Research methods: A modular approach (3rd ed.). Cengage.

Moses, J. W., Knutsen, T. L. (2019). Ways of knowing: Competing methodologies in social and
political research (3rd ed.). Red Globe Press.

Toussaint-Samat, M. (2008). A history of food. Blackwell Publishing. https://doi.
org/10.1002/9781444305135

Editorlu bir kitabin kendisi kaynak gosterilirken yazar isminden sonra parantez icinde (Ed.)
yazilir.

Timothy, D. J. (Ed.). (2018). Heritage cuisines: Traditions, identities and tourism. Routledge
Altug, T. (Ed.). (2009). Gida katki maddeleri (3. baski). Sidas.
Kaynak, kitaptan bir bolim ise bolim yazarlarinin isminden sonra sirasiyla bolimin ad,

bolimin alindidi kitabin adi, gerekli ise ek bilgiler (cilt numarasi, baski sayisi, sayfa araligi gibi),
yayinevi veya kurulus yazilmalidir. Basliktan sonra verilmesi gereken ek bir bilgi parantez icinde



yazilir. Baslik ile bu ek bilgi arasina nokta konmaz. Ek bilgi ve kisaltmalar makalenin yazildigi
dilde olmalidir. Editorli kitap bolimlerinde ise bolim isminden sonra editor ismi yazilir. Editor
isimleri yazilirken once ismin bas harfi sonra soy isim yazilir. Editdriin soy isminden sonra
parantez icinde “Ed kisaltmasi yazilir (birden fazla editér olmasi durumunda ingilizce yazilmis
makalelerde “Eds.” kisaltmasi kullanilir). Tirkce hazirlanmis makalelerde kitap adindan sonra
“icinde”; ingilizce hazirlanmis makalelerde ise kitap adindan dnce (editorlii kitaplarda editérden
once) “In” kelimesi yazihr.

Ornekler:

Luck, S.J.(2014). A broad overview of the event-related potential technique.In Anintroduction
to event related potential technique (2nd ed., pp.1-34). The MIT Press.

Erol, i. (2007). Hayvansal gidalardan kaynaklanan saglik riskleri. Gida hijyeni ve mikrobiyolojisi
(s. 37-47) icinde. Pozitif Matbaacilik.

Li-Chan, E. C. Y., Kim, H. O. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In Y. Mine
(Ed.), Egg bioscience and biotechnology (pp. 1-96). John Wiley and Sons.

Aktay, S. (2015). Teknoloji destekli fen bilimleri 6gretimi. S. S. Anagiin, N. Duban (Ed.), Fen
bilimleri 6gretimi icinde (s. 425-454). Ani Yayincilik.

Hedberg, C. W. (2019). Epidemiology of foodborne illnesses. In M.P. Doyle, F. Diez-Gonzalez
and C. Hill (Eds.), Food microbiology: Fundamentals and frontiers (pp. 207-224). ASM Press.

Sharma, R., Mehta, M., Dhawan, A. (2015). Treatment of substance-abusing adolescents. In
M. Mehta, R. Sagar (Eds.), A practical approach to cognitive behaviour therapy for adolescents
(pp. 331-361). Springer. https://doi.org/10.1007/978-81-322-2241-5_16

Ceviri kitaplarda ceviriyi yapanin ismi, makale/kitap basligindan hemen sonra ve parantez
icinde verilir. Cevirmenin 6nce isminin bas harfi, ardindan soyadi yazilarak virgul konur ve
Turkce hazirlanmis makalelerde “cev.” ingilizce hazirlanmis makalelerde ise “trans.” yazilir.
Geviri kitaplarda kiinyenin sonunda parantez icinde biliniyorsa orijinal eserin yayimlanma
tarihi ve kacincr baski (Makalenin yazildigi dilde) oldugu yazilir. Ceviri kitapta bolim so6z
konusu oldugunda siralama orijinal kitabin bolim yazarinin soyadi, adinin bas harfi, yil, kitap
boliminin adi, editorin adinin bas harfi, soyadi (Ed.), cevirenin adinin ilk harfi, soyadi (Cev.),
kitabin adi (baski sayisi, sayfa aralidi), yayinevi seklinde olmalidir.

Ornekler:

Pichhardt, K. (2004). Gida mikrobiyolojisi (Y. Sekin, N. Karagézll, Cev.). Literatlr Yayincilik.
(Orijinal eserin basim tarihi 1998, 1. baski).



Ciccarelli, S.K., White, J. N. (2016). Duyum ve algi. D. N. Sahin (Cev. Ed.), A. Kapucu (Cev).
Psikoloji: Bir kesif gezintisi icinde (2. baski, s. 88-129). Nobel Tip Kitabevi. (Orijinal eserin yayin
tarihi 2015, 3. baski).

E-kitaplar da basili kitaplarla ayni formatta listelenmelidir. E-kitaplar icin veri tabani bilgilerine
gerek duyulmamaktadir. Elektronik format ya da cihaz tipinin belirtiimesine gerek yoktur.
Yayinci bilgisi eklenmelidir. Eger varsa, DOl veya veri tabani olmayan URL bilgisi dahil edilmelidir.
“Erisim adresi:” ifadesi olmadan, dogrudan linki verilmelidir.

Ornekler:

Aron, L., Botella, M., Lubart, T. (2019). Culinary arts: Talent and their development. In R. F.
Subotnik, P. Olszewski-Kubilius, F. C. Worrell (Eds.), The psychology of high performance:
Developing human potential into domain-specific talent (pp. 345-359). American Psychological

Association. https://doi.org/10.1037/0000120-016

Fiske, S. T., Gilbert, D. T., Lindzey, G. (2010). Handbook of social psychology (5th ed., Vol. 1).
John Wiley & Sons. https://doi.org/10.1002/9780470561119

Lessig, L. (2011). Republic, lost: How money corrupts — and a plan to stop it. Twelve. https.//
lesterland.lessig.org/pdf/republic-lost.pdf

c. Kaynak bilimsel toplantida sunulmus bir bildiri ise

Bildirilerde yazarlarin soyadi ve adinin bas harfinden sonra sirasiyla toplantinin tarihi, bildirinin
bashgi (italik), koseli parantez icinde sunumun cesidi (s6zlii sunum, poster sunum vb.),
toplantinin adi, toplanti yeri sirayla yazilir. Varsa URL eklenir.

