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ONSOZ

En hizli biiyliyen endtstrilerin basinda gelen yiyecek-icecek endiistrisi son yillarda
tiim insanlarin merakla takip ettigi bir sektor haline gelmistir. Ozellikle pandemi dénemi
oncesinde yapilan TV programlar1 (Yemekteyiz, Masterchef, Gelinim Mutfakta vb.) ve
pandemi donemi sirasinda evde kalmak durumda kalan biz insanlar icin 6zel bir ilgi alani
haline gelmistir. Bununla birlikte damak zevkine diiskiin insanlar ile yeni tatlar arayanlar

bu sektoriin iyice popiiler olmasina katki saglamistir.

Son yiiz yilda farkli isimler ile adlandirilan yiyecek-icecek sektorii 2000’1i yillardan
beri bir bilim dali olarak ifade edilmektedir. Bilim adi olarak Gastronomi ifadesi
kullanilmaktadir. Universitelerde béliimlerin aktif hale gelmesi, 6zel okullarin devreye
girmesi, ascilik akademilerin her ilde ortaya ¢ikmasi Gastronomi bilimini tiim diinyada
oldugu gibi tilkemizde de yaygin hale getirmistir. Cografi isaretli tirtinlerin tescili, dogal
Urtnlerin ortaya tekrardan cikmasi, bolgelere has lezzetlerin tilke capinda yayilmas;i,
yiyecek ve iceceklerin farkli sunumlar ile gorsel sova donlismesi gibi pek cok unsur
Gastronomiyi cazibeli bir hale getirmektedir. Siirekli arastirmalarin yapildigi, seflerin
kendi becerilerini gosterdigi, yeni lezzetlerin ortaya ciktigi bu bilim dali uzun yillar

insanlik ile devam edecegi diisiiniilmektedir.

Bu cercevede “Her Yoniiyle Gastronomi Arastirmalar1” adli eserimizde ¢ok degerli
bilim insanlarina ait degerli ¢calismalar bulunmaktadir. Bu kitabin yayimlanmasinda emegi
gecen boliim yazarlarina ayrica tesekkiir eder, kitabimizin okuyucular i¢in verimli olmasi

ve alana katki saglamasini temenni ederiz.

Sevgi ve Saygilarimizla...

EDITORLER

Dog. Dr. Ercan KARACAR
Dr. Ogr. Uyesi Emrah ORGUN
Dr. Ogr. Uyesi Saban KARGIGLIOGLU
Aralik 2022
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BOLUM 1

GASTRONOMIDEKI YENILIKLER VE GELISMELER

Gokhan ONAT
Ars. Gor., Recep Tayyip Erdogan Universitesi gokhan.onat@erdogan.edu.tr

0000-0001-5072-948X

Yusuf KARAKUS
Dr. Ogr. Uyesi, Recep Tayyip Erdogan Universitesi, yusuf.karakus@erdogan.edu.tr

0000-0002-4878-3134

GIRIS

Gastronomi kavrami ilk olarak yaklasik 17. YY. da Lavoisier tarafindan kullanilmistir. Daha
sonra 17 YY. ortalarinda Brillat Savarin tarafindan tat alma bilimi olarak tanimlanmistir. Savarin’e
gbre gastronomi alaninda yapilan ¢alismalarin tiimii beslenme odakl yapilmistir (Yilmaz ve Bilici,
2013). Bilimsel calismalarin odaklandiklari alanlar igerisinde yemek pisirme olgusu da yer almaktadir.
Yemek pisirme olay1 yogun olarak giizel sanatlar ve turizm anabilim dalinda ve gida teknolojileri
alaninda arastirilmaktadir. Bu bilimsel alana benzer sekilde, Nicholas Kurti ve Herve This
arastirmalarinit molekiiler gastronomi olarak ele almistir (This, 2002). Bircok arastirmaci tarafindan
farkli bir bakis acisiyla degerlendirilen gastronomi bilimi, bu c¢alismada daha detayl bir sekilde
incelenmistir. Bu baglamada, ¢alisma farkl bakis acilariyla ele alinan ve ¢ikis noktasi gastronomi olan
bazi konular 6nem kazanmaktadir. Bunlar; beslenme egilimleri, nérogastronomi, organik tarim, sehir
tarimi, molekiiler gastronomi, flizyon mutfagi, yesil restoranlar, tematik restoranlar, icecek trendleri

ve yenilebilir cicekler ve bocekler.

Gegmisten glinlimiize yemegin hazirlanisindan sunumuna ve hatta tiiketimine kadar gecen
stirecler bircok kez degismis ve degismeye devam etmektedir. ilk insanlarin dogada bulduklarn ile
beslenmeleri seklinde baslayan yiyecek icecek sertiveni, giinlimiizde molekiiler gastronominin, fiizyon
mutfaklarin ve kiiresellesmenin etkisiyle her gecen giin yeni bir hale biirtinmektedir (Geng, 2021;
Khondker ve Tiikel, 2013). Bu sebepten dolay1 gastronomi alaninda gergeklesen gelismeleri ve
degisimleri irdelemek amaciyla bu ¢alismada 6ncelikle yemegin tarihsel gelisimi ele alinmistir. Daha
sonra ise gastronominin mevcut durumu ortaya konulmasi amaciyla fiizyon mutfak, nérogastronomi

gibi konulara deginilmistir.
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YEMEGIN TARiHi GELiSiMINE BiR BAKIS

Insanoglu var oldugu siirece beslenmeye ihtiya¢ duymustur. Beslenmek hayatta kalmanin en
onemli gereksinimlerinden biridir ve tarihin her asamasinda 6énemini hep korumustur. Beslenme
acisindan ilkel zamanlarda insanlar avcilik ve toplayicilik faaliyetleri ile temel fizyolojik ihtiyaglari olan
beslenme ihtiya¢larini karsilamiglardir. Ancak insanlik tarihinin olduk¢a énemli kirilma noktalarindan
biri olan tarim toplumuna doéniisme stireci, beslenme ihtiyacinin karsilanmasina yonelik olarak bazi
onemli yeniliklerin ortaya c¢ikmasimi kacinilmaz hale getirmistir.  Insanlarin yerlesik hayata
gecmesiyle, ihtiyacindan fazlasini tirettigini, onlar1 depoladigini hatta bu triinlerin ticaretini yaptigini
soylemek miimkindiir. Cografi kesifler sayesinde ise, kesfedilen yeni yerlerde tiiketilen seyler yavas
da olsa 6zellikle Avrupalilarin mutfaklarinda yerini almaya baslamistir. Stiphesiz Sanayi Devrimi, her
alanm1 etkiledigi gibi, gastronomi alanini da etkilemis ve degisen yasam sekilleri, yeme-igme
aliskanliklarin da degismesiyle sonuglanmistir. Elbette, diinya siirekli degismekte, gelismekte ve
yenilenmektedir. Fakat, Sanayi Devrimi, makinelesmenin ve sanayilesmenin ivedi bir sekilde artmasi
ve insanlarin sehirlerde mekansal yogunlasmalara neden olmasi ile sonuclanmistir. Sehirlere gociin
artmasinin yani sira lilkeler arasi go¢ de ivme kazanmis, evin disinda ¢alisma zorunlulugu, insanlarin
yemek yeme aligkanliklarini kendileri i¢cin daha pratik ve kolay sekillere doniistiirmesini zorunlu
kilmistir. Oncelikle toplumun iist kesimlerine hizmet eden restoranlar, artik her biitceye hizmet

verebilecek sekilde cogalmistir (Barakazi ve Oncel, 2017; Uguk, Kahraman ve Ozdemir, 2022).

Yemek tarihine bakildiginda, elbette donem donem her iilkede yeni yemekler, soslar ve baska
yenilikler ortaya cikmustir. Ozellikle 16. yiizyilda patatesin Ispanya’ya ulasmasi aghk ¢eken kitlelere
ihtiyaci olan kaloriyi saglamanin yansira, yavas ve zorlayici bir siire¢le de olsa yemek kiiltliriiniin
degisim ve gelisimine de katki sunmustur. Daha sonralari, baharat, kahve, domates, kakao,
sekerpancari, muz gibi farkl tatlarin da yayilmasi, damak zevklerinin ve beslenmenin gelisimini

koriiklemistir (Scholliers, 2008).

Scholliers’e gore, 1945 ve sonrasi yemek konusunda doniisiimlerin ciddi anlamda basladigi
zamandir. Degisen ekonomik, sosyal, kiiltlirel ve siyasal sartlar insanlarin 1945 6ncesine oranla sosyal,
kiltiirel ve psikolojik acilardan degismesine neden olmus, yeni yemek zevkleri de bu degisimlerle
ortaya ¢ikmaya baslamistir. Tercih, yenilik, gesitlilik ¢ogu insan icin 6nem kazanmistir. Kitlelerin yeni
seylere yonelik bu tiiketim isteginin reklamlarin ve sosyal ¢evre baskinin etkisiyle gerceklestigi
diistiniilse de, aslinda tiiketicilerin sirf bu yonlendirmelerle ya da aldatilarak degil kendi istekleriyle bu
yeni uriinleri tlkettigini soylemek miimkiindiir. Tiiketiciler yemek tiiketimine kendi c¢ikarlar i¢in

yonelmektedir (Scholliers, 2008).
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Ikinci diinya savaginin sona ermesiyle, 1950’lerden sonra normal hayata dénme istegi 6zellikle
Bat1 Almanya’da 6ne ¢ikmis ve normallesmede yemek kilit bir rol oynamistir. Ozellikle kadin dergileri,
Cin, Fransiz, Italyan ya da Macar yemekleriyle ilgili yazilara yer vermis ve bu degisiklikler zengin ve

yenilige acik beslenmenin bir ifadesi olmustur (Scholliers, 2008).

Yakin déneme bakildiginda ise, tiim degisiklikleri incelemek neredeyse imkansiz olsa da kilit
baz1 noktalara vurgu yapmak miimkiindiir. Ozellikle gelisen teknoloji ve bilgi birikimin sayesinde
tretim teknolojilerinin ilerlemesi, Uretilen tUriinlerin miktar ve cesitliliinin artmasina neden
olmustur. Tarim, sanayi, hizmet, ticaret, makinelesme ve daha ytliksek randimana bagh olarak, birim
zamanda ¢ok daha fazla lriiniin tretilebilmesine imkan saglamistir. Bu gelismelerin yansimalarini
hem tarim iiretiminde, hem de endiistriyel tiretim isletmelerinde gérebilmekteyiz. Tabi bu biiytimenin
her zaman pozitif etkiler yarattigini séylemek miimkiin degildir. Clinkii bu gelismeler, ekolojik
dengesizlige, dogal ortamin degismesine ve gelir kaybiyla birlikte acimasiz bir rekabete yol agmistir.
Diger taraftan ise, yeni iirlinlerin ekilmesi ve ticaretin gelismesi de saglanmistir. Baz1 geleneksel unlu
triinler de seri sekilde iiretilmeye baslanmistir ve bu sayede tatlar1 ¢ok iyi olmasa da makul bir fiyata
sunulan bu tlriinlerden herkesin yararlanmasi miimkiin olmustur. Et, siit ya da liilks meyveler liretmek
ve satmak, tahil elde etmek i¢in topragi siirmekten daha karli bir ise dontismiistiir. Rekabet ortaminin
gerceklikleri nedeniyle verimlilik 6nem kazanmis ve temel faaliyet kaygisi haline donlismistiir.
Boylece, 6rnegin tavuk eti 1950’li yillarda bir ziyafet yemegiyken, zamanla bir pazar yemegine sonra
giinliik herkesin ulasabilecegi bir besine dontlismiistiir. Pazarlama ve tanitim kampanyalar1 gibi bir¢cok
caba sayesinde fabrika tretimi tavuklar toplum tarafindan kabul gormiistiir (Giizeller ve Celiker,

2017).

Her ne kadar basta onyargi ile yaklasilsa da, gogler, uluslararasi ticaretin gelismesi ve
insanlarin yemek ve damak tadindaki macera arayislari farkli damak tatlarinin diinyada yayilmasina
yol agmistir. Yemek kitaplarinda adi gegen baharatlar ya da farkli yiyecekler yine bu gelismelere katki
saglamistir. Bunun bir sonucu olarak bilinmeyene ve yenilige karsi olan tutku yeme ve i¢cme

eylemlerinin yaygin bir sekilde etkilesimine olanak saglamistir.

Makinelesme ile lretimin sanayilesmesi ve Kkitlesel tiiketimin artmasi, sosyal ve ekolojik
dengenin bozulmasi, gidalarin genetik yapisinin degistirilmeye baslanmasi gibi durumlar ise her kesim
tarafindan aym tepkiyle karsilanmamistir. Bollugun biyolojik, kiiltiirel ve sosyal bir bunalimi
koriikledigini disiinenler de olmustur. Theodor Adorno, Herbert Marcuse ve Jean Baudrillard kiiltiir
sektoriiniin, medyanin ve araliksiz reklam selinin sahte ihtiyaclar yaratip insanlari buna
yonlendirmesini kinamistir. Onarlin bu diisiincesi, onlar gibi disiinen 6grenci hareketleriyle bir
baglanti kurulmasina yol agmis ve bir¢ok insani etkilemistir. Bitnikler, hippiler, pankgilar ve

kiireselcilik karsitlar: tiiketim toplumuna karsi ¢cikmis, ¢ig, organik ya da etsiz beslenme bicimlerini
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iceren gida alternatiflerine yonelim olmasi gerektigini savunmuslardir. Mc Donald’s gibi fast food
satan restoranlarin plastik yiyecek sattiini one siiren bu kisilerin goriisleri kimi yerlerde bu
restoranlarin saldirilara maruz kalmasina da neden olmustur. Tiim bu kitlesel tiretime kars1 séylemler
ve eylemler, Italya’da 1986’da ‘yavas yiyecek’ akiminin dogmasina neden olmustur. Bu akimin 40’tan
fazla lilkede binlerce tliyesi vardir. Bu akim, solcu genglerin ideolojik temeli saglamasiyla olmus olsa da
kisa siirede genis kitlelerin isin icine girmesine neden olmustur. Ciinkii, bu akim ¢esitliligi, otantikligi
ve ekolojik gastronomiyi desteklemektedir. Kiiresel iiretime karsi ¢ikan bu goriis aslinda yenilikeidir,
clinkii yerel yemek tariflerine, tiriinlere, ¢esnilere ve tekniklere yonelik ilgiyi canlandiran bir yonleri
vardir. Elbette bu akima karsi c¢ikarak kiiresel tliretim sonucu daha giivenli yiyeceklere ulasilmanin
miimkiin oldugunu séyleyenler de vardir (Doner, 2018; Sarusik, 2017; Scholliers, 2008; Yazicioglu, Isin
ve Koc, 2013).

MUTFAK ANLAYISLARINDA GECISLER

Gastronominin gelisiminden bahsederken restoranlarin bu gelisimine yaptigi katkiy
gormezden gelmek miimkiin degildir. Diinya mutfak tarihinin gelisimi, insanlarin ¢esitli yollarla
etkilesime ge¢mesiyle miimkiin olmustur. Modern anlamda restoranlarin kurulmasi ise yeme i¢cme
zevki ve estetik anlayisa yaptig1 katkilara ek olarak, mutfak ve menii kavramlari iizerinde c¢alismay1
zorunlu hale getirmistir. Bu siirecte diinyadaki mutfak gelisimi agisindan 6nem arz eden klasik mutfak
ve yiikksek mutfak gelismis, modern restoran anlayisi Fransa’dan diinyaya yayilmistir (Pamukgu ve

Sarusik, 2017; Ulama ve Uzut, 2019).

Glursoy'un (2014) belirttigi lizere, klasik mutfak zor bir mutfak olarak nitelendirilmektedir.
Clinkii bu mutfak, et sulari, soslar, bigak kullanimi, pastacilik ve pisirme tekniklerine ¢ok 6nem vermis,
fazla personel calistirmay1 gerektiren ve malzemeleri nadir bulunan ayni zamanda pahali olan bir
mutfaktir. Biitlin bu sebeplerden dolayi, Paris’te menii degistiren ya da kapanan ¢ok fazla restoran
olmustur. Bu anlamda mutfagin gelisimindeki en énemli isim dendiginde asil isi mimarlik olan Careme
akla gelmektedir (Brillat-Savarin, 2015). Klasik mutfaktan yiiksek mutfaga gecis ise, Careme ve
ogrencilerinin attig1 temelin miikemmellestirilmesi sonucu ortaya ¢ikmistir. Bunu saglayan en 6nemli
kisi ise Escoffier’'dir. Ilk modern menii onun tarafindan tasarlanmistir ve kendisinin “En {inlii yemekKler,

en basit olanlardir.” s6zl gen¢ meslektaslar i¢in yol gosterici olmustur (Glirsoy, 2014: 210).
GASTRONOMIDE TRENDLER

Gastronomi alanindaki gelismelere bircok acidan bakmak miimkiindiir. Ozellikle, beslenme
bicimleri agisindan, gelisen teknolojiyle gelen yenilikler acisindan ve iiretim acisindan gastronomi
alaninda birgok yenilik olmus ve olmaya da devam etmektedir. Bu baglamda beslenme egilimleri,

ndrogastronomi, organik tarim, sehir tarimi, molekiiler gastronomi, fiizyon mutfagi, yesil restoranlar,
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tematik restoranlar, icecek trendleri ve yenilebilir cicekler ve bocekler bu g¢alisma cercevesinde

incelenmistir.
Beslenme Egilimleri

Beslenme egilimlerine bakildiginda, fonksiyonel gida, filizlendirme teknigi ile beslenme,
vejetaryen beslenme ve glutensiz gidalarla beslenme gibi yeni egilimlerden s6z etmek miimkiindiir
(Sarusik, 2017). Kisaca deginmek gerekirse, fonksiyonel gidalar, bilimsel tanimiyla, viicudun temel
besin ihtiyaclarini karsilamanin 6tesinde insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlar: iizerinde ilave
faydalar saglayan, boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir yasama ulasmada etkinlik
gosteren gidalardir (Sevilmis, 2013). Filizlendirme teknigi ile beslenme ise, kuru baklagiller, yagh
tohumlar ve tahil tohumlar1 gibi besinlerin suda bekletilerek filiz haline gelmesi ve bu sekilde
tiiketilmesidir. Vejetaryenlik ise, et tiiketmeme ve tercihe bagh olarak hayvan triinlerini de (yumurta,
st ve sit urilnleri) tiketmeme durumudur. Gliitensiz beslenme ise aslinda daha ¢ok ¢o6lyak
hastalarinin tercih etmek zorunda bir beslenme bigimidir. Clinkii, hastalar gluten igceren bir besin
tiikettiklerinde ince bagirsaklarindaki emilime yardimci yapilar zarar goriir. Bunun nedeni glutene
kars1 olusan otoimmiin reaksiyondur. Ancak bu tarz bir beslenme zamanla ¢élyak hastasi olmayan
bireylerin de tercih ettigi bir diyet halini almistir. Buna benzer beslenme bicimleri icinde, zaman
zaman trend olan ketejonik diyetler, Dukan diyeti, paleo diyeti ve alkali beslenme gibi bircok diyet ve

beslenme sekli de bulunmaktadir (Sarusik, 2017: 117-119).
Norogastronomi

Norogastronomi, en basit sekliyle, neyi, neden ve nasil yedigimizi kavramamiza yardim eden
karmasik beyin stireglerini anlamaya calisir. Nérogastronomi yeni bir bilim dali olarak gelismektedir
ve yedigimiz seylerin beynimizi nasil uyardigini sormak yerine, tamamen beyine odaklanmakta ve
yemek yerken beyin tarafindan bu duyularin nasil yaratildifl sorusunu yanitlamaya g¢alismaktadir

(Kurgun, 2017).

Norogastronomi, birgok farkli alandan bilim insanlarini ve sefleri bir araya getirerek yemege
olan bakis agisini farklilastirmayr amaclamis ve aym1 zamanda bu farklilasmanin da insan saghgi
yararina olmasini hedeflemistir. Gerek laboratuar gerekse de giinliik hayat icinde sefler, kimyagerler,
miihendisler, ciftciler, psikolog ve norologlar birlikte calismis, kimi zaman hastaliklarin bazi
sonuglarini yok etmeye calisarak yeme-igme zevkinin geri dondiiriilmesini saglamis, kimi zaman da
insanlarin yanlis beslenme sonucu yasayabilecegi saglik problemlerinin 6niine gecmek icin calismalar
yapmistir. Yapilan calismalarla beyin ile lezzet algis1 arasindaki bagin anlasilma orani arttikea,

norogastronominin giinliik hayata uygulanabilirligi de artacaktir (Akay, Yilmaz ve Er, 2021).



| HER YONUYLE GASTRONOMi ARASTIRMALARI |

Organik Tarim

Ekolojik (Organik ya da Biyolojik) tarim, endiistriyel tarimin insan sagligi, ekonomi ve gcevre
acisinda ortaya cikardigl olumsuz sonuglarin karsisinda ortaya ¢ikmis bir tarim sistemidir. Yanlis
uygulamalar sonucu bozulan dogal dengeyi korumay1 amacglayan ekolojik tarimda, sisteminde sentetik
ve kimyasal giibrelerin, ilaglarin ve hormonlarin kullanimi yasaklanmistir. Ekolojik tarimin baslica
amaci toprak-bitki-hayvan ve insan arasindaki yasam zincirinde iiretimi saghkhi bir sekilde
saglayabilmektir (Turhan, 2005). Organik tarimin son yillardaki gelisimi, siirdiiriilebilir bir 6zellik
tasimasi ve organik irtlnlere ilginin artmasi, bu tarim metodunun 6nemli gastronomi ekosistemi
trendlerinden biri olmasini saglamistir. Boylece organik restoranlar ve organik tiriinleri kullanarak
yemeklerini hazirlayan sefler de ortaya ¢ikmistir. Bu sefler, yerel, taze, saglikli ve ¢cevre dostu organik
trilinleri kullanarak yaratict ve ¢ok cesitli mentiler sunan restoranlarda bu trendin siirmesini

saglamaktadir (Mankan, 2017; Gékhan Onat ve Keskin, 2019).

Sehir Tarimi

Yerli halkin beslenebilmesi amaciyla, sehirlerde ve sehirlere yakin bolgelerde bitki
yetistiriciligi ve nadiren hayvan yetistiriciligi yaparak gida ve diger iirlinlerin biiyiitiilmesi, islenmesi
ve dagitilmasina sehir tarimi denmektedir (Goldstein, Bellis, Morse, Myers ve Ura, 2011). Diinyadaki
hizli niifus artisy, y1l boyu iiretim yapma olanaginin olmamasi ve tarim arazilerinin sinirli olmasindan
dolayi, klasik tarim iiretim icin yetersiz kalmaktadir. Sehir tarimi, dogal kaynaklarin bilingsizce
kullanimi, erozyon, plansiz yapilasma ve kiiresel 1sinma gibi faktorlerin sonucunda tarim arazilerinin
azalmasi sonucu ortaya ¢ikan topraksiz tarim ve dikey tarim gibi uygulamalari iceren bir tarim
seklidir. Bu tarimin en énemli 6zelligi, atiklarin geri doniislimiinii saglamasi, su ve havanin en etkili
bicimde kullanilmasini saglamasi ve dogal kaynaklari koruyarak siirdiiriilebilirlige katk: saglamasidir

(Aktas, 2016).
Molekiiler Gastronomi

Yemek pisirme siiresince meydana gelen fiziksel ve kimyasal doniisiimleri inceleyen bilimsel
disipline molekiler gastronomi adi verilmektedir. Bu kavram, yemek pisirme islemleri boyunca
gerceklesen degisimlerin arkasindaki bilimsel siirecglere ilgi duyan kimyager Hervé This ve fizik
profesorii Nicholas Kurti tarafindan 1988 yilinda ortaya atilmistir (This, 2002). Bu alana katkida
bulunan isimler sunlardir: Ferran Adria, Heston Blumenthal, Herold McGee, Hervé This, Peter Barham
ve Homaro Cantu’dur. Molekiiler gastronomi uygulamalari yapan restoranlar ve sefleri diger
restoranlarda bulunan seflerden farklidir, ¢linkii bu mutfakta kullanilan malzeme ve ekipmanlar klasik
restoranlarda bulunanlara gore farkliliklar gostermektedir. Bu restoranlarda daha fazla personel

calismaktadir. Bunun sebebi, yemeklerin hazirlanmasi daha uzun siirmektedir ve hazirlanan
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meniilerin altinda bilim yatmaktadir. Bu restoranlara giden miisterilerin amaci ise, yemek yeme

ihtiyacini1 gidermekten ziyade yeni ve farkli bir deneyim yasamaktir (Sarusik, 2017).
Fiizyon Mutfag:

Flizyon mutfag, iki veya daha fazla mutfaga ait yiyecek ve icecek 6gelerinin kasith sekilde
kombinasyonunun yapilmasidir. Geleneksel cografi ve tarihsel siirlari asan, bugiiniin postmodern
diinyasina 6zgli mutfagin essiz bir seklidir. Aslinda, iki farklh kiiltiirden alinan 6zellikler bilincli bir
sekilde harmanlanmakta ve tek bir tabakta sunulmaktadir. Ancak hicbir kiiltiiriin 6zelligi digerinden
daha 6n planda olmamaktadir. Flizyon mutfagin en o6nemli 06zelligi, bilinyesinde ihtiva ettigi
mutfaklarin 6gelerini esit bir sekilde tabaga yansitilmasidir. Bu kavrami ilk ortaya atan kisi ise, Van
Aken’dir. Fiizyon mutfak, geleneksel mutfak stiline modern ¢agin deneyimlerini katarak lezzetlerin
glincellenmesi ve uyarlanmasini ifade eder. Farkh kiiltiirlerin recetelerinden, malzemelerinden ve
pisirme tekniklerinden etkilenerek olusan; en iyi lezzetler, malzemeler, teknikler ve sunumlar ile
yapilabileceklerin en iyisini simgeleyen bir biitiinlesik mutfaktir (Siinnetcioglu ve Ozkok, 2017; Turan,

Basaran, Aydug, Bayasen ve Siinnetcioglu, 2020).
Yesil Restoranlar

Teknolojinin gelismesi, sanayilesme ve hizl tiiketim gibi nedenler hem cevreye hem de turizm
sektoriine zarar vermektedir. Kiiresel iklim degisikligi gercekligi ile kars1 karsiya kalan insan oglu
yavas yavas yasadigl diinyayr 6nemsemeye baslamistir ve bu bilin¢le tutumlarini ve davranislarini
degistirmeye baglamistir (Karakus, 2021). Insanoglunun kendi tahribatinin farkina varilmasinn
ardindan c¢evreye duyarli yaklasimlar gelismeye baslamis ve tiiketicilerin cevre dostu mal ve
hizmetlere olan ilgisi artmistir. Bu anlayis, restoranlarda da bazi degisikliklerin yapilmasina yol
acmistir. Yesil tiikketim taleplerine karsi restoranlar, yesil gida, cevresel ve sosyal uygulamalar ile
kendilerini gelistirmeye ve yenilemeye baslamistir. Amerika Birlesik Devletleri Ulusal Restoran
Birligi'ne gore, yesil gidalar ilk on meni trendi igindedir ve turizm acgisindan da dnemli bir yer
tutmaktadir (Kurnaz ve Ozdogan, 2017). Yesil Restoran Birligi'nin cevre dostu ve enerji etkinligini
saglayarak yesil restoran olunabilmesi icin sart kostugu sekiz ¢evre kategorisi bulunmaktadir. Bunlar,
su verimliligi, atik azaltma ve geri donlisiim, silrdiiriilebilir dayanikli mallar ve yapi1 malzemeleri,
sturdiriilebilir gida, enerji, yeniden kullanilabilir ve c¢evreye duyarh tek kullanimlik malzemeler,

kimyasal ve kirlilik azaltimi ve son olarak seffaflik ve egitimdir.
Tematik Restoranlar

Glnlimiizde restoranlarin duyusal ve duygusal arayis icerisinde olan tiiketicilere yonelik

sadece fiziksel ihtiyaclarina odaklanmasi yetersiz olarak goriilmektedir. Bilim ve teknolojideki
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ilerlemeler, rekabet ortami ve tiiketicilerin taleplerinde meydana gelen degisimler gastronomi alanina
da yansimis, mal ve hizmetlerin islevsel 6zellikleri ve tiiketiciye getirecegi fonksiyonel yararlar yerine,
miisterilerde uyandirilan hos duygular ve hafizalarinda yaratilacak unutulmaz anilar ve ek degerler
yaratma onem kazanmistir. Gastronomi alaninda bu anlayis 1990’l1 yillarda kendini gostermis ve
“yerken eglenme” olarak bilinen deneyimin yasandigi ve hala popiiler olan tematik restoranlar turizm
alanina da katki saglamaya devam etmistir. Diinyanin ilk zincir tematik restorani ise Hard Rock
Cafe’dir (Akkus, 2019). Bu restoranlarda konsept en 6nde gelen seydir ve bu konsept mimariyi,
yemegi, miizigi ve tiim atmosferi etkilemelidir. Bu restoranlarin miisterileri, bu isletmeleri genellikle
sadece sunduklari tema icin ziyaret etmektedir. Ayrica bu isletmelerin ayakta kalabilmesi icin

yaraticiligin yani sira mutfakta da uzmanliga ihtiya¢ duyulmaktadir.
Icecek Trendleri

Icecek yonetimi, yiyecek-icecek isletmeciliginin énemli bir parcasidir. Restoranlar, hem
sunduklar1 yemeklerle uyumlu icecekleri servis etmektedir, hem de tek basina ilgi c¢ekebilecek
icecekler de sunmaktadir. Ciinki, tipki yiyeceklerde oldugu gibi, iceceklerde de trendler so6z
konusudur. Isletmelerden yenilik¢i olanlar, yeni icecek trendlerini daha fazla takip edip benimserken,
gelenek¢i olanlar ise, trendlerin gecici oldugunu diisiinerek meniilerini kolay kolay
glincellememektedir. Fakat, icecek konusunda yeni deneyimler sunmak da olumlu sonugclar
verebilmektedir (Yildiz, 2017). Son yillarda igceceklerle ilgili bir¢ok yenilik gliindeme gelmistir. Tekil
yenilikler kiigiik isletmelerdeki hevesli barmenlerin tiriinleri olarak ortaya ¢cikmaktadir. Ancak genel
trendlerin talep sonucu ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Saglikli iceceklere yonelme trendinin bir sonucu
olarak, baz tiiketiciler, kalori kaynaklarina 6énem vermektedir. Tiiketecekler, icecegin kalorisinin
sekerden degil, protein ya da saglkl yaglardan gelmesine 6zen gostermektedir (Keskin ve Giines,
2019). Temiz etiket trendine gore ise, lriinlerin etiketlerinin etik ve diiriist sekilde hazirlanmis olmasi
gerekmektedir (Industry, 2016). Ayrica surdiriilebilir Uretimin saglanmasi da icecek sektdriinde
o6nem kazanmis, dzellikle yerel liretime olan ilgi artmistir. Bu trend, bira, sarap, viski gibi alkollerin
yan1 sira cay, kahve gibi iceceklerin iiretiimesinde de farkliliklara yol agmistir. Ozellikle baharat
kullanimi, ¢ay ve kahve yapiminda 6ne ¢ikmis; kokteyl iiretimi ise en ¢esitli iiriinlerin ortaya kondugu

alanlardan biri haline gelmistir.
Yenilebilir Cicekler ve Bocekler

Entomofaji olarak adlandirilan bécek yeme aslinda ¢ok eskiye dayanmaktadir. Ama boceklerin,
gastronomi ekosisteminde ciftliklerde biiyiik hacimlerde ve sistemli bir sekilde iliretimi, restoran
meniilerinde yer almaya baslamasi, yenilebilir boceklerle ilgili yasal diizenlemelerin yapilmasi ve

ozellikle bat1 toplumlarinda bu konudaki farkindaligin artmasi ve bu yiyecegin benimsenmesi yeni
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yeni gelismektedir. Entomofajinin 6nemli bir trend haline doniismesini saglayan sey, onun sagliga olan
yararlari, alternatif bir besin olarak ¢evreye sagladigi faydalar ve gelecekte ortaya cikacak olan gida
sorununa yoOnelik en biiyiik ¢6ziim onerinden birini olusturmasidir. Gliniimiizde bocekler sadece
Afrika ya da Uzakdogu'da degil, Paris ve New York gibi bazi sehirlerde bulunan restoranlarda da
tiiketilmektedir ve bu tiiketim bigiminin artacagi da 6ngoriilmektedir (Ogan ve Comert, 2022; Yildiz,

2017).

Yiizyillardir dogada var olan cigekler, cok uzun zamandir insanlar tarafindan ¢esitli amaclarla
kullanilmistir. Cigcekler daha ¢ok saglik ve giizellik alanlarinda kullanilmistir. Ciceklerin yiyecek ve
icecek olarak mevsiminde taze, mevsim dis1 zamanlarda da kurutularak kullanildig1 bilinmektedir.
Bazen de bazi ciceklerin konserve seklinde saklandigi ve mevsim disi kullanildig1 tespit edilmistir.
Bugiin, cicekler halk arasinda c¢esitli amaglarla kullanilsa da ticareti yapilan ¢igek pek yoktur.
Ciceklerin daha ¢ok kurutularak caylarda ve sekerlemelerde kullanildig1 goriilmiistiir. Yiyecek icecek
endiistrisinde ise, yenilebilir ¢igeklerin kullanimi olduk¢a azdir (Kiliglar, Sahin, Sarikaya ve Bozkurt,

2017).
SONUC

Sonuc olarak, gastronomi ge¢misten bugiine turizm hareketinde oldugu gibi siirekli degisen,
tiiketici ihtiyaclar1 neticesinde cesitlenen ve hep kendini giincelleyen bir arastirma alani olmustur
(Kargiglioglu ve Sormaz, 2021; Onat, Karakus, Pimentel ve Dogan, 2021). ilk insanlarin dogada
bulduklarini tiiketmesiyle baslayan beslenme seriiveni giliniimiizde farkli diinya mutfaklarindan
Urinlerin bir tabakta ahenk icerisinde servis edilmesiyle devam etmektedir. Bu noktada farkh
kiltiirlerin sahip olduklar1 yiyecek icecek cesitleri bir tabakta servis edilirken, bir iilkenin sahip oldugu
yiyecek ve icecegin diger tllkenin sahip oldugu yiyecek ve icecege karsi ustiinliigli s6z konusu bile

degildir (Yesilyurt ve Yesilyurt, 2021).

Ote yandan gecmisten giiniimiize degisen bir diger olgu ise diinyadaki kisi sayisinin her gecen
glin artis gostermesidir. Bu nedenle klasik tarim yontemleriyle sinirli sayida iirtin iiretilirken modern
tarimla beraber birim alandan elde edilen iiriin olduke¢a artmistir. Bilingli bir sekilde yapilan modern
tarim hareketi ile hem toprak korunmakta hem de elde edilen iiriinlerin kalitesi artirilmaktadir. Bu
tiiketicilerin daha az maliyetli ve daha Kkaliteli lirtinler tiiketmesinin 6niinii agmaktadir. Bu noktada
tiiketicilerin istek ve ihtiyaclar farklilik gdstermeye baslamaktadir. Ciinki iirtin gesitliligi arttikca bu
tiriinler kullanilarak elde edilen yiyecek ve icecek cesitleri artis gostermektedir. Ornegin molekiiler
gastronomi sayesinde yiyecek ve icecek iirlinlerine kimyasal maddeler eklenerek yeni iirtinler elde
edilmektedir. Bu iirlinler elde edilirken kimi zaman bu uygulamalar mutfaklarda yapilirken kimi

zamanda yuksek dikkat ve iiriin bilgisi gerektiren iirlinler ise kimya laboratuvarlarinda iiretilmektedir.
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Tiketiciler tarafindan begenilen iiriinler ticarilestirilmektedir ve restoran meniilerinde yerlerini
almaktadir. Bu gibi trilinlerin iiretimi ve servisi daha fazla mutfak personeli, servis personeli
gerektirmenin yansira modern makine ve techizat gerektirmektedir. Bu tiriinlerin liretiminde ve
servisinde calisacak personelinde bu alanda egitilmesi gerekmektedir. Tlim bu durumlarin neticesinde
bu tiriinlerin nihai tiiketiciyle bulusturulmasi ¢ok maliyetli olmaktadir. Bu nedenle bu {iriinler cok
yiiksek fiyatlardan alici bulmaktadir. Ote yandan ise Cin Halk Cumbhuriyeti gibi devletler niifus
yogunlugundan dolay1 yiyecek ve icecek tiiketim noktasinda ¢ok fazla alternatife sahip degildir. Bu
sebeple bu gibi lilkelerde modern tarim yontemlerinin kullanilmasinin yaninda doganin insanliga

sundugu boceklerden ve bitkilerden oldukca fazla sekilde faydalanilmaktadir.

Sonuc olarak bu ¢alismada goriilmiistiir ki degisen hayat sartlari, teknolojik gelismeler ve
insanlarin istek ve ihtiyaclar1 neticesinde gastronomi siirekli degismektedir. Farklilasan tiiketici istek
ve ihtiyaclarina bakildiginda da gastronominin her zaman yenilik¢i bir alan olarak varligini

stirdiirecegi ongoriilmektedir.
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GIRIS

Glintimiizde kiiresellesme stirecinin hiz kazanmasina bagh olarak artan uluslararasi rekabet,
tilkeleri daha ucuz maliyet ile daha ¢ok tretime ve tiiketime yoneltmektedir (Demir & Sancak, 2022).
Gida da bu tiiketimin en dnemli unsurlarindan bir tanesidir. Gida tiiketiminin kendisi, destinasyon
pazarlamasinda 6nemli faktorlerden biridir (Opperman, 1997). Gida, turizm endiistrisinde giderek
daha 6nemli bir unsur haline gelmektedir. Toplam turist harcamalarinin ise %25'e kadar1 gida ile
ilgilidir. Yiyecek sadece turist tliketimi icin bir gereklilik degil, ayn1 zamanda boélgesel kiiltiiriin de
temel bir unsurudur (Jones & Jenkins, 2002). Gastronomi kelimesi tam anlamiyla bir destinasyonun
kiiltliriinii satmanin bir yoludur ve yiyecek tiiketimi, destinasyon pazarlamasinda 6nemli faktorlerdir.
Gida tiketimi ayni zamanda yerel gida treticilerinin turistik bir deneyim yaratarak iirtinlerine deger
katmalarina olanak tanir (Hjalager & Richards, 2002). Yiyecek tiiketimi sadece bir destinasyon i¢in
gelir olusturma araci degil, ayn1 zamanda turist deneyiminin énemli bir parcasidir (Quan & Wang,
2004). Turizmde yemek tiiketimi, temel olarak insanlar degisiklik aradig i¢in giinliik bir rutin olarak

kabul edilmez. Bu nedenle ziyaretciler daha 6nce hi¢ denemedikleri yiyecekleri deneyebilirler.

