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ON s0z

Son yillarda gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanina yonelik olusan ilgi,
hig stiphesiz alandaki akademik ve bilimsel ¢alismalara verilen degeri artir-
mistir. Bu ¢alismalar, ozellikle literatiirdeki boslugu doldurmasi ve mevcut
literatiire katki saglamas1 bakimindan dnemlidir. Tlgili literatiire katki sagla-
mas1 amaciyla baslatilan ve gastronomi arastirmalar: serimizin bir devami
niteliginde olan “Gastronomi Alaninda Tematik Arastirmalar V” kitabi-
mizda “sembolizm, mevsimsel beslenme, kolonyal (somiirge) yemek, afet yonetimi,
tasarim disiplini, seflerin mekini, restoran derecelendirme sistemleri, 3D bask: tek-
nolojisiyle gida iiretimi, calisanlarin odiillendirilmesi ve yaraticilik performansi, gida
egemenligi, adil gida, gida okuryazarlig, gida etiketi Tiirk kiiltiiriinde sofra adabu,
kadin sefler, festivaller ve sehir imaji, restoranlarda dijital hizmet sunumu, Mar-
din’in essiz lezzetleri, Tiirk mutfaginda cevizli tarifler” olmak lizere gastronomi
alaniyla ilgili boliimleri keyifle okuyabilirsiniz. Bu vesileyle kitabimiza calis-
malarmi yayimlanmak tizere gondererek katki saglayan yazarlara tesekkiir
eder ve kitabi siz degerli okurlarin begenisine sunmaktan dolayr mutluluk
duymaktayim.
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1. GIRIS

Yiyecek, kiiltiir ve gelenek arasindaki iligkilere dayanan gastronomi kav-
rami, saglikli ve kaliteli yiyeceklerin secilmesi, hazirlamasi, servis edilmesi
ve keyifle tiiketilmesi sanat1 olarak tanimlanmaktadir (Encyclopedia Britan-
nica, 2025). Gastronomi kavramina etimolojik olarak bakildiginda; Yunanca
mide anlamina gelen “gastro” ile bilgi ya da yasa anlamina gelen “nomos” ke-
limelerinin bir araya gelmesi ile olusturulmustur (Kivela ve Crotts, 2006; Ya-
sar ve Tekeler, 2023). Tiirk Dil Kurumu (2025) tarafinca da sagliga uygun, iyi
sekilde hazirlanmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek sistemi ve diizeni olarak
tanimlanmaktadir. Gastronomi yalnizca yiyecek ve icecegin bilesenine ya da
iiretim yontemine degil neyin hangi bicimde, nerede (masada, ayakta, yerde),
nasil (elle, ¢atalla, gubukla), ne zaman (yeme-i¢gme zamanlari/donemleri), ne-
den (aglik ile baglantili olmayan giidiiler) ve kiminle (aile, sosyal gevre) tii-
ketildigi ile ilgili amag ve nedenlerini de kapsamaktadir (Santich, 2007; Za-
hari vd. 2009).

Sembol sozciigiine etimolojik olarak bakildiginda, eski Misir dilinde yer
alan “symbolon” sozctigliniin Grekge "ye ge¢mis isim hali “symbal” s6zctigii-
niin fiil hali olarak “bir arada toplayip baglamak, birlikte birlestirmek, birlikte tar-
tismak” anlamlarima gelirken, Latince 'de “symbolum” haline dontismiisttir.
Sembol ile anlatmak istenen sey en belirli, en kesin, en dogal ve en sade se-
kilde ifade edilebilmektedir (Glimiis, 2022). Baz1 semboller, evrensel bir an-
lam igeriyor olsalar da pek ¢ok sembol ulusal, yerel ve kutsal olan1 barindiran
en eski kiiltiire ait dinamikler ile olusmustur (Alp, 2014). Gastronomi olgusu,
kiiltiir ve kimlik kavramalarindan ayr diistiniilememesiyle birlikte ait ol-
dugu toplumun kiiltiirel 6zelliklerine gore sembolik bir deger tasimaktadir



(Sagr, 2012). Semboller, bilgi ve olaylar1 beyin verilerine indirgeyerek bireyi
asan, gozle goriilen ama elle tutulamayan seylerin anlagilmasini saglamakta-
dir (Fromm, 2015; Bakirci, 2019). Toplumun kiiltiirel ve sosyal yapisinin te-
melinde bireylerin ayni1 kanaate vardiklar1 ve sahip oldugu 6zellikleri ile bir
kiiltiire ait olan semboller diizeni yer almaktadir (Besirli, 2021). Bu kapsamda
onemli bir sembolizm unsuru olan elmanin, gastronomi perspektifinden kiil-
tiirel ve toplumsal islevleri degerlendirilmektedir.

2. GASTRONOMIDE BiR SEMBOLIZM UNSURU OLARAK ELMA
2.1. Elma ve Sembolizm

Elma sozciigiine etimolojik olarak bakildiginda “al” kokiinden tiiremis
oldugu belirtilmektedir. Orta Asya Tiirkgesi'nden de neredeyse tiim sive ve
lehgelere ayni1 kokten gegtigi ve Tiirkiye Tiirkcesi'nde “alma-elma” degisimine
ugramistir (Olmez, 2012). Elma sozcligli Arapca “tiiffah” sdzctigiiniin karsi-
lig1 “alma” olarak yer almaktadir. Glintimiizde Tiirkiye Tiirkgesinde elma
olarak yer alsa da pek ¢ok Tiirk sivesinde “alma” ya da “alme” olarak kulla-
nilmaktadir (Sen, 2006; Aksoy, 2007). Bununla birlikte elmanin ilk giinah ile
baglantili oldugu diisiiniildiigiinden dolayy, elma sozciigii giinah, kotii an-
lamlarina gelen Latince kokenli “malum”, “malus” kelimeleri ile bagdastiril-
mistir (Akyildiz Ercan, 2017). Kasgarli Mahmud XI. ytlizyilda Oguzlar ve Bat1
Tiirklerinin elmaya alma, Dogu Tiirklerinin ise almila dediklerini, ilerleyen
zamanlarda ise Tiirklerin hepsinin elmaya “alma” dediklerini yazmistir (Ay-
din, 2009). Sozlitk anlam1 olarak ise elma (pirus malus), “cicekleri beyaz ya da
pembe, giilgillerden bir agac” olarak belirtilmektedir. Bu agacin kirmizidan ye-
sile kadar cesitli renkte, kabugu parlak, sert, tadi tatl veya eksi, kokusu hos,
ufak cekirdekli, gevrek dokulu bir meyvesi olarak tanimlanmaktadir (Halic,
2012). Tiirk dilinde elma, “tadwyla eksi, aci, tatl, mayhos; sekliyle hiiryemez, ferik,
misket; rengiyle kizil, yesil, ak, sar1, al; memleketiyle Nigdeli, Amasyali, Giimiisha-
neli” olarak isimlendirilmekte ve tanimlanmaktadir (Altun, 2008).

Elmanin yetistigi yerlere bakildiginda, Kuzey yarimkiire ve Amerika ki-
tas1 dahil olmak tizere pek ¢ok yerde binlerce ¢esidi bulunmaktadir (Yesil,
2015). XVI. yiizy1l kaynaklarindan Babiirname’de Kabil yoresi, Gazne, XI-
XIV. yiizyil kaynaklarinda Anadolu’da Erzincan, [stanbul, Ahlat, Aksehir,
XVIL ylizyilin 6nemli eseri Seyahatname’de ise, Balkanlar’'da Mostar, Yeni-
pazar, Kostendil ve Banyaluka ile Kirim ve ¢evresinde, Anadolu’da [zmit, Si-
nop, Aksehir, Eregli, Harput, Van, Antalya ve Malatya elma yetistiriciliginin



yapildig yerler olarak belirtilmistir (Aksoy, 2007). Anavatan1 Kafkasya ve
Orta Asya olan elmanin Anadolu’da Roma déneminde ekiminin yayginlas-
maya basladigl, giiniimiizde ise Anadolu’da yaygin olarak Kuzey Anadolu,
Karadeniz kiyis;, Dogu Anadolu yaylari arasinda kalan gegit bolgeleri, Ig
Anadolu yetistiricilik alanlar1 olarak yer alirken, Karaman, Antalya, Nigde
ve Isparta da elma yetistiriciliinde 6n plana ¢itkmaktadir (Kiigiikkomiirler
ve Karakus, 2009).

Tiirkiye’de 2023 y1li itibari ile elma tiretiminde Isparta (%25, 4), Karaman
(%15,5), Nigde (%12,6), Antalya (%9,7), Kayseri (%5,6), Konya (4,3), Denizli
(%3,8), Mersin (%3,2), Canakkale (%2,2), Kahramanmaras (%1,9) en biiyiik
paya sahip iller olarak yer almaktadir. Diinya genelinde bakildiginda Cin,
elma iiretiminin yaklasik olarak yarisini karsilarken, Tiirkiye ise elma {ireti-
minde kendi ihtiyacini karsilamakta ve 2023-2024 sezonunda diinya elma
tiretiminde 3. sirada yer almaktadir (Erkal, 2024). Tiirkiye’de elma, {iziimden
sonra en fazla iiretimi yapilan meyve olarak yer almaktadir. Adaptasyon ye-
teneginin yiiksek, tiiketici tercihlerine uygun cesitleri ve bu gesitlerin muha-
faza edilmeye elverisli olusu, elma tiretim miktarmin yiiksek olmasinda ve
yil boyu tiiketilebilmesinde énemli bir etkiye sahiptir (Ozbek, 1978; Imrak
vd., 2010; Kili¢ ve Caliskan, 2023).

Diinya genelinde 6nemli elma iireticisi olarak yer alan Tiirkiye’de bazi
elmalar “islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar” tirtin grubu al-
tinda cografi isaret ile tescillenmistir. Cografi isaret ile tescillenen elmalar
asagida Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Tiirkiye'de cografi isaret ile tescillenen elmalar

Uriin Ads il Tescil Yili | Tiirii Uriin Grubu

Bayramic Elmasi Canakkale 2016 Mense Adi

Piraziz Elmasi Giresun 2016 Mense Adi

Kagizman Uzun Elmasi Kars 2017 Mense Adi .

Amasya Misket Elmasi Amasya 2019 Mense Adi Islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler ile

Posof/Badele Elmasi Ardahan 2019 Mense Adi mantarlar

Yomra Elmasi Trabzon 2020 Mahrec isareti

Borcka Demir Elmasi Artvin 2022 Mahre sareti

Isparta Elmasl Isparta 2023 Mense Adi

Kaynak: Tiirk Patent, 2025.
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Tablo 1 incelendiginde, tiriinleri cografi isaret almis illerin yukarida
bahsi gegen bilgiler ile ortiistiigti goriilmektedir. Tescillenen elmalar gerek
ayirt edici fiziki 6zellikleri gerekse de yetistikleri kent ile 6zdeslesmelerinden
dolay1, 6nemli birer tarim ve ticaret {iriinii olmasi yan1 sira kent pazarlama-
sinda da onemli birer sembolik deger olarak yer almaktadir.

2.2. Elma ve Saglik
Saglik agisindan bakildiginda Anadolu halk kiiltiiriinde, sigil olan el tir-

naklarinin kesilerek oyulmus bir elmanin i¢ine koyulup gomiilmesi ile elma-
nin sigili (cilt/deride olusan enfeksiyon) gecirecegi, tedavi edecegi diisiiniil-
mektedir (Onciil, 2011).

Gergekci 0zellik tasiyan tedavilerde elmanin saglik tizerindeki etkilerine
bakildiginda, viicutta 6dem ve su tutulmasinmi 6nledigi, bagirsak iltihabini
iyilestirilmesi ve kabizligin giderilmesinde yardimci oldugu, zayiflamaya
yardimci olmasindan cilt giizelligine, u¢uk mikrobuna karsi etkili olmasimna
kadar pek ¢cok konuda etkili oldugu belirtilmektedir (Yesil, 2015). Bunlarin
yaninda elmanin yapisinda bulunan A, C, E vitaminleri ile fitokimyasal
grubu igerisinde yer alan flavonoidler de antioksidant 6zellige sahiptir. El-
mann yapisinda bulunan bu maddeler diyabet, baz1 kanser tiirleri ve kardi-
yovaskiiler hastaliklar gibi bazi hastaliklarin goriilme riskini de azaltmakta-
dir (Wardlaw vd., 2004; Isiksolugu, 2001; Kiiclikkomdirler ve Karakus, 2009).
Elma kapsiilii, 6zii veya ekstrasi gibi iiriinler yerine elmanin taze olarak tii-
ketimine 6zen gosterilmesinin de saglik agisindan 6nemli oldugu vurgulan-
maktadir (Kiigiikkomdtirler ve Karakus, 2009).

2.3. Elma ve Masallar

Kutsal kitaplarda elma, insan icin yeme keyfinin yogun boyutlardaki de-
recesini sembolize eden metafor olarak yer almaktadir (Ogiit Eker, 2018). So-
yun devamlilig1 “ziirriyet” olgusu masallarin 6nemli motiflerinden biridir.
Pek ¢ok masal, ¢cocuk sahibi olmak isteyen tiiccar ya da padisahin dervisle
karsilasmasiyla baslayip dervisin elma hediye etmesi ile devam etmektedir.
Cocugu hediye eden tanrinin elgisi olarak Hizir ya da dervis birdenbire kah-
ramaninin kargisina c¢ikarak kimi zaman elma kimi zamansa dervisin duasi
olan hediyeyi vermektedir. Burada elma sembolik olarak bereketi temsil eden
bir unsur olarak yer almaktadir (Olcer Oziinel, 2013). Masallarda yer verilen
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elma sembolizmine “Elma Agac:” masal1 iizerinden bakildiginda yilda bir
elma veren agag ile elmay1 alan ejderhanin miicadelesi ile baglayan masalda
elmanin ¢ogalma, dliimsiizliik, giizellik, verimlilik, ejderhanin ise bolluk, su,
bereket, yeniden dogus, kuvvet, refah, giig, tehlikeli doga ile i¢ diinyanin gi-
zemli derinlikleri seklinde sembolize edilen 6zellikleri kars1 karsiya getiril-
mistir. Padisah-elma-ejderha olarak yer alan iliski ve yilda bir ¢cocuk diinyaya
getiren kadin ile yilda bir elma veren agag iliskilendirilerek, elmaya sahip
olma oliimsiizliik ve gilic miicadelesi oldugu kadar ejderha ve padisah ara-
sinda bir gogalma miicadelesi olarak da ifade edilebilmektedir (Tipbas Apak,
2015).

Elma, Anadolu Tiirk masallarinda iyilerin ddiillendirilmesinde 6ne ¢1-
kan geleneksel bir motiftir. Mutlulugu hak eden masal kahramani kadar ma-
salin anlaticis1 ve dinleyicinin de ddiillendirilmesi gerektigi diisiiniilmekte-
dir. Elmalarin paylastirilmas1 zaman zaman bazi masallarda farklilik goster-
mekle birlikte, elma daima ddiillendirme aracidir, gokten diiser ve {i¢ tane-
dir. Insanligin asil amaci olan mutluluga ulasmada elmaya yiiklenen anlam,
Tirk masallarinin ortak 6zelliklerindendir. Elma 6diiliiniin, masalda tasarla-
nan mutluluk tablosuyla baglantili olmas1 kaginilmazdir (Simsek, 2018). Tiirk
halk kiiltiirtiniin 6gesi olan bilmecelerde elma bazen rengiyle, tadiyla, sek-
liyle, bazen de sevgilinin yanagi, yetistigi yore ve mevsim ile cagrisim yapi-
larak tanimlanmaktadir: “Dilberin yanagidir, temmuz ay: cagidir, vatanini sorar-
saniz Amasya'nin bagidir.” (Basgoz, 1993; Altun, 2008). Elma agac1 ve elma Kir-
g1z masallarinda da gocuksuzlugun ilaci, es se¢me, fiziksel giizellik, genglik,
oltiyti diriltme, yedikge yerine yenisinin gelmesi, zor durumlara kars: koru-
yucu ve ihtiyarlik verme gibi birbirinden farkli durumlara iliskin bir sembol
olarak yer almaktadir (Bayrak Iscanoglu, 2022).

2.4. Elma ve Siir/Tiirkii

Elma, sozlii gelenekte yer aldig: gibi yazili kiiltiirde de sekli ve rengi ile
asiklarin siirlerine sevgiliyi tasvir etmek i¢in konu ettigi gesitli sz sanatlar1
kapsaminda yer almaktadir. Agiklarin dilinde elma-sevgili iligskisine bakildi-
ginda, basta Karacaoglan olmak {izere Seyrani, Ercisli Emrah, Noksani, Da-
daloglu, Pir Sultan Abdal, Silleli Sur{iri’'nin tiirkii ve siirlerinde elma-sevgili
iligkisini isledikleri goriilmektedir. Elma, asik geleneginde benzetme unsuru
olarak yer alirken, halk tiirkiilerinde sevgiliyle kavusmanin sembolii olarak
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yer almaktadir. Asagida yer alan Diyarbakir tiirkiisiinde elma sevgiliyle ka-
vusma vaktini yani giiz mevsimini belirtirken, ayn1 zamanda elmanin rengi
sevgilinin giizelligi ile iligkilendirilmektedir.

Elma al olanda gel,

Ayva nar olanda gel,

Hasta diistiim gelmedin,

Bari can verende gel.

Elmada al olaydin,

Selvide dal olaydin,

Bana gore yar m1 yok,

Istedim sen olaydin (Ayva, 2009).

Elma yazili edebi kiiltiiriin 6rneklerinden olan siirde de kendisine yer
bulmustur. Modern siirde elmanin agaci, ¢icegi, cekirdegi, kokusu, kurdu,
rengi, tadi, topragi, diri, ¢iiriik, ham, olgun gibi gelisimi ile ilgili durum ve
bigimleri ile farkli duygu ve durumlar sembolize edilmistir (Giirman $ahin,
2021). Giilten Akin ise siirinde elmaya farkl bir bakis agis1 yiikleyerek elmay1
ekonomik giligstizliik, fakirlik ile sembolize etmistir:

Batmustir o iilke

Oliim girmistir temeline
Herhangi bir evde

Telli bebek icin bir parca piring
Bir parca elma, bir yudumcuk ¢ay
Yoksa,

Uzun yollarin is¢isi

Babanin kesesi yetmiyorsa

Batmugtir o iilke (Akin, 1992; Glirman Sahin, 2021).

2.5. Elma ve Mitoloji

Elma, mitolojide de neredeyse en ¢ok yer alan meyvedir. Elma sembolii
sanat eserlerinde de mitolojik unsur olarak yerini almistir (Isik ve Yayan,
2021). Yunan mitolojisinde, Hesperid’lerin gozettigi tanrilarin bahgesinde ye-
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tistirildiginden bahsedilen altin elmalar giizellik, agk, bilgelik, cinsellik, gii-
nah, cazibe, bereket, biitiinliik ve tamamlanma gibi unsurlar kapsaminda de-
gerlendirilse de asil olarak Oliimsiizliigii sembolize ettigi belirtilmektedir
(Aslan ve Arda, 2009). Yunan mitolojisine gore, ilk giizellik yarigsmasinin
odiilii Paris’in Afrodit’e verdigi altin bir elmadir. Adem ile Havva'min cen-
netten kovulma mitosunda elma, yasak meyve, itaatsizlik ve ilk giinahin
sembolii olarak nitelendirilmektedir. Yunan mitolojisinde toprak ana olarak
bilinen Gaia, Hera’ya Zeus ile evliligi sirasinda dogurganligin sembolii ola-
rak altin saksi i¢cinde elma hediye etmistir (Giimiis, 2022). Adem ile
Havva'nin cennetten kovulmasina sebep oldugu belirtilen elma, Hz. Hatice
ve Hz. Muhammed’in elma yedikten sonra Hz. Hatice’nin hamile oldugunu
ogrenmesiyle birlikte yasaklanan meyve olmaktan ¢ikarilip, dogumun ve ya-
ratimin sembolii olmustur (Uyaniker, 2022). Elma Tiirk mitolojisinde kutsal
kabul edilen agaglardan birinin meyvesi olarak yer almaktadir. Elma erkek
cocuk, Oltimstizliik, soyun devamlilii, murat, giizellik, verimlilik, bekaret,
ebedilik, kuvvet, genclik, sevgi, saglik, baglilik, yasam, iyi niyet, inang ve ba-
r1is1 sembolize etmektedir. (Olmez, 2012; Akyildiz Ercan, 2017).

2.6. Elma ve inang

Elma Alevi-Bektasi geleneginde oldukg¢a 6nemli bir yere sahiptir ve bu
onemine dair iki rivayet yer almaktadir. Birinci rivayet, peygamberin torun-
lar1 Hasan ile Hiiseyin Hz. Muhammed’in yanina geldiklerinde, peygambe-
rin elinde bir tane elma vardir ve elmay1 kime verirse bir digerinin kirilaca-
g1 diisiiniir. Allah Teala, Hasan ile Hiiseyin’in elmay1 hak etmeleri icin gii-
res tutmalarin1 emreder. Kim galip olursa elmay1 alacaktir. Bu rivayette elma,
Tiirklerde ulasilmasi hedeflenen kutsal ideali sembolize eden kizil elmay1
cagristirmaktadir. Ikinci rivayet Hasan ile Hiiseyin'in yazilari iizerinedir.
Her ikisinin de yazilar1 birbiri ile o kadar benzer o kadar giizeldir ki kimse
ikisi arasinda bir tercih yapamaz. Rivayette o kadar ileri gidilir ki; Allah
Teala’nin dahi bu iki yazidan birini se¢medigi belirtilir. C6ziim cennet mey-
vesi elma olarak gelir. Cebrail’'in cennetten getirdigi elmalar Allah Teala nin
emriyle ikiye kesilip, bir parcas1 Hiiseyin'in bir parcas1 Hasan'in yazisinin
tizerine diiger. Sonug olarak her ikisi de memnun olurken, burada elmanin
hakemlik gorevi soz konusudur. Alevi-Bektasi geleneginde elma; Hz. Mu-
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hammed’den af dilemek amaci ile Cebrail tarafindan “terceman” (kurban) ola-
rak verilmistir. Alevi-Bektasilerce musahiplik (diinyada ve ahirette kardeslik,
yoldaslik) bir elmanin iki yaris1 gibi algilanmaktadir. EIma cennetten ¢iktig:
diistiniildiigii i¢in “lokma” olarak kabul edilerek cemlerde dagitilir. Elma
tam ortadan kesildiginde cekirdek kismi temizligi, aydinlig1 temsil eden
Ziihre yildizini temsil etmektedir. Bunlarla birlikte Alevi-Bektasi gelene-
ginde elma, Hz. Fatma, Diildiil, Ziilfikar ve Kanber’in elmadan yaratilisi, ve-
layet, gizli ilim, ilim, oliimliiliik, sehadet, sehit kokusu ile elma kokusunun
bagdastirilmasi, matem, yasak, murat, soz, arabuluculuk, ¢agri kavramlari ile
bagdastirilmaktadir (Dasdemir, 2015).

Cennet ve cehennemin varhigmma inananlar icin elma, Adem ve
Havva’'nin cennetten kovulmasini sembolize ederken; giintimiizde diinyaca
bilinen bir teknoloji markasi olan Apple’1 sembolize etmektedir (Yilmaz vd.,
2019). Apple markasmnin ilk logosu (Gorsel 1) cizimsel bir anlatimla,
Newton'un agac altinda otururken elmanin kafasina diismesi ile yer ¢ekimini
kesfetme hikayesini betimlemektedir. Logoda, merak ve bilgeligin sembolii
olarak ifade edilen elmanin diismek tizere oldugu islenmistir (Mark ve Pear-
son, 2001; Giimiis, 2022).

Gorsel 1. Apple markasinin ilk logosu

Kaynak: Apple, 2025.
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2.7. Elma ve Sanat

Kiiltiirel degerler agisindan elma semboliine bakildiginda elma, Pamuk
Prenses ve Yedi Ciiceler masalinda, elmanin parlak kirmizi renginden etkile-
nen prensesi derin bir uykuya stiriiklerken, iyi bir nisanci olusu sayesinde
oglunun hayatini kurtaran William Tell igin bir sinav olmaktadir (Karakus,
2022). Giin dogumundan giin batisina kadar tiim diinyada hiikiim stirme dii-
stincesini temsil eden Kizilelma, Tiirklerin Oguz Kagan’dan bu yana gercek-
lestirmek istedikleri en eski {itopyalar1 olarak yer almaktadir (Simsek, 2018).

Elma Tiirk kiiltiiriinde geleneklerde, minyatiir ve mimaride, el sanatlar:
ve dokumalarda, form, bicim ve renk 6zellikleri bakimindan sembolik an-
lamlari ile her zaman kendisine yer bulmustur. Topkapi Sarayi, Edirne Seli-
miye Camii minyatiir ve mimaride elma agaci, meyve olarak da elmanin yer
verildigi onemli tarihi degerler olarak yer almaktadir (Olmez, 2012). Karakal-
paklarda Nevruzda kizlar ve delikanlilarin birbirlerine elma atmalari, Azer-
baycan’da yenilmis olan elmanin ¢ekirdekleri, Nevruzun son ¢arsamba giinii
niyet eden kisi tarafindan kismetinin riiyasina girecegine inanarak yastigin
altina konulmasi ge¢misten gelen bir gelenek olarak yer almaktadir. Anadolu
kiiltiirtinde de benzer sekilde kizlar, baharin ilk gecesi yedikleri elmanin ce-
kirdeklerini yastigin altina koyarak evlenecekleri erkegi o gece riiyalarinda
goreceklerine inanmaktadirlar (Kalafat 1999; Ustiinova, 2011). Evlilik ile ilgili
durumlarda 6nemli bir yere sahip olan elma, evliligin cesitli siireclerinde
farkli amaglarla kullanilmaktadir. Evlenme torenlerinde elma, elma atma ge-
lenegi ile esin segilmesinde etkin olmasi, diigiin davetiyesi olarak yore hal-
kina gonderilmesi, siis unsuru olmasi, gelinin diiglin sonunda oglan evine
gelisiyle birlikte damat tarafindan gelinin basina sagilan iirtinlerin arasinda
yer almasi seklinde gesitli asamalarda farkli amaglarla kullamlmaktadir (Us-
tiinova, 2011). Elma, erkek ¢ocuk sembolii olarak Kirsehir Kaman yoresin-
deki diigiinlerde, diigiin bayraginin en {istiine takilmaktadir (Olmez, 2012).
Diger meyveler arasinda elmanin birden fazla ¢ekirdegi olmasi ve bu ¢ekir-
deklerin afrodizyak etkisi yaratmasi da bu meyve kiymetli bir hediye haline
getirmistir (Onal Kilig, 2025).

Minyatiir ve mimari gibi sanat dallarinin yar sira ilikli kilim teknigi ve
hali dokumaciliginda da elma motifi sik¢a islenmektedir. Elma motifi hali ve
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kilim dokumalarinda, bereket, mutluluk, sevgi, saflik gibi duygular1 sembo-
lize etmektedir. Asagidaki gorsellerde Anadolu’nun hali ve kilim 6rneklerin-

den bazilar1 yer almaktadir (Aydin, 2009).

Gorsel 2. XIl. yy. Balikesir Halilarinda Elma
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Elma kanavige, dantel, el 6rgiisii patik, corap, igne oyasi ve yazma sanat1
gibi el sanatlarinda da ortaya ¢iktif1 topluma ait gesitli degerlerin sembolii
olarak da yer almaktadir. Ornegin igne oyalarinda yer verilen elma gigegi
motifi seving, miijdeli bir durumu ve bahar mevsimini sembolize ederken,
yeni gelinler elma ¢igegi oyasi ile bebek bekledigi miijdesini gevrelerine du-
yurmaktadirlar. Asagida boncuklu t1§ oyasinin giizel 6rneklerinden olan Er-
zurum yoresine 0zgii Frenk elmasi (Gorsel 6) ile Adana yoresine 6zgii elma
motifi (Gorsel 7) yer almaktadir (Anonim, 2001; Olmez, 2012).
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Garsel 6. Erzurum Yoresi Garsel 7. Adana Yoresi

3

Al
FAND

Sonug olarak elma pek ¢ok alanda oldugu gibi glintimiizde turizmde ba-
sarinin sembolii olarak “Uluslararast Turizm Yazarlar: ve Gazetecileri Federas-
yonu (FIJET)” (International Federation of Travel Writers and Journalists) ta-
rafindan diinya turizmine katki saglayan destinasyonlara prestijli bir 6diil
olarak takdim edilmektedir. Bu prestijli 6diil Tiirkiye’den Adiyaman, Diyar-
bakir, Konya, [zmir, Ankara ve 2025 yilinda da Tarsus’a verilmistir (Turizm
Ajansi, 2025). Ayrica gastronomi turizminin gelisimine destek olmak, yil
boyu gezilebilecek kiiltiir rotalarina sahip olundugunu gostermek ve ilerle-
yen zamanlarda “Elma Yolu Rotas:” olarak ziyaretgilere sunulmasi amaci ile
TURSAB Gastronomi Turizmi Thtisas Bagkanlig: tarafinca Nigde, Konya ve
Karaman’a “Elma Yolu Bilgilendirme Gezisi” gerceklestirilmistir (TURSAB,
2022).

3. SONUC

Bu ¢alisma insanligin saglik, masal, siir, tiirkii, mitoloji, inang, sanat gibi
cesitli alanlarda 6nemli bir sembolizm unsuru olan elmanin gastronomi pers-
pektifinden kiiltiirel ve toplumsal islevleri degerlendirilmesi amaciyla yapil-
mugtir. Semboller, farkli toplum ve kiiltiirlere ait yazili ve sozlii kiiltiir ile ri-
tiiellerde yer almaktadir. Bu semboller toplumlar arasinda zaman zaman
benzerlik gostermekle birlikle evrensel bir deger haline gelmektedir. Elma da
evrensel bir sembol haline gelmis kutsal kitaplarda yer alan ender meyveler-
den biridir. Adem ve Havva’dan Pamuk Prenses’e, Afrodit'ten William
Tell’e, Isaac Newton’dan Steve Jobs’a kadar pek ¢ok karakter ile bagrolde yer
almaktadir. Bunun yani sira Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir gastronomik
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deger olarak yer alan elma, el sanatlari, edebiyat, saglik, kiiltiirel ve toplum-
sal olarak da pek ¢ok alanda 6ne gikan bir motif bir sembol olarak bulunmak-
tadur.

Her ne kadar giinah, kétii, yasak, itaatsizlik gibi olumsuz igerikli anlam-
lar1 sembolize etse de evrensel olarak giizellik, ask, bilgelik, cazibe, bereket,
biitiinliik, yeniden dogus, kuvvet, refah, giig, gizli ilim, saflik, seving, basar1
gibi gli¢lii ve olumlu kavramlari sembolize ettigi 6rnekler cogunlugu olus-
turmaktadir. Sonug olarak gastronomik deger olarak bakildiginda ise elma
mutfaklarda zengin bir kullanim alanina sahiptir. Elma kurabiye, kek, tart ve
salatalarda kullanildig gibi elma suyu, elma sarabi, elma regeli, elma sirkesi
gibi pek ¢ok lezzette de ana unsur olarak yer almaktadir. Bir neslin gocukluk
doneminde keyifle yedigi sokak lezzetlerinden olan elma sekeri de unutul-
maz gastronomik bir deger olmasi yani sira cocukluk déneminin masumiyet
duygusunu sembolize etmektedir.
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1. GIRIS

Bireylerin beslenme durumu, yalnizca kisisel tercihlerine bagh kalmayip
kiiltiirel yapilar, egitim diizeyleri, saghk kosullari, yasadiklar: cografi bolge,
mevsimsel degisimler ve sosyo-ekonomik faktorler gibi gesitli unsurlardan
etkilenmektedir (Mozaffarian vd., 2018; Saghk Bakanlig1, 2010). Yeme-igme
tutumu, bireyin gida tiiketimiyle ilgili sahip oldugu bilgi, duygu, diistince ve
davraniglar1 kapsayan bir egilim olarak tanimlanmaktadir. Motor, bilissel,
sosyal ve duygusal gelisimin temelini olusturmasinin yani sira, gevresel et-
kenler tarafindan sekillendirilen karmasik bir olgu olarak degerlendirilmek-
tedir (Arslan ve Aydemir, 2020). Bu baglamda, bireylerin beslenme aligkan-
liklar: tizerinde cevresel faktorlerin etkisi biiyiiktiir ve bu faktorler arasinda
mevsimsel degisiklikler dnemli bir rol oynayabilmektedir (Denissen vd.,
2008).

Mevsimsel degisimlerin bireylerin duygu durumlari tizerinde 6nemli et-
kileri oldugu belirtilmektedir. Ozellikle saldirganlik, sinirlilik, dikkatsizlik,
halsizlik, caresizlik ve mutsuzluk gibi belirtiler mevsimsel gegislerle birlikte
ortaya cikabilmektedir (Ozekinci ve Tiirker, 2019). Bu duygu durum degisik-
likleri bireylerin yeme davraniglarini da etkileyebilmekte ve beslenme alis-
kanliklarinda farkliliklar meydana getirebilmektedir (Demirel vd., 2014).
Duygusal istah kavrami, bireyin a¢ olmamasina ragmen iiziintii, mutluluk
veya yalnizlik gibi cesitli psikolojik durumlar sebebiyle yemek tiiketmesi ola-
rak tanimlanmaktadir. Cesitli arastirmalar, yeme davranisi ile duygusal du-
rumlar arasinda dogrudan bir iliski oldugunu ve artan enerji aliminin bu bag-
lamda 6nemli bir rol oynadigini gostermektedir (Bello vd., 2014; Svaldi vd.,
2014). Mevsimlere bagl duygu durumlarinda olusan kendini kotii hissetme,
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umutsuzluk, halsizlik vb. durumlarda karbonhidrattan zengin ve enerji ige-
rigi yliksek besinleri tiiketme isteginin arttig1 goriilmektedir (Parker vd.,
2006). Ornegin, kis aylarinda duygu durumundaki olumsuz degisimlerin is-
tah artisina, asir1 gida tiiketimine ve karbonhidrat agirlikli besinlere yonel-
meye neden oldugu, yaz aylarinda ise bu tiir degisimlerin daha ¢ok siv1 ve
elektrolit kayiplariyla kendini gosterdigi ifade edilmektedir (Kochan ve Ars-
lan, 2021). Bu boliimde gastronomi agisindan mevsimsel beslenme, mevsim-
sel beslenmenin avantajlari;, mevsimlere gore besinlerin tiiketimi ve Tiirk
mutfaginda mevsimsel yiyeceklere iliskin uygulamalardan bahsedilmistir.

2. MEVSIMSEL BESLENME

Yiyecekler yalnizca dogal yetisme veya iiretim dongiileriyle degil, ayni
zamanda belirli kiiltiirel olaylarla a iligkilendirilebilmektedir. Yilin belirli za-
manlarinda tiiketilen bazi gidalar, geleneksel ya da kiiltiirel ritiiellerle bag-
lantili olabilmektedir (Hirvonen vd., 2016). Tiiketicilerin mevsimsel yiyecek-
leri daha fazla tercih etmelerini saglamak adina bu yiyeceklerin algilanmasi,
farkindalig1 ve anlasilmasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Mevsimsel yiyecekler,
cogunlukla yerel iiretimle iligskilendirilmekte olup, daha kaliteli gidalar ola-
rak degerlendirilmektedir. Ayrica bazi tiiketiciler igin yillik kiiltiirel etkinlik-
lerin bir pargas1 olarak goriilmektedir. Beslenme aliskanliklarinda 6nemli bir
yere sahip olan yiyecekler, tiiketiciler agisindan duygusal bir deger tasiyabil-
mektedir. Yerel ve mevsimsel gidalar, bazi bireyler tarafindan idealize edile-
rek romantiklestirilmis bir imaja sahip olarak algilansa da bu durum her za-
man daha stirdiiriilebilir bir gida sistemi anlamina gelmemektedir. Mevsim-
sel gidalar1 yerel tiretimden bagimsiz olarak degerlendirmek giigtiir ve tiike-
ticiler, 6zellikle meyve ve sebzeleri, et, tahil veya ekmek gibi temel besin
gruplarina kiyasla daha fazla mevsimsel olarak siiflandirmaktadir (Wilkins,
2002; Brooks vd., 2011). Yerel ve mevsimsel olarak iiretilen meyve ve sebze-
ler, genellikle ithal veya mevsim disinda iiretilen muadillerine kiyasla daha
taze, lezzetli ve kaliteli olarak tanimlanmaktadir. Bununla birlikte, bu tiriin-
lerin genellikle daha yiiksek fiyatli, daha az erisilebilir ve tedarik edilmesi
daha fazla zaman gerektiren iiriinler olarak algilandig1 belirtilmektedir. Bu
durum, mevsimsel gidalarin tiiketimini sinirlayarak beslenme gesitliligini ki-
sitlayabilmektedir (Chambers vd., 2007).
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Tarim sektoriinde yogun tiretim tekniklerinin benimsenmesi, yeni tarim
teknolojilerinin gelistirilmesi, dogal iiretim siireglerinin ve yetistirme sezon-
larmin uzatilmasi ile uluslararas: ticaretin artmasi sayesinde, yil boyunca
taze gida tirlinlerinin temin edilmesi miimkiin hale gelmistir. Kiiresel gida
pazarlarinin genislemesi, daha 6nce ulasilmasi zor olan bir¢ok gida tiiriinii
erisilebilir kilmis ve gelismis iilkelerde oldukga ¢esitli beslenme aliskanlikla-
rinin olusmasina katkida bulunmustur. Beslenme cesitliliginde bu artisin
olumlu etkileri bulunsa da kiiresel gida talebinin yiikselmesiyle birlikte artan
enerji kullanimi, tarimsal iiretim i¢in daha fazla arazi tahsisi ve tarim uygu-
lamalarmin yayginlasmasi gibi ¢evresel maliyetler de s6z konusu olmustur.
Bu siireg, biyolojik cesitliligin azalmasina ve ekosistem dengelerinin bozul-
masina yol agmaktadir. Mevsimsel iiriinlerin tiiketilmesi, gevresel siirdiirii-
lebilirlik, saglik, ekonomi ve sosyal yapilar acisindan gesitli avantajlar sun-
masina ragmen bu faydalarin kapsamli bir sekilde degerlendirilebilmesi icin
tiim gida sisteminin dikkate alinmasi gerekmektedir (DeClerck, 2013).

Mevsiminde ve yerelde yetisen meyve ve sebzeler, genellikle ithal veya
mevsim disinda iiretilen alternatif {irtinlere kiyasla daha taze, lezzetli ve ytiik-
sek kaliteli olarak degerlendirilmektedir. Bununla birlikte, bu tirtinler cogun-
lukla daha yiiksek maliyetli, erisimi daha zor ve temin edilmesi daha fazla
zaman gerektirmektedir. Ayrica yalnizca mevsimsel gidalarin tiiketilmesi
beslenme cesitliligini kisitlayabileceginden, tiiketicilerin bu {tirtinleri tercih
etme olasiligini diistirebilmektedir. Yapilan arastirmalar, mevsimsel gidalara
yonelik algilanan bu kisitlarin farkli sosyoekonomik gruplarda benzerlik gos-
terdigini ortaya koymaktadir (Chambers vd., 2007). Mevsimsel beslenme, do-
ganin sundugu gidalar1 mevsimine uygun olarak tiiketmeyi temel alan bir
beslenme modelidir (Kuhnlein vd., 1996). Bu yaklasim, insan sagligini des-
teklemenin yarn sira ekolojik siirdiiriilebilirligi tesvik etmektedir (DeClerck
vd., 2011). Besinlerin en taze ve besin degerinin en yiiksek oldugu donemde
tiiketilmesi de saglik agisindan onemli avantajlar sunmaktadir (Slavin &
Lloyd, 2012).

3. MEVSIMLERE GORE BESLENMENIN AVANTAJLARI

Mevsimlik {iriinler, dogal yetisme dongiilerine uygun olarak hasat edi-
len ve tiiketilen gidalardir. Mevsiminde tiiketilen {iriinler, en taze ve besin
degeri en yiiksek halleriyle tiiketildigi icin hem saglik acisindan daha faydali
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hem de tat ve kalite bakimindan daha {istiin olarak degerlendirilmektedir.
Ayrica mevsimsel beslenme yalnizca bireysel saglik yararlari saglamakla kal-
maz ayni zamanda daha siirdiiriilebilir ve ¢evre dostu bir gida sistemine kat-
kida bulunmaktadir (URL1, 2025). Doga her mevsime 6zgii farkli besinler su-
narak insan sagligini destekleyen vitaminler, mineraller ve diger biyoaktif bi-
lesikler agisindan zengin bir beslenme cesitliligi saglamaktadir. Mevsiminde
tiretilen gidalar genellikle yerel olarak yetistirildiginden, lojistik ve tasimaci-
lik siiregleri daha kisa olup karbon ayak izinin azalmasina yardimeci olmak-
tadir. Bunun yani sira mevsiminde hasat edilen meyve ve sebzelerin daha bol
miktarda bulunmas;, tiiketiciler icin daha ekonomik bir segenek sunarak gida
maliyetlerini diisiirebilmektedir (British Association for Nutrition and Li-
festyle Medicine, 2025).

Gida tiiketim aliskanliklari, zaman iginde sosyoekonomik gruplar ve
cografi bolgeler arasinda farklilik gosterebilmektedir. Bu farkliliklarin tarim-
sal iretim kosullari, mevsimsel degisimler, ekolojik faktorler, kiiltiirel unsur-
lar ve sosyoekonomik dinamikler gibi gesitli etmenlerden kaynaklandig: be-
lirtilebilir (Kiiciikerdonmez ve Rakicioglu, 2018). Mevsimlerin insan viicudu
tizerinde belirgin etkileri oldugu bilinmekte olup, fizyolojik ve psikolojik de-
gisimler mevsim gegisleriyle birlikte ortaya cikabilmektedir (Tokyiirek,
2014). Geng yetigkinlerin bu degisimlere daha kolay uyum sagladig1 ancak
yasl bireylerin mevsimsel farkliliklara kars: daha duyarli oldugu ve bu du-
rumun onlarin gesitli stres faktorlerine kars1 daha savunmasiz hale gelmesine
neden olabilecegi belirtilmektedir (Van Ooijen vd., 2004).

Mevsimlerin degismesiyle birlikte bireylerin gida tiiketim aligkanlikla-
rinda da farkliliklar meydana gelmektedir. Enerji ve besin alimlari ile beslen-
meye bagli biyokimyasal parametrelerin kan diizeylerinde degisiklikler goz-
lemlenebilmektedir. Bunun yani sira, mevsimsel degisikliklerin tiim yas
gruplarinda duygu durumlarini ve beslenme tercihlerini etkiledigi ifade edil-
mektedir. Mevsiminde iiretilen gidalarin, daha az katki maddesi icermesi ve
taze hasat edilmesi nedeniyle daha ytiiksek vitamin igerigine ve daha iyi tat
ozelliklerine sahip olabilecegi belirtilmektedir (Penckofer vd., 2010). Dogal
yetisme kosullarina uygun olarak iiretilen mevsimsel gidalar, genellikle daha
az pestisit ve kimyasal madde igermekte olup bu durum uzun vadede saghk
agisindan olasi risklerin azalmasma katki saglayabilmektedir (Carvalho,
2006). Mevsimsel beslenme, viicudun bagisiklik sistemini destekleyerek has-
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taliklara kars1 direncin artmasina yardimei olmasinin yani sira sindirim sis-
teminin diizenlenmesine ve genel saglik durumunun iyilestirilmesine de
olumlu etki edebilmektedir (Cunningham-Rundles vd., 2005). Bu dogrultuda
mevsimlere gore beslenmenin avantajlar1 alt bagliklarda yer verilerek agik-
lanmaktadir.

3.1. Besin Degeri

Meyve ve sebzeler, beslenme agisindan 6nemli bilesenler icermesinin
yani sira su, lif, protein (6zellikle baklagillerde), belirli yaglar (6rnegin zeytin,
avokado ve findik), mineraller ve sindirilebilir karbonhidratlar gibi besin
ogelerini barindirmaktadir. Nisasta igerigi yiiksek olan patates, manyok, mi-
sir ve muz gibi temel gidalar, 6zellikle gelismekte olan tilkelerde 6nemli bir
enerji kaynagi olarak tiiketilmektedir. Ayrica meyve ve sebzeler diyetle ali-
nan C vitamininin temel kaynag1 olup provitamin A ve B6 vitamini acisindan
da 6nemli besin gruplari arasinda yer almaktadir (Vicente vd., 2022). Mev-
simler, sicaklik ve yagis miktarindaki degisikliklerle karakterize edilmekte
olup, bu degisimler tarimsal tiretim {izerinde dogrudan etkiye sahiptir. Bu
nedenle gida arz1 mevsimlere bagl olarak farklilik gosterebilmekte ve birey-
lerin besin tercihlerini etkileyebilmektedir. Ayni gidanin besin igerigi bile
mevsime gore degisiklik gosterebilmekte, bu durum o6zellikle vitamin ve an-
tioksidan bilesenlerin seviyelerinde farkliliklara neden olabilmektedir
(Adachi vd., 2025). Ornegin mevsiminde hasat edilen 1spanagin C vitamini
igeriginin daha yiiksek oldugu ve antioksidan kapasitesinin arttig1 belirtil-
mektedir (Slavin ve Lloyd, 2012).

3.2. Lezzet ve Tazelik

Mevsim dis tiretimin yayginlasmasinda endiistriyel faktorlerin yan sira
tiiketici talepleri 6nemli bir rol oynamaktadir. Gegmiste bireylerin beslenme
aligkanliklar: yerel tiretime bagliyken giintimiizde tiiketici talepleri gida en-
diistrisinin {iretim dinamiklerini sekillendirmektedir. Ozellikle y1l boyunca
belirli gida tirtinlerine erisimin devaml hale gelmesi, tiiketicilerin bu du-
ruma alismasini ve stireklilik beklentisini artirmaktadir. Bu talep mevsim dig1
tiretimin yayginlagsmasini, endiistriyellesmenin artmasini ve biiyiik olgekli
tarimsal {iretimin tesvik edilmesini destekleyerek kiiresel gida giivenligi iize-
rinde olumsuz etkilere yol acabilmektedir. Bununla birlikte yerel gidalarin
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sundugu cesitlilik, 6zgiin tatlar, dokular ve geleneksel beslenme aligkanlik-
lar1 da bu siirecten olumsuz etkilenmektedir (Boon ve Schifferstein, 2022). Ev
bahgelerinde yetistirilen meyve ve sebzeler belirli donemlerde en ytiiksek be-
sin degerine ulagmaktadir. Uriinlerin olgunlasma dénemlerinde hasat edil-
mesi ve tiiketilmesi sayesinde tat, renk, doku ve besin igerigi a¢isindan en
yliksek fayda saglanmaktadir (Krug, 2015). Taze sebze ve meyveler; demir ve
kalsiyum gibi minerallerin yani sira C vitamini, folik asit, B kompleks vita-
minleri ve karotenoidler gibi mikro besinler acisindan zengin kaynaklardir.
Ayrica kompleks karbonhidratlar ve lif icerigi sayesinde makro besin 6geleri
bakimindan da 6nemli bir beslenme kaynag1 olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bunun
yani sira taze sebze ve meyveler yiiksek oranda demir, kalsiyum, C vitamini,
folik asit, karotenoidler ve gesitli fitokimyasallar icermektedir (FAO, 2025).

3.3. Ekonomiklik

Mevsimsel sebze ve meyveler, {iretim siireclerinde daha az dis miidaha-
leye ihtiyag duyduklarindan genellikle daha uygun fiyathidir. Ornegin sera
kullanim1 veya uzun mesafeli tasima gibi ek maliyet gerektiren faktorler,
mevsim dis1 tirlinlerde fiyatlarin artmasina neden olmaktadir (Regmi ve Me-
ade, 2013). Ayrica yerel {iretimin zirve yaptig1 donemlerde arzin artmasi, pi-
yasa kosullar1 geregi fiyatlarin diismesine yol agmaktadir (Dimitri, 2002). Bu-
nun yani sira mevsiminde yetistirilen tirtinler daha az kimyasal giibre ve ko-
ruyucu gerektirdiginden hem maliyet hem de gevresel etki acisindan daha
stuirdiirtlebilir bir se¢enek sunmaktadir (Reisch vd., 2013).

3.4. Cevresel Etki

Kiiresel gida sisteminin gevresel etkileri 6zellikle iklim degisikligi bagla-
minda giderek daha fazla tartisilan bir konu haline gelmistir. Glintimiizde
meyve ve sebzelerin bulunabilirligi ve bunlara erisim 6nemli dlgiide artmis
olup bu durum bireylerin daha saglikli beslenme aligkanliklar: gelistirmesine
ve gidaya yonelik bakis agisinin genislemesine katki saglamaktadir (Elmadfa
ve Weichselbaum, 2005). Bununla birlikte taze meyve ve sebzelerin yil bo-
yunca siirekli olarak bulunabilir olmasi, uzun mesafeli tasimacilig1 veya se-
ralarda kontrollii iklim kosullar1 altinda tiretimi gerektirerek ytiiksek enerji
tiiketimine yol agmaktadir (Karlsson, 2012). Mevsiminde tiretilen ve tiiketilen
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gidalarin en 6nemli avantajlarindan biri iiretim siirecinde yapay 1sitma, ay-
dinlatma veya diger enerji yogun uygulamalara duyulan ihtiyac1 azaltmasi-
dir. Bu durum tarimsal iiretimin neden oldugu karbon ayak izini diisiirerek
iklim degisikligiyle miicadelede 6nemli bir katk: saglayabilir (Macdiarmid,
2014).

4. MEVSIMINEGORE BESINLER

Mevsimsel beslenme, doganin sundugu besinleri belirli donemlerde tii-
ketmeyi tesvik ederek hem bireysel saglik hem de cevresel siirdiiriilebilirlik
agisindan 6nemli faydalar saglamaktadir. Ornegin kig mevsiminde bagisiklik
sistemini destekleyen C vitamini yoniinden zengin portakal, mandalina ve
greyfurt gibi meyvelerin tiiketimi Onerilmektedir (Rabiee vd., 2024). Yaz ay-
larinda ise yiiksek su icerigine sahip karpuz, salatalik ve domates gibi besin-
ler viicudun s1vi dengesini koruyarak hidrasyonu desteklemektedir (Akhtar
vd., 2020). Ilkbaharda yesil yaprakli sebzeler, detoks etkisi gostererek viicu-
dun arinmasina katkida bulunurken (L’Esperance, 2002) sonbaharda balka-
bag1 ve tath patates gibi beta-karoten icerigi yiliksek besinler bagisiklik siste-
minin giiclenmesine yardimci olmaktadir (Burri, 2011). Mevsiminde gida tii-
ketimi, bireylerin besinleri en yiiksek besleyici degerlerine sahip olduklar:
donemde tiiketmelerini saglarken ayn1 zamanda dogal dongiiye uyum sag-
lamay1 tesvik etmektedir (Macdiarmid, 2014). Asagida mevsimlere gore ter-
cih edilmesi gereken besinler gosterilmektedir (Tablo 1).