Ornek:
Mustu, C., Bostan, K. (2020, 17-19 Eyliil). Nevruz geleneginin Tiirk mutfagina yansimasi ve Ugut
tathsi [S6zIi sunum]. Uluslararasi Asci Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu, Konya

Bingodl, E. B., Bostan, K., Varlik, C. (2014, October 29-30). Effects of chitosan treatment and
antimelanogenesis agents on discoloriation of chilled and frozen stored shrimp (Parapenaus
longirostris) [Poster presentation]. Food Analysis Congress, Barcelona, Spain.

Mason, l., Missingham, R. (2019, October 21-25). Research libraries, data curation, and
workflows [Paper presentation]. eResearch Australasia Conference, Brisbane, QLD, Australia.
https://bit.ly/2v1CjRg

Craig, S. (2019, April 10-14). The cultural importance of obsidian in the upper Gila area [Poster
presentation]. Society for American Archaeology, Albuquerque, NM, United States. https://
www.archaeologysouthwest.org/free-resources/conference-posters/



Bildiri bir dergide yayimlanmissa kaynakcada bir makale gibi gosterilir. Bildiri kitabi olarak
yayimlanan bildirilerinin formati ise editorli kitap boltmleriyle aynidir.

Duckworth, A. L., Quirk, A., Gallop, R., Hoyle, R. H., Kelly, D. R., Matthews, M. D. (2019).
Cognitive and noncognitive predictors of success. Proceedings of the National Academy of
Sciences, USA, 116(47), 23499-23504. https://doi.org/10.1073/pnas.1910510116

Bedenel, A.-L., Jourdan, L., Biernacki, C. (2019). Probability estimation by an adapted genetic
algorithm in web insurance. In R. Battiti, M. Brunato, |. Kotsireas and P. Pardalos (Eds.), Learning
and Intelligent Optimization (pp. 225-240). Springer. https://doi.org/10.1007/978-3-030-05348-
2 2

Yilmaz, H., Yal¢in, E., Demiral, Y. M. (2017, December 7-9). The effects of music on restaurant
custumers: A descriptive study. In B. Oztiirk, T. Bucak (Eds.), 3rd International Gastronomic Turism
Congress Proceedings Book (pp. 124-139). izfas.

Edge, M. (1996). Lifetime prediction: Fact or fancy? In M. S. Koch, T. Padfield, J. S. Johnsen, U. B.
Kejser (Eds.), Proceedings of the Conference on Research Techniques in Photographic Conservation
(pp- 97-100). Royal Danish Academy of Fine Arts.

ﬂgok, G., Demir, M. K., Kiling, M. (2015, 28-30 Nisan). Yulaf kepegi ikamesinin kek 6zelliklerine

etkisi. N, Aktas, K.E. Gercekaslan (Ed.), ic Anadolu Bélgesi 2. Tarim ve Gida Kongresi Bildiri Kitabi
icinde (s.377). Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi.

d. Kaynak bir tez ise

Yayimlanmamis tezler (tezin basili halinin yazardan veya universiteden temin edildigi): Tezi
yazan kisinin soyadi ve adinin ilk harfi, yili, tezin bashd (sadece ilk harf buyuk, italik), kdseli
parantez icinde tezin tirl (yayimlanmadig belirtilerek), Gniversitesi (Kisaltmadan, ilk harfler
bulyik olacak sekilde) sirasiyla yazilir.

Ornekler:

Sarag, Y. (2015). [stanbul'da satisa sunulan icme siitlerinde antibiyotik kalinti diizeyleri iizerine bir
arastirma [Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi]. istanbul Aydin Universitesi.

Stewart, Y. (2000). Dressing the tarot [Unpublished master’s thesis]. Auckland University of
Technology.

Lim, A. L. (2020). Spatial cognitive implications of user interfaces in virtual reality and route
guidance [Unpublished doctoral dissertation]. lowa State University.



Bir veri tabanindaki bir tezden alinti yapildiginda sirasiyla tezi yazan kisinin soyadi ve adinin
ilk harfi, yili, tezin bashigi (sadece ilk harf biytk, italik), yayin no (parantez icinde), tezin tiirli ve
universite (koseli parantez icinde), veri tabani adi yazilir. URL veya DOI dahil edilmez.

Ford, L. (2015). The use of experiential acceptance in psychotherapy with emerging adults
(Publication No.3731118) [Doctoral dissertation, Pepperdine University]. ProQuest Dissertations
and Theses Global.

Kian Pour, N. (2019). ElImanin kuruma kinetiginin incelenmesi (Tez no. 563809) [Doktora tezi,
istanbul Aydin Universitesi]. Yiiksekdgretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi.