Son yillarda, turizm pazarlari olgunlasmanin yani sira siirekli olarak biiytimektedir. Kiiresel
perspektifte yeni ve ek turist gruplarinin ortaya ¢ikmasina ragmen, turistik destinasyonlar
metalastirma tuzagindan kagmak icin triinleri, hizmetleri ve deneyimleri farklilastirma konusunda
stirekli bir baski altindadir. Bu baglamda, bdlgesel yiyecekler, gastronomik teklifler, mutfak
deneyimleri, tadimlar ve diger bircok format ve yemek deneyimi firsatlari, diinya capindaki
destinasyonlarda farklilasma noktalar1 olarak giderek daha fazla tanitilmaktadir. Yemek turizmi,
mutfak turizmi, yemek deneyimleri vb. terimler dahil olmak iizere gastronomi turizmi olgusunu

tanimlamak icin kullanilan ¢esitli terimler vardir. Ko¢ Apuhan ve Kement (2022), gastronomi turizmi
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terimi, gidanin genel turizm deneyiminin hayati bir bileseni oldugu herhangi bir turistik faaliyeti
tanimlamak i¢in kullanilmaktadir. Baska bir ifadeyle gastronomi turizmi, yerel yemeklerin ve mutfagin
onemli bir rol oynadigi seyahati ifade eder. ‘Uzak ve yakin, benzersiz ve unutulmaz yemek

deneyimlerinin keyfini ¢ikarma arayis1’ olarak gortilebilir (World Food Travel Association, 2018).
GASTRONOMI TURIZMI

Gida ve turizmin ¢ok yakin bir iliskisi vardir ve gida 6nemli bir turizm kaynagidir (Hall, vd.,
2003; Kement, vd., 2021). Hatta yemek bazilar1 i¢in biiytik bir gekicilik ve birincil motivasyon kaynagi
olabilir (Tikkanen, 2007). Goral vd. (2004), giinlimiizde daha fazla insanin yiyecekle ilgili nedenlerle
seyahat ettigi konusunda hemfikirdir. Gastronomi turizmini tanimlamak i¢in, seyahat deneyiminin bir
parcasi olarak yiyecek tiiketen turistler ile faaliyetleri, davranislar1 ve destinasyon secimleri yalnizca
yemege ilgi duyan turistler arasinda ayrim yapmak gerekir. Demirci ve Ersahin (2021), gastronomi
turizmi, birincil ve ikincil gida iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlari ve yemek tadimi ve/veya
ozel bir gida lretim bdlgesinin 6zelliklerini deneyimlemenin 6ncelikli oldugu belirli yerleri ziyaret
etmek olarak tanimlamaktadir. Yemek turizminin bu tanimi, yemek turistlerinin bireysel ilgilerinin

derecesine gore kategorize edilmesiyle sonu¢lanmistir.

Gastronomi, ziyaretciler ve yerel sakinler icin birincil g¢ekici, motive edici ve tesvik edici
olabilir. Seyahat etme, benzersiz ve otantik yemekleri tatma arzusu, yiyecek endiistrisindeki en biiytik
turizm tiirlerinden biri haline gelmekte ve gidanin turizm endiistrisinde ortaya ¢ikisi, arastirmacilarin,
topluluklarin, organizatoérlerinin ve turistlerin kendilerinden daha fazla ilgi gérmektedir (Solunoglu &
Yayla, 2020). Gastronomi turizmi, turist i¢cin 6nemli bir deneyim kaynagi olarak goriilmektedir.
Bununla birlikte, gastronomi turizmi ile ilgili literatiirde, yiyecek tiiketiminin en yiiksek turistik
deneyim olarak mi yoksa destekleyici tiiketici deneyimi olarak mi goriildiigii belirsizdir. Seyahat
etmek icin en biiylik motivasyonun, hatta bazen tek motivasyonunun, giinliik yiyecek rutinlerinden
farkli yiyecekleri tatmak oldugu, ortaya c¢ikan yeni bir turizm biciminin gosterdigi gibi, yiyecek
tiikketimi en yiiksek turistik deneyim olabilir. Bu turizmin belirli tiirleri arasinda gastronomi turizmi,
yemek festivalleri, sarap turizmi ve diger yemekle ilgili etkinlikler yer alir. Bu kosullar altinda yiyecek

ve icecekler “yildiz” cekicilik olabilir (Ozdemir & Giicer,2018).
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Sekil 1, yemek turistlerinin ilgi derecesini ve segmentasyonunu agiklamaktadir.

Food Tourism
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Sekil 1. Ozel ilgi turizmi olarak yemek turizmi. Diinyadaki Gida Turizminden Veriler: Gelistirme, Yénetim ve
Pazarlar, C. M. Hall, L. Sharples, R. Mitchell, N. Macionis, and B. Cambourne, 2003, Woburn, MA: Butterworth

Heinemann.

Ana gelir kaynagi olarak tarima bagh olan kirsal topluluklar, gida turizminden dogrudan fayda
saglayabilir. Kirsal alanlar, yerel yiyecekleri turizm irtntne dahil etmektedir (Telfer & Hashimoto,
2002). Kisinin kendi triinlerini yetistirmesi ve satmasi gelir saglayabilir ve daha uygun maliyetli
olabilir. Ziyaretciler tarafindan yerel gida tiiketiminin artmasi yerel ekonomiye fayda saglar (Torres,
2002). ilgili literatiir, gastronomi ve turizm arasindaki iliskinin agik oldugunu gostermektedir. Bu
bulgulara ragmen, gida ve turizm arasindaki baglantilar nispeten yeni bir arastirma alanidir. Gida,
kirsal topluluk iizerindeki etkiden daha “otantik” turist deneyimleri i¢in ziyaretci taleplerine kadar her
seyi kapsayarak turizmde rol oynama potansiyeline sahiptir. Bu konuda az sayida ¢alisma yapilmis
olsa da (Kement, vd..2019), bircogu gastronominin bati tlilkeleri icinde seyahat etmenin ana
nedenlerinden biri olduguna ve turistleri egitmeye ve yerel yemekleri tanitmaya baslayarak, giday:
endiistride 6nemli bir faktér haline getirdigine inaniyor (Bessiere, 1998). Yiyecek tliketimi, turistleri
hem seyahat etmeye hem de belirli bir destinasyonu ziyaret etmeye motive edebilen “zirve” bir
deneyim olarak kabul edilmektedir (Quan & Wang, 2004). Yemek, eglence, derneklesme gibi diger
turizm faaliyetlerine ve bolgesel kiiltlirleri tanimaya da katki saglayan bir faktor olarak goriilebilir

(Kement, vd., 2019).

Goral, vd. (2021), tarafindan yapilan bir calismada, yiyecek tiiketiminin biiylik bir kisminin

turistlerin seyahatlerinin asil amacini gerceklestirmelerini destekleyici bir deneyim olarak goriildiigi,
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cunkii yiyecek tiiketiminin evde olusan yemek aliskanliklarinin bir uzantisi olabilecegi sonucuna
varllmistir. Yazarlar ayrica, yemek turizminin bir asinalik hissi yaratarak kiiltiirel soklardan
kacinmaya yardimci olabilecegini de gostermektedir. Turistler ayni zamanda siirekli olarak otantik ve
benzersiz deneyimler aramakta ve yerel yemeklerin tiiketimi bu ihtiyaci karsilamaya yardimci
olmaktadir. Sara¢ ve Batman (2022); turistlerin “insanlarla, mutfakla, sarapla ve diger kiiltiirel
etkinliklerle otantik ve ilgi ¢ekici deneyimler yoluyla kendilerini ziyaret ettikleri kiltiire kaptirmay1”

umduklarini belirtmislerdir.

Uslu ve Baydas (2021)’a gore turistler, 6zellikle yemek icin kaliteli hizmetlerde daha yiiksek bir
standart talep ettikce, “destekleyici” deneyimler turizm endiistrisinde dikkat cekmistir; yiyecek
tretimi, konaklama sektoériindeki tek tretim islevidir. Yiyecek tiiketim kaliplari, 6nceden bilinmeyen
yiyeceklere ve hazirlama yontemlerine maruz kalma nedeniyle bile degisebilir (Jones & Lockwood,

2002).

"Yoresel" gida trtnleri, yoresel isletmeleri destekleyerek ve daha fazla ziyaretgi cekerek
bolgeye fayda saglayabilecek bir "marka" olusturarak hem turizm hem de kirsal topluluklarin
ekonomik ve cevresel siirdiiriilebilirligini iyilestirebilir. Arastirmalar, yoresel gida fireticilerinin,
etkinlik katilimcisi ile gida iiretimine dahil olan kisiler ve yerler arasinda baglanti kurabilen daha iyi
bir deneyim sunarak iliskili faydalar elde edebildigini gostermektedir. Bu, ziyaretciler ve bolge
sakinleri i¢in kirsal bolgelere fayda saglayacak stirdiirtlebilirligi artirmay1 miimkiin kilmaktadir (Sims,
2009). Cevre icin daha iyi olmak ve yerel ekonomiyi desteklemek gibi farkli ideallerle baglantil
olduklari icin “yoresel” gidalara olan talepteki artis asikardir. Bu da onlar1 tiiketmekle iliskili bir "iyi
hissetme" faktori saglar (Halis & Halis, 2022). Yoresel yemekler, turizm deneyiminin bir pargasi
olarak giiclii bir iligski icinde olabilir. Bu nedenle, ziyaretcilerin hem ziyaretleri sirasinda hem de
sonrasinda destinasyonlariyla baglanti kurmalarini saglama kabiliyeti nedeniyle gida, turizm gelisimi

icin bir avantaj olabilir (Sims, 2009).

Turizmin ana bilesenlerinden biri olan yemek, her zaman 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bessiere'e (1998) gore, yiyecek tiiketimi hem eglenceli hem de kiiltiirel bir etkinlik olarak rol
aldigindan, yemek seyahat destinasyonlarinda istisnai turistik gekicilikler olabilir. Cohen ve Avieli
(2004), bircok turistik destinasyonun benzersiz yiyecek cekiciliklerini gelistirdigini ¢linkii yiyeceklerin
seyahat eden insanlar icin 6nemli bir ¢ekim oldugunu belirtmislerdir. Destinasyonlar tzerindeki
ekonomik etkisi ve benzersiz 0zellikleri nedeniyle gida turizmine 6zel dnem verilmektedir. Diger
turizm tiirlerinin aksine, gida turizmi, turistlerin bes duyusunu kullanarak (gérme, duyma, koku alma,

tatma ve hissetme)deneyimlerinin tadini ¢ikarmasi saglamaktadir.
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Yiyecek, turistlerin karar vermesinde ve memnuniyetinde oncii bir rol istlenmektedir
(Henderson, 2009). Ayrica, gastronomi turizmi katilim oranimi artirmakta ve gelecekteki islerin
glivence altina alinmasina yardimci olmaktadir. Yiyecek deneyimleri, genel seyahat deneyimiyle ilgili
algt ve memnuniyette rol oynamaktadir (Neild, vd., 2020) ve yiyecekler turistlerin tutumlarinj,

kararlarini ve davranislarini etkileyebilmektedir (Cavusoglu & Durmaz, 2019).

Gastronomi turizmi ayni zamanda ekonomik faydalar da saglamaktadir. Yiyecek ve igeceklerin
toplam harcamanin iicte birini olusturdugu tahminleriyle turist biitgesindeki en 6nemli kalemi gida
harcamalar1 oldugu sdylenebilir. Gastronomi turizmi bir¢ok ekonomik faydaya yol acabilecegi
diisiiniilebilir ve birgogu onu kirsal kalkinmada ekonomileri canlandirmaya mevcut isleri korumaya ve

istihdam yaratmaya yardimci olabilecek bir ara¢ olarak gérmektedir (Boyne, vd., 2003).

Bu faydalarindan dolay1 bir¢cok bolgede etkinlik belirlenirken gastronomi turizmi géz 6ntinde
bulundurulmalidir. Gastronomi turizmi, bir destinasyonun markalasmasinda rekabet avantaji ve kilit
unsur olabilir, bu nedenle, giday1 bir konumlandirma ve farklilastirma araci olarak kullanmak, diger

destinasyonlara gore bir avantaj olusturabilir (Henderson, 2009).
ETKINLIK TURIZMI

Gastronomi turizminin etkinlik turizmine bir¢ok ek faydasi vardir. ilk olarak, farkli yiyecekler
sunmak hem ziyaretgilere hem de bolge sakinlerine benzersiz deneyimler sunarken yerel kiiltiirtiin
korunmasina yardimc olmaktadir. ikincisi, gida gelirleri artirmaya yardimci olmaktadir. Daha énce de
belirtildigi gibi, ziyaret¢i harcamalarinin ¢ogu yemek ve konaklama icin harcanmaktadir. Ayrica, birgok
kirsal toplulukta boélge sakinleri kendi iirtinlerini yetistirmektedir. Bu iirlinleri ve yemekleri tedarik
etmek ve satmak, yerel gelirin artmasina yardimci olmaktadir. Yerel mutfag: tesvik etmek, turizm
literatiiriinde de yerel olarak yetistirilen turiinlere talep olusturmak i¢in 6nemli bir mekanizma olarak
gorilmektedir (Telfer & Wall, 2000); bu ayn1 zamanda bolge sakinlerinin etkinlik veya festival

algilarina da katkida bulunabilir.

"Etkinlik turizminin” hem turizm endiistrisinde hem de arastirma toplulugunda yerlesmesi
yalnizca birka¢ on yil 6nceydi, bu nedenle bu sektdériin miiteakip biiylimesi ancak dramatik olarak
tanimlanabilir (Getz, 2008). Belirli alanlarla sinirh etkinlikler, talep yaratabilir ve ¢ok sayida basarili
sonug dogurabilir. Webster sozliigii, turizmi “dinlenmek, rehberlik etmek veya turistleri yonetmek ve
gezmeyi tesvik etmek veya tesvik etmek icin seyahat etme uygulamasi” olarak tanimlar. Ote yandan
etkinlik turizmi bir¢ok sekilde olabilir. Sadece kisa bir siire (cogu durumda bir giin) siiren ve nadiren
meydana gelen, sabit tarih ve saatlere sahip tek seferlik bir olay olarak tanimlanmaktadir (Azman,

2012). Festivaller, “sinirli bir siireye sahip ve genellikle topluluk temelli, benzersiz, farkl veya yeni
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deneyimler, etkinligin zamanlamasi, sosyal deneyimler ve 6zel pazarlama ve yutturmaca gibi bircok
tanimlayict 6zelligi olan temali, halka acik kutlamalar” olarak tanimlanmaktadir (Bruwer, 2002).
Bunlar genellikle tiim giin boyunca gerceklesen ve bir temaya veya merkezi bir konsepte odaklanan
faaliyetlerdir. Genellikle katilimcilara bir varis noktasina seyahat etmeleri i¢in bir neden verir
(Cavusoglu & Durmaz, 2019). Ziyaretciler yeni talep bicimleri olusturur ve bu da destinasyonun
itibarin1 artirmanin bir yolu olarak gorilmektedir (Korkutata, 2015). Festivaller, karnavallar, dini
etkinlikler ve genel olarak sanat ve eglence (esas olarak konserler ve tiyatro prodiiksiyonlar1) dahil
olmak tzere kiiltirel kutlamalar, kiiltiir turizmini arastiran literatiirde siklikla yer almaktadir

(MacCannell, 1989).

Festivaller mekan pazarlama, kentsel gelisim, turizm ve daha yakin zamanlarda toplumsal
degisim baglaminda incelenmistir (Getz, 2008). Festivaller, belirli yerlerde yasayan insanlarin kiiltiirel
ifadeleri olarak gortlmiistiir (Quinn, 2005). Festivallerin ve 6zel etkinliklerin ekonomik faydalari, bir
festival veya 0zel etkinlik diizenlemenin en 6nemli nedenidir (Giicer, vd., 2019). Festivaller, yerel
bolgenin oOtesindeki ziyaretcilere pazarlanirsa, hayatta kalma ve finansal olarak uygun hale gelme

olasiligi daha ytiksektir (Frisby & Getz, 1989).

Bir festival, benzersiz, farkli veya yeni deneyimlerden olusan bircok belirleyici 6zellige sahip
olabilir; atmosfer, olayin zamanlamasi, etkilesim ve etkilesim, sosyal deneyimler, 6zel pazarlama ve
yutturmaca ve muhtesem unsurlar. Festivaller, ayirt edici deneyimler yoluyla bir talep yaratarak
turistleri bir destinasyonu ziyaret etmeye motive eder. Festivallerde turistleri destinasyona ¢ekmek
icin yemek, aktivite, eglence gibi bircok faktér kullanilmaktadir (Ozoemir & Culha, 2009). Amerika
Birlesik Devletleri'nde ekonomik araclarin kullanimi olarak festivallerdeki artis, arz faktorlerinden
(kiiltiirel planlama, turizm gelisimi ve kentsel yeniden konumlandirma gibi) talep faktdrlerine (bos
zaman, yasam tarzi érneklemesi, sosyallesme ihtiyaglar1 ve arzu gibi) kadar karmasiktir (Prentice &
Andersen, 2003). Etkinlik organizatoérleri, etkinliklerin basarisi icin pahali cazibe merkezlerinden

ziyade yerel halkin coskusuna daha fazla bagimlidir (Turko & Kelsey, 1992).

Turistleri ¢ekmek daha rekabet¢i hale geldiginden, ziyaret¢ci motivasyonunu, davranisini,
memnuniyetini ve harcamalarini1 degerlendirmek gerekir. Etkinliklerin ve festivallerin faydalarina ve
ziyaretcilerin ve etkinlik planlayicilarinin bu etkinlikleri nasil algiladiklarina daha yakindan bakmak
da gereklidir. Etkinlik planlayicilari, bu sorunlar1 anlayarak etkinlikleri daha dogru bir sekilde
hazirlayabilir ve farkli popiilasyonlara ve alanlara pazarlayabilir. Etkinlik turizmi, etkinlikleri dogru
bir sekilde degerlendirerek ve planlayarak, istihdam saglarken ve ziyaretgi katilimini artirirken yerel

ekonominin canlanmasina da yardimci olabilir.
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Etkinlik turizmi ¢esitli faydalar saglar. Turizm, istihdam firsatlari, vergi gelirleri, ekonomik
cesitlilik, festivaller, restoranlar, dogal ve kiiltiirel cazibe merkezleri ve agik hava rekreasyon firsatlari
gibi yasam kalitesini artirabilecek unsurlar saglayan potansiyel bir ekonomik temel olarak yaygin bir
sekilde algilanmaktadir. Genel olarak, faydalar ve maliyetler dikkatli bir sekilde degerlendirilir ve
faydalar maliyetleri astifinda, boélge sakinleri turizme karsi olumlu bir tutum sergilerler (Wang &

Pfister, 2008).

Daha once de belirtildigi gibi, 6zel etkinlikler ve festivaller, destinasyonlar i¢in 6nemli
cekiciliklerin yan1 sira ziyaretgiler icin benzersiz deneyimler sunmaktadir. Hem etkinlik turizmi
deneyimlerinden elde edilecek genel faydalar (herhangi bir etkinlige katilarak veya diger bos zaman
ve seyahat bicimlerini takip ederek gerceklestirilebilenler) hem de etkinlik turistinin aradig sey ile
etkinligin spesifik olarak ne aradig1 arasindaki karsilastirmayla ilgili faydalar vardir. Ek olarak, etkinlik
turizmi medyada yer alir, bir destinasyonun genel imajini gelistirir (Quinn, 2005), topluluk gururu
olusturur ve sosyal etkilesimi/beraberligi/fikirlerin paylasimini/topluluk kimligini/ ve topluluk
saghigini destekler (Delamere & Hinch, 1994). Ancak, etkinlik turizminin neden oldugu biiyiik olumsuz
etkiler de olabilir. Konut sakinlerinin algilar1 genellikle artan yasam standardi ve ayni zamanda mal ve
hizmetlerin artan fiyatlari gibi hem olumsuz hem de olumlu etkileri ifade eder (Kim & Uysal, 2003). Bir
calismanin sonuglari, su¢ orani, trafik sikisikligi ve yerel hizmetler lizerindeki baski gibi sosyal
maliyetlerin turizm biiylimesiyle arttigin1 ve bu algilarin 6nceki calismalarla tutarh goriindiigiini
gostermektedir. Ayrica, toplum tlyeleri turizme giivenmediklerinde, tutumlar: turizm endistrisinin
stirdiiriilebilirligini engelleyebilir. Istatistiksel olarak bir toplumdaki insanlarin turizmi olumsuz
algilamalarinin turizme yonelik tutum ve tepkilerini etkileyecegi kanmitlanmistir (Diedrich & Garcia-

Buades, 2009).
GASTRONOMIi TEMELLI REKREATIF FAALIYETLER

Glinlimiizde yerel, saglikli ve siirdiirtilebilir gidalara, geleneksel mutfaklara ve gastronomi
turizmine bilyiik ilgi vardir. Insanlarin hem yasadiklar ¢evrede hem de ziyaret ettikleri turizm
destinasyonlarinda yemekle ilgili rekreasyonel faaliyetlere olan talep artmaktadir. Yemekle ilgili
rekreasyonel aktivitelerin popiilaritesi, bircok kurumun, platformun, kolejlerin ve farkli kuruluslarin
bu hizmeti vermesine yol acmistir. Diinya ¢apinda sayisiz yemek olay1 ve yemekle ilgili aktivite

bulunmaktadir.

1946'da faaliyetlerine baslayan CIA (The Culinary Institute of America), diinyanin doért bir
yanindan birinci simif 6gretim iiyeleri bulunan ve en son teknolojiye sahip tesislerle kendini
miikemmellige adamis diinyanin 6nde gelen ascilik kolejlerinden biridir. Sloganlar1 ise “Ye, i¢ ve

kesfet”. CIA'in California (Napa'da Copia ve St.Helena'da Greystone), New York (Hyde Park) ve Texas'ta
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(San Antonio) bulunan dort farkli kampiste yemek pisirme, pastacilik ve sarap dersleri vardir. Bu
kampiislerin tiimi, canli mutfak boélgelerinin kalbinde yer alir ve her biri benzersiz, yerelden ilham

alan ve unutulmaz bir deneyim sunar (Giines, 2019).

Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO), gastronomi turizmini “ziyaretcinin seyahat ederken yiyecek
ve ilgili tiriinler ve faaliyetlerle baglantili deneyimi ile karakterize edilen bir turizm faaliyeti tiiri”
olarak tanimlamaktadir. Gastronomi Turizmi, otantik, geleneksel ve/veya yenilikci mutfak
deneyimlerinin yani sira yerel lreticileri ziyaret etmek, yemek festivallerine katilmak ve yemek
pisirme kurslarina katilmak gibi ilgili diger faaliyetleri de icerebilir. Eno-turizm (Sarap Turizmi),
Gastronomi Turizminin bir alt tiirli olarak, amaci genellikle kaynaginda veya yakininda, baglari, sarap
imalathanelerini ziyaret etmek, sarap tadimi yapmak, tilketmek ve/veya satin almak olan turizmi ifade
eder” (UNWTO, 2022). Ascilik kurslar1 ve atdlyeler de popiiler yemek turizmi iiriinlerinden biridir.
Turistlerin malzeme toplamak icin yerel kdyleri veya bahceleri ziyaret edebildigi ve daha sonra yerel
halk esliginde sifirdan yemek pisirebildigi Japonya, Fransa ve italya da dahil olmak iizere bir¢ok

tilkede yemek pisirme seanslar1 olduk¢a yaygindir.

Turistlerin bilingli olarak yiyecek deneyimleri aradiklarina dair artan kanitlar bulunmaktadir.
Everett'e (2016) gore, gida diizenli olarak ikonik bir seye doéniistiirtliir, etnik ve ulusal diizeyde
kimligin merkezi olabilir, burada miras kimliklerinin benimsenmesi gerekmektedir. Clinkii, bunlar
miisteri ve paydas ihtiyaclarini duygular ve ihtiyaclar1 kapsayarak ve insa ederek karsilamaktadir.
Yiyecek, toplumda merkezi ve ikonik bir role sahiptir ve kimlik insas1 agisindan 6nemli kiiltiirel, tarihi
ve sosyal onem tasir. Penang, Malezya'nin sokak yemekleri gibi yemeklere ikonik bir stati
bahsedilmistir ve yemek mirasinin kutlamaya ve korumaya deger olduguna inanilir ve Singapur
orneginde daha az yerlesmis olsa bile, tiiketicileri ceken ancak onlar1 cezbeden gili¢lii mesajlar tasir.

Uzun stiredir devam eden siyasi giindemlerin de temelini olusturabilir.

Gida, insanlan Italya ve Fransa gibi gastronomik destinasyonlar olarak goérdiigiimiiz yerleri
ziyaret etmeye motive eden itici giic olabilir, ancak Avustralya ve Isvicre gibi kesinlikle daha az
yerlesik destinasyonlar heniiz gelismekte ve pazarlama ve tanitim icin harcamalar1 artirmaktadir.
Destinasyonlar, 6zel ilgi turizmi talebinden yararlanmak i¢in yeni anlatilar yaratiyor, miras
geleneklerini telafi ediyor ve icat ediyor. Ornegin, Vietnam'daki Diinya Mirasi sehri Hoi An, renkli ve
avil avil pazarinin tadini ¢ikaran turistler i¢in bir arka plan olan yeni ascilik okullarinin siralarini
gormek icin yayalastirilmis alanlarindan ge¢mek zorunda oldugu bir ornektir; ziyaretgiler, en iyi
mutfak destinasyonlarina rakip olacak gastronomik deneyimlerden hoslanmaktadir (Everett, 2016).
Gastronomi turizmi deneyimi, turistlerin yerel restoranlarda gastronominin tadini ¢ikarmasi, sokak

yemeklerini tatmasi, ascilik kurslarina katilmasi ve bilmedigi yerlerde yerel yiyecek pazarlarini ve
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yemek sergilerini veya festivallerini ziyaret etmesiyle ilgili bir turizm deneyimi bicimidir.
Seyahatlerinin birincil amaci olarak yerel gastronomi dérneklemesi ile seyahat eden turistleri ve yerel

gastronomi dérneklemesini tatillerinin bir yan etkinligi olarak diisiinenleri kapsamaktadir (Dixit, 2019).

Tatilde yemek yapmay1 6grenme konsepti “Ascilik-Okul Tatilleri”- davetli misafirleri i¢in
6zenle sunulan bir dizi heyecan verici unsurlardan olusan ¢ekici bir kavram gibi goriinmektedir.
Avrupa'nin 6nde gelen agcilik okullarindan biridir (organik ciftlikler ve bahgeler) ve acildig1 1983'ten
bu yana diinyanin dért bir yanindan 6grencileri kendine ¢ekmistir. Okul, Irlanda'nin en giizel
bolgelerinden biri olan giizel inisli ¢ikish kirsal ve denizden sadece yarim mil uzakta bulunan Dogu
Cork'ta yer almaktadir. Ziyaretgilerin yemek yoluyla yerel kiiltiirti 6grenmelerine yardimci olacak tek
bir optimal strateji muhtemelen yoktur, ancak WFTA arastirmasina gore (WFTA, 2022); uzman
panelistler “aktif” yiyecek ve icecek aktivitelerini tercih ettiler. Ozellikle, yerel bir pazar ziyaret etmeyi
veya yerel bir pazar turuna cikmayi en etkili buluyorlar ve %75'in iizerinde onlar1 "asir1” veya "¢ok"
etkili olarak derecelendiriyorlar. Ancak, tiim bdlgelerin yerel pazarlar1 yoktur veya yerel pazarlar
mevsimlik olabilir. Ogrenmeye yonelik bir sonraki en yiiksek puan alan etkinlikler, bir yemek turuna
cikmak ve yerel birinin evinde yemek yemektir. Bunlar bir ziyaretcinin yemegin kaynagini gérmesine
izin vermese de, yine de onlara yemegi tiiketme ve yemekle ilgili sorular sorma firsati verir. Daha pasif
faaliyetler hala etkiliydi, ancak daha az derecede. Seyahat programlarini izlemek orta derecede
etkiliyken, kendi kendine rehberli yiyecek ve icecek turlari, destinasyon ve otel personeli ile konusmak
ve rehber kitap veya brostir okumak sadece biraz ila orta derecede etkili olarak kabul edildi (WFTA,
2022).

Sonuc olarak; yemek bash basina bir olaydir. Ancak gida ayni1 zamanda, gida deneyimlerini
gelistirmeye ve turizm liriiniinii pazarlamaya yardimci olabilecek sergiler, festivaller ve kutlamalar da
dahil olmak tiizere bir dizi baska etkinlik icin temel olusturur. Gastronomi etkinlikleri ve yemek
festivalleri, toplum gelisiminde ekonomik etkilerinin ¢ok dtesinde giiclii roller oynamaktadir. Belki de
bunlardan en bariz olani, topluluk uyumunu ve gururunu artirmaya yardimci olmalaridir. Festivaller,
disaridan gelenleri yerel yemek gelenekleriyle tanistirarak, geleneksel gida triinleri, yerel yemek
kiltiri/kiltiirleri, tatlar ve yenilikler hakkinda farkindalik yaratmaya yardimci olur. Yenilebilir
miraslarini paylasirken ve iyi yaptiklar1 seylere ziyaretcilerin gosterdigi ilgiyi goren sakinler, kendi
miraslarini takdir ediyor ve onlarla gurur duyuyor. Bu, dayanismayy, is birligini ve daha gii¢lii bir yer
duygusunu tesvik ederek, yere 6zgii benzersizligi pekistirir. Bu, miras gidalar i¢in yerel destegi tesvik
eder ve topluluklarin yenilebilir mirasiyla dayanisma ve gurur olusturmasini kolaylastirir. Ascilik
etkinlikleri aracilifiyla yerel gida iireticilerinin profilini ¢ikarmak, toplumdaki 6nemlerine dikkat ¢eker
ve onlar giinliik tarimsal faaliyetlerinin 6tesinde bdélgenin daha genis sosyo-ekonomik gelisimine

(genellikle turizm yoluyla) baglar (Timothy & Pena, 2016).
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Gastronomi festivalleri, farkli bolgeleri tanitma ve bir bolgenin siirdiiriilebilirligini ve
karliligini etkileme yetenegine sahiptir (Hall, 2003). Yemek festivallerinin sayisinda gozle goriiliir bir
artis olmustur (Carlsen, 1999). Festivallerde ve etkinliklerde, yiyecekler ya bir etkinlik cekiciligi
olusturur ya da destinasyonlardaki cekiciligin bir parcasi olarak hareket eder ve diger cekiciliklerden
daha az 6nemli degildir. Bruwer, yemek festivalini “yoresel yemeklere odaklanan, sinirh siireli 6zel bir
etkinlik” olarak tanimaktadir (Giines, 2019). Insanlar1 bu olaylara iten sey saf motivasyondur.
Festivalleri katiimcilar i¢in cekici kilan, benzersiz yemek kalitesidir (Bruwer, 2002). Gastronomi
turizmi icin motive edici faktorler ayni zamanda yerel olarak tretilen yiyeceklerin takdir edilmesiyle
ilgilidir ve seyahat sirasinda 6énemli bir faaliyettir. Gastronomi festivallerine ve etkinliklerine katilmak
icin baz1 ek motivasyonlar arasinda geleneksel iiriinler, tarihsel sonugclar, gelenekler ve gorenekler,
yemek cagrisi yapilan kirsal bolgeler yer alir ve bunlarin tiimii “gekici faktorler” olarak kabul edilir

(Giines, 2019).

Gastronomi festivallerinde seyahat etmek icin baslica veya tek motivasyon yemekle ilgili
olabilir. Bu durumda, yiyecekler bir ¢cekim gorevi goriir. Yiyeceklerin tiiketimi artik destekleyici bir
deneyim degildir. Gida turizmi, kirsal alanlardaki gida iireticileri icin tarimsal iirtinlerine deger katmak
icin bir firsat olabilir. Farkli yiyeceklerde bol olan bolgeler, kaynaklarini yerel iriinlerin kazanca
donistiriilebilecegi yemek etkinliklerine veya festivallere doniistirmek icin kullanabilirler.
Yiyecekler, yerel toplumu iyilestirebilecek bir kaynak olan Gastronomi festivalleri ile tek cazibe veya
zirve deneyimi olarak organize edilebilir. Burada yiyecekler sadece bir cazibe islevi gormez, ayni
zamanda aile iiyelerinin ve arkadaslarin birlikte yeni seyler deneyimlemeleri icin bir ortam haline gelir
(Quan & Wang, 2004). Gastronomi festivalleri eglence, sosyal veya kiiltiirel deneyimler saglayabilir
(Nicholson & Pearce, 2001). Gastronomi festivalleri gibi etkinlikler bir bélgeye énemli sayida ziyaretci

ceker ve sadakat olusturmaya yardimci olur (Giines, 2019).

Gastronomi turizmi, turizm endiistrisinin en ilgi ¢ekici alanlarindan biridir. Algilanan deger ve
memnuniyet lizerine yapilan bir¢ok calisma, gidanin gelecekte iiriin veya hizmetleri tekrar ziyaret
etme veya yeniden satin alma niyeti lizerinde giiclii bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur (Yoon
& Uysal, 2005; Sancak, 2022) Gida, turistlerin karar vermesi ve memnuniyeti, turizm iiriinleri ve yer
tanitim stratejilerinde 6nemli bir rol iistlenmistir. Giines (2019), gastronomi festivalinin algilanan
kalitesinin memnuniyet {izerinde etkili olabilecegine dair kanit saglamistir. Yemek, bazilari i¢in biiyiik
bir ¢ekicilik ve birincil motivasyon kaynag olabilirken, digerleri icin yemek; zevk ve eglence sunar ve
sosyal bir amaca hizmet eder (Henderson, 2009). Pazarlama ve gelistirme i¢in cesitli ¢cikarimlar vardir.
Ornegin, gida kiiltiirii, yerel gida kaynaklarinin pazarlanabilir cazibe merkezlerine déniistiiriilebildigi
gidayla ilgili olaylara doniistiiriilebilir (Quan & Wang, 2004). Yerel yiyecek ve iirlinler, destinasyonun

essiz mirasini temsil eder ve bunlarin tiiketimi yoluyla turistler gercekten otantik bir kiiltiirel deneyim
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kazanabilir (Okumus, Okumus & McKercher, 2007). Ek olarak, gastronomi turizmi, bir yerin imajini
yeniden saglamanin yani sira, topluluk biitiinliigiinti iyilestirerek yerel topluluklar1 gelistirmeye
yardimci olabilir. Turistlere sunulan yiyecek ve iceceklerin turizm destinasyonlarinin ekonomik,
kiiltiirel ve cevresel siirdiiriilebilirligi tlizerinde onemli etkileri olabilecegi kabul edilmektedir.
Arastirmacilar hem boélge sakinleri hem de ziyaretgiler i¢in fayda saglayabilecek yerel olarak tiretilen

trtinlere odaklanmaktadir (Woodland & Acott, 2007).
SONUC

Gida, yasami siirdiirmek i¢in temel bir fizyolojik gereksinimdir; Maslow'un en temel
ihtiyaclarindan biriydi. Tarih boyunca yiyecegin tiiketilme bi¢imi, daha genis toplumsal gelenekler,
gorenekler ve modalar tarafindan sekillendirilmistir ve bunun aile {iyeleri, arkadaslar ve akrabalarla
ortak bir yemek yeme deneyiminin yansimasi oldugunu séylemek asir1 genelleme olmayacaktir (Boyd,
2016). Sosyal aglar, birbirleriyle stirekli iletisim halinde olan iireticilerden ve tiiketicilerden olusan bir
"topluluk” gelistirmeye yardimci olur. Birlikte yaratima ve gida deneyimlerinin etrafinda tiireyen
topluluklara dair artan kanitlar var. Gida tiiketicileri, turizm deneyimleri de dahil olmak iizere, gida
lretimi ve hazirlanmasina giderek daha fazla dahil olmak istemektedir. Ortaya c¢ikan gida
topluluklariin érnekleri arasinda Slow Food, Cook Eat Share, Serious Eats, Yumit vb. yer alir (Lee, vd.,
2015). Baslangicta ev ici bir aktivite olan gida tiiketimi, artik dis mekana kaymis ve harcanabilir

zamani/geliri zevk icin harcama arzusuyla bir bos zaman aktivitesi haline gelmistir (Dixit, 2019).

Yoresel yemeklere ve mutfaklara da ilgi yiiksek. Buna bagh olarak, gida ile ilgili farkh
faaliyetler tiim diinyada tercih edilir hale gelmistir. Bu faaliyetler, yasanilan ¢evrede ya da ziyaret
edilen turizm destinasyonunda gerceklestirilebilecegi gibi, tek kisi ya da grup ya da aile olarak da

gerceklestirilebilir. Genellikle etkilesimli ve deneyimsel 6grenme etkinlikleridir.

Bunlar gastronomi gosterimleri, konferans ve seminerler, ciftlik ve gida pazarn turlari, yemek
miizesi ziyaretleri, yiyecek ve icecek tadimlari, farkhi (stirdiriilebilir, etnik, organik, ucan vb.)
restoranlarda yemek yeme, mutfak gosterileri, uygulamali yemek pisirme dersleri, yemek atélyeleri,
aile yemek kurslari, ascilik okulu tatilleri, yemek pisirme kamplari, bir restoranda 6zel etkinlikler,

yoresel yemek deneyimleri ve yemek festivalleri.

Yerel yiyecekler, kiiltiirel peyzajin bir parcasi oldugunda ziyaretgilerin turist deneyimini
yonlendirebilir ve gelistirebilir. Bununla birlikte, yemek ve gastronomi gibi somut olmayan kiiltiirel
mirasin yonleri, kimliklerimiz icin 6nemini mesrulastirarak ancak son zamanlarda kabul edilmigtir.

Ayni anlamda, kiiltiirel miras artik oldukga etkili bir turist kaynagi olarak kabul ediliyor ve “yemek
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kiltiiri” niin (liretim manzaralari, yiyecekler, yemekler, saraplar ve icecekler, turist rotalari,

endiistriler) resmi olarak taninmasi da bu baglamda gergeklesiyor.