Tablo 1. Mevsimlere gdre tiiketilmesi gereken besinler

Mevsimve Ay | Sebze ve Meyveler Et ve Baliklar
Mart Ispanak, Brokoli, Pirasa, Havug, Salgam Dana eti, tavuk, kuzu
o | Nisan Erik, Enginar, Kuskonmaz, Taze Bakla eti, yengeg, mezgit, is-
< takoz, uskumru, kari-
= Mayis Sanimsak, Kiraz, Erik, Cilek, Enginar, Sogan, Kuskonmaz, des, levrek, somon, ala-
Taze Bakla balik, kalkan
Haziran Vigne, Sanmsak, Taze Patates, Domates, Kiraz, Kayisi, Ci- | Sigir eti, tavuk, jambon,
lek, Taze Fasulye, Sogan, Bezelye domuz eti, tuz bataklii
B Visne, Patlican, Sarimsak, Taze Patates, Cagla, Domates, | kuzu eti, geyik eti, yen-
Temmuz | Armut, Pazi, Dut, Kayisi, Salatalik, Bogiirtlen, Taze Fa- geg, sardalya, yabani
sulye, Sogan, Seftali, incir somon
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Patlican, Sarimsak, Taze Patates, Misir, Domates, Kabak,
Agustos | Dut, Pazi, Kayisi, Kavun, Karpuz, Taze Fasulye, Sogan,
Taze Boriilce, Bamya
; Patlican, Elma, Taze Patates, Misir, Domates, Armut, Li-
Eyliil ) - y . .
mon, Semizotu, Nar, Uziim, Sogan, Kereviz, Yesil Biber Tavuk, keklik, kuzu,
= ) Elma, Taze Patates, Muz, Kabak, Pirasa, Limon, Manda- jambon, domuz, geyik
= Ekim . . L rs
= lina, Nar, Ayva, Trabzon Hurmasi, Kereviz eti, dil balid, pisi baldi,
Casim Karnabahar, Kereviz, Trabzon Hurmasi, Balkabagj, Nar, istiridye, vatoz.
Mandalina, Limon, Turp, Portakal, Ispanak, Muz
Aralik Karnabahar, Balkabagi, Mandalina, Limon, Lahana, Por- Kaz, Keklik, Tavuk,
takal, Ispanak Hindi, Siilin, Geyik, Y.
< | Ocak Pazi, Havug, Limon, Briiksel Lahanas, Portakal, Ispanak Ordegi, Midye, D. Ta-
Subat Pazi, Havug, Briiksel Lahanasl, Ispanak rag, Kefal

Kaynak: Usak Universitesi Beslenme Sube Miidiirliigii, 2023; The British Dietetic Association, 2025.

Kis aylarinda, besin degerleri acisindan zengin olan ve soguk hava ko-
sullarina dayanikli sebzeler tercih edilmektedir. Bu donemde 6zellikle toprak
altinda yetisen havug, kereviz, pancar, turp ve pirasa gibi kok sebzeler ile
toprak tistiinde yetisen lahana, karnabahar, 1spanak ve brokoli gibi sebzelerin
tiiketilmesi onerilmektedir. lkbahar mevsimiyle birlikte havalarin 1snmas,
sebze ve meyve cesitliliginde artis sagmaktadir. Bu donemde pazarlarda ilk
olarak yenidiinya, ¢ilek ve can erigi gibi meyveler goriilmektedir. Sarimsak,
taze sogan ve cesitli yesil yaprakli sebzeler de mevsime 6zgii iiriinler ara-
sinda yer almaktadir. Yaz aylarinda ise sicak havalara uygun olarak biber,
salatalik ve domates gibi sebzelerin yani sira su igerigi yiiksek olan kavun ve
karpuz gibi meyveler yaygin olarak tiiketilmektedir (Vaclavik vd., 2008; Yil-
diz, 2018; Oney vd., 2012).

4.1. ilkbahar Mevsiminde Beslenme

flkbahar, doganin yeniden canlandig1 ve viicudun kis boyunca biriken
toksinlerden arinmaya ihtiyag duydugu bir donemdir. Bu mevsimde 6zel-
likle yesil yaprakli sebzeler, filizlenmis baklagiller ve taze otlar gibi besinler
one ¢ikmaktadir (Renfrew & Sanderson, 2012). Genellikle taze otlar, yesillik-
ler ve hafif yemekler ilkbaharda tercih edilmelidir. Ornegin 1spanak, roka,
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tere ve kuzu kulag gibi yesil yaprakli sebzeler, yiiksek klorofil icerigi saye-
sinde karacigerin detoksifikasyon siireglerini desteklemektedir. Ayrica engi-
nar ve kuskonmaz gibi lif acisindan zengin sebzeler sindirim sistemini dii-
zenleyerek bagirsak sagligini iyilestirmektedir (La Pefa, vd., 2020). Ilkbahar
beslenmesinde fermente gidalar da énemli bir yer tutmaktadir (Swain vd.,
2014). Kefir, yogurt ve lahana tursusu gibi probiyotik igerigi yiiksek gidalar,
kis aylarinda zayiflayan bagirsak mikrobiyotasini yeniden dengelemeye yar-
dimcar olmaktadir (Marco vd., 2017). Bunun yanu sira gilek, erik ve yesil elma
gibi mevsim meyveleri, antioksidan bakimindan zengin olup bagisiklik sis-
temini giiclendirmeye katkida bulunmaktadir. Dolayisiyla ilkbaharda tiike-
tilen besinler viicudu yenileyerek hem enerji seviyesini artirmakta hem de
genel saglig1 desteklemektedir (Majdan & Bobrowska-Korczak, 2022).

4.2. Yaz Mevsiminde Beslenme

Yaz mevsiminde viicudun artan sivi ihtiyacin1 karsilamak ve bagisiklik
sistemini gliclendirmek i¢in mevsiminde yetisen taze sebze ve meyvelerin tii-
ketimi biiyiik 5nem tagmaktadir (Rose vd., 2001). Ozellikle karpuz ve salata-
lik gibi su orani yiiksek besinler, sicak havalarda hidrasyonu desteklemekte-
dir (Kumar ve Reddy, 2021). Domates, likopen icerigiyle kalp sagligini korur-
ken semizotu, omega-3 yag asitleri ve antioksidanlar agisindan zengin olup
bagisiklig1 desteklemektedir (D'Imperio vd., 2022). Kabak ve patlican gibi lifli
sebzeler sindirimi diizenlerken ¢ilek ve seftali gibi meyveler vitamin ve mi-
neral agisindan zengin olup, cilt sagligini desteklemektedir (Rana vd., 2019).
Ayrica mevsiminde tiiketilen bu besinler dogal lezzetleri ve yiiksek besin de-
gerleriyle saglikli bir yaz beslenmesi saglamaktadir (Stroebele ve De Castro,
2004). Baharath ve agir yiyeceklerden kaginarak viicudun sicak havalarda
daha rahat ¢alismasini saglanabilir (Lad, 2012).

4.3. Sonbahar Mevsiminde Beslenme

Sonbahar mevsiminde, viicudun enerji ihtiyacini karsilamak ve bagisik-
lik sistemini giiclendirmek icin kok sebzeler, tam tahillar ve yogun lezzetli
besinlerin tiiketimi 6nemlidir (London, 2010). Kabak, havug, pancar ve pata-
tes gibi kok sebzeler, lif ve vitamin agisindan zengin olup sindirimi destekle-
mekte ve tokluk hissi saglamaktadir (Butnariu ve Butu, 2015). Ozellikle ka-
bak, A vitamini ve magnezyum igerigiyle kalp sagligini desteklemektedir
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(Aziz vd., 2023). Tam tahillar arasinda yer alan kahverengi piring, kinoa ve
tam bugdayli makarna, kompleks karbonhidratlar ve lif saglayarak enerji se-
viyesini dengelemekte ve sindirim sistemini desteklemektedir (Boukid vd.,
2018). Ayrica Briiksel lahanasi, lahana ve brokoli gibi yogun lezzetli sebzeler,
C ve K vitaminleri bakimimdan zengin olup bagisiklik sistemini giiglendir-
mekte ve viicuttaki iltihaplanmay1 azaltmaktadir (Russell, 2014).

4.4. Kis Mevsiminde Beslenme

Kis mevsiminde soguk havalarin etkisiyle bagisiklik sistemini gii¢lendir-
mek ve viicut direncini artirmak i¢in mevsiminde yetisen taze sebze ve mey-
velerin tiiketimi biiyiik 6nem tagimaktadir (Shao vd., 2021). Ozellikle porta-
kal, mandalina ve greyfurt gibi turunggiller yiiksek C vitamini icerikleriyle
soguk alginligina kars1 koruma saglamaktadir (Miles ve Calder, 2021). Ayrica
nar ve kivi gibi meyveler de antioksidan bakimindan zengin olup viicudu
hastaliklara kargi desteklemektedir. (Latocha, 2017). Sebzeler arasinda ise
brokoli, karnabahar ve 1spanak gibi koyu yesil yapraklilar vitamin ve mineral
agisindan zengin besinlerdir ve bagisiklik sistemini giiclendirmektedir (Rana
vd., 2019). Havug ve pancar gibi kok sebzeler ise A vitamini ve lif icerigiyle
sindirimi desteklemekte ve genel sagliga katkida bulunmaktadir (Knez vd.,
2022; Petropoulos vd., 2019). Bu sebeple kis mevsiminde, bagisiklik sistemini
gliclendirmek ve viicut direncini artirmak i¢cin mevsiminde yetisen taze sebze
ve meyvelerin tiiketimi dnemlidir (Miles ve Calder, 2021). Ozellikle sogan ve
sarimsak dogal antibiyotik 6zellikleriyle enfeksiyonlara karsi koruma sagla-
maktadir (Oyawoye vd., 2022). Mantar gibi D vitamini iceren besinler ise kis
aylarinda azalan giines 15181 nedeniyle diisen D vitamini seviyelerini denge-
lemeye yardimci olmaktadir (Borecka vd., 2021).

5. TURK MUTFAGINDA MEVSIMSEL YIiYECEKLER

Mevsimsel olarak tiiretilen veya dogadan toplanan gastronomik tiriinler,
toplumlarin yiyecek ve igecek kiiltiirlerinin ayrilmaz bir parcasini olustur-
maktadir. Bu iirtinlerin yalnizca belirli donemlerde bulunabilir olmasi, onlar1
gastronomik kiiltiir agisindan degerli kilmaktadir. Giiniimiizde saglikli bes-
lenmeye yonelik artan ilgiyle birlikte dogadan toplanan yiyecekler 6zellikle
dogal, organik ve kimyasal madde icermemeleri nedeniyle biiyiik ilgi gor-
mektedir. Ayrica mevsimsel olarak toplanan bu yiyecekler ekonomik agidan
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da ev biitgesine katki saglamasi nedeniyle tercih edilmektedir (Cavusoglu ve
Cavusoglu, 2022).

5.1. Kislik Konserveler

Anadolu’da kis donemi, halk takvimi ve meteoroloji baglaminda ele alin-
diginda insanin dogayla kurdugu iliskinin kiiltiirel birikime doniismesi ve
yerel farkliliklarin gelenek ve goreneklerle sekillenmesi siirecidir. Bu siiregte
yapilan hazirliklar, halkin kiiltiirel belleginin bir parcas1 haline gelmis ve ge-
sitli uygulamalarin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bu uygulamalar-
dan biri de halk mutfaginda 6nemli bir yer tutan kisa yonelik yiyecek hazir-
liklaridir. Anadolu’nun iklim kosullari, halk takvimine bagl olarak yiiriitii-
len kis hazirliklarina yon vermis, bolgesel farkliliklara ragmen belirli ortak
gelenekler de sekillenmistir. Bu ortak gelenekler Tiirk kiiltiir tarihinin koklii
gecmisiyle baglantilidir ve yemek kiiltiirii ile uygarlik tarihi arasinda giiglii
bir iligki kurmaktadir (Ortakci, 2023). Kis aylarinda tiiketilen gidalarin katki-
siz ve dogal olmasi, saglikli beslenmeyi desteklemenin yani sira ekonomik
bir ¢oziim olarak da degerlendirilmektedir. Ayrica kisa yonelik hazirliklar
imece usuliiyle gerceklestirilmekte ve bu siire¢ komsular arasinda dayanis-
may1 gliclendiren bir islev gormektedir. Geleneksel besin saklama yontem-
leri, tek tip beslenmeyi 6nleyerek mevsimsel gida kithiklarmin etkisini azalt-
maktadir (Giil ve Ari, 2024). Yoresel yiyecekler genellikle yaz sonunda ve
sonbahar basinda hazirlanarak kis aylarinda tiiketilmek tizere muhafaza
edilmektedir. Bu siirecte hazirliklarin biiyiik 6l¢tide kadinlar tarafindan yii-
ritiildigi gozlemlenmistir (Yolcu, 2018).

5.2. Yaz Tursularn

Fermantasyon, gidalarin korunmasina yonelik en eski yontemlerden bi-
ridir ve ¢ig gidalarin mikrobiyal metabolizma araciligiyla daha karmasik hale
getirilmesini saglayan biyoteknolojik bir siiregtir (El Sheikha, 2022). Bu islem
bozulmaya yol acan mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleyerek gidala-
rin giivenligini artirmay1 ve raf omriinii uzatmay1 amaglamaktadir (Ross,
Morgan ve Hill, 2002). Tursu, genellikle meyve ve sebzelerin tuz ve baharat
karisiminda islenerek besin degerlerinin korundugu ve uzun siire saklana-
bildigi bir muhafaza yontemi olarak tanimlanmaktadir. Ekonomik acidan de-
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gerlendirildiginde bu yontem, hasat donemleri ile mevsim dis1 donemler ara-
sindaki fiyat dalgalanmalarini dengelemekte ve meyve-sebze kayiplarmi
azaltarak gida israfin1 6nlemektedir (Sultana, Igbal ve Islam, 2014). Salatalik,
patlican, yesil biber ve boriilce gibi sebzeler, tuz, soya sosu, sirke, seker ve
gesitli baharatlarla fermente edilerek farkl tat profillerine sahip tursular elde
edilmektedir. Kullanilan malzemeler ve uygulanan yontemlere bagh olarak
tath ve eksi sarimsak tursusu, salatalik tursusu gibi farkh gesitler tiretilebil-
mektedir. Tursularin kendine 6zgii aromas: yalnizca kullanilan sebzelerden
degil, ayn1 zamanda fermantasyon siirecinde meydana gelen kimyasal ve
mikrobiyal degisimlerden kaynaklanmaktadir (An vd., 2021).

5.3. Otlar ve Baharat

Otlar, bircok kiiltiirde geleneksel olarak kullanilan ve genetik mirasin bir
pargas1 olan bitkilerdir ve giintimiizde besin gesitliligine dayali saglikl1 bes-
lenme agisindan giderek daha fazla onem kazanmaktadir (Kocadag vd.,
2021). Yenilebilir otlar dogal ortamlarinda kendiliginden yetisen, yeterli ol-
gunluga ulasmis ve uygun kosullarda toplanarak mutfakta kullanilabilen ya-
bani bitkileri ifade etmektedir. Bu tiir bitkiler literatiirde yenilebilir yabani
bitki, yabanci ot veya yabanci bitki gibi farkli terimlerle de tanimlanmaktadir.
Genel bir tanim yapmak gerekirse yenilebilir otlar, insan sagligi agisindan
herhangi bir risk olusturmayan ve dogada dogal olarak yetisen bitkilerdir
(Simsek vd., 2020). Farkli cografyalarda yetisen yenilebilir otlar tibbi ve aro-
matik bitki 6zelligi tasimakta olup her tilkenin mutfak kiiltiirtine 6zgti olarak
cesitli sekillerde tiiketilmektedir (Ogan ve Comert, 2022). Giiniim{iizde birey-
lerin saglikli beslenmeye yonelik farkindaliklariin artmasi, agir yiyecekler-
den kaginarak dogal gidalara yonelmeleri, otlar ve ot yemeklerine olan ilgiyi
de artirmaktadir (Kok vd., 2020). Bu otlar belirli mevsimlerde yore halki ta-
rafindan toplanmakta, besin kaynagi olarak tiiketilmekte ve pazar yerlerinde
satilarak ekonomik bir deger olusturmaktadir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018).
Yenilebilir yabani otlarin titketiminin yayginlastirilmasi ve siirdiiriilebilirli-
ginin saglanmasi, kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasi ve yoresel
gastronomi turizmine katki sunulmasi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.
Ayrica farkli bolgelerde farkli isimlerle anilan bu otlarin pisirme yontemleri
ve sunum bicimleri, yoresel 6zelliklere gore degisiklik gostermektedir (Erdal,
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2024). Yemeklerde genellikle kurutulmus formda tercih edilen baharatlar; be-
sinlerin kalitesini korumak, besin 6gesi kayiplarimi 6nlemek, goriintii ve renk
agisindan daha cazip hale getirmek, tat ve aroma yoniinden daha hos bir de-
neyim sunmak amaciyla kullanilmaktadir. Ayrica baharatlar, tibbi ve kozme-
tik alanlarda da 6nemli bir rol oynamaktadir (Firat vd., 2018).

5.4. Diger Uriinler

Toplumlarin yasam bigimleri, ge¢misten giintimiize gesitli etkenler dog-
rultusunda stirekli bir degisim gostermektedir. Sanayilesme, kiiresellesme,
teknolojik gelismeler, yasam standartlarindaki doniisiim ve bireylerin daha
konforlu yasam arayislar1 bu degisimin temel nedenleri arasinda yer almak-
tadir. Insanligin beslenme siireci, dogada mevcut olan kaynaklarin kesfedilip
tiiketilmesiyle baslamistir. Zamanla toplayiciliktan avciliga, ardindan tarim-
sal tiretimle yerlesik hayata gecisle birlikte beslenme aliskanliklar: ve tiiketi-
len gidalarda 6nemli doniisiimler yasanmistir. Yerlesik yasama gegilmesiyle
birlikte belirli donemlerde bulunamayan gidalarin farkli mevsimlerde de tii-
ketilebilmesine yonelik gesitli yontemler gelistirilmistir. Mevsimsel farklilik-
lar gidalarin korunmasi ve muhafaza edilmesine yonelik tekniklerin gelisi-
mini zorunlu kilmistir (Ay, 2022). Fermente yiyecek ve icecekler, diinya ge-
nelinde farkl: kiiltiirel kokenlere ve etnik gruplara mensup milyarlarca birey
tarafindan hazirlanmakta ve yaygin bigcimde tiiketilmektedir. Giinliik kisi ba-
sina diisen ortalama 50-400 gramlik toplam besin aliminin yaklasik %5 ila
%4011 fermente gidalar ve alkollii igecekler olusturmaktadir. Kiiresel 6l-
cekte yaygin sekilde tiiketilen fermente {iriinler arasinda; fermente sebzeler,
soya ve diger baklagillerden elde edilen fermente tiiriinler, fermente tahil
bazli gidalar, siit tirtinleri, balik ve et iiriinleri yer almaktadir (Karagil ve Tek,
2013).

6. SONUC

Bireyler genellikle yilin farkli donemlerinde belirli yiyeceklerin daha uy-
gun oldugunu ifade etmekte ve bu durum yiyecek tiiketim aligkanliklarmnin
mevsimsel degisiklikler gosterdigini ortaya koymaktadir. Ozellikle belirgin
mevsimsel iklim degisikliklerinin yasandig iilkelerde, yiyeceklerin koku al-
gis1 ve asinalik diizeylerine iliskin degerlendirmelerde degisiklikler gozlem-
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lenmistir (Spence, 2021). Gegmiste gida tiiketimindeki bu degisiklikler 6nce-
likle belirli yiyeceklerin mevsimsel bulunabilirligi ile iligskilendirilmektedir
(Brug vd., 1995). Bu baglamda hasat zamanlamasi, geleneksel olarak bir¢ok
gida tiirliniin erisilebilirligini belirleyen temel faktorlerden biri olarak kabul
edilmistir (Westerterp-Platenga, 1999). Ancak giiniimiizde bir¢ok Batil1 pa-
zarda gidalarin biiyiik bir kismu yil boyunca bulunabilir hale gelmistir. Bu
durum giintimiizde gozlemlenen mevsimsel tiiketim degisikliklerinin biiyiik
olgiide kiiltiirel ve ritiiel aligkanliklar, iklimsel ve fizyolojik faktorler ya da
psikolojik etkenlerle agiklanabilecegini gostermektedir (Valpiani vd., 2015).
Tiim bu ifadelerden yola ¢ikarak mevsimsel beslenme doganin sundugu don-
giilerle uyum i¢inde yasamanin en temel yollarindan biri olarak tanimlana-
bilir. Mevsimlere uygun gidalar tiiketmek sadece bireysel saglik agisindan
degil, ayn1 zamanda ekosistem dengesi, siirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 ve
yerel ekonomilerin desteklenmesi bakimindan da biiyiik 6nem tasimaktadir.
Dogru zamanda dogru besinleri tercih etmek, viicudun ihtiya¢ duydugu vi-
tamin ve mineralleri en dogal ve besleyici halleriyle almasini saglamaktadir.
Bunun yani1 sira mevsiminde yetisen tirtinler daha az isleme tabi tutuldugun-
dan tat, aroma ve besin degeri acisindan daha zengindir. Ayni zamanda gida
israfinin 6niine gecilmesine ve karbon ayak izinin azaltilmasina da katki sag-
lamaktadir. Geleneksel mutfak kiiltiirleri yiizyillardir mevsimsel beslenmeye
dayal1 bir anlayist benimsemis ve doganin sunduklarini en verimli sekilde
degerlendirmistir. Unutulmamalidir ki doganin sundugu her mevsim, ken-
dine 6zgii bir beslenme diizeni sunmaktadir. Bu diizenle uyum iginde yasa-
mak, saglikli ve siirdiiriilebilir bir yasamin anahtarlarindan biridir.

KAYNAKCA

Adachi, R., Oono, F., Matsumoto, M., Yuan, X., Murakami, K., Sasaki, S. & Takimoto, H. (2025). Seasonal variation in the
intake of food groups and nutrients in Japan: A systematic review and meta-analysis. Journal of Epidemiology, 35(2),
53-62.

Akhtar, P., Ahmad, ., Jameela, A., Ashfaque, M., & Begum, Z. (2020). Energizing effectiveness of cucumber (khayarain) for
health. A Review Article. Journal of Emerging Technologies and Innovative Research, 7(11), 906-917.

An, F., Sun, H., Wy, J., Zhao, C, Li, T., Huang, H., & Wu, R. (2021). Investigating the Core microbiota and its influencing
factors in traditional Chinese pickles. Food Research International, 147, 110543.

Arslan, M., & Aydemir, i. (2020). The relationship between religious perceptions and nutrition; The case of Istanbul center.
Bati Karadeniz Tip Dergisi, 4(2), 91-99.

35



Ay, S. (2022). Gegmigin nesnelerinin giiniimiiz ve gelecek icin tasarlanmas: Gida saklama yontemlerinin etnografya ve en-
diistriyel tasarim baglaminda incelenmesi (Yiiksek Lisans Tezi). Marmara Universitesi Giizel Sanatlar Enstitiisil, Is-
tanbul.

Aziz, A., Noreen, S., Khalid, W., Ejaz, A., Faiz ul Rasool, |, Maham & Uddin, J. (2023). Pumpkin and pumpkin byproducts:
phytochemical constitutes, food application and health benefits. ACS Omega, 8(26), 23346-23357.

Bello, N.T., Walters, A.L., Verpeut, J.L., & Caverly, J. (2014). Dietary-induced binge eating increases prefrontal cortex neural
activation to restraint stress and increases binge food consumption following chronic guanfacine. Pharmacology Bi-
ochemistry and Behavior, 125, 21-28.

Boon, B., & Schifferstein, H. N. (2022). Seasonality as a consideration, inspiration and aspiration in food design. International
Journal of Food Design, 7(1), 79-100.

Borecka, 0., Farrar, M.D., Osman, J.E., Rhodes, L.E. & Webb, A.R. (2021). Older adults who spend more time outdoors in
summer and have higher dietary vitamin d than younger adults can present at least as high vitamin d status: A pilot
study. International Journal of Environmental Research and Public Health, 18(7), 3364.

Boukid, F., Folloni, S., Sforza, S., Vittadini, E., & Prandi, B. (2018). Current trends in ancient grains-based foodstuffs: Insights
into nutritional aspects and technological applications. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety,
17(1),123-136.

British ~ Association For Nutrition & Lifestyle Medicine (2025). https://bant.org.uk/ wp-content/uplo-
ads/2022/02/BANT_FFYH_SEASONAL-INGREDIENTS.pdf Erigim Tarihi: 19.02.2025.

Brooks, M., Foster, C., Holmes, M. & Wiltshire, J. (2011). Does consuming seasonal foods benefit the environment? Insights
from recent research. Nutrition Bulletin, 36(4), 449-453.

Brug, J., Debie, S., van Assema, P., & Weijts, W. (1995). Psychosocial determinants of fruit and vegetable consumption
among adults: Results of focus group interviews. Food Quality and Preference, 6(2), 99-107.

Burri, B.J. (2011). Evaluating Sweet potato as an intervention food to prevent vitamin a deficiency. Comprehensive Reviews
in Food Science and Food Safety, 10(2), 118-130.

Butnariu, M., & Butu, A. (2015). chemical composition of vegetables and their products. Handbook of Food Chemistry, 627-
692.

Carvalho, F.P. (2006). Agriculture, pesticides, food security and food safety. Environmental Science & Policy, 9(7-8), 685-692.

Chambers, S., Lobb, A., Butler, L., Harvey, K., & Traill, W.B. (2007). Local, national and imported foods: A qualitative study.
Appetite, 49(1), 208-213.

Cunningham-Rundles, S., McNeeley, D.F., & Moon, A. (2005). Mechanisms of nutrient modulation of the immune response.
Journal of Allergy and Clinical Immunology, 115(6), 1119-1128.

Cavusodlu, M., & Cavusoglu, 0. (2022). Geleneksel Kibris Gastronomi Kiiltiiriinde Sokakta Satilan Mevsimsel Yiyecekler lizerine
Bir Arastirma. Konya: Konya Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir Yayinlar.

Cetinkaya, N. & Yildiz, S. (2018). Erzurum’un yenilebilir otlar ve yemeklerde kullanim sekillerine yonelik bir arastirma. Giin-
cel Turizm Arastirmalan Dergisi, 2(Ek1), 482-503.

DeClerck, F. (2013). Harnessing Biodiversity: From Diets to Landscapes. (Eds. Fanzo, J., Hunter, D., Borelli, T. & Mattei, F.)
Diversifying Food and Diets (17-34). Routledge.

DeClerck, F.A., Fanzo, J., Palm, C., & Remans, R. (2011). Ecological approaches to human nutrition. Food and Nutrition Bul-
letin, 32(1_suppl1), 41-50.

36



Demirel, B., Yavuz, F.K., Karadere, M.E., Safak, Y., & Tiirkcapar, M.H. (2014). Duygusal istah anketinin Tiirkce gecerlik ve
giivenilirligi, beden kitle indeksi ve duygusal semalarla iliskisi. Bilissel Davramisgi Psikoterapi ve Arastirmalar Dergisi,
3,171-181.

Denissen, J.J., Butalid, L., Penke, L. & Van Aken, M.A. (2008). The effects of weather on daily mood: A multilevel approach.
Emotion, 8(5), 662-667.

D'lmperio, M., Durante, M., Gonnella, M., Renna, M., Montesano, F.F., Parente, A. & Serio, F. (2022). Enhancing the Nutriti-
onal value of portulaca oleracea |. by using soilless agronomic biofortification with zinc. Food Research International,
155,111057.

Dimitri, C. (2002). Recent Growth Patterns in the US Organic Foods Market (No. 777). US Department of Agriculture, Economic
Research Service.

El Sheikha, A. F. (2022). Why fermented foods are the promising food trends in the future?. Current Research in Nutrition
and Food Science Journal, 10(3), 827-829.

Elmadfa, 1., & Weichselbaum, E. (2005). European Nutrition and Health Report 2009 (Ed. Elmadfa, I.). Karger Medical and
Scientific Publishers.

Erdal, L. (2024). Yenilebilir otlar ve mutfakta kullanim sekilleri: Sinop drnedi. Ydnetim, Turizm ve Uzgérii Dergisi, 1(1), 13-
23.

FAO, (2025). Carbohydrate Food Intake and Energy Balance. https://www.fao.org/4/W8079E/w8079e0m.htm#TopOfPage
(Erigim Tarihi: 19.02.2025).

Firat, Y. Y., Tungil, E., Celebi, N., Cevik, S., & Oner, N. (2018). Kadinlarin baharat kullanimina yonelik aliskanliklari, inanislan
ve bilgi diizeyleri. ERU Sagilk Bilimleri Fakiiltesi Dergisi, 5(1-2), 24-35.

Giil, I. & An, B. (2024). Hatay-iskenderun bélgesinde kis hazirliklan. BELLEK Uluslararasi Tarih ve Kiiltiir Arastirmalari Dergisi,
6(2), 95-110.

Hirvonen, K., Taffesse, A. S., & Hassen, 1.W. (2016). Seasonality and household diets in Ethiopia. Public Health Nutrition,
19(10), 1723-1730.

Karacil, M. S., & Tek, N. A. (2013). Diinyada iiretilen fermente iiriinler: Tarihsel siire¢ ve saghik ile liskileri. Uludag Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 27(2), 163-174.

Karlsson, H. (2012). Seasonal Vegetables; An Environmental Assessment of Seasonal Food (Master's thesis), Norwegian Uni-
versity of Life Sciences.

Knez, E., Kadac-Czapska, K., Dmochowska-Slezak, K. & Grembecka, M. (2022). Root vegetables-composition, health effects,
and contaminants. International Journal of Environmental Research and Public Health, 19(23), 15531.

Kocadag, S., Celikay, N., Kelat, Z., Aykul, F., Yardim, N., Karahan, S., & Pekcan, A. G. (2021). Tiirkiye'de yenilebilir ot tiketim
durumu. Saglik ve Toplum, 31(2), 195-203.

Kochan, N. Z., & Arslan, M. (2021). Mevsimsel degisimin duygusal istah ve yeme tutumu iizerine iliskisinin incelenmesi:
Universite 6grencileri iizerine bir calisma. Bati Karadeniz Tip Dergisi, 5(2), 210-217.

Kok, A., Kurnaz, A., Kurnaz, H.A. & Karahan, S. (2020). ege otlarinin ydresel mutfaklarda kullanimi. Journal of Tourism Intel-
ligence and Smartness, 3(2), 152-168.

Krug, D. (2015). Simple, Seasonal Meals. Kansas State University Agricultural Experiment Station and Cooperative Extension
Service.

Kucukerdonmez, 0., & Rakicioglu, N. (2018). The effect of seasonal variations on food consumption, dietary habits, anthro-
pometric measurements and serum vitamin levels of university students. Prog Nutr, 20(2), 165-175.

37



Kuhnlein, H.V., Soueida, R. & Receveur, 0. (1996). Dietary nutrient profiles of Canadian Baffin Island inuit differ by food
source, season, and age. Journal of the American Dietetic Association, 96(2), 155-162.

Kumar, R., & Reddy, K.M. (2021). Impact of climate change on cucurbitaceous vegetables in relation to increasing tempe-
rature and drought. Advances in Research on Vegetable Production Under a Changing Climate Vol. 1, 175-195.

La Peia, M.M.D., Odriozola-Serrano, I., Oms-Oliu, G., & Martin-Belloso, 0. (2020). Dietary fiber in fruits and vegetables.
Science and Technology of Fibers in Food Systems, 123-152.

Lad, V. (2012). The Complete Book of Ayurvedic Home Remedies: Based on the Timeless Wisdom of India's 5,000-Year-0ld Me-
dical System. Harmony.

Latocha, P. (2017). The nutritional and health benefits of kiwiberry (Actinidia arguta)- A review. Plant Foods for Human
Nutrition, 72, 325-334.

L'Esperance, C. (2002). The Seasonal Detox Diet: Remedies from the Ancient Cookfire. Simon and Schuster.
London, C. (2010). Functional foods that boost the immune system. Functional Food Product Development, 293-321.

Macdiarmid, J. I. (2014). Seasonality and dietary requirements: Will eating seasonal food contribute to health and environ-
mental sustainability?. Proceedings of the Nutrition Society, 73(3), 368-375.

Majdan, M., & Bobrowska-Korczak, B. (2022). Active compounds in fruits and inflammation in the body. Nutrients, 14(12),
2496.

Marco, M.L., Heeney, D., Binda, S., Cifelli, C. J., Cotter, P.D., Foligné, B. & Hutkins, R. (2017). Health benefits of fermented
foods: Microbiota and beyond. Current Opinion in Biotechnology, 44, 94-102.

Miles, E.A. & Calder, P.C. (2021). Effects of citrus fruit juices and their bioactive components on iflammation and immunity:
A narrative review. Frontiers in Immunology, 12, 712608.

Mozaffarian, D., Angell, S.Y., Lang, T. & Rivera, J.A. (2018). Role of government policy in nutrition-barriers to and opportu-
nities for healthier eating. BMJ, 367, 1-11.

0gan, Y., & Cdmert, M. (2022). Artvin yore gastronomisinde tibbi ve aromatik bitkiler. Aydin Gastronomy, 6(1), 29-38.

Ortaka, A. (2023). Halk mutfaginda kig hazirigi: Corum ornegi. Uluslararasi Tiirkce Edebiyat Kiiltiir Egitim (TEKE) Dergisi,
12(4), 1872-1889.

Oyawoye, 0.M., Olotu, T.M., Nzekwe, S.C., Idowu, J.A., Abdullahi, T.A., Babatunde, S. 0. & Faidah, H. (2022). Antioxidant
potential and antibacterial activities of allium cepa (onion) and allium sativum (garlic) against the multidrug resis-
tance bacteria. Bulletin of the National Research Centre, 46(1), 214.

Oney, H., Dénmez, M.D., & Unlii, D. (2012). Yiyecek Uretim Temelleri. (Ed. Yiincii, H.R.), Anadolu Universitesi Yayini No:
2601, Agikdgretim Fakiiltesi Yayini: 1569.

Ozekindi, A., & Tiirker, P. (2019). Universite dgrencilerinde mevsimsel degisimin duygu durumu, beslenme durumu ve fizik-
sel aktivite iizerine etkisinin degerlendirilmesi. Baskent Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Dergisi, 4(3), 173-187.

Parker, G., Parker, I. & Brotchie, H. (2006). Mood state effects of chocolate. Journal of Affective Disorders, 92(2-3), 149-159.

Penckofer, S., Kouba, J., Byrn, M., & Estwing Ferrans, C. (2010). Vitamin D and depression: Where is all the sunshine?. Issues
in Mental Health Nursing, 31(6), 385-393.

Petropoulos, S. A., Sampaio, S.L., Di Gioia, F., Tzortzakis, N., Rouphael, Y., Kyriacou, M.C., & Ferreira, I. (2019). Grown to be
blue-antioxidant properties and health effects of colored vegetables. Part I: Root vegetables. Antioxidants, 8(12),
617.

Rabiee, F., Rabiei, S., Ghaffari, F., Heydarirad, G., Nasrabadi, A.N., & Khoddoost, M. (2024). Fruit selection based on seaso-
nality: Integrating principles of persian medicine and nutrition science. Onkologia i Radioterapia, 18(9).

38



Rana, N., Ghabru, A., & Vaidya, D. (2019). Defensive function of fruits and vegetables. Journal of Pharmacognosy and Phytoc-
hemistry, 8(3), 1872-1877.

Regmi, A., & Meade, B. (2013). Demand side drivers of global food security. Global Food Security, 2(3), 166-171.

Reisch, L., Eberle, U. & Lorek, S. (2013). Sustainable food consumption: An overview of contemporary issues and policies.
Sustainability: Science, Practice and Policy, 9(2), 7-25.

Renfrew, J., & Sanderson, H. (2012). Herbs and Vegetables. In The Cultural History of Plants (101-135). Routledge.

Rose, J.B., Epstein, P.R., Lipp, E.K., Sherman, B.H., Bernard, S.M., & Patz, J.A. (2001). climate variability and change in the
United States: potential impacts on water-and foodborne diseases caused by microbiologic agents. Environmental
Health Perspectives, 109(suppl 2), 211-221.

Ross, R. P., Morgan, S. & Hill, C. (2002). Preservation and Fermentation: Past, Present and Future. International Journal of
Food Microbiology, 79(1-2), 3-16.

Russell, L.B. (2014). Brassicas: Cooking the World's Healthiest Vegetables: Kale, Cauliflower, Broccoli, Brussels Sprouts and
More [A Cookbook]. Ten Speed Press.

Saglik Bakanligi, (2010). Tiirkiye Obezite (Sismanlik) ile Miicadele ve Kontrol Programi: (2010-2074). Ankara: Kuban Matba-
aalik Yayinalik.

Shao, T., Verma, H.K., Pande, B., Costanzo, V., Ye, W., Cai, Y., & Bhaskar, L.V.K.S. (2021). Physical activity and nutritional
influence on immune function: An important strategy to improve immunity and health status. Frontiers in Physio-
logy, 12,751374.

Slavin, J.L., & Lloyd, B. (2012). Health benefits of fruits and vegetables. Advances in Nutrition, 3(4), 506-516.

Spence, C. (2021). Explaining seasonal patterns of food consumption. International Journal of Gastronomy and Food Science,
24,100332.

Stroebele, N. & De Castro, J. M. (2004). Effect of ambience on food intake and food choice. Nutrition, 20(9), 821-838.

Sultana, S., Igbal, A. & Islam, M.N. (2014). Preservation of carrot, green chilli and brinjal by fermentation and pickling. /nt
Food Res J, 21(6), 2405-2412.

Svaldi, J., Tuschen-Caffier, B., Trentowska, M., Caffier, D., & Naumann, E. (2014). Differential caloric intake in overweight
females with and without binge Eating: Effects of a laboratory-based emotion-regulation training. Behaviour Rese-
arch and Therapy, 56, 39-46.

Swain, M. R., Anandharaj, M., Ray, R.C., & Parveen Rani, R. (2014). Fermented fruits and vegetables of Asia: A Potential
Source of Probiotics. Biotechnology Research International, 2014(1), 250424.

Simgek, A., Durmus, E.N.I., & Dilekci Cakmak, S. (2020). Yenilebilir otlar ve yemeklerde kullanim sekilleri: Kastamonu 6rnegi.
Tourism and Recreation, 2(1), 8-12.

The British Dietetic Association, (2025). https://www.bda.uk.com/food-health/your-health/sustainable-diets/seasonal-
fruit-and-veg-a-handy-guide.html Erigim Tarihi: 19.02.2025.

Tokyiirek, H. (2014). Eski Uygurcada Ayurveda tibbi ve bes unsur. Tiirkiyat Mecmuasi, 24(2), 235-260.

URL-1, (2025). https://mysourcepoint.org/app/uploads/2024/06/June-2024_Nut-Ed_Seasonal-Eating.pdf Erisim Tarihi:
19.02.2025.

Usak Universitesi Beslenme Sube Miidiirliigii, (2023). Beslenme Takvimi. https://beslenme.usak.edu.tr/menu/35087 Erisim
Tarihi: 19.02.2025.

Vaclavik, V.A., Christian, E.W., & Christian, E.W. (2008). Essentials of Food Science (Vol. 42). New York: Springer.

39



Valpiani, N., Wilde, P., Rogers, B. & Stewart, H. (2015). Patterns of fruit and vegetable availability and price competitiveness
across four seasons are different in local food outlets and supermarkets. Public Health Nutrition, 18(15), 2846-2854.

Van Qoijen, A.M.J., van Marken Lichtenbelt, W.D., Van Steenhoven, A.A. & Westerterp, K.R. (2004). Seasonal changes in
metabolic and temperature responses to cold air in humans. Physiology & Behavior, 82(2-3), 545-553.

Vicente, A. R., Manganaris, G. A., Darre, M., Ortiz, C. M., Sozzi, G. 0., & Crisosto, C. H. (2022). Compositional Determinants of
Fruit and Vegetable Quality and Nutritional Value. (Eds. Shewfelt, R.L., & Briickner, B.), Postharvest handling (565-
619). Academic Press.

Westerterp-Plantenga, M.S. (1999). Effects of extreme environments on food intake in human subjects. Proceedings of the
Nutrition Society, 58(4), 791-798.

Wilkins, J. L. (2002). Consumer perceptions of seasonal and local foods: A study in A US community. Ecology of Food and
Nutrition, 41(5), 415-439.

Yildiz, E. (2018). Sebze ve Meyveler. Zencir, E. (Ed.), Temel Mutfak Teknikleri (110-133). Agikdgretim Fakiiltesi Yayini No:
2104, Eskisehir.

Yolcu, M.A. (2018). Nevsehir ydresinde ailelerin geleneksel kig hazirliklan. Kiiltiir Arastirmalan Dergisi, 1(1), 7-22.

40



KOLONYAL (SOMURGE) YEMEK VE GASTRONOMI

Samuray Hakan BULUT

Ars. Gor., Atatiirk Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bélimii
samuraybulut@atauni.edu.tr, ORCID: 0000-0007-8368-1769

Giilseli EVLIYAOGLU

Ars. Gar., Avrasya Universitesi, Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Boliimii
qulseli.evliyaoglu@avrasya.edu.tr, ORCID: 0000-0002-9705-1263

1. GIRIS

Gastronomik ogelerin ya da daha genel bir ifadeyle yiyecek-iceceklerin
sosyal bilim arastirmalarinda kullanimi, toplumlarin kendi icindeki ve diger
toplumlarla olan iliskilerini anlamlandirma noktasinda ve tarihsel birgok
kavramin, olayin, olgunun aciklanmasinda 6nemli bir bakis agis1 sunmakta-
dir (Mandala, 2005; Robins, 2010). Adalet, gli¢, egemenlik, diaspora, modern-
lik gibi hemen hemen tiim topluluk ve toplumlar ilgilendiren sosyal bilim
kavramlarinin seker, kakao, bugday, bira, baharat, jambon, Pekin 6rdegi gibi
spesifik yiyecek-icecek maddeleri, yiyecek-igecek tiretimi, tiiketimi ve dagi-
tim/ticaret sistemleri odaginda incelenmesi, bu duruma uygun 6rnekler sun-
maktadir (Mintz, 1986; Kepkiewicz vd., 2015; Brisman ve South, 2017; Ozan,
2020; Cinotto, 2023; Song-Nichols ve Konstantopoulos; 2023; Kesselman,
2024). Bu yaklasim gastronomik Ogeleri gida c¢alismalar: (food studies) ala-
ninda birer aragtirma nesnesi olarak ele almay1 ve bu yolla antropolojik, kiil-
tiirel, sosyolojik baglamlarda sonugclar elde etmeyi (Levi-Strauss, 1978; Yenal,
1996; Beardsworth, 2011; Goody, 2013; Lee, 2019) ve/ya gida rejimi teorisi gibi
retrospektif teorileri (Friedmann, 1982; Friedmann ve McMichael, 1989;
McMichael, 2009) kullanarak yiyecek sistemlerini ve bu sistemlerin igleyisi ile
toplumsal sonuglarmni ¢oziimlemeyi hedeflemektedir.

Diger yandan, tarihsel siirecte gerek yerel gerek kiiresel baglamda biiytiik
degisimler yarattig1 bilinen kitlik, savas, goc, kolonilesme politikalar1 gibi
olaylarin, dogrudan yiyecek sistemleri iizerindeki etkileriyle sekillenen gast-
ronomik kiiltiirlerden bahsetmek, bir diger deyisle, tarihsel kavramlar, olay-
lar, olgular tizerinden gastronomiye dair kavram, olay, olgular1 aciklamak da
miimkiindiir (Friedmann, 2005; Janes, 2011; Edwards, 2011; Dogan ve Vatan-
dost, 2023). Yenidiinya lezzetleri olarak adlandirilan yiyecek-icecek ham
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maddelerinin, tretildikleri topraklardan uzaktaki mutfaklara girisi ve bu
mutfak kiiltiirlerini 6nemli 6lctide etkilemesi (Samanci, 2019), mutfak kiil-
tiirti kavraminin yeniden yorumlanmasi noktasinda temelde bu duruma dair
bir 6rnektir. Kisaca gastronomik ogeler odaginda tarihi anlamlandirmanin
miimkiin olmasi gibi tarihi olaylar {izerinden gastronomik bilgiyi gelistirmek
de olasidur.

Bahsedilen ikinci perspektif kapsaminda bu boliimde, XV. ve XIX. yiiz-
yillar arasindaki egemen devletler tarafindan uygulanan kolonilesme politi-
kalar1 sonucunda ortaya ¢ikan kolonyal yemek/koloni mutfagi kavrami ele
almmakta; kolonileri olusturan egemen devletlerin, kolonileri olusturan top-
luluklarin ve kolonilestirilen yerlilerin gastronomik kiiltiirlerindeki degisim-
ler literatiir kapsaminda incelenmektedir. Bu baglamda oncelikle koloni-
lesme kavraminin tanimlanmasi, ardindan kolonilesme etkisinde sekillenen
yemek kiiltiirii olgusunun ele alinmas1 hedeflenmektedir. Son olarak kolon-
yal yemek ve gastronomi iligkisi incelenmekte ve kolonyal yemek/koloni/so-
miirge mutfag1 olarak ifade edilen gastronomik kiiltiir etkeninin, yerel ye-
mek, gastronomik kimlik ve fiizyon mutfak gibi temel gastronomi kavramla-
riyla iligkisine dair gesitli yorumlar gelistirilmektedir.

2. KOLONILESME/SOMURGE KAVRAMI

Latince “colonus” (ciftci, kirac1 koylii, yeni bir toprakta yerlesen) sozcii-
glinden tiiretilen colonia, “yerlesilmis toprak, ciftlik, tasinmaz miilk” sdzctugii-
niin, modern zamanda kullanimina isaret eden koloni (colony) kelimesi, IVX.
yiizyilda “Italya digindaki antik Roma yerlesimi” anlaminda kullanilmistir. Mo-
dern baglamda “anavatanina bagl kalmak suretiyle, kendi iilkesinden go¢ ederek
baska bir yerde toprak isleyip yerlesen insanlar toplulugu ya da sirket” anlamiyla
1540l yillardan itibaren kullanilmaya baslanmistir. XVIL. ytizyilda “sémiir-
gelestirilmis iilke ya da bolge” anlamiyla kullanilir hale gelmistir (Etymonline,
2025). Kolonizasyon, yabanci bir topragin ele gegirilip, tarima agilmasi; isgal
edilen topraklara kolonistlerin yerlestirilmesidir ve koloni terimi bu sekilde
tanimlandiginda, olgunun kdkeni Antik Yunan donemine temellendirilebilir.
Ancak bat1 tarihi kaynaklar1 baz alindiginda kavramin bugiinkii anlamiyla
XV. yiizyildaki kesifler sonrasinda kullanilmaya basladig1 belirtilmektedir
(Ferro, 2005).
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Kolonilesme tarihi, “Antik Yunan, Antik Roma, Modern Donem ve Neo-Ko-
lonyalizm” olmak tizere dort doneme ayrilarak incelenmektedir. Tarihgesi mi-
lattan 6nceye dayandirilan kolonilesme olgusunun modern dénemdeki an-
lami, Portekiz basta olmak iizere, Ispanya, Italya, Fransa, Ingiltere ve Hol-
landa gibi Avrupa devletlerinin XV. ve XX. yiizyil tarihleri arasinda somiir-
gelestirilmis tilkeler/bolgeler yaratmak amaciyla isgalci politikalar izlemesi-
dir. Bu tilkelerin Afrika, Avustralya, Amerika ve Asya kitalarinda birgok ko-
loni kurarak kendi medeniyetlerini gelistirmesi olarak aciklanmaktadir (Ar-
yamanesh, 2024). Avrupali devletlerin kolonilesme politikalar1 gerceklesir-
ken, yeni topraklarda yerli halklara kars1 sinirlarin genisletilmesi, kendilerine
gelismislik konusunda rakip olmasini hedefledikleri kendi diasporalarindan
olusan yeni devletlerin kurulmas: ve Avrupa’nin yoksul topluluklarina yeni
bir yasam ve gegim kapisi sunacak genisleme hedefleri esas alinmakta (Fri-
edmann, 2005) ve bu yerlesimci kolonilesme durumu Avrupalilar ile somdir-
gelestirilen yerli halklar arasinda kiiltiirel temaslarin daha uzun vadeli ol-

mas1 ve artmasi anlamina gelmektedir.

Kisaca kolonilesme kavrami ele alindiginda, Avrupali egemen devletle-
rin halklarindan olusan yeni yerlesimciler, kolonilestirilen bolgenin yerli
halki ve kolonilestiren Avrupa devletinin halki olmak {izere mecburi bir se-
kilde kiiltiirel paylasima baglayan ii¢ taraftan bahsetmek miimkiindiir. S6-
miirgecilik politikalar1 kapsaminda Avrupalilar tarafindan, Avrupalilarin re-
fahi i¢in ytiriitiilen kolonilesme faaliyetlerinin hem gerceklestirildikleri top-
raklardaki yerli halklarin ve yeni Avrupali yerlesimcilerin hem de gercekles-
tiren devletlerin yemek kiiltiirlerinde ve kiiresel yiyecek sistemlerinde gesitli
degisimleri yaratmas1 da bu temele ve bahsi gecen taraflara dayanmaktadir
(Cinotto, 2023). Dolayisiyla gesitli iilke mutfaklaria yonelik arastirmalar, za-
man zaman kolonilesme 6ncesi ve kolonilesme sonrasi olmak tizere iki farkl
tarihsel donemle iligkilendirilerek, sarsic1 bir paradigma degisimine sebebi-
yet veren kolonilesme kavrami merkezinde incelenmektedir (Uner ve Durlu
Ozkaya, 2023).
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3. KOLONILESME ETKiSINDE YEMEK KULTURU

Kolonilesme faaliyetlerinin etkisinde yemek kiiltiiriiniin genel perspek-
tifte ti¢ farkh taraf icin ii¢ farkli sonug ortaya ¢ikardigindan bahsedilebilir.
Oyle ki kolonilesme, kolonilestiren egemen giicler agisindan bolluk, gesitlilik
ve zenginligi (Janes, 2011; Kuipers, 2022), kolonilestirilen topraklarin yerli
halklar1 agisindan tiretime ve dolayisiyla kiiltiire yabancilasmay1 (Johnson-
Jennings, 2010; Kesselman, 2024) ve koloni yerlesimcileri agisindan ise kendi
mutfak kiilttirtinii, mecburi kiiltiirel paylasim igerisinde yerli halkin yemek
kiltiirtinii ve bolgedeki kolonilesme politikas: dahilinde sinirlanan sartlar:
kapsayan ve kolonyal yemek adi1 verilen bir gastronomik kavrami (Robins,
2010; Edwards, 2011; Newling, 2018; Kennedy vd., 2019; Cevasco, 2021; Mast-
ropietro vd., 2023; Moran, 2024) ortaya ¢ikarmigstir. Diinya genelinde somiir-
gecilik, beyazlarin sagligini ve itibarini korumaya yonelik olarak yiyecekleri
ve yemek kiiltiirlerini sekillendirmistir. Ancak somiirge mutfagi, yerli yiye-
cekleri biitiiniiyle ortadan kaldirmamus, yiyecege yonelik somiirgeci tutum-
lar da tekdiize olmamistir (Robins, 2010).

Ornegin gida rejimi teorisi icerisinde ele alman (Friedmann, 2005;
Mcmichael, 2009), 6zellikle XIX. yiizyilda gerceklestirilen kolonilesme faali-
yetlerinde yemek/gida {iretimi ve ticaretinin kiiresel ¢apta kontrolii, baslica
hedeflerden birisi olarak goriilmiis ve bu hedeflerin gerceklestirilmesi, gida
rejimi teorisi kapsaminda ele alindig: {izere, kiiresel diizeyde bir¢ok toplu-
mun yiyecek iiretim, tiiketim ve dagitim kiiltiirlerini degistirip, dontistiiriir-
ken; “somiirge topraklarindan gelen tropikal ve egzotik iiriinler —seker, ¢ay, kahve,
muz, palmiye yag: ve yer fistigr gibi— ile yerlesimci somiirgelerde (ABD, Avust-
ralya, Kanada, Uruguay, Arjantin ve Giiney Afrika) iiretilen temel gida maddeleri
olan tahil ve et iiriinleri, serbest ticaret emperyalizmi yoluyla Britanya ve Avrupa’ya
akmistir” (Torun Atis, 2022: 17). Bagka bir deyisle, beyazlarin (Avrupalilarin)
saglig1 ve itibarini korumak tizere gergeklestirilen kolonilesme faaliyetlerinin
mutfak kiiltiirlerine etkisi, egemen giiglerin mutfak kiiltiirlerine dahil edilen
onlarca yeni yiyecek-igecek ham maddesi sayesinde Avrupa mutfak kiiltii-
riinde bollugu, cesitliligi ve zenginligi getirmistir. Bu durum, zaman zaman
yerli yiyecekleri ortadan kaldirmak yerine yerli mutfaklariin temel tirtinleri
olan egzotik ve tropikal tirtinlerin tiim diinyaya yayilmasini gerceklestirmis,
diger yandan tarihte uzunca bir siire koyliiniin/yerlinin kendisi ve koyti/top-
lulugu icin yiyecek iirettigi, yerel yiyecegin tek secenek oldugu gida iiretim
sistemi, kolonilesme sonrasinda hizla kalkian gelismis {ilkelerin niifusunu
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doyurmak ve ticari mallar tiretmek temelinde yeniden kurgulanmistir (Do-
gan ve Vatandost, 2023). Boylelikle kolonilesme sonrasinda yerli halkin mut-
fak kiiltiirtiniin izleri tiim diinyaya yayilmis ancak yerli halkin 6zgtirce mut-
fak kiiltiirtinii yasatamadig1 ve kolelestirilerek, kendisi adina {iretim yapa-
madig1 bir doneme girilmis, diger bir ifadeyle yerli halk degisen {iretim an-
lay1s1 nedeniyle kendi mutfak kiiltiiriine yabancilasmaya baslamistir (John-
son-Jennings, 2010; Kesselman, 2024).