Bir Universite arsivinde (genellikle PDF biciminde) veya kisisel bir web sitesinde yayinlanan bir
tez veya tezden alinti yapmak icin format farklidir. Yayin numarasi dahil edilmez. Yayimlandigi
yer veya arsiv adl, erisim adresi (URL) eklenir

Behrens, B. (2020). Linguistic markers of maternal focus within emotional conversations: The role
of depressive symptoms and maltreatment [Master’s thesis, University of Notre Dame]. CurateND.
https://curate.nd.edu/show/9k41zc80w8w

Miller, T. (2019). Enhancing readiness: An exploration of the New Zealand Qualified Firefighter
Programme [Master’s thesis, Auckland University of Technologyl. Tuwhera. https://
openrepository.aut.ac.nz/handle/10292/12338

Azizoglu, R. O. (2011). Kiiltiiriin érgitsel iletisim (izerine etkisi: iki farkl tilkede faaliyet gésteren
iki isletme arasinda karsilastirmali bir arastirma [Yiiksek lisans tezi, Ankara Universitesi]. Ankara
Universitesi Akademik Arsiv Sistemi. http://hdl.handle.net/20.500.12575/29956

Demirel, H. (2017). Farkli turunggillerden elde edilen albedolarin biskiivi liretiminde kullanim
imkanlari [Doktora Tezi, Necmettin Erbakan Universitesi]. DSpace@Erbakan. https://acikerisim.
erbakan.edu.tr/xmlui/handle/20.500.12452/3602

Zambrano-Vazquez, L. (2016). The interaction of state and trait worry on response monitoring
in those with worry and obsessive-compulsive symptoms [Doctoral dissertation, University of

Arizona]. UA Campus Repository. https://repository.arizona.edu/handle/10150/620615

e. Kaynak bir web sitesi ise

Yazarlarin soyadlari ve adinin ilk harfi (Yazar adi yoksa web sitesinin veya kaynagin adi) yazilir.
Daha sonra sirasiyla yili, calismanin adi (italik), internet (web) sitesinin adi, erisim adresi (URL)
belirtilir. Pdf, Word gibi web dokiimanlarinda da ayni sira izlenir. Yazar ve web sitesi ayni oldugu
zaman web sitesinin adi yazilmaz.



Ornekler:

Monaghan, E. (2019, December 10). 5 reasons modern slavery at sea is still possible in 2019.
Greenpeace.  https://www.greenpeace.org/new-zealand/story/5-reasons-modern-slavery-at-
sea-is-still-possible-in-2019/

Sparks, D.(2019, November 21). Women’s wellness: Lifestyle strategies ease some bladder control
problems. Mayo Clinic. https://newsnetwork.mayoclinic.org/discussion/womens-wellness-
lifestyle-strategies-ease-some-bladder-control-problems/

National Institute of Mental Health. (2023, April). Anxiety disorders. https://www.nimh.nih.
gov/health/topics/anxiety-disorders/index.shtml

World Health Organization. (2020, July 29). Brucellosis. https://www.who.int/news-room/
fact-sheets/detail/brucellosis

Halk Saghgi Genel Miidiirliigii. (2017). Ramazan ayinda saglikli beslenme &nerileri. T.C. Saglik
Bakanligi.  https://hsgm.saglik.gov.tr/tr/beslenmehareket-haberler/ramazan-ayinda-saglikli-
beslenme-onerileri.html

New Zealand Medicines and Medical Devices Safety Authority. (2014, May 28). Important
changes to the definition of medicines and medical devices effective 1 July 2014. Ministry of Health.
https://www.medsafe.govt.nz/Medicines/policy-statements/definition-of-med.asp

Sayfanin iceriginin zaman icinde degisme olasiligi bulunan ve sik glincelleme yapilan web
sayfalari s6z konusu oldugunda alinti tarihi asagidaki formata gore eklenmelidir.

https:// coveeeeiiiii (URL) adresinden ... tarihinde alinmistir” ifadesi eklenir
(Retrieved ................ , from https://.......... ).

Tiirk Psikologlar Dernegi (2019, 26 Kasim). Mesleki mevzuat. https://www.psikolog.org.tr/tr/
kurumsal/meslekimevzuat-x654/ adresinden 2 Eylil 2020 tarihinde alinmustir.

World Health Organization. (2020). Coronavirus. https://www.who.int/healthtopics/
coronavirus#tab=tab_1 adresinden 2 Eylul 2020 tarihinde alinmistir.

U.S. Census Bureau. (n.d.). U.S. and world population clock. U.S. Department of Commerce.
Retrieved January 9, 2020, from https://www.census.gov/popclock/

Fagan, J. (2019, March 25). Nursing clinical brain. OER Commons. Retrieved January 7, 2020,
from https://www.oercommons.org/authoring/53029-nursing-clinical-brain/view

Yazar (kisi veya kurum) olmayan kaynaklarda yazar kismina makalenin bashgi yazilir.



Whales likely impacted by Great Pacific garbage patch. (2019, April 10). The Ocean
Cleanup. https://www.theoceancleanup.com/updates/whales-likely-impacted-by-great-
pacific-garbage-patch/

Web sayfasinda bir tarih belirtiimemisse tarihsiz olarak kabul edilir.

Scribbr. (n.d.). Academic proofreading & editing service. https://www.scribbr.com/
proofreading-editing/

f. Kaynak gazete, dergi (magazin) vb yayimlanan bir makale ise

Yazar (soy ismi ve isminin bas harfi), yili ve ayi (parantez icinde), makale basligi (sadece ilk harf
bulyik), gazetenin/derginin ismi (italik), varsa cilt numarasi (italik), sayfa numarasi (basina “s”"
gibi ekler getirilmeden). Cevrim i¢i haber makalelerinden kaynak g&sterirken derginin isminden
sonra baglanti linki verilmelidir. Yazar belli degilse yazar yerine makale basligi yazihr.

Ornekler:

Harlan, C. (2013, 2 Nisan). North Korea vows to restart shuttered nuclearreactor that can make
bomb grade plutonium. The Washington Post, A1, A4.

Mcllroy, T. (2021, March 24). Medical device research gets big funding jab. The Australian
Financial Review, 8.

Krystal, B. (2023, 9 Mart). A soda bread with currants and caraway pairs with tea and savory
foods. The Washington Post. https://www.washingtonpost.com/food/2023/03/08/irish-soda-
bread-recipe-american/

Johanson, S. (2019, November 13). World’s most sustainable shopping centre takes roots.
The Sydney Morning Herald. https://www.smh.com.au/business/companies/world-s-most-

sustainable-shopping-centre-takes-root-in-the-suburbs-20191112-p539rf.html

Bilger, B. (2019, 25 Kasim). Can babies learn to love vegetables? The New Yorker. https://www.
newyorker.com/magazine/2019/11/25/can-babies-learn-to-love-vegetables

Eaqub, S. (2019, October/September). Generation rent revisited. Metro, (425), 64-77.
Henry, W. A. (1990, 9 Nisan). Making the grade in today’s schools. Time, 135, 28-31.