Birgok lilkede yerel spesiyaliteleri tanitan ve gastronomi kiiltiiriinii tesvik eden sivil toplum
kuruluslar1 vardir. Gergekten istisnai deneyimler arayan turistlere cevap verebilmek icin, bu tiir
gruplar hakkinda farkindalik yaratmak ve onlarla iletisim saglamak da turizm organizasyonlarinin bir
amact olmalidir. Rehberli turlar ayrica bir destinasyonun mutfak kiltturi (atdlyeler, fabrikalar,
kantinler, ciftlikler, vb.) icin énemlidir. Bu sekilde, bir kasaba bir tiir cagdas yemek yeme miizesini
temsil eder. Bu canli miizeye giris, essiz ve siirekli bir deneyimdir (Capatti, 2012). Ote yandan bu sivil
kuruluslar1 araciligiyla olsun ya da olmasin herhangi bir destinasyonda gerceklestirilen bir etkinlik
gida ile ilgili olmasa dahi o yorenin mutfaginin taninmasinda ve gastronomik kimliginin bilinmesinde
kilit rol oynamaktadir. Sonu¢ olarak diinya genelinde insanlarin yemekle ilgili rekreasyonel
aktivitelerinin 6neminin giderek arttigi ve bu artisin daha da ivme kazanacag sodylenebilir. Ayni
zamanda bu etkinlikler; siirdiiriilebilirlik, yoresel yemek, geleneksel mutfak, saglikli pisirme teknikleri,
organik iriin kullanimi gibi konularda da farkindalik olusturma gibi bir fonksiyonu saglayama

potansiyeline sahiptir.
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GASTRONOMIi TURIZMi VE YEREL MUTFAKLARIN ONEMIi

Gastronomi; turizm baglaminda ele alindiginda, genellikle belirli bir destinasyona seyahat eden
ziyaretgilere sunulan yerel kaynakli yiyecek ve icecekler olarak kabul edilmektedir (Mason ve
Paggiaro, 2009; Sims, 2009). Yerel yiyecekler ve yerel mutfak ritiilleri cesitli zenginlilkleri ve renkleri
biinyesinde barindirdigi icin yaygin bir iine sahiptir. Bunlardan birincisi; mevcut tiiketicilerin saghiga
ve cevreye verdigi 6nem, olgun ve sorumlu tarim uygulamalarinin sonucu saf, taze ve saglikli igeriklere
duyulan ihtiyac. Ikincisi ise; ziyaret edilen bolgenin geleneksel mutfagini tatmak icin duyulan ilgidir
(Getz, 2000; Wolf, 2002). Mutfagin geleneksel bir kategoriye sahip olmasi i¢in, (a) yerel veya bolgesel
menseli, (b) otantik, (c) piyasada en az 50 yildir mevcut olmasi (d) ve kokli bir mutfak mirasi
(MyKkletun ve Gyimothy, 2010). Yerel mutfak kiiltiirii, yore destinasyonlarinin somut olmayan mirasini
temsil eder ve sundugu iriinler araciliiyla ziyaretgilere hem deneyim saglayacaklar1 hem de gergek
bir kiiltiirel kazanim saglarlar (Okumus ve McKercher, 2007). Ornegin, farkli iilkelerde gida
maddelerinin kullanimi, hazirlama, pisirme ve saklama yontemlerindeki farkliliklar, o tilkelerin otantik
ve geleneksel kiiltiirtinlin bir parcasi olarak kabul edilmektedir (Field, 2002; Kim, Eves ve Scarles,
2009). Oziinde, yerel yiyecek ve icecekler, bir seyahatte (yemek yeme ihtiyaci) hayati bir ihtiyac
olmaktan, turistlerin tiikettigi yerel kiiltiiriin énemli bir parcasi olarak deger gérmeye baslamistir
(Kim vd, 2009; Kivela ve Crotts, 2006). Yoresel yemeklere olan ilgi, gastronomi turizminin
yikselmesini ve giiclenmesini saglamaktadir. Turizm ile gida tiiketimi arasindaki iliski, yemek turizmi,
mutfak turizmi veya gastronomi turizmi olarak adlandirilmaktadir (Horng ve Tsai, 2010; Ignatov ve
Smith, 2006; Okumus vd., 2007). Cesitli terimlerin anlamlari, yiyecek bulmak amaciyla belirli bir
destinasyona seyahat eden turistleri ifade etmektedir (Ab Karim ve Chi, 2010; Povey, 2011). Tsai'ye
(2013) gore mutfak turizmi, seyahatlerinin bir kismini veya tamamini farkli ve egzotik mutfak

spesiyaliteleri ve geleneksel yiyecekleri deneyimleme arzusuna dayali olarak planlayan uluslararasi
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turistleri ifade etmektedir. Bu yeni yiyecekleri deneme arzusunun bir sonucu olarak, kisi baska yerler,
ozler ve kiiltiirlerle temas kurarak unutulmaz bir seyahat ve tadim deneyimine sahip olabilir (Long,
2004). Buna karsilik, Ignatov ve Smith (2006), mutfak turizminin, bolgesel gidalarin (icecekler dahil)
satin alinmasi, tiiketilmesi veya gida iiretiminin (tarimdan as¢ilik okullarina kadar) gozlemlenmesi ve
arastirilmasinin 6énemli bir motivasyon ve aktiviteyi temsil ettigi seyahatleri icerdigini diistinmiistiir.
Bu baglamda yemek veya yemek tadimi, ana amag olsun ya da olmasin, keyifli yemek deneyimlerinin
tadim1 ¢ikarmak i¢in bir bulusma noktasi olan seyahatin ayrilmaz bir parcasidir (Kivela ve Crotts,
2006). Bununla birlikte, gastronomi turizminde yemek (sarap dahil), seyahat etmek icin ana
motivasyonu temsil eder ve esas olarak bir destinasyon se¢imi s6z konusu oldugunda davranis ve
karar vermeyi etkiler (Hall ve Mitchell, 2005). Nitekim edinilen bilgi ve deneyimlerin davranis ve
dolayisiyla karari etkiledigi bilinmektedir (Sancak, 2022). Bu anlamda, turistik destinasyonlar mutfak
kaynaklarini Avustralya, Tayvan ve Finlandiya gibi yerlerde tanitim yapmak ve farklilasmak igin
giderek daha fazla kullanmaktadir (Chang, Kivela ve Mak, 2010; Lin ve Chen, 2014; Mynttinen, Logrén,
Sarkka-Tirkkonen ve Rautiainen, 2015). Uluslararasi turistleri ¢ekme potansiyeli sayesinde mutfak
turizmi, turizm endiistrisinde temel ve stratejik bir 6ge haline gelmistir (Horng ve Tsai, 2010; Kivela ve
Crotts, 2005). Ayrica yeni ve kaliteli lirtinler, turizm deneyimleri gelistirmek isteyen yerler icin 6nemli
bir kaynaktir (Chang vd., 2010; Scarpato, 2002). Boylece, bir destinasyona gelen ziyaretci sayisini
artirmak ve ilgi alanlarini cesitlendirmek, genel ekonomik performansin iyilestirilmesine yardimci
olmak miimkiindiir. Ornegin, gida tiiketimi uluslararasi harcamalarin 6énemli bir bilesenidir
(McKercher, Okumus ve Okumus, 2008) Bu baglamda tatil biitcesinin yaklasik %30'u yiyeceklere
(icecekler dahil) gitmektedir (Kim wvd, 2009; Rogerson, 2012). Bu nedenle, turistlerin sosyo-
demografik faktorlerinin incelenmesi, bir yere seyahat etme motivasyonlar1 ve memnuniyetleri, bir
turist destinasyonunun gastronomi ile ilgili uygunlugunu degerlendirmenin anahtaridir. Cesitli
arastirmalar, yerel gidalarin tiiketiminde uluslararasi turistlerin sosyo-demografik o6zelliklerinin
O6nemini dogrulamaktadir (Amuquandoh ve Asafo Adjei, 2013; Bakare, 2014; Correia, Moital, Da Costa
ve Peres, 2008; Fox, 2007; Kim, Eves ve Scarles, 2013; Updhyay ve Sharma, 2014). Kim et al. (2013) tg
farkl iilkedeki (Kore, Ispanya ve Birlesik Krallik) Ingiliz turistlerin bir analizini yapmistir, bu anlaliz
neticesinde, erkek turistlerin orani, kadin turistlerin oranindan biraz daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (%50,3'e karsi %49,7), en biiyiik yas grubu 25-44 yas grubudur (%46,7). Ayrica, yiiksek
bir egitim diizeyine sahiptirler (lisans %36.9 ve lisansiistii %24.0) ve %29.3'l ortalama aile gelirine
(25.000 £ ile 39.999 £ arasinda) sahiptirler. Hindistan'1 mutfak deneyimi arayisi icinde ziyaret eden
turistler lizerinde yapilan diger arastirmalarda ise, 26-45 yas grubunun en yliksek yiizdeyi (%58.7)
olusturdugu ve %72.6'sin1n lst orta gelire sahip oldugu belirtilmektedir (Updhyay ve Sharma, 2014).
Her iki sonuc¢ da bir mutfak turisti profilini tanimlayan Fox (2007) ve Mason ve 0’Mahony (2007) ile

ayni fikirdedir: ortalamanin iizerinde bir maasa sahip ve 30 ile 50 yaslar1 arasinda bir profesyonel,
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egitimle ilgili olarak, iki ¢alisma, uluslararasi turist katiimcilarinin yiliksek diizeyde oldugunu
desteklemektedir (Bakare, 2014; Correia vd, 2008). Yemek, bir destinasyonu ziyaret etmek icin en
belirleyici nokta olabilir (Hall ve Sharples, 2003; Kivela ve Crotts, 2005; Kement vd.,2021). Ancak
bambagka bir turizm tiiriiniin de destekleyici niteligini tasimaktadir. Ornegin Goral ve Biikey (2022)
kiiltlirel miras olan ve inang turizminin alt unsuru olan tiirbe ziyaretlerinin ve bu ziyaretlerdeki yeme
icme faaliyetlerinin gastronomi turizmi acisindan tasidifl potansiyele isaret etmislerdir. Anton,
Camarero ve Laguna-Garcia (2014), turistlerin istekleriyle baglantili olan i¢ giidiilerin (itme) varhgini
bir kacis, dinlenme, prestij, saglik, macera ve sosyal etkilesim elde etme ve dis nedenler (cekme) olarak
degerlendirmistir. Tarihi, kiiltlirel, dogal ve mutfak miras1 gibi somut kaynaklar da dahil olmak iizere
destinasyonun c¢eKkiciligi ile ilgili ilki; (itme) bireyleri yolculuk yapmaya motive ederken, ikincisi
(cekme) hedefe hitap ederek insanlar1 seyahat etme kararini verdikten sonra oraya seyahat etmeye
tesvik eder. Ancak mutfak mirasinin her iki rolii de vardir (Field, 2002). insanlar bilinen ve tamdik
yiyeceklerden itilir (itilir) ve ayn1 zamanda onlar1 yeni ve heyecan verici yiyeceklerin tadina varmak
icin ceker (Field ,2002), yerel yiyecek ve iceceklerin tliketilmesiyle karsilanabilecek motivasyonlari
fiziksel, kiiltiirel, kisileraras: statii ve prestij olmak iizere dért kategoride gruplandirmistir. Ornegin,
bir mutfak turisti icin kiiltiirel bir motivasyon, yiyecek ve iceceklerin bunu yapmak icin en iyi arac
oldugu yeni bir kiltiirii, geleneklerini, yasam tarzlarini1 kesfetmek ve 6grenmektir (Ab Karim, 2006).
Uluslararasi turistlerle yapilan arastirmalarda kiiltiirel motivasyonlar olduk¢a 6nemlidir (Chang vd,
2010; Kim ve Eves, 2012). Uluslararasi bir destinasyona (Avustralya) seyahat eden Cinli turistlerin
yerel gidalarin tiiketimi ile yerel kiiltiirii kesfetme ve otantik bir seyahat deneyimi yasama arzusu
arasinda bir baglant1 kurdugunu bulmuslardir (Chang vd, 2010). Ote yandan Kim ve Eves (2012), farkli
bir kiltiirii 6grenme firsati sunan yerel yemeklerin tadina bakmanin getirdigi kiiltiirel deneyimin de
onemli oldugunu diislinmiislerdir. Son olarak, uluslararasi turist memnuniyetinin analizine ve bunun
geleneksel restoranlarla iliskisine odaklanan farkli calismalar bulunmaktadir. Boylece Portekiz
(Correia vd, 2008), Misir (Abdelhamied, 2011), Kore (Nam ve Lee, 2011) ve Hindistan (Updhyay ve
Sharma, 2014) calismalarini konuyla alakali olarak 6ne ¢ikarmak miimkiindiir. Portekiz'de turizm
gastronomisine iliskin uluslararasi turist memnuniyetinin belirleyicilerini tespit etmistir (Correia vd,
2008). Sonuglar, yerel gastronomi, gida kalitesi ve fiyat1 ile atmosferin bir destinasyondan turist
memnuniyetinin en 6nemli belirleyicileri oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde, Abdelhamied
(2011), tuvalet temizligi ile birlikte park yerleri, saglik ve yerel yemekler gibi cesitli yonlerin, memnun
misterilere sahip olmak ve tekrar miisteri olma niyetlerini artirmak icin ¢ok Onemli nitelikler
oldugunu diistinmiistiir. Bu arada, Uddhyay ve Sharma (2014) da uluslararasi turistlerin tercihlerini
belirlerken en 6nemli 6zelligin, yemegin tad1 ve kalitesi olup, bunu yemek hazirlama, yemeklerin
lokalizasyonu ve yemek gorgl kurallari, yemeklerin gelenekleri ve beslenmesi, yemek aromasi ve

temizligi gibi mutfak tercihlerinin diger faktorleri izledigine dikkat g¢ekmistir. Kisacasi, yiyecek

32



| HER YONUYLE GASTRONOMi ARASTIRMALARI |

tiiketimi, genel turist deneyiminin olusumunda 6nemli bir rol oynamaktadir. Seyahatin ana nedeni
mutfak deneyimleri arayisi olup olmadigina bakilmaksizin, bu tiir deneyimler, secilen destinasyon ile

turistlerin memnuniyeti i¢in oldukc¢a 6nemli ve gereklidir (Smith ve Xiao, 2008).
GASTRO KIMLIK

Gastronomi alaninda 6zellikle son zamanlarda farkli mutfak kiiltiirlerini tanima ve tatma istegi
artmis ve alanda arastirma ihtiyaci duyan gezginler tarafindan da yapilan seyahatlerin ¢ogalmasi,
gastronomi kavraminin sik¢a anilmasini saglamistir. Turizm faaliyetine katilan her bireyin ziyaret
ettigi her yore veya destinasyonun mutfagina ilgi duymasi ve bu mutfagin turiinlerini deneyimlemek
istemesi gastronomi temelli etkinliklerin turizm icerisinde 6énemli bir yere sahip olduguna belirtirken,
yerel lriinlerin, ait oldugu bolge veya yorenin yerel kimligin zenginliklerini iceren énemli bir unsuru
oldugunu da gostermektedir (Timothy ve Ron, 2013).Yerel iiriin ve yiyecekler genel bir bakis a¢isiyla
ele alinacak olursa ziyaretgilerin tatmin olma durumlarinda belirleyici bir etken olmasinin 6tesinde,
arastirmacilar i¢in 6nemli bir veri kaynagi sunmaktadir(Bayrakel ve Akdag, 2016). Yerel iirtin bazinda
yiyecek ve iceceklerin deneyimlenmesi turistlere kiiltiirel bir haz verirken, ayni zamanda insanlarla
etkilesimde bulunma, hafizalarinda uzun siire kalacak seyahat deneyimi, itibar elde etme gibi kiiltiirel
etkilesimli motivasyonu artirmada avantajlar saglamaktadir (Meladze, 2015). Turistlerin ve yerel
halkin gastronomik tecriibelerinde yemek yemenin énemli bir yeri olmakla birlikte, ayn1 zamanda ait
olunan ydére veya bolgeye tekrar seyahat etme niyetlerinde cezbedici bir rol oynayan bir unsurdur

(Namkung ve Jang, 2007).

Cografya temelli faktorler yiyeceklerin hazirlanma siirecinde 6énemli rol oynamakta ve genel
olarak kendi 6z kaynaklarina da isaret etmektedir (Delemen, 2001; Sandik¢ioglu, 2007). Yiyecek ve
icecekler yerel mutfagin taninmasinda basat faktorler olarak destinasyon gekiciligini artirma islevi
gormektedir (Hjalager ve Richards, 2002). Turistlerin destinasyon ile ilgili animsanabilir bir deneyim
yasamalarinda etkili olan yoresel iiriinler tek basina destinasyon tercih nedeni de olabilmektedir
(Selwood, 2003). Kim, Eves ve Scarles (2009), gerceklestirdikleri ¢alismada, heyecan duygusunun
yiiksek oldugu, deneyimlerin 6n plana ¢iktigl, rutinden uzaklasildig1 ayrica saglik, 6grenme diizeyi,
ozgunlik, birliktelik duygusu, prestij kazanma, duyusal tatmin ve fiziksel cevre olmak iizere yerel

yiyeceklerin deneyimleme isteginin arkasinda yatan dokuz faktore isaret etmislerdir.
Kahvalt1 Kiultiirii

Kahvalti s6zciligiiniin sozliik anlami; Fransizcada disdejeuner yani agligin kesilmesi anlamina
gelmektedir bu anlamdan yola ¢ikilarak daha 6nceden petit dejeneur yani kiiciik 6gle yemegi olarak
gecen kelime, 15. Yiizy1l ve sonrasinda breakfast olarak kullanilmaya baslanmistir. Kahvalt1 6glintintin

gliniin en 6nemli baslangic 6giinii ve ciddi bir kalori saglayici olduguna dair cesitli ¢alismalar
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bulunmaktadir (Liu, 2013). Normal sartlarda giin icinde gerekli olan kalori miktar1 toplamda 2000-
3000 kalori iken, kahvalti icin de alinmas1 gereken miktar ortalama 400-600 kalori kadardir (Onay,
2011). Diizenli bir calisma saati ve rutin yasami olan biyerler giinde ii¢ 6glin beslenirler. Kahvalt
6glinli genellikle uyandiktan sonra, isten once ve is saatinin ortasinda olmak iizere {li¢ 6glin seklinde
tiiketilmektedir (Waterhouse vd., 2003). Tiirkiye’nin hemen hemen tiim bélgelerinin diger bolgelerle
onemli farkliliklar gosteren kendilerine 6zgii kahvalti kiiltiirleri vardir. Bu zengin cesitliligin en 6nemli
nedenlerinden biri yasanilan boélgelerin cografi 6zelliklerinin birbirinde farkli 6zelliklere sahip olmasi
ve bu farkliliklarin beslenme aliskanliklarindaki yansimalari olarak ifade edilebilir. Bu ¢esitlilige 6rnek
verilecek olursa; Gaziantep kahvaltisinda sabahin ¢ok erken saatinde beyran tiiketilirken, izmir'de
boyoz, Bingdl’ de kil¢ denilen pide tiiketilmektedir. Bunun disinda kahvaltida icecek olarak tiiketilen
cesitli iceceklerin oldugu ve yapilan arastirmalar kapsaminda; kahvalti da insanlarin hangi icecegi
tiikketmeyi tercih ettikleri sekiz ililkeden veriler toplanilarak arastirilmis ve bu arastirma sonucunda
kahvaltida en ¢ok tercih edilen icecegin kahve oldugu tesbit edilmistir. Bu bulgular Tiirkiye icin gegerli
degildir. Oyle ki Tiirkiye’de kahvaltinin vazgecilmez icecegi tartismasiz, caydir. Cay Tiirk insani i¢in o
denli 6nemlidir ki bolgeler arasi bile ¢ayin tiiketilme ritiilelleri arasinda farkliliklar vardir. Biikey ve
Goral (2022) Erzurum’da ¢ayin tiiketimiyle ilgili acik ve limon esliginde tiiketilmesi ve “kitlama” olarak
tabir edilen, cay sekerinin ¢ayin i¢ine atilarak degil de 1sirilarak tiiketilmesine deginerek bu farkliligi
orneklendirmistir. Kitlama veya kirtlama ¢ay denmesinin temel sebebi ise Erzurum yoéresine 6zgi kiip
sekerin 1sirilirken cikarttigl yansima sestir. Dahasi siir ve edebiyata bile konu olan ¢ay, sadece
kahvaltida degil giiniin her 6giinii icin farkhi anlamlar yiiklenen bir icecektir. Ornegin; Cin menseili
olan ¢ayin Tirk mutfagina girisi ¢cok eski olmasa bile kisi basina ortalama 6,87 kg cay tiiketim ile
Tirkiye, cay1 en fazla kullanan {ilkelerin basinda gelmektedir. Kahvalt1 a¢isindan diger tilkeler ile
Tirkiye arasinda beliren diger bir farklilik ise mevsimsel acidan gesitlilik gosteren meyve ve
sebzelerin tiketilme siklig1 ve tercihleridir. Sicak giinlerde yapilan domates ve salatalik s6giisliniin
tizerine ekilen kekik, nar eksisi ve zeytinyagi ile soslandirilarak kavrulan kapya biber veya yesil sivri
biberin kahvalt1 sofralarinda yer almasi bu durumun en yaygin o6rneklerindendir. Ayn1 zamanda
karpuz, kavun ve erik gibi yaz mevsimi meyveleri de Tiirk kahvaltilarinda gorilmektedir. Kis
mevsiminde tercih edilen ayva, portakal, mandalina ve nar gibi meyveleri 6zellikle sularinin sikilarak
tilketilmesi de bu cesitlilige 6rnek verilebilir. Hamur isleri de Tirk kahvaltilarinda 6nemli olan ve
diger iilke kahvaltilarindan ayrisan iirtinler arasindadir. Bagska iilkelerde kahvaltida gorebilecegimiz
Urinler arasinda kruvasan, tortilla ekmegi, ¢corek ve kurabiye cesitleri, kizarmis ekmek ve krep gibi
Uriinler yer almaktayken, lilkemizin kahvaltilarinda ise yufka ekmek, sac ekmegi, kurutulmus yufka,
misir ekmegi, bazlama, kombe, anne kurabiyesi, anne keki, pogaca cesitleri, somun ekmek, pisi, boyoz,
kete, eksi mayali ekmek, simit, gozleme cesitleri, katmer, pide ve borek cesitleri yer almaktadir. Bu

triinlerin bircogu borek ve katmer gibi ortak bir isim ile anilsa dahi yapilislar1 ve sunumlari agisindan
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yoreden yoreye onemli farkliliklar gostermektedir. Ayrica Tiirk kahvaltisinin en 6zgiin taraflarindan
biri de ¢orbadir. Tirkiye'nin farkli bolgelerinde sabah erken saatlerde c¢orba igerek hatta normal
ogiinde bile bir¢ok kisinin tiikettigi sakatat corbalar1 bazi bolgelerde gelenege doniismiistiir. Bircok
beslenme uzmani tarafindan en 6nemli 6giinlerden biri olarak ifade edilen kahvalti, Albertson , vd. (
2007) hafta ici genellikle saat 05:00 - 10:00 hafta sonlar1 ise 05:00 - 11:00 saatleri arasinda tiiketilen
Uriinlerin biitiini olarak ifade etmektedirler.. Gliniin ilk 6glinii olan kahvalti gece saatleri boyunca
hissedilen aclik siiresinden sonra alinan ilk besin 6gelerini olusturmasindan kaynakl oldukc¢a 6nemli
bir 6glindiir. Kahvalti, yeni giine enerjik baslamanin ve giin boyu bu enerjiyi siirdiirmenin en etkili
araglarindan biri olarak degerlendirilmektedir (Arndt Anderson, 2013). Konuyla ilgili yiiriitiilen
arastirmalarda, kahvaltinin iyi bir beslenme diyetinin kosulu olarak 6grenme ve bilissel yetenekleri
artiran ve egitim acisindan da pedagoglarin en ¢ok 6nem verdigi bir 6giin oldugu saptanmistir.
Kahvalty, aksam yemegi ile sabah kahvaltisi arasinda gecen yaklasik 12 saat siire goz onilinde
bulunduruldugunda giiniin en uzun bekleyisten sonra yenilen 6glintidiir. Aksam yemeginde viicuda
alinan besinlerin neredeyse tamaminin bu siire aralifinda sindirilmis olmasi sebebiyle kahvaltida
tiikketilen besinler bedensel fonksiyonlar icin daha verimli kullanilmaktadir. Bu durum kahvaltiy1
glinlin en O6nemli 6glini haline getirmektedir (Basaran, 2017). Bu yilizden, su haricinde tiiketilen
herhangi bir icecek veya yiyecek, siit ve st lriinlerinden, et ve et iiriinlerinden meyve ve sebze gibi
besin gruplari olmak iizere en az iki farkl besin grubundan yapilan besin se¢imi besleyici ve saglikli
bir kahvalti i¢cin yadsinamaz bir éneme sahiptir (Crepinsek, Singh, Bernstein, vd, 2006). Aksam yemegi
ve 0gle yemegi gibi 6giinlerde goriildiigi gibi kahvaltida da yiyecek cesitliligi tilkeden iilkeye biiyiik
farkhiliklar géstermektedir. Ornegin, baz kiiltiirlerde insanlar kahvaltida daha hafif gidalardan olusan
yalin bir 6giin tercih ederken bazi kiiltlirlerde ise daha uzun siire tok tutabilmesi agisindan goreli
olarak daha agir, ama besleyici iirtinler tercih etmektedir. Dahas1 bazi iilkeler kahvaltida tuzlu
yiyecekler tercih ederken kimi iilkeler ise agirlikli olarak tath gidalar: tiiketmeyi tercih etmektedir.
Toplumlarin yeme-igme aliskinliklari ve kultiirleri arasindaki farkliliklar bu farklh kahvalti tercihleri
altinda yatan kaynaklardan, en onemli olanlaridir (German Breakfast on Plate ,2019). Tiiketilen
yiyeceklerin hazirlanma siirecinde kilit rol oynayan cografya temelli faktorler ayni zamanda yerel
mutfaklarin da cikis noktasini olusturmaktadir (Delemen, 2001; Sandik¢ioglu, 2007). Kahvaltida
tiiketilen yiyecek ve icecekler bir bolgeye ait yoresel mutfagin tamaminin taninmasina katkida
bulunabilmekte ve bu da destinasyonlar icin ayrica bir ¢ekicilik kaynag teskil etmektedir (Hjalager ve
Richards, 2002). Bu durum gostermektedir ki kahvalti ve kahvaltida kullanilan 6zgiin yo6resel iirtinler
bireylerin kalici bir deneyim yasamalari ve destinasyonu tercih etmelerini saglayabilmektedir
(Selwood, 2003). Biitiin bu bilgilere dayanarak yoresel mutfaklarin temel unsurlarindan biri olan
yoresel kahvaltilar hakkinda kendi 6z cesitliligiyle kiiltiirlerin etkilesim i¢cinde olmalarini saglayarak

gastronomi turizmini besleyen en 6nemli etkenlerin basinda gelmektedir diyebiliriz.

35



| HER YONUYLE GASTRONOMi ARASTIRMALARI |

KAHVALTISIYLA YORESEL KiMLIK KAZANMIS DESTINASYON ORNEKLERI
Hatay Kahvaltisi

Hatay kahvaltis1 zengin ¢esitliligi ve lezzetli triinleri ile Tiirk mutfaginin taninan sofralarindan
birini tegkil etmektedir. Kahvalt1 sofralarinda en fazla tercih edilen liriinler arasinda yagh halhal
zeytin, kirma zeytin gibi zeytin tiirleri, sehre 6zgii olan ve fermente edilme sonucu ortaya ¢ikan bir
lezzet olan siirk (kiflii cokelek), tuzlu yogurt, zeytin salatasi, zahter otu salatasi, muhammara ismiyle
bilinen cevizli biber, kaytaz boregi, biberli ekmek, kiilge, bal-kaymak, nar, kisir, aci samandag biberi,
biberli ekmek, Antakya peyniri, kitte (acur) gibi tirtinler yore halki ve gelen turistler tarafindan aranan
ve sevilen triinlerdir (Kaytaz Boregi Tarifi, 2018). Hatay kahvaltisinda mevcut yaglar arasinda
zeytinyagi 0zel bir yere sahiptir dyle ki hemen hemen tiim kahvaltiliklarin tizerine bol miktarda sizma
zeytinyag gezdirilir. Hatay’a 6zgii yine Siirk (kifli ¢okelek) adi verilen iirtintin hazirlanmasinda taze
¢okelek ilk olarak baharatlar ile yogrulmakta ve daha sonra sekil verilip bekletilerek elde edilmektedir.
Siirk, Hatay mutfaginda ézel yeri olan gastronomik bir iiriin olarak degerlendirilmektedir. Uriiniin
hazirlanisi ise se sekildedir; sicakta bekletilen ¢okelekler bir siire sonra fermente olur ve kendine 6zgii
bir renge biriinlip etrafa aromatik bir koku yaymaya baslar. Daha sonra arzu edilen bir kivama

gelmesi icin saman kagitlarina sarilarak bekletilir.

Hatay mutfagina ait diger bir iiriin olan tuzlu yogurt ise; Orta Asya’dan gelen yogurdun
hikayesini bambaska bir noktaya tasiyan yoére halki, tuzlu yogurdu daha uzun siire muhafaza
edebilmek icin tuzlayarak, incir odunu atesinde ve bakir kazanlarda kaynatarak hazirlamaktadir

(Kerkez, 2022).
Kahramanmaras Kahvaltisi

Cogunlukla sabah erken saatlerde sicak sicak tiiketilen sumak eksili kelle paca c¢orbasi
Kahramanmaras halkinin kahvalt: iiriinii olarak ilk tercihlerinden biridir. Ote yandan yéreye 6zgii ve
yorenin cografi sartlarinin etkilerini tasiyan zeytin, tereyagi, hellim peyniri, olgunlastirilmis kasar gibi
peynir tiirleri, bal-kaymak, tahin-pekmez, sucuk, pastirma, gézleme Maras kahvaltilarinda géze en ¢ok
carpan gida Uriinleri arasindadir (Kahvaltida Ne Var, 2021). Ayrica zeytin, ceviz, sogan, zahter, nar
eksisi gibi malzemelerin karistirilarak hazirlandig1 zeytin piyazi gibi ¢ok sayida cesitlilik gosteren

kahvaltiliklar da aranan lezzetlerdendir.
Van Kahvaltisi

Van'in ipek yolu gilizergahinda olmasi cesitli kiltiirler ile siirekli iletisim i¢cinde olmasini
saglayarak gerek yemek gerekse kahvalti geleneginin olusmasinda olduk¢a 6nemli bir rol oynamistir.

Van’da giiniin ilk 1s1klari ile agilan ve giines batarken kapanan kahvalti salonlar1 olduk¢a meshurdur.
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Van kahvalti kiiltiiriinii olusturan ve hemen her kesim tarafindan begenilen kahvalti {riinleri
sunlardir; Van otlu peyniri, klasik beyaz ve kasar peynir, Van iline has 6zellik tasiyan dereotu ve taze
sogan ile ince ince dogranarak ¢okelek veya siizme, yogurt ve tereyag ile birlikte harmanlanarak
hazirlanan Van cacig), degirmende doviilerek hazirlanan bugday ya da misir unu ve tereyagl ile
kavrularak pisirilen ve lzerine bal, pekmez, giil receli, bunlar yoksa da toz seker ilave edilerek
tiiketilen kavut, tereyag: ile unun kavrulup iizerine ¢irpilmis yumurta ilave edilip hazirlanan murtuga
lezzetler Van kahvaltisinda yerini almistir (Sabbag, 2015). Bunlara ek diger kahvaltilik iiriinler;
gencirik, Van tereyagi, yogurt kaymagi, stit kaymagy, yayik tereyagy, tuzlu-tuzsuz tereyag, taze ve kuru
ceviz, Van bali, kéy yumurtasi, sucuklu kavurmali- yumurta, kavurma mihlamasi, ilitme, siyah ve yesil
zeytin, Ozellikle ceviz receli ve diger recel cesitleri, yesil mercimekli piyaz, kaygana, tahin-pekmez
karisimi, bostan domates, salatalik ve biberi Van kahvalti kiiltiiriinde basta gelen kahvaltilik iirtinler

arasindadir (Murtuga, 2019).
Gaziantep Kahvaltis1

Gaziantep’te kahvalti aliskanligl oldukca erken saatlerde baslamakta, beyran corbasi, cartlak
(ciger) kebab1 ve katmer tatlis1 gibi enerji acisindan yiiksek tirtinler, yére halki ve turistler icin ¢cok
sevilen ve sik tercih edilen triinlerdir. Anteplilerin sabahlari1 5:00-7:00 aras1 tercih ettikleri ciger
kebab1 (cartlak) ve kavurmasi, kiippe ismini verdikleri diirim ekmegi icinde yenilen ve komir
atesinde siste pismis ciger (cartlak) kebabi, soganli, baharath ciger kavurmasini yerken yaninda bir
Antep gelenegi olan ve odun atesinde pisen tirnakli ekmek i¢ine nohut, sogan, ac1 biber ve maydanoz
konularak yapilan nohut diirim ve yoresel gevrek kurabiyesi ‘kdhke’ Antep kahvaltisinin basat
triinleridir (yolculuktrapisi.com) Kahvalt1 6glinliniin en gézde iiriinii olan beyran ¢orbasi ise koyunun
sadece kollar1 ve boynundan elde edilen et ile ilikli kemik kaynatilip,( yaklasik 15 saat) iizerine
haslanmis piring ve et eklenerek hazirlanip tizerine dévilmiis sarimsak, kirmizi pul biber ve et suyu
eklenerek servisi tamamlanir. Bir diger geleneksel kahvalti {iriinii ise; yufkanin arasina yag striiliip
lzerine kaymak, fistikk ve seker ekledikten sonra katlanarak tava veya firinda pisirilen kaymakl
katmerdir. Nohut diriim de kebap ve tatlilar ile taninan Gaziantep mutfaginda "kebaptan meshur,
baklavadan popiiler" olarak tanimlanmakta ve Gaziantep’in sokak lezzetleri arasindadir (Van Kahvalti
Sarayi, 2019). Nohut diirtim yapimi kisaca; haslanmis nohutun sal¢a ve baharatlarla kavrulup Antep

tirnakli pidesi arasinda servis edilmektedir (Kahvaltida Nohut Diirtimii, 2015).
Konya Kahvaltisi

Konya yoresel kahvaltisinda genellikle; bamya ¢orbasi, etli ekmek, tahinli pide, kiiflii peynirli
stindlirme ve Konya sikmasi sevilen ve siklikla tiiketilen tiriinler arasindadir (Nakiboglu, 2017). Peynir

cesitleri, salam, siyah zeytin, yesil zeytin, haslanmis yumurta, domates, salatalik, sucuklu-kavurmal
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yumurta, patates-biber- patlican kizartmasi, bal, kaymak, tereyagi, yogurtlu biber kizartmasi, pastirma,
mevsim meyvesi, cay, keci tulumu, ezine peyniri, koyun peyniri, turfanda kizartma, fistikli tahin
helvasi, karadut receli, turfanda domates, Konya firin boregi, tahin, pekmez gibi iirtinler Konya

kahvaltisinda siklikla kullanilan kahvalti tirtinleridir (Yilmaz, 2022).
Rize Kahvaltisi

Yoresel Rize kahvaltisinda genellikle kaygana, misir ekmegi, mihlama, kuymak, tursu
kavurmasi, tel peynir, acili findik ezmesi ve dut pekmezi gibi gida irtnleri tiiketilmektedir
(www.kulturveyasam.com). Bunlarin yani sira susam kullanilmadan yapilan ince, parlak ve sert
yapisiyla geleneksel simitlerden oldukea farkl olan, Tiirk Patent ve Marka Kurumunca tescillenerek
cografi isaret belgesi alan Rize simidi diger adiyla kel simit de Rize kahvaltisinda siklikla
tiiketilmektedir. Diger 6dnemli yoresel kahvaltilik {riinler ise minci adi verilen ¢cokelek ve meshur
Hemsin helvasidir (Bursa Kahvalti, 2019). Rize yoresel kahvaltisi1 bunlara ek olarak; kavurmali pide,
Anzer bali, mihlama, kuymak, misir ekmegi, kavurma, kolot peyniri, minci, carmi, kurg, tel peyniri,
tursu kavurma, yaprak sarma, giivecte koy peyniri, organik tereyagi, ev yapimi regeller, simit, kizarmis
ekmek, patates kizartmasi, taptaze yesillikler, domates, salatalik (s6giis tabagi), mevsim meyveleri,
kuru kayzisy, ceviz, kuru iiziim, haslanmis yumurta, findik ezmesi, pisi, acuka ve sigara boregi gibi daha

pek cok lezzeti barindirmaktadir (blog.biletbayi.com/rize-kahvalti-mekanlari).
Bursa Kahvaltisi

Kahvaltida genel olarak; domates receli, ¢cecil peyniri, yumurtali ekmek, 1zgara zeytin, simit,
kasar peyniri, ezine peyniri, kaskaval peyniri, misir gevregi, pisi, Gemlik zeytini, ¢izleme, ayva
marmelat], sizma zeytinyagl, meyve salatasi, bal-kaymak, tereyagi, domates, salatalik ve gozleme
cesitleri tiiketilmektedir (Domates Kavurmasi, 2019). Odun atesinde yanan toprak firinda dogal tas
lizerinde yapilan bazlama, ve gozlemeler de Bursa kahvaltisinda olduk¢a sik tiiketilmektedir

(blog.biletbayi.com /bursada-kahvalti-mekanlari).
Bing6l Yoresel Kahvaltisi

Genel olarak kahvalti kiiltiirtinden ve cesitli yorelerin beslenme aliskanliklari ve kiiltiirtinden
bahsettigimiz bu béliimde Bing6l yoresel kahvaltisi ile ilgili detayli bilgiler yer almaktadir. Bunun
oncesinde Bingol ilinin engebeli araziye sahip olmasinin yani sira dort tarafi daglarla cevrilen diizliik
ve ovalarda gesitli tahillar, sebze ve meyveler yetistirilmekte; ekseriyetle kéylerde olmak iizere sehrin
belirli bolgelerinde de kiimes hayvancilifi yapilmaktadir. Yoresel Bingol mutfagi da, sozii edilen ge¢im
kaynaklarina da bagh olarak daha ziyade hayvansal ve bitkisel irilinler {lizerine insa edilmistir
(Hamarat, 2021). Yore kahvaltisinda yer alan triinler, ¢ok cesitli olmakla beraber yoresel kimligi

temsil etmesi acgisindan degerlidir. Kahvalt1 sofrasinda cografi isaret almis liriinlerin direk ve cesitli
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trinler ile harmanlanarak kullanilmasi da ydre kahvaltisina ayrica bir deger ve lezzet katmaktadir.
Ozellikle kirsal kesimde yasayan halk icin kahvaltinin éneminin daha biiyiik oldugu séylenebilir.
Clinkii sabahin oldukeca erken saatinde kalkan kirsal kesim sakinleri daha basit ve hizli hazirlanmis
zeytin peynir, ¢ay, yogurt, ¢okelek vb. Uriinler ile hazirlanan ve ydrenin genelinde konusulan Zaza
dilinde “arayi” olarak isimlendirilen giiniin ilk kahvaltisi ile gline baslanmaktadir. Sabah ile 6glen
arasinda ise genellikle is arasi veya bitiminde yapilan kahvaltiya ise yine Zaza dilinde ” sépare” adi
verilen giliniin ikinci kahvaltisi ile devam edilir. Bu saatte yapilan ikinci kahvaltidaki tiriin ¢esidi sabah
erken yapilan kahvaltiya oranla daha zengindir, ciinkii yapilan is agirdir, yliksek enerji harcanmistir ve
dolayisiyla bu saatte yapilan kahvalti daha 6zenli ve besleyicilik agisindan zengin olmaktadir. Sépare
adi verilen ikinci kahvaltida ise genellikle; ¢cay, yumurta , kavurma, peynir, ¢dkelek, zeytin ve cesitleri,
“kil¢” ad1 verilen yoresel gozlemeler, pisi, tereyagi, yoresel Bingol cicek bali, yoresel Bingdl Sivan
pekmezi, dut kavurmasi, 161 ad1 verilen merkez ve ilgelerde cesitli kat ve cesitleri yapilan borek, yorede
parzun, sal veya pielek de denilen ince bezler icinde siizdiiriilen yogurttan”tomast” adi verilen kati
yogurt ve onun daha da kati hali olan katik ise Bingdl kahvaltisinin olmazsa olmaz irtnleri
arasindadir. Kahvalt1 sofrasinda icecek olarak en yaygin icecek hemen her yoérede oldugu gibi
Bingol'de de caydir, caya alternatif olarak cesitli taze ve kuru meyvelerden elde edilmis hosaf ve meyve
sular1 yer alirken, kimi zaman da ayran veya yorede yine Zazaca “suncirik” adi verilen ¢okelek alti
suyu tercih edilmektedir. Biitiin bu bilgilere ek olarak kahvaltida yenilen iirtinleri hayvansal kaynakly;
slit ve st Uriinleri, bal, yumurta, et ve tiirevleri olarak, un ve unlu mamulleri; ekmek ve hamur isleri
olarak ayirirken ayrica dogada kendiliginden yetisen otlardan yapilan cesitli mezeler, taze ve
kurutulmus sebzelerden yapilan mezeler, icecekler, meyvelerden yapilan cesitli recel ve marmelatlar
ve diger gida triinleri olmak lizere kategorize etmek miimkiindiir. Bingol kahvaltis1 genel olarak
gelenege bagli olmakla birlikte 6zellikle son donemlerde gerek teknolojik faaliyetlerin hizli gelisimi
gerekse de sosyal medya ve turistik faliyetlerin hizlanmasi hasebiyle cesitli degisikliklere ugrayarak
geleneksel ve modern dokunuslarla zenginlesmistir. Kahvaltida cay yerine kahve tiiketmek, kruvasan
yemek, kahvalti1 6giiniinii geleneksel sekilde degil de yogurdun igine yulaf ve gesitli kuru meyve ve
yagh tohumlar koyarak tiiketmek, bahsedilen degisimin 6rnekleri sayilabillir. Bu degisimler daha
ziyade sehir hayatinda goriilmektedir, kirsal kesim bu baglamda geleneksele baglh kalmistir, sebebi ise
hem sosyal faaliyetlerin kisithilii hem de sosyal medyanin daha az kullanilmasidir. Bu baglamda
bakildiginda kirsal kesim kahvaltilar1 hamur isi, siit ve siit Uriinlerinden tesekkiil gidalar ile yoresel ve
cografi isaretli bal, pekmez ve kuru kavurma gibi besleyici 6zelligi olan saglikli {iriinlerden
olusmaktadir. Bingol yoresel kahvaltisinin genel olarak en zengin sekline misafir agirlamalarinda ya da
genis aile meclislerinin bulustugu sabah kahvaltilarinda rastlamaktayiz. Bu kahvaltilarin yine en 6zel
sayabilecegimiz liriinlerinin basinda diinya birinciligi unvanini almis olan Bingol cicek bali cekerken

akabinde yine, cografi isaretli tiriin olan Sivan pekmezi ve Cobantas1 kavurmasi da énemli iirlinler olup
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bu iirtinlerin yurt ici ve yurt disi satis1 da yore halki tarafindan yapilmaktadir. Hamur islerinde ise en
cok talep goren ve davet kahvaltilarini siisleyen Bingdl kavurmali 161i; genellikle iki kath olarak
hazirlanir, biitiin olarak firinlanan bu boérek cesidi pistikten sonra ici oyularak lizerine tereyagi
gezdirilir ve servis edilir. Bir diger ad1 ” zervet” olan bu bérek Zazacada i¢i oyulan ya da i¢i ¢ikarilmis

anlamina geldigi i¢in bu ismi ile de kullanilmaktadir (Kement vd., 2018).