Kolonilesme faaliyetlerinde bulunan Avrupali devletlerin mutfak kiil-
tiirleri, ele gecirdikleri yeni yerlesim yerlerinden elde ettikleri yiyecek-igecek
ham maddeleriyle ve her ne kadar tarihte uzun bir siire boyunca alt kiiltiir
olarak gorseler de ele gecirdikleri yeni topraklarinda yasayan yerli halklarin
mutfak kiiltiirleriyle ve mutfak egzotizmi anlayisiyla zenginlesmistir. Orne-
gin Fransa, kori baharati ve tropik meyveleri XIX. yiizyildan itibaren, pirinci
ise L. Diinya Savast ile ortaya ¢ikan kitlik durumlariyla miicadele icerisinde,
mutfak kiiltiiriiniin parcalar1 haline getirmistir (Janes, 2011). Bir diger or-
nekte, yiyecek-icecek ham maddelerinin Avrupali egemen devletin mutfak
kiiltiirtine eklemlenmesinden 6teye, Hollanda nin, kolonilestirdigi devletler-
den olan Endonezya’ya ait bir yemegi, Rijsttafel ismiyle kendi mutfak kiiltii-
riine kattig1 ve dahasi bu yemegi Hollanda Ulusal Komitesinin UNESCO So-
mut Olmayan Kiiltiire] Miras1 olarak ilan ettigi goriilmektedir (Kuipers,
2022). Yine bir bagka 6rnekte, XX. ytizyilda Etiyopya’da kolonilesme faaliyet-
leri gosteren Italya’nin kahve ve gikolata kalitesini artiracak ham maddelere
erisimi ve bu sayede mutfak kiiltiirtinii ham madde kalitesi bakimindan zen-
ginlestirmesinden bahsedilebilir (Mastropietro vd., 2023). Kisaca kolonilesme
faaliyetleri gosteren Avrupali devletlerin mutfak kiiltiirii, yiyecek-igecek
ham madde cesitliligi, kalitesi ve yeni yemekler agisindan zenginlesmistir.

Somdirgelestirme siireci, yerli halklarin topraklarindan zorla ¢ikarilmala-
rini1, geleneksel beslenme bigimlerinden koparilmalarini ve nihayetinde vergi
yoluyla ticretli emek ve nakit ekonomisine zorla dahil edilmelerini icermek-
teydi (Wylie, 2001; Kesselman, 2024). Bu kapsamda kolonilestirilen topluluk-
larin tiretim temelinde kendi mutfak kiiltiirlerine yabancilasmaya baslama-
lar1, giincel gastronomik tiiketim aliskanliklarinin market iiriinlerine bagiml
bir yapiy1 sergilemesi ile kolonilesme doneminde koloni yoneticisi Avrupali-
larin dahi tiikettigi yerel yemeklerinin yerini, endiistriyel {iretime ham
madde olarak sunduklari kiiltiirel yiyecek-icecek maddelerinin Avrupali iil-
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kelerde islendikten sonra parayla satin alinan islenmis gidalara birakmais ol-
masi lizerinden agiklanabilir. Oyle ki Nijerya XX. yiizyilin baginda Britanya
tarafindan kontrol edilen bir koloni bolgesiyken, yerel yemekleri Britanyali
koloni yoneticileri tarafindan da tiiketilmekte; palm yagiyla yapilan yemek-
ler koloni yoneticileri tarafindan, gesitli Avrupali revizyonlara tabi tutulduk-
tan sonra da olsa begenilmekteydi (Robins, 2010). Ancak giiniimiizde sagliga
zarar1 konusunda tartismal1 bir durumda oldugu bilinen palm yag: ve yiik-
sek miktarda tuz iceren bulyon kiipleri, Nijeryalilar icin giinliik diyetin
onemli bir pargasi olarak mecburi sekilde kullanilmakta ve donemin egemen
gliclerinin tilkelerinde tiretilen bu tiriin Nijerya mutfak kiiltiirtiniin yabanci-
lasma kapsamindaki degisimini yansitmaktadir (Uyehara, 2023). Aksi bir 61-
nekte, koloni yerlesimcilerinin kolonilestiren egemen devletin politikalar:
kapsaminda yerli halkin tarim arazilerini yok ettigi ve Avrupali uluslarin sir-
ketlerini ve halklarini1 beslemek adina dar1 ve sorgum gibi yerel tahillar ye-
rine misir lretiminde yerli halki kolelestirerek calistirdiindan bahsedil-
mekte; kolonilesme faaliyetlerinin, “yalnizca yerli gidalarin yerine yeni gidalar
ikame etmekle kalmayip aym zamanda geleneksel, topluluk temelli gida tiretim pra-
tiklerini ve bu pratiklerin dayandi$r karsiliklilik ve dogayla bag kurma gibi degerleri
de bozdugu” (Kesselman, 2024: 798) belirtilmektedir. Bu kapsamda, yerlilerin
mutfak kiiltiirlerine yabancilasmasi, kolonilesmenin 1liml1 ya da sert fark et-
meksizin her tiirlii stratejik hamlesinden kaynaklanan ortak bir sonug oldugu
acgiktir.

Ozetle, kolonilesme etkisinde yemek kiiltiirii, kolonilestiren Avrupali
egemen devletler acisindan zenginlikle, kolonilestirilen yerli halklar agisin-
dan yabancilasmayla sonuglanmistir. Yeni topraklara yerleserek Avrupali
yoneticileri gibi refah igerisinde yasamay1 hedefleyen, bu vaatlerle yeni top-
raklara yerlestirilen ya da yeni topraklara yerlesmek zorunda birakilan ko-
loni yerlesimcilerinin kolonilesme etkisindeki yemek kiiltiirlerine dair ¢ika-
rimlar ise bahsi gecen diger iki tarafta oldugu kadar net aciklamalarla ele ali-
namamaktadir.

4. KOLONYAL YEMEK VE GASTRONOMI ILiSKiSi

Kolonilesme etkisinde, koloni yerlesimcilerinin anlamlandirdig1 yeni bir
yemek kiiltiirtinii ifade eden kolonyal yemek kavramy, ilgili literatiir kapsa-
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minda agirlikli olarak koloni yerlesimcilerinin sahiplendigi gastronomik alis-
kanliklar1 (Moran, 2024), kolonilestirilen yerli halklarin alt kiiltiir olarak go-
riilen mutfak kiiltiirlerini (Lee, 2019) ve kolonilestiren egemen giiciin ege-
menliginde yaratilan yeni yiyecek sistemlerini (Friedmann, 2005; Janes, 2011;
Cinotto, 2023) ifade etmektedir. Kolonyal yemek, yonetenler ile yonetilenler
arasinda bir sinir ¢izmek icin yonetenler tarafindan yerli topluluklarin ve ko-
loni yerlesimcilerinin gastronomik aligkanliklarma yapilan miidahaleler ve
gastronomik kiiltiir paylasiminda yonetenlerin, yonetilenlerin gastronomik
ogeleri tizerindeki tek tarafl1 yargilama ve kiiltiirel paylasimda tek tarafli ka-
bul etme/reddetme 6zgiirliigii olarak diistintilmektedir (Robins, 2010).

Friedmann (2005) kolonyal yemek (colonial food) kavramini, diasporik-
kolonyal gida/yemek rejimi ve yerlesimci-kolonyal gida/yemek rejimi olarak
isimlendirdigi, XIX. yiizy1l sonu ve XX. yiizy1l baslarii kapsayan kiiresel yi-
yecek sistemini tanimlamak igin kullanirken, Avrupali devletler tarafindan
kolonilestirilmis bolgelere goce zorlanan Avrupa diasporasinin pazarin ihti-
yaclar1 kapsaminda monokiiltiir tarim tirtinleri {ireten, somiirge topraklarin-
daki koloni yoneticilerinden/elitlerden ayrilan ve yerli halkla benzer sart-
larda ¢alisan ve yasayan topluluklara deginmektedir. Calismada bu toplu-
luklarin gastronomik tercihlerine dair spesifik bulgulara yer verilmese de ko-
lonyal yemegin ne yerlesimci kolonistlere ne de kolonilegtirilmis topluluklara
yerel mutfaklarini yasatma firsati sunmayan; bunun yerine metalagmais yiye-
cek tiretimine, hayatta kalmak igin yemek yemekten baska gastronomik se-
¢enekleri olmayan topluluklara isaret eden bir kavram oldugu 6ne stirtilebi-
lir.

Robins (2010), XIX. yiizyiin baginda Nijerya’da kolonilesme faaliyetleri
gosteren Britanyalilarin anlam kazandirdig: kolonyal mutfak (colonial cui-
sine) kavramini, yerlesimci Avrupalilarin, yerli halklarin yerel gidaya ba-
gimli mutfagina ayn1 derecede bagimli olarak siirdiirdiikleri mutfak kiiltii-
riini tanimlamak amaciyla kullanmaktadir. Calismada, Nijerya'ya yerlesen
kolonistlerden erkek Britanyalilarin, Nijeryali as¢ilar tarafindan yapilan ye-
mekleri oldugu gibi tiikettigi ancak Britanyali kadinlarin ise yerel mutfag:
uyarlamak, Ingiliz bahgeleri/bostanlar1 olusturmaya galismak, Nijerya’daki
yemek kiiltiirtinii “iyilestirme” ¢abalarimna girismek gibi hedeflerle hareket et-
tiklerinden bahsedilmekte; yam, misir ve bazi yesil sebzelerin Ingiliz yemek-
lerine entegre edilerek kullanildig;, yerel ekmegin begenildigi ve oldugu gibi
tiiketildigi, dar1 gibi tahillarin tiiketimi i¢in eksi tada sahip bu iiriine zamanla

47



damak tadmin alismasinin beklenmesi gerektigi yorumlar: 6ne ¢ikarilmasgtir.
Ancak olumlu yorumlara ragmen genel olarak Britanyalilarin Nijerya mutfa-
gin1 kendi mutfak kiiltiirlerine uyarlamaya calistiklar1 ve alt kiiltiir olarak
gordiikleri belirtilmektedir. Ozetle Robins’in calismasina gore kolonyal mut-
fak/kolonyal yemek kavrami, gastronomik acgidan kolonistlerin tistenci bir
bakis agisiyla mecburi bir kiiltiirel paylasim igerisinde yarattiklar: bir nevi
fiizyon mutfak anlayisina isaret etmektedir.

Edwards (2011) kolonyal yemek kiiltiirii/tercihi (colonial foodways) kav-
ramini kullanirken, Virginia Jambonu olarak adlandirilan ve giiniimiiz jam-
bonunun ortaya ¢ikmasinda 6nctil rol oynayan bir yiyecegin, Chesapeake sa-
hilini kolonilestiren Ingilizlerin, blgenin yerlisi Algonquian halkinin, Kara-
yipler iizerinden bolgeye getirilen Afrikali kolelerin mutfak kiiltiirlerinden
izler tastyarak iiretilmis olusuna vurgu yapmaktadir. Calismaya gore kolon-
yal yemek igin basglica bir 6rnek olarak gosterilen Virginia Jambonu, koloni-
lestiren, kolonilesen ve koloni yerlesimcisi olarak bolgede yasam siirmiis top-
luluklarin ortak gastronomik bir mirasidir. Bu kapsamda kolonyal yemek
yine bir fiizyon mutfak {iriinii olarak yorumlanip, tanimlanabilir.

Newling (2018), kolonyal gastronomi (colonial gastronomy) kavramini
kullandig1 ¢alismasinda, Sidney’de bulunan Yasayan Miizeler (Sydney Li-
ving Museums) igin kiiratorliigiinii yaptig: etkilesimli bir gastronomi sergi-
sinden bahsetmekte; sergide Avustralya’daki kolonilesme faaliyetleri kapsa-
minda XIX. ylizyildaki yemek kiiltiiriiniin yansitildigini belirtmektedir. Ca-
lismada kolonyal gastronomi kavrami, Avustralya 6zelinde, Britanya ve Ir-
landa kokenli her toplumsal smiftan kolonistin, az sayida Avrupa kokenli
gocmenin ve Aborjinlerin bir arada yasadig1 bir donem baz almarak, “so-
miirge yerlesimcileri beraberlerinde kendi yiyecek kiiltiirlerini getirmis (bu kiiltiirler
yeni yerel kosullara uyarlanmak zorundaydi) ve cogunluk Britanya-Irlanda kokenli
oldugundan, bu miizelerde temsil edilen yiyecek kiiltiirii biiyiik olciide Anglo-Keltik-
tir” (Newling, 2018: 47), sozleriyle anlamlandirilmistir. Bu baglamda kisaca
kolonyal gastronomi, yerel kosullar smirliliginda, giicliiniin baskin yemek
kiiltiirii ve alt kiiltiirden kendi kiiltiiriine dahil etmeyi uygun bularak sahip-

lendigi gastronomik aliskanliklar, olarak tanimlanabilir.

Lee (2019), post-kolonyal sinemada kolonyal yemek metaforlarmi ince-

ledigi ¢alismasinda, kolonyal yemegi, somiirgeci egemen giiglerin koloniles-
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tirilen yerlilerin mutfak kiiltiirlerine yonelik kiiciimseyici bakis agis1 tizerin-
den degerlendirmektedir. Lee (2019: 40), Fransa somiirgesindeki Karayipler
i¢in kolonyal yemegi; “Karayipler’in somiirgecilik tarihi, somiirgeci iktidar dina-
miklerinin tanimlanmasinda ve somiirgelestirilmis ile kilelestirilmis niifuslarin tem-
sillerinde yiyecek imgelerinin kullanmimuyla ozellikle yakindan baglantilidir. Sémiir-
geci ve yeni-somiirgeci soylemler, Karayip Oznelerini “patolojik yeme davranmslarim
cagristiran figiirlere” indirger: “kan dokmeye susamis yamyam”dan “obur, bulimik,
gorgiisiiz yiyici, ag, a¢ kalmaktan memnun” figiirlerine kadar” ifadesiyle agikla-
makta ve daha 6nce bahsedilen gastronomik asagilamaya dair somut 6rnek-
ler sunmaktadir. Bu baglamda kolonyal yemek, Robins (2010) tarafindan Ni-
jerya adina verilen 6rnegin ¢ok daha garpici bir boyutuna isaret eden, hig var
olmamis ya da var olan haliyle yok edilmesi gereken yerli mutfaklarini ima
eden bir anlamda kullanilmaktadir.

Kennedy ve arkadaslar1 (2019), kolonyal yemek kiiltiirii/tercihi kavra-
mini kullanirken, Peru’da Ispanyol kolonilestirmesi éncesindeki yerel yemek
kiiltiirtiniin korunmasi konusunu ele almus; yerli halkin elinden alinan tarim
arazileri yerine verimsiz topraklarda tiretim yapmaya zorlanmalari, vergi-
lendirmeler ve {iretilecek tarim {irtinlerinin egemen gii¢ tarafindan belirlen-
mesi gibi nedenlerle yerlilerin gastronomik aliskanliklarindan vazgegmeye
zorlanmasina isaret etmistir. Yazarlar calismalarinda, yerlilerden tiretip sun-
mas1 beklenen bugday, tavuk ve domuz gibi bitkisel/hayvansal tiriinleri ko-
lonilestirilen tiim yerlilerin sundugunu ancak bazi topluluklarin misir yerine
fasulye yetistirmeye devam ettiklerini, beklenen balik tiretimini sadece mev-
simsel olarak gerceklestirdiklerini ve beklenen yumurta iiretimini hi¢ yap-
madiklarini; bu eksik iiretim yerine egemen giiclere para verdiklerini ve bu
kapsamda smirl da olsa yerel mutfaklari tizerinde s6z sahibi olma durumla-
rin siirdiirebildiklerini bildirmektedir. Bu kapsamda kolonyal yemek kav-
rami, yiyecege yonelik somiirgeci tutumlarin tekdiize olmadig1 yoniindeki
tespite paralel olarak (Robins, 2010), yerlesimci kolonistlerin ve yerli halkla-
rin birbirleriyle etkilesim icerisinde olmadan ancak ayni topraklarda kendi
mutfak kiiltiirlerini siirdiirdiigii bir diizeni ifade etmektedir.

Johnson-Jennings ve arkadaglar1 (2020: 291) tarafindan Amerika Birlesik
Devletleri'nde yasayan yerli halklarin beslenme ve saghk durumu iliskisinin
incelendigi calismada, kolonyal yemek pratikleri (colonial food practices)
ifadesi kullanilmis, giintimiize dek siiren kolonilesme faaliyetleri ve ge¢mis-
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ten bugiine bu faaliyetlerin etkileri kapsaminda yiyecek egemenligi ve yiye-
cek odakl topluluk saglig: konularina deginilmis; en genel haliyle, koloniles-
tirme faaliyetleri i¢in “yerli halklarin topraklarina ve kaynaklarina el konulmasi
yoluyla yerli gida sistemlerini sekteye ugratms ve bazi durumlarda tamamen yok
etmistir” gikarimiyla kolonyal yemegin yikic etkisine vurgu yapilmistir. Ca-
lismaya gore kolonyal yemek, istilaci ve asimile edici bir kiiltiiriin yemek pra-
tikleridir.

Cevasco (2021), kolonyal yemek kiiltiirii/tercihi ifadesini kullandigi,
XVII ve XVIIL ytizyil Kuzey Amerika’sinda yerli halklarin yemek kiiltiirleri
igerisinde tiksinme/igrenclik kavramini inceledigi calismasinda, fermente
gida ve bozuk/clirtimiis gida ayrimi {izerinden kolonyal yemegi anlamlandi-
racak ipuglar1 sunmaktadir. Calismaya gore kolonyal yemek, fermente iiriin-
leri igeren gelismis gastronomik niteliklere sahip koloni yerlesimcilerinin ye-
meklerini ifade ederken; yerli yemekleri, fermente teknigini bilingli sekilde
kullanmayan, bozuk/ciirtimiis yiyeceklerle beslenen ve bu durumdan tiksinti
duymadig1 One siiriilen yerli topluluklarin yemeklerini tanimlamakta ve
bahsi gegen iki kiiltiir birbirlerinden bu sekilde ayristirilmaktadir.

Cinotto (2023), kolonyal yemek kavramini, XX. ytizyilin ilk yarisinda bir
fasist proje igerisinde Mussolini yonetimindeki Italya'nin Etiyopya’y1 tahil
ambarmna doniistiirmek amaciyla kurdugu koloni ve yok edilmeye calisilan
yerli mutfaginin yerli halk tarafindan savunulma siireci tizerinden betimle-
mektedir. Calismada yerli halkin gastronomik egemenlik miicadelesi, “so-
miirgeden kurtulug siireci sadece topragin silahla geri alinmasim degil, aym za-
manda Italyan sémiirge gida sisteminin yok ettigi sémiirge dncesi ve anti-somiirgeci
tarimsal ve mutfak pratiklerinin, kiiltiirlerinin ve mekdnlarinin geri kazanimini da
icermek zorundayd:” (Fanon 2004; Cinotto, 2023: 300), ifadesiyle agiklanmakta-
dir. Bu kapsamda kolonyal yemek, Rotz ve arkadaslar1 (2023) tarafindan ha-
zirlanan galismada oldugu gibi, gida egemenliginin ve yerel mutfak kiiltiiri-
niin karsit1 bir kavram olarak tanimlanan; Mastropietro ve arkadaslarinin
(2023) calismasinda bahsedildigi tizere, giintimiiz italyan halkinin anilarinda
sugluluk duygusuna dayali olumsuz izler tagiyan tarihsel bir olgudur.

Deen ve arkadaslar1 (2025: 2), yerli topluluklarin gida giivencesizligine
dair bir 6l¢iim arac1 gelistirilmesi konusundaki ¢alismalarinda, kolonyal ye-
mek sistemi (colonial food system) kavramini kullanirken, giiniimiizde halen
gida giivencesi gibi gastronomik gelenekleri de kapsayan konularda politika
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belirleyicilerin “yerli bilgi sistemlerini ve bu sistemlerin gida giivencesini destekle-
yen kiiltiirel uygulamalarini goz ardi ettigi” hususundan bahsetmekte; kolonyal
yemek sistemini kapitalist ve somiirgeci bir yemek sistemi olarak tanimla-
maktadir. Calisma kapsaminda, Avustralya’da yasayan Maori halki 6zelinde
hem gastronomik/kiiltiire] hem de ekonomik agidan gida/yiyecek giivence-
sizliginin ana sebebi olarak kolonyal yemek sistemi ve bu sistemin yerli halk-
larin gastronomik bilgilerini goz ardi eden kapitalist politikalar sinirhiliginda
kalmasi gosterilmektedir.

Son olarak hem Janes (2011)"in Fransa 6zelinde hem de Kuipers (2022)"in
Hollanda 6zelindeki ¢alismalarinda kullandiklar1 kolonyal yemek ve/ya ko-
lonyal mutfak kiiltiirii (colonial cuisine) kavramlari incelendiginde, koloni-
lestiren egemen giiclerin metropolleri ac¢isindan kavramin ele alindig: goriil-
mektedir. Ilgili calismalarda giiniimiizde etnik yemek/etnik restoran olarak
one cikan ve Ozellikle tarihte bir donemde kolonilestirilmis topluluklarin
veya giintimiizde go¢menlerin, Avrupali devletlerin kentlerinde yasattiklar:
gastronomik mirasa isaret eden kavramlarin tarihgesi kolonyal yemege da-
yandirilmakta, kolonilesme doneminde kolonilestirilen bolgelerden Av-
rupa’ya getirilen yiyecek-igecek ham maddelerinin ve yemeklerin egemen
gliclerin halki tarafindan benimsenme durumu incelenmektedir. Bu bakis
agisiyla kolonyal yemek, egemen giiciin yarattig1 yeni yiyecek sistemlerini ve
bu sistemler kapsaminda yeniliklerle karsilastiginda farkl tepkiler veren Av-
rupa mutfak kiiltiirtinii agiklamak igin kullanilan bir kavramdir.

5. SONUC

Tarihin akisini degistiren ve bu degisimde kiiltiirel agidan ¢ok tarafli bi-
cimde sarsic etkilere sahip olan kolonilesme faaliyetleri, gastronomi aragtir-
malar1 kapsaminda 6nem arz eden tarihsel bir olguya isaret etmektedir. Ko-
lonilesme faaliyetleri, kolonilestirilen yerli halklari, kolonilestiren Avrupali
devletlerin Avrupa’da yasayan halkini ve koloni yerlesimcisi olarak isimlen-
dirilen Avrupa diasporasini, mutfak kiiltiirleri agisindan etkilemis ve bu kap-
samda literatiirde sikga bahsedilen kolonyal yemek kavramini dogurmustur.

Avrupali egemen giiglerin farkli diizeylerde ve stratejilerle hayata gegir-
digi somiirgeci faaliyetler sonucunda ortaya c¢ikan kolonyal yemek kav-
rami/olgusu, agirlikli olarak yerli mutfaklarinin ve bircok yerel yemegin kay-
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bolmasina ve egemen giiclerin kendi faydalarini 6ncelik haline getirerek ya-
rattiklar1 yiyecek sistemine isaret etmektedir. Kavram nadiren fiizyon mutfak
uygulamalari igerisinde degerlendirilerek glintimiize kadar korunmus, ege-
men giiglerin mutfak kiiltiirlerini etkilemis, kiiresel ticaret sistemi icerisinde
yerel mutfaginin temel ham maddelerini endiistriyel diizeyde diinya paza-
rinda sergilemis ve bu yolla mutfak kiiltiiriine dair izleri koruyabilmis yerli
mutfaklariyla da iliskilendirilmektedir. Ancak kavramin gida egemenligi,
gida giivencesi, kapitalizm, yabancilasma, alt/iist kiiltiir kavramlariyla olan
acik iligkisi, kolonyal yemegin, kiiltiirel paylasim saglasa bile bu durumu bir
mecburiyet ve hayata tutunma direnisi kapsaminda gerceklestirdigini ve bu
nedenle kavramin daha ¢ok olumsuz bir anlami ifade ettigini gostermektedir.

Kolonyal yemek, kolonilestiren/yoneten gastronomisi agisindan zengin-
lestirici ve gesitlilik saglayic1 bir olguyken, kolonilestirilen/yonetilen gastro-
nomisi agisindan yabancilastirici ve yok edici bir olgu olarak literatiirde ele
alinmaktadir. Bu iki ¢ikarimla birlikte, koloni yerlesimcilerinin koloni top-
raklarmin sundugu sartlar sinirhiliginda hareket etmek zorunda kaldig: du-
rumlarda kiiltiirel paylasimin gergeklestigi 6rneklerden de bahsedilebilir.
Ancak bu paylasim yine olumsuz bir anlamu igerir sekilde yerlesimcilerin tek
tarafl1 yargisina bagh olarak gerceklesmistir.

Son olarak ilgili literatiirde ele alinan kolonyal yemek kavramai tarihsel
incelemeler icerisinde degerlendirilen ve etkisi devam eden bir kavramdir.
Giiniimtiizde etkileri devam eden kolonyal yemek, hala bir¢ok yerli halkin
gastronomik tercihlerinde bagimsiz olamama durumunu ve hala egemen
giiclerin baskin gastronomik politikalarmin yiyecek sistemlerini sekillendir-
digini ifade eden bir kavram olarak kullanilmaktadir. Bu kapsamda, yerel
mutfaklarin korunmas: ve kiiltiirel paylasima dayal: flizyon mutfak uygula-
malarinda azinlik mutfaklarimin tistenci bir bakisla tek tarafli olarak yargi-
lanmamasi igin gastronomik degerlerde esitlik anlayisinin yayginlastirilma-
simin onem arz ettigi soylenebilir.
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1. GIRiS

Afetler, sadece fiziksel yikimlarla sinirli kalmayip, toplumlarin temel ya-
samsal ihtiyaglara erisimini de ciddi sekilde sekteye ugratmaktadir. Bu ihti-
yaglarin basinda, giivenli ve siirdiiriilebilir gidaya erisim gelmektedir.
Diinya Gida Programina gore afetler sonrasinda yasanan en temel sorunlar-
dan biri, gida arz zincirinin ¢6kmesi ve bu durumun dogrudan halk saghgimi
tehdit eder hale gelmesidir (FAO, 2015). Gida giivencesi, sadece gidanin var-
ligin1 degil, ayn1 zamanda hijyenik, besleyici ve erisilebilir olmas1 anlamina
gelmektedir (Sphere Association, 2018). Bu baglamda, afet sonras1 donemde
gida temininin saglanmasi yalnizca lojistik bir mesele degil, ayn1 zamanda
etik ve toplumsal bir sorumluluk olarak degerlendirilmelidir (Akargay,
2023).

Afet anlarinda kamu kurumlari, yerel yonetimler, sivil toplum kurulus-
lar1 ve 0zel sektoriin koordinasyon iginde galisarak stirdiiriilebilir bir gida
tedarik sistemi kurmalar1 zorunludur. Afet sonrasi yasanan 6rnekler bu du-
rumu desteklemektedir. Ornegin 2023 Kahramanmaras depremlerinde, ilk
glinlerde yeterli gida sunulamamis; ancak sektorel is birlikleriyle yalmzca
bes giin icinde 20 adet konteyner mutfak devreye almarak giinde ortalama
7.200 kisiye sicak yemek sunulmustur (Gastronomi Dergisi, 2023). Bu uygu-
lama hem afet lojistigi hem de yerel kapasitenin etkin kullanim1 agisindan
ornek bir model olarak degerlendirilmektedir. Ayrica iklim degisikliginin yol
actig1 afet sikhigindaki artis, bu sistemlerin kalic1 ve direngli yapilar halinde
tasarlanmasini her zamankinden daha kritik hale getirmistir (Aleffi ve Ca-
vicchi, 2020).

Afet sonras: gida giivenligi konusu, son yillarda afet yonetimi ve gida
bilimi literatiiriinde giderek daha gok yer bulmaktadir. Ozellikle COVID-19
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pandemi siireciyle birlikte gida tedarik zincirlerinin ne kadar kirilgan oldugu
kiiresel Olgekte goriiniir hale gelmistir (FAQ, 2015). Akargay (2023), afet son-
rast donemde gida sistemlerinin kirilganligina kars: dayanikli ve toplum te-
melli modeller gelistirilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Ayrica Sphere As-
sociation (2018), afet yardimlarinda yalnizca kalori ihtiyaglarin degil, besin
degeri, hijyen, kiiltiirel uygunluk ve erisim adaleti gibi ilkelerin de gozetil-
mesi gerektigini savunmaktadir. Bu kapsamda afetlerde gida giivenligi, gida
tedariki, gida risk yonetimi kavramlar: aciklanarak afetlerde gidalara iliskin

yenilik¢i yaklasimlar ve uygulama 6rneklerine yer verilmektedir.

2. AFETLERDE GIDA GUVENLIGI

Gida giivenligi, yalnizca gidanin mevcut olmasi degil, ayn1 zamanda bu
gidanin besin degeri agisindan yeterli, hijyenik kosullarda sunulmas: ve adil
erisilebilir olmasidir (FAO, 2015). Afet sonrasinda bu kriterlerin biiytiik 6l-
clide zarar gordiigii bilinmektedir. Ozellikle alt yapmnin zarar gordiigii, ula-
stmin kisitlandigr durumlarda hem gida hem de suya erisim sekteye ugrar
(Sphere Association, 2018).

Afet kosullarinda gida giivenligi, sadece bireysel sagligin korunmasi agi-
sindan degil, ayn1 zamanda toplumun genel dayanikliligmin siirdiiriilmesi
agisindan kritik bir rol oynamaktadir. Afet sirasinda su ve sanitasyon hizmet-
lerinin kesintiye ugramasi, lojistik altyapinin zarar gormesi ve giivenli gi-
daya ulasimin zorlasmas gibi etkenler, bireylerin gida kaynakli hastaliklara
maruz kalma riskini artirmaktadir (Sphere Association, 2018). Giivenli olma-
yan gidalar, 6zellikle ¢ocuklar, yaslilar, hamileler ve kronik hastalig1 olan bi-
reyler igin ciddi saglik tehditleri olusturur. Bu nedenle afet durumlarinda da-
gitilan gidalarin uygun kosullarda saklanmasi, hijyenik olarak hazirlanmasi
ve yeterli besin degerine sahip olmasi hayati 6nemdedir (Cakir vd., 2025).

Afetlerin hemen ardindan yasanan ilk saatler ve giinler, gida giivenligi
agisindan en kritik donemlerdir. Bu siiregte hizl1 hareket edilmesi, giivenilir
gida kaynaklarinin devreye sokulmasi ve organizasyonel olarak etkili bir da-
gitim mekanizmasinin kurulmasi gerekmektedir. Tiirkiye’de 2023 Kahra-
manmaras depremleri sonrasinda yapilan saha ¢alismalari, afet bolgelerinde
dagitilan gidalarin biiyiik kisminda ambalaj biitiinliigiiniin saglanmadigini
ve son kullanma tarihi ge¢mis tiriinlerin siklikla tiiketime sunuldugunu or-
taya koymustur (Cakir vd., 2025). Bu durum, sadece fiziksel saglik agisindan
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degil, ayn1 zamanda afet sonras1 psikososyal iyilesme siirecinde toplumun
devlete ve kurumlara olan giivenini de zedeleyebilecek sonuglar dogurmak-
tadir.

Gida giivenliginin saglanmasi, sadece acil miidahale déneminde degil;
uzun vadeli iyilesme siireclerinde de 6nem arz etmektedir. Saglikli beslenme,
bireylerin yeniden yapilanma ve toparlanma siirecine fiziksel ve zihinsel ola-
rak katkida bulunur. Bu baglamda, afet 6ncesi hazirlik planlarinda gida gii-
venligi konusuna 6zel 6nem verilmesi ve bu alanda calisan kamu kurumlari,
yerel yonetimler ve sivil toplum kuruluslariin rollerinin net sekilde tanim-
lanmasi gereklidir. Ayrica afetlere 6zgii gida giivenligi protokollerinin olus-
turulmasi, personel egitimlerinin verilmesi ve gida zincirinde izlenebilirligin
saglanmas: afet yOnetim sistemlerinin kalitesini artiracaktir (FAO, 2020).
Ozetle, afet kosullarinda gida giivenligi sadece bir halk saglig1 sorunu degil,
ayni zamanda afet dayanikliligi, sosyal adalet ve etik sorumluluk perspekti-
finden ele alinmasi gereken ¢ok boyutlu bir konudur.

2.1. Afetlerde Gida Tedarik Zinciri

Tiirkiye’de meydana gelen biiyiik capli depremler ve benzeri afetler, acil
durumlarda gida tedarik zincirinin siirekliligini sekteye ugratarak, afet mag-
durlarmin yeterli ve giivenli besine ulasmasin ciddi bigimde riske atmakta-
dir. Ornegin, 6 Subat 2023 tarihlerinde yasanan Kahramanmarag-Hatay mer-
kezli depremler sonrasinda bu illerde faaliyet gosteren 40 gida dagitim kuru-
lusu tizerinde yapilan bir incelemede, kurumlarin %41,6’sinda belirgin gida
giivenligi sorunlar1 saptanmustir (Cakir vd., 2025). Bu arastirma, gida sagla-
yic kuruluslarin énemli bir kisminin tiriinlerin son kullanma tarihi, bozulma
belirtileri veya ambalaj biitiinltigii gibi kritik kontrol noktalarmi goz ardi et-
tigini ortaya koymustur (Cakir vd., 2025). Benzer sekilde Ulugergerli'nin
(2021) Van Depremi (2011) baglaminda gergeklestirdigi nitel calismada, afet
Oncesi, esnasi ve sonrasindaki stireclerde hem kamu kurumlar: hem de sivil
toplum orgiitlerinin tedarik zinciri yonetimine dair uygulamalar: analiz edil-
mistir. Bu ¢alismada, kriz anlarinda gida ve yardim malzemelerinin etkili bir
bicimde planlanmasi ve koordinasyonunun saglanmasinin hayati oldugu
vurgulanmugtir. Tiim bu bulgular, afet kosullarinda lojistik stireglerin, depo-
lama altyapisinin ve denetim sistemlerinin sistematik sekilde yapilandirilma-
siin gerekliligine isaret etmektedir.
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Afet sonras1 donemde gida giivenligini teminat altina alabilmek icin afet
oncesi donemde kapsamli bir stok yonetimi yapilmasi, temizlik ve hijyen
standartlarinin ytikseltilmesi gibi 6nleyici stratejilerin uygulanmasi énem arz
etmektedir (FAO, 2020; Kizilay, 2023). Depremin ardindan ortaya ¢ikan lojis-
tik aksamalar ile birlikte yakit ve temiz suya erisimde yasanan sikintilar, be-
sin hazirlama siireclerini zorlagtirmaktadir. Bu durum, afet 6ncesinde daya-
nikli, uzun raf dmriine sahip ve yiiksek besin degerine sahip tiriinlerin stok-
lanmasinin gerekliligini ortaya koymaktadir (FAO, 2020). Ayrica, afet ortam-
larinda bulasic1 hastaliklarin (6rnegin kolera, tifiis vb.) yayilma riski arttigin-
dan, dagitimi1 yapilan gidalarin hijyenik kosullarda sunulmasi yasamsal bir
zorunluluk haline gelmektedir (Sphere Association, 2018).

Etkili bir afet sonras1 gida tedarik sistemi icin, alternatif tedarik¢i aglari-
nin 6nceden olusturulmasi, bolgesel depo ve lojistik merkezlerinin planlan-
masi ve bu sistemin dijital platformlarla entegre edilmesi gerekmektedir. Ay-
rica yerel iireticilerle is birligi kurulmasi, tarimsal kooperatiflerin desteklen-
mesi ve kisa tedarik zinciri modellerinin tesvik edilmesi, bolgesel direngliligi
artiran onemli stratejiler arasindadir (Altay ve Okumus, 2023). Blokzincir gibi
dijital teknolojiler, gidanin kaynagindan tiiketiciye kadar olan tiim stirecin
kayit altina alinmasina ve afet sirasinda bu zincirin denetlenebilir hale gel-
mesine olanak tanimaktadir (Arslanhan ve Delice, 2025). Boylece, afet bolge-
lerine ulagsan yardimlarin ne kadarmin hangi yollarla ulastirildig: net bir se-
kilde izlenebilir ve olusabilecek sorunlarin 6niine gegilebilir.

Afet sonrasi gida giivenligi ve stirdiiriilebilir tedarik zinciri, sadece tek-
nik bir lojistik mesele degil, ayn1 zamanda insan onurunu, kamu giivenligini
ve sosyal adaleti ilgilendiren ¢ok yonlii bir konudur. Bu nedenle afet yonetim
planlarinin merkezine alinmal1 ve ¢cok paydash bir yaklagimla ytiriitiilmeli-
dir. Afet sonrasinda gida giivenligi ve stirdiiriilebilir tedarik zinciri, kriz yo-
netimi ve halk sagliginin korunmasi agisindan temel 6ncelikler arasinda yer
almaktadir. Ozellikle biiyiik 6lcekli afetlerde lojistik aglarin zarar gormesi,
ulasimin kesintiye ugramasi ve altyapimin tahrip olmasi nedeniyle, giivenli
gidaya erigim ciddi oranda zorlasir (Ulugergerli, 2021). Bu baglamda, etkili
bir gida tedarik zinciri planlamasi, sadece kisa vadeli yardimin degil, ayni
zamanda uzun vadeli iyilesme siireclerinin basarisi i¢in de gereklidir.

Afet sonrasi gida zincirinde en biiyiik zorluklardan biri, gtivenilir teda-
rik¢ilerin ve lojistik altyapinin hizla devreye alinmasidir. Tiirkiye’de 2023
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depremleri sonrasinda yapilan bir arastirma, afet bolgelerine ulastirilan gi-
dalarin yaklasik %40'1in giivenlik standartlarini karsilamadigini, ambalaj
biitiinliigii, son kullanma tarihi ve saklama kosullar1 gibi kriterlerin biiyiik
oranda ihmal edildigini ortaya koymustur (Cakir vd., 2025). Bu tiir sorunlar,
sadece fiziksel saglik agisindan degil; ayn1 zamanda giiven krizine ve top-
lumsal huzursuzluklara da yol agmaktadir. Etkili bir afet sonrasi gida tedarik
sistemi icin, afet oncesinde alternatif tedarik¢i aglariin olusturulmasi, bol-
gesel depo ve lojistik merkezlerinin planlanmasi ve bu sistemin dijital plat-
formlarla entegre edilmesi gerekmektedir. Ayrica yerel iireticilerle is birligi
kurulmasi, tarimsal kooperatiflerin desteklenmesi ve kisa tedarik zinciri mo-
dellerinin tesvik edilmesi, bolgesel direngliligi artiran 6nemli stratejiler ara-
sindadir (Altay ve Okumus, 2023).

Tedarik zincirinde seffafligin ve izlenebilirligin saglanmas: da gida gii-
venliginin korunmasi acisindan énemlidir. Blokzincir gibi dijital teknolojiler,
gidanin kaynagindan tiiketiciye kadar olan tiim siirecin kayit altina alinma-
sina ve afet sirasinda bu zincirin denetlenebilir hale gelmesine olanak tani-
maktadir (Arslanhan ve Delice, 2025). Boylece, afet bolgelerine ulasan yar-
dimlarin ne kadarinin hangi yollarla ulastirildig1 net bir sekilde izlenebilir.
Sonug olarak, afet sonrasi gida giivenligi ve siirdiiriilebilir tedarik zinciri, sa-
dece teknik bir lojistik mesele degil; ayn1 zamanda insan onurunu, kamu gii-
venligini ve sosyal adaleti ilgilendiren ¢ok yonlii bir konudur. Bu nedenle
afet yonetim planlarinin merkezine alinmali ve ¢ok paydasl bir yaklasimla
ylrttiilmelidir.

2.2. Afetlerde Gida Riskleri Yonetimi

Afetlerin yol acabilecegi olumsuz etkileri en aza indirmek ve afet 6ncesi
hazirlik stirecinde gida tedarikini giivence altina almak amaciyla gesitli risk
yOnetimi stratejileri gelistirilmistir. Altay ve Okumus (2023) tarafindan ger-
ceklestirilen bibliyometrik analiz, afet baglaminda gida tedarikine iliskin risk
calismalarinin {i¢ temel temada toplandigini ortaya koymustur: (1) genel gida
tedarik zinciri riskleri, (2) siirdiiriilebilir veya yesil gida tedarik zinciriyle ilis-
kili riskler ve (3) tarim temelli gida tedarik zinciri riskleri. Bu ¢alismada 6ne
cikan baslica risk faktorleri arasinda, tedarikgilerin giivenilirligi, stok diizey-
leri, teslimatin siirekliligi ve operasyonel siireclerde yasanabilecek aksamalar
yer almaktadir (Altay ve Okumus, 2023).
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Afet 6ncesinde yapilan hazirliklar, bu risklerin etkilerini azaltmak adina
biliylik 6nem tasimaktadir. Bu kapsamda, alternatif tedarikgi aglarmnin olus-
turulmasi, merkezi ve bolgesel diizeyde stratejik gida depolarinin kurulmasi
ve diizenli denetimlerle stok yonetiminin saglanmasi gerekmektedir. Ayrica,
gida giivenligi agisindan riskli gruplarin (¢ocuklar, yashilar, hamileler, 6zel
diyeti olan bireyler) ihtiyaglarini karsilamaya yonelik planlamalar yapilmali-
dir. Bu planlamalarin, afet yonetimiyle entegre ¢alisacak sekilde ulusal dii-
zeyde standartlara baglanmasi, miidahale siirecinin etkililigini artiracaktir.

Ote yandan, literatiirde afet anlarinda olusabilecek gida krizlerine karst
cesitli uygulamali miidahale yontemleri onerilmektedir. Bu yontemler ara-
sinda mobil asevleri ve sahra firinlar1 gibi taginabilir gida iiretim sistemleri
dikkat cekmektedir. Tiirkiye’de yasanan biiyiik capl afetlerde bu tiir mobil
mutfaklar ve cadir firinlar araciligiyla hizmet verilmis; 6zellikle risk gru-
bunda yer alan yash bireyler, ¢cocuklar, bebekler ve hamile kadinlar icin 6zel
beslenme ihtiyaglarini karsilayacak meniiler hazirlanmistir (Kizilay, 2023).
Bu uygulamalar, yalnizca gida temini saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda
hijyen ve besin degeri agisindan giivenli kosullar sunmay1 hedeflemektedir.

Risk yonetiminin etkin bir sekilde uygulanabilmesi i¢in kamu kurumla-
rinin, yerel yonetimlerin ve sivil toplum kuruluslarimin is birligi icinde hare-
ket etmesi, gorev ve sorumluluklarinin 6nceden belirlenmis olmasi gerekir.
Ayrica, afet aninda hizli karar alinabilmesi adina senaryo bazli tatbikatlar,
egitim programlar1 ve teknolojik altyapilarin hazir hale getirilmesi Oneril-
mektedir. Boylelikle, gida krizine kars1 direngli ve siirdiiriilebilir bir miida-
hale kapasitesi olusturmak miimkiin olacaktr.

3. YENILIKCI YAKLASIMLAR VE UYGULAMA ORNEKLERI
3.1. Mobil Mutfaklar ve Konteyner Asevleri

Afet anlarinda en temel insani ihtiyaclardan biri olan beslenme, genel-
likle mevcut altyapinin zarar gormesi nedeniyle sekteye ugrar. Bu gibi du-
rumlarda mobil mutfaklar ve konteyner asevleri, esnek yapilar1 sayesinde
hizli miidahale imkani sunar. Ozellikle sahra kosullarinda sicak ve hijyenik
yemek hazirlanabilmesi, bu sistemleri afet yonetiminin vazgecilmez bir par-
cast haline getirmistir. Tiirkiye’de 6 Subat 2023 depremleri sonrasinda Kizi-
lay ve cesitli yerel yonetimler, mobil mutfaklar ve konteyner asevleri kurarak
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binlerce kisiye gtinliik sicak yemek hizmeti sunmustur (Kizilay, 2023). Bu uy-
gulamalar, yalnizca fiziksel doyum degil, ayn1 zamanda psikososyal destek
saglama acisindan da 6nemli goriilmektedir.

Uluslararas1 ornekler de bu sistemlerin etkililigini gostermektedir. Ja-
ponya’da 2011 Tohoku depremi ve tsunamisi sonrasinda, Japon Kizilhagi ve
sivil goniillii kuruluslar tarafindan kurulan mobil mutfaklar, etkilenen bol-
gelerde haftalar boyunca sicak yemek saglayarak ciddi bir boslugu doldur-
mustur (Shaw, 2014). Benzer sekilde, FEMAnin ABD'deki afet planlamala-
rinda mobil gida hizmetlerine 6ncelik verdigi ve afet sonrasi 48 saat icinde
dagitima hazir sistemlerin hazir bulunduruldugu bilinmektedir (FEMA,
2022). Bu sistemlerin bagarisinda dikkat c¢eken faktorlerden biri, dnceden
planlanmas lojistik ve koordinasyon kapasitesidir. Gida malzemelerinin 6n-
ceden paketlenmis olarak sevkiyati, enerji ihtiyacini karsilayacak jeneratorle-
rin ve su temini sistemlerinin mobil agevleriyle birlikte diisiiniilmesi, miida-
hale kapasitesini artirmaktadir (Sphere Association, 2018). Ayrica bu mutfak-
larin, farkli beslenme gereksinimlerine gore 6zellestirilmis meniiler hazirla-
yabilmesi de 6nemlidir. Yasli, cocuk ve hastalarin beslenme ihtiyaclar1 goze-
tilerek hazirlanan meniiler hem saglik risklerini azaltmakta hem de afet mag-
durlarinin daha hizli toparlanmasina katki saglamaktadir. Sonug olarak, mo-
bil mutfaklar ve konteyner agevleri, afet sonrasi gida hizmetlerinde hem hizli
hem de giivenilir ¢oztimler sunmaktadir. Ancak bu sistemlerin basarisi, 6n-
ceden yapilmis planlama, yeterli kaynak, egitilmis personel ve toplumsal ka-
tilim ile dogrudan iligkilidir.

3.2. Gida Bankacilig1 ve Yerel Tarim Aglar1

Gida bankacilig1 ve yerel tarim aglari, afet sonrasinda gida giivenligini
saglamak i¢in dayaniklilig yiiksek ve siirdiiriilebilir ¢oztimler sunmaktadir.
Gida bankaciligy, tarihsel olarak Amerika Birlesik Devletlerinde 1960'larda
baslamis ve gilintimiizde yetmisten fazla tilkede faaliyet gostermektedir. Bu
sistem, fazla gidanin toplanarak ihtiyag sahiplerine ulastirilmasini saglar (Fe-
eding America, 2023). Tiirkiye’de ise TIDER (Temel ihtiyag Dernegi) ve gesitli
belediyeler araciligiyla kurulan gida bankalari, afet donemlerinde etkin yar-
dim aglar1 haline gelmistir.

Afet sonras1 kosullarda gida bankalarinin rolii, sadece yardim amach de-
gil, ayn1 zamanda israfit 6nleme ve yerel ekonomiyi destekleme agisindan da
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kritiktir. Gida bankalarinin yerel iireticiler, marketler ve restoranlar ile kur-
duklari ig birlikleri sayesinde tedarik zincirinde olusan kirilmalar: azaltabilir.
Bu yoniiyle siirdiiriilebilir kalkinma hedefleriyle de uyumludur (FAQ, 2021).
Yerel tarim aglar ise Ozellikle kirsal bolgelerde afet sonras: toparlanma sii-
reclerine biiyiik katki saglamaktadir. Toplum Destekli Tarim (TDT) sistem-
leri, tiretici ve tiiketici arasinda dogrudan bag kurarak giivenli gidaya erisimi
kolaylagtirir. Demircan Yildirim (2024), izmir’deki bir TDT &rnegini analiz
ettigi calismasinda, bu sistemlerin kriz zamanlarinda hem f{ireticiyi hem de
tiiketiciyi koruyan etkili bir model sundugunu belirtmektedir. Ayrica TDT,
kiiciik ciftcilerin afet sonrasi gelir kayb1 yasamasini engellemekte ve yerel
ekonominin yeniden canlanmasina katki sunmaktadir.

Uluslararasi literatiirde de bu aglarin afet sonrasi toparlanma kapasite-
sini artirdigina dair bulgular yer almaktadir. Ornegin, Hindistan’da Kerala
eyaletinde yasanan 2018 sel felaketi sonrasinda yerel kooperatifler ve TDT
gruplari, afet sonrasi gida dagitimini hizhi ve diisiik maliyetli bir sekilde ger-
ceklestirmistir (Patel vd., 2020). Gida bankacili§1 ve yerel tarim aglari, afetlere
direncli gida sistemlerinin insasinda tamamlayici roller iistlenmektedir. Bu
yapilar, sadece afet zamaninda degil, normal donemlerde de sosyal adalet,
gida giivencesi ve israfi onleme hedeflerine hizmet eden ¢ok yonlii araclardir.

3.3. Dijital Lojistik ve Akill1 Dagitim Platformlar1

Afet zamanlarinda hizli, seffaf ve izlenebilir yardim siirecleri olusturmak
igin dijital teknolojiler giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Ozellikle
blokzincir, yapay zeka ve IoT (nesnelerin interneti) destekli sistemler, gida
tedarik zincirinin takibini kolaylastirmakta ve giivenilirligi artirmaktadir.
Arslanhan ve Delice (2025), blokzincir teknolojisinin gida tedarikinde izlene-
bilirligi sagladigini, tedarik zincirindeki her asamanin seffaf bicimde kayde-
dilmesine olanak tanidigini belirtmektedir.

Birlesmis Milletler Diinya Gida Programi (WFP), “Building Blocks” adli
blokzincir tabanl sistemini Urdiin’deki miilteci kamplarinda basariyla uygu-
lamis; bu sistem sayesinde hem nakit transferleri hem de gida alimlar1 gii-
venli ve hizli sekilde gerceklestirilmistir (World Food Programme, 2019). Bu
tiir ornekler, afet bolgelerinde dijital ¢oziimlerle kaynaklarin izlenebilirligini
artirmanin miimkiin oldugunu gostermektedir. Tiirkiye 6zelinde, afetlerde
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kullanilan djjital platformlar genellikle bagis yonetimi, yardim koordinas-
yonu ve kaynak tahsisi odaklidir. Ancak son yillarda mobil uygulamalar ara-
ciligiyla sahadaki ihtiyaglara yonelik hizli lojistik yonetimi yapilmasina ola-
nak saglayan Ornekler artmaktadir. Afet ve Acil Durum Yonetimi Baskanhig:
(AFAD) ve yerel belediyelerin gelistirdigi mobil sistemler, yardim ¢agrilarini
merkezi olarak toplayarak dagitimi hizlandirmaktadir.

Akilli dagitim platformlar1 malzeme lojistiginin yani sira ihtiyag sahiple-
rinin onceligini ve gidalarin tiiriine gore ayristirilmasini saglamaktadir. Ya-
pay zeka tabanli tahminleme sistemleri, afet bolgesinde hangi {iriinlere ne
olglide ihtiya¢ duyulacagini hesaplayarak gereksiz yigilmalarin ve israfin
oniine gegebilir (Fatima, 2021). Bu sistemlerin siirdiiriilebilir bi¢cimde ¢alisa-
bilmesi i¢in gliglii bir dijital altyapi, veri giivenligi, kullanic1 dostu araytizler
ve yerel kapasite insasi biiyiik onem tasir. Dijital lojistik sistemleri, afetlerin
karmasik yapisina uyum saglayabilen esnek ve 6lgeklenebilir ¢oziimler sun-
dugu icin gelecegin afet yonetim stratejilerinde merkezi bir rol oynamaya
adaydr.