Stobbe, M. (2020, January 8). Cancer death rate in U.S. sees largest one-year drop ever.
Chicago Tribune.

Mogelson, L. (2021, January 25). The storm. The New Yorker, 5-12.



Free exchange: Regression to the memes. (2021, February 27). The Economist, 438(9234),
69.

f. Diger

Resmi Gazete'de yayimlanan kanun, yonetmelik vb. resmi belgeler: Baslik, tarih (Yil, gun, ay),
Resmi Gazete (Sayi: xxx) ve internet adresi sirasiyla yazilir

Lisansuistii Egitim ve ﬁgretim Yonetmeligi. (2016, 20 Nisan). Resmi Gazete (Sayi: 29690).
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Makale icinde alinti yapilan sekil ve cizelgelerin alindigi kaynadin referans listesine yazilmasinda
kitap formati kullanihr. Yazarin soyadi, adinin ilk harfi, yil, sekil veya cizelgenin bashgy, tipi (kdseli
parantez icinde; sekil veya cizelge), kaynagin adi, yayimci siralamasiyla yazilir.

Kaplan, R.S., Norton, D. P. (2004). Internal processes deliver value over different time horizons
[Figure]. In Strategy maps: Converting intangible assets into tangible outcomes (p. 48). Harvard
Business School.

Metin igerisinde Gonderme (Atif) Yapilmasi

Alinti yapilan her calisma kaynakg¢ada yer almali ve kaynakc¢adaki her ¢calismaya metinde (veya
bir cizelge, sekil veya ekte) gonderme (atif) yapilmis olmalidir.

Metin ici alinti; parantezle alinti veya anlatisal alinti olmak Uzere iki farkh sekilde yapilabilir.
Parantezicindekialintilarda yazar adive yayim tarihi parantezicinde yer alir. Ornek: ...bildirilmistir
(Barham, 2018). Anlatisal alintilarda yazar adi climlenin bir parcasi olarak metne dahil edilir ve
yil parantez icinde yazilr.

Ornek:
Barham (2018) tarafindan ...
Barham'a (2018) gore ......

Goknadir olarak yazar soyadi ve tarih bilgisinin ikisi de parantezsiz ve metnin bir parcasi seklinde
kullanilabilir. Ornek: Konuyla ilgili olarak Soysal'in 2008 yilinda gerceklestirmis oldugu calisma
ornek gosterilebilir.

Metin icinde genel bir referans s6z konusuysa ve metnin butiiniine génderme yapiliyorsa
(yazarin soyadi, yil) yazmak yeterlidir. Bir kaynagdin belirli bir bélimiine, sayfasina ya da bu
kaynaktaki belli bir sekil, cizelge ya da denkleme génderme yapilacaksa s6z konusu sayfanin
numarasi (takip eden sayfalarda tire isareti, farkh sayfalar icin virgul isareti ile) géndermede
belirtilir.



Ornekler:

... dir (Soysal, 2018, s. 42).

....dir (Soysal, 2018, s. 42-48).

...... (Soysal, 2018, s. 42,44).

Soysal (2018) tarafindan ............. mistir (s .42).

E-kitaplar vb. bazen sayfa numaralariniicermediginden metinicinde atif yaparken satir numarasi
yerine paragraf numarasi kullanilabilir.

Ornek:

.................... dir (Burns, 2018, para. 15).

Metin icinde iki yazarh bir kaynak belirtiliyorsa her seferinde iki yazarin soyadi da belirtilir.
Turkce metinlerde yazar soyadlari arasinda ‘ve’ kullanilir. ingilizce metinlerde ise parantezle
alintilamalarda iki yazarl yazar isimleri arasinda “&”, anlatisal alintilarda ise “and” bulunur.

Ornek:

Vollrath ve Torgersen (2022) .......
........ (Vollrath ve Torgersen, 2022).
Vollrath and Torgersen (2022) .....
........ (Vollrath & Torgersen, 2022).

Ucveyadahafazlayazariolan birkaynakicin, ilk alintidan itibaren tiim kaynak gosterimlerinde ilk
yazarin soyadini ve “ve digerleri” anlamina gelen “vd! (ingilizce metinlerde “et al”) kisaltmasinin
eklenmesi gerekmektedir.

Ornek:
Soysal vd. (2018) tarafindan...;
....dir (Sosyal vd., 2018).

Soyadlari ayni olan iki yazar s6z konusu oldugunda soy isimden once isimlerinin bas harfi
eklenir. Anlatisal alintilarda yazarin adi da yazilir.

Ornek:

.... (A. Smith, 2020).

...... (B. Smith, 2019).

Alexandra Smith (2020) tarafindan....
Brian Smith (2019) tarafindan......

Soyadlari ve adlarinin ilk harfleri ayni olan farkli iki yazar s6z konusu ise génderme yazarlarin ad
ve soyadlarina yapilmalidir.

Ornek: (Gézde Soysal, 1996), ...(Giileda Soysal, 2010). Bu durumda yazarlarin adlar kaynakcada
késeli parantez icerisinde verilmelidir. Ornek: Soysal, G. [Gézde]. (1996). ...; Soysal, G. [Giileda].
(2010)...)



Ayni yazara ait farkh calismalar ayni parantezde verilecekse, ge¢misten giincele yil sirasi takip
edilir ve yazar soyadi gdndermenin en basina bir kez yazilir.
Ornek: (Soysal, 2000, 2004).