Tablo 1. Kahvaltilik Uriinler

Uriin kategorisi

Ornekler

Hayvansal Kaynakli Gida

Cokelek(kuru,taze,yas,yagh),peynir(tuzlu,tuzsuz,yaglh, kiip-orgii),
tomast, tereyagi, katik, tulum peyniri, bal, kavurma, yumurta, kaymak,

Uriinleri kewki (kiiflii) ¢okelek, yogurt, kasar peyniri.
Kuskonmazli yumurta, kengerli yumurta, tereyagh kenger
kavurmasi, tereyagli mendik otu kavurmasi, gelzun(sigirdili,yilandili)
Dogada Kendiliginden kavurmasi, tereyagh yumurtal 1sirgan otu kavurmasi,tereyagh yumurtali
Yetisen Otlardan Yapilan jag-cag kizartmasi ,¢okelekli helerg(melek otu),yumurtal
Uriinler legendur(yabani 1spanak) otu kavurmasi, kije-tuzik(su teresi) salatasi

yada eksilemesi, yumurtali yeling(ciris otu) kavurmasi, sung (istiridye
mantari),kunkor mantart.

Bag Bahcge ve Bostanlarda
Yetistirilen Sebzelerden
Elde Edilen Uriinler

Tereyaglh kuru biber mezesi, tereyagh cevizli kuru domates
mezesi, kozlenmis biber (yesil-kirmizi) mezesi, k6zlenmis patlican
mezesi, tereyaglh taze fasulye ezmesi.

Ekmek Cesitleri

Bingol pidesi (agik ekmek),tandir ekmegi, yagh ekmek, lavas
ekmek, somun ekmek, sac ekmegi(yufka), kdylerde yapilan xilt veya tok
ad1 verielen ekmek, tam bugday ekmegi, kepek ekmegi vb...

Hamur Isi Cegitleri

Lol(icli borek), kil¢(gozleme),pisi, yumurtali kete-kata, Bingol
kurabiyesi, anne keki, krep, peynirli pide, kasarl pide, kavurmali pide,
cesitli otlardan yapilmis pide ve cesitleri...

Icecekler

Cay, ayran, hosaf, taze sikilmis meyve sulari, suncirik (¢okelek
alt1 suyu)

Regel ve Marmelatlar

Visne receli, kiraz regeli, erik receli ve marmelati, ali¢ receli ve
marmelati, kusburnu marmelaty, seftali receli, ayva regeli,

Diger tirtinler

Pekmez, tahin, tereyagl dutlu yumurta, pestilli yumurta,
tereyagl kayisi kavurma, salgali yumurta, ¢okelekli tereyagh yumurta,
patatesli yumurta, kdzlenmis tiim patates, katikli tereyagli yumurta,
zeytin cesitleri, menemen, tereyagi bal karisimi, tereyagi pekmez
karisimi, tereyagi bal tahin karisimi, bal ve ezilmis ¢érekotu karisimi, bal
ve dovilmis ceviz karisimi, patates, biber, kabak ve patlican kizartmasi,
krep, cesitli kek ve kurabiye cesitleri..
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YONTEM

Kahvalt: kiiltiirii yorelere gore degisiklik gosteren, daha ¢ok yerel iiriinler ile desteklenen ve
sabah tiiketilen bir 6glindiir. Kiiltiirel tanmimlayicilarin olusturulmasi igin siirecin bir¢cok asamadan
gectigi dusiinildiigiinde, bu tiimevarimsal stireci (Merriam, 2013) en iyi anlatan arastirma
yontemlerinden biri de nitel arastirma desenidir (Fisekcioglu, 2019). Bu calismada nitel arastirma
desenlerinden biri olan dokiiman analizi yontemi kullanilmistir. Dokiiman analizi elektronik ve basili
materyaller gibi tiim belgeleri incelemek ve degerlendirmek i¢in kullanilan sistemli bir yéntem olarak
kabul edilmektedir. (Corbin ve Strauss, 2008; Kiral, 2020). Dokiiman analizi, nitel arastirmalarda
liclincll ana veri toplama kaynagi ve konu baglamina uygun olan belgeler olarak kabul edilmektedir
(Merriam, 2018). Ayrica arastirilan konu ile ilgili dokiimanlarin bilimsel esaslara uygun olarak
incelenmesi anlamina gelmektedir. Bu sebeple kahvalt1 kiiltiiriinii anlatan bu ¢alismada derinlemesine
arastirma yapilmasi gerektiginden bu ¢alisma i¢in en uygun yontem nitel arastirma desenlerinden biri
olan dokiiman analizi yontemi secilmistir. Bu sekilde daha detayli ve litaratiirde var olan bilgilerin

harmanlanmasi saglanmistir.
SONUC VE TARTISMA

Bingol yoresel kahvaltisini tanittigimiz bu boliimde kahvalti 6giinti kapsaminda sekillenen
yeme-igme aliskanliklarini aktarmaya g¢alistik. Bunu yaparken de Bingol’de vazgeclimez olan ve etnik
gida olarak tanimlan hayvansal ve bitkisel kokenli iiriinler ile bahse konu olan basat {iriinlerinin son
sekillerini ve sofraya tasinmis hallerine dair etraflica bilgiler verildi. Ozellikle kahvaltinin kéy ve
sehirde kapsaminin yasam sekline gore degisiklik gésterdiginden bahsederek bununla beraber daha
cok kirsal kesimde siklikla kullanilan bazi kahvalti {iriinlerinin ve 6glinlerinin Zazaca isimleri hakkinda
bilgi verildi. Bing6l yoresel kahvaltisin1 genel olarak degerlendirecek olursak éziinde gelenege bagh
kaldigin1 fakat zamanla modernlesme, sosyal ve kiiltiirel etkilesimlerin artmasiyla beraber bati
kiltiirini yansitan desenlere de rastlanildigi ve yoresel kiltlire baghlik esas olmakla beraber
kopuslarin da oldugu dikkati cekmistir. Biitiin bunlara ek olarak yapilan arastirmalar neticesinde
Bingol ili merkez ve ilgelerinde yorenin kahvaltisin1 yansitan miistakil bir kahvalti salonu olmadigi
daha ziyade restoran ve kafelerin sabah saati meniilerinde kahvaltinin yer aldig1 gériillmektedir. Bingol
yoresel kahvaltisinda kullanilan {riinleri ve islenmis hallerini hayvansal kaynakl iirtinler, dogada
kendiliginden yetisen ve 6zel olarak yetistirilen {iriinler, un ve unlu mamuller ile diger alternatif
triinler olmak tizere farkl basliklar altinda ve tablo i¢cinde ayristirarak verdik. Son olarak da genelde
modern hayatin etkisi ve 6zelde kent hayatinin etkilerinin Bingdl yoresel kahvaltisinda sehir ve kirsal
kesimin yasam tarzinin neden oldugu devamlilik ve ayrismalara dikkat cekilerek cografi isaretli
triinlere deginilmistir. Fakat o6zetle Bingdl yoresel kahvaltismin her ne kadar cesitli nedenlerle
degisime ugradigini belirtsek de genel hatlar1 ile 6zglinliigiinii ve yerelligini korudugu pekala

soylenebilir.
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GIRiS

Etik kavrami, glinlimiizde birgok is kolundan sosyal yasantiya kadar genis bir ¢cercevede 6ne
¢ikan 6nemli bir kavram olarak kabul edilmektedir. Kiiresellesme, yasam standartlarinda meydana
gelen degisimler ve geleneksel yeme-icme davraniglarinin cgesitli degisimlere ugramasi gibi bircok
faktor, yiyecek-icecek sektoriinde de etik kavraminin 6nem kazanmasina neden olmaktadir. Yiyecek-
icecek sektoriiniin bir¢ok siirecinde ‘insan davranislarini’ icerisinde barindiran hizmet kolu olmasi,
glin gectikce artan tiiketici bilinci ve insan haklar: gibi unsurlarin ivme kazanmasi bu kavrami birgok

acidan onemli kilmaktadir.

Hizmet sektoriinde yer alan bu isletmelerde etik davranislarin biiyiik bir 6neme sahip olmasi;
yazili olmayan bircok kuralin birey inisiyatifinde gerceklestirilmesi ile iligkilidir. Etik kavrami genel
anlamda ‘iyi’ ve ‘dogru’ olani yapmaya yonelik ilkeleri barindiran bir sistem olarak; uygulanmasi
dogrudan bireyin sorumlulugundadir. Dolayisiyla bu isletmelerin emek yogun bir yapiya sahip olmasi,
bu kavramin daha fazla benimsenmesi gerekliligini dogurmaktadir. Bu dogrultuda ¢ok sayida ¢alisma
etik kavraminy; tiim gida iiretme, dagitma ve tiiketme siireciyle baglantili sayisiz ahlaki meseleyle
dogrudan veya dolayl olarak ilgilenmeyi iceren mutfak mesleginin ayrilmaz bir pargasi olarak ifade

etmektedir (Mepham, 1996; Brom, 2000; Zwart, 2000).

Etik davranislarin benimsenmesi ve standart bir sekilde uygulanmasinin hem dogrudan
tiiketiciye hem de isletmeye olumlu etkiler saglayabilmektedir. Tiiketici lizerindeki etkileri; iyi ve
kaliteli hizmet beklentisinin karsilanmasi, gida giivenligi ve hijyen gibi temel hak statiisiindeki
konularda olmasi gereken hizmetin sunulmasi ile iligkilidir. Bununla birlikte calisanlar tarafindan etik
standartlarin benimsenmesi ve uygulanmasi, orgiit kultiriinii gelistirerek isletmenin pazardaki

rekabet giicii ve performansini artirabilecek bir nitelik tasimaktadir. Yiyecek-icecek isletmelerinin
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karlilig1 yalnizca somut dgelere dayanmamakta; miusteri giiveni ve sadakati gibi dolayli durumlardan
da etkilenmektedir. S6z konusu unsurlarin olusumu ise sunulan hizmetin etik standartlara uygunlugu
ile dogrudan iligkilidir. S6z konusu unsurlarin olusumu ise sunulan hizmetin etik standartlara
uygunlugu ile dogrudan iligkilidir. Su (2014) isletmelerin etik konular ile ilgili bir¢ok prensibi
benimseyerek hareket etmesi sonucunda; hissedarlar, miisteriler ve tedarikgiler gibi tiim paydaslar
lzerindeki imajinmi iyilestirebilecegini ifade etmektedir. Bu durum, etik olmayan davranislardan
kaynaklanan yasal tazminat ve kotii imaj gibi durumlarin olusumundan kaginarak rekabet avantaji
elde etmelerine olanak saglamaktadir. Dolayisiyla paydaslarin etik ilke ve beklentileri karsilandiginda;

giiven, memnuniyet ve baglilik duygularinin olusmasi s6z konusudur.
ETiK VE MESLEK ETiGi KAVRAMLARI

Kelime kokeni olarak etik kavrami; Yunanca “karakter” ve “aliskanlik” ile Latince “adetler”
anlamina gelen ethos kelimesinden tiiretilmistir (Cornell Law School, 2021). En genel tanimi ile bu
kavram, bireylerin karar verme ve hayatlarini1 yonlendirme sekillerini etkileyen ahlaki ilkeler sistemi
olarak tanimlanabilir. Velasquez ve ark. (1987) bu kavramin genellikle; “haklar, yiikiimliiliikler,
topluma faydalar, adalet veya belirli erdemler agisindan insanlarin ne yapmasi gerektigini belirleyen

saglam temellere dayanan dogru ve yanlis standartlarina dayandigini” ifade etmektedir.

Koékeni binlerce yil oncesine dayanan bir felsefe dali olan etik; birgok siireci icerisinde
barindiran ve yazili olmayan ‘kurallarin’ meydana getirdigi cok yonli bir sistemdir. Toplumlar, yasam
kosullarim1 diizenlemek amaci ile cesitli yasalara sahip olmasina karsin etik normlar genellikle bu
yasalardan daha genis bir alan1 kapsamaktadir. Ayni zamanda Brunton ve Eweje (2010)’ye gore bu
kavram c¢ok katmanli olup; tlkeler, kiilttrler, kuruluslar, meslek gruplar1 ve bireysel calisanlar i¢in
bir¢ok diizeyde ortaya ¢ikabildiginden karmasik bir siirectir. Etik kavraminin bir¢ok stireci igerisinde
barindiran bir kavram olmasi, dogrudan insan dogasi ile alakalidir. Insanlar yasadiklar1 toplumun
sahip oldugu sosyal uyaricilardan dogrudan etkilenme potansiyeline sahiptir. Sosyal bir canli olarak
insanlar; okulda, is yerlerinde ve diger etkilesim alanlarinda etik normlar1 6grenir. Bireylerin gelisim
¢aginin baslangicinda ‘dogru’ ve ‘yanlis’ kavramlarina ait duygular1 yaygin olarak kazanmasi so6z
konusudur. Buna karsin sosyal ortamlarin dogasi geregi siirekli olarak degisim ve doniisiim yasanan
bir yapiya sahip olmasi; ahlaki degerlere dair gelisimin yasam boyunca gerceklesmesine ve insanlar

olgunlastik¢a farkli formlarda kendini géstermesine neden olmaktadir.

Etik disiplinin bir alt dal olarak is etigi kavrami ise en genel tanimi ile; bireylerin sahip oldugu
ahlaki degerlerin, meslek kollarina gore gesitli cercevelerde is davranisina yansitilmasidir. Dogan
(2009)’a gore bu kavram ekseninde c¢alisanlarin is yerlerinde ‘dogru’ ve ‘yanlisi’ ayirt ederek; dogru

olani uygulamasi beklenmektedir. Bu anlamda ¢ok sayida ¢alisma is etiginin, s6z konusu is kolu ve tiim
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paydaslarini ilgilendiren; kurumsal degerlerin dogrulugu, hesap verebilirlik, diiriistliik, giiven, adalet,
sorumluluk, is birligi, profesyonellik ve acik iletisim gibi bircok faktorii kapsadigimi bildirmektedir
(Weeks ve Nantel, 1992; Kaptein, 2004; Schwartz, 2005). Paydaslarin ise calisanlardan miisterilere,
hissedarlardan tedarikgilere kadar toplumun biiyiik bir kismini kapsadigin1 sdylemek miimkiindiir.
Dolayisiyla her bir is kolu i¢in gelistirilerek uygulanan ayrintih davranis kurallarinin varligl soz
konusudur. Tiim bunlar dogrultusunda mesleki etigin, isletme veya kurumlarin eylemlerine rehberlik

etmek i¢in olusturulmus bir siireci kapsadig1 sdylenebilir.

Genel etik ilkelerin; dogruluk, dirtstlik, yasallik, gilivenilirlik, sadakat, adaletli olma,
yardimlasma, baskalarina saygi duyma, dayanisma, vatandaslik bilincine ve sorumluluguna sahip
olma, iletisim silirecinde karsi tarafin giic durumundan faydalanmama, esitlik anlayisinin
benimsenmesi ve kaynaklarin adil dagitilmasi gibi bir¢ok ilke ve esasa dayandigi sdylenebilir. Bu ilke
ve esaslarin her biri kendi igerisinde bir¢ok siireci barindirmakta; sosyal yasantidan is yasantisina
kadar tiim etkilesim alanlarinda énemli bir yer tutmaktadir. Ornegin ‘dogruluk’ ilkesini benimseyen
bir personelin alt ve {istlerine karsi tam bir giiven saglamasinin yani sira miisteri ile de bu cercevede
iletisim gerceklestirmesi beklenmektedir. Bu iletisim tretimden tiiketime kadar uzanan tiim siireci
kapsamakta; dolayisiyla miisteri ile dogrudan iletisimin kurulmadigl adimlarda da benimsenmesi
gerekmektedir. Bu dogrultuda s6z konusu ilkelerin yalnizca tek bir anlam tasimadigy; icerisinde bircok
stireci barindirdigl diisiiniilmektedir. Bu ilkelerin benimsenmemesi ve uygulanmamasinin hem
bireyler a¢isindan hem de kurumlar agisindan 6nemli sonuclar1 s6z konusudur. Bireyler etik tutum ve
davranislar sergilememesi sonucunda; issiz kalma, toplumdan soyutlanma, sayginligini yitirme ve
dzsaygisini kaybetme gibi ¢ok cesitli sonuclarla karsi karsiya kalabilmektedir. Ozellikle is yasantisinda
bu ilke ve esaslarin uygulanmasi kurumsal imaj i¢in biiyiikk bir 6nem tasidigindan yonetici
pozisyonundaki bireylerin énemli bir sorumlulugu da s6z konusu olmaktadir. Aksi takdirde isletmenin
sayginligini yitirmesi, kurum igindeki iletisimin zarar gorerek orgiitsel baghhgin zayiflamasi, is
birliklerinin zayiflamasi ve tiim bunlarin bir getirisi olarak miisterinin kaybedilmesi gibi olumsuz
sonuglar dogabilmektedir. Bu durumda hiyerarsik diizende en alt basamakta yer alan personelden, en
ist konumda yer alan o6rgiit liderine kadar tiim aktorlerin; hem kisisel sonuclar1 gézetmesi hem de

isletme acisindan sebep olacagi kotli senaryolar1 6n gérmesi beklenmektedir.
GIDA ETIGI

Bu kitap bolimiiniin ana Kkonusu ticari yiyecek-icecek isletmelerinde etik olsa da, bu
isletmelerde sunulan iriin de bir gida iriini oldugundan dolay1 kisaca gida etigi kavramina da

deginmekte fayda goriilmektedir.
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Gida etigi, oncelikli olarak gida giivenliginin saglanmasindan geg¢mektedir. Ingilizcede “Food
Safety” olarak adlandirilan “Gida Gilivenligi” kavrami; gidalarin kusursuz olarak son tiiketiciye
sunulmasini gergeklestirebilmek igin, iiretim, isleme, muhafaza ve dagitimi esnasinda ¢esitli kurumlar
tarafindan belirlenen kurallara harfiyen uyulmasi ve bu durumu saglamak adina 6nlemler alinmasi

anlamina gelmektedir (Vural, 2015).

Gida etigi de liretim zincirinin her asamasinda gerceklesen bu gida gilivenligi kurallarini
arastirlp 6grenmek ve uygulamaya koymak, siire¢ icerisine hicbir sekilde herhangi bir hile
karistirllmamasini saglamak olarak nitelendirilebilmektedir. Gida etigi “gida bilimi, teknolojisi ve
uygulamalarinda, dogru olarak kabul edilecek degerleri arastirmak, bulmak, sistemlestirmek ve

insanlarin hizmetine sunmak” seklinde tanimlanmaktadir (Akan ve Ozdestan, 2017).

Gida etigi, yedigimiz ve ictigimiz her tiirli Uriiniin, nasil iretildigi, nasil dagitildigi, nasil
pazarlandigl, nasil hazirlandig1 ve son olarak nasil tiiketildigi de dahil olmak tizere, tiim siiregleriyle
ilgilenilen ve insan, hayvan ve gezegen icin saglik ve refah agisindan nasil etkiler birakildigina dikkat
edilen disiplinler arasi bir calismadir. Tiim bunlara dikkat edilmesinin yaninda, bu etkilerin adaleti de

sorgulanir (Fanzo ve Mclaren, 2020).

Gida etiginde standardin saglanabilmesi icin, gelismis iilkelerde, profesyonel ortam ve
olusumlarda ve sirketlerde etigin formal kodlar1 kullanilmaktadir. Bu kodlar resmi birer belge degerini
tasirlar ve isletmelerde olmasi beklenen etik standartlarinin birer hatirlaticisi konumundadirlar.
Ayrica bu kodlara uyulmadigi takdirde resmi ve hukuki bazi yaptirimlar uygulanmaktadir (Vural,
2015). Bu etik kodlarin en 6nemlisi olan FAO (Food and Agriculture Organization of the United
Nations) orgiitiiniin dort temel kosulu sunlardir (FAO, 2013):

e “Gidaya erisimde esitlik,

e (ida kalitesi,

e Siirdiirtilebilir iiretimin saglanmasi,
e (ida maddelerine ulasim.”

Bu kodlara gore, diinyada yasayan tiim insanlar, irkina, cinsiyetine, yasina, yasadigi cografyaya
bakilmaksizin saglikli ve dengeli beslenme olanaklarina sahip olmak ve gilivenli gida tiiketmek
konusunda esit haklara sahiptir. Herkesin saglikli gida maddelerine erisim hakki vardir. Ayni zamanda
gidaya sadece nicelik olarak degil, nitelik yoniinden de yaklasilmasi ve kalite ile ilgili kurallar ve
kosullarin saglanmasi gerekmektedir. Gidalarin tretiminde strdiriilebilir bir yaklasimin
benimsenmesi, dogal kaynaklarin duyarli ve dogru bir sekilde kullanildigi, cevreye, dogaya ve

hayvanlara saygili ve ekonomik olarak tiim niifusa arz sunabilecek kapasitede bir iiretim seklinin
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uygulanmasi gerekmektedir. Gidanin her kesimden ve her boélgeden insana ulastirilmasi, satin alimy,

pazarlanmasi agamalarinda her tiirlii 6nlemin alinmasi sarttir.

TICARI YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDE PERSONELIN ETIK DAVRANIS VE
UYGULAMALARI

Yiyecek alimiyla ilgili ahlaki kaygi, ahlak kavraminin kendisi kadar eskidir. Tarih boyunca, gida
lretimi ve gida tiiketiminin ahlaki boyutlar elestirel bir sekilde incelenmistir. Glinlimiizde ise gida
etigi ile ilgili 6ne ¢ikan hususlar ¢ogunlukla gidalarin hazirlik stireci ve icerik bilgilerinin aktarimi ile
ilgilidir (Zwart, 2000). Bu noktada gida tretiminin gergeklestirildigi ticari yiyecek icecek

isletmelerinin etik tutum ve davranislarinin 6nemi giindeme gelmektedir.

Ticari yiyecek icecek isletmeleri, miisteri siparisine gore, tesis icinde ve disinda hemen
tiiketilmek iizere; esas olarak yemek, atistirmalik ve icecek hazirlamakla ugrasan, bu hizmeti sunmak
icin gerekli yetki ve izinlere sahip kuruluslar olarak tanimlanmaktadir (Briscoe ve Tripp, 2015). Bu
isletmeler; temel bir ihtiya¢ olarak yiyecek-icecek gereksiniminin karsilanmasindan sosyallesmeye
kadar cesitli amaclarla insanlarin ziyaret ettigi alanlardir. Hizmet sektoriiniin bir kolu olan bu
isletmeler, biiyiik oranda ‘insan’ kaynakli tiretim ve etkilesim 6zelligine sahiptir. Yani, bu isletmelerde
verilen hizmetlerin arka planindaki hemen hemen tiim siiregler, insanlar tarafindan saglanmakta ve
kontrol edilmektedir. Hizmetin son asamasinda ise karsilikli bir etkilesim ile miisteri gibi paydaslarin
da stirece dahil olmasi s6z konusu olmaktadir. Dolayisiyla sektériin dogrudan insan davranislarindan
etkilenme oOzelligine sahip oldugu dusiiniilmektedir. Bu dogrultuda ‘insan’ faktori, yiyecek-icecek
isletmesinin hem maddi hem de maddi olmayan sermayesini ifade etmektedir. Etik kavrami da bu

sermayenin yonetilmesinde 6nemli araglardandir.

Yiyecek-icecek isletmelerinin, sunulan hizmetler bakimindan etik kavramini dogrudan
ilgilendiren bir sektor oldugu agiktir. Bu sektorde calisan personelin hazirladigi ve sundugu yiyecek ve
iceceklerin, miisteri saghigi ve hijyeni gibi 6nemli faktorlerle dogrudan baglantili olmasi s6z
konusudur. Dolayisiyla hizmete dair tiim siireclerin belirlenen yazili kurallar disinda cesitli etik ilkeleri
de barindirmasi gerekmektedir. Bu durum daha genis bir cergevede ele alindiginda; yiyecek-icecek
isletmesinde calisan bir mutfak personeli, karlihigi artirmak adina cesitli eylemler gerceklestirebilir ve

AN

bu miisteriye dogrudan kasit olmayan bir “ihmalkar” tavn ifade eder. Ornegin ¢abuk bozulma
durumunun s6z konusu oldugu deniz triinleri gibi gidalarin, zamaninda tiiketilmemesi halinde son
tiiketim tarihine yaklasan zaman dilimlerinde ‘sefin 6zel yemegi’ ad1 altinda miisterilere pazarlanmasi,
misteri sagligin1 dogrudan riske atmak adina yapilmayan ancak bozulmus olma riskinden dolay1 bu
potansiyele sahip olan bir durumdur. Miisteri saghigini, hijyenini ve beklentilerini dogrudan bir kasit

olmaksizin tehdit eden bu davranis; meslek etigi kavramini benimseyen personel tarafindan ‘dogru’
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bir sekilde yonetilebilir. Bu durumda personel, karlihgi artirmak adina bu eylemin dolayh
sonuglarindan haberdardir. Buna karsin mutfak personeli, ¢calistif1 pozisyon ve sundugu hizmet
bakimindan, kasith olarak miisteri sagligini riske atmaya da uygun bir durumdadir. Bu da etik ilkelerin
yalnizca kisisel bir tercih olarak benimsenmesinden o6te, bir ‘zorunluluk’ olarak algilanmasi

gerekliligini dogurmaktadir.

Bu isletmelerde sunulan hizmetin ¢esitliligi, cesitli is kollarinda bir¢ok personelin istihdam
edilmesini saglamaktadir. Uretimden servise kadar bircok asamada hizmet siireci bileseni olarak
personelin benimsemesi beklenen etik konular genel olarak {li¢ ana tema ve bu temalara ait ¢cok sayida
alt kategori ile ilgilidir. Shani ve ark. (2013) etik konularin ana temalarini biitiinciil bir perspektifte ele

alarak;
e Yemek lretimi,
e (Gidadagitimi,
e (Gida tiiketimi olarak simiflandirmistir.

Dogrudan mutfak personeli ile baglantili olan yemek {iretimi ve dogrudan servis personeli ile
baglantili olan gida dagitimi hususunun disinda; gida tiiketimi biiyiik 6lciide misteri ile iligkili olarak
algilanmaktadir. Buna karsin misterilerin sahip oldugu etik tiiketim davranislarina iliskin ‘dogru’
siirecin saglanmasi da biiyiik él¢iide yiyecek icecek isletmesi personelinin sorumlulugundadir. Ornegin
helal gida tiiketim hassasiyetine sahip bir miisteri, tiikettigi yiyecek veya icecekte ‘yanlis’ olarak
degerlendirdigi bir igerigin olmamasini isteyebilir. Bu durumda personelin eksiksiz ve dogru bilgi
aktarimi saglamasi1 gerekmektedir. Vegan, vejetaryen veya benzer tiiketim hassasiyeti durumlari,
tiketici acisindan biliyiik bir 6nem tasidigindan personelin bu siirecte yadsinamaz bir roli
bulunmaktadir. Gidanin tiiketimine iliskin personelin bir diger 6nemli sorumlulugu da meni
kalemlerinin pazarlama stratejileri ile ilgilidir. Ornegin cocuk meniisii veya diyet meniisii olarak
hazirlanan menii kalemlerinin ‘saglikl’ olma iddias1 tasimasi, miisterilerin giiven duygusunu
pekistiren bir nitelik tasimaktadir. Benzer sekilde menii bilesenlerine dair yaniltici gorsellerin
sunulmasi; misterinin daha biyiik bir porsiyon olarak algiladigi, daha ¢ekici goziiken yiyeceklerin
6zgln formundan farkli bir sekilde yansitilmasi gibi durumlar da satis ve pazarlama stratejilerinin
tiikketim boyutunu etkileyen etik disi tutumlara ornek olarak verilebilir. Bu durumda meni
bilesenlerinin ¢esitli amaclarla yanlis aksettirilmesi gibi miisteri gilivenini suiistimal edecek

girisimlerde bulunulmasi 6nemli bir etik sorunu isaret etmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinde etik bir siirec icin vurgulanan alt kategoriler ise su sekilde ifade

edilebilir (Karayigit, 2004; Kozak ve Gli¢lt, 2006; Dogdubay ve Karan, 2015):
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e Isletmeye ait ekipmanlarin dogru kullanimi ve korunmasi,

e Ulusal ve uluslararasi kalite standartlarinin dikkate alinarak uygulanmas,
e ‘lyi’ ve ‘dogru’ malzeme kullanimi,

e Hizmet siirecinin tiim adimlarinda hijyen standartlarinin saglanmas;,

e ‘Iyi’ ve ‘dogru’ menii planlama ve pazarlama stratejilerinin benimsenmesi,
e Meniilerin fiyatlandirilmasi ve bahsis slirecinin y6netimi,

e Zamaninda ve ‘dogru’ bir sunumun saglanmasi,

e Yeterli iiretim ve servis personelinin bulunmasi,

e Personel ve miisteri iletisiminin dogru bir sekilde saglanmasj,

e Siparis slirecinin dogru bir sekilde tamamlanmas1 (miisteriden hak edilmeyen {icret
talep edilmemesi veya miisterinin siparis etmis oldugu bir {iriinii musteri hesabina

islememe vb.),
e Miisteriye servis edilecek Uriiniin sabote edilmemesi,

e Tedarik saglayan isletmelerden anlasma saglanmasi adina hak edilmeyen bir iicret

talep edilmemesi,
e (Calisma ortaminda alkol veya yasa dis1i madde kullanilmamas.
Yemek Uretimi

Bir yiyecek icecek isletmesine gidilerek, orada servis edilen irtnlerin goniil rahathigiyla
tiiketilmesini saglayan en onemli unsur fUriinlere ve isletmeye olan giivendir. Yiyecek icecek
isletmesinin tiiri, tarzi ve biiyikliigii ne olursa olsun, miisteriye giiven yaratacak bir hizmet ve iirtin
sunmalidir. Bu glivenin saglanmasinin basinda ise direkt olarak tiiketilen yiyeceklerin kendisi gelir.
Cinku tiiketilen trtnler dogrudan saghgimiza etki etmektedir. Dolayisiyla etik ihlalleri ile ilgili en
o6nemli konularin yemek {iretimi asamasi ile ilgili oldugunu séylemek yanlis olmayacaktir. Yiyecek
icecek isletmeleri de dahil olmak iizere, tim gida sektoriinde etik davranisin temelini giivenli gida

tiretimi olusturmaktadir (Vural, 2015).

Gida etik kodlarinda her bir bireyin saglikli ve dengeli beslenmek ve kaliteli gida iirtinlerine
erisimi konusunda esit oldugunu dile getirmistik. Dolayisiyla yiyecek icecek isletmelerinde iiretilen
yemeklerin de bu etik kodlara uygun sekilde iiretilmesi gerekmektedir. Ancak farkli sebeplerle,
insanlarin bu haktan mahrum birakildigi durumlar ortaya cikabilmektedir. Bu sekilde yapilan

uygulamalarin tamami etik ihlalidir.
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Yemegin iiretim siirecinde en sik yasanan etik ihlallerinden biri hijyen kosullarina dikkat
edilmemesidir. Oysa belirttigimiz gibi, Birlesmis Milletler saglikli ve temiz gidaya olan erisimin her
insanin temel hakki oldugunu etik kodlarin ilk sirasinda vurgulamaktadir (UN, 1948). isletmeye gelen
misafirlerin sagliginin korunmasi, onlara saglikli ve temiz gida sunulmasi biiyiik ol¢iide mutfak
boliimiinde hijyen ve sanitasyon kurallarinin yerine getirilmesi ile miimkiin olmaktadir (Sékmen,
2014). Tlkettigimiz yiyecekler, hijyen kaynakli bircok sebepten o6tiirii sagligi bozucu bir hal alabilir.
Yemeklerin hazirlanma asamasindaki, yikama, dograma, pisirme yontemleri esnasinda hijyenik
olmayan yontemler veya arag gerecler kullanmak bunlarin basinda gelmektedir. Ayni sekilde yemegin
hazirlanmasinda kullanilacak malzemelerin olumsuz kosullarda saklanmasi, depolanmasi ve yemegin
hazirlandiktan sonra miisteriye sunulana kadar bekletilmesi gibi durumlar da miisterinin sagligina
dogrudan etki edecek hijyen faktorleridir. Bu gibi durumlara dikkat edilmedigi ve hijyen-sanitasyon
kurallarina uyulmadigi takdirde, yemeklerde bakteri, viriis, parazit, kiif gibi cesitli mikroorganizmalar
olusabilir ve miisterinin sagligina dogrudan etki edebilir hatta 6ltimciil derecelere de ulasabilmektedir

(Sokmen, 2014).

Buna ragmen bu etik ihlallerin gergeklesmesinin en onemli sebepleri, isletmede calisan
yoOnetici ve/veya calisanlarin ihmalkarlhiklaridir. Gerekli 6zenin goésterilmemesi, bazi durumlarda
uyulmasi gereken kurallarin ihmal edilmesi ve yapilmaya gerek goriilmemesi ve de yoneticilerin cesitli
ekonomik kaygilarinin olmasi gibi durumlar hijyen etik ihlallerinin baglica sebepleridir. Ornegin, tiim
isletme icerisinde belli donemlerde periyodik olarak yapilmasi gereken sanitasyon ve dezenfeksiyon
islemlerinin, temiz oldugu diistiniilerek veya maliyetleri kismak amaciyla ertelenmesi veya mutfakta

calisan seflerin ihmal ederek giinliik kisisel hijyenine 6zen gostermemesi gibi.

Diger taraftan kisilerin sagligina etki etmeyecek olsa bile, hos bir ortamda lezzetli ve kaliteli
yemek yiyebilmek icin evinden ¢ikip gelen ve bunun karsiliginda belli bir miktarda parasal bir bedel
0demeye hazir olan hi¢ kimse yemeklerinin icerisinden cikabilecek hos olmayan siirprizlerle
karsilasmak istemezler (S6kmen, 2014). Dolayisiyla tiim hijyen kurallarina uyulmasi hem ahlaki

acidan hem de isletmenin deger kaybi yasamamasi acisindan son derece énemlidir.

Yemek iiretiminde hijyenden sonra en 6nemli kural ise dogruluktur. Yani isletmeye gelen
misafire nasil bir iiriin sunulacaginin garantisi verilmisse o sunulmalidir. Aksi takdirde yapilan her
tirli yanhslhik veya eksiklik etik ihlaline yol agmaktadir, ¢linkii daha 6nce de soyledigimiz gibi herkes
dogru ve giivenilir besinlere ulasma hakkina sahiptir. Dolayisiyla yemegin iiretim asamasinda yasanan
etik ihlallerinden birka¢i dogrulukla ilgilidir. Bunlardan ilki ve en sik karsilasilani, hazirlanan yiyecek
veya iceceklerin standart olc¢iilerine uyulmamasidir (Kozak ve Giiglli, 2006). Malzemeden c¢almak
olarak da nitelendirebilecegimiz bu etik ihlali de yine en sik karsilasilan konulardan biri olmakla

birlikte, isletmenin duristliigiinii tamamen ortadan kaldirmaktadir. Bu etik ihlali ¢ogunlukla
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ekonomik kaygilarla gerceklestirilmektedir. Ornegin alkollii kokteyllerin hazirlanmasinda alkoliin
olmas1 gerekenden az koyulmasi veya triif mantar1 gibi maliyeti yiiksek gida maddelerinin regetede
yazan miktarlardan daha az kullanilmasi gibi. Dogrulukla ilgili yapilan bir diger 6nemli etik ihlali ise,
menii-yemek uyusmazligidir. Mentilerde belirtilen her gida maddesinin yemegin igcerisinde mutlaka
bulunmas1 gerekmektedir. Ornegin, cografi isaretli bir iriiniin yemekte kullanildig1 belirtilerek
miisterinin dikkati ¢ekilmis ve Uriiniin satisi arttirilmigsa. Bu iiriin yemegin iiretiminde de yer
almaldir. Bir diger benzer etik ihlali de porsiyon boyutlarinin standart olmamasidir (Yilmaz, 2007).
Yine ekonomik kaygilarla yapilan bu ihlal de, miisteriyi kandirmaya yonelik bir harekettir. Bir kez
gidip memnun kaldig1 isletmeye ikinci gidisinde porsiyonun daha az geldigini fark eden miisteriler
bundan dogal olarak rahatsiz olurlar. Benzer sekilde ascilarin standart regeteleri kullanmamasi,
malzeme birimlerini keyfi olarak degistirmesi (Yilmaz, 2007) gibi durumlar da yine miisteriye dogru
Urin sunulmamas1 agisindan etik ihlalidir ve aymi sekilde standartlasma agisindan sikinti
yaratmaktadir. Burada ekonomik kaygilarin yaninda, as¢ilarin isinin yeterince 6zenli yapmamasi,
receteleri 6nemsememesi veya kendine cok giivenmesi gibi etmenler de devreye girebilmektedir. Bu
tarz etik ihlallerinin tiimiinde misafire vaat edilen hizmet, dogru bir sekilde sunulmadigi icin hem

isletmenin standardini etkileyerek miisteri memnuniyetsizligi yaratir, hem de ahlaki agidan yanhstir.