3.4. Toplumsal Sorumluluk Perspektifiyle Gida Yardimi

Afet sonras1 donemlerde yerel gida tedarikinin siirdiiriilebilirligini sag-
lamak amaciyla Toplum Destekli Tarim (TDT) ve kooperatif temelli yapilar,
dayanikli ve katilimcr ¢oziimler olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Demircan Yil-
dirm (2024), Izmir'de yiiriitiilen bir TDT girisimini inceledigi vaka anali-
zinde, bu modeli dayanisma ekonomilerine ilham veren bir alternatif olarak
tanimlamaktadir. Yazar, TDT'nin 6zellikle kapitalist gida sistemlerinin ne-
den oldugu yapisal sorunlara karsi, yerel {iretici ile tiiketici arasinda dogru-
dan bir bag kurarak giivenilir gidaya erisimi miimkiin kildigin ifade etmek-
tedir. Bu yoniiyle TDT uygulamalari, afet gibi olaganiistii durumlarda hizla
organize olabilen topluluk temelli dagitim sistemlerinin kurulmasina zemin
hazirlayabilmektedir (Demircan Yildirim, 2024). Ayni sekilde, gida koopera-
tifleri ile tiretici birliklerinin de afet donemlerinde 6nemli roller {istlenebile-
cegi vurgulanmaktadir. Bu tiir yapilanmalar, {iyeleri arasinda dayanismay1
tesvik ederken, ayni zamanda kriz kosullarinda lojistik destek saglayarak te-
mel gida ihtiyaglarmin karsilanmasinda islevsel avantajlar sunmaktadir
(Ekoigq, 2023).
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4. SONUC

Bu calismanin temel bulgulari, afet sonras: gida giivenliginin saglanma-
sinda ¢ok katmanli ve is birlikgi stratejilerin gerekliligini ortaya koymaktadir.
Ulusal ve uluslararasi kuruluslar tarafindan saglanan rehberler, afet bolgele-
rinde ihtiya¢ duyulan gidanin etkin bigcimde ulastirilabilmesi i¢in mevcut te-
darik zincirlerinin hizlica yeniden kurulmas: gerektigini vurgulamaktadir
(Sphere Association, 2018; FAO, 2020). Benzer sekilde, literatiirde topluluk
temelli katiimcr programlarin gida erisimini ve besin cesitliligini iyilestir-
mede etkin oldugu bulunmustur (Demircan Yildirim, 2024; Patel vd., 2020).
Calisma kapsaminda incelenen yenilik¢i teknolojiler ise tedarik zincirinde
seffaflik ve verimlilik saglayarak gida giivenligini desteklemektedir; 6rnegin
blockchain tabanli izlenebilirlik sistemleri, kirlenmis parti tespiti ve geri ¢a-
girma siireglerini hizlandirarak saglik risklerini azaltmaktadir (Arslanhan ve
Delice, 2025; World Food Programme, 2019). Ayrica yerel iiretim aglar1 ve
farklilagmis tarimsal uygulamalar (kentsel tarim, dikey tarim, kooperatif ¢ift-
c¢ilik vb.) kriz donemlerinde gida arzinin siirekliligini saglamada onemli
avantajlar sunmaktadir (FAO, 2021; Feeding America, 2023).

Kamu Kurumlari: Kamu yonetimleri, afet planlarina gida giivenligi stra-
tejilerini entegre etmeli; afet Oncesi stratejik gida rezervleri olusturmali ve lo-
jistik altyapiy1 gliclendirmelidir (Altay ve Okumus, 2023; Kizilay, 2023). Er-
ken uyar1 sistemleri kurmak ve dijital izlenebilirlik teknolojilerini (6rnegin
sensOr aglari, veri tabanlar1) tedarik zincirine dahil etmek, miidahale siirec-
lerinin verimliligini artiracaktir (Arslanhan ve Delice, 2025). Ayrica politika
yapicilar, yerel {iretimi tesvik eden programlar ve kurumsal destek mekaniz-
malari ile topluluk bahgeleri, kirsal kalkinma projeleri ve tarimsal koopera-
tifleri destekleyerek esnek ve dayanikli tedarik aglar1 olusturmalidir (Demir-
can Yildirim, 2024).

Sivil Toplum Kuruluglari: STK'lar, afet sonrasinda topluluk temelli miida-
hale kapasitesini giiclendirmeli ve gida erisimini destekleyecek programlar
uygulamalidir (Feeding America, 2023; Patel vd., 2020). Topluluk destekli ta-
rim projeleri, yemek bankalar1 ve goniillii aglar1 araciligiyla ihtiyag¢ sahiple-
rine dogrudan gida yardimi ve bilgi destegi saglanarak yerel dayanisma ar-
tirllabilir. Afet 6ncesi egitim ve kapasite gelistirme caligmalariyla halk hazir-
likl1 hale getirilmeli ve afet planlamasina sivil toplum temsilcileri de dahil
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edilerek ihtiyaglarin dogru belirlenmesi saglanmalidir. Bu yaklagim, kaynak-
larin etkin dagitimini ve gida gilivenliginin stirdiiriilebilirligini destekleye-
cektir (Sphere Association, 2018).

Ozel Sektor: Ozel sektor kuruluslar, tedarik zincirinde seffafli1 artiracak
dijital teknolojileri (blockchain vb.) benimseyerek afet hazirliklarna yatirim
yapmalidir (World Food Programme, 2019). Uretim ve dagitim siireclerinde
yerel tedarikgilere dncelik vererek tedarik aginin esnekligi giiclendirilebilir.
Dikey tarim, taginabilir soguk hava tiniteleri ve mobil uygulamalar gibi yeni-
lik¢i teknolojiler i¢in Ar-Ge galismalarma destek saglanmaly; kriz aninda hizl
gida ulastirmay1 miimkiin kilan lojistik is birlikleri ve dagitim aglar1 kurul-
malidir (FEMA, 2022).

Akademi: Akademik gevreler, afet sonras1 gida giivenligi alaninda aras-
tirma ve egitim faaliyetlerini artirmalidir (Altay ve Okumus, 2023). Ozellikle
gida giivenliginin “istikrar” boyutu ile topluluk temelli yaklasimlarin uzun
vadeli etkisi iizerine deneysel ve karsilastirmali ¢alismalar yapilmali; kati-
limc1 yontemlerin etkinligi analiz edilmelidir. Akademisyenler, afet modelle-
meleri, senaryo analizleri ve saha ¢alismalari ile elde ettikleri verileri politika
yapicilarla paylasmals; iklim bilimleri, tarim teknolojileri ve sosyo-ekonomik
arastirmalari bir araya getirerek disiplinler arasi ¢oztimler gelistirmelidir.

Sonug olarak, calismada gida giivenliginin tiim boyutlarmni kapsayan ¢a-
lismalarin siirl sayida oldugu goriilmiistiir. Ozellikle istikrar boyutunu (tii-
ketilebilir gidanin stirekliligini) dogrudan 6lgen veri eksikligi ve karsilastir-
mal1 metodolojik ¢alismalarin yetersizligi onemli bir arastirma boslugu olus-
turmaktadir (FAO, 2021; Zhou vd., 2022). Gelecekteki caligmalar, farkh afet
senaryolarinda ve topluluk yapilarinda ¢ok degiskenli analizler ile saha de-
neyleri icermelidir. Ayrica yenilik¢i teknolojilerin ve yerel tiretim modelleri-
nin uygulamadaki etkinligini inceleyen alan arastirmalariyla bilgi taban1 zen-
ginlestirilmelidir. Bu sayede afet sonras1 gida tedariki icin daha saglam stra-
tejiler gelistirilebilecek ve uygulamalara doniik bilimsel temelli 6neriler olus-
turulabilecektir.
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1. GIRIS

Son yillarda, tasarim odakli diisiinme yaklasimi insan merkezli, yaratici
ve yinelemeli problem ¢6zme siireclerini vurgulayan yapisiyla cesitli akade-
mik disiplinlerde doniistiiriicii bir teknik olarak 6ne ¢ikmistir ve glintimiiz
egitim yontemlerini Snemli 6lgiide etkilemistir. Ozellikle gastronomi ve mut-
fak sanatlar1 egitimi alaninda yaraticilik, duyusal deneyim ve siirekli yenilik
gerektiren dogasi sayesinde tasarim odakli diistinme ilkelerinin uygulanmasi
i¢in 6zgtlin bir baglam sunulmaktadir. Uygulamali sanatlar ve miihendislik
alanlarmin kokeninden tarihsel olarak evrilerek gelisen tasarim disiplini; za-
manla endiistriyel, grafik, etkilesim ve hizmet tasarimi gibi belirli teknolojik
gelismelere ve toplumsal taleplere yanit veren alt alanlara sahip dzerk bir
akademik disiplin haline gelmistir. Bu ¢alisma, gastronomi ve mutfak sanat-
lar1 egitiminde tasarim odakl diisiinmenin kuramsal temellerini, tarihsel ge-
lisimini ve pratik uygulamalarini incelemektedir. Tasarim odakl1 diisiinme-
nin entegre edildigi kiiresel miifredat orneklerini analiz etmekte, bu metodo-
lojiler ile mutfak pedagojileri arasindaki uyumu degerlendirmekte ve uygu-
lamaya iliskin avantajlari, zorluklar: ve elestirel bakis acilarini ele almaktadir.
Kapsamli bir derleme yoluyla, bu calisma tasarim odakli diisiinmenin gast-
ronomi egitimine entegrasyonunun 6grencilerin yaratici yeterliliklerini siste-
matik olarak gelistirebilecegini ve onlar1 cagdas gastronomik uygulamalarin
degisen taleplerini karsilamaya hazirlayabilecegini ortaya koymaktadir.

2. TASARIM VE EGITIMDE TASARIM ODAKLI DUSUNME

Tasarimin miihendislik ve uygulamali sanatlardan ayri, 6zgiin bir disip-
lin olarak evrimi sanayilesmenin ortaya c¢ikisiyla baslamis ve zaman igeri-
sinde tasarim okullarinin kurulmasi ve tasarim yontemlerinin resmilestiril-
mesi gibi tarihsel ve kurumsal faktorlerden etkilenmistir. Ozellikle XIX. yiiz-
yilin sonlar1 ve XX. ylizyilin baslarindaki tarihsel doniim noktalari, tasarimin
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sanat ve teknolojiyle birlikte akademiklesmesine tanuklik etmis ve tasarim ye-
niligine elverisli bir ortam olusturmustur (Hargadon ve Douglas, 2001).

Tasarimin mesru bir ¢alisma alani olarak taninmasini saglayan baslica
kurumsal degisiklikler arasinda, uzmanlasmis tasarim programlarinin olus-
turulmasi ve tasarim metodolojilerinin benimsenmesi yer almaktadir. Ba-
uhaus ve Arts and Crafts hareketi gibi etkili figiirler ve akimlar, tasarimin
islevsel ve estetik entegrasyonunu daha genis toplumsal baglamlarda savun-
mus, boylece onun geleneksel mithendislik ve uygulamali sanatlardan ayril-
masini desteklemistir (Hargadon ve Douglas, 2001; Murtagh vd., 2016). Mes-
leki kuruluglarin ve akademik aglarin kurulmas, tasarimin 6zgitin metodolo-
jilerini ve miihendislik uygulamalarindan farkli teorik temellerini vurgula-
yarak onun akademik bir disiplin olarak saglamlagsmasma daha da katkida
bulunmustur. Ozellikle gagdas tasarim egitimi {izerine yapilan degerlendir-
meler, yaraticiligin, problem ¢6zmenin ve toplumsal sorumlulugun tesvik
edilmesinin énemine dikkat cekmis ve yiiksekdgretimde tasarimin roliinii
daha da belirginlestirmistir (Murtagh vd., 2016).

Tasarim disiplini, her biri kendine 6zgii odak noktalarina ve metodoloji-
lere sahip cesitli alt dallara evrilmistir. Baglica alt alanlar arasinda endiistriyel
tasarim, grafik tasarim, etkilesim tasarimi, hizmet tasarimi, moda tasarimi ve
i¢ mekan tasarimi bulunmaktadir. Bu alanlarin her biri, biiyiik dlciide top-
lumsal ihtiyaclardaki degisimler, teknolojideki ilerlemeler ve kullanicilarin
tirtinler ve hizmetlerle olan etkilesimlerinin giderek karmasiklasmasi nede-
niyle ortaya ¢tkmis ve ayrismistir (Hargadon ve Douglas, 2001). Tarihsel ola-
rak, endiistriyel tasarim XX. yiizyilin baglarinda seri {iretimin ortaya ¢ikisiyla
onem kazanmus ve tiiketici tirtinlerinde islevsellik ile estetige vurgu yapmuis-
tir (Murtagh vd., 2016). Grafik tasarim, basili medya ve dijital teknolojilerin
ylikselisiyle birlikte gelisirken, etkilesim tasarimi dijital platformlarin yay-
ginlasmasiyla ortaya ¢ikmis ve kullanici deneyimi ile arayiiz tasarimina
odaklanmistir (Susko vd., 2019). Hizmet tasarimi ise daha yakin bir do-
nemde, kullanic1 odakli ve verimli hizmet etkilesimleri yaratma ihtiyacina
yanit olarak gelismistir (Li vd., 2024).

Tasarim odakli diisiinme, 6zellikle tasarim ve miithendislik alanlarinda
geleneksel problem ¢6zme yontemlerinin sinirliliklarina bir yanit olarak or-
taya ¢ikmistir. Temelleri, 1960’lar ve 1970’lerde tasarimcilarin kullanici mer-
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kezli bir yaklasima odaklandiklari, empati ve yinelemeyi temel unsurlar ola-
rak entegre ettikleri tasarim uygulamalarina kadar uzanir. Tasarim odakl
diisiinmenin resmilestirilmesinde kilit bir figiir, “The Sciences of the Artificial”
adli kitabinda insan ihtiyaglarimi onceliklendiren sistematik bir problem
¢ozme yaklasimini tanitan Herbert Simon’dur (Ospina ve Sanchez, 2022). Bu
oncti ¢alisma, Richard Buchanan ve Donald Norman gibi akademisyenler ta-
rafindan daha da gelistirilmis ve tasarim odakli diisiinmenin yinelemeli sii-
regleri ile is diinyasi, saglik hizmetleri ve egitim gibi cesitli alanlardaki uygu-
lanabilirligi acisindan ayrintili hale doniistiirtilmiistiir (Martins vd., 2019;
Svalina vd., 2022).

Tasarim odakli diisiinme kavrami, David Kelley tarafindan Stanford
Universitesi'nde kurulan IDEO adli tasarim danismanlik firmasinin cabalari
sayesinde biiyiik olgiide ilgi gormiis; ozellikle Tim Brown’in liderliginde,
20001 yillarin baglarinda yayimlanan etkili yayinlar ve atdlye calismalar:
araciligiyla farkl sektorlerde yeniligi tesvik etme konusunda etkinligi goste-
rilmistir (Mahmoud vd., 2016). Brown ve Katz (2011), empati kurma, tanim-
lama, fikir tiretme, prototipleme ve test etme asamalarini iceren asamali bir
tasarim odakli diisiinme cercevesi ortaya koyarak uygulayicilar icin netlik
saglamislardir. Zamanla, tasarim odakli diisiinme profesyonel tasarim icinde
ozel bir yontem olmaktan ¢ikarak gesitli alanlara uygun genis bir disiplinle-
raras1 yaklasima dontismiistiir. Bu doniisiim biiyiik 6lciide, yaraticiligy ve
elestirel diistinmeyi tesvik eden bir 6gretim yontemi olarak egitim baglamla-
rinda yaygin sekilde kabul gérmesinden kaynaklanmaktadir (Santos vd.,
2023). Tasarim odakli diistinmenin son donem uygulamalari karmasik top-
lumsal sorunlara odaklanmakta; bu da saglik hizmetleri ve kamu politikasi
gibi alanlarda onun gecerliligini vurgulamakta ve ¢ok yonliiliigtinii ortaya
koymaktadir (Yedra ve Aguilar, 2021; Ziegler vd., 2020).

Kisacasi tasarim odakl1 diistinme; yaratici fikir tiretimi, yinelemeli prob-
lem ¢6zme ve deneyimsel 6grenmeyi birlestirerek karmasik sorunlara ¢6ziim
tiretmeyi amaglayan, insan merkezli bir yenilik metodolojisidir (Benson ve
Dresdow, 2015; Frow vd., 2015). Insan merkezli ilke, kullanici ihtiyaclarini ve
arzularmi anlamaya odaklanirken; yaratici diistinme, alisilmisin disinda ¢o-
ziimleri kegfetmeyi tesvik eder (Benson ve Dresdow, 2015; Glen vd., 2014).
Yinelemeli problem ¢6zme, fikirlerin prototipleme ve test etme yoluyla don-
giisel olarak gelistirilmesiyle saglanir ve ¢oziimlerin gercek diinya geri bildi-
rimlerine dayal1 olarak evrilmesine olanak tanir (Benson ve Dresdow, 2015;
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Frow vd., 2015). Temel ilkelerden biri olan deneyimsel 6grenme ise, katilim-
alar1 uygulamali etkinlikler ve yansitici pratikle stirece dahil ederek kavrayis
ve anlayislarini derinlestirir (Frow vd., 2015). Bu siireci yapilandiran standart
asamalar “empati kurma, tanmimlama, fikir iivetme, prototipleme ve test etme” ola-
rak siralanmaktadir (Sekil 1).

Sekil 1. Tasanm odakli diisiinmenin asamalan

. e

Kaynak: Brown ve Katz, (2011)

Sekil 1’de yer alan asamalar kullanicilarla derin empati kurarak baslar;
sorunun dogru gercevelenmesini, cok sayida fikir iiretilmesini, somut proto-
tipler olusturulmasini ve bu prototiplerin siki bicimde test edilerek daha fazla
gelistirme i¢in yinelemeli geri bildirim elde edilmesini igerir (Benson ve Dres-
dow, 2015; Glen vd., 2014). Ancak, tasarim odakl diisiinmenin geleneksel ta-
sarim alanlar1 disindaki uygulamalariyla ilgili cesitli elestiriler glindeme ge-
tirilmistir. Onemli bir endise, bu yaklagimi destekleyecek saglam bir teorik
temelin eksik olmasidir; bu da farkli disiplinlerde tasarim odakli diisiinme
ilkelerinin yanlis yorumlanmasina yol agabilmektedir (Verganti vd., 2021).
Elestirmenler, tasarim odakli diigsiinmenin bazi alanlardaki karmagikliklari
asir1 basitlegtirebilecegini, 6zellikle tip veya kamu politikas1 gibi derin uz-
manlik gerektiren alanlarda yetersiz kalabilecegini savunmaktadir (Loewe,
2019). Baglamin ve hedef kitlenin ihtiyaclarinin gercek anlamda anlasilma-
dan yiizeysel bir sekilde uygulanma ihtimali de vurgulanan bir bagka sorun-
dur (Baldassarre vd., 2024; Figueiredo, 2021).

Tasarim odakli diisiinmenin geleneksel tasarim uygulamalarindan is
diinyasy, egitim ve saglik gibi daha genis alanlara tasinmasi, onun ¢ok yon-
liltigtint ve gegerliligini ortaya koymaktadir. Tasarim odakl diistinmeyi te-
mel alan disiplinlerarasi ¢ergeveler, karmasik toplumsal sorunlara yonelik
yenilikgi ¢oztimler {iretme potansiyeline sahiptir. Ancak, bu yontemin uygu-
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lanmasina iligkin elestiri ve sinirliliklarin dikkate alinmasi, yontemin diisiin-
celi ve baglamsal bir sekilde kullanilmasini saglamak agisindan biiyiik 6nem
tasimaktadir. Tasarim odakl diisiinme, 6grenciler arasinda yenilikgilik, eles-
tirel diisiinme ve problem ¢dzme becerilerini gelistirme potansiyeli nede-
niyle, cesitli disiplinlerdeki egitim miifredatlarina giderek daha fazla entegre
edilmektedir. Bir¢ok iniversite, miifredatlarinda tasarim odakli diisiinme il-
kelerine agikga yer vermekte ve karmasik sorunlara insan merkezli yaklasim-
lar1 inceleyen dersler yapilandirmaktadir. Ornegin, sanat ve miihendislik
programlarinda tasarim odakli diisiinmeye odaklanan dersler, yaratici ¢o-
ziimleri tesvik etmek amaciyla tasarim odakli diistinmenin pratik uygulama-
larmi entegre etmektedir (Li ve Wang, 2024; Kanova vd., 2024).

Isletme egitimi alaninda, {iniversiteler tasarim odakl diisiinmeyi giri-
simcilikle iliskilendiren yenilik¢i metodolojilere vurgu yapmaktadir. Orne-
gin, derslerde tasarim odakli diisiinmenin is modeli yeniligini nasil yonlen-
dirdigi incelenmekte ve 6grencilerin yaratici problem ¢6zmeyi gercek diinya
baglamlarinda uygulamalarina olanak taniyan proje tabanli 6grenme yon-
temleri entegre edilmektedir (Kanova vd., 2024). Benzer sekilde, hukuk egi-
timi de tasarim odakli diisiinmeyi benimsemeye baslamis; senaryo temelli
pratik projeler araciligiyla hukuk 6grencilerinde analitik beceriler ve yarati-
alik gibi yetkinlikleri gelistirmeyi amaglamaktadir (Danylchenko-Cherniak,
2024).

Smif i¢i uygulamalarda tasarim odakli diisiinmenin entegrasyonunu
destekleyen pedagojik cerceveler arasinda deneyimsel 6grenme ve isbirlikli
ogrenme modelleri bulunmaktadir. Cift elmas modeli gibi ¢ergeveler, kes-
fetme, tanimlama, gelistirme ve sunma asamalar: araciligiyla tasarim odakl
diisiinme stirecine yapilandirilmis bir yaklagim sunmakta ve 6grencilerin
gercek diinya problemleriyle elestirel bir sekilde ilgilenmelerini saglamakta-
dir (Pasko ve Kravchenko, 2023). Bu cerceveler icinde takim ¢alismasina ve
disiplinlerarasi is birligine yapilan vurgu, egitim deneyimini gelistirerek onu
cagdas zorluklarla daha iligkili hale getirmektedir (Cochrane ve Munn, 2020).
Ozetle, cesitli egitim disiplinlerinde tasarim odakli diisiinmenin entegras-
yonu; is birligini, yaraticilif1 ve pratik problem ¢6zme yeteneklerini vurgula-
yan pedagojik cercevelerin uygulanmasini ve yenilikci ders tasarimini iger-
mektedir.
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3. GASTRONOMI EGITIMINDE TASARIM ODAKLI DUSUNME

Tasarim odakli diisiinmenin gastronomi egitimine entegrasyonu diinya
genelinde ivme kazanmaktadir ve bu durum, mutfak programlarinin 6grenci
katilimini ve yaraticiligini artiran yenilik¢i pedagojileri benimsemelerine ola-
nak tanimaktadir. Cesitli akademik ¢alismalar ve mutfak enstitiileri, gastro-
nomi egitiminde tasarim odakl1 diisiinmenin etkinligini incelemis ve bunun
ogrenci 6grenmesi ile beceri gelisimi tizerindeki etkisini belgelemektedir.

Tasarim odakli diisiinmenin gastronomi egitimine entegrasyonuna dair
dikkat cekici 6rneklerden biri, mutfak sanatlarin tip egitimiyle birlestirerek
saglik profesyonellerine beslenme ve yemek hazirlama konularinda egitim
vermeyi amaglayan mutfak tibb1 — culinary medicine — programlarinda gorti-
lebilir (Vasques vd., 2024; Wood vd., 2023; Thomas vd., 2024). Bu programlar
genellikle uygulamali yaklagimlar kullanmakta; 6grencilerin saglik sonugla-
rini1 ve beslenme gereksinimlerini dikkate alarak dogrudan yemek pisirme ve

yemek planlamaya katilmalarini saglamaktadir.

Ayrica, Traynor ve arkadaslarmin (2020) calismasi gibi arastirmalar,
gastronomi egitiminin 6grencilerin alisilmadik yiyecek eslestirmelerine ver-
dikleri tepkiler tizerindeki etkisini incelemekte ve sonuglari, gastronomi ala-
ninda yenilikgilik ve kesfi tesvik eden tasarim odakl diistinme metodolojile-
riyle iliskilendirmektedir. Buna ek olarak, Saskatchewan Universitesi gibi ku-
rumlarda diizenlenen disiplinleraras: atolye ¢alismalari, tasarim odakl dii-
siinme ilkelerini igeren igbirlik¢i 6grenme deneyimleri sunmakta ve bu sa-
yede mutfak sanatlar1 6grencilerinde yaraticilig1 ve problem ¢6zme becerile-
rini gelistirmeyi hedeflemektedir (Lieffers vd., 2021). Daha ileri ¢alismalar,
gastronomi egitimini tesvik eden programlarin, 6grencilerin beslenme bilgi-
lerini ve gida ile ilgili baglamlarda elestirel diistinme yetilerini etkili bir ge-
kilde gelistirebilecegini gostermektedir (Amoah vd., 2024; D’Adamo vd.,
2021).

3.1. Tasarim Odakli Diisiinmede Temel ilkeler ve Gastronomi Egitimi

Tasarim odakli diisiinmenin temel ilkeleri “insan merkezlilik, yaraticilik,
yineleme ve deneyimsel 6grenme” ile gastronomi ve mutfak sanatlar: egiti-
miyle kavramsal olarak gesitli agilardan ortiismektedir. Bu kapsamda tasarim
odakli diistinmenin temel ilkeleri ile gastronomi egitimi arasindaki kavram-
sal uyum asagida detayl olarak agiklanmaktadir.
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insan Merkezlilik: Tasarim odakli diisiinmenin temelinde, son kullan-
cinin ihtiyaglarmi problem ¢ézme siirecinin merkezine yerlestiren “insan mer-
kezli bir yaklasim” bulunmaktadir. Gastronomi egitiminde bu odak noktasi,
yemegin duyusal, kiiltiirel ve duygusal boyutlarina verilen 6ncelik olarak
yansimaktadir. Sefler ve gastronomi 6grencileri yalnizca yemekler yaratmay1
degil, ayn1 zamanda farkl kitlelerle duygusal olarak uyumlu, biitiinciil gast-
ronomik deneyimler tasarlamay1 da 6grenirler. Bu da empatik anlayis1 olan
tasarim odakli diisiinmenin temel ilkelerinden biri olarak 6rneklemektedir
(Kim vd., 2022; Dai vd., 2019). Bu yemege dair bakis acisi, egitimcilerin miif-
redata miisteri geri bildirimi, kiiltiirel arastirma ve duyusal degerlendirme-
leri dahil etmelerini gerektirir. Insan merkezli yontemlerin benimsenmesiyle
mutfak programlari, gida tasariminda yeniligin halkin degisen tat ve saghk
beklentileriyle uyumlu ve giincel kalmasini saglamaktadir (Kim vd., 2022).

Yaratic1 Diisiinme: Tasarim odakl diisiinmenin bir diger temel diregidir
ve yeni fikirler {iretmenin 6n planda oldugu gastronomi egitiminde kritik bir
rol oynamaktadir. Gastronomi baglamlarinda yaratic1 diisiinme, 6grencilerin
geleneksel tarifleri yeniden hayal etmelerini, fiizyon mutfaklari icat etmele-
rini ve ¢agdas egilimleri ile kiiltiirel miraslar1 yansitan tamamen yeni gastro-
nomik deneyimler gelistirmelerini miimkiin kilar. Yapilandirilmis yaratici
yontemlerin, 6grencilerin farkli acilardan diisiinme becerilerini ve karmasik
sorunlara birden fazla ¢6ziim bulma yetilerini 6nemli 6lgtide artirabilecegi
arastirmalarla gosterilmistir (Fatmawati vd., 2022). Mutfak inovasyonu, bu
serbest fikir tiretme kapasitesinden fayda saglar; ciinkii sefler alisilmadik
malzemeleri birlestirmeye, yeni tekniklerle denemeler yapmaya ve duyular:
uyaran yenilik¢i tabak sunumlar1 gelistirmeye tegvik edilirler. Yaratic1 dii-
siinmenin mutfak pratigine dahil edilmesi, yemegin yalnizca bir besin kay-
nag1 olmanin tesine gegerek bir sanat formu haline gelmesini saglayan do-
niistiiriicii bir yeniden diistinme siirecini davet eder (Fatmawati vd., 2022).

Yinelemeli Problem Cézme: Fikirlerin geri bildirim, test ve degisiklik
dongiileri yoluyla stirekli olarak gelistirilmesi siirecidir. Bu ilke hem tasarim
odakli diistinmede hem de mutfak sanatlarinda islerlik kazanmaktadir. Mut-
fak sinifinda yinelemeli problem ¢6zme, 0grencilerin tarifler ve sunumlar
tizerinde denemeler yapmasi ve tat testleri sirasinda arkadaglari ile egitmen-
lerinden gelen geri bildirimleri entegre etmesiyle gerceklesir. Bu dongiisel
yaklasim, basarisizligin iyilesme yolunda kritik bir adim olarak kabul edil-
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digi tasarim odakl diisiinmenin “hizl1 bagarisiz ol, cabuk dgren” anlayisini yan-
sitir (Hu vd., 2016; Fatmawati vd., 2022). Ogrenciler bir yemegin farkl var-
yasyonlarini prototipleyip test ettikge, lezzet, doku ve gorsel ¢ekicilikteki ince
iyilestirmeleri fark etmeyi 6grenir ve en iyi mutfak yaratimina ulasirlar.

Deneyimsel Ogrenme: Tasarim odakli diisiinmenin temel taslarindan
biri olan deneyimsel 6grenme, modern gastronomi egitiminde merkezi bir
rol oynamakta olup, yaparak 6grenme ve dogrudan katilimi vurgular. Bu
yaklagim, mutfak 6grencilerinin yemek pisirme pratigine tamamen dahil ol-
malarmi saglayarak, malzemeler ve teknikler hakkinda bilgiyi uygulamali
deneyim yoluyla kazanmalarina imkan tanir. Tasarim odakli diisiinme cer-
cevesi, deneyimsel yontemleri entegre eder; canli mutfaklarda fikirlerin aktif
olarak ¢oziimlenmesini ve gercek zamanlh test edilmesini, ayrica tadim pa-
nellerinden gelen elestirilerle desteklenmesini tesvik eder. Bu ortam, teknik
yetkinlik kazandirirken ayn1 zamanda yenilikci bir bakis agis1 gelistirir ve 6g-
rencilerin caligmalarini degerlendirmelerine ve yinelemelerine olanak tani-
yarak hem yaratic1 sezgilerini hem de mutfak uzmanliklarini gelistirir (Hu
vd., 2016; Batat ve Addis, 2021).

3.2. Tasarim Odakl1 Diisiinme Siirecleri ve Gastronomi Egitimi

Tasarim odakl diisiinme stireci genellikle “empati kurma, tanimlama, fikir
iiretme, prototipleme ve test etme” asamalariyla 6zetlenir. Bu asamalarin her biri
gastronomi egitimiyle dogal olarak Ortiismektedir. Bu sistematik asamalar,
kullanict merkezli ve yinelemeli iyilestirme bakis agilariyla karmasik mutfak
sorunlarmin ele alinmas igin bir yol sunar. Ornegin, yemek yiyenlerin ter-
cihleri tizerine empatik arastirmalarla baslamak, yaratici ¢dziimler iiretilme-
den 6nce problemin tam olarak anlasilmasin saglar (Kim vd., 2022; Dai vd.,
2019). Ardindan gelen asamalar, problem tanimlamasindan ¢oziim gelis-
tirme ve uygulama siirecine, prototipleme ve test etme yoluyla sorunsuz bir
gecisi kolaylastirir. Bu kapsamda tasarim odakli diistinmenin stirecleri ile
gastronomi egitimi arasindaki kavramsal uyum asagida detayl olarak agik-
lanmaktadr.

Empati Kurma: Bu asamada, gastronomi ve mutfak sanatlarina 6zellikle
uygulanabilir niteliktedir; ciinkii seflerin, yemegin ortaya ¢ikardig1 duyusal
ve duygusal tepkileri anlamasmi gerektirir. Birgok program, Ogrencilere
odak gruplari veya tadim etkinlikleri araciligiyla yemek yiyenlerle etkilesim
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kurma firsat1 sunarak tercihleri ve beslenme ihtiyaglarina dair i¢goriiler top-
lamalarmni saglar. Bu etkinlikler sayesinde mutfak 6grencileri, basarili ye-
mekleri tanimlayan tat, doku ve sunum inceliklerini takdir etmeyi 6grenirler
ve yaratic siireglerini gercek insan deneyimlerine dayandirirlar (Kim vd.,
2022). Bu empatik arastirma, kiiltiirel cesitlilige sayg1 gosteren ve beslenme
gerekliliklerini karsilayan cazip yemekler ve kapsayici meniiler tasarlamak
agisindan biiyiik 6nem tasir (Kim vd., 2022; Dai vd., 2019).

Tanimlama: Bu asamada, toplanan i¢goriilerin sentezlenerek mutfakla
ilgili zorluklari gerceveleyen net bir problem ifadesine doniistiirtilmesini sag-
lar. Empati asamasinda yapilan gozlemlerin analiz edilmesi, daha saghkl
malzemelere duyulan ihtiyagtan kiiltiirel gesitlilik arzusu gibi gesitli sorunla-
rin belirlenmesine yardimci olur. Bu zorluklarin acikca ifade edilmesi, mut-
fak 6grencilerinin yaratici cabalarini belirli hedef kitlelerin ihtiyaglarini kar-
silayan 0zel ¢oziimler gelistirmeye odaklamalarini saglar (Hu vd., 2016; Kim
vd., 2022).

Fikir Uretme: Bu asamada, mutfak ogrencilerinin tanimlanmigs zorluk-
larla basa ¢ikmak icin ¢ok sayida fikir tiretmesiyle yaratici enerjiyi serbest bi-
rakir. Egitmenler, tiim fikirlerin kabul edildigi acik beyin firtinas: oturumla-
rini tegvik ederek farkli acilardan diisiinmeyi ve yeniligi destekler. Bu fikir
iretme siireci, yeni tarifler olusturmay1 ya da geleneksel yemekleri yeniden
hayal etmeyi icerebilir ve mutfakta yenilikgilik igin hayati 6neme sahip olan
deneysellik ve risk alma tutumunu tesvik eder (Fatmawati vd., 2022; Arfandi
vd., 2023).

Prototipleme: Bu asamada, soyut fikirleri somut yemeklere dontistiiriir;
bu asamada mutfak 6grencileri tariflerinin prototiplerini olusturur ve lezzet,
doku ve sunumu iyilestirmek icin birden fazla versiyonu yineleyerek gelisti-
rirler. Profesyonel mutfaklarda bu asama, genellikle malzeme oranlarini ve
yontemlerini test etmek amaciyla yemeklerin kiiciik partiler halinde hazir-
lanmasini igerir. Prototipleme siireci, 6grencilerin kavramlar1 degerlendirile-
bilir ve degistirilebilir duyusal deneyimlere doniistiirmeyi 6grenmeleriyle
sanat ve bilimi birlestirir (Hu vd., 2016; Mitchell vd., 2013).

Test Etme: Bu asamada prototipler gelistikge mutfak yeniliklerinin uy-
gulanabilirligini ve gekiciligini belirlemek agisindan hayati 6nem kazanir. Ta-
dim oturumlari, lezzet dengesi, sunum ve genel memnuniyet hakkinda de-
gerli geri bildirimler saglar (Mitchell vd., 2013). Elde edilen yapici elestiriler,
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sonraki yinelemeleri bilgilendirir ve nihai iirtinlerin hem yenilik¢i hem de
hedef kitleye hitap eden nitelikte olmasini garanti eder.

Bu kapsamda empati kurmadan test etme asamasina kadar uzanan tiim
tasarim odakli diistinme dongiisii, mutfak yenilikgiligindeki zorluklarla basa
¢ikmak icin bir ¢ergeve sunar. Bu model, mutfak 6grencilerinin gercek diinya
geri bildirimleriyle etkilesime ge¢melerini ve yaratici yaklagimlarini uyarla-
malarmni tegvik eder; ilk fikirlerden ziyade kesif ve deneysellige deger verir.
Yinelemeli dogasi sayesinde her gelistirilen yemek, sistematik bir iyilestirme
ve analiz siirecinin sonucu olur ve bu da hem yaratici hem de teknik mutfak
becerilerini gelistirir (Hu vd., 2016; Kim vd., 2022). Dolayisiyla tasarim odakl
diistinme ile gastronomi egitimini iliskilendiren kuramsal cerceveler, siklikla
disiplinleraras1 modellerden yararlanmakta; deneyimsel 6grenme kurami ve
yenilik yonetimi unsurlarin birlestirerek, is birligine dayali ve probleme da-
yali 6grenmeyi vurgulayan mutfak miifredatlarini yapilandirmaktadir. Bu
cerceveler icinde mutfak 6grencileri, yiyecek inovasyonu ve hizmetle ilgili
zorluklar1 ¢c6zmek tizere ekipler halinde calismakta ve gercek diinya mutfak
projelerine tasarim odakli diisiinme ilkelerini uygulamaktadir. Bu ¢ok bo-
yutlu yaklasim, yaratici bir zihniyet gelistirirken teknik ustalig1 da tesvik et-
mekte; bu da rekabetci mutfak sektoriinde basarili olmay1 hedefleyen 6gren-
ciler igin hayati bir sinerji olusturmaktadir (Taspinar, 2022; Hu vd., 2016;
Mitchell vd., 2013).

3.3. Tasarim Odakl1 Yaklasimlar1 Uygulayan Gastronomi Programlar:

Son yillarda bazi gastronomi ve mutfak sanatlar1 enstitiileri, tasarim
odakl1 diistinme metodolojilerini miifredatlarina agik¢a entegre etmektedir.
Ornegin, Culinary Institute of America (CIA), 6grencilerin uygulamali ye-
mek pisirme deneyimleri yoluyla yaratici problem ¢6zmeye katilmalarini teg-
vik eden ve tasarim odakli diistinmenin mutfakta yenilige uygulanmasimna
vurgu yapan dersler gelistirmistir (Zampollo ve Peacock, 2016). Benzer se-
kilde, Johnson & Wales Universitesi Mutfak Sanatlar: Fakiiltesi de tasarim
odakl1 diigtinme ilkelerini programina entegre etmekte; 6grencilerin miiste-
rilerle empati kurmalarin ve yenilik¢i mutfak ¢oziimleri gelistirmelerini ge-
rektiren isbirlik¢i projelere odaklanmaktadir (Zampollo ve Peacock, 2016).
Tasarim odakli diistinmenin gastronomi egitimindeki bir diger 6rnegi, Uni-
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versity of California, Davis'in Mutfak ve Ozel Gidalar programinda goriile-
bilir. Bu programda 6grenciler, karmasik gida sistemleriyle ilgili zorluklara
tasarim odakli diisiinme metodolojilerini uygulayarak yaklasmay1 6gren-
mektedir. Bu yaklasim, onlarin siirdiiriilebilir ve yenilik¢i mutfak ¢oziimleri
gelistirmelerine olanak tanimaktadir (Zampollo ve Peacock, 2016). Ayrica
Tulane Universitesi, gelecekteki saglik hizmeti saglayicilaria mutfak beceri-
leri ve beslenme bilgisi ile hasta odakli pisirme uygulamalarini bir arada 6g-
retmeye giiclii vurgu yapan oncii bir “Mutfak Tibb1” programi olusturmustur
(Vasques vd., 2024). Tiirkiye'de ise, daha genis kapsamli gastronomi prog-
ramlarmin bir pargasi olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, mutfak
tekniklerinin ve yonetim uygulamalarmin gelistirilmesi ve iyilestirilmesinde
tasarim odakl1 diistinmenin uygulamali bicimde kullanilmasini icermektedir
(Cankiil, 2019). Bu durum, 6grencilerin yalnizca tarifleri 6grenmekle kalma-
y1p, mutfak sanatlarin sekillendiren yaraticilik ve yenilik ilkelerini de kavra-
malar1 gerektigine dair bir anlayisi yansitmaktadir (Ozgoniil ve Oztiirk,
2022).

4. GASTRONOMI EGITIMINDE TASARIM ODAKLI ONERILER

Bu boliim, tasarim odakl diisiinme yaklagiminin gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimine entegrasyonuna yonelik somut 6gretim stratejileri ve siruf
i¢i uygulamalar1 kapsamli bigimde ele almaktadir. Sunulan tartisma; teorik
cercevelerle desteklenen 6rnek uygulamalari, vaka analizlerini ve alan yazin-
daki giincel arastirmalar1 icermektedir. Amag, tasarim odakli diisiinmenin
temel ilkelerini “insan merkezlilik, yaratic: diisiinme ve yinelemeli problem ¢ozme”
miifredat diizeyinde nasil etkili bicimde yapilandirilabilecegini gostermek ve
bu yaklagima dayali 6gretim pratiklerinin gastronomi egitimi baglaminda
nasil hayata gegirilebilecegini ortaya koymaktir.

Tasarim odakli diisiinmenin temel ilkelerinden insan merkezlilik, yara-
tic1 diistinme ve yinelemeli problem ¢6zme becerileri stratejik olarak mutfak
sanatlar1 egitimine dahil edilebilecek uyarlanabilir bir ¢erceve olusturmakta-
dir. Bu yaklagim, 6grencileri her yemegi kullanic1 ihtiyaglarina gore uyarlan-
mis bir ¢o6ziim olarak gormeye tesvik ederken, ayni1 zamanda yemegin kiiltii-
rel, duyusal ve besinsel boyutlarii da dikkate almalarmni saglar. Egitimciler,
tasarim odakl1 diistinmeyi uygulayarak 6grencilerin yalnizca tarifleri takip
etmenin Otesine gecmelerini ve bunun yerine yapilandirilmuis bir fikir {iretme
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ve gelistirme stirecine dahil olmalarini saglayabilirler. Bu tiir bir yaklasim,
yemek yiyenlerle empati kurmay1 vurgular, yenilik¢i mutfak ifadelerini tes-
vik eder ve pratik beceri gelisimini destekler. Yapilan ¢alismalar, bu metodo-
lojilerin entegrasyonunun mutfak 6grencileri arasinda daha yiiksek diizeyde
yaraticilik ve katilim sagladigii gostermistir (Mitchell vd., 2013; Hu vd.,
2016).

Temel bir 6gretim stratejisi, 0grencilerin tasarim odakl diisiinme siire-
cine aktif olarak katildiklar1 deneyimsel 6grenme laboratuvarlarinin —genel-
likle mutfak inovasyon laboratuvarlari olarak bilinir—dahil edilmesidir. Bu
laboratuvarlarda 6grenciler, interaktif yontemler araciligiyla tiiketicilerin ih-
tiyaglarini ve kiiltiirel tercihlerini arastirarak baslar, ardindan destekleyici ve
igbirligine dayali bir ortamda yeni tarif fikirleri iiretir ve gelistirirler. Labora-
tuvarlar, 6grencilerin akran geri bildirimi dogrultusunda malzemeleri ve su-
num tekniklerini ayarladiklar: yemek prototiplerini yinelemeli olarak test et-
melerini kolaylastirarak uygulamali denemeleri tesvik eder. Bu ortamlardaki
ogretim {tiyeleri, genellikle tat, besin degeri ve estetik arasinda denge kur-
may1 gerektiren senaryolar sunarak gercek diinya mutfak zorluklarini simiile
ederler. Bu yontemin, dinamik ve ¢oziim odakli 6grenmeyi tesvik etmede
ozellikle etkili oldugu belgelenmistir (Bonacho, 2021).

Etkili bir diger sinif etkinligi ise, 6grencilerin tasarim odakli diisiinme
asamalarini uygulayarak geleneksel mentileri yeniden hayal etmeleri gere-
ken menti tasarimi atolyeleridir. Egitimciler bu atolyelere, 6grencileri potan-
siyel miisterilerden geri bildirim topladiklari, kiiltiirel incelikleri ve duyusal
beklentileri inceledikleri bir empati kurma asamasina yonlendirerek baslar.
Bunun ardindan 6grenciler, dengesiz lezzetler veya eski sunum tarzlar: gibi
zorluklar1 belirledikleri tanimlama asamasina geger. Fikir iiretme asama-
sinda ise beyin firtinas1 oturumlar1 diizenlenir ve 6grencilerin fiizyon yemek-
lerden siirdiiriilebilir malzeme tedarikine kadar uzanan yenilikgi fikirler
onermeleri tesvik edilir. Yinelemeli dongii, menii 6gelerinin hazirlandigy, ta-
dildig1 ve yapicr geri bildirimlere dayanarak gelistirildigi prototipleme ve
test etme agsamalariyla devam eder (Mitchell vd., 2013; Hu vd., 2016).

Duyusal 6gretim programlari, tasarim odakli diisiinmenin deneyimsel
ve yinelemeli dogasiyla uyumlu sinf etkinliklerinden biridir. Mutfak 6gren-
cileri i¢in hazirlanan bu programlarda, duyusal kelime dagarcigini gelistir-
meye yonelik modiiller ve tat farklarini ayirt etmeye yonelik pratik egitimler
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yer alir. Egitmenler, 6grencileri malzemeleri degerlendirmeye, tat profillerini
analiz etmeye ve duyusal deneyimleri ifade etmeye yonelik egzersizlerden
gegirir. Bu stireg, tiiketici deneyimini anlama yoluyla empati kurma asama-
sii yansitir. Etkinliklerden elde edilen i¢goriiler, fikir iretme oturumlarinda
kullanilir ve fikirler hizli prototipleme ve test yoluyla gelistirilir (Damsbo-
Svendsen vd., 2022). Benzer bigimde, miifredata entegre edilen duyusal de-
gerlendirme panelleri, 6grencilerin yalnizca mutfak {iriinlerini prototipleme-
sini degil, ayn1 zamanda gesitli tatmacilardan tat, doku, goriiniim ve genel
deneyim hakkinda ayrintili geri bildirim almasini saglar. Bu yapilandirilmis
siireg, tasarim odakli diisiinmenin test etme asamasini yakindan yansitir. Pa-
nellerden elde edilen veriler, 6grencilerin gelistirilmesi gereken alanlar1 be-
lirlemesine yardimci olur ve sonraki prototipleme dongiilerine yon verir. Du-
yusal panellerin, gergek tiiketici i¢ggoriilerine dayali yenilik gelistirerek teknik
ve yaratici becerileri artirdig1 bulunmustur (Damsbo-Svendsen vd., 2022). Bir
diger uygulamali strateji, “duyusal haritalama” etkinlikleridir. Bu oturumlarda
ogrencilere gesitli malzemeler sunulur ve her bilesenin tat profilleri, duyusal
algilar1 ve dokusal katkilar1 haritalanir. Ogrenciler bu 6zellikleri belgeleyip
gorsel olarak temsil eder, bu da yemek yiyenlerin deneyimlerine yonelik em-
pati gelistirmelerine katki saglar. Olusturulan duyusal haritalar, fikir {iretme
oturumlarina yon verir ve elde edilen veriler yaratici tarif reformiilasyonla-
rinda kullanilir. Bu etkinlik, mutfak sanatlarinda bilimsel titizligi artirirken
daha kullanici merkezli bir tasarim yaklasimini da tesvik eder (Damsbo-
Svendsen vd., 2022).

Gastronomi egitmenleri, proje tabanli 6grenme ve 6grenci merkezli gast-
ronomik projeler araciligiyla tasarim odakli diisiinmeyi 6gretim rutinlerine
entegre edebilir. Bu projelerde 6grenciler, 6rnegin yerel bir sokak lezzetini
yeniden hayal etmek ya da belirli bir baglam icin saglikli ve cazip bir 6giin
tasarlamak gibi gercek diinya mutfak sorunlarmi ¢ozmek tizere ekipler
halinde ¢alisirlar. Siireg, lezzet tercihleri ve yeme aliskanliklarina iliskin i¢go-
riiler toplamak amaciyla yapilan empati temelli arastirmalarla baglar. Prob-
lemin tanimlanmasinin ardindan, ekipler beyin firtinasi yapar ve simiile bir
mutfak ortaminda yinelemeli prototipleme siirecine geger. Nihai testler, pro-
fesyonel kalite glivence siireglerini yansitan geri bildirim dongiilerinden fay-
dalanir (Mitchell vd., 2013; Bonacho, 2021). Bu tiir projelere disiplinlerarasi
bir boyut eklemek, 6grencilerin farkl bilgi alanlarin birlestirerek daha kap-
samli ¢oziimler tiretmesini saglar. Tasarim odakli diisiinme, beslenme bilimi,
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isletme yonetimi ve siirdiiriilebilirlik gibi alanlarla biitiinlestirildiginde, 6g-
renciler organik ve yerel malzemelere vurgu yapan ve gida israfini ele alan
restoran konseptleri gelistirebilir. Bu siiregte pazar arastirmasi ve duyusal
analizler yapilir, ardindan yapilandirilmis tasarim siireciyle prototip menii
ve is modeli olusturulur (Hu vd., 2016; Bonacho, 2021). Toplum temelli pro-
jeler ise proje tabanl 6grenmenin sosyal boyutunu 6ne ¢ikarir. Bu tiir proje-
lerde 6grenciler, yerel kiiltiirel etkinlikler icin gastronomik deneyimler tasar-
layarak hem boélgesel mutfak mirasini yansitan hem de modern tasarim un-
surlar1 igeren pop-up yemek deneyimleri sunar. Tasarim odakl diisiinmenin
tiim asamalarinda aktif rol alan 6grenciler, kendi uzmanliklarini paylasarak
yaratici is birlikleri gelistirir ve kiiltiirel empati kazanir (Bonacho, 2021).

Tasarim odakli diisiinmenin gastronomi egitimine entegrasyonunda et-
kilesimli medya 6nemli bir aragtir. Dijital platformlar ve video tabanl 6g-
renme modiilleri, 6grencilerin yemekleri fiziksel olarak hazirlamadan 6nce
gorsellestirmelerine ve sanal olarak prototiplemelerine imkan tanir. Bu arac-
lar sayesinde tiim tasarim odakli diisiinme dongiisii—arastirmadan proto-
tiplemeye ve test etmeye kadar—esnek ve dinamik bir bicimde simdile edile-
bilir. Ayrica, anlik geri bildirim ve veri analitigi sunarak yinelemeli 6gren-
meyi destekler (Mutiara vd., 2024). Bu yaklasimi giiclendirmek amaciyla egit-
menler, profesyonel mutfak ortamlarinda tasarim odakli diisiinmenin uygu-
lanisini gosteren video vaka galismalarindan da yararlanmaktadir. Unlii sef-
lerin yeni menii ve restoran konseptleri gelistirirken izledikleri stiregler, 6g-
rencilerin ticari baglamda empati kurma, tanimlama, fikir tiretme, prototip-
leme ve test etme asamalarini anlamalarina katki saglar. Video icerikler, teo-
rik bilgiyi uygulama ornekleriyle pekistirerek sinif ici tartismalar1 derinlegti-
rir (Mutiara vd., 2024). Bu dijjital yaklasimlarin bir diger bigimi, 6grencilerin
kendi yaratici siireglerini belgeledikleri dijital hikaye anlatimidir. Ogrenciler,
tasarim odakli diisiinme asamalarin video, gorsel ve anlatimla harmanladik-
lar1 sunumlarla ifade ederler. Bu yontem, teknik medya becerilerini gelistir-
menin yani sira, siirecin arkasindaki diistinsel temelleri ortaya koymalarina
olanak tanir. Hazirlanan hikayeler, akranlar ve sektor profesyonelleriyle pay-
lagilarak geri bildirim dongiisiinii destekler ve yansitic1 6grenmeyi tesvik
eder (Mutiara vd., 2024).

Simtilasyon yazilimlari ve sanal gergeklik (VR), gastronomi egitmenleri-
nin dijital ortamda tasarim odakli diisiinmeyi uygulamalarina olanak tani-
yan yeni araglardir. VR platformlar1 araciigiyla 6grenciler, profesyonel bir
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mutfakta ¢alisma deneyimini simiile edebilir, sanal malzeme kombinasyon-
larmi1 deneyebilir ve farkli pisirme tekniklerinin etkilerini fiziksel bir labora-
tuvarin kisitlamalar1 olmadan go6zlemleyebilirler. Bu dijital prototipleme,
hizli yineleme ve anlik geri bildirim saglar; bu da test etme asamasinin yine-
lemeli dongiilerini yakindan yansitir. VR simiilasyonlarinin sinf ortamina
entegre edilmesiyle egitmenler, 6grencilerine yaratici problem ¢ozme pratigi
yapabilecekleri ve mutfak tekniklerini gelistirebilecekleri risksiz bir ortam
sunabilirler. Gastronomi egitiminde bu tiir dijital entegrasyonlarin basarisi,
miifredata entegre edilmis etkilesimli medya iizerine yapilan arastirmalarla
desteklenmektedir (Mutiara vd., 2024).