Ayniyazar(lar)in ayni yil yayinlari s6z konusu ise her biri“a” harfinden baslayarak kii¢iik harflerle
isaretlenmelidir. Ornekler: .... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

Eger bir paragraf icerisinde belli bir calismaya atif yapilmis ve ayni paragraf icerisinde tekrar bu
calismadan bahsetmek gerekiyorsa yazar soyadini vermek yeterlidir, tarih bilgisini eklemeye
gerek yoktur. Ancak yazar adi bilgisinin de yil bilgisinin de parantez icinde oldugu atiflar icin bu
kural gecerli degildir.

Birden ¢ok kaynaga atif yapilmasi durumunda (parantez icinde) dnce alfabetik sonra kronolojik
siralama yapilmali, aralarina noktali virgll konulmalidir. Ornekler: ...bildirilmistir (Barham, 2005;
Barham, 2006; Brownell ve Horgen, 2009; Doyle vd., 2015; Nielsen ve Engberg, 2006).

Telefonla, yuz ylize ya da baska bicimlerde yapilan kisisel gériismelere dayali bilgiler, metin
icinde gosterilir, ancak kaynakcaya yazilmazlar.

Ornegin:
AsliBaysal, ......cooovenninnnnnn. soyledi (kisisel goriisme, 22 Mayis 2021).
Asli Baysal (kisisel goriisme, 22 Mayis 2021) .....ccvvevevneinennnn.. soyledi.

........................................... dir (Ash Baysal, kisisel gorlisme, 22 Mayis 2021).

Mimbkdinse, ikincil bir kaynaktan alinti yapmak yerine birinci kaynak (orijinal) bulunup okunmal
ve dogrudan alinti yapilmalidir. ikincil kaynaklar ancak orijinal (birincil) kaynagin baskidan
kaldirldigy, bilinen kaynaklardan erisilemedigi ve orijinal dilinin Tiirkce ya da ingilizce olmadigi
gibi istisnai durumlarda kullanilabilir. ikincil kaynak, kaynak listesinde biitiin kiinye bilgileri ile
yer alir, birincil kaynak almaz. ikincil kaynak “aktaran” (ingilizce metinlerde “as cited in”) seklinde
belirtilir. Birincil kaynagin yil bilinmiyorsa, metin ici alintidan ¢ikarilmalidir.

Ornekler:

.......dir (Goffman, 1962, aktaran Ress, 2019).

Goffman’in 1962 yilinda yapilan calismasinda (aktaran Ress, 2019) ............

Allport’un guinltigu (aktaran Nicholson, 2020)

Seidenberg and McClelland’s study, conducted in 1990 (as cited in Coltheart, 2022), shows that

... as some studies show (Seidenberg & McClelland, 1990, as cited in Coltheart, 2022).

Graeber (2019, as cited in Churcher & Talbot, 2020, p. 31) argued that the employee is ‘obliged
to pretend that this is not the case’as part of their ‘conditions of employment’

Yazar olarak bir grup/tiizel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlari ve diger calisma gruplari



gibi) ifade ediliyorsa bu gruba iliskin ad bilgisi metin icindeki géndermede her defasinda
kisaltma yapilmadan acik bicimde verilmelidir. Eer grup adi uzunsa, kisaltma herkesce anlasilir
oluyorsa veya ada yonelik zaten bilinen bir kisaltma var ise ilk kullanimda hem acik hali hem
kisaltma hali kullanilip, sonraki kullanimlarda ise sadece kisaltma kullanilabilir. isim kisa ise veya
kisaltmanin anlasilmasi zor gorlinliyorsa, bu adi her gectiginde kisaltmadan yazilmahdir.

Ornek:
Gonderme climlenin sonunda yapiliyorsa;
ilk génderme: ......... dir (Turkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu [TUBITAK], 2023).

ikinci ve sonraki gondermeler:

...... dir (TUBITAK, 2023)

First time: (Australian Institute of Health and Welfare [AIHW], 2009)
Subsequent citations: (AIHW, 2009)

Gonderme climle icerisinde (anlatisal) yapiliyorsa;
IIk gbnderme:Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (TUBITAK, 2023) tarafindan.........
ikinci ve sonraki gondermeler: TUBITAK (2023) tarafindan ........

Genel olarak bir web sitesinden bahsediliyorsa, referans listesinde yer verilmez; metinde ilgili
yere Web Sitesinin adi ve parantez icinde erisim adresi (URL) yazilir.

Ornek: Bu anket SurveyMonkey (https://www.surveymonkey.com) kullanarak olusturuldu.

Yazari olmayan veya yazari bilinmeyen kaynaklar metin icinde alintilanirken tirnak icinde
kaynagin bashgi (mimkuin oldugunca kisaltarak) yazilmalidir.

Ornek:

.... ("Whales likely”, 2019).

“Whales likely” (2019) .........

Tarih bilgisine ulasilamayan kaynaklar icin tarih kismina Tiirkce calismalarda (t.y.), ingilizce
calismalarda ise (n.d.) kisaltmasi yazilmahdir

Ornek:
wee.... (Scribbr, ty.) veya Scribbr (ty.) ........
wweenv.. (Scribbr, n.d.) veya Scribbr (n.d.) ........

Yorumlama (Paraphrasing) baska birinin fikirlerini kendi kelimelerimizi kullanarak tekrar ifade
etmektir. Bir veya birden fazla kaynaktaki bilgiyi sentezleme, 6zetleme veya karsilastirma
yapilabileceginde, etkili bir yontemdir. Bu nedenle, dogrudan alinti yapmak yerine genelde
yorumlama kullanihr. Yorumlama yapilirken alinti yapilan kaynak parantez icinde veya anlatisal
olarak verilebilir. Dogrudan alintilama (Quoting) baska bir kaynaktan veya daha oOnceki
calismalarimizdan bir b6limu aynen almaktir. Genelde metin icine daha iyi entegre edilmesi
icin yorumlama onerilir, fakat tanim veya akilda kalici climleler gibi ayni kelimelerin kullaniimasi



gereken durumlarda kullanilabilir. Dogrudan alintilama yapilirken tirnak icine alinir ve metin ici
alintilamada sayfa numarasi da belirtilir. Eger alintilanan bolim 40 kelimeyi gegerse blok alinti
olarak yazilmalidir. Blok alintida cift tirnak kullanilmamali, bir tab (1,27 cm) ek bir girintiyle alinti
verilmelidir.