Etik kapsamina giren bir diger 6nemli konu ise, meniilerin hazirlanma asamasinda, yemeklerin
besin degerleri acisindan saglikli ve dengeli olmasina dikkat edilmesi gerekliligidir. Dolayisiyla
isletmelerde, 6zellikle menii planlama asamasinda diyetisyenlerle birlikte ¢alisilmasi gerekmektedir

(Rizaoglu ve Hanger, 2005).

Yemek iiretim asamasinda dikkat edilmesi gereken etik kurallardan bir digeri ise, kaliteli
malzeme kullanilmasidir. Ayni zamanda HACCP, ISO gibi kalite standartlarina uygun iiretim
gerceklestirmek gerekmektedir. Gida etiginde belirlenen kodlarda da oldugu gibi, gidalarin kaliteli
olmasi oldukg¢a 6nemli bir konudur. Ancak bu konuda da zaman zaman ekonomik kaygilarin 6ne
gectigi ve lrilin maliyetlerini azaltmak i¢in daha az kaliteli malzemelerin kullanildig1 gérilmektedir.
Kalitesiz malzeme kullanilmasiyla benzer sekilde, sagliga zararl iiretim yapilmasi da etik kodlarin
ihlallerinden birisidir. Az kaliteli malzemeyle de musterilerin saghigina zararlh yemekler iiretilebilecegi
gibi, bir de isin kimyasal, genetigi degistirilmis lriin vb. zararli maddelerin kullanilmasi boyutu
bulunmaktadir. Isin kolaymna kagilarak bu gibi giivenilir olmayan maddelerin kullanilmasi, ahlaki

acidan dogru degildir. Isletme yoneticilerinin ve seflerin bu konulara dikkat etmesi gerekmektedir.

Uretim asamasinda yasanan etik sorunlara miisterilerin zevk ve tercihlerinin tam olarak
bilinmemesi de dahil edilmektedir (Yilmaz, 2007). Miisterilerin tercihlerinin bilinmedigi durumlarda,
onlara dogru iirtin sunmak da miimkiin olmamaktadir. Oysa hazirlanan triinlerin, hitap edilen kitlenin

inanglarina, geleneklerine ve kiiltiirel degerlerine uygun sekilde hazirlanmasi gerekmektedir (Sahin,
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2011). Ornegin, domuz eti veya alkol gibi, inandig1 dinin kurallarina gore hareket eden miisterilerin
kullanmaktan ka¢indigi bazi iriinler bulunmaktadir. Eger isletmenin hedef kitlesini olusturan bu
inanglara sahip misafirler var ise, bu tarz iirlinlerin yemeklerde kullanilmasi kisilerin hassasiyetlerine

duyarlh davranilmadigi i¢in etik sorunlara yol agmaktadir. Hazirlanan tiriinlerin,

Bir diger etik ihlali ise teknolojik gelismelerin yeterli sekilde kullanilmamasi olarak
nitelendirilebilmektedir (Yilmaz, 2007). Bu durum, yemeklerin zamaninda sunulamamasi, hijyen
kurallarina uygunlukta sikintilarin yasanmasi ve kullanilan ekipmanlarin bakim ve onariminda

aksakliklar ortaya ¢ikmasi gibi sorunlara sebep olabilmektedir.

Teknolojiden yeterince yararlanilmamasi, diger taraftan siirdiiriilebilirlik a¢isindan da bazi
sikintilara yol agmaktadir. Buraya kadar anlatilanlar, gida etik kodlarindaki; gidaya erisimde esitlik ve
gida kalitesi kosullarinin saglanmasina yonelik kurallardi. Gida iiretiminin bir de siirdirilebilirlik
boyutu var ki, bu kosul glintimiizde tiim insanlarin ve isletmelerin giderek daha duyarli hale gelmeye
basladig1 bir konudur. Teknolojinin tliretimde siirdiirtlebilirlik acisindan 6nemli hale geldigi konu ise,
teknolojik avantajlar sayesinde geri donilisimden faydalanmak ve dUretimin tiim asamalarinda
kontrollii enerji kullanimi (Lazarides ve Goula, 2018) ile saglanmaktadir. Bu durumlara dikkat

edilmemesi de etik ihlaller igerisinde sayilmaktadir.

Siirdiirtlebilir Gretim konusunda etik konulardan bir digeri ise, gida israfinin 6niine gecilmesi
ve imalat fazlasinin her zaman degerlendirilmesidir (Lazarides ve Goula, 2018; Yilmaz, 2007). Sifir atik
prensibinin benimsenerek, yemeklerin iliretiminde bu konuya dikkat edilmesi gerekmektedir. Ancak
maalesef yiyecek icecek isletmelerinde bu konuda da etik ihlalleri gerceklesmeye devam etmektedir.
FAO'nun verilerine gore, diinya genelinde, yaklasik 3 milyar kisinin beslenmesine yetecek miktarda
gidanin, liretim zinciri sirasinda israf oldugu bilinmektedir (FAO, 2011). Ayni verilere gore, genellikle
gida tedarik zincirinin erken ve orta safhalarinda gidalar kayba ugramakta, cok daha az miktarda israf
ise tiiketici dlzeyinde gercgeklesmektedir. Aslinda israf yonetiminin her asamada siki sekilde
uygulanmasi durumunda, bu miktarlarin %60 oraninda azalacag da bilinmektedir (Ozgigek Délekoglu

ve ark., 2014). Dolayisiyla her isletmenin bu konuda iizerine dliseni yapmasi gerekmektedir.

Ayrica tim yiyecek icecek isletmeleri, Urettikleri tabaklar1 hazirlarken faydalandiklari
malzemelerin nasil iretildigine dikkat etmekle sorumludur. Isletmenin kendisi kullandigi besin
maddelerinin iiretimine etki edemese de nasil lretildiklerinin ve kendilerine ulasma stirecindeki
dagitim zincirlerinin nasil islediginin bilincinde olup, tedarikgilerini siirdiiriilebilir {iretim

gerceklestiren firmalardan segmelidir.

Diinyanin kaynaklarinin bir sinirinin olmasi, tiim insanlara gida saglama konusunda belirli bir

kapasitesinin olmasi ve tiim insanlarin yasamlarini elverisli sartlarda gercgeklestirmelerinin buna
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bagimli olmasi agisindan siirdiiriilebilirlik ¢ok 6nemlidir (McElhatton 2018). Bu nedenle 6zellikle,
kitlelere hitap eden, ¢ok daha fazla iirlinlin {retilmesi ve tiiketilmesinden sorumlu olan ve de gida
sektoriine bagimhi oldugu icin kaynaklarin kullanimi asamasinda dogrudan sorumlu olan yiyecek-

icecek isletmelerinin bu kosulu ¢ok daha dikkatle gerceklestirmeleri gerekmektedir.
Gida Dagitim

Yiyecek icecek isletmelerinde gida dagitimi {i¢ ana baslikta incelenebilmektedir. Bunlar; yemek
tretiminde kullanilacak tedarik edilen iiriinlerin isletmeye gelis stireci, bu tiriinlerin depolanmasi ve

tretilen yemegin miisteriye pazarlanmasi ve sunulmasidir.

Gida etigi konularinin ana temalarindan birisi olan gida dagitimi, normal sartlarda {iriiniin ilk
lireticiden, son tiliketiciye ulasmasina kadar tiim asamalarda etik kurallarina dikkat edilmesini ifade
etmektedir. Ancak ticari yiyecek icecek isletmeleri, yemek ve icecek iireterek dogrudan son tiiketiciye
sunan isletmelerdir. Dolayisiyla bu isletmelerde, gida maddelerinin tedarikinde bir dagitim kanal so6z
konusu olmasina ragmen, isletmenin asil iirettigi yemegin bir dagitim kanali bulunmamakta dogrudan
miisteriye sunulmaktadir. Burada iiretilen yemegin dagitim kanali; sadece iiriiniin mutfaktan alinarak,
servis elemanlar1 aracilifiyla misteriye sunulmasi olmaktadir. Bu nedenle bu béliimde diger gida
dagitim konularindan farkli olarak yalnizca servis esnasindaki dagitim ve pazarlama faaliyetleri

tizerinde durulacaktir.

Yiyecek icecek isletmelerinde, {iriin dogrudan treticiden satin alinmakta ve tretildigi yerde
tiiketilmektedir. Bu nedenle bu isletmelerde servis esnasinda yasanabilecek etik sorunlar tiiketiciyi
dogrudan etkilemekte ve tiiketicinin tepki ve sikayetleri de dogrudan isletmeye yapilmaktadir
(Kurtoglu, 2016). Bu nedenle bu konularda ekstra o6zenli olunmasi, ahlaki acidan bir gereklilik
olmasinin yaninda hem isletmenin itibarinin hem de miisteri memnuniyetinin saglanmasi agisindan

¢ok onemlidir.

Servis esnasinda yapilan etik ihlaller dogrudan servis ¢alisanlar1 ve yoneticileri tarafindan
yapilan bazi Kkasti veya kasti olmayan davranislardan olusmaktadir. On planda emegin bulundugu
hizmet isletmelerinde, diger isletmelere oranla etik disi uygulamalara daha fazla rastlandigi

gorilmektedir (Dogdubay ve Karan, 2015).

Yemegin iiretiminde de oldugu gibi servis asamasinda da en 6nemli etik ihlallerinden birisi
hijyendir. Servis personelinin, kisisel hijyenine dikkat etmesi, 6zellikle servis yaptig ellerinin temizligi,
kilik kiyafetinin temizligi ve diizglinligu gibi konular misteriye karsi ¢alisanlarin almasi gereken
baslica ahlaki sorumluluklardir. Ayrica hijyen konusunda kasti olarak yapilan miisteriye sunulan

yemegin sabote edilmesi (Sahin, 2011) durumu da en ciddi etik ihlallerinden biridir. Bile isteye, bir
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kisinin tiiketecegi yemege olumsuz herhangi bir miidahalede bulunmak son derece yanlis ve ¢irkin bir

davranis seklidir.

Diger taraftan, en 6nemli etik sorumluklardan birisi de ¢alisanlarin miisteriye karsi olan
tutumlaridir. Personelin miisteriyle olan konusma ve hitap sekilleri, sorunlarina yardimci olma
konusundaki ¢abalari ve istek diizeyleri, miisteri memnuniyetinin saglanmasi i¢in baslica énemli
konular olarak sayilmaktadir. Bu durumlarin dogrudan servis kalitesini etkilemesinin yaninda, servis
kalitesinin kasithh olarak saglanmamasi da personel kaynakli sorunlardan bir tanesidir. Misafirin
bahsis birakmayacag1 diisiincesiyle, servisin kasti olarak uygun sekilde gerceklestirilmemesi de bir

etik ihlalidir (Sahin, 2011).

Yiyecek-icecek isletmelerinde personel sebebiyle ortaya cikan etik disi davranislardan bir
digeri ise hirsizliktir (Kincaid, Baloglu ve Corsun, 2008). “Restaurant & FastFood” ismiyle ABD'de 4 yil
boyunca yiiriitiilen bir ¢calismada, yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan personelin ortalama hirsizlik
miktarinin 218 USD oldugu belirlenmistir (NCS and National Food Service Security Council, 1999).
Servis g¢alisanlarinin sebep oldugu diger etik ihlaller asagidaki sekilde belirlenmistir (Kincaid, Baloglu

ve Corsun, 2008):
e Misafirden normalin iizerinde hesap talep etme,
e Misafirin adisyonunu kasith olarak kaybetme,
e s saatleri icerisinde alkollii icecek tiikketme,
e (Calisma yerinde yasakli madde bulundurma ve satma,
e Sunulan liriinlerin bir veya birkacini misafirin hesabina eklememe,
e (Calistig1 isletmeden yiyecek icecek iirtinlerini ¢alma,
e Isarkadaslarinin hakki olan bahsisleri calma,
e Isletmenin ¢alistig1 tedarikgi firmalardan riigvet talep etme ve alma,
e Misterinin kredi kartlarindan illegal islem gerceklestirme,
e Isletmede bulunan arac gereclere veya mobilyalara zarar verme.

Diger taraftan isletme yoneticileri tarafindan yapilan bazi etik ihlalleri de bulunmaktadir.
Bunlarin bir kismi ¢alisanlara yonelik davranislarindan olusmakta iken, bir kismi ise isletmeye yonelik
yapilan davranislardir. Calisanlara karsi yapilan etik ihlallerini is¢i haklar1 ve is giivenligi konulari
olusturmaktadir. Bu tir davranislar bilgi eksikliginden veya ihmalkarliktan dolay1 istemeden

yapilabildigi gibi, kasith olarak da yapilabilmektedir. Bu davranislar:
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e "Is giivenligi tedbirlerini olusturmamak,

e s yerini saghk acisindan elverisli hale getirmemek,

e Yeterli ve calisanlari tatmin edecek diizeyde bir licretlendirme olusturmamak,

e (alisanlarin sendika ile ilgili hareketlerine karsi olmak,

e (Calisanlari onlarin bilgisi olmadan gizlice gozetlemek,

e Personel alimlarinda ve terfilerinde adil olmamak, liyakate uygun davranmamak,

e Personelin mesleki donanimina karsi onur kirici sekilde davranmak ve duygusal taciz,
o Cinsiyet, irk vb. 6zellikler lizerinden ayrimcilik yapmak,

e Kadinlarin ve ¢ocuklarin emegini somiirmek,

e Isletmede gerceklesen cinsel taciz vakalarin1 gérmezden gelmek veya bizzat icinde

bulunmak,

e Personelin hakki olan bazi sosyal haklardan onlar1 maruz birakmak, gibi etik

ihlallerden olusmaktadir (ilhan, 2009).

Yoneticilerin calisanlarina davranis sekillerinde tiim bu yazilanlarin aksine, genel ahlaki
ilkelere dayanan ve calisanin emeginin kalitesini arttiric1 sekilde davranmasi gerekmektedir (ilhan,

2009).

Yoneticilerin yaptig1 etik ihlallerindeki bir diger konu ise, isletmenin iiretimden-tiiketime her
asamasinda, kullanilan tiim iriinlerin miktar ve maliyet hesaplamalarinda isletmeye yonelik
tutumlaridir. Bu asamalarda yoneticiler ¢esitli hilelerle hirsizlik ve zimmetine {iriin veya para gecirme
olaylarina karisabilmektedir (Dogdubay ve Karan, 2015). Ornegin, kirild1 gésterilerek degerli bir
sarabin veya ickinin eve gotiiriilmesi, satin alinmayan triinlerin alinmis gibi gosterilerek para gasp

edilmesi bu konuda yasanan etik ihlallerdir.

Yiyecek icecek isletmelerinde dagitim asamasinda, servis esnasinda yapilan etik ihlaller
disinda, pazarlama faaliyetleri esnasinda da bazi etik sorunlar ortaya c¢ikmaktadir. Bunlardan en
o6nemlisi menii olusturulmasi ve meniide yer alan bilgilerle ilgilidir. Bilindigi gibi menii bir yiyecek
icecek isletmesinin en etkili pazarlama araclarindan biridir (Rizaoglu, 2005; Elkins, 2017).
Miisterilerin siklikla tizerinde durdugu etik konularin basinda, hizmetin meniide vaat edildigi sekilde
yerine getirilmesi bulunmaktadir (Tiirkan, 2005). Dolayisiyla meniide belirtilen gida maddelerinin,
fiyatlarinin ve yemek resimlerinin mutlaka gercegi yansitir nitelikte olmasi gerekmektedir. Yemekte

bulunan ama meniide belirtiimeyen bir madde, alerjisi olan bir miisteri icin o6liimcil bile
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olabilmektedir. Ayrica yemek iiretiminde de bahsedilen, kisilerin dinsel inan¢larina saygili olunmasi
gerekliligi menii icerisinde de kendini gostermektedir. Eger yemek icerisinde, inanglar agisindan

hassasiyet yaratacak malzemeler kullaniliyorsa, bu durum meniide mutlaka acikea belirtilmelidir.

Ayn1 zamanda, sunulan yiyeceklere dair olan iletisimi, misafiri yaniltmaya ve tercihlerini
etkilemeye yonelik yapilmasi, saghg etkileyebilecek maddelerin varliginin bilingli olarak gizlenmesi,
yapilan reklamlarin gergegi yansitmamasi veya diisiik fiyath bir tirtiniin tanitimi yapilarak tiiketicinin
isletmeye cekilmesi ama diger iirtinlerin fiyatlarinin yiiksek olmasi gibi hileli pazarlama faaliyetleri de
etik ihlaller arasina girmektedir (Evren ve Ataman, 2020). Bir diger etik dis1 durum da indirim
promosyonlar1 yapilarak pazarlama yapilmasi ancak bu indirimden dogan maliyetin, porsiyon
boyutlarina veya iiriin ve hizmet kalitesine yansitilmasi durumudur (Dogan, Sanlier ve Tuncer, 2010).
Bu tarz yaniltic1 bilgilerin verilmesi, sansasyon yaratmak, popiiler olma c¢abasi, isletmeye veya bir
lriine aslinda hak etmedigi bir farklilik ve ayricalik saglama niyeti veya tamamen kisisel tatmin
sebepleriyle yapilan bu davranislarin tiimii ahlaki durumlarin disinda kalmaktadir (Evren ve Ataman,

2020).

Yiyecek icecek isletmelerinde dagitimda, isletmenin fiziki 6zellikleri, isletmenin sahip oldugu
ve sundugu manzara, isletmeye ulasim kolayligi, engelli vatandaslar acisindan erisilebilir olmasi,
hizmetin zamaninda sunulmasi gibi faktoérler de etik acidan diger 6énemli olan konulardir. Tim
insanlarin gidaya erisim hakkinda esit olmalarindan dolayi, engelli bireyler icin restoranin fiziki
altyapisinda yapilacak uygulamalara 6nem verilmemesi veya teknolojiden yeterince faydalanilarak

onlarin kullanimina uygun araclar gelistirilmemesi de etik ihlalleri icerisinde sayilabilmektedir.

Son olarak, tretilen yemegin hazirlanabilmesi i¢in tedarik edilen gida maddelerinin isletmeye
ulasimi1 ve depolanmasi konusuna da deginmek gerekmektedir. Yiyecek icecek isletmeleri cesitli
gruplar veya paydaslarla devaml etkilesim icindedir ve bu etkilesim icerisinde yasanabilecek etik
sorunlar bu paydaslar acisindan incelenmelidir (Varinli, 2006). Isletmenin buradaki sorumlulugu bu
paydaslarin ve onlarin dagitim kanallarinin etik kodlara uygun oldugunu arastirmak ve buna gore
anlasma yapmaktir. Tim bu siiregte c¢alisilan paydaslarin standartlara, siirdiiriilebilirlige, HACCP
kurallarina riayet edip etmediginin isletme tarafindan bilinmesi gerekmektedir. Son olarak isletmenin
eline ulasan tiim gida malzemelerinin, kontrollerini biiyiik bir titizlikle yapmasi ve daha sonra uygun

saklama kosullarinda depolanmasini saglamasi gerekmektedir.
Gida Tiiketimi

Gidanin tiiketilmesi konusundaki etik sorunlar, tiiketiciden kaynaklanan etik davranislardan
olusmaktadir. Miisterilerin, gidanin kendilerine ulastig1 ana kadar gecen tliim siireg icerisinde yapilan

uygulamalar1 merak ettigi, arastirdig1 ve O6grendiklerine gore tliketim tercihlerini sekillendirdigi
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durumlar etik tiiketim anlayisi olarak adlandirilmaktadir. Yani tiiketici acisindan gida etigi aslinda
gidanin ge¢misine ait bilgilerdir (Vural, 2015). Miisterinin 6niine gelene kadarki, liretim ve tiiketim
arasindaki mesafe icerisinde gerceklesen tiim gecmis bilgiler miisteriye sunulmakta ve tercihinde rol

oynamaktadir.

Etik tiiketim anlayisi ¢evre ile ilgilidir ve en ¢ok da gida ile ilgili iirtinlerde ortaya ¢ikmaktadir.
Ayni zamanda politik bir tutumdur (Konyar, 2017). Tiiketicilerin gidaya olan bu yaklasimlari, onlari
her gecen giin biraz daha elestirel diisiinmeye, satin alma tercihlerinde secici olmaya ve giin icerisinde
tikettikleri irilinlerin yarattifi maliyetlerin cevresel ve toplumsal etkileri hakkinda farkindalik

olusturmaya itmektedir (Johnston, 2008).

Etik tiikketim, "dogruya karsi yanlis, iyiye karsi kotii ve etik ve etik disi ile iligkilidir" (Starr
2009). Etik beslenme genellikle, dogal ve saglikli bir beslenme, adil bir sekilde ticareti gerceklestirilen
ve hayvanlara karsi saygili sekilde tiretilen iiriinlerin tercihi ve sosyal esitlik(siz)lik konularini

kapsamaktadir (Lindeman ve Vaadnanen 2000; Morgan, 2010; Makiniemi ve digerleri 2011).

Gida ve yemek tiiketiminde etik tiiketim anlayisinin benimseyen tiiketiciler genellikle, egitim
orani yliksek, zengin orta simiflardan olusmaktadir. Bu sinif etik tiiketimi, basit bir yemek yeme
kuralindan ¢ok yeni bir tutum ve sinifsal bir kiltiir olarak gérmektedir ve bu davranisi politik ve
cevresel sebeplerle gerceklestirmektedir (Johnston, & Baumann, 2010; Johnson vd., 2011). Ayrica,
yemek yeme aliskanliklarinin sinifsal bir ayrima sebep oldugunun ve bu ayrimlarin ekonomik ve
kiiltiirel sermaye (yani gelir ve egitim seviyesi) dinamikleriyle ortaya ciktiginin, Bourdieu (1984) de
"ayrim kurami"nda altini ¢izmistir. Diger taraftan ekonomik olarak zaten bakmakla ytikiimlii oldugu
kisiler olan veya kendi kendisine zor bakan bir kesimin ilk ve en 6nemli kriteri her zaman ucuz gida

tiikketimidir. Dolayisiyla bu kesimden etik tiiketim davranisini ilk siralara koymalari1 beklenemez.

Pek cok kisi, 6ntline tabakla sunulan bir yiyecegin nasil liretildigiyle, nereden geldigiyle, nasil
islendigiyle, gezegen sagligina nasil ve ne kadar etki ettigiyle ilgilenmemektedir. Yemek yerken kisiler
kendilerini sadece tiiketici olarak konumlandirmaktadir. Oysa yemek yemek ayni zamanda etik bir

eylemdir ve etik tiiketim anlayisinda tiim bunlar birer etik ihlali sayilmaktadir.

Tiketiciler her gecen giin gida ve yemek etigi konusunda daha da bilinglenmektedir. Bu durum
da isletmeleri etik izlenebilirlik uygulamalarina yoneltmektedir (Korthals, 2008). Gida zincirinde etik
izlenebilirlik; "tiretim, isleme ve dagitimin tiim asamalar1 boyunca bitkisel ve hayvansal tirtinlerin, gida
ve yemin, gidanin elde edildigi hayvanin veya bitkinin, gida ve yemde bulunmasi amaglanan veya
beklenen bir maddenin izinin stiriilebilmesi ve takip edilebilmesi” olarak tanimlanmaktadir (Yarals,

2019). Etik izlenebilirlik ilke ve amaglari ise su sekilde siralanmaktadir (Coff vd., 2008):

e  "Tiim hayvanlarin refahini korumak ve gelistirmek,
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e Tiim insanlarin sagligini korumak ve gelistirmek,

e  Sirdiiriilebilir, cevre dostu iiretim ve isleme metotlarinin kullanilmasini tesvik etmek,
o  Ticareti iyilestirmek,

e  (Calisma kosullarini iyilestirmek,

e  Kaliteyi garantilemek,

e Urtinlerin tiretim yerlerini ve kékenlerini bilmek,

e Tiiketicilerin gtivenini saglamak,

o Katilimciligi arttirmak,

e  Saydamlik saglamak.”

Etik tiiketim anlayisina sahip tiiketiciler, tek basina koca bir gida sisteminden sorumlu
olmadiklarinin farkinda olmalarina ragmen, gidisatin ve diizenin degismesine olan katkilarinin da
bilincinde olan tiiketicilerdir. Bu anlayista tabaga koyulan ve tiiketilen her besin bir secimdir ve
tiiketiciler bu secimi yaparken tercihlerini etik kurallara gore gerceklestirerek sadece kendilerini degil
diinyay1 da beslemeyi hedef almaktadirlar. Morgan (2010), ister en yakinlarindaki en sevdikleri kisiler
olsun, ister hi¢ tanimadiklari yabancilar, her bireyin baska kisilere bakma kabiliyetinin olduguna ve

bunu yerel ve siirdiirtlebilir titketim aracilifiyla yapabileceklerine dikkat cekmektedir.

Bu sekilde yapilan bir tiiketim, ¢esitli arzulari, motivasyonlar: ve tesvikleri canlandirmakta, bu
sayede biiyiik 6lgekli kolektif bir harekete doniisebilmektedir. Boyle bir hareket ise, zaman igerisinde
glclii blirokratik ve ekonomik sistemler lizerinde anlamh bir degisiklige sebep olmaktadir (Barnett
vd., 2005). Bu sekilde etik tiiketim, zamanla tiim insanlif1 cevresel ve sosyal sorunlara ¢6ziim aramaya
zorlayabilir ve giinliik tiiketimi bir vatandaslik gérevine evirebilir (Clarke vd., 2007; Barnett vd., 2011;

Johnston vd., 2011).

Ozellikle gida iiretiminin cevresel sonuglari, iliretimde yararlanilan hayvanlara eziyet
edilmemesi ve tarim iscileri icin sosyal adaletin saglanmasi konularinda toplumlarda son yillarda ciddi
etik kaygilar 6ne ¢ikmaktadir (Howard, 2006). Bilingli tiiketiciler tarafindan siklikla; "Ttim insanlik
ayrim gozetmeksizin adilane bir sekilde saghkh ve yeterli gidaya erisebiliyor mu? iklim krizinde,

pandemide, goclerde, herkese yetecek ve ulastirilabilecek gida stogu var mi?" sorular1 sorulmaktadir.

Tiiketim asamasinda etik ihlaller yapildigi takdirde hem bireysel olarak kisilerde hem de
toplum ve cevre sagliginda cesitli olumsuzluklar meydana gelmektedir. Ornegin, obezite, diyabet gibi
hastaliklar hem bireyleri hem de toplumlar1 etkilemektedir. Diger taraftan iiretimde ve dagitimda
harcanan gereksiz plastik atiklar ¢evreyi kirletmektedir. Ciinkii asir1 sekilde gerceklesen tiiketim hali
strdiiriilebilir bir gida yonetiminin 6niine ge¢mekte, kaynaklarda kitliga yol agmaktadir (Lazarides ve

Goula 2018). Dolayisiyla bilincli bir tliketici yiyecek icecek isletmelerinde tiim bunlara dikkat
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etmektedir. Isletmede geri déniigiime uygun ambalaj ve kagitlar kullaniiyor mu? Meniilerin

olusturulmasi asamasinda saglikh ve dengeli beslenme kurallarina dikkat edilmis mi?

Yine tiiketimde etik anlayis1 benimseyen tiiketicilerde 6zellikle hayvansal gidalarin tiiketimi ile
ilgili ciddi degisiklikler meydana gelmektedir. Vegan ve vejetaryenlikte meydana gelen artislar da
bundan kaynaklanmaktadir. Ayn1 zamanda hayvansal gida irilinlerini kullanmasina ragmen

hayvanlarin refahini 6n planda tutarak tercihlerini yapan tiiketicilerin sayisi1 da oldukea fazladir.

Bir diger konu ise, tiiketicilerin geleneksel gida tiiketimi aligkanliklarini terk etmeye
baslamalaridir. Onceden lezzeti, saghgin éniine koyan tiiketiciler, giderek artan bir oranda saghg
lezzetin 6niine koymaya ve bu sekilde beslenmeye baslamislardir (McElhatton 2018). Kiiresellesen
diinyada, mevsime bakilmaksizin aranilan her {iriiniin her zaman bulunabilmesi yakin gecmiste bir
fayda olarak goriliirken, giinlimiizde topragin mevsiminde sundugu iiriinlere olan egilim artis
gostermektedir. Yiyecek icecek isletmeleri de giderek bu duruma dogru evrilmekte, mevsiminde
yiyeceklerin tiiketilmesi i¢cin sezonluk meniiler hazirlanmaktadir. Insanlk siirekli yiiksek oranda yag,
karbonhidrat, seker iceren endiistriyel gidalarla beslenmek yerine, lif acisindan zengin, bitkisel

kaynakli beslenmeye yonelmektedir.

Ayrica gida israfina dikkat edilmemesi, gida dagitiminda oldugu gibi gida tiiketiminde de etik
ihlalleri yaratmaktadir. israfin bilyiik bir miktari iiretim ve dagitim siirecinde gerceklesse de tiikketim
ayaginda da onemli miktarda israf yapilmaktadir. Sanayilesmis ve siniflasmis diinya dizeninde bir
grup insan paylarina diisenden ¢ok daha fazlasimi tiiketirken, diger insanlar da az ile yetinmeye ve
hayatta kalmaya calismaktadirlar (McElhatton 2018). Bu asir1 tiiketim de israfa yol agmaktadir. Etik
tiikketim anlayisina sahip tiiketicilerin israfla ilgili durumlara da dikkat etmeleri ve isletmeleri de bu
konular iizerine gitmeye itmektedir. Ornegin, atiklarin tarimda giibre olarak kullanilmak iizere
ayrilmasi veya yemek artiklarinin sokak hayvanlariyla paylasilmasi gibi uygulamalar tiiketimde etikle

ilgili uygulamalardir.

Gida tiiketiminde etik konusunun bir diger boyutu ise, tiiketiciler tarafindan yapilan etik disi
davranislardir. Bu etik dis1 davraniglar, saldirgan veya sapkin davranis veya davranis problemleri
olarak adlandirilmaktadir (Ozdevecioglu ve Aksoy, 2005). Miisterilerin isletmeler hakkinda haksiz
yere olumsuz bir alg1 veya koétli bir imaj yaratmaya ¢alismasi, ¢alisanlar1 zor durumda birakacak
davranislar sergilemeleri, isletmeye sarhos gelerek diger kisilere rahatsizlik vermesi, ¢calisanlar1 veya
diger miisterileri taciz etmesi, isletmelerden malzeme ¢almasi gibi durumlar bu etik dis1 davranislara
ornek olarak gosterilebilir. Ayrica miisterinin diger miisterileri rahatsiz ederek, isletmenin miisteri

kayb1 yasamasina olanak saglamasi da etik ihlali olarak nitelendirilmektedir (Akyol, 2010).
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Etik dis1 miisteri davranmislar1 alti baslik seklinde siniflandirilmaktadir. Bunlar (Giler vd.,

2017):

e Isletmede sunulan bir {iriinii veya hizmeti iicretsiz veya indirimli alabilmek i¢in kasti bir

sekilde sorun yaratmak,
e Isletmenin prensiplerine veya kurallarina uygun davranmay: reddetmek,
e Argo davranislar sergilemek, hakaret veya kiifiir etmek,
e Personele fiziksel temasta bulunmak,
e Hirsizlik,

e Personeli veya diger misterileri sozlii sekilde veya fiziki olarak taciz etmek gibi

davranislardir.
SONUC VE TARTISMA

Etik ilkelere baghlik eksikligi, kiiresel boyutta, kurumsal finansal sikintilarin ana
nedenlerinden biri olarak gériinmektedir. Yiyecek ve icecek isletmelerinde etik dis1 uygulamalarin,
yasa dis1 davraniglarin ve aldatici uygulamalarin yayginligi da hala ¢éziillememis bir sorundur. Bunun
altinda yatan temel sebebin ise etik tutum ve davranislarin ¢ogunlukla bireysel tercihlere bagh olmasi
ile ilgili oldugu diisiiniilmektedir. Tiim bunlarla birlikte yiyecek ve icecek sirketlerindeki markalarin
yiiksek basarisizlik oranlarinin etik disi tutumlarla iliskilendirildigi bilinmektedir (Nethe, 2022). Bu

nedenle bu isletmelerin etik tutum ve davranislarina yonelik boyutlarin anlasilmasi gerekmektedir.

Ticari yiyecek icecek isletmelerinin gida endiistrisinde 6énemli bir yere sahip oldugu agiktir. Bu
isletmelerin, tiiketim uygulamalar lizerinde yonlendirici bir etkiye sahip oldugu diisiiniilmektedir.
Yiyecek icecek isletmelerinde misteriler yalnizca fizyolojik bir yemek yeme eylemi degil ayni zamanda
sosyallesme siirecini de yasayabilmektedir. Nitekim bu isletmelerin sosyal degisimin bir araci olarak
hareket ettigi ve sonug olarak etik donilisiimlerde énemli bir islev gordigi ifade edilmektedir (Early,
2002). Bu dogrultuda, ticari yiyecek icecek isletmelerinde calisan personellerin, etik yonlendirmelerde

esas aktorlerden biri oldugu diistiniilmektedir.

Etik tutum ve davranislarin bir¢ok boyutu oldugu bilinmektedir. Bunlar cevresel ve ekolojik
boyutlardan, insan sagligini etkilemesine kadar genis bir ¢cercevede ele alinabilmektedir. Ticari yiyecek
icecek isletmelerinde g¢alisan personellerin tiim bu boyutlarda etik kurallara uygun hareket etmesi,
stirecin saglikli bir sekilde ilerlemesi icin biiyiik bir dnem tasimaktadir. Etik kavraminin buytik dl¢iide
bireysel kararlara bagli olmasi da bu siirecin yonetimini zorlastirabilmektedir. Tiim bunlara ek olarak

ticari yiyecek icecek isletmelerinde temel prensibin kar etmek iizerine kurulu olmasinin da baz etik
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dis1 tutumlara temel olusturabilecegi diisiiniilmektedir. Nitekim rekabet avantaji ve kar elde etmek
icin kasith olarak misterilerinin ¢ikarlarina aykir1 hareket eden yiyecek icecek isletmelerinin varlig
da bu kaniy1 destekler niteliktedir (Accum, 1820; Hassal, 1855; Early, 2000). Bu dogrultuda
personellerin etik davranisini etkileyen temel unsurlarin bireysel kararlar ve karliik boyutu

ekseninde degerlendirilmesi gerektigi diisiintilmektedir.

Ticari yiyecek icecek isletmelerinde calisan personellerin, gidanin isletmeye ulasmasindan
itibaren almasi gereken cesitli sorumluluklar bulunmaktadir. Bu sorumluluklar, isletmeye karsi ve
tiiketiciye karsi cesitli tutum ve davranislar1 kapsamaktadir. Isletmeye karsi olan sorumluluklarin
genelinin maliyet kontrolii ile ilgili oldugu sdylenebilir. Bu durumda isletmenin maksimum karhligiin
korunmasi ve olas1 mali kayiplarin 6niine gecilmesi prensibi benimsenmelidir. Bu durumda personelin
is akisina ve ilgili gorevlere iliskin egitimlere tabi tutulmasinin, hizmet siirecinin yonetimi agisindan
o6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Buna karsin isletmenin mali kayiplari1 yalnizca somut kaynaklar
lizerinden olmayabilir. Literatiirde ifade edildigi iizere; bir¢ok isletmenin basarisiz olmasinin altinda
yatan temel nedenin, personelin etik disi tutumlar1 oldugu goriilmektedir. Bu etik dis1 tutumlar,
isletmenin hammadde kaynaklarinin yanlis kullanimi ile ilgili olabildigi gibi; miisteriye karsi
tutumlarla da dogrudan ilgili olabilmektedir. Bu nedenle ¢alisan personelin iiretimden tiikketim
asamasina kadar tiim siireclerde egitim ve denetlemelere tabi tutulmasinin olumlu sonuclar
dogurabilecegi diisiiniilmektedir. Diger taraftan, mesleklerle dogrudan ilgili olan etik kurallarin biiyiik
bir kisminin, bireysel yasanti icerisindeki genel ahlak kurallarina uyulmasi ve sadece 6ziinde iyi bir

insan olunmasi ile ¢oziilebilecek sorunlarla iliskili oldugu unutulmamalidir (Kumbasar, 2003).

Ticari yiyecek icecek isletmelerinde karar verici otoritelerin personel denetiminde énemli bir
rolii bulunmaktadir. Hizmet stirecinin eksiksiz kontrolii, personel egitimlerinin yapilmasi, sistematik
bir siire¢ halinde hizmet kalitesinin o6l¢limiiniin saglanmasi gibi adimlarin, isletmenin basarisi

lizerinde etkili oldugu disiintilmektedir.
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GIRIS

Kiiltiirel miras konusu son yillarda bir¢ok calismaya konu olmus ve farkli bilim dallariyla
iliskilendirilerek farkli perspektiflerle arastirlmistir. Kiltiirel mirasin, toplumlarin tarihsel
kokenlerinden giliniimiize 151k tuttugu bilinmektedir. Yillar ilerledikce modern hayat, tek kultiirlii bir
yapiya, uluslar1 adeta zorlasa da ge¢mise olan baglilik ve gecmise dair merak ile ilgi azalmadan
ilerlemeye devam etmistir. Bu kapsamda baslangicta anitlar, antik kentler ve tarihi yapilarla ¢ikilan
kiiltiirel miras yolculugu, somut olmayan kiiltiirel miras kavraminin da eklenmesiyle oldukca kapsaml
bir hal almistir. Toplumlarin yasanmisliklarinin, geleneklerinin, mimari yapilarinin, diigiinlerinin ve
hatta yiyecek-icecek kiiltiirlerinin de dahil edildigi kiiltiirel miras konusu giiniimiizde de popiilerligini

korumaya devam etmistir.

Tirkiye, kiiltlirel miras konusunda adeta kadim bir gegcmise ve zenginlige sahip bir iilke olarak
dikkat cekmektedir. Tiirkiye, somut ve somut olmayan kiiltlirel miras agisindan olduke¢a zengin bir
cesitlilige ev sahipligi yapmaktadir. UNESCO tarafindan belirlenen 1121 adet miras varliklari
listesinden 18 adet varlik Turkiye’den listelenmekte olup bu varliklarin 16’s1 kiiltiirel eser ve 2’si
karma eser olarak nitelendirilmektedir. Somut olmayan eserler incelendiginde ise somut olmayan
kiiltiirel miras listesinde de yine Turkiye’ye ait 18 kiltiirel degere rastlanmaktadir (Koca ve Tiigen,
2020). Tirk kahvesi, 2010’da Kiilttir ve Turizm Bakanlig1 diizeyinde gerceklestirilen calisma ile Ulusal
Somut Olmayan Kiiltlirel Miras Listesine girmistir. 2013’te ise UNESCO tarafindan Somut Olmayan

Kiltiirel Miras Listesine alinmistir (Sunar ve Gokce, 2018).
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Yemen'den ¢ikarak Anadolu topraklarina gelisi 15.ytizyil oldugu bilinen kahve, Osmanlilarin
kendilerine 6zgii damak tadiyla sentezlemesi neticesinde adimi aldig1 Tiirk kahvesi, yillar icinde
geleneklerimiz icinde ziyaret ve nezaket ritiielleri olusturmus simgesel bir degerdir. Kiiltiirimiizde
yapilis1 ve demleme yontemi Tiirk kahvesi ile ayni olan ancak kahve barindirmayan menengic, kenger,
badem ve ¢érekotundan yapilan kahveler bulunmakta ve ayn1 zamanda yoresel olarak lavanta suyu,
kaymalk, siit, baharat, misk, kakule, amber, karanfilin 6giitiilmiis kahve ile karistirilmasi da eski kahve
pisirme usullerimiz arasindadir. Kahvenin toplumsal hayata girmesiyle Tirk halk hikayelerine,
masallarina, geleneksel Tiirk tiyatrosuna, golge oyunlarina, meddahlarin hikayelerine, halk
bilmecelerine, atasdzlerine, deyim ve O0lgiili sozlerine, siirlere, tlrkilere, yagliboya, suluboya,

minyatiir ve graviirlere konu olmus ve kendine has bir kiiltliriin dogmasina sebep olmustur.