Rol yapma ve simiilasyon oyunlari, tasarim odakli diisiinmenin mutfak
sanatlar1 miifredatina entegrasyonu igin etkili 6gretim stratejileri arasinda
yer alabilir. Rol yapma senaryolarinda 6grenciler, restoran isletmecisi, sef ve
miisteri rollerini {istlenerek empati kurma ve tanimlama asamalarini baglam-
sallastirilmis, gercek diinya ortaminda kesfederler. Miisteri geri bildirimi ve
tedarik zinciri zorluklarmi simiile ederek, 6grenciler menii tasarimlarini ye-
nilik¢i hale getirecek gercekci kisitlamalari ve firsatlar1 aktif bicimde belirler-
ler. Ardindan bu simiilasyonlar, 6grencilerin karsilastiklar1 simiile edilmis
zorluklara dayali olarak yaratic1 ¢oziimler iirettikleri fikir tiretme atolyelerine
dontistir. Bu yaklagim yalnizca yaratici diistinmeyi gelistirmekle kalmaz;
ayn1 zamanda karar verme becerilerini ve tasarim gerekgelerini agik bir se-
kilde ifade edebilme yetisini de besler (Mitchell vd., 2013).

Ogretim elemanlari, yansitict giinliik tutmayi diizenli bir sinif etkinligi
olarak dahil ederek tasarim odakli diistinme yaklasimini pekistirebilir. Her
laboratuvar oturumu veya tasarim sprintinden sonra dgrencilerden, empati
kurma, tanimlama, fikir {iretme, prototipleme ve test etme asamalarindaki
yaratici siireglerini, karsilastiklar1 zorluklar1 ve edindikleri dersleri belgele-
meleri istenir. Bu uygulama, 6grencilerin stratejilerini elestirel olarak deger-
lendirmelerini saglayarak tist diizey bilisi gelistirir ve fikirlerin evrimini ka-
yit altina alir. Yansitmanin, tasarim odakli diistinmenin igsellestirilmesinde
ve stirekli gelisimin desteklenmesinde 6nemli bir rol oynadig: gosterilmistir
(Mitchell vd., 2013). Alternatif olarak, tasarim odakl diisiinme ilkeleri deger-
lendirme siireglerine entegre edilebilir. Yazili sinavlar yerine, 6grencilerin
pazar arastirmasindan son test sonuclarina kadar tiim proje asamalarin bel-
geledikleri portfolyo temelli degerlendirmeler kullanilabilir. Eskizler, siireg
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ginliikleri ve video kayitlar1 araciligiyla fikirlerin gelisimi izlenir. Bu yakla-
sim, hem teknik yeterliligi hem de siirecin yinelemeli dogasin yansitarak ya-
ratict problem ¢6zme becerilerini giiclendirir (Hu vd., 2016).

Tasarim odakli diistinmenin uygulanmasinda umut vadeden stratejiler-
den biri, mutfak sanatlarini sanat ve gorsel tasarim unsurlariyla birlestiren
atolye calismalarinin diizenlenmesidir. Bu atolyelerde 6grenciler, yemek su-
numu ve estetik arasindaki iligkiyi eskiz yapma, ilham panosu olusturma ve
tabak yerlesimi calismalar yoluyla kesfederler. Denge, kontrast ve doku gibi
sanat tasarim tekniklerini uygulayarak hem tat hem de gorsel acidan daha
cekici yemekler tasarlarlar. Bu yaklasim ozellikle ileri diizey tatli tasarimi
derslerinde etkili bulunmustur (Chen, 2025). Tleri diizey tatli tasariminda
mandala diisiincesi ve ¢oklu duyusal tekniklerin entegrasyonu, tasarim
odakli diisiinmenin bir bagska uygulamasidir. Bu yontem, 6grencilerin gorsel
estetigi tat, aroma ve doku ile birlikte degerlendirerek hem sanatsal hem de
lezzetli tathlar yaratmalarini saglar. Egitmenler, yaratici fikirleri yapilandir-
mak i¢in mandala diisiincesini tamitir ve ¢oklu duyusal egzersizler aracili-
giyla duyular arasi etkilesime odaklanir. Bu yaklasim, estetik yargiy: gelistir-
menin yarn sira duyusal uyarilarin yemek deneyimine katkisin1 da derinle-
mesine kavratir ve yinelemeli gelistirmeyi tesvik eder (Chen, 2025).

Tasarim odakli diisiinmenin smnif iginde uygulanabilecegi bir diger etkili
yontem, mutfak sektoriinden alinan gercek yasam senaryolarinin tasarim
zorluklar olarak sunuldugu duruma dayali (vaka temelli) 6grenmedir. Or-
negin, 0grenciler, degisen tiiketici zevkleri veya saglik diizenlemeleri nede-
niyle meniisiinii yenilemek zorunda kalan bir restoran vakasini analiz eder.
Yonlendirilmis analizle temel sorunlar1 tanimlar, ¢dziimler {iretir, yemek fi-
kirlerini prototipler ve test asamalarini simiile ederler. Bu yontem, tasarim
odakl1 diisiinmenin pratik uygulamalarimi kavramalarma yardimc olur ve
mutfak isletmelerindeki inovasyon dongiilerini yansitir. Bu tiir modiillerin,
disiplinleraras: diisiinmeyi gelistirdigi ve teori ile uygulama arasindaki bos-
lugu kapattig1 rapor edilmistir (Mitchell vd., 2013; Bonacho, 2021). Bu uygu-
lamal1 yaklagimi tamamlayici bir bagka strateji ise senaryo tabanli rol yapma
etkinlikleridir. Bu etkinliklerde 6grenciler, farkl tiiketici profillerini —6rne-
gin saglikli beslenmeye 6nem veren bireyler, geleneksel yemek tutkunlari
veya gurme meraklilar1i—temsil ederek her birine uygun yemek fikirleri ge-
listirir. Rol yapma, 6grencilerin farkli bakis acilarin1 dikkate alarak ¢oziimler

82



tiretmelerini saglar ve insan merkezli tasarim yaklasimini pekistirir. Geri bil-
dirimler, prototiplerin ve sunum stratejilerinin yinelemeli olarak iyilegtiril-
mesinde kullanilir. Bu yontem, mutfak ortamlarinda empati gelistirmeyi ve
yaratici problem ¢ozme becerilerini artirmay: destekler (Mitchell vd., 2013).

Bu boliimde sunulan gesitli 6gretim stratejileri ve simf etkinlikleri, tasa-
rim odakli diistinmenin gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimine uygulana-
bilir ve uyarlanabilir oldugunu gostermektedir. Deneyimsel laboratuvar ga-
lismalari, duyusal analizler, dijital medya araclari, proje tabanli 6grenme,
vaka temelli uygulamalar, sanat ve estetik odakl1 atolyeler ile mesleki gelisim
seminerleri gibi yontemler, 6grencilerin yaratici, empatik ve yinelemeli dii-
stinme becerilerini gelistirmelerine olanak tanimaktadir. Tiim bu uygulama-
lar, gastronomi egitiminin yalnizca teknik bilgi aktarimiyla sinirli kalmama-
sin1; ayn1 zamanda yaratict problem ¢6zme, kiiltiirel farkindalik ve kullanici
odakli yenilik gelistirme gibi tasarim temelli yaklasimlarla zenginlestirilme-
sini miimkiin kilmaktadir.

5. SONUC

Tasarim odakl1 diistinmenin gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimine
entegrasyonu, geleneksel mutfak pedagojisini doniistiirmek adina 6nemli bir
firsat sunmaktadir. Yaraticilig1 tesvik ederek, yinelemeli denemeleri cesaret-
lendirerek ve empati ile kullanict merkezli yeniligi 6n plana cikararak, tasa-
rim odakli diistinme metodolojileri, gastronomi 6grencilerinin egitim dene-
yimlerini ve mesleki yeterliliklerini 6nemli 6lgiide gelistirebilir. Her ne kadar
ele alinmasi gereken bazi zorluklar ve elestirel bakis agilar1 bulunsa da, tasa-
rim odakl diistinmenin disiplinler aras1 ve uyarlanabilir dogasi, onu degerli
bir egitim yaklasimi haline getirmektedir. Gelecekteki arastirmalar ve egitim
uygulamalari, gastronomi baglamlarinda tasarim odakli diisiinme stratejile-
rini kesfetmeye, uyarlamaya ve gelistirmeye devam etmelidir; boylece yeni-
lik¢i, duyarli ve dinamik bir gastronomi egitiminin gelisimi saglanabilir.

Ayrica, tasarim odakli diistinmenin temel asamalar1 “empati kurma, ta-
mmlama, fikir iiretme, prototipleme ve test etme” ile mutfak 6greniminde dogasi
geregi var olan siiregler arasindaki uyum, gastronomi egitmenleri icin yapi-
landirilmis ama esnek bir gerceve sunar. Tasarim stiidyosu gibi, mutfak atol-
yesi de kesif, yineleme ve yansitma i¢in dinamik bir alan islevi goriir; burada
ogrenciler yeni tarifleri prototipleme, lezzet profillerini test etme ve anlik geri
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bildirimlere yanit verme firsat1 bulurlar. Bu ortak metodoloji, gastronomi uy-
gulamasina bir tasarim ve kiiltiirel ifade bicimi olarak daha derin bir katilimi
tesvik eder.

Tasarim odakli diisiinme, yalnizca 6grencilerin teknik becerilerini gelis-
tirmekle kalmaz, ayn1 zamanda belirsizlikle basa ¢ikma, disiplinler aras is
birligi yapma ve hizla degisen tiiketici talepleri ile kiiresel gida sorunlarma
yanit verme yetilerini de gelistirir. Bu yaklasim, tarif temelli 6gretimden
problem temelli 6grenmeye gegisi destekler; boylece 6grenciler gidayla ilgili
sorunlar1 tanimlamaysi, coklu ¢oziimler tiretmeyi ve sonuglari elegtirel sekilde
degerlendirmeyi 6grenirler. Siirdiiriilebilirlik, saglik ve kiiltiirel hassasiyetin
giderek 6nem kazandig1 bir diinyada, bu yetkinlikler hayati 6nemdedir.

Sonug olarak, tasarim odakli diistinmenin gastronomi egitimine dahil
edilmesi, gelecegin seflerinin yalnizca becerikli teknik insanlar degil, aymn za-
manda yaratic1 yenilikgiler, empatik profesyoneller ve uyum yetenegi yiiksek
diisiiniirler olarak sekillenmesine katkida bulunur. Bu yaklasim, egitmenleri
mutfak pedagojisini yeniden hayal etmeye davet eder: karmasik gida sistem-
lerine yanit verebilen ve mutfak iginde ve disinda kisisel ve toplumsal geli-
simi tesvik eden, evrimsel, disiplinler aras1 ve 6grenci merkezli bir siireg ola-
rak.
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1. GIRIS

Gastronomi diinyasimnin en saygin yarigmalarindan biri olan Bocuse
d’Or, yalnizca bir rekabet alan1 degil, ayn1 zamanda mutfak sanatlarimin sii-
rekli olarak gelistirildigi bir laboratuvar niteligi tasimaktadir. Unlii Fransiz
sef Paul Bocuse ve Lyon Fuari yoneticisi Albert Romain’in 1985 yilinda bir
asansor yolculugu sirasinda ortaya ¢ikan bu fikir, kisa siirede uluslararasi
capta bir etkinlige doniismiistiir. Giiniimiizde Bocuse d’Or ad1 altinda yeni-
likciligin, teknik ustaligin ve kiiltiirel gesitliligin bir araya geldigi benzersiz
bir platform haline gelmistir (Rimai, 2015; Bocusedor, 2025a).

Sef Paul Bocuse, uzun yillardir Fransiz haute cuisine mutfak akiminin en
onemli temsilcilerinden biri olarak kabul edilmektedir. Daha 6nce hicbir sef,
bu denli biiyiik bir takdir ve 6vgiiyle anilmamistir. Ona duyulan hayranhk
ve saygl, olaganiistii boyutlara ulagsmistir. Adina heykeller dikilmis,
mekanlar yeniden adlandirilmis ve Nice Karnavalinda biiyiik bir heykel ile
onurlandirilmistir. Yine adina aggilik diinya kupasi olarak kabul goren bir
yarisma diizenlenmektedir (Garval, 2017). Bocuse d’Or yarigmasi, 1987 yi-
linda Fransiz sef Paul Bocuse tarafindan baslatilmistir (Ferguson, 2010; Fox,
2010). Bocuse, bu yarismay iki yilda bir diizenlenecek sekilde kurgulamis ve
olimpiyatlardaki madalya sisteminden ilham almistir. Birinci, ikinci ve
tiglincii olan yarigmacilar igin sirasiyla altin, giimiis ve bronzdan yapilmis
heykelcik 6diilleri tasarlatmistir. 1987'den 2001'e kadar verilen ilk kupa tiirti,
tinlti Fransiz heykeltiras César Baldaccini (1921-1998) tarafindan tasarlan-
mustir. Ik Bocuse d’Or ddiilleri, tipki César ddiilleri gibi “kompresyon” tekni-
giyle yapilmis olup, bu versiyon tugla benzeri bir kompozisyon iginde catal
ve kasiklarin sikigtirilmasindan olusmustur (Teixeira, 2015). César’'in
1998’deki oliimiinden sonra, 2003 yarismasindan itibaren 6diil tasarimi de-
gismis ve heykeller Lyon dogumlu sanat¢1 Christine Delessert tarafindan ye-
niden tasarlanmistir. Bu yeni tasarimda sef {iniformasi i¢inde kollarmi gog-
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siinde baglamis, kendine giivenli ve kararli bir durus sergileyen Paul Bo-
cuse’u tasvir etmekte ve bir diinya kiiresi tizerinde durarak Fransiz mutfagi-
nin kiiresel etkisini simgelemektedir (Garval, 2017).

Sef Paul Bocuse’un adiyla 6zdeslesen Fransiz kokenli bu yarisma, iki
yilda bir diizenlenir ve “Seflerin Mekidn:” olarak diinyanin en prestijli as¢ilik
yarigsmasi olarak kabul edilir (Sciolino, 2009). Yirmi dortten fazla iilkenin ka-
tildig1 ve iki gilin siiren organizasyon mutfak diinyasinin hem olimpiyatlar:
hem de siiper kupasi olarak kabul edilir (Rodbard, 2015). Gastronomi sekto-
riinde ¢alisan herkesin, 6zellikle de as¢ilig1 meslek olarak segenlerin, Paul Bo-
cuse’un ismini ve temsil ettigi degerleri bilmesi gerekmektedir. Bocuse d’Or,
yalnizca en iyilerin yaristig1 bir platformdur ve burada yalnizca bir mutlak
kazanan bulunmaktadir (Horvath, 2015). Bocuse d'Or kurallari, her tilkenin
sundugu yemeklerde kiiltiirtinii sergilemesi gerekliligini sart kosmaktadir.
Paul Bocuse'a gore sefler, tilkeleri icin pasaport gibidir (Katz, 2009). Giinii-
miizde teknolojik gelismeler ve kiiresellesme ragmen, iilkeler yerel mutfak
kiiltiirlerini korumaya ve tanitmaya caligmaktadir. Bocuse d'Or, her ne kadar
Fransiz tekniklerinin evrensel etkisini gosterse de hem prestij hem de mutfak
kiiltiirleri i¢in ilham kaynag: tasitmaktadir. (Ferguson, 2010). Bu baglamda ca-
lismada Paul Bocuse ve Bocuse d'Or organizasyonu detayl olarak aciklan-
makta ve Tiirkiye'nin organizasyondaki durumu hakkinda bilgi verilmekte-
dir.

2. PAUL BOCUSE

Paul Bocuse, Fransiz mutfak kiiltiirtinii geleneksel temellerinden kopar-
madan modernlestiren ve nouvelle cuisine (yeni mutfak) akiminin 6nctilerin-
den biri olarak kabul edilen 6nemli bir seftir (Garval, 2017). Lyon yakinlarin-
daki Collonges-au-Mont-d'Or’da bulunan restorani, 1965 yilindan yasaminin
sonuna kadar kesintisiz olarak ti¢ Michelin yildiziyla 6diillendirilmis ve bu
yoniiyle alandaki en uzun siireli basariy1 elde etmistir. 1987 yilinda kurdugu
Bocuse d'Or yarismas: araciligiyla geng seflerin gelisimini desteklemistir.
Boylece gastronominin kiiresel 6lgekte taninirligina ve profesyonellesmesine
onemli katkilar saglamistir (Lacal, 1998; Czwiki, 2025).

Paul Bocuse, XX. yiizyilin en 6nemli seflerinden biri olarak taninmakta
ve Ozellikle XXI. ytizyilda gastronomi diinyasinda etkisi hala hissedilmekte-
dir. Onun adi, “nouvelle cuisine” mutfak akimiyla 6zdeglesmistir. Bu akim,
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modern gastronominin gelisiminde doniim noktasi olmus ve geleneksel
Fransiz mutfagini daha hafif, yaratici ve saglikli bir yaklasimla yeniden sekil-
lendirmistir. 1950'li yillarda Fransa'da “star” sef olarak kabul edilen Bocuse,
mutfak becerilerinin yaninda ayni zamanda mutfak sanatiyla ilgili felsefi
yaklasimiyla da dikkat ¢ekmistir. Kendine has enerjisi ve felsefi bakisiyla,
gastronomiyi sadece bir meslek degil, ayn1 zamanda yaratici bir ifade bigimi
olarak gormiis ve yaklasimiyla da gastronomi diinyasina katki saglamistir
(Horvath, 2015). Oyle ki Paul Bocuse ismi Fransiz mutfag: ve yiiksek gastro-
nomi denince akla ilk gelen isimlerdendir. Bocuse, ilk Michelin yildizini
1958'de, ikincisini 1962'de, ticlinciisiinii ise 1965'te almistir. 1989'da Gault
Millau rehberi tarafindan “Yiizyilin Sefi” segilmistir (Rimai, 2015).

Gliniimiizde diinyanin en prestijli as¢ilik yarismalarindan biri olan Bo-
cuse d'Or fikri, 1985 yilinda ortaya gikmistir. Lyon Fuariin direktorii Albert
Romain ile tinlii sef Paul Bocuse uluslararas: alanda taninirlik saglayacak
ozel bir agcilik yarismasi diizenleme fikrini diisiinmiigtiir. {lk Bocuse d’Or
yarigmasi, 1987 yilinda Lyon’da diizenlenen bir gastronomi fuar1 kapsa-
minda, inlii Fransiz sef Paul Bocuse’un girisimiyle organize edilmistir
(Sirha-Lyon, 2025). S6z konusu fuar, daha sonra “Salon International de la Res-
tauration, de I"Hotellerie et de I’ Alimentation” (SIRHA) adin almis, yarisma ise
kurucusunun anisini1 yasatmak amaciyla Bocuse d’Or olarak adlandirilmigtir
(Bulesu vd., 2023). Yarismanin en dikkat cekici 6zelligi ise seyircilerin etkin
bigimde siirece katilim gosterebilmesidir. Seyirciler, yarismacilar: tribiinler-
den dogrudan destekleme imkanina sahip olmuglardir. O déneme kadar dii-
zenlenen bir¢ok saygin gastronomi yarismasi, mesleki ¢evrelerle sinirli ve
halka kapal1 bicimde gerceklestirilirken, Bocuse d’Or ile birlikte hazirlik asa-
masindan pisirme siirecine ve jiiri tadimina kadar tiim asamalar izleyicilerin

dogrudan gozlemi altinda gerceklesmektedir (Rimai, 2015).

3. BOCUSE d'Or

Tek seferlik bir etkinlik olmanin Gtesine gecen Bocuse d’Or, gliniimiizde
iki y1la yayilan yaklasik 60 ulusal 6n eleme ve dort kitasal segmeden olusan,
diinya genelindeki sefleri bir araya getiren kiiresel bir gastronomi platformu
haline gelmistir. 2005 yilindan itibaren yarisma, ulusal 6n elemeleri takiben
kitasal segmeleri de igerecek sekilde yeniden yapilandirilmistir: Bocuse d’Or
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Europe, Bocuse d’Or Americas, Bocuse d’Or Asia-Pacific ve Bocuse d'Or Af-
rica asamalari, kendi icinde birer final nitelii tasimakta ve Bocuse d’Or
Grand Finalinde yarisacak 24 {ilkeyi belirlemektedir. Bu yap1 sayesinde ya-
risma, yalnizca iki yilda bir diizenlenen bir etkinlik olmaktan ¢ikmuis; yaklasik
60 ulusal ve 4 kitasal 6n se¢meden olusan, genis katiliml1 bir gastronomi top-
luluguna dontismiistiir (Bocusedor, 2025a).

Bocuse d'Or, her ekibin 5 saat 35 dakika siiren ve et ve balik tizerine birer
yemek hazirladig zorluk derecesi yiiksek bir yarismadir (Martin, 2015). Her
iki y1lda bir, diinyanin dort bir yanindan sefler dostca bir mutfak miicadele-
sinde bir araya gelmekte ve yarisma sonunda ii¢ ekip, altin, giimiis ve bronz
heykelciklerle 6diillendirilerek podyuma ¢ikmaktadir. Bu yarisma, yalnizca
siradan bir rekabet degil, ayn1 zamanda ¢ok katmanli ve ¢ok disiplinli engel-
lerin asilmasini gerektiren olaganiistii bir meydan okumay1 temsil etmekte-
dir. Teknik yeterlilikten yaratic1 ifade bigimlerine, duygusal dayanikliliktan
lojistik koordinasyona kadar uzanan bu zorluk diizeyi; katihmcinin yalnizca
mesleki becerilerini degil, ayn1 zamanda problem ¢6zme kapasitesini, psiko-
lojik direncini ve stratejik planlama yetkinligini de sitnamaktadir. (Bocusdor-
winners, 2015a).

Yarisma katilimcilarin sadece mutfak becerilerini degil, ayn1 zamanda
malzeme se¢imi, zaman yonetimi ve organizasyon becerilerini de sergileme-
lerini gerektirmektedir. Fransiz mutfagi, bu yarismanin temelini olusturdugu
i¢in, yarismacilarin Fransiz gastronomi gelenegini ve klasik yemek pisirme
tekniklerini anlamalar1 son derece 6nemlidir. Ancak yarisma zamanla daha
modern bir yon kazanarak, giincel gastronomi trendlerini de igine almigtir.
Bu, 6zellikle malzeme seciminde taze ve kaliteli tirtinlerin 6ne ¢ikmasi, siir-
diirilebilirlik ilkelerinin uygulanmasi ve sunumlarin sanatsal bir bigime do-
niistiirtilmesi gibi unsurlarla kendini gostermektedir (Bulcsu vd., 2023). Bo-
cuse d’Or yarismasinda degerlendirme stireci “Tadim paneli ve Mutfak paneli”
olmak tizere iki ayr1 uzman jiiri grubu aracilifiyla gerceklestirmektedir (Bo-
cusedor, 2025b):

Tadim Paneli: Yarismaya katilan {ilkelerin her birinden secilen toplam
24 jiiri iiyesinden olugsmaktadir. Bu kisiler, mesleki yeterlilikleri ve agik fikirli
yaklasimlar1 temel alinarak segilmekte ve adaylarin yaratict sunumlarini de-
gerlendirme sorumlulugunu iistlenmektedirler. Tadim siireci, yiiksek dii-
zeyde konsantrasyon ve nesnellik gerektirdiginden, jiiri tiyeleri agisindan
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son derece titiz bir degerlendirme siirecini olusturmaktadir. Yarigmacilar, iki
gruba ayrilmus jiiri sistemi ¢ercevesinde degerlendirilir: Her biri 12 jiiri tiye-
sinden olusan gruplar, yarisma temalaria uygun olarak hazirlanan tabaklar:
tadip puanlamaktadir. Bu degerlendirme sirasinda tat safligi, kullanilan
tiriine gosterilen saygi, detaylara verilen onem ve yaraticilik gibi unsurlar 6n-
celikli kriterler arasinda yer almakta; jiiri, bu unsurlar arasinda ideal dengeyi
saglayan gastronomik kreasyonlar1 odiillendirmeyi amaglamaktadir (Bo-
cusedor, 2025b).

Mutfak Paneli: 12 uluslararas: seften olusmaktadir ve adaylarin yarisma
kurallarina uygunlugunu ve tema bazl teknik gereklilikleri ne derece karsi-
ladiklarmi gozlemleyerek degerlendirir. Bu panel, yarismacilarin mutfak ici
organizasyon becerileri, hijyen kurallarina uyumlari, malzeme israfini 6nle-
meye yonelik tutumlar1 ve genel profesyonellik diizeyleri {izerinde yogun-
lasmaktadir. Ayrica, mutfak jiirisi sadece denetleyici degil, ayn1 zamanda
rehberlik edici bir rol de {istlenmektedir. Yarismanin her asamasinda aday-
lara destek olmak, yapic1 geri bildirim saglamak ve katilim siireglerini daha
iyi kavramalarma yardimci olmak bu panelin temel islevlerindendir. Bu et-
kilesim, yarismacilarin 6zgtivenlerini artirmakta ve yarismadan en st dii-
zeyde fayda saglamalarin tesvik etmektedir (Bocusedor, 2025b).

Yarismanin dinamiklerini tam anlamanin yani sira degerlendirme siire-
cinin ve puanlama sisteminin de detayl bir sekilde kavranmasi da 6nem arz
etmektedir. Tat, doku, renk, sekil, gorsellik ve tasarim gibi unsurlarin her bi-
rine ne kadar 6nem verilmesi gerektiginin anlasilmasi, yarismacilar igin
onemli bir avantaj sunmaktadir. Lezzet, degerlendirme siirecinde en belirle-
yici unsur olarak 6ne ¢ikmakta olup, bu alanda en yiiksek puani elde etmek
yarismacilar a¢isindan temel hedef olmalidir. Gorsellik ve tasarim da 6nemli
olmakla birlikte, son yillarda milli ¢izginin sunumunun da degerlendirilmesi
s0z konusu olmaktadir. Bu unsurlarin birbirleriyle uyum ig¢inde sunulmasi
gerekmektedir. Puanlama sisteminde, jiiri iiyeleri lezzet igin 40, gorsellik igin
20, arka plan galismasi icin 20 ve bolgesellik i¢in 20 puan vermekte olup, her
juri tiyesi toplamda 100 puan ile degerlendirme yapmaktadir (Bulcsa vd.,
2023).

Yarismada yiyeceklerin kalitesi toplam puanun ticte ikisini olusturarak
degerlendirilmektedir. Puan esitligi durumunda ise organizasyon, ekip calis-
mas, hijyen ve israfin 6nlenmesi gibi kriterlere gore ek puan verilmektedir.
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Ancak, yemeklerin tadina gore degerlendirme yapmak her zaman kolay ol-
mamaktadir. Ciinkii biiyiik tabaklardan jiiri tabaklarina aktarim siireci sekiz
ila on bes dakika siirebilir ve bu siirecte yemeklerin ideal sicaklig1 veya do-
kusu degisebilmektedir. Bu siiregte, yemeklerin jiiriye sunulmadan dnce gos-
terilmesi, fotograflanmas ve jiiri tarafindan porsiyonlara boliinerek deger-
lendirilmesi gerekmektedir (Sciolino, 2009).

Jiiri tiyeleri, yemeklerin kalitesine ek olarak, seflerin temizlik, ekip ¢alis-
mas1, malzeme kullaniminda tasarruf gibi kriterlere de dikkat etmektedir. Bu
da seflerin sadece pisirme tekniklerini degil, ayn1 zamanda organizasyon ve
stirdiiriilebilirlik konularindaki becerilerini de sergilemelerini gerektirmek-
tedir. Bocuse d'Or, teknik becerinin yani sira, bir tiir gastronomik sanati da
yansitan yaratici bir siirectir. Bu, sadece yemekle ilgili lezzeti degil, ayni za-
manda sunumu, teknik dogrulugu ve yenilikg¢iligi igerir (Bulcsa vd., 2023).

Iki kisilik takimlar (sef ve commis) her biri icin ii¢ 6zenle hazirlanmis
garnitiirle birlikte bir et ve bir balik tabag1 hazirlamak zorundadir. Hazirla-
nan tabaklar, tat, karmasiklik, hassasiyet, klasik teknik, yenilik ve yemegin
uyumu gibi unsurlar1 degerlendiren jiiri tiyelerine sunulmaktadir (Hallock,
2013). Kurallar ve diizenlemeler, seflerin sadece teknik becerilerini degil, ayn1
zamanda yaratici diigiinme yeteneklerini zorlamaktadir. Ornegin, smirl sii-
relerde verilen dogaclama gorevler, seflerin bask: altinda nasil yenilik¢i ¢o-
ziimler tiretebilecegini test etmektedir. Aynmi zamanda, yarismacilar, kendi
kiiltiirel kimliklerini yemeklerine yansitma firsatina da sahiptir, bu da her
tilkenin mutfak geleneklerini ve tatlarini uluslararasi bir platformda sergile-
melerine olanak tanimaktadir (Bulcst vd., 2023). Sefleri daha fazla yaraticilik
gostermeye tesvik etmek icin, Bocuse d'Or yarismasimin kurallar1 su sekilde
giincellenmistir (Rodbard, 2015):

e Yarisma oncesinde adaylar, bes kitadan taze meyve ve sebzelerin yer
aldig1 bir pazardan (market, sponsor vb.), mevsimlik iiriinleri se¢mek {izere
30 dakikalik bir siireye sahiptir. Bu iiriinler, yarisma giiniinde belirlenen {i¢
garnitiirden ikisinin hazirlanmasinda kullanilacaktir.

e Yarismanin temel hedeflerinden biri olan ulusal mutfak miraslarim
gortiniir kilmak ve cesitliligi tesvik etmek amaciyla, liglincli garnitiir ise
adaylarin kendi iilkelerine 6zgii bir bilesen olarak tanimlanmistir. Bu yeni
uygulamanin, Bocuse d’Or tarihinde daha 6nce yer almamuis olan yerel tiriin-
lerin ve malzemelerin kullanilmasini tegvik etmesi beklenmektedir.

e Pazardan gerekli iirlinleri temin ettikten sonra adaylar, koglar1 ve
commis (yardimai sef) esliginde, hazirlayacaklari yemegin regetesini tasarla-
mak ve yazili hale getirmek icin bir saatlik hazirlik siiresine sahiptir.
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e Yarisma formatinin profesyonel mutfak kosullarna daha uygun ve
gercek bir restoran ortamina yakin olabilmesi amaciyla, adaylardan hazirla-

diklar1 yemekleri 14 adet bireysel tabakta sunmalari istenmektedir.

Bocuse d’Or yarismasinda Fransa 9 kez altin madalya kazanirken, Nor-
veg, Danimarka, Belcika ve Isveg siirekli olarak ilk {i¢ sirada yer almugtir. Liik-
semburglu Léa Linster, 1989'da yarismay1 kazanan ilk ve tek kadin olmustur.
Fransa’y1 5 altin madalya ile Norveg, 3 altin madalya ile Danimarka takip et-
mektedir. Glimiis madalya kategorisinde ise Danimarka ve Isvec, beser kez

kazandiklar1 6diillerle 6n siralarda yer almaktadir (Tablo 1).

Tablo 1. Bocuse d'Or yanismalarinda derece alan iilkeler

Yillar 1. (Bocuse d'0r) 2. (Silver Bocuse) 3. (Bronze Bocuse)
1987 Fransa Belcika Almanya
1989 Liiksemburg Belcika Singapur
1991 Fransa Norveg Belcika
1993 Norveg Danimarka Belcika
1995 Fransa Isveg Almanya
1997 Isve¢ Belcika Norve¢
1999 Norveg Fransa Belcika
2001 Fransa isve¢ izlanda
2003 Norveg Fransa Almanya
2005 Fransa Norveg Danimarka
2007 Fransa Danimarka Isvigre
2009 Norve¢ isvec Fransa
2011 Danimarka isveg Norve¢
2013 Fransa Danimarka Japonya
2015 Norveg Amerika isveg

2017 Amerika Norve¢ izlanda
2019 Danimarka isveg Norve¢
2021 Fransa Danimarka Norveg
2023 Danimarka Norveg Macaristan
2025 Fransa Danimarka isvec

Kaynak: Bocusedor-winners, 2025b
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Bocuse d’Or organizasyonunun yam sira diinya genelinde
“(IKA/Culinary Olympics (IKA Mutfak olimpiyatlar1), S. Pellegrino Young Chef
Academy Award (S. Pellegrino Geng Sef Akademi Odiilii), Master Chef: The Profes-
sionals, The World Chocolate Masters (Cikolata Ustalar1) ve Global Chefs Challenge
(Kiiresel Sefler Yarismas1)” gibi uluslararasi diizeyde pek ¢ok yarisma yer al-
maktadir (Worldchefs, 2024; Escoffier, 2025). Bu tiir organizasyonlar, yal-
nizca profesyonel becerilerin degil, ayn1 zamanda ekip calismasinin, dogal ve
yerel malzemelerin kullaniminin ve yaratici bakis agilarinin da vurgulandig:
platformlar haline gelmistir. Diinyanin en biiyiik ve en gelismis yiyecek ve
mutfak sanatlari fuarlarindan biri haline gelen SIRHA, Coupe du Monde de
la Patisserie (Diinya Pasta Kupasi) gibi mutfak becerisi gerektiren diger ya-
rismalar da diizenlemektedir. Uriin tedariki ve hassas teknik hareketler bir
araya geldiginde, pastacilik artik sadece tat duyusuna hitap eden bir dene-
yim olmaktan ¢ikip, ayni zamanda yogun bir gorsel ve duygusal deneyim
yaratma potansiyeline sahip bir sanat dali olarak kendini yeniden sekillen-
dirmektedir (Cmpatisserie, 2025). Bocuse d’Or yarismasindan hemen 6nce
ayn1 mekanda gerceklestirilen Diinya Pastacilik Kupasi’'nda (Ferguson,
2010), her tilkeyi temsilen dort kisilik ekipler gorev almaktadir. Takim tiyele-
rinden biri jiiri olarak tadim siirecine katilirken, kalan t{i¢ aday dokuz saatlik
yogun bir ¢alisma siiresince cesitli tatlilarin yani sira biri ¢ikolatadan, digeri
ise sekerden olmak {izere iki heykel iiretmekle sorumludur. Bu iiriinler hem
estetik nitelikleri hem de teknik yeterlilikleri acisindan ayrintili bicimde de-
gerlendirilmektedir (Norohy, 2025). Pasta Diinya Kupasinda Japonya, Fransa
ve Italya'nin 6ne giktig1 goriilmektedir. Fransa 8 kez altin madalya kazanir-
ken, Japonya 4 altin ve [talya 3 altin madalya almistir. Giimiis madalya kaza-
nanlarda ise 8 madalya ile Japonya 6n sirada yer almaktadir. Japonya top-
lamda 13 madalya, Fransa 12 madalya ve Italya da 10 madalya kazanmstir
(Tablo 2).
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Tablo 2. Coupe du Monde de la Patisserie yarismalarinda derece alan iilkeler

Yil | 1.(Altin madalya) | 2. (Giimiis madalya) | 3.(Bronzmadalya)
1989 | Fransa Hollanda Avusturya
1991 | Japonya Fransa Kanada
1993 | Fransa Belcika Liiksemburg
1995 | Belcika Japonya Amerika
1997 | italya Amerika Japonya
1999 | Fransa Belcika Amerika
2001 | Amerika Japonya italya

2003 | Fransa Japonya Belcika
2005 | Fransa Hollanda Amerika
2007 | Japonya Belcika italya

2009 | Fransa italya Belcika
2011 | Ispanya italya Belcika
2013 | Fransa Japonya italya

2015 | italya Japonya Amerika
2017 | Fransa Japonya Isvicre

2019 | Malezya Japonya italya

2021 | italya Japonya Fransa

2023 | Japonya Fransa italya

2025 | Japonya Fransa Malezya

Kaynak: Cmpatisserie, 2025

3. TURKIYE VE BOCUSE d’Or

Bocuse d’Or, bir yemek yarigmasi olmanin 6tesinde, katilimci seflere
uluslararasi alanda sayginlik kazandiran, mesleki aglarini genisleten ve on-
lar1 global mutfak sahnesine tasiyan énemli bir platformdur. Yarismanin for-
maty, icerdigi teknik gereklilikler ve yiiksek beklenti diizeyi nedeniyle son
derece zorlu bir yapiya sahiptir. Bu prestijli yarismaya katilim, iki temel ye-
terlilik gerektirmektedir. Ilk olarak, yarismacilarin iist diizey mutfak beceri-
lerine ve profesyonel deneyimlerine sahip olmalar1 beklenmektedir. Ancak,
teknik yeterlilik tek bagina yeterli degildir. Tkinci olarak, yarismacilarin kendi
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ulusal mutfak kiiltiirlerini ve bu kiiltiire 6zgii pisirme tekniklerini derinle-
mesine bilmeleri, bu bilgiyi cagdas gastronomi teknikleriyle yaratict bir ge-
kilde harmanlayarak 6zgiin ve anlaml bir tabak ortaya koyabilme yetene-
gine sahip olmalar1 gerekmektedir (Food Magazine, 2022).

Bocuse d’Or yarisma sisteminin ¢ok katmanli yapisi, gastronomi ala-
ninda kiiresel diizeyde bir kalite standardi olusturmay1 hedeflerken, ayni za-
manda ulusal mutfak kiiltiirlerinin uluslararas: diizlemde temsil edilmesine
olanak tanimaktadir. Yarigsma siireci, ulusal se¢gmeler ile baglamakta ve ardin-
dan yarismaya katilmaya hak kazanan tilkeler, kitasal elemelerde yer almak-
tadir. Bu elemeler; Asya-Pasifik, Avrupa, Amerika ve Afrika olmak {izere
dort ana kita diizeyinde organize edilmektedir. Tiirkiye 6n elemelerde Av-
rupa se¢melerine katilmaktadir (Tartici, 2024).

Tiirk mutfaginin uluslararasi diizeyde taninirhiginin artirilmasi, kiiltiirel
degerlerinin korunmasi ve sefleriyle birlikte kiiresel gastronomi sahnesinde
hak ettigi konuma ulasmasi igin ¢ok sayida stratejik yatirnm gerceklestiril-
mektedir. Bocuse d’Or Tiirkiye Takimi, tilkemizi uluslararasi gastronomi
sahnesinde temsil etmekte olup, bu siire¢ yalmizca temsil sorumlulugunu de-
gil, ayn1 zamanda geleneksel mutfak kiiltiiriiniin ve pisirme tekniklerinin de-
rinlemesine kavranarak, bunlarin ¢agdas gastronomi teknikleriyle yaratici
bir bicimde harmanlanmasini da zorunlu kilmaktadir (Gastronomiturkey,
2024a).

Tiirkiye Bocuse d’Or yarismasina elemelerde sadece Avrupa segmelerine
2014 Stockholm, 2016 Budapeste, 2018 Torino, 2022 Budapeste ve 2024
Trondheim olmak {iizere 5 kez katilabilmistir. Avrupa elemelerinde 20 iilke
yarigmaktadir. Bocuse d’Or Avrupa Finallerinde, yarismaya katilan tiim til-
kelerin akademi baskanlig1 gorevini iistlenen sefler ile uluslararas: yarisma
komitesi {iyelerinden olusan seckin bir jiiri heyeti gérev almaktadir. Bu pres-
tijli platformda, farkl {ilkelerden gelen yetenekli sefler, 5 saat 30 dakikalik
sinirli siirede, yiiksek tempolu ve zamanla yarisan bir performans sergileye-
rek jiiri degerlendirmesine sunulacak tabaklarini hazirlamaktadir. En yiiksek
puani alan 10 iilke Lyon’da diizenlenecek Bocuse d’Or finali icin bileti kap-
maktadir (Gastronomiturkey, 2024b).

Yarismaya katilan {tilkelerin biiyiik bir kismi uzun yillardir bu prestijli
platformda yer almakta olup hem giiglii sponsorluk iliskilerine hem de kap-
saml1 devlet desteklerine sahiptir. Bu yapisal avantajlar, soz konusu tilkelerin
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takimlaria onemli 6l¢iide maddi gii¢ kazandirmakta; dolayisiyla ihtiyag du-
yulan ekipmanlara ve yiiksek kaliteli iirtinlere erisimi biiyiik 6lgtide kolay-
lastirmaktadir. Bu durum, yarigsma kosullar: agisindan belirli bir asimetri ya-
ratarak, katilimci iilkeler arasindaki rekabetin sadece teknik yeterlilikle degil,
ayni zamanda finansal altyapiyla da sekillendigini gostermektedir. Metro
Tiirkiye, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6zgiin degerlerini koruyarak bu kiiltiiriin
tasidig1 gercek potansiyeli goriiniir kilmak ve ayni zamanda Tiirk seflerinin
mesleki gelisimlerine katki sunarak onlar1 uluslararasi gastronomi sahne-
sinde hak ettikleri konuma tasimak amaciyla faaliyetlerini stirdiirmekte ve
sponsor olmaktadir (Food Magazine, 2022; Gastronomiturkey, 2024b; Tarticy,
2024).

4. SONUC

Paul Bocuse’un oOnciiliigiinde kurulan ve diinya gastronomisinin en
prestijli yarismalarindan biri haline gelen Bocuse d’Or iki yilda bir diizenlen-
mekte ve bu organizasyon, yenilikg¢ilik, teknik ustalik ve kiiltiirel cesitliligi
bir araya getirerek sefler icin bir vitrin gorevi gormektedir. Yarisma, katilim-
cilarin kendi mutfak kiiltiirlerini yansittig1 ve yalnizca bir kazananin belir-
lendigi zorlu bir miicadeledir. Bu sistem, sadece teknik yeterliligin degil, ayn1
zamanda kiiltiirel temsil yetisinin de degerlendirilmesine imkan sunar. Boy-
lece Bocuse d’Or, yalnizca bir yarisma degil, kiiresel gastronomi diplomasi-
sinin de etkin bir araci haline gelmektedir.

Bocuse d’Or yarismasi, kiiresel 6lgekte ulusal ve kitasal 6n elemelerle se-
killenen ¢ok asamali bir siirece sahiptir. Yarismanin degerlendirme stirecinde
lezzet, sunum, hijyen, malzeme kullanimi1 ve teknik yeterlilik gibi kriterler
tizerinden jiiriler puanlama yapar. Jiiriler tadim paneli ve mutfak paneli ol-
mak tizere iki gruba ayrilmakta ve yerel mutfak miraslarini 6ne gikarma he-
defiyle 6zgiin malzeme kullanimin tegvik etmektedir. Katilimcilarin yaratici
yetenekleri ve profesyonellikleri, yarismanin ana degerlendirme Olgiitlerini
olusturmaktadir.

Bocuse d’Or ile benzer prestije sahip Coupe du Monde de la Patisserie
(Diinya Pasta Kupasi) da pastaciligin sanatla birlestigi bir yarismadir. Estetik
ve teknik becerilerin degerlendirildigi bu yarisma, ekip ¢alismasin ve yara-
ticilig1 6n plana gikarir. Her iki yarismada da Fransa, Japonya, Italya ve Is-
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kandinav iilkeleri siirekli olarak on siralarda yer almaktadir. Tiirkiye ise he-
niiz bu yarismalarda tist siralarda yer edinememistir ancak Bocuse d’Or gibi
platformlar, Tiirk sefler i¢in uluslararasi taninirlik ve deneyim kazanma agi-
sindan biiyiik bir firsat sunmaktadir.
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1. GIRIS

Yiyecek igecek sektorii, XX. yiizyildan itibaren giderek kendini yenileyen
ve gelistiren dinamik bir aldir. Bu durum giintimiizde yiyecek icecek islet-
mesi smiflandirmalarmnin ortaya ¢ikmasina vesile olmaktadir. Teknolojik ge-
lismeler ve giincel trendler ile kendini siirekli olarak biiyiiten yiyecek icecek
sektoriinde farklilasma sadece smiflandirma ile degil, kalite olarak da karsi-
miza ¢tkmaktadir (Chiang ve Guo, 2021). Bu kalite farkliliklarinin tespiti yeni
bir durum olmayip, yaklasik bir asr1 agkindir siiregelen restoran derecelen-
dirme sitemlerini ortaya ¢ikarmistir. Son yillarda yeni ve prestiji yiiksek olan
yeni restoran derecelendirme sistemleri de bu 6nemli aga katilarak yiyecek
icecek isletmelerini gesitli kategorilerde degerlendirip 6diillendirmektedir
(Cumhur ve Altas, 2023). Bu 6diillendirme isletmelere hem prestij kazandir-
makta hem de gelirlerini artirma avantajlar1 saglamaktadir. Uluslararasi dii-
zeyde degerlendirme yapan derecelendirme sistemleri Tiirkiye sinirlari ige-
risindeki restoranlar1 degerlendirmeye son birkag yil igerisinde baglamistir.
Gecgmisi ¢ok eskiye dayanmamakla birlikte uluslararasi derecelendirme sis-
temlerinin Tiirkiye’deki mutfak uygulamalarmin tanitimi ve gelisimi igin bii-
yiik katkisi olacag1 diistintilmektedir (Cetin vd., 2020). Bu kapsamda calisma,
Tiirkiye’yi degerlendirme kapsamina alan ve uluslararasi agcidan énde gelen

restoran derecelendirme sistemlerini incelemektedir.

2. MICHELIN GUIDE

Michelin Guide, diger bir ifadeyle Michelin Rehberi, giintimiizde ulusla-
rarast anlamda en bilinen ve prestijli olarak goriilen restoran derecelendirme
sistemi olarak faaliyet gostermektedir. Giintimiizdeki kullanim amacindan
bagimsiz olarak rehberin ilk ortaya ¢ikisi XIX. ytizyilin sonlarma dogru tarih-
lenmektedir. Araba lastigi iireticisi olan Andre ve Edouard Michelin kardes-
ler, o yillarda tilke genelinde sayisi az olan arabalarin satisini artirmak ve
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araglarla kat edilen mesafenin artigini saglamak amaciyla hazirladiklar: hari-
talarda benzin istasyonu bilgilerinin yaninda yemek yenilebilecek isletmeleri
ve konaklama yapilabilecek yerlerin de isaretlendigi bir rehber gelistirilmistir
(Ozdogan, 2014). Rehber ilk olarak Fransa sinirlari ierisinde 35.000 adet ola-
rak basilmis ve 1900-1920 yillar1 arasinda iicretsiz olarak dagitilmistir. Ulke
sinirlar1 disindaki ilk rehber dagitimi ise 1904 yilinda Belgika’da gerceklesti-
rilmistir. Rehberin ilk yayimlandig tilkeler arasinda Cezayir, Tunus, Misir,
Hollanda, Isvigre, Almanya, Ispanya ve Portekiz bulunmaktadir (Yazic1 Ay-
yildiz ve Kuday, 2023). 1920 yilinda Andre Michelin’in yayimladiklari rehbe-
rin bir lastik bayisinde masa sabitlemek icin kullanildigini1 gérmesi, rehberin
daha degerli algilanmasini saglamak amaciyla ticretli hale gelmesiyle sonuc-
lanmistir. Rehber o donem 7 franktan satisa ¢ikarilmaya baslanmistir (Miche-
lin Guide, 2025). Rehberin 1923 yilinda yenilenmesiyle birlikte rehbere yemek
yenecek yerlerin bulundugu “Onerilen Oteller ve Restoranlar” bdliimii eklen-
mistir (Martin, 2022). flerleyen dénemde restoranlarin degerlendirmeye tabi
tutuldugu bir derecelendirme sistemi ihtiyaci ortaya ¢ikmis ve 1926 yilinda
tek yildiz iizerinden degerlendirmenin yapildig1 sistem olusturulmustur.
Bundan bes y1l sonra da 1931 yilinda ikinci ve tiglincii y1ldiz kategorisi eklen-
mistir. 1931 yilina kadar rehberler mavi kapakli olarak basilirken bu tarihten
itibaren kirmizi renkte basilmaya baslanmistir. Bu renk halen giintimiizde
“Michelin Red Guide” olarak rehberin adlandirilmasini saglamistir (Horn,
1991). II. Diinya Savas1 baglangicinda yayimlanmasina ara verilen rehber, sa-
vas sonlaria dogru tekrardan faaliyete gecirilmistir. Ancak 1951 yilina kadar
restoranlara y1ldiz verilmemistir (Cancela, 2019). Rehberin 1956 yilinda italya
ve 1974 yilinda Birlesik Krallik’ta yayimlanmaya baslanmasiyla bilinirliligi
ve yayilis1 artmaya devam etmistir (Bilge vd., 2021). 2000°li yillardan sonra
rehber Avusturya, Danimarka ve Hollanda gibi Avrupa {iilkelerinin yaninda
ABD (Las Vegas, San Francisco, Los Angelas), Japonya (Kyoto, Hirosima,
Osaka), Brezilya (Rio de Janeiro ve Sao Paulo), Tayland, Cin, Giiney Kore ve
Singapur’da yayimlanarak tiim diinyaya yayilmistir (Cancela, 2019). Tiir-
kiye’de ise 2022 yilina kadar Michelin Yildizina sahip bir restoran bulunma-
maktaydi. 2022 yilinda Tiirkiye'nin rehbere dahil olmasiyla ilk olarak Istan-
bul’da bulunan 5 restoran Michelin Yildiz1 ile 6diillendirilmistir. Bu restoran-
lar arasinda bulunan Araka, Mikla, Neolokal ve Nicole 1 yildizla diillendi-
rilirken, TURK Fatih Tutak 2 yildizla 6diillendirilmistir (Michelin Guide,
2025).
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Rehberde yer alabilecek restoranlar igin Michelin Rehberinin yildiz kri-
terleri belirlenmis ve 1936 yilindan giintimiize kadar degismemistir. Bu kri-
terler arasinda; kullanilan {iriinlerin kalitesi, yemeklerin lezzeti, pisirme tek-
niklerindeki uzmanlik, mutfakta yaraticilik, verilen hizmetin ve yiyecek lez-
zetinin 0denen {icrete deger olarak algilanmasi ve sunulan hizmetlerde istik-
rarin saglanmasi yer almaktadir (Ottenbacher ve Harrington, 2007). Bu kri-
terleri denetleyen ve Michelin biinyesinde ¢alisan denetmenler bulunmakta-
dir. Denetmenler ise baslamadan 6nce yaklasik alt1 ay boyunca egitimlere
tabi tutulduktan sonra ise baglamaktadir. Denetmenler belirledikleri resto-
ranlara birden fazla kez giderek restorani belli kriterler altinda degerlendir-
meye tabi tutmaktadir. Bu siirecte denetgilerin kimlikleri objektif degerlen-
dirme yapilabilmesi adina gizli tutulmaktadir. Denetci miifettisler, gorevle-
rini gizlilikle stirdiirebilmeleri adina ailelerine bile bu konu tizerinde ¢aligtik-
larmi bildirmemektedir (Favaron vd., 2022). Denetciler, degerlendirdikleri
restorana giderek kesif ve gozlem yapmaktadir. Bu ilk asamanin ardindan
restoran ici deneyim saglanmakta ve raporun yazilmasiyla da sonuglanmak-
tadir (Ozdogan, 2014). Michelin Rehberi, giincellemelerle birlikte her yil tek-
rar basilmaktadir. Bu siirecte Michelin miifettisleri tarafindan restoranlar giz-
lice denetlenmektedir. Denetimler hali hazirda yildiz veya yildizlar1 olan res-
toranlara da yapilmaktadir. Denetimler sonucu restoranlar yildizini koruya-
bilir, yiikseltebilir ya da kaybedebilirler (Sands, 2025). Michelin Miifettislerin
yildizlar: verirken dikkat ettigi bes temel kriter bulunmaktadir;

e Uriin kalitesi

e Lezzetlerin ve pisirme tekniklerinin ustalig1

e Sefin kisiliginin yemek deneyimine yansimasi

¢ Lezzet uyumu

e Miifettis ziyaretleri arasindaki tutarliik (Michelin Guide, 2025).