Ornek

Cunkd, “Hicre duvarinda lignin miktar ¢cok fazla oldugundan bu tip hiicrelerde etken maddeler
zor ekstrakte olur” (Yilmaz vd., 2022, s. 327).

Kalayci (2022) tarafindan konu ile ilgili bildirilen goris asagidaki gibidir:

Fenolik bilesikler, bitkisel besinlerde bulunan ikincil metabolitlerdir. Genellikle serbest
radikallerden, reaktif oksijen tlirlerinden ve prooksidanlardan tiretilen oksidatif stresle
mucadele ederek, onlari oksidasyondan korumak icin antioksidan goérevi gormektedirler.
Diyetimizdeki dogal fenolik bilesiklerin antioksidan 6zellikleri, insan saghgini gelistirmedeki
cok yonlu islevleriyle baglantilidir. Tahil ve bakliyat Grtinleri, insan diyetine en buyuk kalori ve
protein kaynagini saglayan ilk iki bitkisel besindir. insanlar ve hayvanlar (izerinde yapilan son
mudahale arastirmalari, tahil ve bakliyat mahsullerinin biyolojik olarak aktif, ancak nispeten
dusik miktarlarda fenolik bilesikleri icerdigini ve fenolik bilesiklerin kronik hastalik riskinin
azalmasiyla iliskili oldugunu gostermektedir. (s. 2)

Yayim yili tam olarak bilinmeyen klasik eserler icin yayim yili kisminda cev. kisaltmasi ile birlikte
ceviri yili ya da sur. kisaltmasi ile birlikte kullanilan stiriimin (versiyonun) yili verilir. Klasik eserin
orijinal tarihi biliniyorsa o da gonderme icinde kullanilir. (Aristotle, cev. 1931) (Balzac, 1836, cev.
1941)
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and Intelligent Optimization (pp. 225-240). Springer. https://doi.org/10.1007/978-3-030-05348-
22

Yilmaz, H., Yal¢in, E., Demiral, Y. M. (2017, December 7-9). The effects of music on restaurant
custumers: A descriptive study. In B. Oztiirk, T. Bucak (Eds.), 3rd International Gastronomic
Turism Congress Proceedings Book (pp. 124-139). izfas.

Edge, M. (1996). Lifetime prediction: Fact or fancy? In M. S. Koch, T. Padfield, J. S. Johnsen,
U. B. Kejser (Eds.), Proceedings of the Conference on Research Techniques in Photographic
Conservation (pp. 97-100). Royal Danish Academy of Fine Arts.

d. If the reference is a thesis

Unpublished theses (one you got directly from the author or university in print form): The surname
and first letter of the author of the thesis, the year, the title of the thesis (only the first letter is
capitalized, italicized), the type of the thesis [Master’s thesis or doctoral dissertation], university
(without abbreviation, first letters are capitalized) are written in order.

Examples:

Stewart, Y. (2000). Dressing the tarot [Unpublished master’s thesis]. Auckland University of
Technology.

Lim, A. L. (2020). Spatial cognitive implications of user interfaces in virtual reality and route
guidance [Unpublished doctoral dissertation]. [owa State University.

When citing a thesis in a database, the surname and first letter of the author’s name, year, the title
of the thesis (only the first letter is capitalized, italic), the publication number (in parentheses),
the type of the thesis and the university (in square brackets), the name of the database should be
written, respectively. No URL or DOI included.

Examples:

Ford, L. (2015). The use of experiential acceptance in psychotherapy with emerging adults
(Publication No. 3731118) [Doctoral dissertation, Pepperdine University]. ProQuest Dissertations
and Theses Global.

The format is different for citing a thesis published in a university archive or on a personal website
(usually in PDF format). The publication number is not included. Published place or archive name,



access address (URL) is added

Behrens, B. (2020). Linguistic markers of maternal focus within emotional conversations: The role
of depressive symptoms and maltreatment [Master’s thesis, University of Notre Dame]. CurateND.
https://curate.nd.edu/show/9k41zc80w8w

Miller, T. (2019). Enhancing readiness: An exploration of the New Zealand Qualified Firefighter
Programme [Master’s thesis, Auckland University of Technology]. Tuwhera. https://openrepository.
aut.ac.nz/handle/10292/12338

Zambrano-Vazquez, L. (2016). The interaction of state and trait worry on response monitoring
in those with worry and obsessive-compulsive symptoms [Doctoral dissertation, University of
Arizona]. UA Campus Repository. https://repository.arizona.edu/handle/10150/620615

e. If the reference is a website

The surnames of the authors and the first letters of their names (If the name of the author is not
available, the name of the website or source) are written. Then, the year, the name of the article
(italic), the internet (web) address and access address (URL) are indicated respectively. The same
sequence is followed in web documents such as Pdf and Word. When the author and the website
are the same, the name of the website is not written.

Examples:

Monaghan, E. (2019, December 10). 5 reasons modern slavery at sea is still possible in 2019.
Greenpeace. https://www.greenpeace.org/new-zealand/story/5-reasons-modern-slavery-at-sea-is-
still-possible-in-2019/

Sparks, D. (2019, November 21). Women’s wellness: Lifestyle strategies ease some bladder control
problems. Mayo Clinic. https://newsnetwork.mayoclinic.org/discussion/womens-wellness-
lifestyle-strategies-ease-some-bladder-control-problems/

National Institute of Mental Health. (2023, April). Anxiety disorders. https://www.nimh.nih.gov/
health/topics/anxiety-disorders/index.shtml

World Health Organization. (2020, July 29). Brucellosis. https://www.who.int/news-room/fact-
sheets/detail/brucellosis

New Zealand Medicines and Medical Devices Safety Authority. (2014, May 28). Important
changes to the definition of medicines and medical devices effective 1 July 2014. Ministry of

Health. https://www.medsafe.govt.nz/Medicines/policy-statements/definition-of-med.asp

In the case of web pages whose content is likely to change over time and which are frequently



updated, the citation date should be added according to the format below.
(Retrieved ................ , from https://.......... ).