Bu calismanin amaci hem ulusal diizeyde Tiirkiye tarafindan hem de uluslararasi diizeyde
UNESCO tarafindan somut olmayan kiiltiirel miras listesine alinmis, alt1 ylizyildir kiltiirimiiziin
o6nemli bir pargasi olan, Osmanlr'daki ihtisamli sunumlari, tad1 ve kokusuyla {inii Avrupa’ya kadar
yayilan, Johann Sebastian Bach’in ugruna beste yaptigl, biiyiik ikram térenlerinin bas aktorii olan ve

kiltiirimiize niifuz eden Tirk Kahvesinin tarihsel yolculugunu ortaya koymaktir.

KULTUR VE KULTUREL MIiRAS

Koken olarak ekip bicmek anlamina gelen ve Latince “colere-cultura” kokiinden tiiremis kiiltiir
kavrami bireylerin giinliik yasantisinda var olan maddi ve manevi unsurlari barindiran ayni zamanda
tarih icerisinde ortaya c¢ikan biitiin birikimleri de kapsayan biitiinleyici bir olgudur (Giiveng, 1979;
Giilmez, 2011). Giddens (2012), kiiltiirt belirli bir grubu veya toplumu grup veya toplumlardan ayirt
edici ozellikler gostermesini saglayan duygu, deger, yasanmisliklar, torenler ve yasam bicimlerinin
tamami olarak nitelerken Avcikurt (2009) kiiltiirii, toplumlarin yillar boyunca gecisten giiniimtize
degin sahip oldugu bilgilerin biriktirilme ve aktarilmasi sonucu olusan ve gilinlik hayatin

stregelmesine yardim eden énemli bir unsur olarak a¢iklamaktadir (Avcikurt, 2009:108).

Daha genel bir aciklama yapmak gerekirse kiiltiir, bireylerin yasadiklari cografyay1 da dikkate
alarak gelistirdigi gelenek, inang, adet, duygu, diisiince, yasam bicimi, yiyecek i¢cecek aliskanliklari,
sanat eserlerini, tarihi birikimini ve egitim yapilar1 gibi maddi-manevi biitiin unsurlar1 kapsayan ve

yasayan bir yapidir (Diker ve Deniz, 2016).

Kiltlirin bilinen iki boyutu bulunmaktadir. Bunlar somut ve somut olmayan boyutlardir.
Gogebakan (2015), bireylerin irettikleri ve aktarimini gerceklestirdikleri arag, gere¢ ve diger
unsurlar1 somut boyut olarak ifade ederken, topluma ait, insani agiklayan orf, adet, gelenek, kural,
norm ve ritlielleri de somut olmayan kiiltiir boyutlar olarak agiklamaktadir (Gogebakan, 2015). Pekin

(2011), calismasinda farkl bir bakis agisiyla kiiltiirtin yalnizca herhangi bir miizede, galeride veya
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oren yerinde ortaya cikarilan somut unsurlari degil bunun yaninda buralarda yasayan bireylerin

yasam bicimlerini de kapsayan kompleks bir yapiy1 da barindirdigini ifade etmektedir (Pekin, 2011).

Kiltur ile ilgili calismalar incelendiginde kiiltiiriin birgok farkli perspektif ve farkl bilim dallari
icerisinde siklikla arastirildigr gorilmektedir. Kiiltir ile ilgili ¢alismalar son yillarda kiiltiiriin
yasatilmasi ve aktarilmas1 hususunu da beraberinde getirmistir. Ozellikle kusaklar arasinda yasanan
yogun farklilasma, kiiltiirlerin zaman icerisinde dejenere olmasina, farklilasmasina ve belki de
toplumlarin ayirt edilmesini saglayan bir unsur olmaktan ¢ikmasina yol acacak sekilde donlismesine
yol agmaktadir. Siirdiiriilebilirlik kavraminin da hizla benimsenmesiyle birlikte kiiltiirtin aktarimi
konusunda toplumsal farkindalikta gelismeler goriilmektedir. Kiiltiirel miras konusu da tam olarak bu

noktada ortaya ¢ikan 6nemli bir husus olarak dikkat cekmektedir.

Kiltiir bir yoniiyle toplumsal kimligin adeta hayat buldugu yapidir. Bu noktadan bakildiginda
kiiltiirel miras toplumun hafizasi niteligi tasimaktadir. Dolayisiyla toplumsal hafizay1 olusturan ve
miras1 meydana getiren kiltiirel varliklarin siirdiiriilebilir bir bakis acisiyla korunmasi ve gelecek
kusaklara aktariminin saglanmasi olduk¢a 6nemli bir husustur (Deniz ve Celik, 2020). Aslinda
kiltiiriin yasamasi ve kusaklara aktarimi birbirini tamamlayan bir doéngiiyli olusturmaktadir.
Kiltiirlerin var olabilmesi ve mevcudiyetini devam ettirebilmesi yalnizca farklh kusaklara
aktarilabilmesi sayesinde olabilmektedir. Tam da bu nokta, kusaklara aktarilabilme noktasi miras
kavramini meydana getiren yapidir. Bir diger ifadeyle kiiltiirtin yasamasi ancak ve ancak miras olarak
aktariminin saglanmasi ile miimkiin olacaktir (Cakir, 2010). Kozak (2014), anitlarin, saraylarin,
miizelerin, milli parklarin, jeolojik ya da arkeolojik eserlerin, basta yemek olmak iizere insan iiretimi
olan unsurlarin, geleneklerin, kusaklara aktarilan ve insan eliyle hayatlarimiza kazandirilan degerli
biitiin unsurlarin miras kapsami icerisinde yer aldigini ifade etmektedir (Kozak, 2014). S6z konusu
miras kapsamina giren biitiin bu degerler hem toplumlarin tarihsel gegmislerini aydinlatmakta hem de
bireylerin yaraticiigini ortaya koyarak bir yoniiyle turizm arzi olusturmaktadir. Clinkii var olan
kiltiirel yapinin korunarak kusaklara aktarimi farkl toplumlar agisindan merak uyandirmakta ve ilgi

cekici bir nitelik olusturmaktadir (Pearson ve Sullivan, 1995).

Ar’a (2015) gore kiiltiirel miras iki farkli perspektifte ele alinmaktadir. Kiiltiir olgusunun
maddi varliklar1 somut kiiltiirel miras kapsaminda irdelenirken, kiiltiiriin uygulama, yaraticilik ve
yetenek iceren varliklari da somut olmayan Kkiiltiirel miras kapsaminda agiklanmaktadir (Ar, 2015).
Dolayisiyla stirdiriilebilirlik bakis agisiyla kiiltlirel mirasin korunmasi ve aktarilmasinda sadece somut
varliklarin degil ayni zamanda somut olmayan kiiltiirel miras varliklarinin da disliniilmesi
gerekmektedir. Somut unsurlar kadar sozlii olarak aktarimi saglanan ritiiellerin, geleneklerin,
inanclarin, deger sistemlerinin, sanat eserlerinin ve hatta mitlerin dahi ash gibi korunarak aktarimi

saglanmalidir (Jokilehto, 2005).
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Somut olmayan kiiltiirel miras unsurlari, aslinda kusaklararasi yolculuga ¢ikmis ve toplumlarin
kokenlerinin yasamasina yardimeci olan bir nevi toplumsal kimligin yapi taslaridir (Cetinkaya ve Yildiz,
2018). Baskan ve Avcikurt (2018), toplumlarin ve bireylerin var olduklari andan itibaren dogal
hayatlarina kattiklar1 ve yasamlarini idame ettirdikleri biitiin unsurlarin somut olmayan Kkiiltiirel
miras olarak kusaktan kusaga aktariminin bir zorunluluk oldugunu ve s6z konusu koruma ve aktarma

gorevinin de UNESCO tarafindan iistlenildigini belirtmektedirler (Baskan ve Avcikurt, 2015).

UNESCO s6z konusu koruma goérevini kayit altina aldig bir s6zlesme ile tiim diinya kamuoyuna
sunmugtur. SOKUM (Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi) sézlesmesi, somut olmayan kiiltiirel
miras varliklarinin nasil korunmasi gerektigine yonelik izlenmesi gereken yol ve yontemleri
belirlemektedir (Oguz, 2009).

17 Ekim 2003’te Paris’te yapilan 32. Genel Konferans sonucu imzalanan Somut Olmayan

Kiltiirel Mirasin Korunmasi So6zlesmesi'ne goére somut olmayan kiltiirel miras varliklan
belirlenmistir. Buna gore (https://ich.unesco.org/doc/src/00009-TR-PDF.pdf);

» Destanlar, halk hikayeleri gibi s6zlii anlatimlar,

» Meddah, Karagoz ile Hacivat gibi gosteri sanatlari,

» Digiinler, dogum ve cenaze ritiielleri ve bayram gibi toplumsal uygulamalar,
>

Geleneksel yiyecek ve icecekler ve halk hekimligi gibi insan, tabiat ve yasam ilgili
aktarimlar ve pratikler,

» Dokumacilik ve halk mimarisi gibi el sanatlari, somut olmayan Kkiiltiirel miras varliklari
arasinda yer almaktadir.

KAHVE

Rubiaceae familyasina ait 120’ye yakin tiire sahip bir bitkinin arabica ve robusta tiirlerinin sulu
ozitli olan kahvenin, 850 yili dolaylarinda Yemenli ke¢i ¢obani1 Kaldi tarafindan kesfedildigi ve
Etiyopya'nin Kaffa ve Giliney Arabistan’in dzellikle Yemen bolgesi gibi daglik yerlerinde yetistigi
bilinmektedir (Girginol, 2017).

Bir bagka inanisa gore; kahve, Yemen’e Sazeli dervisleri tarafindan sunulmustur. Habesistan
olarak bilinen bugilinkii Etiyopya'nin yiiksek bolgelerinde Pir Hasan es-Sazeli'nin kesfi sonucu

bulunmustur (Urer, 2010).

Kahve kelimesinin etimolojik kokeni ile ilgili literatiirde farkli ¢alismalar gériilmektedir. S6z

konusu calismalarda;

» Kahvenin iretim besigi olan Habesistan olarak bilinen ve su anki Etiyopya’'nin Kaffa
sehriyle iliskisine dayanarak iki kelime arasindaki fonetik benzerlik nedeniyle tiiredigi
(Tung, 2014; Odunkiran ve Alpaydin, 2013),
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» Arap siirlerinde metaforik bir kullanimla sarap anlamina gelen kahva (qahwah;el-
kahve) (Yonet Eren ve Sezgin, 2018; Ergin, M., 2006) kelimesinden geldigi

» “istahi olmamak” anlamindaki qahiya fiil kokiinden tiiremis olabilecegi,

» 16. yuzyll baslarinda Yemenli 6grenciler tarafindan bir Medresede sunulmasiyla
Kahire’de taninmaya baslandigi donemde imam ve dervislerin minnettarliklarini
gostermek i¢cin uyaran, dinglestiren anlamlarina gelen “kahveh”ten geldigi (Tez, 2012);

» Sarabi icenin yeme istegini kesmesi ile ayn1 manada kahvenin uyku istegini
kacirmasindan kaynakli; bade, sarap, icki manasinda da kullanilmis olabildigi (Kuzucu
ve Koz, 2015),

» “Halis siit, geregi gibi tokluk ve rayiha” anlamlarina da gelen (Odunkiran ve Alpaydin,
2013), ibranice koyu veya siyah anlamindaki gehe(h)’ten geldigi ve icene zindelik
verdigi icin “kuvve”den esnilenildigi,

» Cekirdek halindeki kahveye “biin/bunn” adi verildiginden ve icecegin “kefte” adi
verilen yapraklarindan yapildigl i¢in bu isimle anildig1 (Akgiin, 2016) gibi agiklamalar
bulunmaktadir.

Kelime anlamu ile yapilan ¢alismalar kahvenin Afrika ve Ortadogu kékenli oldugu, kelimenin
Arapca olma ihtimali noktasinda birlesmekte ve diinyanin her yerinde kahve’'ye yakin bir sozciik

olarak tanimlandig1 goriilmektedir.

KAHVENIN OSMANLI iCECEGI HALINE DONUSMESI

800’11 yillarda taneleri kirilarak una karistirilip ekmek yapiminda kullanilan kahve, sonralari
sifa niyetiyle agizda ¢igneyip yutulan, kavrularak ya da doviilerek yenilen, déviilmiis hali kaynatilarak
icilen ve 1871 yilinda sonradan “Kurukahveci” lakabiyla anilacak olan Mehmet Efendi tarafindan
kavrulup ogiitilmesiyle bir icecek haline dénen 6nemli bir kiiltiirel 6gedir (Kuzucu ve Koz, 2015;

Cetinkanat, 1997).

Araplarin kahve cekirdeklerinin ililke disina ¢ikmasina izin vermemeleri nedeniyle uzun yillar
boyunca Afrika ve Arabistan’in disina hicbir kahve ¢ekirdegi cikmamis ve bu durum Yemen'’i kahve

konusunda uzun yillar rakipsiz kilmistir (Gilirsoy, 2014).

Kahvenin hem zaman hem mekan olarak olduk¢a uzun siiren bu yolculugunun Istanbul’a tam
olarak ne zaman vardigl hususunda tam bir tarihten bahsetmek miimkiin degildir. Bunun en 6nemli

nedeni konuyla ilgili kaynaklarin kesin olarak birbiri ile 6rtiismemesidir.

Kahvenin Istanbul’a uzanan yolculugu ile yapilan ¢alismalarda (Kalay, 2018; Cetinkanat, 1997;
Giirsoy, 2014; Kuzucu ve Koz, 2005; Odunkiran ve Alpaydin, 2013).;

> Katip Celebi tarafindan kaleme alinan Mizanu’l-Hak fi Ihtiyari’'l-Ehakk adli calisamaya
gore 1543’te Istanbul’a gelen kahve yiiklii gemilerin batirilmasi nedeniyle kahvenin
istanbul’a geldigi,
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> Pecevi Ibrahim Efendi tarafindan 1554’te 6zel olarak kahvenin istanbul’a getirildigi,

> 1543’te donemin Habegistan valisi Ozdemir Pagsa'nin Yemen'de tattig1 kahveyi bizzat
kendisinin Istanbul’a getirdigi,

» Yavuz Sultan Selim dénemine denek gelen 1512-1520 yillar1 arasinda ticaretle ugrasan
Miisliiman tiiccarlarin kahveyi getirdigi,

» Unlii tarih¢i Cemal Kafadar’in ¢calismasinda dénemin iinlii kaptan pasasi, kaptan-1 derya
Barbaros Hayrettin Pasa’'nin 1539’da bir sefer dontsiinde kahveyi getirdigi;

» Bir baska linlii tarihci Solakzade’nin eserlerinde 1. Selim’in 1519’te Misir Seferi dontisi
yine ticaretle ugrasan Miisliman tiiccarlarin kahveyi Istanbul'a getirdigi
belirtilmektedir.

Bu bilgiler 1s18inda kahvenin Kanuni Sultan Siileyman’in (1494-1566) hiikiimdarhiginda
Osmanlr'ya ulastif, 16. yiizyll sona ermeden Islam diinyasinin tamamina yayildig1 ve bu tarihten
itibaren hizla keyif vericiler arasinda énemli bir noktada oldugu anlasilmaktadir. Istanbul’da tiiketimi
ile biiyiik bir éneme sahip olan kahvenin, Istanbul’da Tiirk devlet adamlarinin ikramlariyla, burada
bulunan elgilerin araciligiyla ve yabana devletler tarafindan Istanbul’da gorevlendirilen
temsilcilerinin kendi devletlerine tanitmalari sayesinde bu topraklardan diinyaya yayilmistir (Kusoglu,

1983).

TURK KAHVESI IKRAM GELENEKLERI

Islam kiiltiir diinyasinda 15.-16. yiizyllda kahve icmek 6zel ve kamusal ziyaret ve nezaket
ritiiellerinin odak noktasi haline gelmistir (Heise, 1996). Osmanli Sarayinda kahve 6nemli misafirlere
sunulan 6nemli bir ikrama donilismiistiir. Hatta kendine ait 6zel bir sunum téreni gelismis ve belirli bir
diizen igerisinde birtakim uygulamalarla ikram torenleri gerceklesmistir. Ayrica Kanuni Sultan
Silleyman doéneminde (1520-1566) saray mutfaginda padisaha, valide sultana, saray agalarina, divan
liyelerine, harem dairesinde bulunan ileri gelen zatlara 6zel hizmet etmesi planlanan “kahvecibas1”
teskilat1 kurulmus ve kahve sunumlarinin, kahve ikramlarinin ne zaman ve nasil yapilmasi gerektigi
kayit altina alinmistir. Saraya ziyarete gelen devlet adamlar1 kahve ikramindan sonra padisahin
huzuruna kabul edilmislerdir. Her yil Sultan Ahmed Camii'nde diizenlenen mevliit téreninde
kahvecibasinin halka kahve dagittig1 ayrica Padisahin Hirka-i Saadet dairesine girdigi andan itibaren
de orada bulunan vezirlere yine tathiyla birlikte kahvenin ikram edildigi bilinmektedir (Tastan, 2009;

Yaman, 2004).

Kahve, biitliin yasam alanlarinda, 6zellikle belirli bir gelir seviyesine sahip bireylerin yasadigi
evlerde de saraydaki gibi bazi ritiieller ile ikram edilmistir. Altin, fagfuri ve cini zarflar, altin ve
yakutlarla siislenmis ya da yesim tasindan oyulmus kahve fincanlari, islemelerle bezenmis stil ortiilersi,

kahve torbalari, genelde giimiis veya oldukca siislii tepsiler ve etrafa oldukg¢a giizel bir koku
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yayillmasini saglayan buhurdanliklar kahve ikram téreninin 6nemli pargalari olmustur (Tastan, 2009).
Fransiz Jean Thévenot 1638’de Istanbul’dan déndiigiinde 1664 yilinda yazdii seyahatnamesinde
Istanbul’da kahvenin nasil pisirildigini yazmis ancak giiniimiizden oldukga farkli olarak kahvenin

ibriklerde pistigini, sicak su eklenerek yapildigini ve ¢ok kisiye dagitildigini belirtmektedir.

Kahve ritiielinde oldukca Onemli bir yeri olan cezvenin O9.ylizyila kadar goriilmedigi
belirtilmektedir (Avc ve vd., 2016). Thévenot 1655 yilinda tanik oldugu kahvenin hazirlanisini séyle
anlatir: “Kahve icmek istediklerinde ibrik denilen ézel yapilmis bir kap alip suyla doldurduktan sonra
kaynatmak iizere atese koyuyorlar. Kaynayan suya toz halindeki kahveyi katiyorlar; her ii¢ fincan su igin
tepeleme dolu bir kasik kahve kullaniyorlar. Su yeniden kaynadiginda kabin atesten carcabuk cekilmesi
gerekir, yoksa kabin icinde hizla yiikselen kahve tasar. Bu sekilde on ya da on iki kez kaynamaya

birakildiktan sonra, kahve porselen fincanlara bosaltiliyor.” (Giirsoy, 2004).

Glnlimiize kadar gelebilmis 6rf ve adetlerin temelinde énemli bir konumda yer alan kahve; kiz
isteme torenlerinde, bir haneye misafirlige gidildiginde, siinnet diiglinlerinde, resmi makamlardaki
ziyaretlerde, misafirlere ikram edilmeye devam etmistir. Hatta ikram sirasindaki gosterilen 6zen ve
ritiieller ev sahibi ailenin misafirlerine gosterdigi sayginin 6nemli bir gostergesi olarak ifade

edilmistir.

Tansug (1975) 3 genc kadinin 6zel giysilerle ve bas siislemeleriyle kahve ikramini yaptiklarini,
kadinlarin sirasiyla stil drtiisii ve tepsisini, kahve takimini ve isli beyaz mendili tasimaktan gorevli
oldugunu belirtmistir. [kramda en yash konugun 6niine bir A harfi olusturarak gelinir, konuk énce
tepsiden fincani alir, zarfa koyar, tabaga oturtur ve stil lizerindeki giigiimden kahveyi alip fincana

bosalttig1 merasimleri agiklamaktadir.

Gortci kahve toreninde ise erkek annesinin belirlenen gelin adayi ile adayin evine geldigi ve
glimis kahve tepsisi icinde glimiis zarflar ve fagfuri fincanlarla yapilan kahve servisinden ve agir agir

kahve icildiginden bahsedilmektedir (Cetinkanat, 1997).

Kahvenin servisinde, stil orttileri de oldukca 6nemli bir yer tutar. Stil értiilerinin kenarlarindan
gecirilmis zincirler tepsinin istiinde halka seklinde tutularak servis edilirdi. Stil 6rtii ile tasinan
tepsinin iizerinde yer alan malzemeyle kiil ve kor parcalarinin delikli bir kapakla kapatilip cezvenin
1sitilmaya devam ettirildigi bilinmektedir. Bununla birlikte tepsinin satafath gériinmesi adina tepsinin
kenarlarindan uglari sarkitilan ipek veya kadife ortii bir ortii de servise eslik ederdi. Kahve sunumu
birka¢ hanim tarafindan gercgeklestirilirdi. Hanimlardan biri kahveleri fincanlara nazik bir sekilde
doldururken digeri de recel ve su ikram ederlerdi. Kahve sunumu ne kadar 6zenli ve zarafetle
gerceklesirse o kadar misafire deger verildigini gosterirdi. Yine s6z konusu sunumun zarafeti ailenin

de varlikli olusunun bir géstergesi olarak kabul edilirdi (Germaner, 2008).
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Kahvenin sekersiz, kisik ateste pisirilmesi ve lokum ile ikram edilmesi bir gelenek halini almis
ev sahibinin maddi imkanlarina gére yaninda ikram edilenler degisse de bir bardak su hep var

olmustur (Kuzucu ve Koz, 2012).
GORSEL iIMGELERDE KAHVE

Osmanli toplumunda saray ve cevresinin onciiliigiinde dogum, siinnet, diigiin gibi merasim,
eglence ve senlikler 16. ylizyllda Sirmame metinlerinde goriilmektedir. Donemin bir baska énemli
sanat dali olan minyatiir sanatin araciligiyla da halkin giindelik hayatindan saray goreneklerine dair
pek cok aktarim saglanmaktadir. S6z konusu metin ve minyatiirlerde kahveye dair her seyi bulmak
miimkiindiir. Kahve yapimi, kahvehane kiiltiirtintin gelisimi ve kahveci esnafin dogusuna yonelik resim

ve oOykiilere rastlanmaktadir (Tutal, 2014).

Yine benzer bir sekilde 17. yiizyil ve sonrasinda 6zellikle yabanci gezginlerin kaleme aldiklari
yazilarinda veya resmettikleri graviirlerde kahve sunumlarina ve kahvehanelere yonelik bilgiler
gorilmektedir. Bu betimlemeler ile Osmanl topraklarinin biitiiniinde gegerli bir kiiltiiriin yansimalari
olmustur. Dolayisiyla ayni cografyada yasayan giiniimiiz toplumlarinin gorsel kiiltiirii olusmus ve
gecmise ait bilgilerin glinlimiize aktarilmasi saglanmistir. Arkeolojik veriler smirliysa da gorsel
betimlemelerde fincan géreceli olarak artmustir. ilgili betimlemelere gore kahve, evlerden ziyade

kahvehanelerde ve daha ¢ok erkekler tarafindan tiiketilmistir (Avci vd., 2016).

Moltraye’den Cannings’e, Melling’den Allom’a, Riviére’den Vanmour, Brindesi, Lefebvre,
Deutsch, Bartlett, Allom, Loo, Bruyn, Ingres ve Preziosi'ye kadar [stanbul' a gelen iinlii oryantalist
graviir sanatgilar, 19., 20. ve 21.yy’dan itibaren Namik Ismail, Osman Hamdi, Mihri Rasim Acba, Serpil
Yeter ve Emine Alaybeyi gibi {inlli sanatcilar glinliik yasantimizda olduk¢a énemli bir paya sahip olan

ve belirli rittieller ile yasamaya devam eden kahve kiiltiiriinii resimlerinde yansitmislardir.

Arapca kokenli olan ve kutsal yer veya girilmesi yasak yer anlamlar1 tasiyan harem kavrami
kadinlara yonelik ve kadini anlatan bir¢ok oryantalist resimde islenen bir olgu olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Miisliman cografyasinda saraylarda ve biiylik konaklarda yalmzca kadinlarin
kullanimindaki boéliimler olan haremler, beraberinde getirdigi gizem ile birlikte 6zellikle batililarin
diisiince biciminde merak edilen ve cekici olmasiyla ilgi uyandiran bir yer olmustur. Ozellikle Fransiz
elcilere eslik eden ressamlarin eserlerinde Osmanl Kkiiltiiriine yer verilmis ve harem, haremde kahve

sunumu ve sarayda kahve ritiiellerine yonelik resimler liretmislerdir (Renda, 2003).
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Resim 1: Haremde Dans Eden Kadlnlr, Abry dela Motaye, 1723

1617’lerde kahve artik sarayda sadece erkeklerin oldugu yerde degil, haremde de
tiiketilmektedir. 17.ytizyilda Harem'in biiylimesi ve kadinlarin yonetimi, sarayda kahve gelenegini
sadece bir erkek ltiksii olmaktan ¢ikarmistir. 18. yiizyilda graviirlerde tepsi, ibrik gibi kahve takimlari
goriilmeye baslanir. Graviirlerde kahve dagitilirken zarflar fincanin tizerinde gosterilir. Gravirlerde

halen fincanlar ¢ok ender sekilde kulpludur (Avci vd., 2016).

Resim 2: Kahve i¢en Kadinlar, Jean-Baptiste Vanmour (18. yiizyil ilk yaris1)

Resim 2’de harem yasantisindan bir an betimlenmistir. Resimde, bir kiz ve alt1 hanimin yiyecek
ve kahve ikramina yer verilmistir. Kahve icilip, fal bakildigina yonelik betimlemeler de goriilmektedir.
Ozellikle kiyafetlerin zenginligi, takilarin zarafeti ve genel goriiniim bir yoniiyle dénemin de modasin
gostermektedir. Kahve igmek ve fal baktirmak saray ve harem yasantisinin 6nemli bir pargasi olarak

ressamin ilgili biitiin resimlerinde betimlenmistir (Onar, 2017). Resimde dikkat ¢eken bir diger 6nemli
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bir ayrint1 da kahve servisini yapan hanim ile kahvenin yaninda ikram edilen lokum ve benzeri tathlari

ikram servis eden hanim farkhidir. S6z konusu kahve adeta torensel bir havada sunulmaktadir.

Resim 3: Kahve Keyfi, Kahve icen Hanim, Ressami1 belirsiz, tuval iizerine yagl boya, 18.yy ilk yarisi
Resim 3’te yine bir kahve icimine yer verilmistir. Vanmour’un Sedirde Kahve i¢cen Tiirk Kizi
adli eserinden esinlenildigi disiiniilen bu resimde zengin kiyafetlerle bezenmis bir Osmanli hizmetgisi
esliginde kahve igcmektedir. Vanmour’un eserinin aksine hizmet eden hanim ayakta degil Osmanl

haniminin yanina oturmus ve servisi dyle gerceklestirmektedir.

ntectettr i 7 7 PALAIS DE LA SULTANE HADIDGE 4 1 bdeare S

Resim 4: Hatice Sultan’in (III. Selim’in kiz kardesi) Sarayinda kahve toreni, Antoine Ignace Melling,
1819
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19. yy’da Avrupa’da baslayan sanatta romantik akim ve oryantalizm ve Istanbul’a Besiktas
Sarayi'ni insa etmek tlizere gelen Melling’in, Hatice Sultan’in salonunu anlattig1 resminde, hizmetkarlar
kahve ve icecek servisi i¢cin bekler. Kahve fincanlari tepside durur. Kahve ibrigi mangalin tizerindedir.
Resimde oldukga kalabalik bir ekibin kahve torenin ger¢eklesmesinde gorevlendirildigi goriilmektedir.
Ekibin yonetiminden kahveci usta sorumludur. Gorev dagilimina gore kalfalarin giilsuyu ikram ettigi
gorilirken bir diger gorevli de kahveyi bir digeri de giigiimii de tasimaktadir. Baska bir gorevli de
oldukca siisli tepsilerde tasidigi fincanlar1 tutar. Resme gore 29 kisi séz konusu tdérende yer
almaktadir. Resimde tiim detaylariyla kahve ikraminin nasil bir térensel an seklinde gerceklestirildigi

gorilmektedir (Avci vd., 2016).

Resim 5: Fenerli Rum Kadinlar, Daniel Valentine Riviére, 1840 civar:

Resimde istanbul evinin i¢gini yansitilmaktadir. Yine sik kiyafetler, hanimin kahve ritiieli ve
hanima ayakta eslik eden hizmetci dikkat gekmektedir. Kahvenin bir giigiim icerisinde servis edildigj,
hizmetginin elinde c¢ubugu, kahveyi 1sitan kiiciik mangali gosterisli kiyafetleri ve zarafetle
olusturulmus diizen ile resmin donemi yansittig1 goriilmektedir. Elinde hanimina sunacagi ¢ubugu
tutan hizmetkar1 19.yiizyildan Osmanl ev i¢i yasantisina dair gesitli objelerle cevrelenmis olarak

gostermektedir.
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Resim 6: Birlikte kahve icilen ¢cubuk tiittiiren kadinlar-Kahve icen Osmanlh Hanimlari, Eski istanbul’da

giindelik hayat Jean Brindesi (1855-1860)

Resim 7: Hizmetgci, Jules Joseph Lefebvre (1880)

Lefebvre tarafindan sunulan bu resimde sik bir tepsi lizerinde olduk¢a gosterisli bir giglim ve

mavi islemelerle siislenmis bir fincani servise gotiiren bir gen¢ kiz betimlenmistir.
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Resim 8: Sedirde Uzanan Kadin, Namik {smail, 1917

1900’1 yillara gelindiginde Osmanli kadinlarinda okuma aliskanliginin gelistigi goriillmektedir.
Ozellikle gelir seviyesi yiiksek kesimlerde hanimlarin evlerinde kitapliklar ya da kiitiiphaneler
kurdugu ve batililasma cercevesinde kiyafet doniisiimii ve vazo vb. figiirlerin oturma alanlarinda yer

aldig1 goriilmektedir. Resimde yine tepsiyle Tiirk kahvesi sunumunun betimlenmistir.

Resim 9: Mihri Besim Miisfik-(Mihri Rasim), Otoportresi, 1918, Ilk Tiirk kadin ressam

Mihri hanimin bizzat kendisi tarafindan ortaya c¢ikarilan bu otoportrede oldukg¢a sik ve
geleneksel bir goriiniim icerisinde bir Osmanli haniminin elinde Tiirk kahvesiyle resmedildigi

gorilmektedir (Alaybeyi, 2018).
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Resim 10: Siiriilmez Oldu Ateste Kahveler, Serpil Yeter, 2001

Anadolu’'nun tarih ve mitolojilere dayanan geleneklerinden yola c¢ikilarak mitolojinin de
resimlere konu edildigi bilinmektedir (Alaybeyi, 2018). Resim 10’da yine kahveye atifta bulunuldugu

gortulmektedir.

Resim 11: Yasamak ve Yasatmak, Emine Alaybeyi, 2017
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Alaybeyi tarafindan resmedilen bu eserde hem milli degerlerin hem de 6nemli bir vizyonun
betimlendigi gorilmektedir. Resimde Tirklerin milli unsurlari arasinda yer alan bir Anadolu
zeybeginin diinya haritas1 seklinde dokiilmiis Tiirk kahvesi ilizerinde zeybek oyunu oynadigi
betimlenmektedir. Yine kahve fincaninin tabaginda ¢ini desenleri dikkat cekmektedir. Zeybek, ¢ini ve
Tirk kahvesi yerel unsurlarla uluslararasi kavramlarin birlikteligi resmedilmekte olup evrensel bir

vizyonun temsil edildigi diisiiniilmektedir (Alaybeyi, 2018).
SONUC

Somut olmayan kiiltiirel mirasa ait biitiin unsurlarin unutulma tehlikesini ortadan kaldirmak
adina kusaktan kusaga korunarak ve siirdiiriilebilir stratejilerle aktarimmin saglanmasi
gerekmektedir. Bu aktarim hem Kkiltiiriin yasamasini ve devam etmesini saglayacak hem de
toplumlarin gergek yasantilarina isik tutulmasina vesile olacaktir bu sayede giiniimiiz nesilleri ile
gecmis nesiller arasindaki baglant1 hi¢ kopmayacak ve diinyanin tek kiiltiirli bir yapiya doniismesi

engellenebilecektir.

Festival, senlik ve benzeri etkinlikler ile somut olmayan kiiltlirel miras varliklarinin tanitilmasi,
yasatilmasi ve anlatilmasi s6z konusu degerle sahip ¢ikilmasi kiltiriin yasamasina olanak

saglayacaktir.

Kitle iletisim araclari, modern yapilar ve teknolojideki gelismeler s6z konusu varliklarin
glinlimiiz diinyasiyla bulusmasina ve yeni jenerasyonlarin ge¢misleri ile entegre olarak yasamaya

devam etmesine yardimci olmalidir.

Giinimiizde yeni nesil kahve tiirlerinin tiiketimi dikkat cekici boyutlara ulasmaktadir. Filtre
kahveler, graniil kahveler ve modern diinyanin iirettigi yeni markalarin sundugu yeni nesil kahveler
yerine geleneksel Tiirk Kahvesinin tanitimi, tiikketimi ve kiiltiir icerisinde yerini koruyarak aktarmak

gerekmektedir.

Tarihsel siire¢ icerisinde bdylesine onemli bir yolculuga ¢ikmis ve Tiirk kiltiiriiyle
0zdesleserek tiim diinyaya Tiirk Kahvesi ismiyle yayilmis bir iirtinlimiiz olan icecegin pisirilmesinden
sunumuna kadar tiim siireclerine sadik kalarak tiim diinyaya ulasabilecek biitiin pencerelerden

yolculuguna devam etmesinin saglanmasi gerekmektedir.
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GIRIS

Giliniimiizde pazar dinamiklerini bilgi yonlendirmektedir. Bilginin bu yonlendirici etkisi sadece
birka¢ sanayi dalinda degil, yiiksek teknoloji gerektirsin veya gerektirmesin tiim alanlarda
goriilmektedir. Bilginin bu denli 6nemli oldugu kosullarda da iiretimin devamliliginin saglanmasi i¢in
bilginin korunmasi ¢ok énemli hale gelmektedir. Cografi isaretler tam bu noktada belirli bolgeyle
anilan uriinlerin sinai miilkiyet haklarinin korunmasini saglayan bir isleve sahiptir (Sormaz, Bozkurt
ve Seving, 2018). Ancak bu miilkiyet hakk: diger miilkiyet haklari gibi iireticiyi koruyarak tekelci bir
yaklasimini degil tirliniin 6zglinliigiiniin ve geleneksel iiretim yonetimlerinin korunmasini ifade eder.
Destinasyonlar kendi yoresel iriinlerini cografi isaretli olarak tescilleme konusuna ©6nem
vermektedirler. Bunun nedeni hem markalagsmalarini saglamak hem de bu degerleri siirdiiriilebilir

kilarak daha rekabetci bir konum elde etmektir.

Iletisim diinyasinda hizlanarak artan teknolojik ivme bir yandan kiiltiirel sinirlar1 daha flu hale
getirmekte ve tiiketici tercihlerini standardize etmekte ise de 6te yandan tam zit yonlii bir bicimde
destinasyonlara, kiiltiirel kimlik yoksunluklari konusunda farkindalik kazandirmakta; ireticileri
triinlerini farkhlastirmaya yonlendirmektedir. Boylece diinyada kiiresellesme ile beraber gelisen
“geleneksellesme” egilimi, diinya pazarinda taninmayan, genellikle geleneksel bilgiye dayali olarak
tretilen yerel iirtinlerin strdiirilebilirliginin saglanmasi ve 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus tirtinlerin
tekrar giin yiiziine ¢ikarilmasina olanak tanimistir. Cografi isaretleme, bu egilimin bir uzantisi olarak
destinasyonlarin gastronomi kimliklerinin olusturulmasi énemlidir (Yikmis ve Unal, 2016). Kuskusuz
cografi isaretlerin 6nemi sadece iktisadi bir ara¢ olmasindan ya da diinyadaki geleneksele yonelme
egiliminin bir araci olmasindan kaynaklanmamaktadir. Destinasyonlar cografi isaretli iiriinleri

pazarlama stratejilerine dahil ederek rekabet avantaji elde edebilirler. Birgok turistin yerel kiltiirleri
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tanima yerel kiiltiirleri deneyimleme gibi motivasyonlarla hareket ettigini ortaya koyan calismalar
bulunmaktadir (Ab Karim ve Chi, 2010). Tiim bu ekonomik ve konjonktiirel 6nemi dikkate alindiginda,
ozellikle geleneksel iiriin adedi ve cesitliligi acisindan zengin potansiyele sahip olan karadeniz
bolgesinin bir mozaigi niteligini tasiyan Diizce i¢in cografi isaretlemenin siirdiirtilebilir destinasyon
rekabetciligini artirmanin stratejik bir araci olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu baglamda bu calisma
Diizce’'nin cografi isaretli {riinleri ve bunlarin destinasyon rekabetciligi acisindan nasil

degerlendirilecegi konusunu ele almaktadir.
DESTINASYON REKABETCILIGi

Gastronomi, belirli seylerin tiiketilebilir hale geldigi kiiltiirel ve maddi siireclerle ilgili olarak
yiyecek ve icecek yaklasiminda her seyi kapsar (Scarpato, 2002). Bu kapsama, Gida {iretimi ve gidanin
tiretildigi araglar; gidanin politik ekonomisi; gidalarin gelistirilmesi; bunlarin depolanmasi, tasinmasi
ve islenmesi; bunlarin hazirlanmasi ve pisirilmesi; yemekler ve gorgii kurallary; gida kimyasi, sindirim
ve gidanin fizyolojik etkileri; yemek se¢imleri, gelenek ve gorenekler gibi hemen hemen yiyecege konu
olan her sey girmektedir (Santich, 1996). Ote yandan yazarlar, belirli baglamlarda gastronominin
smiflandirilmis bir boyuta sahip oldugunun anlasildigin1 kabul ederler (Bourdieu, 1984). Ornegin,
1800'lerin baslarinda Fransa'da gastronomi, iyi yeme ve igme sanatina atifta bulunuldu ve yiyecek ve
icecekte en iyinin keyfine varmak ile iliskilendirildi. Daha yakin zamanlarda, kiiltiirel politika ve
konaklama endiistrisi stratejileri ve giindemleri (Avrupa Gastronomi Boélgesi ag1 ve UNESCO'nun
Gastronomi Sehirleri gibi) araciigiyla gastronomi genellikle kaliteli yemek, yenilikcilik ve yaratici

sehirler kavramlariyla birlikte degerlendirildi (Khoo & Badarulzaman, 2014).