Rehberin yayinlandig ilk giinden giiniimiize kadarki siirecte sembol ve
kavramlar hakkinda degisiklikler yapilmakla birlikte rehberdeki en 6nemli
sembol hala kirmizi fon {izerine beyaz ¢icek rengi deseniyle Michelin Yil-
dizr’dir. Yildiz sembolii rehberde isletmenin hemen yaninda yer almaktadar.

Bir yildiz, restoranin yiiksek kalitede yemek yaptigini ve bu yemek icin
mola verilmesi gerektigini ifade etmektedir.

Iki y1ldiz, miikemmel tat ve sunumun oldugunu isaret etmektedir. Bu
restoran igin rotaniz degistirip ugrayabilirsiniz anlamina gelmektedir.
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Uc yildiz, olaganiistii bu mutfak i¢in restorana bir yolculuk planlanabi-
lecegini temsil etmektedir (Johnson vd., 2005).

Restoranin yildiz veya yildizlar kazanmasi restoran ve sefi agisindan
prestij ve tin kazandirmaktadir. Bu gelisme hizmet standartlarinin yiikselme-
sine, iiriin kalitesinin artmasimna ve bununla paralel olarak iiriin fiyatlarinda
yukari yonlii bir degisime neden olmaktadir. Isletmeler agisindan olumlu go-
riilebilecek bu farkliliklarla beraber madalyonun diger tarafinda yildiz1 kay-
betmemeye yonelik baski ve bu baskinin restoran sefi ile calisanlar tizerin-
deki stres yer almaktadir. Kaybedilecek bir y1ldiz beraberinde ciddi bir prestij
kaybina neden olabilmektedir (Daries vd., 2021). Her ne kadar yildiz resto-
ranlara veriliyor olsa da restoran sefi nemli bir noktadadur. Oyle ki, yenilik-
cilik ve sunum standartlarinin korunmas: geregince eger bir sef restorandan
ayrilirsa o restoranin yildizi bir sonraki denetlemeye kadar askiya alinmak-
tadir (Yazic1 Ayyildiz ve Kuday, 2023).

Yildiz kategorisinde olmayan ancak uygun fiyatlara lezzetli yemekler
servis eden mekanlar1 onurlandirmak igin 1955 yilindan beri verilen Bib Go-
urmand 0diilii, saygin bir derecelendirmedir. Derecelendirmede kullanilan
isim Michelin Grubu'nun maskotu olan Bibendum’dan gelmektedir. Yine
Michelin midifettisleri tarafindan incelenen ve bu 6diilii layik goriilen resto-
ranlar 1997 yilindan itibaren dudaklarini yalanan Michelin Adami1 sembolii
ile gosterilmektedir (Michelin Guide, 2025).

Michelin Yesil Yildiz, siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 hususunda isletme-
lerinde birtakim konulara dikkat eden restoranlara verilmektedir. Bu resto-
ranlar hem cevresel hem de etik agisindan ¢evreye kars: sorumluluklarini ye-
rine getiren isletmeler olarak goriilmektedir. Bahsi gecen uygulamalar ara-
sinda israfi onlemek, geri doniisiime onem vermek ve karbon ayak izini
azaltmak yer almaktadir. Miifettislerin goz 6niinde bulundurdugu kriterler
arasinda kullanilan {irtinlerin mevsimselligi, malzemenin nereden temin
edildigi, gida israfi konusunda neler yapildigi, genel atik yonetimi ve geri
doniisiimii, restoranin gevresel ayak izi ve kaynaklarin kullanimi bulunmak-
tadir (Huang vd., 2025).

Michelin Rehberinde bulunan bir diger isaret ise Fork & Spoon (Catal ve
Kasik) semboliidiir. Fork & Spoon, restoranlarin konforunu belirtmek ama-
ciyla Michelin Rehberine eklenmistir. Yildiz alan restoranlarin sahip olduk-
lar1 derecelerine bakilmaksizin restoranlarin genel konforuna uygun olarak
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bu sembol verilebilmektedir. Derecelendirme ise 1 ile 5 arasinda catal ve bi-
cak isaretinden olugsmaktadir. Bir catal kasik, olduk¢a konforlu restoran, iki
catal kasik konforlu restoran, ti¢ catal kasik ¢cok konforlu restorani, dort catal
kasik ytiiksek smnif konforlu restorani, bes catal kasik liiks restorani temsil et-
mektedir (Magnusson Sporre vd., 2013). Michelin rehberinde igeceklerle ilgili
sembollerin oldugu derecelendirme simgeleri de bulunmaktadir. Kayda de-
ger sarap, kokteyl ve bira listelerine sahip restoranlar sirasiyla iiziim, kokteyl
bardag: ve bira bardag1 sembolleriyle gosterilmektedir. Michelin rehberinde
yer alan ve restoranin sahip oldugu 6zellikler ile ilgili de semboller bulun-
maktadir. Ug kirmizi 1sinin bulundugu sembol, misafirlerin yemeklerini yer-
ken keyifle izleyebilecekleri manzaralar1 oldugu simgelemektedir. Semsiye
sembolii, misafirlerin agik havada yemeklerini yiyebilme ya da terasta yemek
deneyimi yasayabileceklerini temsil etmektedir. Tezgah sembolii, ise resto-
ranin actk mutfak konseptinde yemek yeme segenegi sundugunu ifade et-
mektedir. Misafirler, sefleri tezgahin hemen oniinden izleyerek mutfaktaki
tiim hazirhigr yakindan taniklik edebilmektedir (Michelin Guide, 2025).

Sekil 1. Michelin rehberinde yer alan bazi semboller

THE MICHELIN GUIDE'S SYMBOLS

00
!

STAR BIB GOURMAND

Kaynak: Mcneill, 2025.

Daha 6nce Michelin Rehberinde bulunan ancak sonradan ¢ikarilan sem-
boller de bulunmaktadir. Buna en yakin 6érnek Espoir (Yiikselen Yildiz), sim-
gesidir. 2005 yi1linda Michelin Rehberine eklenen Espoir, kendi kategorisinde
iyi olan bir restoran1 ve kendisini gelistirerek yildizini yiikselten restoranlar1
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belirtmek amaciyla rehbere eklenmis ancak 2012 yilinda rehber i¢inde tutar-
sizlik yaratmasi nedeniyle rehberden ¢ikartilmistir (Bilge vd., 2021).

flk olarak 2022’de Istanbul rehberinin yayimlanmasiyla Tiirkiye smirla-
rina giren Michelin Rehberi, Istanbul’daki 5 restoranin yildiz kazanmastyla
acilisi yapmistir. TURK Fatih Tutak 2 yildiz kazanirken, Araka, Neolokal,
Mikla ve Nicole birer yildiza layik goriilmiislerdir. Ayn1 zamanda ilk seckide
10 restoran, “Bib Gourmand” kazanirken Neolokal Michelin yildizina ek ola-
rak siirdiiriilebilir uygulamalar1 nedeniyle Michelin Yesil Yildizi ile onurlan-
dirilmigtir. 38 restoran ise tavsiye edilen isletmeler arasinda yer almistir. Boy-
lece Tiirkiye’deki ilk seckide Istanbul’dan toplamda 53 restoran isletmesi bu-
lunmustur (Michelin, 2025). 2024 yilinda ise Izmir ve Mugla illeri de rehbere
dahil edilmistir. 2025 yilindaki giincel durumda toplamda 3 sehirde 2 yildiza
sahip 1, 1 yildiza sahip 13 ve yesil yildiza sahip 27 isletme bulunmaktadir.
Bunun yaninda 27 restoran da Bib Gourmand isaretine sahip durumdadir.
Tavsiye edilen restoran sayisi ise toplam 90’dir (Vouge, 2025).

3. THE WORLD’S 50 BEST RESTAURANTS

The World’s 50 Best Restaurants markasi, diinya genelinde gastronomi
ve icki konusunda dnde gelen bir otorite olarak faaliyet gostermektedir. Glo-
bal yonelimleri sergileyen, diinyanin dort bir yanindaki kayda deger resto-
ranlar1 ve barlar1 6ne ¢ikaran ve Ingiltere medya sirketi William Reed Busi-
ness Media tarafindan ortaya ¢ikarilan bu marka, 20 y1l1 agkin stiredir listeleri
ve etkinlikleriyle gastronomi tutkunlarina bir rehberlik sunmaktadir (Wil-
liam Reed, 2025). Liste vasitasiyla yeni sef ve barmenler de tanitilmaktadir.
The World’s 50 Best Restaurants listesi, ilk olarak 2002 yilinda ac¢iklanmaya
baslamistir. Bu tarihten itibaren her sene diizenli olarak agiklanan listeye ek
olarak 2009 yilinda “Diinyanin En Tyi 50 Bar1” ve 2013 yilinda “Asya'nin En
fyi 50 Restoran1” ile “Latin Amerika'min En Tyi 50 Restorani” gibi bolgesel
listeler eklenerek degerlendirmenin yapildig1 kapsam genisletilmistir. 2019
yilindan itibaren, eger bir restoran daha once listede birinci sirada yer aldiysa
o restoran “Best of the Best” grubuna alinir ve artik yillik siralamada deger-
lendirilmezler. Liste, bagimsiz bir sekilde “Deloitte” adli uluslararas: danis-
manlik sirketi tarafindan denetlenmektedir (Theworlds50best, 2025).
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Sekil 2. The Worlds 50 Best Logosu

THE
WORLD'S

BEST

RESTAURANTS"

Kaynak: Theworlds50best, 2025.

flk kez agiklanan diinyanin en iyi 50 restorani arasinda Tiirkiye’den
Changa restoran 39. sirada yer almigtir. Tiirkiye’de listeye giren bir diger res-
toran ise yeni Anadolu Mutfag: konsepti ile misafirlerine servis veren Mikla
restorandir. Mikla, 2015 yilindan 2022 yilina kadar listede bulunmustur. 2023
yilinda ise ilk 50 restoran arasinda olmamakla beraber iki restoran birden lis-
teye dahil edilmistir. Neolokal 63., TURK Fatih Tutak 66. Sirada yer almistir
(Aposto, 2023). Son agiklanan 2024 yili listesine gore sadece Neolokal resto-
ran 91. sirada listede bulunmaktadir (Theworlds50best, 2025).

The World’s 50 Best Restaurants listesi, her y1l 1.100 uluslararasi restoran
sektoriindeki uzmanlarin oylariyla belirlenmekte ve diinyadaki dikkat geken
restoran ve trendleri 6n plana gikartmaktadir (Broadway, 2021). Restoranla-
rin degerlendirilmesi, kendini gastronomi alaninda gelistirmis ve sikca seya-
hat eden uzmanlar tarafindan yapilmaktadir. Kadin ve erkek orani esit olarak
dagitilmistir (Theworlds50best, 2025). Degerlendirme icin 27 bolge temsil
edilmesi agisindan belirlenmistir. Her bolgenin baskan dahil 40 iiyesi bulun-
maktadir (Cetin, Aksoy ve Cetin, 2020). Her yil bu panel gruplarimin %25’
yenilenmektedir. Uzmanlar arasinda yemek yazarlari ve elestirmenler, sefler
restoran sahipleri, deneyimli gurmeler bulunmaktadir. Her {iyenin 10 oy
hakki bulunmakta ve bu oylarin en fazla altisin1 kendi bolgesindeki restoran
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isletmeleri icin verilebilmektedir. Oylama i¢in 6nemli kurallar arasinda ise
sunlar bulunmaktadir;

e Uyeler sadece son 18 ay iginde ziyaret ettigi restoranlara oy verebilir.

¢ Oylama sonuglar1 agiklanana kadar gizli tutulmalidur.

¢ Aday olan restoranlarin kapanmis olmamas: gerekmektedir.

e Uyeler, restoranin sahibi olduklar1 veya cikarlariin bulunduklar
yerlere oy veremezler.

e Opylamalar restorana yapilir, sef ya da isletmeciye degil (bireysel
odiller harig).

o Uyeleri kimliklerini gizli tutmalidir (Theworlds50best, 2025).

4. GAULT & MILLAU

Gault & Millau rehberi, ilk kez 1969 yilinda iki gazeteci ve yemek elestir-
meni Henri Gault ve Christian Millau tarafindan Paris’te yayimlanmuisgtir.
Gastronomi sektoriinde en ¢ok bilinen ve takdir edilen rehberlerden biri ko-
numundadir (Cetin vd., 2020). Gastronomi kiiltiiriinii daha da {ist seviyeye
tasimak amaciyla hareket eden saygin rehber, ayn1 zamanda Nouvelle Cui-
sine akiminin temel ilkelerini yazan yemek yazarlar1 Gault ve Millau tarafin-
dan hayata gecirilerek mutfakta yenilik¢i yaklagimlar1 6n plana ¢ikarmakta-
dir (Montargot vd., 2022).

Genis gastronomi ag1 sayesinde sektorde kendisine 6nemli bir yer kaza-
nan Gault & Millau giincel olarak 13 iilkede yayinlanmaktadir. Sektorde ger-
ceklestirilen arastirmalarin sonuglarina gore katilimcilarin ytizde 82’si Gault
& Millau Rehberini, referans marka olarak kabul ettigini ifade etmektedir.
Her yil tiim diinyadan yaklasik 16 bin restorani1 degerlendirilmekte ve 15 bin
sarap tadimi gercgeklestirilmektedir. Gault & Millau rehberinde, restoran ve
sefleri puanlamasi igin bagimsiz sarap ve gastronomi uzmanlari ¢aligmalarmi
siirdiirmektedir. Elli yil1 agskin siiredir lezzet ve yetenekleri degerlendiren
Gault & Millau sekiz bolgesel rehber, bir sarap rehberi ve bir sampanya reh-
berine sahiptir (Gault&Millau, 2025). Ayrica, sarap degerlendirmeleri konu-
sunda da galismalar yapan Gault Millau, yiiksek kalitede saraplar1 servis
eden restoranlar1 da siniflandirmaktadir Gault&Millau adina degerlendirme
yapan kisilerin detayl1 inceleme siirecinde dikkat ettigi noktalarin arasinda;
malzemelerin tazeligi ve kullanimi, pisirme siireleri, lezzet profilleri ve ta-
baktaki sunum bulunmaktadir (Egeli vd., 2024).
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Sekil 3. Gault & Millau Derecelendirme Puanlan

GaultsMillau

GAULT & MILLAU SKOR TABLOSU

Y 4 CGourmand Table 11/20-12,5/20

J \w CThef's Table 13/20-14,5/20

\ ;J' .l- Excellent Table 15/20-16,5/20
L L . J Y Prestigious Table 17/20-18.5/20

W S L Y (. Exceptionnel Table 19/20-19,5/20

Kaynak: Food in Life, 2025.

Degerlendirme, 1 ila 20 puan arasinda yapilmakla beraber en az 11 puan
alan restoran rehbere girmeye hak kazanmaktadir. 11 ila 20 puan arasinda
alan restoranlar ise 1’den 5 sapkaya kadar devam eden ve sef sapkasiyla sem-
bolize edilen bir derecelendirme sistemine tabi tutulurlar. 2010 yilina kadar
4 sapka ile degerlendirmelerini yapan rehber 2010 yilindan sonra bu sayiy1
5e gikarmistir (Outreville, 2022). Restoranlar 11-12,5 puan araliginda alirsa
1, 13-14,5 arasinda alirsa 2, 15-16,5 arasinda alirsa 3, 17-18,5 arasinda alirsa 4
ve 19-19,5 araliginda alirsa 5 sapkaya layik goriilmektedir. Bu saygin reh-
berde diger rehberlerde de oldugu gibi yer alabilmek amaciyla {icret verile-
memektedir (Gault&Millau, 2025). Degerlendirmeyi yapan uzmanlarin ver-
dikleri puan neticesinde restoranin itibari ve basaris1 onemli 6l¢iide etkilen-
mektedir (Feuls vd., 2021).

Tim diinyadan gastronomi tutkunlarmin dikkatle takip ettigi rehber,
Tiirkiye’deki saha galismalarina 2023 yilinda baslamis ve ilk olarak 2024 y1-
Iinda yayimlanmistir. Giincel olarak agiklanan listede Antalya’dan 7 Meh-
met, Istanbul’dan Aqua, Araka, Arkestra, Gallada, Mikla, Tugra Restaurant,
Sankai by Nagaya ve Nicole, Izmir’den Narimor Urla, Od Urla, Vino Locale
ve Teruar Urla 3 sapka kazanirken Istanbul’dan Neolokal ve Turk Fatih Tu-
tak 4 sapka semboliine layik goriilmiislerdir. En yiiksek puani ise 18,5 puan
ile TURK Fatih Tutak restorani almigtir (Gault&Millau, 2025).
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4. LA LISTE

La Liste Odiilleri ilk olarak 2015 yilinda Fransa'nin Paris sehrinde dii-
zenlenen bir torenle verilmeye baslandi. Bu etkinlik, o tarihten itibaren, her
yil diizenli olarak gergeklestirilen 6diil torenleriyle, diinyanin 6nde gelen res-
toranlarmi ve seflerini odiillendirmektedir. La Liste gastronomi diinyasin-
daki tanman ve deger verilen bir otorite haline gelmistir. La Liste, Philippe
Faure ve gazeteci Jorg Zipprick tarafindan kurulmustur (Kemp, 2025).

Sekil 5. La Liste Logosu

LA LISTES

the world’s best restaurant selection

Kaynak: La Liste, 2025.

La liste, tiim diinyadaki yiizlerce rehber kitabin, ¢evrimici yorumlarin ve
elestirmen degerlendirmelerinin dogrultusundaki yaklasik 40.000’den fazla
restoran, pastane ve hoteli degerlendirerek ilk 1000’e giren isletmeleri listele-
rinde yayinlamaktadir. Bu siirecte her yorum puani 6zel tablolara gore 0’dan
100’e kadar bir dereceye cevrilmektedir. Ayn1 zamanda binlerce sef ile gorii-
siilerek rehber kitaplar hakkinda goriisleri sorulup 1'den 10’a kadar giiveni-
lirligiyle ilgili anket doldurulur ve giivenirlilik endeksi olusturulur. Boylece
nihai olarak rehbere gore verilen yorum puani, rehberin giivenilirlik endek-
sine gore agirliklindirlar. Son olarak ¢evrimici miisteri yorumlar: siirece dahil
edilir ve bu yorumlar La Liste puaninda %10 agirlikla degerlendirilir (La
Liste, 2025). 2023 yilindan itibaren Tiirkiye’de bulunan restoran isletmeleri
degerlendirmeye tabi tutulmaktadir. 2025 yilinda agiklanan son listede 1000
restoran igerisinde Tiirkiye’den 4 isletme bulunmaktadir. %95 ile Turk Fatih
Tutak, %90,5 ile Neolokal, %78,5 ile 7 Mehmet ve %76 ile OD Urla listede yer
almaktadir (Food in Life, 2025).
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5. SONUC

Restoran derecelendirme sistemlerinin bazilarinin ge¢misi bir asra da-
yansa da Tiirkiye sinurlar igindeki restoranlarin degerlendirilmeye baslan-
mas1 2020’li yillar1 bulmaktadir. Bu durumun en 6ne ¢ikan 6rnekleri Michelin
Rehberi ve Gault&Millau derecelendirme sitemleridir. Michelin Rehberi'nin
Tiirkiye maceras1 2022 tarihli olmakla birlikte Avrupa’da on yillardir faaliyet
gostermektedir. Ayni durum 2023 yilinda Tiirkiye’de saha ¢alismalarina bas-
layan Gault&Millau igin de gecerlidir. Diger saygin derecelendirme sistem-
leri olan Theworlds50best ve La Liste ise nispeten daha yeni yapilardir. Bu
calismada bahsi gecen uluslararas: dort derecelendirme sistemleri arasinda
Theworlds50best, Tiirkiye’deki restoranlar1 degerlendiren en eski derecelen-
dirme sistemidir. 2015 yilina dayanan en eski degerlendirme tarihi bile on yil
ge¢cmemektedir. Dolayisiyla hem koklii hem de nispeten daha yeni olan ulus-
lararas1 derecelendirme sistemlerinin Tiirkiye’deki restoranlar1 degerlendir-
meye listelerindeki diger iilkeler ile kiyaslandiginda yeni basladig: goriil-
mektedir. Son yillarda Tiirkiye’de giderek artan gastronomi faaliyetleri, tani-
tim, reklam ve pazarlamalar bu derecelendirme sistemlerinin Tiirkiye’yi de-
gerlendirme kapsamlarma almalar1 konusunda yardimci olduklar: 6ne siirii-
lebilir. Degerlendirme kapsamina alnan restoranlar kalitelerini artirarak
Tiirkiye gastronomisine katkida bulunabilecekleri gibi Tiirkiye gastronomi-
sinin tanitim1 ve pazarlanmasi konusunda da yardimar olabilecekleri diisii-
niilmektedir. Bu duruma paralel olarak mikro boyutta isletmelerin makro bo-
yutta lilke ekonomisinin olumlu etkilenmesi beklenmektedir.
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1. GIRIS

Gastronomi, ytizyillardir kiiltiirel kimligin, beslenme aligkanliklarmin
ve toplumsal degisimlerin 6nemli bir yansimas1 olmustur. Geleneksel mutfak
tekniklerinden sanayi devrimiyle birlikte ortaya cikan seri tiretim sistemle-
rine kadar uzanan siirecte, gida tiretimi siirekli olarak evrim gecirmistir (San-
tana ve Oliveira, 2019). Teknolojinin mutfak sanatlari ile bulusmasi, 6zellikle
son yillarda dijitallesme ile hiz kazanmis ve yeni pisirme ve iiretim yontem-
lerinin dogmasina zemin hazirlamistir. Bu baglamda, 3D yazicilarla gida tire-
timi modern gastronomi diinyasinda 6nemli bir yenilik olarak ortaya gik-
maktadir. Sanayi Devrimi ile baglayan makinelesme siireci, gida iiretiminde
biiytiik 6lgekli {iretim hatlariin olusturulmasin saglamis ve bu durum, iire-
timde standartlasmay1 beraberinde getirmistir (Jones, 2021). XX. yiizyilda ge-
lisen gida isleme teknolojileri raf 6dmriinii uzatmayi ve besin degerini opti-
mize etmeyi desteklerken, XXI. yiizyilin basi itibariyla kisiye 6zel beslenme
ve siirdiiriilebilir gida tiretimi kavramlari 6nem kazanmaya baglamistir.
(Miller ve Clarke, 2020). 3D yazicilar, tam da bu noktada, bireylerin beslenme
aligkanliklarma uygun olarak 6zellestirilmis gida iiretme potansiyeliyle dik-
kat cekmektedir.

3D baski teknolojileri ile gida tiretimi, ilk olarak sanayi sektoriinde pro-
totipleme amaciyla kullanilan baski teknolojisinin gida alanma uyarlanmasi
ile ortaya ¢ikmustir. 2000°1i yillarin basinda baslayan bu siireg basta ¢ikolata
ve sekerleme tiretimi olmak iizere farkli gida gruplarina genislemistir (Lipton
vd., 2015a). Ekstriizyon bazli baski, toz bazli baski ve biyobaski gibi farkl
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tekniklerin kullanilmasiyla gidalarin seklen ve igerik olarak ozellestirilme-
sine olanak taninmaktadir (Godoi vd., 2016). Ornegin, saglik sektorii i¢in ge-
listirilen besin takviyeli 6zel diyet yiyecekleri, yasl1 ve hasta bireyler i¢in daha
kolay tiiketilebilir gidalar veya sanat odakli molekiiler gastronomi iiriinleri
3D baski teknolojisinin sundugu imkanlar arasinda yer almaktadir (Sun vd.,
2015). 3D baski teknolojileri, yalnizca gastronomik yaraticilikla sinirli kalma-
y1p, stirdiiriilebilir gida iiretimi agisindan da biiyiik 6nem tagimaktadir. Ge-
leneksel tarim ve hayvancilik diinya niifusunun hizla artmasi nedeniyle gi-
derek daha fazla dogal kaynaga ihtiya¢ duymaktadir (Bai vd., 2021). 3D bask1
teknolojisinin gida israfin1 azaltma, alternatif protein kaynaklarini degerlen-
dirme ve Ozellestirilmis diyet gereksinimlerini karsilama gibi konularda
onemli avantajlar sunacag1 degerlendirilmektedir. Ozellikle biyo-bask1 yon-
temiyle iiretilen et tirtinleri, laboratuvar ortaminda siirdiiriilebilir sekilde
tiretilebilmekte ve bu durum hayvanciliga dayal1 cevresel etkileri minimize

etme potansiyeli tasimaktadir (Pérez vd., 2020).

Teknolojinin gelisimi ile birlikte birtakim zorluklar da ortaya gikmakta-
dir. Mevcut 3D gida yazicilar yiiksek maliyetleri ve sinirl tiretim hizlar ne-
deniyle ticari mutfaklarda heniiz yaygin olarak kullanmilamamaktadir (De-
rossi vd., 2018). Ayrica, tiiketici aliskanliklar: ve algilari geleneksel mutfaga
bagh kalma egiliminde oldugundan 3D baskili gidalarin benimsenmesi za-
man alabilmektedir (Yang vd., 2021). Teknolojinin gelismesiyle birlikte 3D
gida baski teknolojisiyle gida iiretiminin gastronomide daha genis bir kulla-
nim alan1 bulacag1 ongoriilmektedir. Bu kapsamda calismada, 3D baski tek-
nolojileri ile gida tiretimi kavramsal olarak ele alinmakta; oncelikle teknolo-
jinin tarihsel gelisimi, ardindan gastronomi ile olan iligkisi ve uygulama alan-
lar1 degerlendirilmektedir. Ardindan 3D baski teknolojisiyle gida tiretiminde
kullanilan yontemler, {iretim siirecinin asamalar1 ve bu siirecin gastronomiye
sagladig1 avantajlar detaylandirilmaktadir. Bununla birlikte, teknolojinin
karsilastigi mevcut sinirlamalar, yasal ve etik sorunlar da incelenmekte olup,
son olarak tiiketici algis1 ve gelecekteki potansiyel gelismelere dair degerlen-
dirmelere yer verilmektedir. Bu dogrultuda, 3D baski teknolojisinin gastro-
nomi alaninda dijital bir doniisiim yaratarak mutfak sanatlar1 ve gida endtist-
risinde ne tiir degisimlere yol agabilecegi ¢ok yonlii bir bakis agisiyla ele alin-
maktadir.
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2. 3D BASKI TEKNOLOJiSi
2.1. 3D Baski1 Teknolojisinin Kesfi ve Gelisimi

3D baski teknolojisi, 1980'lerin basinda Charles Hull tarafindan gelistiri-
len stereolitografi (SLA) yontemiyle ortaya ¢ikmigstir. Hull'un 1986 yilinda al-
dig1 patent ile bu teknoloji, iiretim siireclerinde devrim niteliginde bir adim
olarak degerlendirilmektedir (Hull, 1986). Bu dénemde hizli prototipleme
amaciyla kullanilan 3D baski teknolojisi, 6zellikle endiistriyel tasarim ve mii-
hendislik gibi alanlarda yogun ilgi gormiistiir. (Kruth vd., 1998). 1990’1arda,
secici lazer sinterleme (SLS) ve flizyon biriktirme modelleme (FDM) gibi ce-
sitli 3D bask1 teknikleri gelistirilmis ve bu yontemler daha genis {iretim alan-
larinda kullanilmaya baslanmstir. (Gibson vd., 2010). 2000°1i yillarda ise 3D
baski teknolojisi biyoteknoloji, otomotiv, havacilik ve gida gibi sektorlerde
yaygin sekilde kullanilmaya baglanmis; yazici maliyetlerinin diigmesiyle bi-
reysel kullanicilarin da erisimine agilmistir. (Lipson ve Kurman, 2013). Gii-
niimiizde 3D baski1 teknolojisi, kisiye 6zel tiretim, siirdiiriilebilirlik ve oto-
masyon gibi avantajlar1 sayesinde pek ¢ok sektorde yenilikgi ¢oziimler sun-
maktadir. Ozellikle gida sektdriinde 3D yazicilar, yeni malzemeler ve bile-
senler kullanarak daha estetik ve besin acisindan zengin {iriinler iiretmeye
olanak tanimaktadir (Sun vd., 2015).

2.2. 3D Baski Teknolojisinin Gastronomi ile iligkilendirilmesi

3D gida baski teknolojisinin gelisimi, bu teknolojinin genelden 6zele
dogru ilerleyerek mutfak sektoriine entegrasyonu ile baglamugtir. Tk olarak
endiistriyel prototipleme i¢in gelistirilen 3D baski yontemleri, 20001 y1llarin
ortalarindan itibaren biyoteknoloji ve gida sektdriinde test edilmeye baslan-
mustir (Lipson ve Kurman, 2013). 2010’1u yillarda NASA ve ¢esitli arastirma
kurumlari, astronotlarin beslenme ihtiyaglarini karsilamak amaciyla 3D ya-
zicilarla gida tiretimini arastirmaya baslamis ve bu siiregte, protein bazli mal-
zemelerle baski yapilmasi saglanmistir (Cohen vd., 2019). Ticari anlamda
gida yazicilarmin ilk ornekleri gikolata ve sekerleme sektoriinde goriilmiis
olup, 2014 yi1linda piyasaya siiriilen Foodini gibi cihazlar, kullanicilarin mut-
fakta daha yaratic1 olmalarina olanak tanimistir (Sun vd., 2015). Gida yazici-
larmin gelisimi, bitkisel bazli bilesenlerin kullanim, alternatif proteinler ve
fonksiyonel gidalarin tiretimi gibi yeniliklerle desteklenmis ve giiniimiizde
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suirdiiriilebilir beslenme stratejilerinin 6nemli bir pargasi haline gelmistir (Liu
vd., 2017).

Gastronomi, geleneksel pisirme yontemlerinden modern teknolojiye ka-
dar uzanan genis bir perspektife sahiptir. Son yillarda endiistri 4.0 ile birlikte
dijital doniistimiin hizlanmasi, mutfak sanatlarinda da yenilikgi teknolojile-
rin kullanimini artirmistir (Lipton, 2020). Bu gergevede, 3D baski teknolojisi-
nin gida tiretimine entegrasyonu, gastronomi alaninda ¢igir acan bir gelisme
olarak gortilmektedir. 3D baski teknolojisi, 6zellikle gida sektoriinde 6zelles-
tirilebilir tarifler, stirdiiriilebilir malzeme kullanimi ve estetik tasarimlar agi-
sindan 6nemli avantajlar sunmaktadir (Godoi vd., 2016). Ornegin, Michelin
yildizli restoranlar, 3D baski teknolojisini daha komplike tabaklar yaratmak
i¢in kullanmakta, bu sayede sanatsal ve yenilik¢i yemekler tiretmektedir (Pe-
riard vd., 2007). Bunun yani sira, kisiye 6zel beslenme ¢6ziimleri sunma po-
tansiyeli sayesinde hastane ve yash bakim merkezleri gibi saglik hizmetle-
rinde de bu teknolojinin 6nemi giderek artmaktadir (Severini ve Derossi,
2018).

Gastronomide 3D baski teknolojilerinin en 6nemli katkilarindan biri de
siirdiiriilebilir gida tiretimi tizerindeki etkisidir. Geleneksel gida iiretimi ge-
nellikle yiiksek hammadde tiiketimi ve israf ile iliskilendirilmektedir. Bu-
nunla birlikte, 3D bask1 teknolojisi, gida atiklarini en aza indirerek israfi 6n-
leme ve alternatif protein kaynaklarini degerlendirme yoluyla daha siirdiirii-
lebilir bir mutfak yaklasimi olusturma potansiyeline sahiptir. (Liu vd., 2017).
Ozellikle bocek bazli proteinler, yosun tiirevleri ve laboratuvar ortaminda
tiretilen etler gibi gelecegin gida kaynaklari, 3D baski teknolojileri ile daha
erisilebilir ve islenebilir hale gelmektedir (Dankar vd., 2018).

3D baski teknolojileri ile gida tiretimi, gastronominin estetik, beslenme
ve stirdiiriilebilirlik boyutlarinda koklii degisiklikler yapma potansiyeline
sahiptir. Katmanl iiretim teknolojisi kullanilarak yenilebilir malzemelerin
belirlenen bir tasarim dogrultusunda sekillendirilmesi siireci, yalnizca gida-
larin estetik goriintimiinii iyilestirmekle kalmamakta, ayn1 zamanda igerikle-
rin Ozellestirilmesine imkan tanmiyarak kisisellestirilmis beslenme ¢6ziimle-
rine katki saglamaktadir (Lipton vd., 2015b; Sun vd., 2015). Geleneksel iiretim
tekniklerine kiyasla, 3D baski ile iiretilen gidalar, geleneksel yontemlere gore
besin igeriklerinin daha hassas bir sekilde kontrol edilmesini saglamakta ve
siirdiirtilebilir malzemelerin kullanimiyla ¢evre iizerindeki olumsuz etkilerin
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azaltilmasina katkida bulunmaktadir (Godoi vd., 2016). Buna bagh olarak,
3D baski teknolojisinin ilerleyen dénemde restoranlardan gida sektoriine ka-
dar genis bir alanda daha yaygin sekilde kullanilacag: tahmin edilmektedir
(Sun vd., 2015). Ancak bu yenilikgi teknolojinin tam anlamiyla benimsenebil-
mesi i¢in hem tiiketici algisinin gelismesi hem de maliyetlerin diismesi ge-
rekmektedir. Bu nedenle, akademik arastirmalar ve endiistri is birlikleri bu
konuda biiyiik 6neme sahiptir. Gida endiistrisinin bir¢ok alaninda bu tekno-
lojinin 6n plana ¢iktigr goriilmektedir.

Oncelikle, kisisellestirilmis beslenme ihtiyacina olan talep giderek art-
maktadir. Ozellikle diyet gereksinimleri, yash bireylerin beslenme ihtiyaglar
veya tibbi amagh gidalar gibi alanlarda, 3D bask1 teknolojisi bireysel gereksi-
nimlere uygun yemekler iiretmek i¢in biiyiik bir firsat sunmaktadir (Miller
ve Clarke, 2020). Yutma giicliigii yasayan kisiler i¢in hazirlanan yumusak do-
kulu yiyecekler, besin degerleri korunarak hem gorsel olarak ¢ekici hem de
lezzet a¢isindan tatmin edici hale getirilebilmektedir (Yang vd., 2021).

3D baski teknolojileri ile gida tiretimi, stirdiiriilebilirlik acisindan biiyiik
bir potansiyel tasimakta olup, geleneksel tarim ve hayvancilik yontemlerinin
dogal kaynaklar tizerindeki baskisini azaltmak adina dnemli bir alternatif
sunmaktadir. Bu teknoloji, alternatif protein kaynaklar1 ve geri doniistiiriile-
bilir bilesenler kullanarak daha az atik {iretimini desteklemekte ve cevresel
etkilerin azaltilmasina katki saglamaktadir (Bai vd., 2021). Ozellikle labora-
tuvar ortaminda tiretilen et iiriinleri, hayvansal iiretimin ¢evresel yiikiinii ha-
fifletme potansiyeline sahip olmasi nedeniyle dikkat gekmekte ve bu alanda
yogun bir ilgi gérmektedir (Pérez vd., 2020). Ote yandan, 3D yazic1 teknolojisi
gastronomi endiistrisinde sanatsal sunumlara ve yenilikgi tariflere olanak ta-
nimakta; molekiiler gastronomi kapsaminda yaratic1 sekillerde yemekler
tiretmek ve 6zgiin tat profilleri olusturmak miimkiin hale gelmektedir (De-
rossi vd., 2018). Sefler, gidalarin dokusunu ve bilesimini istenen sekillerde
ozellestirerek, misafirlerine hem estetik hem de duyusal agidan essiz bir de-
neyim sunabilmektedir.

Gida tiretiminde 3D baski teknolojileri, gastronomi ve gida sektoriiniin
geleceginde kritik bir yer tutmaktadir. Kisisellestirilmis beslenme, stirdiirii-
lebilirlik ve yaratict mutfak uygulamalarinda sundugu olanaklar sayesinde,
bu teknolojinin kullanim alanlar1 giderek genislemektedir. Ancak, bu siirecin
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daha genis capta benimsenebilmesi igin tiretim hizinin ve tiiketici farkindali-
ginin artirilmasi, maliyetlerin diisiiriilmesi gerekmektedir (Santana ve Olive-
ira, 2019).

3. 3D BASKI TEKNOLOJISIYLE GIDA URETiMi YONTEMLERI

Gida yazicilarmin gelisimi, mutfak sanatlarii hem sanatsal hem de bi-
limsel agidan zenginlestiren bir siire¢ olmustur. Giintimiizde restoranlar,
oteller ve saglik sektoriindeki kuruluslar, bu teknolojinin sundugu avantaj-
lardan yararlanarak kisiye 6zel ve siirdiiriilebilir beslenme ¢oziimleri gelis-
tirmektedir (Godoi vd., 2016). Bu kapsamda gastronomi alaninda 3D gida
bask: teknolojisiyle gida iiretiminde kullanilan ekstriizyon bazlh baski, toz
bazli baski, hiicresel tarim ve biyo-bask: yontemleri agiklanmaktadir.

3.1. Ekstriizyon Bazli Baski

Ekstriizyon bazli baski, 3D yazicilarla gida tiretiminde en yaygin kulla-
nilan yontemlerden biridir. Bu yontemde, yar1 akigkan veya hamur kivamin-
daki malzemeler, basing uygulanarak ince bir noziil araciligiyla katman kat-
man biriktirilmektedir (Sun vd., 2015). Gida yazicilarinda kullanilan ekstriiz-
yon teknikleri, ¢ikolata, hamur, piire ve peynir gibi bir¢ok farkli bileseni isle-
yebilme kapasitesine sahiptir (Liu vd., 2017). Ekstriizyon bazli baskiin en
biiyiik avantajlarindan biri, hassas tasarim ve kisisellestirilmis beslenme ¢6-
ziimlerine olanak tanimasidir. Ozellikle diyet kisitlamalari olan bireyler igin
ozel igeriklerin hazirlanmasi ve saglik sektoriinde 6zellestirilmis gida tiretimi
agisindan biiytiik bir potansiyele sahiptir (Godoi vd., 2016). Ayrica, stirdiirii-
lebilir gida tiretimi baglaminda, alternatif protein kaynaklarinin ve bitkisel
bazli malzemelerin kullanimiyla ¢evre dostu iiretim siirecleri olusturulma-
sina daha fazla katki saglamaktadir (Lipson ve Kurman, 2013).

3.2. Toz Bazl1 Baski

Toz bazli baski, 3D gida yazicilarinda kullanilan bir diger 6nemli yon-
temdir. Bu yontemde, ince toz haline getirilmis malzemeler, baglayic1 bir s1v1
veya 1sl ile bir araya getirilerek katman katman baskilanmaktadir (Hodgson
vd., 2018). Bu teknoloji, 6zellikle seker, kahve ve ¢ikolata gibi kuru bilesen-
lerden kompleks yapilar tiretmek icin kullanilmaktadir (Periard vd., 2007).
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Toz bazli baskinin en biiyiik avantajlarindan birisi, karmasik ve detayh tasa-
rimlarin diisiik maliyetle tiretilebilmesine olanak tanimasidir (Lipson ve Kur-
man, 2013). Ayrica, bu yontem, gida atiklarinin azaltilmasi ve siirdiiriilebilir
tiretim siirecleri agisindan da biiyiik bir potansiyel tasimaktadir (Godoi, vd.,
2016).

3.3. Hiicresel Tarim ve Biyo-Baski Teknolojileri

Hiicresel tarim ve biyo-baski teknolojileri, gida tiretiminde devrim nite-
liginde yenilikler sunan alanlardan birisidir. Hiicresel tarim, hayvanlardan
biyopsi yoluyla alinan hiicrelerin uygun besi ortamlarinda ¢ogaltilmasiyla et,
siit ve diger hayvansal iiriinlerin {iretilmesini amaglamaktadir (Post, 2014).
Bu yontem, geleneksel hayvanciligin ¢evresel etkilerini azaltarak stirdiiriile-
bilir bir protein kaynag1 olusturmay1 hedeflemektedir (Stephens vd., 2018).
Biyo-baski teknolojileri ise, hiicrelerin {i¢ boyutlu yap1 olusturmasina olanak
taniyan 6zel biyo-miirekkep ve biyo-malzemeler kullanilarak gida iiretimini
miimkiin kilmaktadir. Ozellikle laboratuvar ortaminda iiretilen et ve siit
irtinleri gibi hayvansal kaynakli gidalarin tiretiminde biyo-baski sistemleri
onemli bir rol oynamaktadir (Gao ve Groll, 2019). Ayrica, bitkisel hiicrelerden
iiretilen et alternatifleri de biyo-baski teknolojileri sayesinde daha gercekgi
bir doku ve besin profiline sahip olacak sekilde tasarlanabilmektedir (Sun
vd., 2020). Hiicresel tarim ve biyo-baski teknolojileri, 6zellikle gida giivenligi,
stirdiiriilebilirlik ve beslenme agisindan biiyiik bir potansiyele sahiptir. An-
cak, bu teknolojilerin yayginlasmasi igin tiretim maliyetlerinin diisiirtilmesi
ve tiiketici kabuliiniin artirilmas: gerekmektedir (Bomkamp vd., 2021).

4. 3D BASKI TEKNOLOJiSIYLE GIDA URETIiMININ ASAMALARI

3D gida baski teknolojisi, gida maddelerinin katmanlar seklinde birikti-
rilmesi yoluyla 6zellestirilmis ve yenilikgi iirtinlerin {iretilmesini saglayan bir
stirectir (Lipton vd., 2015a). Bu teknoloji, farkli bilesenlerin dijital olarak mo-
dellenmesi ve uygun baski teknigi ile fiziksel olarak iiretilmesi temel asama-
lar1 icermektedir (Sun vd., 2015). Bu temel asamalar, “dijital modelleme ve
tasarim, gida hammaddelerinin hazirlanmasi, katman katman baski siireci,
son islemler (pisirme, kurutma veya sogutma), ve nihai iiriin ve tiiketiciye
sunum” olarak ssimiflandirilabilmekte ve asagida agiklanmaktadir.
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Dijital Modelleme ve Tasarim: 3D gida baskisinin ilk asamasz, iiretilmek is-
tenen gidanin dijital ortamda bir modelinin olusturulmasidir. Bilgisayar des-
tekli tasarim (CAD) yazilimlari kullanilarak sekil, doku ve besin profili belir-
lenmektedir (Godoi vd., 2016). Bu asama, 6zellikle kisisellestirilmis beslenme
uygulamalarinda biiyiik bir avantaj saglamaktadir.

Gida Hammaddelerinin Hazirlanmasi: Baskiya uygun gida miirekkepleri
hazirlanarak homojen bir kivama getirilmektedir. Bu miirekkepler genellikle
piire, jel veya toz formunda olmaktadir (Derossi vd., 2017). Malzeme segimi,
istenen doku, lezzet ve besin degeri gibi faktorlere baglh olmaktadir.

Katman Katman Bask: Siireci: Baski slirecinde, dnceden belirlenmis model
dogrultusunda gida malzemeleri katman katman biriktirilerek sekil veril-
mektedir. Kullanilan baski teknikleri ekstriizyon bazli, toz bazli ve inkjet gibi
farkli sistemler icermektedir (Pérez vd., 2019). Bu asamada baski hizinin, s1-

cakligin ve nem oraninin kontrol edilmesi 6nem arz etmektedir.

Son Islemler (Pigirme, Kurutma veya Sogutma): 3D baski teknolojisi ile olus-
turulan bazi gidalarin, tiiketilebilir hale gelmeleri i¢in pisirme, kurutma veya
sogutma gibi ek iglemlere tabi tutulmasi gerekmektedir (Liu vd., 2019). Or-
negin, ekmek ve kurabiye gibi tirtinler pisirilmekte, ¢ikolata bazl tiriinler ise
sogutularak sertlestirilmektedir.

Nihai Uriin ve Tiiketiciye Sunum: Uretilen gidalar, tiiketiciye sunulmadan
once kalite kontrol siireclerinden gegirilmektedir. Uriinler estetik goriiniim,
besin igerigi ve doku agisindan degerlendirilmekte ve restoranlar, hastaneler
ile kisisellestirilmis diyet programlar: i¢in kullanilabilmektedirler (Severini
ve Derossi, 2020).

5.3D BASKI TEKNOLOJiSINDE GIDA URETIMININ AVANTAJLARI

3D baski teknolojisi, gida tiretiminde sundugu islevsel ve estetik yenilik-
lerle geleneksel yontemlere alternatif olusturmaktadir. Bu teknoloji saye-
sinde hem iiretim siireci 6zellestirilebilmekte hem de beslenme, siirdiiriilebi-
lirlik ve sunum gibi alanlarda gesitli avantajlar elde edilmektedir. Asagida,
bu avantajlar temel bagliklar altinda ayrintili olarak incelenmistir.
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5.1. Kisisellestirilmis Beslenme

Kisisellestirilmis beslenme, bireylerin genetik yapilari, yasam tarzlar1 ve
saglik durumlarma gore Ozellestirilmis diyetler ve besin 6geleri sunmay1
amaglayan yenilikgi bir yaklasimdir (Ordovas vd., 2018). Son yillarda gelisen
biyoteknoloji ve dijital saglik sistemleri sayesinde, bireylerin beslenme gerek-
sinimlerini belirlemek ve optimize etmek miimkiin hale gelmistir (Zapata
vd., 2020).Bu baglamda, 3D gida bask: teknolojileri, kisisellestirilmis bes-
lenme yaklagimlarini destekleyen 6nemli bir arag olarak 6ne ¢ikmaktadir. Be-
sin bilesenlerinin bireylerin saglik ihtiyaclarina uygun sekilde o6zellestiril-
mesi, besin alerjileri, kronik hastalik yonetimi ve yasa bagli beslenme gerek-
sinimleri gibi bircok alanda avantaj saglamaktadir (Godoy vd., 2021). Orne-
gin, yash bireyler icin kolay ¢ignenebilir ve besin acisindan zengin gidalar
tiretmek 3D baski1 teknolojileriyle miimkiin hale gelmistir (Felder vd., 2022).
Kisisellestirilmis beslenmenin gelecekte daha genis ¢apta uygulanabilmesi
icin veri analitigi, biyosensorler ve yapay zeka gibi teknolojilerle entegrasyo-
nunun saglanmasi gerekmektedir. Ayrica, tiiketici kabulii, diizenleyici ¢erge-
veler ve maliyet gibi faktorler de bu alandaki gelismelerin hizini belirleyen
unsurlar arasinda yer almaktadir (Gibney vd., 2019).

5.2. Yiiksek Gastronomi ve Restoran Kullanimlar1

Yiiksek gastronomi; yenilikg¢i tekniklerin, iist diizey mutfak becerilerinin
ve kaliteli malzemelerin kullanildig1, sanatsal ve duyusal deneyimlere odak-
lanan bir mutfak anlayisidir (Svejenova vd., 2021). Giintimiizde bu alan, 3D
gida baski teknolojilerinin sundugu yaratici ve islevsel olanaklarla doniistim
gecirmektedir. Restoranlar, 6zellikle fine dining segmentinde, bu teknolojiyi
kullanarak 6zellestirilmis tabaklar, sanatsal sunumlar ve benzersiz lezzet de-
neyimleri sunmaktadir (Derossi vd., 2021).

3D gida yazicilarinin restoranlarda kullanimi hem seflerin sanatsal ifa-
delerini genisletmek hem de siirdiiriilebilirlik a¢isindan avantaj saglamak
i¢in 6nemli bir firsat sunmaktadir. Ozellikle gastronomi alaminda kisisellegti-
rilmis tabak tasarimlari, gida israfin1 azaltan porsiyon kontrolii ve miisteri
beklentilerine 6zel yemeklerin iiretilmesi gibi faydalar one cikmaktadir
(Mantihal vd., 2020). Bunun yan sira, Michelin yildizli restoranlar ve deney-
sel mutfaklar, bu teknolojiyi kullanarak hem gorsel hem de duyusal agidan
qigir acan yemekler gelistirmektedir (Stavri¢ ve Wiltsche, 2019). Ancak, 3D
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gida baski sistemlerinin yiiksek gastronomide yayginlasmasi igin iiretim sii-
resinin optimize edilmesi, ekipman maliyetlerinin diisiiriilmesi ve seflerin bu
teknolojiye adapte olmasi gibi baz1 gereklilikler bulunmaktadir (Zhang vd.,
2022). Gelecekte, bu gerekliliklerin karsilanmasiyla birlikte 3D baski teknolo-
jisinin, yliksek gastronomi ve restoran sektoriinde daha yaygin bir kullanim
alanina sahip olabilecegi 6n goriilmektedir.

5.3. Gida Israfin1 Azaltma Potansiyeli

Gidaisrafy, kiiresel 6lgekte cevresel ve ekonomik ciddi sorunlara yol agan
bir olgudur. Gida ve Tarim Orgiitii'ne (FAO) gore, diinya genelinde iiretilen
gidalarin yaklasik ticte biri israf edilmektedir (FAO, 2021). Bu sorunun dniine
gecebilmek adina, 3D gida baski teknolojileri siirdiiriilebilir ¢oziimler sun-
maktadir. Gida tiretiminde kullanilan malzemelerin daha hassas Ol¢iilerde ve
israfi en aza indirecek sekilde islenmesi, bu teknolojinin en 6nemli avantajla-
rindan birisidir (Lipton vd., 2020).

3D gida baskis: yazicilari, 6zellikle artik gidalarin veya gida endiistrisi-
nin yan tiriinlerinin degerlendirilerek yeni gida {iriinlerine doniistiiriilme-
sine olanak tanimaktadir. Ornegin, meyve ve sebze atiklari, protein bazli yan
driinler veya toz haline getirilmis gida bilesenleri, besleyici ve estetik olarak
cekici yeni iirtinlere doniistiiriilebilmektedir (Godoi vd., 2019). Ayrica, por-
siyon kontrolii sayesinde bireylerin ihtiyacina uygun miktarlarda tiretim ya-
pilabilmesi, bireysel ve endiistriyel capta gida kayiplarin1 azaltmaktadir (De-
rossi vd., 2021). Gelecekte, 3D gida baski teknolojilerinin daha yaygin hale
gelmesiyle birlikte, atik yonetimi siire¢lerinde 6nemli iyilestirmeler saglana-
bilecektir. Bununla birlikte, tiiketici aliskanliklari, diizenleyici faktorler ve
ekonomik engellerin asilmasi, bu teknolojinin siirdiiriilebilir gida sistemle-
rinde etkin sekilde kullanilmasini saglayacaktir (Zhang vd., 2022).

5.4. Lezzet ve Dokusal Farkliliklar

3D gida baski teknolojisi, yalnizca estetik agidan ve sekil verme agisindan
degil, ayn1 zamanda lezzet agisindan ve dokusal farkliliklar yaratma potan-
siyeli agisindan da dikkat cekmektedir. Bu teknoloji sayesinde, bilesenlerin
hassas oranlarda karistirilmasi ve katmanl tiretimle 6zel dokular olusturul-
mas1 miimkiin hale gelmistir (Sun vd., 2018). Geleneksel pisirme yontemle-
rinden farkli olarak, 3D gida baski siirecinde gidanin doku ve yogunlugu
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kontrol edilebiilmektedir, boylece tiiketici tercihleri dogrultusunda 6zellesti-
rilmis trtinler sunulabilmektedir (Lipton vd., 2015b).

3D baska ile tiretilen gidalarda kullanilan bilesenlerin viskozitesi, akis-
kanlig1 ve katilasma siireci, nihai tirtintin dokusunu belirleyen temel faktor-
lerdir. Ornegin, jellestirici ajanlar veya protein bazl katki maddeleri kullani-
larak farkli doku profilleri elde edilebilmektedir (Lille vd., 2020). Bunun yan1
sira, bu teknoloji 6zellikle yash bireyler veya ¢igneme ve yutma giigliigii ce-
ken kisiler icin 6zel gidalar gelistirme agisindan biiyiik bir avantaj saglamak-
tadir (Felder vd., 2021). Lezzet agisindan bakildiginda, 3D gida baskist ile tire-
tilen gidalarin igerigi kontrol edilebildigi igin tat profilleri optimize edilebil-
mektedir. Ornegin, baharat dagiliminin esit sekilde saglanmasi veya belirli
tat bilesenlerinin katmanlar halinde eklenmesiyle daha kompleks lezzet pro-
filleri elde edilebilmektedir (Godoi vd., 2019). Ancak, tat ve doku degisiklik-
lerinin tiiketici tarafindan nasil algilandigi konusunda daha fazla arastir-
maya ihtiya¢ duyulmaktadir.