World Health Organization. (2020). Coronavirus. https://www.who.int/healthtopics/
coronavirus#tab=tab 1 adresinden 2 Eyliil 2020 tarihinde alinmistir.

U.S. Census Bureau. (n.d.). U.S. and world population clock. U.S. Department of Commerce.
Retrieved January 9, 2020, from https://www.census.gov/popclock/

Fagan, J. (2019, March 25). Nursing clinical brain. OER Commons. Retrieved January 7, 2020,
from https://www.oercommons.org/authoring/53029-nursing-clinical-brain/view

In the sources that do not have an author (person or institution), the title of the article is written in
the author part.

Whales likely impacted by Great Pacific garbage patch. (2019, April 10). The Ocean Cleanup.
https://www.theoceancleanup.com/updates/whales-likely-impacted-by-great-pacific-garbage-
patch/

If a date is not specified on the web page, it is considered undated

Scribbr. (n.d.). Academic proofreading & editing service. https://www.scribbr.com/proofreading-
editing/

f. If the source is an article published in a newspaper, magazine etc.

Author (surname and initials), year and month (in parentheses), article title (only the first letter is
capitalized), name of the newspaper/journal (italic), volume number (italic), page number (without
adding such attachments like “p.”). When citing online news articles, a link should be given after
the name of the journal. If the author is not known, the article title is written instead of the author.

Examples:

Harlan, C. (2013, 2 Nisan). North Korea vows to restart shuttered nuclearreactor that can make
bomb grade plutonium. The Washington Post, A1, A4.

Mcllroy, T. (2021, March 24). Medical device research gets big funding jab. The Australian
Financial Review, 8.

Krystal, B. (2023, 9 Mart). A soda bread with currants and caraway pairs with tea and savory
foods. The Washington Post. https://www.washingtonpost.com/food/2023/03/08/irish-soda-bread-
recipe-american/



Johanson, S. (2019, November 13). World’s most sustainable shopping centre takes roots. The
Sydney Morning Herald. https://www.smh.com.au/business/companies/world-s-most-sustainable-
shopping-centre-takes-root-in-the-suburbs-20191112-p539rf.html

Bilger, B. (2019, 25 Kasim). Can babies learn to love vegetables? The New Yorker. https://www.
newyorker.com/magazine/2019/11/25/can-babies-learn-to-love-vegetables

Eaqub, S. (2019, October/September). Generation rent revisited. Metro, (425), 64—77.
Henry, W. A. (1990, 9 Nisan). Making the grade in today’s schools. Time, 135, 28-31.

Stobbe, M. (2020, January 8). Cancer death rate in U.S. sees largest one-year drop ever. Chicago
Tribune.

Mogelson, L. (2021, January 25). The storm. The New Yorker, 5—12.
Free exchange: Regression to the memes. (2021, February 27). The Economist, 438(9234), 69.
f. Other

Laws, regulations, etc. published in the Official Gazette. official documents: Title, date (year, day,
month), Official Gazette (Number: xxx) and internet address are written in order.

Lisansiistii Egitim ve Ogretim Yonetmeligi. (2016, 20 Nisan). Resmi Gazete (Say1: 29690). http://
www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

The book format is used to write the figures and tables cited in the article in the reference list of
the source. The author’s surname, the first letter of the name, year, title of figure or table, type (in
square brackets; figure or table), name of the source, and publisher should be written respectively.

Kaplan, R. S., Norton, D. P. (2004). Internal processes deliver value over different time horizons
[Figure]. In Strategy maps: Converting intangible assets into tangible outcomes (p. 48). Harvard
Business School.

Making a Reference Within a Text
Every cited work should be included in the bibliography, and every work in the bibliography
should be cited in the text (or in a chart, figure, or appendix).

In-text citation; It can be done in two different ways, as a parenthesis quote or a narrative quote.
In quotations in parentheses, the author’s name and publication date are in parentheses. Example:
...reported (Barham, 2018). In narrative quotations, the author’s name is included as part of the
sentence, and the year is written in parentheses.



Example:

In the study carried out by Barham (2018) ......
According to Barham (2018) ......

Very rarely, both the surname of the author and the date can be used without parentheses and as
part of the text. An example of the study carried out by Soysal in 2008 can be shown on the subject.
If there is a general reference in the text and reference is made to the whole text, it is sufficient to
refer to the surname of the author and the year. If a reference is to be made to a certain section,
page or a certain figure, chart or equation in a resource, the number of the page in question (with
a hyphen in the following pages, with a comma for different pages) is indicated in the reference.

Example:

...... (Soysal, 2018, p. 42).

...... (Soysal, 2018, pp. 42-48).
...... (Soysal, 2018, pp. 42,44).
Soysal (2018) ............. (p . 42).

Sometimes the paragraph number can be used instead of the line number when citing in the text
because it does not include page numbers (E-books etc.).

Example:
...................... (Burns, 2018, para. 15).

If a source with two authors is specified in the text, the surnames of both authors are indicated each
time. In texts, “&” is used between the names of authors with two authors in parenthetical citation,
and “and” in narrative citation.

Example:

Vollrath and Torgersen (2022) .....
........ (Vollrath & Torgersen, 2022).

For a reference with three or more authors, the surname of the first author and the abbreviation “et
al.” must be added in all references from the first citation.

Example:
Soysal et al. (2018) ....
.... (Sosyal et al., 2018).