Turizm faaliyetlerinin ¢ogu destinasyonlarda gerceklesmektedir ve destinasyon, turizm
sisteminin herhangi bir modellenmesinde bir siitun olusturmakta ve turizmde temel analiz birimi
olarak ortaya ¢ikmaktadir (Pike, 2008). Ancak destinasyon pazarlamasi ve yonetimi, anlasilmasi igin
kapsaml, biitiinciil ve sistematik bir yaklasim gerektiren karmasik bir konudur. Talep agisindan
bakildiginda, gezginlerin ¢esitli uygun destinasyon secenekleri vardir; Arz yoniinden, farkh
seviyelerdeki destinasyon pazarlama organizasyonlari, olduk¢a rekabetci bir pazardan dikkat ¢cekmek
icin ellerinden gelenin en iyisini yapmaya calisiyorlar (Heath ve Wall, 1992). Bu nedenle, destinasyon
rekabetciligi ve cekiciligi, piyasa kosullarinin saglam bir sekilde anlasilmasina dayanan etkili ve
biitlinlestirici pazarlama ve yonetim stratejileri gerektirir (Pike, 2008). Destinasyon rekabetgciligini
strekli kilmak i¢in izlenen stratejiler arasinda en dnemlilerinden birisi ise gastronomi turizmidir.
Turizmle baglantili olarak tanitilan gida kimlikleri, gida katma degeri olan kalite ve lezzet konusunda
bir gliven imaj1 yaratmakta ve turizm endiistrisinde rekabet giiciiniin gelismesine yardimci olmak i¢in
turizm isletmesine giivenilirlik kazandirmaktadir (Pololikashvili, 2019). Modern kiiresellesme ¢aginda

sosyal, ekonomik, politik ve teknolojik olmak lizere tiim boyutlarda hizli degisimler yasanmistir
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(Demir ve Sancak, 2022). Tayland gibi bazi iilkelerde etnik gruplarin yemek kiiltlirii doniisiimii, bu
degerli miras1 olan bilgelik ve kimlik mirasini etkileyen gelecek nesillerin bilgi ve yeteneklerinin
gelismesiyle yerel bilgeligin korunmasi i¢in gastronomi turizmi icin katma deger, mevcut durumda
turizmi desteklemek i¢in pazarlama yaklasimlar1 benimsenmistir (Chaigasem ve Tunming, 2021).
Gastronomi turizminin destinasyon rekabetciligindeki yiiksek pay1 bu anlamda gastronomi turizmine
yonelik faaliyetlerin organize olarak yirttiilmesini zorunlu kilmaktadir. Ritchie ve Crouch’un (2003)
tanimina gore destinasyon rekabetciligi, daha fazla sayida turisti ¢ekerek turizm harcamalarini
artirma, onlara tatmin edici, akilda kalici1 deneyimler saglama, karlilifi artirma ve refahi artirma
yetenegini icermektedir. Ancak bunu yaparken de destinasyonun dogal sermayesinin gelecek nesillere
aktarilacak tedbirler alinmasi da destinasyon rekabetciliginin siirdiriilebilir olmasinin en 6nemli
kosuludur. Bu nedenle siirdiirtilebilir destinasyon rekabetciligi destinasyon yoneticileri tarafindan en
oncelikli konulardan biridir. Gastronomi turizmi bireysel iiriin, hizmet ve deneyim firsatlarinin bir
karisimi olma tanimina uydugundan, bir destinasyonunun mevcut turizm degerlerini gelistirebilmek
icin bir enstriiman olarak kullanabilecegi konseptlerden biridir. Gastronomi turizmi bir
destinasyondaki tiim c¢ekiciliklerin ve degerlerin bir derlemesi veya onlar1 aktive eden bir gii¢
kaynagidir. Gastronomi turizmi, dogal ozelliklerin, kiiltiirlin, hizmetlerin, altyapinin, erisimin,
turistlere karsi tutumlarin ve benzersizligin bir karisimidir. Yemek olgusu tiim insan duyularini
kullanarak deneyimlenebilen tek {riin oldugu icin destinasyonun toplam degerini daha da
zenginlestirebilir ve bu sayede turizm deneyimini daha da derinlestirebilir. Quan ve Wang'a (2004)
gore, gastronomi turizminin, tarimsal {iriinlere deger katma, cazibe merkezleri olusturmak icin bir
tema saglamak, yemek Kkiiltliriiniin yemekle ilgili bir olay olarak kullanilmasi, yiyecekleri mega
etkinliklere dahil etmek ve destinasyon pazarlamasi ve gelisimi i¢in yerel kimligin giiclendirilmesi
dolayisiyla yerel ve bolgesel yiyeceklerin turizm pazarlamasinda goz ardi edilemeyecek kadar énemli
¢iktilar1 bulunmaktadir. Bu yoniiyle bir turizm iirtinii olarak gida ve deneyim, uygun sekilde gelistirilip
yurttiilirse destinasyonun rekabet giicline katkida bulunabilir. Ritchie ve Crouch'un (2003)
destinasyon rekabetciligi cercevesi, bir destinasyonda rekabet edebilirligin ve siirdiiriilebilirligin
artirilmasina iliskin gida turizminin konumunu, roliinii, 6nemini ve katkisini baglamsallastirmak icin
hareket noktasi ve referans cercevesi olarak kullanilmistir (Sancak, 2022). Gastronomi turizmi,
destinasyon pazarlamasi i¢cinde konumlandirildi ve gastronomi turizmi gelistiricileri tarafindan
strdiiriilebilir destinasyon rekabet giicliniin anahtar1 olarak tanimlandi. Turizm paydaslari tarafindan
bir destinasyon ¢ekiciligi olarak gastronomi turizminin gelistirilmesi ve giiclendirilmesi, bu nedenle
strdiiriilebilir destinasyon rekabet giicliniin gelistirilmesine yardimc1 olabilir. Bu, turizm destinasyon
topluluklarinin sosyal ve ekonomik faydalar elde etmesine ve turistlerin ve ziyaretgilerin uygun
sekilde gelistirilmis ve pazarlanan cazibe merkezlerinden daha fazla fayda elde etmesine neden

olabilir (Yoon, 2002). Ornegin Italya'nin Toskana bélgesinde yiyecek ve sarap, entegre bir
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misafirperverlik teklifi sunabilecek temel bir varlik olarak kabul edilir ve Toskana Bolgesi'nin tanitim
web sitesi, yakinlardaki restoranlarda, tavernalarda ve barlarda elde edilebilecek tipik iiriinlere

yonlendirir ve gastro turistlerin izleyecekleri rotanin her agsamasini paylasmaktadir (Corinto,2017).

Gastronominin belirli bir destinasyonun turistlerinin motivasyonunda ne kadar bir 6éneme
sahip oldugunu anlamak i¢in Kivela ve Crotts (2005) li¢ konunun agiklik kazanmasi gerektigini ifade
etmektedir. Birincisi, turistlerin gastronomi ile olan iliskisinin analizi, bagka bir deyisle, gastronominin
destinasyonu ziyaret etmede birincil veya ikincil bir motivasyon olup olmadigl, ayni zamanda her bir
grubun sosyodemografik profilinin belirlenmesi; ikincisi, her bir grubun yerel yemekle ilgili iliskisinin
analizi ve ilglnciisii, bu turist gruplarimin her birinin sehir iizerindeki ekonomik -etkisinin

incelenmesidir.

Bir destinasyonun gastoronomi turizminin potansiyelinin en énemli kismini yerel yiyecekler
olusturmaktadir. Yemek turizminin 6nemli bilesenlerinden biri olan yerel ve bolgesel yiyecekler, hem
turizm gelisimi hem de destinasyon pazarlamasi agisindan bir destinasyonda siirdiriilebilir rekabet
gliciine katkida bulunma konusunda biiyiik potansiyele sahiptir. Yerel ve bolgesel gidalarin tanitimy,
yerel ekonomilerin turizm ve tarim sektorlerini desteklemenin ve giiclendirmenin etkili bir yoludur:
mutfak mirasini koruyarak ve destinasyonun 6zgiinligiine deger katarak; yerel ve bolgesel turizm
kaynak tabaninin genisletilmesi ve gliclendirilmesi; ve tarimsal iiretimi tesvik etmek. Gida turizmini
gelistirmek ve wuygulamak icin bir c¢erceve ve yoOnergelerin gelistirilmesi, destinasyon
pazarlamacilarinin ve mevcut ve potansiyel girisimcilerin yerel ve bolgesel gidalarin turizm
potansiyelini optimize etmelerini saglayabilir. Boyne vd., (2003), paydaslarin isbirligi yapmasini ve
gastronomi turizmi ile ilgili pazarlama stratejilerinin etkili bir sekilde uygulanmasini saglamak i¢in bir
cerceve c¢izilmesini 6nermektedir. Pratik diizeyde, bir ulusun kimligi, sundugu yemek deneyimleri
tarafindan yansitilir ve giiclendirilir. Cesitli malzemelerin bir araya getirilme, pisirilme ve yenme seklj,
ulusal kiiltiirel kimligin ve destinasyonun mutfak mirasinin 6nemli bir unsurunu olusturur (Bessiere,
1998; Cusack, 2000). Bir¢ok turist, konaklama ve sunulan yiyeceklerin kalitesinden ve tiiriinden
etkilenir ve yemek genellikle kendi basina bir cazibe olusturmasa da, hemen hemen her tatilin 6nemli

bir parcasidir ve genel olarak destinasyonun cekiciligine katkida bulunabilir.

Doga ve Kkiiltiir arayan turistler, 6zellikle yerel gida iriinlerini tatmak ve otantik yoresel
tarifleri tatmakla ilgilenmektedirler. Giliniimiizde, gidanin kokenine, yani yerel ve bdlgesel
spesiyalitelere ve yerel olarak lretilen triinlere giderek daha fazla dikkat edilmektedir. Bu bakis
acilarindan hareketle yerel ve bolgesel yemeklerin bir destinasyona deger katabilecek bir o6zellik
oldugu ileri stiriilebilir (Boyne vd., 2003; Handszuh, 2000; Telfer ve Wall, 1996). Gastronomi turizmi
tiiketici davranisina iliskin bilgi, gida turizmi paydaslarinin pazarlar: etkin bir sekilde hedeflemesine

ve gelistirmesine, boylece karar verme siirecine miidahale etmesine ve tiiketiciyi yerel ve bolgesel gida
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trinleri ve hizmetlerini satin almaya ikna etmesine olanak saglayacaktir (Mitchell ve Hall, 2003). Bu
alandaki arastirmalar eksiktir ve turistlerin yerel gidalardan, 6zellikle yerel veya etnik nitelikteki
triinlerden keyif aldiklarini bildiren literatiire yansimistir (Wagner, 2001). Ayrica yerel, bolgesel ve
ulusal mutfak bilgisi turistlerin ilgi odagi haline gelmistir (Chappel, 2001; Gallagher, 2001). Macdonald
(2001) ve Bessiere (1998) de gastronomik motivasyonlar icin seyahat etmekle ilgilenen insanlarin
arttigini  bildirmektedir. Bu egilimlere ragmen, gastronomi gergcek potansiyeli acisindan

degerlendirilmemistir (Bernard ve Zaragoza, 1999; Selwood, 2003).
COGRAFI iISARETLEME KRITERLERI

Turizm planlamacilarinin, destinasyonun kiiltiiriinii temsil eden yerel yiyecek ve icecekleri
iceren turizm Uriinlerini cesitlendirmesi gerekmektedir (Okech, 2014). Bir¢ok arastirmaci, belirli bir
bolgeyle iliskilendirilen yerel gidalarin degerli bir farklilasma kaynagi oldugunu ileri siirmektedir
(Rusher, 2003; Upadhyay & Sharma, 2014; Jolliffe, 2012). Bir turizm destinasyonundaki turist
deneyiminde yemek o6nemli bir rol oynamaktadir. Turist ile destinasyonun mirasi, kiltiri ve
topluluklar1 arasinda baglanti kurar (Skift, 2015). Yiyeceklerin bir turizm destinasyonundaki
miinhasirhgy, turistler icin otantik bir deneyim saglamaya yardima olabilir (Chi, Chua ve Karim, 2013;
Skift, 2015). Belirgin yerel gida iiriinleri, bir destinasyon icin markal bir varlik olabilir. Marka,
tiiketicinin gida kalitesine erismek icin uzmanlik ve zamana sahip olmadig1 durumlarda giivenilir bir
kalite sinyali olarak hizmet eder. (Han, 1989). Essiz ve otantik bir yoresel yemek, miilkiyet disinda tim
bu o6zellikleri icinde barindirir. Bu baglamda cografi isaretleme bir iirliniin bir destinasyon ile

iliskilendirilerek benzersizliginin tescillenmesini ve markalasmasini saglama fonksiyonuna sahiptir.

Cografi isaretlerin varlig, 1994 yilinda imzalanan Ticaretle Baglantih Fikri Miilkiyet
Anlasmasi’'na dayanmaktadir. Hatta DTO forumunda, 6zellikle ticari markalar, endiistriyel tasarimlar
ve cografi isaretler hukuku ile ilgili daimi komite toplant1 giindeminde, cografi isaretlerin korunmasi
konusu, 2003 yilina kadar uluslararas1 forumlarda her toplantida rutin bir giindem haline geldi
(Djulaeka, 2014). Aslina cografi isaretler Ticaretle Baglantisi Fikri Miilkiyet Anlasmasindan 6ncesine
kadar uzanmaktadir. Ornegin cografi isaretleme ismiyle olmasa da Paris Sozlesmesi'nde cesitli
hiikiimlerle endustriyelin iirtinlerin korunmasina yonelik diizenlemeler cografi isaretlerin amacladigi

fonksiyonu tasimaktadir (Djulaeka, 2014).

Cografi isaretler fikri ve sinai miilkiyet haklarindan biridir. Diger miilkiyet haklarindan farkh
olarak (patentler, markalar, endiistriyel tasarimlar), sadece bir ireticiyi degil, nitelikli liretim yapan
tlim Ureticileri de korumaktadir. Cografi isaretin kullanimi i¢in; iirliniin iiretimi, islenmesi veya diger
islemlerden en az birinin tescil alani veya cografi sinirlar icinde belirtilen yerde yapilmasi gerektigi

hiikmiini igerir. Ayrica lriinlerin, tirliniin tescilinde belirtilen itibar, kalite ve diger 6zellikleri tagimasi
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gerektigi hiikkmiinii icerir. Cografi isaret tescili, diger sinai miilkiyet haklarinin aksine tekel hakki
saglamaz. Ruhsat sahibi, belirli bir cografi bélgenin 6zelliklerini tasiyan bir kontrol yontemini garanti
eder ve bu nedenle kalite garanti edilir. Bu acidan bakildiginda cografi isaret tescili i¢cin en uygun
yapilanmalarin iireticiler tarafindan olusturulan organizasyonlar oldugu séylenebilir (Yikmis ve Unal,

2016).

Ote yandan, belirli bir yore, alan, bélge adiyla anilan veya cografi kokeninden etkilenen her
irilin cografi isaret alamaz. Diger bir deyisle belli bir liriine sahip olan her yore, alan, bolge veya iilke
cografi isarete kaynaklik edemez. iste burada birtakim temel kriterler séz konusudur. Bir iiriiniin

cografi isaret tescili kazanmasi i¢cin bazi kriterleri saglamasi gerekmektedir (Giindogdu, 2006);

v" Belirli bir cografya
v Uriin

v’ Ad (Isaret)

v

Uriiniin ay1rt edici 6zellige sahip olmasi

Cografi isaretlerde bu kriterlerin aranmasinin nedeni belli bash islevleri yerine
getirebilmesidir. Glindogdu (2006) cografi isaretlerin islevlerini de asli ve tali islevler diye iki grupta

ifade etmistir.
Asli Islevleri

V' Ayirt etmek

v Cografi kaynak belirtmek

v" Uriiniin tiretim metodunu ve kalitesini garanti etmek
v

Pazarlama araci olmak
Tali Islevleri

v Yerel tiretimi ve kirsal kalkinmay1 desteklemek

v Geleneksel bilgi ve kiiltiirel degerleri korumak

v Turizme katkida bulunmak - Cevreyi ve biyolojik ¢esitliligi korumak
v

Uriin taklitciligi ile miicadele etmek

Cografi isaretli iirtinler, istihdam yaratma, kirsaldan sehirlere gocii azaltma, yerel toplumu
glclendirme, biyolojik ¢esitliligin ve ¢evrenin korunmasi, liretim ve isleme konusundaki geleneksel
bilgi ve teknik bilginin korunmasi, miras bilinci yaratma, dogaya deger verme ve insanlar arasinda
aidiyeti tesvik etme firsatlar1 sunmaktadir. Ci, mense yerinden farkl, belirli niteliklere, 6zelliklere ve
tine sahip belirli bir cografi kokene sahip triinler iizerinde kullanilan bir semboldiir (Sati, 2003).

Uriiniin kalitesi iretim sekline ve cografi konumuna bagh oldugundan, menge yeri ile {iriin arasinda
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belirgin bir bag vardir (Rahmah, 2017). GI yiyecek ve icecekler kendilerine ait bir nis pazar
olusturmustur. Bazi iyi bilinen kiiresel capta GI iiriinleri ornekleri, Fransa'dan Champagne,
Iskogya'dan Scotch Viski ve ABD'den Washington Elmasi olarak siralanabilir. Cografi isaretlemenin

sagladig faydalar1 maksimum diizeyde kullanan iilkeler, Fransa, italya ve Ispanya’dir.

Literatliriin genel sonucu, Destinasyonlari cografi isaretlemeye tesvik eden politika
Oonlemlerinin basarisinin, etkili pazarlama stratejilerinin dikkatli bir sekilde uygulanmasina 6énemli
6lctiide bagh olabilecegidir. Tiiketiciler, mensei ve orijinalligi belirtmek i¢in satin alma ve/veya tiikketim
yeri, fiziksel 6zellikler ve mirasi ileten mekanizmalar gibi cesitli géstergeler ile degerlendirmektedir.
Bu baglamda; Pazarlama karmasi stratejileri olustururken de cografi isaretli iiriinlerin bir takim
karakteristik siirecler ile karsilasilabilir. Bu siire¢lerdeki basarinin saglanmasi icin asagidaki stratejiler

izlenmelidir (Rangnekar,2004)

Uriin stratejileri: Uriinlerin somut 6zellikleri asag1 yukar iiriin 6zellikleriyle belirlenir; sonug
olarak fiireticiler, iiriiniin sembolik ve hizmet o6zelliklerini déniistirmeye odaklanabilirler. Uriin

kimlikleri degerlendirilirken diger marka kimliklerinin de dikkate alinmasinda yarar vardir.

lletisim stratejileri: cografi isaret politikasi, iireticileri, iiriinleri ile yerel kalkinma, cevre vb.

arasindaki baglantiy1 vurgulayan bir dizi mesaj kampanyasi olusturmay: diistinmelidir.

Fiyatlandirma stratejileri: Bir¢ok ¢alismada cografi isaretli liriinler igin turistlerin daha fazla
6demeye istekli oldugu belirtilmistir; ancak yine de bu 6édeme niyeti, liriine ve tiiketicinin triinle ilgili

deneyimine gore degismektedir.

Dagitim stratejileri: Kanitlar gosteriyor ki, cografi isaret lreticileri farkh tilkelerde farklh
dagitim kanallarini benimsemek zorunda kalmaktadir. Bu nedenle, tedarik zincirlerinin yiiksek oranda
yogunlastig1 iilkelerde (6rnegin Birlesik Krallik) perakendeciler ve slipermarketler araciligiyla satis
yapmak ve hakim olduklar1 yerlerde (érnegin Italya, Fransa'min bazi béliimleri) yerel pazarlar,

dogrudan satislari1 ve uzmanlasmis satis noktalarini kullanmayi tercih etmektedirler.

DUZCE iLiNIN COGRAFi iSARETLi URUNLERI VE GASTRONOMIi TURIZMi ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI

Diizce Karadeniz mutfaginin genel 6zelliklerini iceren ancak kendine 6zgii bir dokusu da olan
genis bir mutfaga sahiptir. Kendin bu zengin gastronomik kiiltlirii genel kent mutfaginin dtesinde
neredeyse her bir ilcesinin, kdytlinlin karakteristik mutfak kiiltiiriinden kaynaklanmaktadir. Cografi
isaretler bu kiiltiiriin, iiriin kokenlerinin ve orijinalliginin korunmasi agisindan gastronomik acidan
cok degerli tescillerdir. Bu gastronomik katki ayni derecede destinasyon rekabetciligine yansiyip

yansimadig1 konusu tartismahdir. Oyle ki calismalar isaret etmektedir ki cogu zaman yerel halkin dahi

o1
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kendi ilinin cografi isaretli lriinleri ile ilgili bilgi diizeyleri yeterli degildir (Deviren, ve Yildiz, 2017;
Bahar, 2019; Kok ve Giingor, 2021). Biikey (2021) yerel halkin turizm yanlisi davranislarinin etkisini
arastirdig1 calisma dolayli olarak yerel halkin kendi kiltiiriinii tanitma istegine de vurgu yaptigi icin
cografi isaretli Uriinler konusunda bilinglenmeleri izlenecek politikalar1 kolaylastirabilir. Cografi
isaretli lriinler konusunda da Bu baglamda turistler icin cografi isaretli iiriinlerin seyahat
motivasyonuna donlismesi icin bir takim tedbirlerle bu markalama politikalarinin giiclendirilmesi
gerekir. Oncelikle bu iiriinlerin ev mutfaklarindan cikarilarak restoran meniilerine dahil edilmesi
onemli bir kriterdir. Isletmeler, iiriiniin kokenine uygun bir atmosfer olusturmalidir. Restoran
atmosferinin turist davranislar1 lzerindeki etkisi bircok calismada bilimsel olarak kanitlanmis bir
olgudur. (Kement vd.,2021). Baran ve Karaca (2021) diizce cografi isaretleri lirtinlerini siirdiirtilebilir
turizm a¢isindan degerlendirmek ve nasil gelistirilebilecegini ortaya koymak icin sektor temsilcileriyle
odak grup goriismesi yaptig1 calismada cografi isaretli irilinlerin gastronomi turizm potansiyelini

artirmak i¢in su bulgulara ulasmistir.

<

Tarihi yapilarin yiyecek sunumuna uygun restorasyonu
Tarihi dokuya uyumlu yeni mimari yapilar

Kentin eski restoranlarinin Ci iiriin yapiminda ve sunumunda motivasyonu
CI konusunda yeni girisimcilerin desteklenmesi

CI iirtinlerin turizm potansiyelinin degerlendirilmesi
Marka calismalari

Egitim

Sosyal medya kullanimi

Yemeklerin hikayelestirilmesi

Otel restoranlarinda Ci iiriinlerin Sunumu

Turlarda CI iiriin tanitimi

CI iirtinlerin yeni nesil Teknolojilerle pazarlanmasi

Uriin ve hizmet kalite standartlari
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Festival ve Etkinliklerin diizenlenmesi

Bunlarin disinda, cografi tescilli olmak tek basina iiriiniin ulusal veya uluslararasi diizeyde bir
tine sahip oldugu anlamina gelmemektedir. Bu baglamda, bu firiinlerin ulusal pazardan tatmin edici
diizeyde pay alabilmesi i¢in ulusal marketlerin raflarinda yer almasinin saglanmasi gerekmektedir. Bu
sekilde iirtiniin tint ulusal diizeye tasinabilir ve markalasma stireci de hizlandirilmasi saglanabilir. Bu

sayede

Diizce'nin on li¢ adet cografi tescilli iiriini vardir. Bunlarin dérdi mense adi tescili almisken,

dokuzu ise mahreg isareti tescili almistir Bu iirtinler hakkinda bilgiler dogrudan tescil belgelerinden
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alinarak yer verilmistir. Daha sonra bu dUriinlerin gastronomi turizmi acisindan degerlemesi
yapilacaktir. Uriinler ile ilgili bilgiler dogrudan Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun cografi isaretler

portalinda yer alan tescil belgelerinden alinmistir (https://ci.turkpatent.gov.tr/).

Akgakoca Mancarh Pide (2017 /Mahreg Isareti)

Osmanli Devleti'nin Anadolu topraklarini fethi ile birlikte, yerlesik hayata gecen Tiirkler bu
bereketli topraklarda yetisen yenilebilir otlara mancar adini vermislerdir. Diizce Ovasinin her
dénemde bol yagis alan bir iklime sahip olmasindan dolay:1 sulak topraklarda yetisen bu bitkiler,
vitamin acisindan zengin bir besin deposudur. O dénemlerde Akcakoca’'nin kdylerine yerlesmis olan
Tirkler, ellerindeki sinirli kaynaklar: en etkili sekilde kullanmak istemeleri sebebiyle bu besin deposu
otlarin zenginligini kesfetmislerdir. Dolayisiyla, Mancarli Pide Akcakoca ilgesinin Yukari
Mahallesindeki Manav Tiirklerinin yaptifi bir c¢esit hamur isi olarak bilinmektedir. Osmanl
Donemi'nden kalan Mancarli Pide Akcakoca koylerinde hala yapilmaya devam etmektedir. Mancarh
Pide vejetaryen bir lriin olup, mancar otu diye tabir edilen pazi veya ispanak gibi yesillikler
kullanilarak yapilmaktadir. Pismis mancarli pide 35-40 cm uzunlugunda 15 cm genisliginde ve 0,5 cm
kalinliginda yarim ay seklinde olup, tizeri hamurla kapatilarak tas firinda veya odun atesi iizerinde

sacda pisirilir ve firindan ¢ikarildiktan sonra lizerine tereyagi siiriilerek ayran ile servis edilir.
Akc¢akoca Melengiiccegi Tathis1 (2017 /Mahreg isareti)

Orta Asya'dan goc¢ ederek Akcakoca'ya yerlesen ve "Manav" olarak adlandirilan Turklerin halen
devam ettirdigi 700 yillik gecmise sahip bir lezzettir. Akcakoca Melengiiccegi Tatlis1 Osmanli Saray
Mutfagina da girmis lezzetlerden birisidir. Melen Nehri kenarinda yetistirilen mandalarin siitiiniin
kaymaginin islenmesi ile elde edilen ve "dart1" olarak adlandirilan i¢ malzemesi, tatliya asil lezzetini
veren yoresel bir tattir. Akcakoca Melengiiccegi Tatlisi, Akcakoca'da yasayan Manavlar tarafindan
halen geleneksel hali korunarak yasatilan bir lezzettir. Ge¢mis tarihlerde bu tatlinin serbetlenmemis
kuru hali ile Manavlarin birbirlerini ziyaret ettiklerinde ikram ettikleri bir ikram yiyecegi oldugu
rivayet edilmektedir. Tathh halen yoérede o6zellikle diigiinlerde ve bayramlarda yapilarak ikram
edilmektedir. Melengiiccegi TatlisI'nin adi ile ilgili gesitli rivayetler vardir. Melen Nehri, Akc¢akoca
ilcesinden Karadeniz'e dokiilmektedir. Ge¢mis dénemlerde serbetsiz olarak tiiketilen bu tatlinin eski
Tirkcede "giiccek” olarak kullanilan "kiciik ekmek" manasina geldigi ve "Melen kiigiik ekmegi"
anlaminda "Melengiiccegi" ad1 verildigi rivayet edilmektedir. Akcakoca Melengliccegi Tatlisi, bugday
unu, yumurta, sit, findik yagi, kabartma tozu, sirke ve tuz ile teknigine uygun hazirlanan hamurun
oklavayla acilip icine manda siitli kaymagindan hazirlanan "dart1” ile ceviz veya findik ilave edilerek
hazirlanan hamurun yagda kizartilmasi ve sonrasinda serbet icinde bekletilmesi ile elde edilen bir tath

cesididir. Kizartilarak elde edilen iiriin serbetlenmemis hali ile kahvaltilarda "kes" ad1 verilen yoresel
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bir peynir ile, yine dag cileginden yapilan kendine has 6zel bir aromasi olan dag c¢ilegi receli ile veya
kestane bali ile birlikte tiiketilebildigi gibi serbetlendikten sonra iizerine findik veya ceviz igi

serpilerek, kaymak veya dag cilegi receli ile de ikram edilebilmektedir.
Diizce Acikas1 (2017 /Mahreg isareti)

Yore ile 6zdeslesen, uzun yillardir bilinen ve yorenin kiltiirel birikimi ile gliniimiize ulasmis bir
mezedir. Malzeme seciminden iiretimine ve baharat oranina kadar ustalik gerektiren Diizce Acikasi
cografi sinir ile linlenmistir. Biber salcasi kazanlara konulduktan sonra aycicek yagi ilave edilerek 20-
30 dakika suyu buharlasana kadar kaynatilir ve kaynama isleminden sonra tereyag: eklenir. Daha
sonra ceviz i¢i, kavrulmus findik, sarimsak, kisnis, kimyon, tath toz biber, pul biber, kekik, feslegen,

cibrisa ve tuz yukarida belirtilen miktarlarda ilave edilip karistirilarak acika hazir hale getirilir.
Diizce Koftesi (2017 /Mahrec isareti)

Diizce; cografi konumu, bolgenin 6nemli gecis noktalarindan biri olmasi, iklim ve bitki
ortilisiiniin cesitliligi gibi nedenlerle 19. yiizyilin ikinci yarisinda ve 20. ylizyilin baslarinda bdlgeye
yapilan goclerde tercih edilen yerlesim noktalarindan biri olmustur. Diizce’nin Kafkas gé¢menleri,
Dogu Karadeniz'den go¢ edenler ve yerlesik halktan olusan niifusu etnik ve kiiltiirel cesitlilik
olusturmus bu da halkin birbirini etkilemesiyle Diizce mutfagina yansimis ve ilin yemek kiiltiirtiniin
zenginlesmesini, 6zgiin tatlarin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Diizce iline has bir yemek cesidi olan
Diizce Koftesi de Diizce lezzetlerinin basinda gelmektedir. Diizce Koftesini diger kofte tiirlerinden
ayiran en onemli 6zelligi sz konusu koéftenin liretiminde kullanilan etin dogal ortamda ve kendine has
floraya sahip Diizce yaylalarinda beslenerek yetistirilmis dana (tercihen diive) veya kuzu etinden elde
edilmis olmasidir. Diizce Kéftesine kendi yagi disinda hicbir yag katilmaz. i¢ine sadece az miktarda
baharat ve ekmek yerine uygun miktarda misir unu katilir. Agizda gercek et tadi birakan Diizce

Koftesinin yapiminda {iretim teknigi ve ustalik 6nem tasimaktadir.
Konuralp Pirinci (2019/Mense Adi)

Halk dilinde kasaba pirinci olarak anilan Konuralp Pirincinin tarihi 1800li yillara
dayanmaktadir. “Osmanli Saray Mutfaginin Pirinci” olarak adlandirilan Konuralp Pirinci, zamaninin
vazgecilmez lezzet kaynaklarindan biri olarak varligin1 bugiine kadar siirdiirmiistiir. Konrapa XVI.
ylzyllda Osmanl idari yapisi icinde Anadolu Eyaleti veya Beylerbeyligine bagh bir sancak (liva)
merkezi olan Bolu'nun on alt1 nahiyesinden biridir. Heniiz tarihi kaynaklar itibariyla kesin ve agik bir
sekilde ispatlanamasa da, nahiyenin adinin burada tiirbesi bulunan ve yorenin fethini gerceklestiren
Konur Alp’ten geldigi aciktir. Tahil grubu icinde yer alan piring, biiylime devresi esnasinda mutlak
olarak ¢ok suya ihtiya¢ duydugundan ancak cografi bolgelerin vadi tabanlari iginde yetisebilir. Sancak

dahilinde bu sartlar1 tasiyan en miisait bdlge olan Konuralp nahiyesinde, piring ziraatinin yogunlastigi
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gortliir. Konrapa’'nin o devirde Anadolu’'nun celtik iiretimi yapan biiyiik merkezlerinden biri oldugu

anlasilmaktadir.
Diizce Sar1 Findig1 (2019 /Mense Adi)

Akcakoca ilgesinde yetisen sar1 findik (mincane) cesidi findigin yag orani araligl 48,08-63,46
iken yag asitlerinden oleik asit miktar1 aralig1 81,70-83,57 ve linoleik asit miktar1 aralig1 7,32-9,57
olarak belirlenmistir. Linoleik asit miktar1 acisindan Akc¢akoca Sar1 Findiginin Giresun’da yetistirilen
sar1 findik cesidinden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ak¢cakoca Sar1 Findiginin iilkemizde diger
illerde yetisen sar1 findik (mincane) cesidinin degerleriyle yapilan karsilastirmasinda yag oraninin
diisiik olmasina ragmen temel yag asidi olan oleik asit ve 6zellikle linoleik asit miktarinin; ayrica
aminoasitlerden aspartik asit ve histidin miktarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Amino asit
miktar1 bakimindan yapilan incelemede Akcakoca Sari Findiginin 100 graminda 2292 mg aspartik asit,
689 mg ise histidin bulunmustur. Akcakoca Sar1 Findig1 bitki vejetatif aksami olarak kuvvetli bir
gelisme gosterir ve bu 6zelligi ile yoredeki diger findiklardan ayrilir. Ak¢akoca Sar1 Findiginin bir
yasindaki siirgiin uzunluk degerleri 3,6 cm ile 33,1 cm arasinda degisir ve dip siirglinii olusturmaya
oldukga egilimlidir. Tomurcuklar yumurta biciminde ve yuvarlak olup, almasik olarak dallar tizerinde
siralanirlar. Tomurcuk renkleri ise yesil ya da yesilimtirak kirmizi arasinda degisir. Yapraklar,
sonbaharda bitkinin dinlenmeye girmesi ile birlikte dokiiliir. Ak¢akoca Sar1 Findiginin yapraklari iri,
yuvarlak veya hafif uzunca, sap tarafi yiirek biciminde, kenarlari testere disli ve yer yer derin disli, iist
ylzl burusuk, alt yiizli hafif seyrek tiiyli ve kisa saphdir, yaprak biiytkligiiniin 0,97 cm ile 1,62 cm

arasinda degistigi belirlenmistir.
Diizce Siras1 (2020/Mahreg isareti)

Diizce’'nin sahip oldugu etnik ve kiiltiirel ¢esitlilik, Diizce’nin mutfagina da yansimistir. Bir
Osmanl kiiltiirii olan ve daha ¢ok koftenin yaninda sunulan Diizce Sirasi alkol icermeyen, tatlandirici
ve kimyasal koruyucu maddeler barindirmayan gazsiz bir icecektir. Dlizce Sirasi, lilkemizin genellikle
gliney ve giineydogu bolgelerinde yetisen kurutulmus siyah iiztimlerin cekirdekleriyle kiyma
makinasinda kiyilarak belli orandaki suda fermantasyonuyla elde edilen katki maddesiz, dogal bir
icecektir. Diizce Sirasinin yapiminda genellikle giiney ve giineydogu bolgelerinde yetistirilen tzliimler
tercih edilir. Bunun sebebi, giinesli glin sayisinin ve yaz sicakliginin yiiksek oldugu bu bolgelerde
yetistirilen tiziimlerde eksi asitlerin sekere doniismesi ve kabuklarinin olgunlasmasidir. Giines 1s181n1
yeterince alamayan tiziimler ise asitli ve eksi olur, kabuklar1 sert kalir. Ayrica Diizce Sirasinda kiiglik
taneli ve ince kabuklu kuru tiziimler tercih edilir. Clinkii tane irilestikce kabuk/meyve ici orani diiser.
Iri taneli tiziimlerde kabukta bulunan renk, tat ve aroma maddeleri goreceli olarak azalir. Siranin

bilesimindeki maddeler, 6zellikle seker ve asit, lizlimln olgunluk derecesiyle yakindan ilgilidir.
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Uziimler olgunluga yaklastikca seker artar, buna karsilik asit azalir. Diger maddelerin de ¢ogu, tam
olgunlukta azami degerlerine ulasirlar. Diizce Siras1 yapiminda mese fi¢1 kullanilmasinin sebebi ise,
mese ficilarda ahsabin gozle goriilmeyen gozenekli yapisi sayesinde havayla temasi ile nefes alma
ozelligine sahip olmasidir. Boylece son derece yavas bir sekilde oksijenle temas, lizlimde bulunan
tanenlerin yumusamasina yardimci olur. Ayrica Sira, meseye 6zgli aromalarla zenginlesir ve 6mrii de

uzar.
Diizce Kestane Kabagi (2020/Mense Ad1)

Diizce Kestane Kabagi, Cucurbita maxima tiiri Arican 97 cesididir. Kuru madde oraninin %14-
16 oraninda oldugu bu ¢esit, Diizce yoresine uyum gostermis ve ytliksek verim kabiliyetine sahiptir.
Diizce Kestane Kabagi sert kabukludur. Meyve yuvarlak, hafif basik bi¢cimli ve derin dilimlidir. Kabuk
rengi koyu beyazimsi ve gri, meyve etli ve turuncu renktedir. Saplar1 oldukca biiyiik, odunsu ve
koselidir. Ayrica meyvenin sap ve dip tarafindan az ¢ok bir ¢ukurluk meydana gelir. Meyve agirhigi

ortalama 5-25 kg arasindadir.
Diizce Kestane Bal1 (2021 /Mense Ad1)

Diizce Kestane Bali Diizce ilinde yetisen kestane agacglarinda filizlenen kestane c¢iceklerinden
elde edilen monofloral bir baldir. Genizde ve agizda acimsi buruk bir kestane tadi birakan kestaneye
0zgi tat ve kokusu vardir. Koyu kahverengindedir. Kristallesmesi yavastir. Kristallestiginde ¢ok ince
graniiller olusur. Monofloral bal olan Diizce Kestane Balinin primer nektar kaynagi olan kestane
polenine (Castanea sativa Miller) ilaveten sekonder nektar kaynaklarina ait polen tiirleri ise akasya
(Acacia subs), geven (Astragalus subs.), narenciye (Citrus subs.), defne (Lauraceae), pliren (Ericaceae),
misir (Poaceae), kekik (Thymus subs.), thlamur (Tilia subs.) polenleridir. Diizce’de dogal yayilis
gosteren ve sekonder polen kaynagi olan bitkiler Diizce Kestane Balina 6zgiin bir aroma katar. Diizce
Kestane Ballarinda; primer polen yogunlugu ortalama %80 oraninda kestane (Castanea sativa Miller),
sekonder polenlerin yogunlugu ise %5 1hlamur (Tilia subs.), %3 kekik (Thymus subs.) ve %1

fundagiller (Ericaceae) agirlikhidir.