5.5. Besin Degeri ve Biyoyararlanim

3D gida baski teknolojisi, besin igerigini optimize ederek kisisellestiril-
mis diyetler sunma potansiyeline sahiptir. Bu teknoloji sayesinde, protein,
vitamin, mineral ve diger besin Ogelerinin spesifik oranlarda eklenmesi
miimkiin olmakta, boylece bireylerin beslenme gereksinimlerine uygun
tirtinler {iretilebilmektedir (Godoi vd., 2019). Ornegin, yash bireyler veya
sporcular i¢in 6zel olarak formiile edilmis makro ve mikro besin profilleri
sunulabilmektedir (Lille vd., 2020).

Biyoyararlanim, besin 6gelerinin viicutta ne kadar etkili bir sekilde emil-
digini ve kullanildigini belirleyen 6nemli bir faktordiir. 3D gida baski tekno-
lojisi, bilesenlerin mikroyapisini kontrol edebilme avantajina sahip oldugun-
dan, besinlerin sindirim siirecine uygun sekilde diizenlenmesine olanak ta-
nimaktadir (Sun vd., 2018). Ornegin, kapsiillenmis vitaminler veya mineral
katkilar1 iceren gidalar ile biyoyararlanim artirilabilmektedir. (Felder vd.,
2021). Bu teknolojinin sundugu bir diger avantaj ise, termal islem gerektir-
meyen baski siirecleri sayesinde 1s1ya duyarl besin bilesenlerinin korunabil-
mesidir. Boylece, 1s1l islem sirasinda kaybolan vitaminler ve antioksidanlar
daha ytiiksek oranda muhafaza edilebilmektedir (Lipton vd., 2015b). Ancak,
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3D baski ile tiretilen gidalarin biyoyararlanimi ve besin degeri iizerine daha
fazla bilimsel ¢alismaya ihtiya¢ duyulmaktadir.

6.3D BASKI TEKNOLOYJiSI iLE GIDA URETIMININ DEZAVANTAJLARI

3D baski teknolojisi, gida tiretiminde sundugu islevsel ve estetik yenilik-
lerle geleneksel yontemlere alternatif olusturmasina ragmen bazi dezavan-
tajli durumlar1 da icermektedir. Asagida, bu dezavantajlar iki baglik altinda
aciklanmugtir.

6.1. Mevcut Teknolojik Sinirlamalar

3D gida baski teknolojisi onemli yenilikler sunmasina ragmen, halen bazi
teknik ve pratik sinirlamalarla karst karsiyadir. Oncelikle, bask1 siireci igin
uygun gida miirekkeplerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Gida bilesenleri-
nin akigkanlik, viskozite ve reolojik 6zellikleri baski siirecini dogrudan etki-
lemekte ve bu durum bazi malzemelerin baskiya uygun hale getirilmesini
zorlagtirmaktadir (Sun vd., 2018).

Baskai stirecinin hiz1 da bir diger 6nemli sinirlamadir. Geleneksel mutfak
yontemlerine kiyasla, 3D gida baskisi oldukca yavas kalabilmektedir. Ozel-
likle restoran ortamlarinda biiyiik 6lgekli {iretim icin baski siiresinin azaltil-
mas1 ve verimliligin artirilmas: gerekmektedir (Lille vd., 2020). Ayrica, 3D
baskili gidalarin duyusal 6zellikleri konusunda tiiketicilerin kabulii de
onemli bir zorluktur. Geleneksel yontemlerle iiretilen gidalara kiyasla, bas-
kili gidalarin tat, doku ve aroma agisindan tiiketici beklentilerini karsilamasi
gerekmektedir. Ozellikle doku ve gevreklik gibi unsurlarin optimize edilmesi
tizerine daha fazla arastirmaya ihtiya¢ duyulmaktadir (Felder vd., 2021).

3D gida baskist icin gerekli ekipman ve malzemelerin yiiksek maliyeti,
bu teknolojinin genis ¢capta benimsenmesini sinirlayan faktorlerden birisidir.
Mevcut sistemlerin yiiksek yatirim gerektirmesi, bu teknolojinin kiigiik 6l-
cekli igletmeler tarafindan benimsenmesini zorlastirmaktadir (Godoi vd.,
2019).

6.2. Yasal ve Etik Sorunlar

3D gida baski teknolojisinin gelisimi, yasal ve etik agidan gesitli sorunlar:
da beraberinde getirmektedir. Oncelikle, gida giivenligi ve hijyen standartla-
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riin belirlenmesi gerekmektedir. Geleneksel gida tiretim yontemlerine ki-
yasla, 3D baskili gidalarin bilesimi, islenme siireci ve depolanma kosullar:
farklilik gostermektedir. Bu nedenle, diizenleyici kurumlarin yeni standart-
lar gelistirmesi gerekmektedir (Sun vd., 2018). Bunun yanu sira, etik sorunlar
da dikkate alinmalidir. Ozellikle laboratuvar ortaminda iiretilen et ve diger
biyoteknolojik gidalar, tiiketiciler arasinda kiiltiirel ve dini agidan tartisma-
lara yol acabilmektedir. Ayrica, bu teknolojinin biiyiik dlcekli uygulanabilir-
ligi ve gida {tireticileri {izerindeki etkileri de etik boyutuyla ele alinmalidir
(Lupton ve Turner, 2018).

Fikri miilkiyet haklar1 da 3D baskili gida tiretiminde 6nemli bir konudur.
Ozgiin tariflerin dijital olarak paylagilmasi ve yeniden iiretilmesi, gida sekto-
riindeki geleneksel tariflerin korunmasini zorlastirabilir. Bu durum, 6zellikle
gastronomi alaninda faaliyet gosteren restoranlar ve sefler igin yeni yasal dii-
zenlemeleri gerektirebilir (Godoi vd., 2019). Ayrica, tiiketici kabulii ve bilgi-
lendirilmesi de yasal ve etik cercevede ele alinmalidir. 3D baskili gidalarin
etiketleme stiregleri, icerik bilgileri ve tiretim metotlar1 konusunda seffaf bir
politika izlenmesi, tiiketicilerin bilingli tercihler yapmasini saglamak acisin-
dan kritik 6neme sahiptir (Berman vd., 2012).

7. SONUC

3D baski teknolojisiyle {iretilen gidalarin tiiketici tarafindan nasil algi-
landig1, teknolojinin yayginlasmasi agisindan kritik bir faktordiir. Yenilikgi
gida teknolojilerine yonelik tiiketici kabulii, biiyiik dlctide aliskanliklar, kiil-
tiirel degerler, saglik endiseleri ve duyusal beklentilere baghdir (Clark ve
Bogdan, 2019). Arastirmalar, tiiketicilerin 3D baskili gidalara karsi hem me-
rak hem de siipheyle yaklagtigini gostermektedir. Ozellikle, iiretim siirecine
dair seffaflik saglanmasi ve saglik tizerindeki etkilerinin net bir sekilde or-
taya konulmasi, bu teknolojinin kabuliinii artirabilir (Lu vd., 2020). Bununla
birlikte, tiiketicilerin bu tiir tirtinleri geleneksel gidalardan farkli gérmeleri,
tat ve doku agisindan bazi endiseler tasimalarina neden olabilmektedir (Ryan
vd., 2021). 3D baski teknolojisi ile iiretilen gidalarin besin degeri, giivenligi
ve siirdiiriilebilirligi hakkinda yapilan bilinglendirme ¢alismalari, tiiketici al-
gisin1 olumlu yonde etkileyebilir (Sun vd., 2018). Ayrica, geng neslin yeni tek-
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nolojilere daha acik oldugu, bu nedenle 3D baskil1 gidalarin 6zellikle bu de-
mografik grupta daha fazla kabul gorebilecegi one siirtilmektedir (Godoi
vd., 2019).

3D gida baski teknolojisiyle gida iiretimi, gastronomi alaninda dijital bir
devrim olarak kabul edilmekte ve gelecekte gida tiretim stireclerini koklii bir
sekilde degistirme potansiyeline sahip oldugu diisiiniilmektedir. Bu tekno-
loji, kisisellestirilmis beslenme, siirdiiriilebilir {iretim ve gida israfinin azal-
tilmasi gibi bir¢cok avantaj sunarken, ayni zamanda maliyet, iiretim hiz1 ve
tiiketici algis1 gibi baz1 zorluklarla da kars: karsiya kalmaktadir. Geleneksel
tiretim teknikleri ile karsilastirildiginda, 3D baskili gidalar besin bilesimi agi-
sindan daha hassas kontrol imkani sunmakta ve siirdiiriilebilir malzemelerin
kullanimina olanak tanimaktadir. Ozellikle bireylerin saglikli beslenme ihti-
yaclarini karsilamak {izere 6zel iceriklerin (6rnegin diisiik seker, yiiksek pro-
tein veya alerjen icermeyen bilesenlerin) kisiye 6zel olarak tasarlanmasina
olanak taniyan bu teknolojinin, gida sektoriinde yeni is modellerinin gelis-
mesine ve yaratici gastronomi uygulamalarmin yayginlasmasina katki sagla-
yacag1 ongoriilmektedir. Ancak, 3D baski teknoojileriyle {iretilen gidalarin
genis kitleler tarafindan benimsenmesi ve ticari mutfaklarda yaygin olarak
kullanilmasi igin teknolojinin maliyet etkinligi, tiretim verimliligi ve tiiketici
farkindalig1 gibi konular tizerinde daha fazla ¢alisma yapilmasi gerekmekte-
dir. Gelecekte, malzeme cesitliliginin artmasi, baski siireclerinin hizlanmasi
ve mutfak ekipmanlariyla entegrasyonun saglanmasiyla, bu teknolojinin
gida sektoriinde daha yaygin bir yer edinmesi beklenmektedir. Bu baglamda,
3D baski teknolojileriyle gida iiretimi, inovatif mutfak sanatlarinin gelisimine
katki saglamaya devam ederken, stirdiiriilebilirlik ve kisisellestirilmis bes-
lenme alanlarinda da onemli firsatlar sunmaktadir. Teknolojinin ilerleme-
siyle birlikte, 3D baskinin gastronomide daha genis bir kullanim alan1 bula-
cag1 ve mutfak kiiltiiriinii yeniden sekillendirecegi 6ngoriilmektedir.
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1. GIRIS

Yaraticilik diizeyi yiiksek bir performansa sahip isletmelerin hizla degi-
sen tiiketici beklentilerini karsilamada ve siirdiiriilebilir rekabet avantaji elde
etmede onemli bir yetenek kazandig: belirtilmektedir (Nasifoglu Elidemir,
vd., 2020; Ahmed, vd., 2022). Isletmelerde calisanlarin yaratici performansin
gerceklesmesinde i¢sel motivasyon kadar, yaraticiligi destekleyen dissal
odiillendirme sisteminin varliinin da 6nemli oldugunu belirtilmektedir (Al-
dabbas, vd., 2025). Calisanlarinin yaraticilik performansi ve 6diillendirilme-
leri arasindaki iligkiyi incelemeyi amaglayan bu ¢alismada; 6ncelikle yarati-
cilik kavramy, yaraticilik performansi, ddiillendirme konular1 kavramsal cer-
cevede agitklanmaktadir. Calismanin ikincil kisminda ise ¢alisma amaci dog-
rultusunda gergeklestirilen arastirma sonuglar: yer almaktadir. Arastirma
Antalya ilinde faaliyet gosteren bes yildizli otel isletmelerinin yiyecek-icecek
departmanlarinda gorev alan 222 ¢alisaniyla gergeklestirilmistir. Gergeklesti-
rilen analizler sonucunda katilimcilarin yaratici performanslari ile édiillen-
dirme arasinda pozitif yonlii ve anlamli iligki oldugu gozlenmistir. Turizm
ve otel sektoriiniin yapisal 6zelligi geregi emek-yogun nitelik gosteren bir
sektor olmasi, ¢alisan davranislarinin onemini daha da artirmaktadir. Elde
edilen bu sonuglar, sektorde faaliyet gOsteren isletmelere ve yoOneticilere
onemli bir kaynak olusturacag: diistiniilmektedir.

* Bu galigma, yazarimn 4. Uluslararast Sosyal, Begeri ve Idari Bilimler Sempozyumu-Antalya’da 6zet bildiri
olarak sundugu calismanin farkli calisan ve 6rneklem {izerinde uygulanarak genisletilmis halidir.
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2. YARATICILIK VE ODULLENDIRME

Bu baslik altinda 6ncelikle yaraticilik ve yaraticilik performansi ile ilgili
kavramlar aktarilmakta ve isletmelerde calisanlarin 6diillendirilmesine ilis-
kin unsurlar agiklanmaktadar.

2.1. Yaraticilik

Yaraticilik, bireylerin veya ekiplerin, kendi alanlarinda var olan bilgi ve
uygulamalarin 6tesinde 6zgiin ve ise yarar fikirler {iretme siireci olarak ta-
nimlanmaktadir (Runco ve Jaeger, 2012). Ogan (2022) yaraticilig, isletme-
lerde yeni bir iirtiniin ortaya ¢ikmasinda; diisiince ve hayal giiciiniin bir yan-
simast oldugunu ve ¢alisma ortaminda yenilik¢i bir anlayisin gelismesi ola-
rak ifade etmistir. Bu kapsamda yaraticilik olgusu sadece bilimsel veya sa-
natsal bakis agisiyla simirli kalmayip, orgilitsel anlamda problemlerin ¢6-
ziilme siireglerine kadar genis bir alanda degerlendirilmektedir (Sawyer,
2012). Amabile (1996) yaraticiligl, herhangi bir alanda yeni ve yararl fikirle-
rin tretimi seklinde tanimlamaktadir. Yaraticiligin genel kabul goren tanimi
ise “bireyler veya birlikte calisan birey grubu tarafindan yeni ve yararl fikirlerin,
stireclerin ve prosediirlerin iiretimi, kavramsallastirilmas: ve gelistirilmesi” olarak
ifade edilebilir (Kale, 2010: 8). Yaraticilik, sadece bireye 6zgii bir 6zellik degil,
bunun yaninda sosyo-kiiltiirel kapsam igerisinde sekillenen ve olgunlasan
bir yetkinlik olarak goriilmektedir (Glaveanu, 2014). Sungur (1997) bu du-
rumu, yaraticiligi her yas grubunda var olabilecek, cevresel etkilesimlerle se-
killenen potansiyel bir gii¢ olarak tanimlayarak ortaya koymustur.

Yaraticilik yeni ve orijinal fikir iiretme olarak tanimlanirken, yaraticilik
performansi yaraticilik potansiyelinin davranis olarak ortaya ¢tkmasidir. Di-
ger bir tanimla, yaraticilik potansiyelinin, gozlenebilir ve tekrarlanabilir dav-
raniglarla disa vurulmas: “yaraticilik performans:” olarak degerlendirilmekte-
dir. Davranis ise bireyin bilingli olarak gerceklestirdigi ve duygulari, inang-
lari, algilariyla baglantili tepkileridir (Arnold ve Feldman, 1982; Arnold ve
Feldman, 1986; Basaran, 2000; Gibson, 2000; Dubrin, 2005; McNatt ve Judge,
2008). Calisanlarin olumlu yonde davranislar: isletmelerin basarisinda, sii-
rekliliginde ve beklenen hizmet kalitesinin saglanmasinda oldukca énemli
oldugunu belirtebiliriz (Amabile ve Pratt, 2016). Bu dogrultuda isletme cali-
sanlarmin yaratic1 performansi, bireysel yetenekleri ile cevresel faktorlerin
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etkilesimi sonucu sekillenmektedir (Tierney ve Farmer, 2002). Calisan mem-
nuniyeti, orgiitsel destek ve yaratici davraniglarin 6diillendirilmesi gibi de-
giskenler, yaraticilik performansini dogrudan etkileyen 6nemli unsurlar ola-
rak one ¢ikmaktadir (Aldabbas, vd., 2025). Bu ¢alismada ¢alisan davranisla-
rinin Odiillendirilmesi incelenmektedir. Zhou ve George'un (2001) gelistir-
digi degerlendirme Olgegi, yaratici performansin somut gostergelerini icer-
mekte olup “performans artirici yeni fikirler gelistirme, hedeflere ulasmak icin al-
ternatif yollar 6nerme, yeni teknolojiler ve siiregler iizerine arastirmalar yapma, ka-
liteyi artiracak yenilikci ¢oziimler sunma, yaratict diisiinceleri savunma ve bu fikir-
leri uygulamaya yonelik stratejiler gelistirme” davranmislarin1 kapsamaktadir. Ay-
rica risk almaktan ¢ekinmeme, yenilik¢i ¢oziimler {iretme ve gorevleri yerine
getirmenin yeni yollarin1 bulma gibi davraniglar da yaratict performansin
Onemli bilesenlerindendir.

2.2. Odiillendirme

Odiillendirme, isletme calisanlarinin motivasyonunu ve bagliligini artir-
mak amaciyla uyguladiklari stratejik bir yonetim aracidir. Bu sistem, parasal
(maas artislari, performans primleri) ve parasal olmayan (kariyer gelisim ola-
naklari, terfi olanaklari, takdir edilme ve deger gorme) unsurlar1 kapsayan
cok boyutlu bir yapiya sahiptir (Deci vd., 1999). Odiillendirme, isletmelerin
calisanlarina parasal ya da parasal olmayan ddiiller vermeleridir. lgili alan
yazininda odiiller, genellikle i¢sel ve digsal olmak {izere iki temel kategoriye
ayrilmaktadir. Igsel ddiiller galisanlarin isi yapmaktan dolayi elde ettikleri
tatmin olarak ifade edilmektedir. I¢sel ddiiller, bireyin yaptig1 isten duydugu
haz ve tatmine dayanmakta olup; karar siireglerine katilim, daha fazla so-
rumluluk {istlenme, anlamli gorevlerde yer alma, kisisel gelisim firsatlarina
erisim ve ekip iiyeliginden duyulan memnuniyet gibi faktorlerle iliskilendi-
rilmektedir (Ryan ve Deci, 2000). Digsal 6diiller arasinda para, terfi ve yan
haklar yer almakta, kendi iginde finansal ve finansal olmayan odiiller sek-
linde iki grupta toplanmaktadir. Dogrudan finansal ddiiller arasinda perfor-
mansa dayali primler ve yetenek bazli 6demeler yer alirken, dolayli 6diiller;
ikramiyeler, {icretli izin haklar1 gibi sosyal haklar1 icermektedir. Finansal ol-
mayan digsal ddiiller ise daha prestijli unvanlar, ergonomik ve konforlu ca-
lisma kosullari, 6zel park alanlar1 veya kisisel sekreterlik hizmeti gibi uygu-
lamalarla temsil edilmektedir (Armstrong, 2012; Pekdemir, vd., 2014).
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Calisanlar degisme istegi duydukga egitimi goniillii olarak kabul eder ve
egitimi genellikle 6diil olarak gormektedirler. Artan sorumluluk duygusu,
kariyer degisimi, 6grenme motivasyonu, artan giiven ve yeni arkadasliklar
gibi aktorlerle bu diisiince saglamlastirilir. Calisanlarin 6grenmeye olan yat-
kinlig1 ve goniillii katilimi, 6diil algisiyla dogrudan iligkilidir. Bu baglamda
egitim, calisanlar tarafindan siklikla kisisel gelisimlerine katk: saglayan bir
odiil olarak degerlendirilmektedir. Yeni bilgiler edinme, kariyer firsatlarinin
artmasi, giiven duygusunun giiglenmesi ve sosyal ¢evrenin genislemesi gibi
kazanimlar bu alginin olusmasinda etkili olmaktadir (Noe, 2017). Bartel ve
Sicherman (1994) issizlik oranlarinin diisiik oldugu dénemlerde, isletmelerin
calisanlarina yonelik nitelikli ve gelisim odakl1 egitimler sunduklarini belirt-
mektedir. Rousseau (1997), ¢calisanlarin 6diil sistemine yonelik algilarmin bi-
reysel farkliliklar gosterdigini ve aym 6diiliin farkli bireyler tizerinde farkl

etkiler yaratabilecegini belirtmektedir.

Odiil sistemi calisanlarin davraniglarini 6nemli derece etkiler. Gelenek-
sel yonetim anlayisinda 6diil, performansin karsilig1 olarak goriilen bir arac-
ken; modern insan kaynaklar1 yonetiminde odiiller, ¢alisanlarin biitiinsel
motivasyonuna katki saglayacak sekilde yapilandirilmaktadir (Milkovich
vd., 2014). Geleneksel orgiitsel yaklasimda odiiller duragandir. Calisanlar,
firma, yoneticiler veya denetmenlerin 6diil dagitimlar1 hakkinda benzer sey-
ler hissetmekte oldugu belirtilmektedir. Modern insan kaynaklar1 anlayisina
sahip olan ve ¢alisanlarini gizli 6diil sistemleri 6diillendiren isletmelerde ise
yiiksek motivasyon yiizdeleri gozlenmektedir. Odiillendirme sisteminde bi-
reysel degerlendirme olmalidir. Ciinkii ayn1 6diil iscinin ise bagliligina veya
davraniglaria ayni derece etkilememektedir. Bununla birlikte, bireysel fark-
larin gozetilmedigi standart 6diil uygulamalarinin etkisiz kalabilecegi unu-
tulmamalidir. Bu nedenle yenilik¢i organizasyonlar, calisanlarmin yaratici
davranislarimi destekleyecek esnek ve bireysellestirilmis ddiillendirme stra-
tejileri gelistirmeyi amaclamaktadir (Eisenberger ve Cameron, 1996, Ama-
bile, 1998).

3. YONTEM

Calisma, yiyecek-icecek departmaninda g¢alisanlarin yaraticilik perfor-
mansi ve Odiillendirilmeleri arasindaki iligkiyi incelemeyi amacglamaktadir.

Bu amag dogrultusunda gergeklestirilen arastirmada, veriler anket araciliyla
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elde edilmis olup, verilerin analizinde SPSS istatistik paket programi kulla-
nilmigtir. Arastirma, Antalya ilinde faaliyet gosteren bes yildizli otel isletme-
leri yiyecek-igecek departmanlarinda gorev alan 222 calisaniyla yogunlukla
yliz ylize gergeklestirilmistir. Bunun nedeni katihmcilara, aragtirmanin ama-
cmin ve sorularin agiklanmasinin daha dogru sonuglar doguracag: yoniin-
deki goriistiir.

Arastirma evrenini Antalya ilinde faaliyet gosteren bes yildizli otel islet-
meleri olustururken, arastirma Orneklemini bu evren icinden rastlantisal
yontemle segilen 18 otel isletmesi olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda
dagitilan anket sayis1 550 adet olup geri donen anket sayis1 252 adettir. De-
gerlendirmeye alinan ve analize tabi tutulan anket sayis1 222 adettir.

Arastirmada kullanilan anket formu iki boliimden olusmaktadir. Birinci
boliimde katilimcilarin demografik bulgularini belirlemeye yonelik sorular,
ikinci boliimde katilimailarin yaraticilik performansi, tigiincti boliimde kati-
Iimcilarin is memnuniyeti ve yaratici performans ve 6diillendirilmeye iliskin
sorular yer almaktadir. Calismada kullanilan 13 soruluk yaraticilik perfor-
mansi degerlendirme 6lgegi Zhou ve George (2001) calismasindan alinmuistir.
Maddeler sirayla “1. Ama¢ veya hedeflerin basariimas: icin yeni yollar onerme;
2.Performansi artirmak icin yeni ve pratik fikirler ortaya ¢ikarma; 3. Yeni teknoloji-
leri, siiregleri, teknikleri ve / veya iiriin fikirlerini arastirma 4. Kaliteyi arttirmanin
yeni yollarini énerme; 5. Yaratict fikirlerin iyi bir kaynag: olma; 6. Risk almaktan
korkmama; 7. Fikirleri baskalarina tesvik etme ve bunlar: savunma; 8. Firsat verildi-
ginde iste yaraticiligini sergileme; 9. Yeni fikirlerin uygulanmast icin yeterli plan ve
programlar gelistirme; 10. Genellikle yeni ve yenilik¢i fikirlere sahip olma; 11. So-
runlara yaratict ¢oziimler getirme; 12. Sorunlara yeni bir yaklagimi olma; 13. Gérev-
lerini yerine getirmenin yeni yollarini 6nermedir” seklindedir.

Katiimcilarin édiillendirmesi konusunda olusturulan sorular alan ya-
zin incelemesi (Pekdemir, 2014; Kale, 2010) ve alaninda uzman insan kaynak-
lar1 yoneticileri ile goriismeler sonucunda arastirmaci tarafindan olusturul-
mustur. Odiillendirme sorular1 digsal diiller (terfi, iicret artigi, ikramiye, {ic-
retli izinler, yan haklar) ve i¢sel ddiiller (takdir edilme, isten duyulan tatmin,
karar siireglerine katilim, kisisel gelisim ve egitim firsatlar1) olarak ikiye ay-
rilmistir. Odiillendirme sorulari ise “1. Calistigim kurumda icsel diillendirme-
lerin olduguna inanwyorum. 2. Calistigim kurumda daha cok digsal odiillendirmele-
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rin olduguna inaniyorum” seklinde iken anketlerde yer alan tiim sorular; 1. Ke-
sinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim, 4. Katiliyorum, 5. Ta-
mamen Katiliyorum ifadelerinden olusmaktadir.

Bu ¢alisma kapsaminda olusturulan anket formunda yer alan tiim soru-
larin giivenilirligini 6lgmeye yonelik giivenilirlik analizi gerceklestirilmistir.
Gergeklestirilen giivenilirlik analizi sonucunda ankette yer alan tiim sorula-
rin Cronbach Alpha Degeri= 0,941 olarak bulunmustur. Elde edilen bu sonug
anket formunun giivenilir oldugu goriisiine ulasilmaktadir. Aragtirma veri-
lerinin analizinde ilk olarak katilimcilara yonelik demografik bilgilere yer ve-
rilmistir. Ardindan katilimcilara ait yaraticiik performansi ve ddiillendir-
meye yonelik bulgular ile bu degiskenler arasi iligki yer almaktadir.

3. BULGULAR
3.1. Demografik Bulgular

Tablo 1’de yer alan demografik bilgiler incelendiginde; katiimcilarin
%56,2 ile erkeklerden olustugu, %42 ile kadinlardan olustugu; yas araliginin
%65,0 ile 26-36 yas arasinda oldugu; egitim durumunun %59,7 ile ilk/orta egi-
tim ve bunu takiben %30,1 ile lise mezuniyeti oldugu; mutfak departmaninda
calisma siirelerinin ise %91,2 yiizdesel yogunlukla 1-5 y1l arasinda degistigi

gozlenmistir.
Tablo 1. Katilimalara yonelik demografik bulgular
Yiizde (%) Frekans (n)

Cinsiyet
Kadin 428 95
Erkek 57,2 127
Yas
18-25 30,2 67
26-36 63,0 140
37-47 50 n
48 ve listi 1,8 4
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Egitim Durumu

ilk / Ortaokul 60,8 135
Lise 30,6 68
On lisans 5,0 N
Lisans 1,8 4
Lisaniistii (Yiiksek Lisans/Doktora) 1,8 4
Yiyecek-icecek Dep. Calisma Siiresi

1-7yl 92,8 206
8-12yll 54 12
13 yil ve istii 1,8 4

3.2. Yaraticilik Performansi ve Odiillendirmeye Yénelik Bulgular

Calisanlarin yaraticilik performansina iligskin algilarini belirlemek ama-
cayla yoneltilen 13 sorunun, 51i Likert 6lgegine gore dagilimi Tablo 2’de su-

nulmustur.
Tablo 2. Yaraticlik performansi frekans dagilimi

1 2 3 4 5

F % F % F % F % F %
S1 17 77 15 6,8 16 7,2 68 30,6 106 477
S2 7 32 14 6,3 12 54 |93 419 96 43,2
S3 15 6,8 12 54 25 13 |69 311 101 45,5
S4 13 59 4 18 18 8,1 80 36,0 107 48,2
S5 12 54 14 6,3 22 99 |69 311 105 473
S6 4 18 17 77 12 54 |72 324 17 52,7
S7 10 45 10 45 38 171 |72 324 92 414
S8 8 3,6 50 22,5 18 8,1 89 40,1 57 25,7
S9 6 2,7 15 6,8 21 9,5 69 31,1 m 50,0
S10 | M 50 13 59 10 45 72 324 116 523
S1 |6 2,7 9 41 18 8,1 82 36,9 107 48,2
S12 |12 54 6 2,7 26 11,7 | 80 36,0 98 441
S13 |16 7,2 20 9,0 25 11,3 | 66 29,7 95 42,8
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Tablo 2 incelendiginde, katiimcilarin yaratict performansa iliskin ver-
dikleri yanitlarin biiyiik cogunlugunun yiiksek puanli segeneklerde “kesin-
likle katiliyorum” ve “katiliyorum” cevaplarinda yogunlastig1 goriilmekte-
dir. Bu durum, ¢alisanlarin genel olarak yaratici performanslarmin yiiksek
oldugu yoniinde bir algiya sahip olduklarini ortaya koymaktadir. Katilimci-
larin %30-52 araliginda degisen oranlarla siklikla “4” (katiliyorum) ve “5”
(tamamen katiliyorum) seceneklerini isaretledikleri goriilmektedir. Ornegin;
"51" maddesine verilen yanitlarda %47,7 oraninda “tamamen katilryorum”,
%30,6 oraninda ise “katiliyorum” secenegi tercih edilmistir. Benzer sekilde
"56", "S10" ve "S11" maddelerinde de %48'in iizerinde bir oranla en yiiksek
diizeyde katihim gozlemlenmektedir. Bu bulgu, calisanlarin yaratici diisiin-
celer iiretme, yaratici ¢oziimler gelistirme ve is siireclerine yenilik¢i katki
sunma konusunda kendilerine giiven duyduklarini gostermektedir. Bununla
birlikte, bazi maddelerde diisiik puanli (1 ve 2) segeneklerin gorece daha fazla
tercih edildigi dikkat cekmektedir. Ozellikle “S8” maddesinde %22,5 ora-
ninda “2” segenegi tercih edilmistir. Bu, belirli yaraticilik davraniglarinin (6r-
negin fikirlerini ifade etme, risk alma vb.) tiim ¢alisanlar tarafindan yeterince
benimsenmedigine ya da uygulamada baz1 engellerin bulunduguna isaret
edebilir. Bu tiir sapmalar, orgiitsel destek eksikligi, liderlik tarzi, is yiikii gibi
baglamsal faktorlerden kaynaklaniyor olabilir. Toplam tablo degerlendirildi-
ginde, ¢calisanlarin yaratici performans davraniglarina yiiksek diizeyde kati-
lim gosterdigi, bununla birlikte baz1 maddelerde (6rnegin S7, S8, S13) orta
diizeyde ya da daha diisiik yanutlarin da dikkate deger oranlarda yer aldig:
goriilmektedir. Bu durum, yaraticilig: etkileyen bireysel ve cevresel faktorle-
rin gesitliligine ve bu performansin 6rgiit icinde homojen dagilmadigina isa-
ret etmektedir.

Yiiksek yaratici performans davranislarin siirdiirmek igin, ¢alisanlara
saglanan yaratici ortamin, destekleyici liderlik tarzinin ve psikolojik giivenlik
ikliminin korunmasi 6nemlidir. S8 gibi maddelerde goriilen goreli diisiikliik-
ler, yaratici fikirlerin ifade edilmesi veya uygulanmasinda birtakim yapisal
veya kiiltiirel engeller oldugunu diistindiirebilir. Bu baglamda, orgiit icinde
fikir paylagimini ve katilimi tesvik edecek agik iletisim kanallarmin artiril-
mas1 Onerilmektedir. Yaraticilikta bireysel farkliliklarin belirginlestigi soru-
larda, kisisellestirilmis motivasyon stratejileri ve farklilastirilmis odiillen-
dirme yontemleri uygulanmalidir. Bylece calisanlarin her biri kendi giiglii
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oldugu yaratic1 davranis alanlarinda daha fazla desteklenebilir. Egitim ve ge-
lisim programlari, diisiik puan verilen davraniglara yonelik olarak yapilan-
dirilabilir. Ozellikle risk alma, fikir savunma, yeni siirec tasarimi gibi davra-
niglarin tesvik edilmesi igin vaka calismalari, yaraticilik atolyeleri gibi yon-
temler kullanilabilir.

Tablo 3. Dissal ve icsel ddiillendirme

Degiskenler Frekans Yiizde
Dissal Odiiller 163 073.4
icsel Odiiller 59 926.6

Tablo 3 incelendiginde, dissal ddiillere (terfi, iicret artisi, ikramiye, {ic-
retli izinler, yan haklar) iliskin yanitlar toplam yanitlarin %73,4"iinii olustur-
dugu, igsel ddiillerin (takdir edilme, isten duyulan tatmin, karar siireclerine
katilim, kisisel gelisim ve egitim firsatlar1) ise %26,6 yiizdeye sahip oldugu
bulunmustur. Isletmeler icin etkili bir 6diillendirme sistemi; sadece calisan-
larin performansi igin degil, uzun vadeli basar1y1 da tesvik etmelidir. Bu ne-
denle, i¢sel ve digsal 6diillerin birlikte ve stratejik sekilde uygulanmasi hem
calisan refah1 hem de kurumsal performans agisindan kritik bir basar1 unsu-
rudur.

Calisma kapsamina alan otel isletmelerinin isletme anlayisini ve insan
kaynaklar: politikalarini belirlemeye yonelik insan kaynaklar: yoneticilerine
acik uglu sorular yoneltilmistir. Bu sorulara verilen cevaplar sonucunda; is-
letmelerin insan kaynagina, egitime, calisanlarinin mesleki ve kisisel gelisim-
lerine 6nem verdikleri, calisanlarinin motivasyonunu artirma yoniinde uy-
gulamalarinin yogunlukta oldugunu, ¢alisanlariin kararlara katildiginy, ile-
tisimin giiclii oldugunu, acik kap1 uygulamalarinin var oldugu belirtilmistir.
Isletmeler rekabet giilerinin ve misafir memnuniyetinin en énemli etkeni
olarak dogru zamanda, dogru yerde, dogru insanlarla ¢alisiyor olmalarina
baglamaktadirlar.
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3.3. Degiskenler Arasi iliski

Degiskenler arasindaki iliskiyi belirlemeye yonelik korelasyon analizi
gerceklestirilmistir. Gergeklestirilen korelasyon analizi Tablo 4’de yer almak-
tadir.

Tablo 4. Korelasyon analizi

Degiskenler Yaratic Performans Odiillendirme Ortalama Standart Sapma
,682%* (a)

Yaraticilik

1 ,000 (p) 3,9245 86169
Performansi

222 (n)
, 1,23052
Odiillendirme 1 4,0405
(a) Korelasyon Katsayisi ; (p) Anlamlilik Diizeyi; (n) Kisi Sayisi *p<0,01 diizeyinde anlamli (ift tarafli)

Tablo 2 verileri incelendiginde, yaratici performans ile bu davranislari-
nin odiillendirmesi arasinda (r=,682; p=,000) pozitif yonlii ve anlaml iligki
gozlenmistir. Elde edilen bu sonuclar dogrultusunda ¢alisanlarin yaraticilik
performansiin bu davranigin 6diillendirilmesi ile artig1 gozlenirken calis-
maya yonelik memnuniyet duymanin yaraticiik performansimi artirmadig:
bulunmustur. Ayrica ddiillendirme ile is memnuniyeti arasinda da anlaml

iliski gozlenmemistir.

4. SONUC

Turizm sektorii, hem tilke ekonomilerinde 6nemli bir gelir kaynag: olus-
turmakta hem de bolgesel kalkinmanun itici giicii olarak stratejik bir rol tist-
lenmektedir. Kiiresellesme ile birlikte artan rekabet ortami ve tiiketici tercih-
lerinde meydana gelen hizli degisim, turizm isletmelerini daha yenilikgi, es-
nek ve miisteri odakl bir yapiya yoneltmektedir. Bu baglamda, sunulan hiz-
metlerin cesitlendirilmesi ve kisisellestirilmesi gereksinimi, ¢alisanlarin yara-
ticilik diizeyini ve yenilikgi katkilarini 6n plana ¢ikarmaktadir. Sektoriin do-
gas1 geregi emek yogun bir yapiya sahip olmasi, ¢alisan davranislarini ve
performansini isletme basar1 acgisindan belirleyici bir faktor haline getirmek-
tedir.
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Glintimiiz is diinyasinda degisim ve yenilik, sadece rekabet avantaji de-
gil, ayn1 zamanda siirdiiriilebilirlik agisindan da kritik hale gelmistir. Bu bag-
lamda, orgiitsel hedeflere ulasma konusunda gondillii, motivasyonu yiiksek
ve yaratici performans sergileyen calisanlara sahip olmak, 6zellikle hizmet
sektorii igerisinde yer alan turizm isletmeleri igin stratejik bir zorunluluktur.
Bu nedenle, ¢alisanlarin yaratici davranislarini destekleyen is ortamlarinin
olusturulmasi ve bu davranislarin ddiillendirilmesi, isletmelerin yenilik ka-
pasitesini dogrudan etkilemektedir.

Arastirma kapsaminda yapilan analizler, calisanlarin yaratici perfor-
mansi ile ddiillendirme sistemi arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif
yonlii bir iliski oldugunu ortaya koymustur (r=,682; p <,001). Bu bulgu, cali-
sanlarin yaratic1 davraniglarinin taninmasi ve uygun sekilde 6diillendirilme-
sinin, yaraticilik diizeylerini artirdigini gostermektedir. Ayrica, negatif yonlii
zayif bir korelasyon (r=-,133; p=,047) belirli degiskenler acisindan 6diillen-
dirme uygulamalarmin her ¢alisanda ayni etkiyi yaratmayabilecegini ortaya
koymakta, bu durumun bireysel farkliliklarla aciklanabilecegi diistiniilmek-
tedir. Bu sonug, 6diil sistemlerinin bireysel ihtiyaclara ve motivasyon kay-
naklarina gore esnek bicimde tasarlanmasinin gerekliligine isaret etmektedir.

Turizm isletmelerinde yaratici performansin siirdiiriilebilir sekilde tes-
vik edilmesi i¢in, sadece 6diil sistemleri degil, ayn1 zamanda yaraticilig1 des-
tekleyen bir orgiit kiiltiiriiniin insa edilmesi gerekmektedir. Calisanlarin mo-
tivasyon kaynaklarina gore esnek ve bireysellestirilmis 6diil sistemlerinin
uygulanmasi 6nerilmektedir. Ornegin, bazi ¢alisanlar icin parasal 6diiller et-
kili olurken, bazilar1 icin takdir edilme veya gelisim firsatlar1 daha giiglii bir
motivasyon kaynag olabilir. Calisanlarin yaratici potansiyellerini ortaya ko-
yabilmeleri i¢in egitim ve kisisel gelisim programlarina erisimlerinin saglan-
mas1 Oonem arz etmektedir. Yoneticilerin yaratic1 performansi destekleyen li-
derlik yaklasimlar: sergilemesi, calisanlarin yenilikgi fikirlerini daha agik bir
sekilde ifade etmelerine zemin hazirlar. Bu baglamda, dontistimcii liderlik

tarzlarinin turizm sektoriinde yaratic1 performansi artirabilecegi sdylenebilir.

Sonug olarak, turizm isletmelerinin rekabet giiciinii slirdiirebilmesi ve
hizmet kalitesini artirabilmesi agisindan, yaratic1 performansa sahip ¢alisan-
lara olan ihtiyag her gegen giin artmaktadir. Bu gercevede, yaratict davranis-
lar1 6diillendiren, bireysel farkliliklar1 gozeten ve gelisime acik bir ¢alisma
ortaminin olusturulmasi, sektdrdeki basariy1 dogrudan etkileyecektir. Elde
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edilen bulgular dogrultusunda, yaratict performansin artirilmasinda odiil-
lendirme sistemlerinin rolii yadsinamaz diizeydedir. Bu nedenle isletmele-
rin, stratejik insan kaynaklar1 yonetimi politikalarini bu dogrultuda giincel-
lemeleri 6nerilmektedir.
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1. GIRIS

Neolitik Devrim ve insanli$in yerlesik tarima gegisi ile birlikte topluluk-
lar kitleler halinde avci toplayici gogebe yasamdan yerlesik yasama gegmistir
(Putterman, 2008; Bellwood, 2022). Bu gegis beraberinde insanligin tarihini
sekillendirecek gida sistemlerinin ortaya ¢ikmasina ortam hazirlamistir. Gida
sistemleri tarih boyunca insanligin sosyal, ekonomik ve kiiltiirel yasayisim
sekillendiren bir faktor olarak ¢énemli rol oynamistir (Stefanovic vd., 2020;
Leewuis vd., 2021). Bu siirecte tarimin gelismesi ve yesil devrim gibi bazi sii-
reclerle birlikte gida sistemleri politikalar1 da degiserek ideolojik bir nitelik
kazanmistir (Pimentel, 2014; McMichael, 2014a). Bu baglamda ortaya ¢ikan
gida egemenligi kavrami bireylerin yeterli beslenme ve saglikli beslenme
hakkinin yeterli olmadigini ayn1 zamanda tiikettigi yiyecegin kaynagini kim-
ler tarafindan, hangi kosullarda, ne sekilde isleneceginin ve nasil dagitilacag:
hakkini kapsamaktadir (La Via Campesina ,2007).

1800’1erin ikinci yarisindan itibaren gerceklesen kimya ve ziraat alanin-
daki ¢ig1r agan teknolojik gelismeler, kiiresel gida sistemleri i¢in diinya gene-
linde biiyiik tarim sirketlerinin egemen oldugu bir diinyay1 bize sunmustur
(Dimitri vd., 2005; Barrrett vd., 2010; De Janvry, 2010). Bu gida sistemleri ile
biiyiik miktarlarda gida topluma sunulurken dogal cevrenin giderek pestisit
ve kimyasallarla kontamine olmas: (Van Der Werf, 1996; Pereria vd., 2016;
Carvalho, 2017) ve kiiciik 6l¢ekli ciftcilerin sistemin disinda kalmasi (Glover,
1987; Singh vd., 2009; Kapari vd., 2023) gibi negatif etkileri de beraberinde
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getirmistir. Bu durum altinda ortaya ¢ikan gida egemenligi kavrami, sadece
gida tiretimi ile ilgilenen bir alan olmayip, dogal kaynaklara erisim, sosyal
adalet, kiiltiirel cesitlilik ve ekolojik stirdiiriilebilirlik gibi bircok alt faktorii
de icermektedir (Edelman vd., 2014; Bernstein, 2017). Bu kapsamda boliim
igerisinde gida egemenligi kavramina tarihsel bir bakis agis1 sunulmakta ve
Tiirkiye’de gida egemenligi kavramina deginilerek tartisiilmaktadir.

2. GIDA EGEMENLIGININ TARIHSEL GELiSiMi

1980'1i yillarda IMF ve Diinya Bankasi gibi kurumlarin neoliberal politi-
kalar1 desteklemek amaciyla pek ¢ok iilkede tarim sektoriine ve ciftcilere ver-
digi destegi kesmesi, tiim diinyada tarim iiriinleri fiyatlarini serbest piyasa
kosullarindan etkilenen bir hale getirmistir (Summers ve Pritchett, 1993; Col-
lier ve Gunning, 1999). Verilen desteklerin ¢ekilmesi 6zellikle ekonomik ola-
rak gelisimini tamamlayamayan veya siyasi ve ekonomik olarak istikrarin
saglanmasimin zor oldugu Afrika (Emeagwali, 2011; Konadu-Agyemang,
2018), Asya (Lele, 1990; Bhutta, 2001; Abocejo, 2014) ve Giiney Amerika
(Bacha ve Feinberg, 1986; Morgan-Foster, 2002; Pereria, 2018) gibi bolgelerde
kiiciik gapta tarim yapan ciftcilerin sistem disina itilmesine neden olmustur
(Boussard, 1992; Easterly, 2005). Bu durum gelir dagiliminda esitsizligi arttir-
mis hem de gida sistemlerinin ¢ok uluslu biiyiik firmalarin faydasina olacak
sekilde dizayn edilmesine 6n ayak olmustur (Pechlaner ve Otero, 2008; Burch
ve Lawrance, 2009). Ugiincii gida rejimi olarak da adlandirilan bu dénemde,
kiiciik 6lgekte tarim yapan ciftcilerin 6rgiitlenerek haklarini arayan gesitli si-
vil toplum kuruluslari ortaya ¢ikmistir (Sherwood vd., 2013).

Bu gruplardan birisi 1993 yilinda La Via Campesina veya Koylii Yolu
(Peasant Way) ad1 altinda koylii ve kirsal kesinde yasayan insanlardan olu-
san bir koalisyondur. 1996 yilinda ise koylii, ¢iftci, kirsal yasamda tarimsal
tiretimde etkin kadinlarin da 6n planda oldugu yerel halk hareketlerinden
olusan uluslararasi bir koalisyon, Meksikanin Tlaxcala kentinde bir araya ge-
lerek, giderek kiiresellesen ve yogunlasan tarimsal gida sisteminin ge¢im
kaynaklari, topluluklar: ve ekolojileri tizerindeki etkilerine iliskin ortak endi-
selerini tartismistir (Patel, 2009; Wittman, 2011; Altieri vd., 2012; McMichael,
2014b). Bu toplantilarda koalisyon iiyelerinin mevcut gida sisteminin temel
ilkelerine ters diisen bir dizi somut ve alternatif yol 6neren gida egemenligi
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kavraminin temellerini ortaya koyan “Gida Egemenligi: A¢lik Olmayan Bir Ge-
lecek (Food Sovereignty: A Future Without Hunger)” isimli bildiriyi yayinlayarak
literatiire gida egemenligi kavramini kazandirmislardir (Wittman ve Desma-
rias, 2010; Alonso-Fradejas, vd., 2015). Tlaxcala konferansindan sonra gida
egemenligi kavrami once taban sosyal hareketleri ve sivil toplum sektoriin-
den, ardindan politika alanlarinda, 6zellikle 2002 Diinya Gida Zirvesi ve
kars1 zirve, Roma'da diizenlenen Gida Egemenligi STK/Sivil Toplum Orgiit-
leri Forumu'nda giderek daha fazla ilgi gérmeye baslamistir (Van Der Ploeg,
2017; Pimbert ve Claeys, 2024). 2007 yilinda ise Mali'nin Nyeleni kentinde
diizenlenen gida egemenligi konferansinda 80 iilkeden 500 fazla katilimci ka-
tilmastir.

Gida egemenligi kavrami 1996 yilinda ilk kez dile getirilmesinden sonra,
bu yeni kavramin uygulamasi ve potansiyeli ile birgok alt unsurunun deger-
lendirmesi kisa zamanda dikkat cekmistir. Oyle ki sivil toplum kuruluslari-
nin yayinlar: basta olmak iizere gelismis ve gelismekte olan tilkelerin tarim
politikalarinda da oldukga 6nem verilen bir konu olmustur (Wittman, 2011).
Sivil toplum kuruluslariin yayinlarini hizlica akademik yayinlar takip et-
mistir. Bu ¢alismalar neoliberal gida rejiminde, tarimin sirketlesmis yapisina
kars1 ¢ikan kiigiik Olgekte tarim yapan ¢iftgilerin problemlerini inceleyen ¢a-
lismalar olarak 6ne ¢ikmaktadir (Windfuhr ve Jonsen, 2006; Grey ve Patel,
2015).

3. GIDA EGEMENLIGI KAVRAMI

Gida egemenligi kavrami, donemin sartlarina ve degisen dinamiklerine
bagli olarak farkli tanimlamalar icermektedir. 1996 yilindaki Diinya Gida Fo-
rumunda “her ulusun, iiretimde cesitlilige ve kiiltiirel farkliliklara sayg: gostererek,
temel gida maddelerini iiretme kapasitesini korumak ve gelistirmek hakk:” olarak
tanimlanan gida egemenligi kavraminda (La Via Campesina, 1996), odak
nokta genellikle Afrika ve Gliney Amerika’daki az gelismis bolgelerdeki kir-
sal yasam oncelenmistir. Bu noktada gida egemenligi ulusal planlar ile iligki-
lendirilerek, devletin giiciinii yeniden tesis etmek ve iilke igi tiiketimde koy-
lillerin gida tiretimini destekleyen, gecim kaynaklarini giiglendiren gida ve
tarim politikalarina geri doniis amaglanmaktadir (Clapp, 2014; Jarosz, 2014;
Clendenning vd., 2016).
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Gida egemenligi kavraminin alt1 temel ilkesi bulunmaktadir. Bu ilkeler,
sadece liretim tiiketim zincirini degil ayn1 zamanda siyasi olarak da tanimla-
maktadir. Ik defa 2007 yilinda Nyeleni Forumunda yayinlanan bu ilkeler
asagida siralanmaktadir (Beauregard ve Gottlieb , 2009; Maudire, vd., 2021):

e (Gidanin temel bir insan hakk: olmasi,

e Gidanin yerel olarak iiretilmesi ve tiiketilmesi,

¢ Kiigtik tireticilerin, kadin giftgilerin ve yerel topluluklarin korunmasi,

e Dogal kaynaklarin kolektif denetimi,

¢ Kimyasal ve GDO kullanan endiistriyel tarima alternatif agroekolojik
yaklagimlar gelistirmek,

¢ Gida sistemlerinde demokratik karar alma siireclerinin tesis edilme-

sidir.

Sekil 1: Gida egemenliginde gida sistemlerinin analizi icin kategori ve alt kategoriler

2.Uretim Modelleri

® Arazi Kullanimi
e Uretim ve Tarimsal Girdiler

e Uretimden Kaynaklanan
Dogal Kaynak Bozulmasi
« Ekomoik Ozellikler
* Agroeko-Siirdiiriilebilirlik

1.Kaynaklar

¢ Arazi, Orman ve Deniz

Kaynaklar1 3.Ticarilesme

¢ Hayvanlar ve Endiistriyel * Uluslarasi Ticaret

Makine ¢ Tarimsal Biogesitlilik ¢ Ciftcilerden ahs fyati
* Sermaye Stoku ve Finansal *Niifus ve Istthdam * Yerel Pazarlar ve Gida Dagitimi
Hizmet ¢ Gida Kaynaklarinin Kiiresel

® Tohumlar ve Su Uretimde Konumlandirma

¢ Endiistriyel Uretim ve

* Temel Altyap: ve Servisler
Miidahale

5.Tarim Politikalar1 ve STK'lar

4.Gida Giivencesi ve Tiiketimi

* Gida Kithig:
* Gida ve Besin Tiiketimi

¢ Tarimsal Devlet Destegi Dagilim1
e Tarima Ayrilan Resmi Kalkinma
Programi Dagilimi
¢ Uluslararas: Giimriik Vergileri

6.Toplumsal Cinsiyet « Satin alma Cabast

* Kaynaklara Erigsim ¢ Diga Bagiml Tiiketim

o Uretim Modelleri
o Ticarilesme
* Gida Giivencesi ve
Tiketim

¢ Tarim Politikalar1 ve
STKlar

® Yerel ve Uluslararasi Yonetim
e Kiigiik Ureticilerin Tarim
Politikalarma Katilima
e insan Haklari ve Koyl érgﬁt]eri

¢ Gida Tiiketiminin Kirilganhgi
e Kiiltiirel anlamda besienme

¢ Devlet Harcamalar:

Kaynak: Almeida ve Ferre, 2019: 1327.
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Sekil 1’de Ortega-Cerda ve Rivera-Ferre (2010) tarafindan gelistirilen
gida egemenliginin bes temel boyutu goriilmektedir. Toplumsal cinsiyet bo-
yutu ise modele daha sonradan eklenmistir.

Birinci kategori olan “kaynaklar” igerisinde 20 alt gosterge yer alir. Bunlar
tilke veya bolge bazinda iiretim kaynaklarinin mevcudiyetini, erisimini ve
kontroliinii 6l¢mektedir. Ayrica kirsal yoksullukla miicadele igin kaynaklarmn
yeniden dagitimi ve belirlenmesine atifta bulunmaktadir.