In the case of two authors with the same surname, their initials are added before the surname. In
narrative quotations, the name of the author is also written.



Example:

.... (A. Smith, 2020).

...... (B. Smith, 2019).
Alexandra Smith (2020) ....
Brian Smith (2019) ......

If there are two different authors with the same surname and first letter, reference should be made
to the names and surnames of the authors.

Example: (Gozde Soysal, 1996), ...(Giileda Soysal, 2010).

In this case, the names of the authors should be given in square brackets in the bibliography.
Example: Soysal, G. [Gozde]. (1996). ...; Soysal, G. [Giileda]. (2010). ...)

If different studies by the same author are to be given in the same parenthesis, the order of the year
from past to current is followed and the surname of the author is written once at the beginning of
the submission.

Example: (Soysal, 2000, 2004).

If the same author(s) have publications in the same year, each should be marked with lowercase
letters, starting with the letter “a”.
Example: .... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

If a particular work is cited in a paragraph and it is necessary to mention this work again in the
same paragraph, it is sufficient to give the surname of the author, there is no need to add the
date information. However, this rule does not apply to citations where the author’s name and the
year information are in parentheses. In case of citing more than one source (in parentheses), first
alphabetically and then chronologically, a semicolon should be placed between them.

Examples: ...reported (Barham, 2005; Barham, 2006; Brownell & Horgen, 2009; Doyle et al.,
2015; Nielsen & Engberg, 2006).

Information based on personal conversations, over the phone, face-to-face, or otherwise, is shown
in the text, but not in the bibliography.

Example:

AsliBaysaltold ................oooiinnan. (personal interview, 22 May 2021).

Asli Baysal (personal interview, 22 May 2021) told ......................
........................................... (Asl1 Baysal, personal interview, 22 May 2021).

Instead of citing a secondary source, it is preferable to locate, read, and quote directly from the
primary source (original) whenever possible. Only exceptional situations, such as when the original
(primary) source is out of print, cannot be acquired from reliable sources, and the original language
is not Turkish or English, should secondary sources be used. The primary source is not listed in the
source list, but the secondary source is, along with all the citation details. The secondary source is
identified “as cited in”. The primary source’s year should not be included in the in-text reference
if it is unknown.



Example:

Allport’s diary (cited by Nicholson, 2020)

Seidenberg and McClelland’s study, conducted in 1990 (as cited in Coltheart, 2022), shows that ...
... as some studies show (Seidenberg & McClelland, 1990, as cited in Coltheart, 2022).

Graeber (2019, as cited in Churcher & Talbot, 2020, p. 31) argued that the employee is ‘obliged to
pretend that this is not the case’ as part of their ‘conditions of employment’

If a group or legal entity—such as a company, an association, a government agency, or another
working group—is identified as the author, its name should be stated in full each time it is mentioned
in the text, without an abbreviation. If the group name is long, if the abbreviation is clear to
everyone, or if there is an abbreviation for the name already known, both the clear form and the
abbreviation can be used in the first use, and only the abbreviation can be used in subsequent uses.
If the name is short or the abbreviation seems difficult to understand, it should be written without
the abbreviation whenever it is mentioned.

Example:

If the reference is made at the end of the sentence;

Firstreference: ......... (The Scientific and Technological Research Council of Turkey [TUBITAK],
2023).

Second and subsequent submissions:

...... is (TUBITAK, 2023)

First time: (Australian Institute of Health and Welfare [AIHW], 2009)
Subsequent citations: (AIHW, 2009)

If the reference is made in a sentence (narrative);
First submission: by the Scientific and Technological Research Council of Turkey (TUBITAK,
First time: Australian Institute of Health and Welfare (AIHW, 2009)

Subsequent citations: ATHW (2009)

If a website is mentioned in general, it is not included in the reference list; In the text, the name of
the Web Site and the access address (URL) in parentheses are written.

Example: This survey was created using SurveyMonkey (https://www.surveymonkey.com).

When citing sources with no author or unknown author in the text, the title of the source (as short
as possible) should be written in quotation marks.

Example:
.... (“Whales likely”, 2019).



“Whales likely” (2019) .........

For references whose date information cannot be accessed, the abbreviation (n.d.) should be written
in the date section for studies.

Example:
........ (Scribbr, n.d.) or Scribbr (n.d.) ........

Paraphrasing is the process of restating someone else’s ideas in our own words. Itis an advantageous
approach when synthesizing, summarizing, or comparing information from one or more sources
is possible. For this reason, Paraphrasing rather than direct quotation is frequently utilized. When
paraphrasing, the source might be mentioned either narratively or in parenthesis. To quote is
simply to take a passage from another work or source and quote it exactly. Although paraphrasing
is typically advised for better text integration, quoting can also be useful in situations where the
same words must be used, such as definitions or catchy statements. In-text citations should always
include the page number and be contained in quotation marks when they are used directly. If the
quoted section exceeds 40 words, it should be written as a block quote. Double quotes should not
be used in a block quote, a tab (1.27 cm) should be quoted with an additional indentation.

Example

Because “The amount of lignin in the cell wall is too high, the active substances are difficult to
extract in this type of cells” (Yilmaz et al., 2022, p. 327).

Effective teams can be difficult to describe because “high performance along one domain does not
translate to high performance along another” (Ervin et al., 2018, p. 470).

Taleb (2012) notes that complex technologies can lead to cost overruns and problems:

Yet people want more data to “solve problems.” I once testified in Congress against a project to
fund a crisis forecasting project. The people involved were blind to the paradox that we have never
had more data than we have now, yet have less predictability than ever. (p. 307)

For classical works whose publication year is not known exactly, ‘trans.’ along with the abbreviation
year of translation or ‘vers.’ the year of the version (version) used together with the abbreviation
should be given. If the original date of the classical work is known, it is also used in reference.
(Aristotle, trans. 1931) (Balzac, 1836, trans. 1941)
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