Diizce ili; cografi yapist ve bitki ortiisii bakimindan ariciik icin oldukea avantajli bir
konumdadir. Genel arazi varliginin %50’si ormanlik alanlardan olusan Diizce’de kestane agaci varligl
tarihsel bir gegmise sahiptir. Ayrica kendine 6zgii bir ar1 ekotipine sahip olmasi bélgenin ar1 ve aricilik

faaliyetlerinin gelisimine uygun ekolojik 6zelliklere sahip oldugunu gosterir.
Diizce Seker Kamis1 Pekmezi (2021/Mahreg isareti)

Diizce Seker Kamisi Pekmezi, Diizce ilinde iretilen seker kamisi bitkisinin 6z suyunun

kaynatilarak koyulastirilmasi ile elde edilen koyu renkli ve akiskan pekmezdir. Diizce ilinin diizenli
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yagis rejimi nedeniyle seker kamisi sulama ihtiyaci olmaksizin cografi sinir icerisinde yetisir. Seker
kamisi bitkisinin hasatindan sonra ¢abuk bozulmasi nedeniyle kisa silirede islenmesi gereklidir bu
nedenle Diizce Seker Kamisi Pekmezi, Diizce ilinde uzun yillardir geleneksel olarak fiiretilen seker
kamisi kullanilarak tretilir. Diizce Seker Kamisi Pekmezine yerel ve ulusal bir¢ok gazete haberlerinde
yer verilmistir. Gecmisi eskiye dayanan ve liretimi ustalik becerisi gerektiren Diizce Seker Kamisi

Pekmezi yore ile 6zdeslesmistir.
Yufkali Konuralp Pilavi (2021/Mahreg isareti)

Yufkali Konuralp Pilavi, cografi isaret olarak 438 say ile tescilli Konuralp Pirinci kullanilarak
iiretilir. icinde haslanmis dana eti, nohut ve kemik suyu bulunur. Pistikten sonra iizerine ev isi yufka
veya ince lavas serilip sicak olarak servis edilir. Gegmisi Osmanli donemine dayanan Yufkali Konuralp
Pilavi, Diizce ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle diigiin, kandil gibi 6zel
giinlerde misafirlere ikram edilir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu

sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.
Diizce Findikli Tahin Helvasi (2022 /Mahreg isareti)

Diizce Findikli Tahin Helvasinin lezzetinin olusmasinda ise ustaligin 6nemi biiytiktiir. Helvanin
orijinal tarifine uygun olusturulmasi, kaynatma sicaklig1 ve siiresinin takip edilerek, kaynamanin
kontrollii bir sekilde yapilmasi, Diizce Findikli Tahin Helvasinin 6zgiin lezzetinin olusmasinda 6nemli
rol oynar. Ayrica Diizce Findikli Tahin Helvasi iiretiminde kullanilan tahin % 100 susamdan elde edilir.
Diizce Findikli Tahin Helvasini diger helvalardan ayiran en énemli 6zellik, yag oran diisiik findiklarin
kullanilmasi ve bilesiminde tahin ve pancar sekerinin kullanilmasidir. Diizce Findikli Tahin Helvasina
ozginlik katan ozelliklerden en onemlisi agizda kolay dagilarak eriyen hafif bir 6zellige sahip ve

icerisinde dise gelen findik parcaciklarinin bulunmasidir.
Akc¢akoca Kaplandede Kestanesi (2022 /Mahreg Isareti)

Akgakoca Kaplandede Kestanesi; Latince tiir adi olan Cestanea sativa Mill. olan Akcakoca
ilcesindeki kestane agaclarinda yetistirilen sert kabuklu bir meyvedir. Akcakoca Kaplandede
Kestanesinde tohum zarinin kolaylikla soyulabilmesi, tohuma girme durumuna yatkin ve/veya
tohumdaki istenilen boéllinme durumu baslhica kalite 6zellikleridir. Ak¢akoca Kaplandede Kestanesi
ozellikle tiiketicileri tarafindan ince kabuklu ve kabugundan kolay ayrilmasi ile bilinir ve yetistirildigi
cografi sinir ile iin bagi bulunur. Akcakoca Kaplandede Kestanesi; ince kabuklu olmakla beraber boyut
olarak ufak ve dis kabuk rengi parlak kahverengi ve tonlarindadir. Bahge yetistiriciliginin yaninda;
Akgakoca Kaplandede Kestanesi bolgenin iklim kosullarinin uygun olmasi sartiyla sulama ve
giibrelemeye gereksinim duyulmadan, tohumundan yetisme seklinde meyve verebilir. Kestane

agaclar1 monoiktir. Kendine tozlanmaz, kisirdir ve yabanci tozlanir. Tozlanma; riizgar ve kismen de
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bocekler yardimiyla olur ve genis bir alanda yayillma gosterebilir. Meyveleri dikenli bir kabuk
icerisinde meydana gelir. Meyve yumaginda genellikle iki meyve bulunur. Meyve eti bakimdan dolgun
karakterdedir. Kabuktan ayrildiginda meyvesi biitiin olarak kalabilir, bu sebeple kabuk soyumu

kolaydir. Meyve eti sert, sekli yassi/kismen yuvarlak, i¢ meyvesi ise acik krem renktedir.
TARTISMA VE SONUC

Gastronomik kiltiir, destinasyon seciminde o6nemli 6lglide rol oynayan onem verilen bir
faktordiir. Destinasyona yeni turistlerin ¢ekilmesini saglayabilir. Turist deneyimine deger katmakla
birlikte kentte harcadiklar1 zaman dilimini de artirma niteligine sahiptir. Turistlerin destinasyonu
tekrar ziyaret etmeleri, baskalarina tavsiye etme ve daha fazla 6demeye razi olma gibi davranissal
sonuclart olmaktadir. Cografi isaretli {riinler, bir destinasyonun gastoronomi turizminin
potansiyelinin en dnemli kismini olusturmalar:1 sebebiyle destinasyon rekabetciligi icin de Kkilit rol
oynamaktadir. Tescillenmis yerel ve bolgesel yiyecekler, hem turizm gelisimi hem de destinasyon
pazarlamasi agisindan bir destinasyonda siirdiirtilebilir rekabet giiciine katkida bulunma konusunda
biiylik potansiyele sahiptir. Bu iirlinlerin tanitimi yerel ekonomilerin turizm ve tarim sektoérlerini
desteklemenin ve giiclendirmenin en etkili bir araglarindan biridir. Destinasyon rekabetciligi acisindan
cografi isaretli iirtinlerin en 6nemli islevi; mutfak mirasini koruyarak ve destinasyonun 6zgtinliigiine
deger katarak; yerel ve bolgesel turizm kaynak tabaninin genisletilmesi ve gliclendirilmesi; ve tarimsal
Uretimi tesvik etmektir. Gastronomi turizmini gelistirmek ve uygulamak icin bir ¢ergeve ve
yonergelerin gelistirilmesi, destinasyon pazarlamacilarinin ve mevcut ve potansiyel girisimcilerin
yerel ve bolgesel gidalarin turizm potansiyelini optimize etmelerini saglayabilir. Paydaslarin isbirligi
yapmasinl ve gastronomi turizmi ile ilgili pazarlama stratejilerinin etkili bir sekilde uygulanmasini
saglamak icin olusturulacak politikalar biitiinciil bir yaklasimla ele alinmalidir. Pazar
konumlandirmasi agisindan bir kentin kimligi, sundugu yemek deneyimleri tarafindan yansitilir ve
gliclendirilir. Cesitli malzemelerin bir araya getirilme, pisirilme ve yenme sekli, ulusal kiiltlirel kimligin
ve destinasyonun mutfak mirasinin énemli bir unsurunu olusturur. Turistler sunulan yiyeceklerin
kalitesinden ve tiiriinden etkilenir ve yemek genellikle kendi basina bir cazibe olusturmasa da, hemen
hemen her tatilin 6nemli bir pargasidir ve genel olarak destinasyonun c¢ekiciligine katkida bulunma

fonksiyonuna sahiptir.

Ozellikle kiiltiirel merak motivasyonuyla seyahat eden turistler, yerel gida tiriinlerini tatmak ve
otantik yoresel tarifleri tatmakla hatta bu tarifleri yapmakla ilgilenmektedirler. Bu bakis acgilarindan
hareketle yerel ve bolgesel yemeklerin bir destinasyona deger katabilecek bir 6zellik oldugu ileri
strilebilir. Cografi isaretli irtlinlerin Diizce’nin rekabetgiligini artirabilmesi i¢in su oOneriler

gelistirilebilir;
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v' Destinasyon {Uriin yelpazenin gastronomi destinasyonu olmasina katkida bulunan
niteliklerini belirlemek / degerlendirmek.

v' Cografi isaretli triinlerin turizme yaptig1 katkiy1 diger destinasyonlarla karsilastirmayi
miimkiin kilmak ve konumlandirma stratejilerini belirlemek icin destinasyonun gii¢li ve
zayif yonlerini degerlendirmek.

v' Uriin ve pazar onceliklendirilmesini saglamak icin destinasyonun genel pazarlama
stratejilerine uygun bir gastronomi turizmi stratejisi belirlemek.

v Uriin karmasindaki bosluklar1 ve firsatlar1 belirlemek, biitiinlesik pazarlamak ve tesvik
etmek icin tema ve paketleme uygulamak.

v Yiiksek Kkaliteli yerel iiriinleri destekleyen uygun pazarlama girisimleri, ortakliklar ve ag
olusturmak

v Onemli bir cazibe merkezi olarak cografi isaretli iiriinler icin capraz pazarlamadan
yararlanmak

v Turizm stratejisi icinde yemek turizminin 'yagam tarzi’ konumlandirmasini takip etmek ve

bu unsurlar1 yasam kalitesi, doga ve eglence bilesenlerini desteklemek.

Sonuc olarak denilebilir ki cografi isaretleme triinlerin birbirinden bagimsiz tescillenmesi
anlamina gelse de bu isaretlemenin destinasyonun turizmine ve rekabetciligine etkisi kolektiftir. Bu
nedenle cografi isaretli liriinlerin destinasyon rekabetciligine etkisi ayr1 ayr1 degerlendirebilecek ama
kollektif etkisini maksimize edebilecek bir destinasyon pazarlamasi stratejisinin benimsenmesi

onerilebilir.
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GIRIS
Mantarlar binlerce yildir insanlar tarafindan toplanan ve tiiketilen besinlerdir. Mantarlarin
tiiketilebildigine dair kesin bilgiler M.O. yedinci yiizyilda Cin kayitlarinda bulunmaktadir. Hem Roma

hem de Yunan imparatorlugu zamanlarinda mantarlar degerli olarak kabul edilmekteydi. Mantarlari

genellikle krallar, imparatorlar tiiketirlerdi (Boa, 2004: 1).

Mantarlarla ilgili kanitlar incelendiginde Avusturya ile italya arasinda donmus sekilde bulunan
bir insan bedeninin yaninda torba igerisinde mantar bulgularina rastlanilmistir. Mantarlardan
birisinin fomes fomentarius olarak adlandirilan kav mantari oldugu digerinin ise piptoporus betulinus

olarak adlandirilan hus mantari oldugu bildirilmektedir (Lincoff, 2011: 8).

Meksika gibi lilkelerde yasayan insanlar, bazi mantarlari dini torenlerde kullanmislardir. Yine
mantarlarin bazilar1 Kuzey Amerika’da yasayan yerli halk tarafindan tibbi ihtiyaclar dogrultusunda
kullanilmistir. Sapkali mantarlarin ilk ortaya cikisinin 570 milyon yil o6ncesine dayandigi
diisiiniilmektedir. Sapkali mantarlarla insanlarin tanismasi ise yontma tas devrine kadar uzanir.
Genellikle tarihi kayitlarda sapkali mantarlarin kotii amacla kullanildiklari gériilmektedir. II. Cladius
ve Papa VII. Clement zehirli mantar tiirii olan Amanita adli mantar ile zehirlenmislerdir (Vikipedi,

2022).

Cok uzun yillardan beri siiregelen mantarlar, canlilarin temel besin ihtiyaglar gidermesinden
dolay1 6nemli bir yere sahiptir. Mantarlarin besin degerleri, insanlarin yasamini devam ettirmesi

acisindan dnemli olan vitamin ve protein bakimindan olduk¢a zengindir (Manzi ve ark., 2001: 321).
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Mantarlar, A vitamini ve K vitamini a¢isindan kadar farkli cesitte bulunmasinin yaninda

kalsiyum ile potasyum acisindan da olduk¢a zengin fonksiyonel gidalardir (Turfan ve ark., 2018: 59).

Diinya iizerinde en az 12.000 tiir mantar oldugu ve bu mantarlarin 2000 tanesinin yenilebilir
nitelikte oldugu bilinmektedir. Bu mantarlarin belli bir kismi1 uzak doguda hem tibbi amagh hem de

beslenme amach olarak tiiketilmektedir (Chang, 1999: 292).

Mantar tiirliliigii yoniinden Turkiye 6nemli bir tilke konumundadir. Tiirkiye’de yetisen mantar

tiirlerinin 300 tanesi yenilebilirken 100 tanesi zehirli olmasi sebebiyle tiiketilememektedir.

Bu ¢alismada Tiirkiye’ de yetisen yoresel mantarlardan biri olan ve yoresel olarak dolaman ya
da domalan mantar1 olarak adlandirilan Terfeziaceae hakkinda arastirmalar yapilmis olup bunun

yaninda domalan mantari ile gelistirmis oldugumuz yemek tariflerine yer verilmistir.
KAVRAMSAL CERCEVE
Tirkiye’'de Yetisen Bazi Yenilebilir Mantar Familyalari ve Tiirleri

Tiurkiye’de yilizlerce sayida mantar tiriinlin oldugu diisiiniilmektedir. Calismanin bu
boliimiiniin altinda Tirkiye’de yetisen bazi yenilebilir mantar familyalar1 ve bu familyalara ait mantar

tiirleri hakkinda bilgilere yer verilmistir.
Boletaceae Familyasi

Boletacaea, slingere benzeyen yapida olmasinin yani sira lezzet yoniinden de azimsanmayacak
sekilde aromatik bir familyadur. Italyanca olarak “porg¢ini” adiyla bilinmektedir (Barutciyan, 2012). Bu
tiirdeki mantarlar pisirilmeye uygun olmakla beraber salamura yontemiyle de kullanilabilmektedir.
Isil olarak islem gérmeden de tiiketilebilen bu mantar tiirii oldukca lezzetlidir. Mantarin sapka
kisminin altinda islaklik ve sarilik varsa bu kismi ayiklayip atmak gerekmektedir. Ayrica bu mantar
tliri kurutularak da tiiketilebilmektedir. Kurutulan mantarlarin toz haline getirilmesi ve yemek ¢esnisi

olarak kullanilmasi yaygindir (Harding ve ark., 1996).
Boletus edulis

Corek mantar1 diye de tabir edilen bu tiirdeki mantarlar latince “bolet” (iistiin mantar), ve
“edulis” (yenilebilen) kelimelerinin birlesmesiyle olusmustur. Bu mantar tiirii diinya yiizeyinde cokca
kisi tarafindan ilgi géren ve aranan mantarlar arasinda yer almaktadir. Boletus edulis, boletus
familyasinin bir tiirii olan “basidiomycete” mantaridir (Dénmez, 2021). Bu tiirdeki mantarlarin sapka
kisimlari iri ve 15-25 cm c¢api1 arasindadir. Genelde mat renklerde olan bu mantar tiirii agik kahve

tonlarinda goriilmektedir. Genellikle sonbahar ile yaz mevsimlerinde neredeyse her ¢esit ormanda
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yetisebilmektedir. Boletus edulis tiiri mantarlar kurutularak ya da icerisine siit eklenerek corba

seklinde de tiiketilebilir (Barutgiyan, 2012).
Morchellaceae Familyasi

Bu familyaya ait biitiin tiirdeki mantarlar yenilebilir niteliktedir. Genel olarak ilkbahar
mevsiminde ortaya cikan bu mantarlar kirecli olan topraklarda yetisir. Yangin alanlarinda bu

familyaya ait mantarlar bolca goérilmektedir (Kasik, 1990).
Morchella deliciosa

Kuzu gobegi ismiyle de anilan mochella tiirii siingerimsi yapida bir sapkaya iri bir gévdeye
sahiptir. Sahip oldugu sapkanin sekli konik ve yuvarlak olarak degisiklik gosterebilmektedir. Renkleri
genellikle kahverengi, acik kahverengi tonlarinda degisen bu mantar tiirtiniin sap1 kalin ve sapin ic¢

kismi bostur (Ttizel ve Boztok, 1987).
Russulaceae Familyasi

Bu familyada 600 gesit tiir bulunmaktadir. Bu familyadaki mantarlarin 6liimciil olmasa da
zehirli olarak kabul edilen tiirleri de bulunmaktadir. Tat yéniinden genellikle acimsi olan russulaceae

mantarlari kirmizi renge sahiptir (Eren ve Peksen, 2014: 29).
Russula delica

Ko¢ mantar1 ya da kogak mantari adiyla bilinen bu tiir, russulaceae familyasinin bir tiyesidir. Bu
tirdeki mantarlar kirilgan olarak bilinirler. Genellikle beyaz renkte ve sapka kisminda kahve
tonlarinda isaretleri vardir. Yetisme yerleri genellikle igne yaprakli agaclardir. Tat olarak giiclii bir
aromasi bulunmamakla birlikte yenilebilir niteliktedir. Bu tiiriin et kismi beyaz renge sahip olmasinin
yaninda siingerimsi yapidadir. Mantarin sapkasi yukar: yonde kivrik sekildedir. Eriskinlige ulasmis

kocak mantarinin sapka kismi kahverengidir (OGM, 1978).
Pezizaceae Familyasi

Bu familya kap mantar1 olarak bilinen fincana benzeyen bicimde yetisen bir mantar
familyasidir. Genelde fincana benzeyen bu familya farkhi sekillerde de yetismektedir. Renkler
yoniinden ¢ok canli olan bu familya icerisinde 230 kadar farkh tiir bulundurmaktadir (Wikipedia,

2022).
Terfezia arenaria

Terfezia arenaria, bilinen adiyla domalan mantar1 pezizaceae familyasindaki bir mantar
cesididir. Domalan mantar1 Nisan ve Haziran aylar1 arasinda kurak yerlerde sari ¢icege sahip tubaria

guttata kokiinde yetisen bir mantar tiiridiir. Kékiine bagh oldugu bitkinin yaninda toprak kabarmis
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olarak goriildiigiinde ¢ubuk yardimi ile mantar koklerine zarar vermeden g¢ikarilir (Yesilobaligil,
2021). Bu mantar tiirii ¢ok nadir bulunmakla beraber hemen her yerde yetisebilecek niteliktedir

(Serdaroglu, 2010: 2039).
Mantarlarin Besin igerikleri ve Mutfaktaki Kullanim Sekilleri

Mantarlarin besin igerikleri tiirlerine gore farklilik gosterebilmektedir. Calismamiz ait olan bu
boéliimde mantarlarin vitamin, mineral gibi besin icerikleri incelenmis olup mantarlarin mutfakta hangi

sekillerde kullanildiklarina da deginilmistir.
Mantarlarin Besin i¢erikleri

Mantar, yag orani az mineral oram yiiksek olan gidalardir. Sindirimi zor olan mantarlarin
protein icerigi diisiiktiir (FAO, 2004). Tiirlerine gore degismekle beraber mantarlar %80-90 araliginda
su icerigine sahip gidalardir. Mantarlar, protein ve yag acisindan fakir gidalar olup A ile D vitamini
bakimindan zengin gidalardir (Barutgiyan, 2012). Besin degerlerine bakildiginda mantarlar, enerji
orant diisiik buna karsin lif orani yiiksek gidalardir. Lif oraninin yiliksek olmasi dolayisiyla kiside

tokluk hissini uyandirmaktadir (Poddar ve ark., 2013: 381).

Mantarlarda bulunan karbonhidrat orani, genellikle %26-61 aralifindadir. Mantardaki lifler
tam olarak sindirilemeyen polisakkaritlerden meydana gelmektedir. Yenilebilen mantarlar genellikle
seliiloz icermektedir. Mantar tiirleri cogunlukla diisiik oranda yag icerigine sahip gidalardir. Kolesterol

orani da diisiik olan mantarlar iyi bir besin kaynagidir (Pushpa ve Puruskothama, 2010: 140).

Mantarlarin bulunan besin bilesimleri yetistigi cografyanin etmenlerine gore degisiklik
gostermektedir. Akyiiz ve Kirbag (2010: 97) mantarlarin, fosfor, iyot, selenyum, potasyum ve demir
bakimindan 6nemli besin kaynaklari oldugunu belirtmislerdir. Yenilebilen 100 g mantar ortalama
olarak 28 kalori vermektedir. Bununla birlikte yaklasik olarak 2.7 g oraninda protein, 0.3 g oraninda
yag, 4 g oraninda karbonhidrat, 6 mg oraninda kalsiyum, 116 mg oraninda fosfor, 0.8 mg oraninda
demir, 15 mg oraninda sodyum, 414 mg oraninda potasyum, 13 mg oraninda magnezyum, 012 mg
oraninda tiamin, 0.46 mg oraninda riboflavin, 4.2 mg oraninda niasin, ve 3 mg da vitamin C ihtiva
etmektedir. Yapilan incelemelere gore bazi yabani mantar tiirlerinde C vitamini ve folik asit, kiiltiirel
tirlerden daha yiliksek olarak bulunmustur (Birer, 1985: 146; Chang, 1980; Leichter, 1980). Bu
mantar, omuriligi giliclendirici, iceriginde onemli 6lciide lif bulunan, 6zellikle vejetaryen ve diyet
yemekleri yapiminda kullanilabilecek derecede kirmizi et kadar besleyici bir besin kaynagidir.
icerisinde doymamis yag miktari ¢cok diisiik olmasina karsilik bolca protein bulundurmaktadir ve bu

6zelligi sayesinde kolesteroliin olmasi gerektigi seviyelerde kalmasini saglamaktadir (Anonim, 2020).
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Mantarlarin Mutfaktaki Kullanim Sekilleri ve Muhafaza Yontemleri

Mantarlar yapilar1 geregi hizli bozulan gidalardir. Bu besinlerin hizli bir sekilde tiiketilmesi
gerekmektedir. Mantarlar mutfakta kullanilirken o6zellikle genc¢ olanlar tercih edilmelidir. Cilinkii
mantarlar bekledik¢e hem besleyicilikleri azalir hem de lezzetlerini kaybederler. Mantarlar ¢ig olarak
da 1s1l islem uygulanarak da tiliketilebilen gidalardir. Ancak bazi mantarlarin ¢ok iyi pisirilmesi
gerekmektedir. Bunun yapilmasinin sebebi mantarlar: i¢gindeki toksinlerden arindirmaktir. Bunlarin
yanl sira hemen tiiketilmeyecekse, ileride kullanabilmek adina mantarlara kurutarak saklama,
dondurarak saklama, tursu yaparak, yagda saklama, alkolde saklama, konserve ve sterilizasyon gibi
saklama yontemleri uygulanabilmektedir (Barutciyan, 2012; Eren, Siiren, Kizileli, 2017: 80; Mantoux,

2007).

Mantarlarlar mutfaklarda sebze olarak tiiketilmekle kalmayip hemen hemen her tip yemekte
aroma giiclendirici olarak kullanilabilen yaygin bir gida {iriiniidiir. Pisirme sekli mantarlarin cinslerine
gore farklilik gostermektedir. Genellikle sotelenerek servise hazir hale getirilen mantarlar, 1zgara
yontemiyle ya da tercihe gore firinda da pisirilmektedirler. Mantarlarin sotelenmesindeki asil sebep
lezzetlerini korumaktir. Mantarlar bazen garnitiir olarak bazen ana malzeme olarak bazen de aroma

verici olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Eren vd., 2017: 80; Mantoux, 2007).
Taze Olarak Tiiketim

Mantarlar ¢ogunlukla taze olarak tiliketilen besinlerdir. Mantarlar hasat islemi yapilmasinin
ardindan ortalama bir giin icinde tliketilmesi gereken gidalardir. Serin olan ortamda 8 ila 10 derece
araliginda buzdolabi icinde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Sicaklik derecesi arttikga mantarlarin

saklama siireleri kisalmakta, lezzet ve besleyicilik yoniinden kayba ugramaktadir (Birer, 1985:147).
Kurutma islemi Uygulamasi

Mantarlarin bol miktarda yetistigi donemde satilamayan ve elde kalan mantarlar bu yontemle
kurutma islemi uygulanan dolaplarin icerisinde 60 ila 70 derecelerde 3 saat gibi bir siire icinde
kurutulmaktadirlar. Kurutma islemine tabii tutulacak mantarlar ya kiip bigiminde ya da ince dilimler
halinde hazirlanmaktadirlar. Kiip bigimindeki mantarlar c¢orbalarda kullanilmak {zere, ince
dilimdekiler ise un yapimi ve ila¢ iiretiminde kullanilmak {izere hazirlanmaktadirlar (Sorhocam,

2022).
Konserve Uygulamasi

Mantarlar konserveleme yontemi ile teneke ve cam konserveler icerisinde saklanabilmektedir.
Konserve isleminde kullanilmak iizere alinan mantarlarin taze olmasi 6nemlidir. Mantarlar %15

orandaki tuzlu suyun icerisinde bekletilmektedir. Konserve icin en uygun tiirdeki mantarlar domalan
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ve kuzu gbébegi mantaridir. Mantarlar ilk olarak yikama islemiyle temizlenmekte ardindan biiyiik
kazanlarda haslanmaktadirlar. 100 L su igerisine 250-300 g kadar tuz eklemesi yapilmaktadir ve bu
sekilde yaklasik 10 dakika haslanmaktadir. Mantarlarin biiytikligii ve cinsine gore 3-5 dakika arasi
haslama yapilmasi yeterli olmaktadir. Haslanip sogutulan mantarlar, konserve igerisine eklenmekte ve
sonrasinda yaklasik %2 oraninda tuz ve sitrik asit iceren dolgu sivisi mantarlarin {izerine
eklenmektedir. Sterilizasyon islemi uygulanan konserveler hava almayacak bicimde kapatilmalidir.

Mantar tiiriine gore sterilizasyon siiresi ve sicakligi farklilik gosterebilmektedir (Birer, 1985:148-150).
Salamura Uygulamasi

Bu yontemde mantarlar temizlenip yikanmakta ve sonra kaynamakta olan sicak su icerisinde
kisa bir siire haslanmaktadir. Soklamak amaciyla sonrasinda soguk suda tekrar yikanmakta ve tuzla
harmanlandiktan sonra bidonlara siki bir sekilde basilmaktadir. Ancak bu yontemde mantarlar tuzu
icine cekmesinden dolay: tiiketilecegi zaman tuzunun seyreltilmesi i¢in suda bekletilmektedir. Tuzu
seyreltilen mantar istenilen yemek cesidinde kullanilabilmektedir (Karakayali, Enes ve Kanca, 2022:

613).
Domalan Mantari

Yerin altinda yetisen bu mantar tlriiniin en 6nemli temsilcisi terfezia cinsidir. Bu tiirdeki

mantarlar yetistikleri yoreye gére domalan, keme, dolaman gibi isimlerle bilinmektedir.

Sekil 1. Domalan Mantar1 Goériintiisii

Kaynak (Sahin, 2012).
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Domalan mantari kiireye benzer bicimde st tarafi yassi ve girintili ¢cikintili bir sekilde patates
gorintiimiinde olan bir mantar tiiriidiir. Mantarin yiizeyi genellikle diizdiir ama bazen piiriizlii olarak
da goriilmektedir. Mantarin yiizeyinde bulunan oluklar sariya, kirmiziya benzeyen ya da agik kahveye
calan renktedir. Kabugu 1 ile 2 mm kalinlifindadir ve kolay sekilde soyulabilir niteliktedir. Domalan
mantari, yagmur yagdiktan sonra hizli bir sekilde kuruyabilen 6zellige sahip topraklarin altinda
yetismektedir. Yetistigi alanda catlaklara sebep olmakta ve bu sekilde bulunabilmektedir. Bu mantar
cogunlukla bozkirda yetismektedir. Ulkemizde Konya ve Sanliurfa civarlarinda bulunmaktadir. Ayrica
Iran, Ispanya, Fransa gibi iilkelerde de yetisebilmektedir. Proteince zengin olan bu mantarin

afrodizyak etkileri oldugu da bilinmektedir (Sahin, 2012: 2; Vikipedi, 2020).

Domalan mantari, latince adiyla terfeziaceae olarak bilinen, yerin altinda yetisen mantar
cesididir. Domalan, olgunlastikca toprak yiizeyinde catlaklara sebep olmaktadir. Yiizeydeki bu
catlaklar mantar toplayan Kkisiler tarafindan fark edilebilmekte ve mantarlar bu usulle
toplanabilmektedir. Domalan mantarinin tadi genellikle patatese benzetilmektedir. Sekil olarak triif
mantarina benzeyen domalan mantarina ¢6l triifii de denilmektedir (Anonim, 2022). Domalan, ¢ok¢a
saylda tiirli olan trif mantarinin sadece bir tiiriidiir. Domalan, yerin 10-15 cm altinda yetismektedir.
Bu mantarin yerin altinda yetismesinin sebebinin kotii ¢evre sartlarinin oldugu ve bundan korunmak
icin yer altinda yetistigi diisiiniilmektedir (Giirsoy, 2013: 39; Sahin, 2012: 2). Domalan, Nisan ayinin
ortasindan Haziran ayinin basina kadar olan dénemde yetisen bir mantar tiiriidir. Kurak topraklarda
yetisen bu mantarin bulundugu yerlerde sar1 renkli ¢icekler olmaktadir. Domalan, bu sar1 ¢igeklerin
kokiinde yetismektedir. Bu ¢icegin oldugu yerde toprak kabarmis sekilde goriilmektedir. Bu kabarmis
toprak goriildiigiinde bir ¢cubuk veya dal pargasi ile mantarin kok kismina zarar vermeden ¢ikarilmasi
gerekmektedir. Mantarin kok kismina zarar verildiginde bir daha o kokten mantar ¢cikmamaktadir
(Yesilobaligil, 2021). Cok zor bulunan bu mantar, bélgenin yil icinde ¢ok yagis almasi halinde daha
fazla yetisebilmektedir. Domalan mantari, yetisme yerlerine bakildiginda yagistan sonra hizli bir
sekilde kuruyan topraklarda bulunmaktadir. Tiirkiye’de bu kosullar1 en iyi saglayan yerlere
bakildiginda Konya ilinin bulundugu konum ve iklim kosullariyla bu mantarin yetismesi i¢in gerekli

olanaklara sahip oldugu goriilmektedir (Anonim, 2020).
DOMALAN MANTARINDAN GELISTIiRILEN YEMEK ORNEKLERI

Domalan mantari, tipki diger mantarlar gibi farkli sekillerde kullanilabilmektedir. Calismanin

bu boliimiinde domalan mantarindan gelistirilmis yemek recetelerine yer verilmistir.
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Domalan Mantarl Corba

Sekil 2. Domalan Mantarli Corba Goruintiisi

Malzemeler:

¢ 15 kg domalan mantar1
* 100 g tereyagi

¢ 4-5 yk siviyag

¢ 2ykun

* 400 ml miktarinda su
¢ 400 ml miktarinda siit
* % limon suyu

e Tuz

Kaynak (Usman, 2022).

Hazirlanist:

Ik olarak tereyag bir tencerenin icerisinde eritilir ve lizerine siviyag eklenir. Sonrasinda un
eklenir ve kokusu ¢ikana kadar kavrulur. Siit ile su unun icerisine yavas yavas eklenir ve unun
topaklanmamasi icin siirekli karistirilir. Bagka bir tencerede kaynamis olan suyun icerisine limon suyu
eklenir. Ardindan temizlenmis, kabugu soyulmus ve ince sekilde dogranmis olan domalan mantarlari
suya salinir. Yumusamis olan mantarlarin suyu siiziilir ve diger tenceredeki ¢orbanin igerisine

aktarilir. Tuz atilir, 5 dakika daha pismeye birakilir ve ocaktan alinir (Usman, 2022).
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Domalan Mantari Béregi

Hamurun malzemeleri:

¢ 1 tane yumurta Sekil 3. Domalan Mantarli Bérek Goriintiisii
4
b

#200 ml olc¢iisiinde siviyag

e 2 yk sirke

¢ 230 ml 6l¢iistinde su

¢ 10 g miktarinda kabartma tozu
e 12 kg un

e Tuz

i¢ harci icin:

* %2 kg domalan mantar1

 3’er tane kirmizi ile yesil biber

¢ 1 tane kuru sogan
e 3 parga sarimsak Kaynak (https://yemek.com/tarif/mantarli-borek/).
e Tuz

» Karabiber

e Ustii i¢in:

e 2 tane yumurtanin sarisi

e Susam

¢ Corek otu

Hazirlanisi:

Hamur i¢in verilen tiim malzemeler karistirilir, yogurulur ve 10 dakika kadar dinlenmeye
birakilir. Dinlenen hamur bezelere ayrilir ve oklava yardimiyla ¢ok ince olacak sekilde yufkalar elde

edilir.

I¢ hara hazirlamak igin éncelikle domalan mantarlar1 yikanir, domalanin dis kismi soyulur
ardindan ince olacak bicimde dogranir. Kirmiz1 ve yesil biberler kiiciik sekilde dogranir. Yemeklik

olarak dogranmis soganlar ve ince ince kiyilmis sarimsaklar siviyag konulmus tavanin icerisinde biraz
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kavrulur. Ardindan biberler eklenir. Son olarak da domalan mantarlar ile tuz ve karabiber eklenir.

Biraz pistikten sonra ocaktan alinir.

Acilan yufkalarin i¢ kismi tereyagi ve siviyag ile yaglanir. Ardindan ince uzun sekilde i¢ harg
yufkanin icine eklenir. Hamur rulo seklinde sarilir ve iizerine yumurta sarisi siiriiliir. Uzerine istege
baglh olarak ¢orek otu ve susam serpilir. 200 derece firinda 30 dakika kadar alt ile tist kismi kizarmis

hale gelene kadar pisirilir (Usman, 2022).

Domalan Mantarh Eriste

Eriste hamuru malzemeleri:

« 5 tane L yumurta Sekil 4. Domalan Mantarh Eriste Goriintiisii
* 15 kg Ol¢iisiinde un

¢ 600 ml 6lgiistinde su

e Tuz

Mantar sosu igin:

¢ 300 g domalan mantar1

¢ 115 ml miktarinda zeytinyagi
e 2 parca sarimsak

e Tuz

L

Kaynak (Usman, 2022).

Hazirlanisi:

Eriste hamuru icin verilen malzemeler karistirilir ve hamur yogurulur. Ardindan hamur ince
bir bicimde merdane yardimiyla ya da varsa makarna makinesi ile uzanlamasina agilir. Hamur ince ve
yass1 bantlar biciminde kesilir. Ardindan her biri 5-6 cm uzunlukta olacak sekilde kiigiiltiiliir. Eristeler
hafif kurumaya birakilir ve sonrasinda kaynamis olan suyun igerisine salinir. Eristeler al dante olacak

sekilde haslanir.

Domalan mantarlari yikanir, domalanin dista kalan tarafi soyulur sonrasinda ince bicimde

dogranir. Diger tavanin icerisine zeytinyag: eklenir. Sonrasinda sarimsaklar ve domalan mantarlari
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tavaya aktarilir. Orta ateste mantarlara yumusayana dek pisirme uygulamasi yapilir. Son olarak tuz
sosun icerisine atilir sonra da ocak lizerinden alinir. Eristelerin suyu siiziiliir ve ilizerine domalan

mantarli sos ilave edilerek karistirilir (Usman, 2022).

Domalan Yemegi - Karaman

Sekil 5. Domalan Yemegi Goriintiisi

Malzemeler:

¢ 1 kg. domalan mantari,

e yarim kg. yagsiz dana eti,

« 5 adet yesil sivri biber,

¢ 1 adet orta boy kuru sogan,

¢ 2 adet orta boy domates,

¢ 1 yemek kasi1g1 domates salgasi,

¢ 1 cay kasig1 karabiber, 1 ¢ay kasigi

tuz,

¢ 1 su bardagi su,

* 100 gr. tereyagi

Kaynak (https://www .kulturportali.gov.tr).
Hazirlanisi:

Domalanlar bol suda iyice yikanarak temizlenir ve kusbasi olarak dogranir. Dana eti kusbasi
olarak dogranir. Kuru sogan, yesil biber ve kabugu soyulmus domatesler de kusbasi olarak dogranir.
Tereyagini tencerede eritirken et ilave edilir, hafif pembelesince sogan ve yesil biber de eklenerek 5
dakika gevrilir. Sonra domalan ve domatesler ilave edilir. Salga, karabiber, tuz koyularak karistirilir. 1
bardak su ilave edilip 45 dakika pismeye birakilir. Sicak olarak servis yapilir

(https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/karaman/neyenir/domalan-yemegi).
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SONUC VE ONERILER

Calismada, Tiirkiye’de bulunan bazi mantar familyalar1 ve tiirleri, mantarlarin besin icerikleri,
mutfakta kullanim sekilleri ile domalan mantari hakkinda bilgiler ve domalan mantarindan gelistirilen

bazi yemek recetelerine yer verilmistir.

Tiirkiye konumu ve iklimi itibariyla ¢cok biiyiik bir biyolojik cesitlilige sahiptir. Ulkede yiizlerce
cesit yenilebilir ve yenilemeyen mantar tiirleri yetismektedir. Calismada yalnizca yenilebilir mantar
tiirleri incelenmis olup yenilebilir mantar tiirlerinin de bir kismi hakkinda arastirmalar yapilmistir.
Arastirmada yer alan mantar tiirleri genellikle dogada yetisen mantar tiirleridir. Ozellikle Tiirkiye’'de
yetisen ve ekonomik acidan bakildiginda azimsanmayacak kadar 6nemli olan domalan mantari

Tirkiye' nin mantar kalitesine ve cesitliligine 6rnek olarak gosterilebilir.

Domalan, Tiirkiye'de yetisen baska boélgelerde ¢ol triifii adiyla da nitelendirilen 6nemli bir
mantardir. Bolgede bulunan halk icin domalan mantar1 6nemli bir gelir kaynagidir. Cogu kisi
tarafindan bilinmeyen bu mantar tiirti oldukga besleyici ve saglik agisindan azimsanmayacak derecede
faydalidir. Daha ¢ok kumlu olarak tabir edilen topraklarda yetisen bir tiirdiir. Domalan mantarinin
yetistigi yerde cicekli bitki bulunmaktadir lakin bu bitkinin oldugu yerden her zaman mantar
¢ikmamaktadir. Toprak yiizeyinde kabariklik ya da c¢atlak goriildiigiinde o kisim bir ¢ubuk yardimiyla

kazilmakta ve mantar olup olmadigina bakilmaktadir.

Bu calisma, yoresel mantarlarin gastronomide kullanimlarinin arttirilmasi ve domalan
mantarindan gelistirilen yemek orneklerinin tanitilmasi amaciyla hazirlanmistir. Domalan mantari
Tirkiye'de iyi bilinmemekle birlikte hakkinda yapilan arastirmalar da sinirli miktardadir. Yapilan
calisma ile Tiirkiye’de domalan mantarinin bilinirliginin artirilmasi ve domalan ile ilgi daha ¢ok
arastirma yapilmasi konusunda yol gosterici olacagi disiiniilmektedir. Domalan mantari hem saglikli
hem besleyici hem de iilke ekonomisi icin olduk¢a énemli olan bir tiirdiir. ilerleyen zamanlarda
domalan mantariyla ilgili calismalar ve tanitimlarin yapilmasi iilkemiz ve gastronomi adina dnemli

gorilmektedir.
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