Ikinci kategori olan “iiretim modelleri” kapsaminda 29 alt gosterge yer
alir. Bunlar ise kirsal niifusu, tarim ve gida tiretim faaliyetlerini, arazi kulla-
nimi1 ve kaynaklarin stirdiirtilebilirligini 6l¢mektedir. Tarimsal ekolojik uy-
gulamalari tespit ederek marjinal topraklarda verimliligi artirmak, gelenek-
sel tiirleri ve yerel biyogesitliligi korumak amaci tasir.

Uciincii alt kategori “ticarilesmede” ise balikcilar, cobanlar, kdylii ve kirsal
iscilerin haklarina odaklanilmasi, bu toplulugun basta beslenmesi olmak
tizere {irlinlerini satabilmelerini saglama amacli hususlara odaklanilmakta-
dir. Yerel dagitim kaynaklar: yaratilmasi, desteklenmesi ve gida zincirindeki
araci maliyetlerinin diistirtilmesini amaglar. Adil ticarete odaklanan bu kate-
gori tekelci piyasaya karsi uyarida bulunmaktadir.

Dordiinctii alt kategori olan "gida giivencesi ve tiiketimi" iilke veya bol-
gedeki gida giivensizligini 6l¢gmektedir. Aclik ve yoksulluga odaklanarak in-
sanlarin giinliik besin alimlarini karsilastirarak beslenme durumlarini belir-
ler. Ulke veya bdlgenin dis gida bagimlilig giinliik besin gereksinimlerini
karsilama durumunu ortaya koyar.

Besinci alt kategori olan “tarim politikalar: ve STK’lar” kritik 6neme sahip
siyasi kosullar1 hesaba katmaya calisirken ayni zamanda kamu ve 6zel islet-
meler araciligiyla tarima verilen onemi ve insanlarin tarim politikalari igeri-
sinde yer alma durumunu incelemektedir. Burada tiretici ve tiiketicilerin
yanu sira genel tarim politikalarinda ticari engelleri de tartismaktadir.

Modele en son eklenen “toplumsal cinsiyet” altinc alt kategorisinde ise,
tim stireclerde cinsiyet esitligi 6n planda olmali ve bunun yani sira gesitli
demografik gostergeler de dikkate alinmalidir. Cinsiyet ve etnik kokene gore
cesitli farkliliklar dikkate alinmadiginda biitiinsel bir yaklasim tamamlanmis
sayilmaz (Almeida ve Ferre: 2019).
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Gidaya ve 6zellikle saglikli gidaya erisimin insanligin temel bir hakki ol-
mas1 her bireyin kendi kiiltiiriine ve gevresine uygun olarak beslenme hak-
kini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu hak sadece giday: satin alabilme giiciinii degil
ayrica o gidayi iiretebilme kapasitesine sahip olmay1 da igermektedir. Gida
egemenligi kavramina gore bu hak devlet tarafindan savas, dogal afetler veya
ekonomik krizler gibi dis etkenlerin etkisi altinda kalmadan giivence altina
alinmasi gerekmektedir (Haugen, 2009; McMichael, 2018). Gidanin yerel ola-
rak {iretilmesi ve tiiketilmesi ilkesi ise gida {ir{iniin yerel topluluklar tarafin-
dan hem tiretilme hem de tiiketilme hakkinin oldugunu savunmaktadir. Bu
durum hem ekonomik hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirlige katki saglamakta-
dir (Beauregard ve Gottlieb, 2009; Maudire, vd., 2021). Kiigiik 6lgekli tarim
yapan gruplar giintimiizde tarim tiretiminin énemli bir kismin1 olustursa da,
ekonomik olarak rekabet edebilirlik yoniinden kiiresel pazar igerisinde ol-
dukga kirilgan oldugu bilinmektedir (Fan ve Rue, 2020). Gida egemenligi ise
kiigiik 6lgekli tarim yapan giftgileri ve yerel topluluklar: korumanin 6nemini
tiglincii ilkesinde vurgulamaktadir. Gida egemenligi kavrami bu gruplarin
kiiltiirlerinin korunmasini, geleneksel bilgi birikiminin gelecek kusaklara ak-
tarilmasini, sosyal araglara kolayca ulagsmasini ve teknolojik yeniliklere ula-
silabilirliginin gelistirilmesini hedeflemektedir (Altieri ve Nicholls, 2012; Ba-
con, 2018).

Gida egemenligi, gida tiretiminin temel unsurlar1 olan toprak, su ve to-
hum gibi unsurlarin 6zel miilkiyete ait olmadigin1 bunun toplum yararma
ortak sekilde kullanilmasi gerektigini savunmaktadir. Ozellikle tohumlar ko-
nusunda bu konuyu ele alan bu ilke, tohumlarin ticarilestirilerek patentlen-
dirilmesine kars1 gikmaktadir. Buna ek olarak da yerel ve ata tohumlarimin
kullantmini desteklemektedirler (Benzer Kerr, 2013; Campbell ve Veteto,
2015).

Agroekoloji; dogayla birlikte yerel bilgilere dayanarak yapilan stirdiirii-
lebilir bir tarim uygulamasidir (Wezel vd., 2009; Gliessmamn, 2018). Gida
egemenligi de agroekoloji kavrami ile i¢ ige birbirini destekleyen bir kavram
olarak karsimiza gikmaktadir. Agroekolojiye benzer olarak gida egemenligi
de ¢ok uluslu sirketlerin yaptig1 endiistriyel tarima kars1 durmakta, bu tarim
¢esidinin yarattig1 toprak erozyonu, ¢evre kirliligi ve kimyasal kirlenme gibi
olumsuz durumlara engel olmaya calismaktadir (Holt-Gimenez ve Altieri,
2013; Gliessmann vd., 2019).
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Gida insanlarin temel beslenme ihtiyacini karsilamasinin yaninda kimi
zaman bir diplomasi araci olarak yumusak gii¢ kimi zaman ise daha ciddi
sekilde {ilkeler arasindaki krizlerde olumsuz olarak kullanilan bir tehdit un-
suruna doniisebilmektedir. Bu baglamda gida egemenligi gida iscilerinin ve
tireticilerinin gida sistemlerinin nasil isleyecegine, nasil fiyatlandirilacagina,
nasil dagitilacagina ve nasil satilacagini gibi bir¢ok konuda etkin katilma
hakkinin oldugunu savunmaktadir (Pescard, 2017).

Bu ilkeler inceliginde gida egemenligi kavramu siklikla gida gtivenligi
kavramu ile iligkilendirilmektedir. Bu durumun sebebi ise kiiresel aglik ve ye-
tersiz beslenme gibi diinya genelinde yasanan bir problemi ¢oziime ulastir-
mak i¢in ortaya ¢ikmasidir. Ancak gida giivenligi tanimi, gidanin mevcudi-
yeti ve erisilebilirligine odaklanirken ve 6zellikle kiiresel olarak dolasimdaki
gida miktarina dikkat gekmektedir. Ote yandan gida egemenligi, kiiresel ag-
lik ve yetersiz beslenmenin altinda yatan yapisal faktorleri vurgulayarak,
bunlar: teknik sorunlar degil, siyasi sorunlar olarak cercevelemistir. Gida
egemenligi, giday1 kimin {irettigine, nasil ve nerede {iiretildigine ve bu karar-
lar1 belirleyen giig iligkilerine dikkat gekmektedir. Giday1 bir meta ve kar kay-
nagi olarak goren anlayislari reddetmekte ve bunun yerine gidayi, diger sey-
lerin yani sira, belirli sosyo-ekolojik baglamlardan ayrilamaz bir insan hakki,
besin kaynag: ve kiiltiirel deger olarak algilamaktadir (Holt-Gimenez, 2010;
Agarwal, 2014; Weiler vd., 2015; Ogundiran, 2019; Noll ve Murdock, 2020;
Sampson vd., 2021; Byaruhanga ve Isgren, 2023). Bu anlayislar iki perspekti-
fin de tanimlarinda goriilmekte ve ilgili tanimlamalarin karsilastirilmasina
Tablo 1'de yer verilmektedir.
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Tablo 1: Gida egemenligi ve gida giivenligi tanimlarinin karsilastinimasi

1990'lar

= 1974 Diinya Gida Zirvesi
§ Gida tiiketiminin istikrarli bir sekilde artmasini siirdiirmek ve iiretim ve fiyatlardaki dalgalanmalari dengelemek iin
2 | temel gida maddelerinin yeterli miktarda diinya gida arzinin her zaman mevcut olmasi.

1996 Diinya Gida Zirvesi
& | Gida giivenlii, birey, hane halki, ulusal, bdlgesel ve kiiresel diizeylerde, tiim insanlarin her zaman aktif ve saglikl
§ bir yasam siirmek icin beslenme ihtiyaclarini ve gida tercihlerini karsilayacak yeterli, giivenli ve besleyici gidaya fi-
- ziksel ve ekonomik olarak erisebilmeleriyle saglanir.

2001 Gida Giivencesizligi Departmani
_ Gida giivenligi, tim insanlarin her zaman, aktif ve saglikl bir yasam icin beslenme ihtiyaclarini ve gida tercihlerini
g karsilayan yeterli, giivenli ve besleyici gidalara fiziksel, sosyal ve ekonomik olarak erisebildigi bir durumdur.
§ 2009 Gida Giivenligi Diinya Zirvesi Bildirgesi

Gida giivenliginin dort temel unsuru, erisilebilirlik, erisim, kullanim ve istikrar olarak tanimlanmistir.

1996 Diinya Gida Zirvesi

Her ulusun, kiiltiirel ve iiretici cesitlilige saygi gostererek, temel gida maddelerini iiretme kapasitesini korumak ve
gelistirmek hakki.

2000'ler

2002 Halklarin Gida Egemenligi Agi

Gida egemenligi, halklarin kendi gida ve tarimlarini tanimlama, siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine ulasmak icin
yerli tarimsal iiretimi ve ticareti koruma ve diizenleme, kendi kendine yeterlilik diizeyini belirleme, pazarlarina iiriin-
lerin dampingini kisitlama ve yerel balik¢ilik topluluklarina su kaynaklarinin kullanimi ve haklarinin yonetiminde
oncelik verme hakkidir. Gida egemenlidi ticareti reddetmez, aksine halklarin giivenli, saglikh ve ekolojik olarak sir-
diiriilebilir iiretime iliskin haklarina hizmet eden ticaret politikalari ve uygulamalarinin olusturulmasini tesvik eder.

2007 Nyeleni Bildirgesi

Gida egemenligi, halklarin ekolojik olarak saglam ve siirdilriilebilir yontemlerle iiretilen saghkli ve kiiltiirel agidan
uygun gidaya erisim hakki ve kendi gida ve tanm sistemlerini belirleme hakkidir. Gida egemenligi, gida sistemleri ve
politikalarinin merkezine gida iireten, dagitan ve tiiketenleri koyar, pazarlarin ve sirketlerin taleplerini degil. Gelecek
nesillerin ¢ikarlarini ve dahil olmalarini savunur. Mevcut kurumsal ticaret ve gida rejimine direnmek ve onu ortadan
kaldirmak icin bir strateji sunar ve yerel iireticiler tarafindan belirlenen gida, tarim, hayvanailik ve balikgilik sistem-
leri icin yonlendirme saglar. Gida egemenligi, yerel ve ulusal ekonomileri ve pazarlari 6nceliklendirir ve kdylii ve aile
ciftcileri tarafindan yiiriitiilen tanimi, zanaatkar balikgiligi, hayvancilikla ugraganlanin yonettigi otlatmayi ve cevresel,
sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlige dayali gida tiretimi, dagitimi ve tiiketimini giiclendirir. Gida egemenligi, tim
halklara adil gelir ve tiiketicilerin gida ve beslenmelerini kontrol etme haklarini garanti eden seffaf ticareti tesvik
eder. Topraklanmiz, bolgelerimizi, sulanmizi, tohumlanmizi, hayvanciligimizi ve biyolojik cesitliligimizi kullanma
ve yonetme haklaninin gida iiretenlerin elinde olmasini saglar. Gida egemenligi, erkekler ve kadinlar, halklar, irk
gruplar, sosyal siniflar ve nesiller arasinda baski ve esitsizlikten uzak yeni sosyal iliskiler anlamina gelir.

Kaynak: Carlile vd., 2021: 8.
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4. TURKIYE'DE GIDA EGEMENLIGI KAVRAMI

Iklimi ve konumu itibariyla dért mevsimin tiim 6zellikleri ile yasanabil-
digi Tirkiye, birbirinden farkli bolgesel ekosistemleri ve gesitliliginin yam
sira genis ve sulanabilir tarim alanlari ile gida egemenligi bakimindan ytik-
sek potansiyele sahiptir. Ancak kiiresel anlamda {ilkelerin birbirileriyle olan
anlagmalar1 (Avrupa Birligi, G20, Iklim s6zlesmeleri vb.) bu potansiyelin tam
anlamiyla kullanim1 agisindan gesitli engeller ortaya ¢ikarmaktadir. Yuka-
rida bahsedildigi tizere ¢ok uluslu firmalarin tarimi ve tarimsal tiriinlerin da-
gitimini ele gegirmesi, tiim diinyada oldugu gibi 1980’lerden itibaren Tiir-
kiye’yi de etkilemistir. 2006’da ¢ikan Tarim Kanunu ise dogrudan gelir des-
tegi sistemine gecisin ve sozlesmeli tarimin 6niinii agmistir. Bu durum kiigiik
olcekli ciftcilerin biiyiik sirketler karsisinda bir¢cok alanda dezavantaj yasa-
masina sebep olmustur (Yalginkaya vd., 2006). Bu dezavantajlar 6zellikle
koyden kente gociin iyice hiz kazanmasi (Yal¢in ve Kara, 2016), tohum konu-
sunda disa bagimlilik (Soner vd., 2019), yabanci ¢ok uluslu sirketlerle ekono-
mik olarak yarisamamak ve uluslararasi rekabete dahil olabilmenin zorlugu
seklinde gosterilebilir. Diger taraftan ithalata bagimlilik, kiigtik 6lgekli ciftci-
lerin gesitli sorunlari, tarim arazilerinin giderek imara agilmasi, yerel (ata) to-
humlar1 ve biyogesitlilik, politika ve yonetim eksiklikleri gibi gesitli agilardan
da birbirinden farkli yonlerden ele alinmasi gereken engeller, Tiirkiye'de
gida egemenligi politikalar1 agisindan detayli sekilde ele alinmasi gereken
konulardandr.

Tiim bu dezavantajlara karsin Tiirkiye’de gida egemenligi ad1 altinda bir
plan veya program olmasa da dolayl1 yoldan gida egemenligine yonelik uy-
gulamalar gérebilmek miimkiindiir. Ornek vermek gerekirse bircok ilde ar-
tik geleneksellesmis hale gelen tohum takas senlikleri, 6zellikle son yillarda
sayilar1 artan kadin girisimcilerin olusturdugu tarim kooperatifleri, tilkenin
gliclii bir kooperatif gecmisine sahip olmasi, ekoloji ve permakiiltiir gibi siir-
diiriilebilir gida uygulamalar1 konusunda ge¢mis yillara oranla giderek artan
bir farkindalik sahibi olunmas: gibi hususlar, Tiirkiye'nin gida egemenligi
konusunda avantajli konumunu gostermektedir.

Tohum egemenligi alaninda 6zellikle yerel yonetimlerin gida egemenligi
prensiplerine uygun uygulamalariin oldugu goriilmektedir. Ornegin, Sefe-
rihisar, Giidiil, Foga, Canakkale gibi yerlerde gergeklestirilen tohum takas

150



senliklerinin yapilmasi; GDO igermeyen tohumlarin kullanilmasini destekle-
yen “Ata Tohumu Dernegi” gibi kuruluslarin olmasi 6rnek verilebilir. Ureti-
ciden dogrudan tiiketiciye temel gida hizmeti sunan Halk Ekmek benzeri ye-
rel yonetime ait kuruluslar {iretici ve tiiketiciyi dogrudan bir araya getirmek-
tedir. Bu durum gida egemenliginin de 6ne ¢ikardig tiretici tiiketicinin dog-
rudan bag kurma hedefini desteklemektedir. Ayrica kadinlarin daha fazla ta-
rimsal iiretimde olmasini dnceleyen gida egemenligi felsefesine {ilkemizde
bircoklar1 bulunan kadin kooperatifleri 6rnek gosterilebilir. Ayrica toplumun
onemli bir kiiltiirel parcas: olan ve neredeyse her ilde bulunan koylii pazar-
lar1 da tedarik zincirinin kisalmasi ve yerel iirtiniin uzun mesafeler seyahat
etmeden tiiketiciye ulasmasini ve aracisiz ticaretin 6ntin agmaktadir.

Istanbul, Ankara, Izmir, Bursa, Antalya gibi biiyiiksehirler basta olmak
tizere kurulan tiiketim kooperatifleri veya gida topluluklarinin olusturdugu
yapilar, gida egemenligi kavraminin en azindan il veya bolge bazinda en so-
mut 0rneklerindendir. Slow Food Tiirkiye basta olmak iizere Bugday Ekolo-
jik Yasami Destekleme Dernegi, Toprak Ana Kadin Kooperatifi, Yagsam Igin
Toprak Dernegi, Anadolu Kirsal Kalkinma ve Tklim Degisikligi Dernegi vb.
sivil toplum kuruluslar1 da gerceklestirdikleri projeler, yayinlar ve farkinda-
lik egitimleri ile gida egemenliginin 6dnemine iliskin yerel halk basta olmak
tizere gelecek nesillere de egitimler vermektedir. Tiirkiyenin gida egemen-
ligi konusunda giiclii ve zayif yonleri ile firsat ve tehditleri incelenecek oldu-
gunda su sekilde agiklamak miimkiindiir:

Giiclii Yonler: Iklim ve toprak gesitliligi, Tarimsal kiiltiir ve bilgi, Jeopo-
litik ve Jeostratejik Konumu, Kooperatif potansiyeli basta gelmektedir.

Zayif Yonler: Kiiglik parcali arazi yapisi, Disa bagimlilik, Tarim arazisi
kaybi, Tarimda istihdam edilecek geng niifus eksikligi, Orta ve Uzun vadede
su fakiri lilkeler arasinda yer almasi ve tarimda yanlis sulamalar gibi unsur-
lardan olugmaktadir.

Firsatlar: Kiiresel gida krizlerine kars: yerli tiretim, Organik ve iyi tarim
uygulamalar1 konusunda artan biling, Tarim teknolojileri ve dijitallesmede
geri kalinmis gibi olsa da son teknolojilerin sisteme adaptasyonunun sagla-
nabilmesindeki kolayliklar, Yerel yonetimlerin kirsal alanlara yonelik verdigi
destekleri dncelemesi, Toplumsal biling ve tiiketicilerin destegi gibi hususlar
on plana ctkmaktadir.
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Tehditler: Cok uluslu sirketlerin baskisi, Tklim degisikliginin giderek ar-
tan etkileri, Politikalardaki istikrarsizlik, Enerji ve gida maliyetleri, Serbest
ticaret anlasmalar1 gibi faktorler ise gida egemenligi kavramin tehdit eden
faktorler igerisinde 6n plana ¢tkmaktadir.

Son yillarda gida egemenligi kavramina yonelik bakis a¢isinin daha ni-
telikli hale geldigi cografi isaretli tirtinlere yonelik bagvuru sayilarinin yani
sira cografi isaret alan {iriin sayisinda olan artis ile de gozlemlenmektedir.
Ancak tim bu olumlu hususlarin ardinda gergeklestirilmesi gereken en
onemli ¢alismanin tarim politikalar1 bakimindan yerel tireticilerin desteklen-
mesi, yerel tohumlar ile tarim ve milli ekonominin bir araya getirilmesine yo-
nelik bilimsel metotlarin da dikkate alindig1 bir gida egemenligi politikasinin
olusturulmas: gerekliligidir.

5. SONUC

Gida egemenligi kavraminin gelisimi ve ilkelerinin akademik literatiirde
ve sivil toplum pratiklerinde artan sekilde yer bulmas, kiiresel 6lgekte daha
adil, siirdiiriilebilir ve demokratik gida sistemlerinin ingas1 icin bir gerceve
sunmaktadir. Gida egemenligini yalnizca kirsal kesimin veya kiiglik {iretici-
lerin savunusu olarak gormek yerine, kiiresel gida sistemine yonelik yapisal
elestirilerin ve alternatif ¢oziim yollarinin bir biitiinii olarak degerlendirmek
gerekmektedir.

Tiirkiye’de ise tarim politikalarinin neoliberal doniistimden 6nemli 61-
ciide etkilendigi ve kiigiik 6lgekli tireticilerin ¢ok uluslu sirketler karsisinda
yapisal dezavantajlar yasadig1 acikca goriilmektedir. Ancak bu olumsuz tab-
loya ragmen, toplumsal orgiitliiliigiin, yerel bilgi birikiminin ve alternatif ta-
rim uygulamalarinin varlig, Tiirkiye’de gida egemenligine yonelik giiclii bir
potansiyelin bulundugunu gostermektedir. Tohum takas senlikleri, kadin
kooperatifleri gibi tabandan gelen uygulamalar, merkezi diizeyde resmi bir
plan veya program olmasa da gida egemenligi anlayisinin yerel diizeyde ha-
yata gegirilebildigini ortaya koymaktadir. Bu durum, gelecekte daha adil,
strdiiriilebilir ve katiimcilara agik bir gida sistemi insa edilebilmesi agisin-
dan 6nemli bir toplumsal bir temel olusturmaktadir.

Asya ve Avrupa arasindaki jeopolitik konumu hemen hemen her disip-
lin igerisinde 6n plana ¢ikan Tiirkiye, 6zellikle Rusya ve Ukrayna arasinda
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siiregelen savas hali icerisinde ayc¢icegi ve bugday gibi tarim tirtinlerinin lo-
jistiginde 6nemli bir araci rol tistlenmistir. Tahil koridoru anlasmasi ile diin-
yanin etkilendigi bu krizden ¢ok daha az etkilenen Tiirkiye icin bu durum
ders c¢ikarilmasi gereken somut bir 6rnek olarak degerlendirilmeli ve tarimsal
tiretim politikalarinda genel cercevede oldugu kadar, katma degeri de ytiik-
sek tarim iiriinlerine yonelme saglanmalidir. Gida ithalatina 6zellikle temel
tirtinlerde bagimlhiligin azaltilmasi {izerine ¢aligmalarin yapilmasi sonucunda
gida egemenliginde giderek stratejik iistiinliik saglanabilir. Uzun vadeli dii-
stintildiigiinde 2025 ve 2040 yillar1 sonrasinda iklimsel ve ekonomik nedenler
basta olmak iizere metropollerden kirsal alanlara yonelik tersine goclerin ya-
sanacagl ongoriisii, permakiiltiir, siirdiirtilebilir yerel tohum bankalarmin
kurulmas: ve genglerin tarimsal iiretim konusunda egitilmesini 6nemli hale
getirmektedir. Ancak mevcut kiiresel tarim politikalari, ulusal tarim politika-
lar1 ve tarima verilen destekler, geng niifusun tarimsal istihdama bakis1 ve
bolgesel sorunlar gida egemenliginin net ve kararli bigimde uygulanmasimni
da zorlagtirmaktadir.

KAYNAKCA

Abocejo, F.T. (2014). The impact of international monetary fund (IMF) structural adjustment policies (SAP) on the Philippi-
nes. Recoletos Multidisciplinary Research Journal, 2(1).

Agarwal, B. (2014). Food sovereignty, food security and democratic choice: Critical contradictions, difficult conciliations. Jo-
urnal of Peasant Studies, 41(6), 1247-1268.

Almeida, A.R., & Ferre, M. G. (2019). Internationally-based indicators to measure Agri-food systems sustainability using
food sovereignty as a conceptual framework. Food Security, 11, 1321-1337.

Alonso-Fradejas, A., Borras Jr, S.M., Holmes, T., Holt-Giménez, E., & Robbins, M. J. (2015). Food sovereignty: convergence
and contradictions, conditions and challenges. Third World Quarterly, 36(3), 431-448.

Altieri, M.A., Funes-Monzote, F.R., & Petersen, P. (2012). Agroecologically efficient agricultural systems for smallholder far-
mers: contributions to food sovereignty. Agronomy for sustainable development, 32(1), 1-13.

Altieri, M.A., & Nicholls, C. I. (2012). Agroecology scaling up for food sovereignty and resiliency. Sustainable agriculture re-
views: Volume 11,1-29.

Bacha, E.L., & Feinberg, R.E. (1986). The World bank and structural adjustment in Latin America. World development, 14(3),
333-346.

Bacon, (.M. (2018). Food sovereignty, food security and fair trade: the case of an influential Nicaraguan smallholder coope-
rative. In Food Sovereignty (pp. 39-58). Routledge.

Barrett, C.B., Carter, M.R., & Timmer, C.P. (2010). A century-long perspective on agricultural development. American Journal
of Agricultural Economics, 92(2), 447-468.

Bellwood, P. (2022). First Farmers: The Origins of Agricultural Societies. John Wiley & Sons.
Bezner Kerr, R. (2013). Seed struggles and food sovereignty in northern Malawi. Journal of Peasant Studies, 40(5), 867-897.

153



Bernstein, H. (2017). Food sovereignty via the ‘peasant way': a sceptical view. In (ritical Perspectives on Food Sovere-
ignty (pp. 131-164). Routledge.

Bhutta, Z. A. (2001). Structural adjustments and their impact on health and society: A perspective from Pakistan. Internati-
onal journal of epidemiology, 30(4), 712-716.

Beauregard, S., & Gottlieb, R. (2009). Food Policy for People: Incorporating food sovereignty principles into State gover-
nance. Senior Comprehensive Report, Urban and Environmental Policy Institute, Occidental College, Los Angeles,

Boussard, J.M. (1992). The impact of structural adjustment on smallholders (No. 103). Food & Agriculture Org.

Burch, D., & Lawrence, G. (2009). Towards a third food regime: behind the transformation. Agriculture and human va-
lues, 26, 267-279.

Byaruhanga, R., & Isgren, E. (2023). Rethinking the alternatives: food sovereignty as a prerequisite for sustainable food
security. Food ethics, 8(2), 16.

Campbell, B.C., & Veteto, J. R. (2015). Free seeds and food sovereignty: anthropology and grassroots agrobiodiversity con-
servation strategies in the US South. Journal of political ecology, 22(1), 445-465.

Carvalho, F.P. (2017). Pesticides, environment, and food safety. Food and energy security, 6(2), 48-60.
Clapp, J. (2014). Food security and food sovereignty: Getting past the binary. Dialogues in Human Geography, 4(2), 206-211.

Clendenning, J., Dressler, W.H., & Richards, C. (2016). Food justice or food sovereignty? Understanding the rise of urban
food movements in the USA. Agriculture and Human Values, 33, 165-177.

Collier, P., & Gunning, J.W. (1999). The IMF's role in structural adjustment. The economic journal, 109(459), 634-651.

De Janvry, A. (2010). Agriculture for development: new paradigm and options for success. Agricultural Economics, 41, 17-
36.

Dimitri, C., Effland, A., & Conklin, N.C. (2005). The 20th century transformation of US agriculture and farm policy. Economic
Information Bulletin 59390, United States Department of Agriculture, Economic Research Service.

Easterly, W. (2005). What did structural adjustment adjust?: The association of policies and growth with repeated IMF and
World Bank adjustment loans. Journal of Development Economics, 76(1), 1-22.

Edelman, M., Weis, T., Baviskar, A., Borras Jr, S. M., Holt-Giménez, E., Kandiyoti, D., & Wolford, W. (2014). Introduction:
critical perspectives on food sovereignty. Journal of Peasant Studies, 41(6), 911-931.

Emeagwali, G. (2011). The neo-liberal agenda and the IMF/World Bank structural adjustment programs with reference to
Africa. In Critical Perspectives on Neoliberal Globalization, Development and Education in Africa and Asia (pp. 3-13).
Rotterdam: SensePublishers.

Fan,S.,&Rue, C. (2020). The role of smallholder farms in a changing world. The role of smallholder farms in food and nutrition
security, 13-28.

Haugen, H.M. (2009). Food sovereignty—an appropriate approach to ensure the right to food?. Nordic Journal of Internatio-
nal Law, 78(3), 263-292.

Holt-Giménez, E. (2010). Food security, food justice, or food sovereignty. Food first backgrounder, 16(4), 1-4.

Holt-Giménez, E., & Altieri, M. A. (2013). Agroecology, food sovereignty, and the new green revolution. Agroecology and
sustainable Food systems, 37(1), 90-102.

Gliessman, S. (2018). Defining agroecology. Agroecology and Sustainable Food Systems, 42(6), 599-600.

Gliessman, S., Friedmann, H., & Howard, P. (2019). Agroecology and Food Sovereignty. Harris, J., Anderson, M., Clément,
(., &Nisbett, N. (Ed.) The Political Economy of Food. IDS Bulletin 50.2, Brighton: IDS

154



Glover, D.J. (1987). Increasing the benefits to smallholders from contract farming: Problems for farmers' organizations and
policy makers. World Development, 15(4), 441-448.

Grey, S., & Patel, R. (2015). Food sovereignty as decolonization: Some contributions from Indigenous movements to food
system and development politics. Agriculture and human values, 32, 431-444.

Jarosz, L. (2014). Comparing food security and food sovereignty discourses. Dialogues in Human Geography, 4(2), 168-181.

Kapari, M., Hlophe-Ginindza, S., Nhamo, L., & Mpandeli, S. (2023). Contribution of smallholder farmers to food security and
opportunities for resilient farming systems. Frontiers in Sustainable Food Systems, 7, 1149854.

Konadu-Agyemang, K. (Ed.). (2018). IMF and World Bank sponsored structural adjustment programs in Africa: Ghana's expe-
rience, 1983-1999. Routledge.

La Via Campesina, (1996). Food sovereignty: A future without hunger. World Food Summit, Rome.
La Via Campesina. (2007). Declaration of Nyéléni. Nyéléni Forum for Food Sovereignty, Selingué, Mali.

Leeuwis, C., Boogaard, B.K., & Atta-Krah, K. (2021). How food systems change (or not): governance implications for system
transformation processes. Food security, 13(4), 761-780.

Lele, U. (1990). Structural adjustment, agricultural development and the poor: some lessons from the Malawian expe-
rience. World Development, 18(9), 1207-1219.

Maudrie, T.L., Colén-Ramos, U., Harper, K.M., Jock, B.W., & Gittelsohn, J. (2021). A scoping review of the use of indigenous
food sovereignty principles for intervention and future directions. Current Developments in Nutrition, 5(7), nzab093.

McMichael, P. (2014a). Agrofuels in the food regime. In The Political Ecology of Agrofuels (pp. 90-114). Routledge.
McMichael, P. (2014b). Historicizing food sovereignty. Journal of peasant studies, 41(6), 933-957.

McMichael, P. (2018). The land question in the food sovereignty project. In The politics of food sovereignty (pp. 14-31). Ro-
utledge.

Morgan-Foster, J. (2002). The relationship of IMF structural adjustment programs to economic, social, and cultural rights:
the Argentine case revisited. Mich. J. Int1L., 24, 577.

Noll, S., & Murdock, E. G. (2020). Whose justice is it anyway? Mitigating the tensions between food security and food sove-
reignty. Journal of Agricultural and Environmental Ethics, 33(1), 1-14.

Patel, R. (2009). Food sovereignty. The Journal of Peasant Studies, 36(3), 663-706.

Pechlaner, G., & Otero, G. (2008). The third food regime: Neoliberal globalism and agricultural biotechnology in North Ame-
rica. Sociologia ruralis, 48(4), 351-371.

Pereira, J.M.M. (2018). The World Bank, state reform, and the adjustment of social policies in Latin America. Ciéncia & Satide
(oletiva, 23,2187-2196.

Pereira, V. J., Cunha, J.P.A.R.D., Morais, T.P.D., Oliveira, J.P.R.D., & Morais, J.B.D. (2016). Physical-chemical properties of
pesticides: concepts, applications, and interactions with the environment. Biosci. j.(Online), 627-641.

Peschard, K. (2017). Farmers’ rights and food sovereignty: Critical insights from India. In Critical Perspectives on Food Sove-
reignty (pp. 185-208). Routledge.

Pimbert, M.P., & Claeys, P. (2024). Food sovereignty. Aldenderfer, M. (Ed.), Oxford Research Encyclopedia of Anthropology.
New York: Oxford University

Pimentel, D. (1996). Green revolution agriculture and chemical hazards. Science of the total environment, 188, 586-598.

Putterman, L. (2008). Agriculture, diffusion and development: Ripple effects of the neolithic revolution. Economica,
75(300), 729-748.

155



Sampson, D., Cely-Santos, M., Gemmill-Herren, B., Babin, N., Bernhart, A., Bezner Kerr, R., ... & Wittman, H. (2021). Food
sovereignty and rights-based approaches strengthen food security and nutrition across the globe: A systematic re-
view. Frontiers in Sustainable Food Systems, 5, 686492.

Sherwood, S., Arce, A., Berti, P., Borja, R., Oyarzun, P., & Bekkering, E. (2013). Tackling the new materialities: Modern food
and counter-movements in Ecuador. Food Policy, 41,1-10.

Singh, A.K., Rahman, A., Sharma, S.P., Upadhyaya, A., & Sikka, A.K. (2009). Small holders’ irrigation—Problems and opti-
ons. Water resources management, 23(2), 289-302.

Soner, K., Celik, S., & Safa, A. (2019). Tanm sektdriinde disa bagimlilik: tohum {izerine bir degerlendirme. International Jo-
urnal of Social and Humanities Sciences Research (JSHSR), 6(37), 1268-1276.

Stefanovic, L., Freytag-Leyer, B., & Kahl, J. (2020). Food system outcomes: an overview and the contribution to food systems
transformation. Frontiers in Sustainable Food Systems, 4, 546167.

Summers, L.H., & Pritchett, L.H. (1993). The structural-adjustment debate. The American Economic Review, 83(2), 383-389.

Ogundiran, A. (2019). Food security, food sovereignty, and indigenous knowledge. African Archaeological Review, 36, 343-
346.

Ortega-Cerda, M., & Rivera-Ferre, M.G. (2010). Indicadores internacionales de Soberania Alimentaria. Nuevas herramientas
para una nueva agricultura. Revista Iberoamericana, 14, 53-77.

Weiler, A.M., Hergesheimer, C., Brishois, B., Wittman, H., Yassi, A., & Spiegel, .M. (2015). Food sovereignty, food security
and health equity: a meta-narrative mapping exercise. Health policy and planning, 30(8), 1078-1092.

Wezel, A., Bellon, S., Doré, T., Frandis, C., Vallod, D., & David, C. (2009). Agroecology as a science, a movement and a practice.
A review. Agronomy for sustainable development, 29, 503-515.

Windfuhr, M., & Jonsén, J. (2005). Food sovereignty. Towards democracy in localized food systems. Chippenham: ITDG Pub-
lishing.

Wittman, H., Desmarais, A.A., & Wiebe, N. (2010). Food sovereignty: Reconnecting food, nature & community (pp. 212-240).
Halifax: Fernwood.

Wittman, H. (2011). Food sovereignty: a new rights framework for food and nature?. Environment and Society, 2(1), 87-105.

Van der Ploeg, J.D. (2017). Peasant-driven agricultural growth and food sovereignty. In Critical Perspectives on Food Sove-
reignty (pp. 99-130). Routledge.

Van Der Werf, H.M. (1996). Assessing the impact of pesticides on the environment. Agriculture, Ecosystems & Environ-
ment, 60(2-3), 81-96.

Yalgin, G.E., & Kara, F.0. (2016). Kirsal géic ve tanmsal iiretime etkileri. Harran Tanim ve Gida Bilimleri Dergisi, 20(2), 154-
158.

Yalginkaya, N., Yalginkaya, M.H., & Cilbant, €. (2006). Avrupa Birligi'ne yonelik diizenlemeler cercevesinde Tiirk tarim poli-
tikalan ve sektoriin gelecedi iizerine etkisi. Yanetim ve Ekonomi Dergisi, 13(2), 97-118.

156



ADIL GIDA, GIDA OKURYAZARLIGI
ve GIDA ETIKETi OKUMA BILINCI

Meral YILMAZ

Prof. Dr., Sivas Cumhuriyet Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii
meralylmz@cumhuriyet.edu.tr, ORCID: 0000-0007-6150-1640

Hilal DER

Bilim Uzmani, Kadirli Ahmet Topalogilu Turizm Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi,

hilaldertr60@gmail.com, ORCID: 0000-0001-5721-0517

1. GIRIS

Yirmi birinci yiizyilin en biiyiik kiiresel sorunlarindan biri, giderek de-
rinlesen gida esitsizligi ve bununla iligkili gida giivenligi krizidir. Diinya
genelinde milyonlarca insan, yeterli, saglikli ve giivenli gidaya ulasmakta
zorlanirken; diger agidan asir1 tiiketim, israf ve sagliksiz beslenme aliskanlik-
lar1 artmaktadir. Bu celigkili durum, yalnizca ekonomik bir sorun olarak go-
riilmemeli bunun yani sira adalet, bilgiye erisim ve halk sagligi acisindan
da degerlendirilmelidir. Bu gercevede degerlendirildiginde adil gida, gida-
nin {iretimi ve dagitimiyla birlikte, bireylerin gidaya nasil ulastiklari, bu gi-
danin saglik ve beslenme agisindan ne kadar uygun oldugu ve bu siireclerde
bireylerin ne kadar s6z sahibi olduklariyla dogrudan ilgilidir. Bir baska ifa-
deyle adil gida, bireylerin onurlu, bilingli ve kiiltiirel olarak anlaml1 bir se-
kilde beslenme hakki oldugunu savunan bir yaklasimdir (Patel, 2009). Bu
yaklagim, 6zellikle gelir diizeyi diisiik gruplar, gogmenler, kadinlar ve cocuk-
lar gibi kirilgan kesimlerin gidaya erisimindeki esitsizliklerin yansira 6zel bir
beslenme zorunlulugu olan hasta bireylerin gidaya ulasma giigliikleri goz
oniinde bulundurarak, iiretimden tiiketime kadar olan tiim siirecin sosyal
adalet ilkeleriyle uyumlu olmasini hedeflemektedir (Alkon ve Agyeman,
2011; Der ve Yilmaz, 2025).

Adil gida sistemlerinin basarisi diistintildiigiinde; tiretim modelleri ya
da devlet politikalar ile birlikte tiiketicilerin bilgi diizeyi, farkindalig1 ve
karar verme yetkinligi ile de yakindan iligkili oldugu bildirilmektedir. Bu
noktada gida okuryazarlig1 6n plana ¢tkmaktadir. Gida okuryazarligy, birey-
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lerin gida se¢imlerini bilingli bir sekilde yapabilmeleri icin gereken bilgi, be-
ceri ve farkindalik diizeyini ifade etmektedir (Vidgen ve Gallegos, 2014). Eti-
ket okuma aligkanligi, gida giivenligi ilkeleri, besin degerinin degerlendiril-
mesi ve gida israfini onleme gibi beceriler; bireylerin hem kendi saghgini
hem de toplumun siirdiiriilebilirligini korumasina katk: saglamaktadir. Bu-
nunla birlikte, Tiirkiye'nin de dahil oldugu birgok iilkede gida okuryazarlig:
diizeyinin distikliigii, sagliksiz ve giivensiz gida tiiketimini artirmakta; bi-
reyleri bilgiye dayal1 secim yapmaktan alikoymaktadir (Kog ve Yiicel, 2022).
Bu sorun hem bireysel hem de toplumsal saglik, ekonomik verimlilik ve cev-
resel siirdiirtilebilirlik konular: agisindan da 6nemli bir tehdit olusturmakta-
dir. Bu kapsamda ¢alisma, gida okuryazarliginin adil gida sistemleriyle na-
sil iliskili oldugunu, bireylerin giivenli, saglikl1 ve kiiltiirel olarak uygun
gidaya erisiminde bilgi ve farkindaligin (bilincin) belirleyici rolii olan eti-
ket okuma aliskanlig1 kavrami agiklanarak, hastaliklarda etiket okuma bilin-
cinin 6nemi vurgulanmstir.

2. ADIL GIDA KAVRAMI

2000’1li yillarda 6zellikle gida egemenligi ve gida hakki kavramlariyla bir-
likte anilmaya baslayan adil gida (gida adaleti) kavrami hem toplumsal hem
de politik ve ekonomik boyutlar1 iceren ¢ok yonlii bir kavramdir. Bu yakla-
sim, yalnizca gidaya erisimi degil; ayn1 zamanda saglikli beslenme, toplum-
sal katilim ve gevresel siirdiiriilebilirligi de igeren biitiinctil bir adalet anlay1-
sin1 ifade eder (Gottlieb ve Joshi, 2010). Gida adaleti kavrami, kimi zaman
cevre hakki miicadelesi ile alternatif gida sistemleri hareketlerinin birlesim
noktast olarak tamimlanir. Ozellikle diisiik gelir gruplari ve etnik azinliklarin
saglikli gidaya erisiminde karsilastiklar: cevresel ve yapisal engeller, bu yak-
lasimin temel odak noktalarindan biridir (Alkon ve Agyeman, 2011; Sbicca,
2018). Bu kavramsal yapi, sosyal adalet ilkeleriyle dogrudan iliskilidir; ¢iinkii
esit muamele, firsat esitligi ve temel insan haklarmin taninmas: gibi degerleri
esas alir (Cadieux ve Slocum, 2015). Literatiirde giderek daha fazla yer bulan
gida adaleti, mevcut kiiresel gida sistemine yonelik elestirilerle sekillenmekte
ve sistemin i¢cinde bulundugu sosyal esitsizlikleri sorgulayan bir cerceve sun-
maktadir (Holt-Giménez ve Wang, 2011). Bu baglamda, gida adaleti yalnizca
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akademik bir tartisma alani degil; ayn1 zamanda toplumsal hareketlerin te-
melini olusturan bir dayanisma ekseni haline gelmistir (Hayes ve Carbone,
2015).

Gida adaleti hareketi; cevresel adaletin bir uzantisi olarak ortaya gikmus,
tarihsel baski karsiti miicadelelerden ve sivil haklar aktivizmlerinden beslen-
mistir (Alkon ve Mares, 2012). Ozellikle kent merkezlerinde orgiitlenen top-
luluklari, gida sistemlerindeki esitsizliklere kars1 harekete gecerek bu kavra-
min yayginlasmasinda 6ncii rol oynamustir. Gida iiretimi ve dagitiminda ya-
sanan yapisal esitsizlikler, bu sistemdeki adaletsizligin temel kaynaklar1 ara-
sinda yer almaktadir. Gida erisimi; bireyin geliri, cografi konumu ve hareket-
liligi gibi bircok faktdrden etkilenmektedir. Dolayisiyla, mevcut gida sistem-
lerinin isleyisi siklikla toplumsal esitsizlikleri pekistirici bir yap1 olarak de-
gerlendirilir (Slocum, 2007; Sbicca, 2018). Basarili gida adaleti 6rnekleri ince-
lendiginde, bu girisimlerin yalnizca bireysel diizeyde degil; ayr1 zamanda
toplumsal 6lgekte yapisal doniisiimleri hedefledigi goriilmektedir. Bu donii-
stimler; 1rk, sinif ve cinsiyet temelli esitsizliklerin giderilmesiyle birlikte dis-
lanmis topluluklarin giiclendirilmesi, 6zyonetim kapasitelerinin artirilmasi
ve katilimc1 emek modellerinin gelistirilmesi gibi stratejileri igerir (Cadieux
ve Slocum, 2015; Guthman, 2011; Hayes ve Carbone, 2015). Gida adaletsizli-
ginin saglik, cevre, ekonomi ve toplum tizerindeki etkileri 6zellikle son yil-
larda dikkat ceker hale gelmistir. Bu farkindalik bilinciyle birlikte, gesitli sivil
toplum kuruluslari, genglik platformlari, okul bahgesi projeleri ve alternatif
gida aglari, baskin gida sistemlerine kars: alternatif ¢oztimler iiretmeye bas-
lamistir. Bu olusumlar; tarim iscilerinin kotii ¢calisma kosullarindan, endiist-
riyel iiretimin gevreye verdigi zararlara ve saglikli gidaya erisimde yasanan
engellere kadar uzanan genis bir yelpazede elestirel miidahalelerde bulun-
maktadir (Gottlieb ve Joshi, 2010; Sbicca, 2018). Farkli akademik disiplinler,
gida adaletini kendi kuramsal perspektifleri dogrultusunda yorumlamakta-
dir. Yine de bu yaklasim; alternatif gida sistemleri, cevresel adalet, gida gii-
venligi ve saglik esitligi gibi bircok kavramla kesiserek hem diisiinsel hem
eylemsel alanlarda 6nemli miidahale yollar1 sunar. Bu alanlarin bir araya gel-
mesiyle, baskin gida sistemlerine alternatif gelistirme hedefi daha da gii¢ ka-
zanmaktadir (Cadieux ve Slocum, 2015; Holt-Giménez ve Wang, 2011; Hayes
ve Carbone, 2015).
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Adil gida sistemlerinin stirdiiriilebilirligi, yalnizca tiretim ve dagitim ya-
pilarmin degil, ayn1 zamanda tiiketicilerin bilgi diizeylerinin de giiglii olma-
sina baghdir. Gida okuryazarlig: yiiksek olan bireyler; giivenli, saglikli ve
etik tiretim siireglerini tercih etme konusunda daha bilinglidir (Truman vd.,
2017). Ayrica, gida okuryazarhigy; bireyin kiiltiirel olarak kendisine uygun gi-
day1 tanima, gida etiketlerini yorumlama, katki maddelerini degerlendirme
ve aligveris kararlarinda etik unsurlar1 dikkate alma yetkinligini artirir
(Glenna vd., 2011). Boylece birey sadece saghkli degil, adil ve bilingli bir tii-
ketici haline gelmektedir.

3. GIDA OKURYAZARLIGI

Son yillarda, gida okuryazarlig: kavrami arastirmacilar tarafindan farkh
sekillerde tanimlanmuistir. Bazilari, gida okuryazarliginin; bir kisinin gida ve
beslenme hakkinda bilgi edinme ve bunlar1 saglikli bir yasam siirmek icin
uygulama becerisi oldugunu ileri stirmiistiir (Kolasa vd., 2001; Renwick,
2025). Baz1 calismalar ise, kisinin kendi ailesinden baslayarak saglikli ve lez-
zetli yemekler hazirlama becerilerini daha fazla vurgulamaktadir (Thomas
ve Irwin, 2011). Ge¢mis ¢alismalar: inceleyen ve konu {izerinde uzun yillar
calisan iki uzman, gida okuryazarliginin net bir tanimini “bireyleri, haneleri,
topluluklart veya uluslari, degisim yoluyla beslenme kalitesini korumaya ve zaman
icinde beslenme dayaniklihgin: giiclendiren bir yapidir” seklinde yapmistir. Thti-
yaglar karsilamak ve alimi belirlemek igin yiyecekleri planlamak, yonetmek,
se¢gmek, hazirlamak ve yemek icin gereken birbiriyle iliskili bilgi, beceri ve
davraniglarin bir koleksiyonundan olusmaktadir (Vidgen ve Gallegos, 2014:
54). Bundan dolay1 gida okuryazarligi kavrami; saglik okuryazarhigl, bes-
lenme okuryazarlig1 ve tiiketici haklari ile de kesismektedir. Tlk olarak 2000
yilinda ortaya atilan Nutbeam'in saglik okuryazarligi tanim, elestirel okur-
yazarlik teorisyenleri Freebody ve Luke'un (1990) calismalarina dayanmak-
tadir. Nutbeam, temel/islevsel okuryazarlik, iletisimsel/etkilesimli okurya-
zarlik ve elegtirel okuryazarlik (Nutbeam, 2000) ihtiyacini 6ne siirerek saglik
okuryazarligmin c¢ok yonliiliigiinii kabul eder. Gida okuryazarligi, Nut-
beam'in saglik okuryazarligi tanimini (Cullen vd., 2015; Kolasa vd., 2001; Ve-
lardo, 2015) ve beslenme okuryazarligini (Velardo, 2015) temel alinarak mo-
dellenmistir.
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Saglik gelistirme perspektifinden bakildiginda, saghk okuryazarlig;
gida okuryazarliginin bir alt kiimesi olarak goriildiigii kapsayici bir kavram
olarak sunulmaktadir (Krause vd., 2018; Renwick, 2025). Beslenme okurya-
zarligl, gida okuryazarliginin odaklanmais bir alt kiimesi olarak kabul edilir.
Bu okuryazarliklar, sagliktan gidaya ve beslenmeye uzanan uzmanlasmis an-
layislar araciligiyla evrimlesen bir dizi Rus matruska bebegi olarak goriilebi-
lir (Velardo, 2015). Saglik, gida ve beslenme okuryazarligini bir araya getiren
Velardo (2015), benzerlikleri ve niianslar1 tartismak i¢in Nutbeam'in {i¢ okur-
yazarlik tiiriinden yararlanir. Elestirel beslenme okuryazarlig1 hakkinda Ve-
lardo, "bireysel ve toplumsal gida tercihlerinin daha genis etkilerini g6z oniinde bu-
lundurarak gida, toplum ve saglik arasindaki baglantilarin” (s. 387) 6nemini vur-
gulamis ve ardindan gida politikalar1 ve uygulamalarini degerlendirme ve
gerektiginde degisimi savunma geregini dile getirmistir (Velardo, 2015;
Renwick, 2025). Literatiirde yapilan bircok calisma; gida okuryazarliginin
ozellikle etiket okuma, saglikli gida secimi, gida israfinin azaltilmasi ve tiike-
tici glivencesi ile yakindan iligkili oldugunu gostermektedir (Block vd., 2011;
Truman vd., 2017).

4. GIDA ETIKETi OKUMA

Hizli niifus artiglari, teknolojik gelismeler, gidalardaki degisiklikler so-
nucu meydana gelen beklentiler; giivenli gida kavramini ve gidanin saghk
alanindaki yerini 6n plana ¢ikartmistir. Buna bagh olarak bilgi kirliligi ve bi-
reylerin yanlig yonlendirilmeleri sonucunda toplum saglig1 olumsuz olarak
etkilenebilmektedir (Sar1 ve Ozkok 2018: 364). Bu durumun olumsuz etkile-
rini azaltmak veya onlemek amaciyla bireylerin bilingli bir sekilde etiket

okuma aliskanligini kazanmalari1 6nem arz etmektedir.

Son zamanlarda besin igeriklerinde ve se¢ciminde gozle goriiliir degisik-
liklerin oldugu goriilmektedir. Daha fazla islenmis besin bulunan marketler,
ucuz meniiler sunan restoranlar ve disarida yiyecek tiiketiminin artmasi; bi-
reylerin saglikli besin seciminde zorluklar yasamasmna neden olmaktadir
(Tuna Oran vd., 2017: 9). Ayrica bireylerin yasam tarzlari, ekonomik sartlari,
saglik sebepleri veya inanglar1 da onlarin beslenme tercihlerini etkilemekte-
dir (Kasan Ozdemir, 2013: 1).
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Bireyler giinliik besin ve enerji ihtiyaglarini karsilayabilmek ve kronik
hastalik riskini en aza indirgeyebilmek icin farkli gida maddelerinden hangi-
sini tiiketeceklerine, hangisine ihtiyaclar1 olduguna karar vermek durumun-
dadir. Bunun igin her bireyin ihtiya¢ duydugu giivenli giday: tiiketebilmesi
gerekmektedir. Bu baglamda gidanin etiketlenmesi; bireylerin {iiriiniin nasil
islendigini, iirtiniin bilesiminde neler oldugunu, iriiniin birim fiyatini, son
kullanma tarihini, besin degerlerini ve son iiriinde bulunan tiim bilesenleri
bilmesi; dogru karar verebilmesi ve dogru se¢im yapabilmesi acisindan ol-
dukca 6nemlidir (Kasan Ozdemir, 2013: 1; Ceyhun Sezgin vd., 2020: 3323; Ba-
har ve Yilmaz, 2021: 34). Ornegin; “sakkarin, aspartam, advantam, sukraloz, ne-
otam, asesiilfam-K ve stevya” gibi ila¢ dairesinin onaylamis oldugu, enerji de-
geri bulunmayan tatlandiricilar olarak bilinen bu tatlandiricilar; gida sanayi-
sinde “sekersiz, light ya da diyet” olarak belirtilen iceceklerin tiretiminde ¢ok
fazla kullanilmasma ragmen gida etiketinde bu ifadelerin bulunmasi o tirii-
niin saglikli, glivenilir oldugu ya da serbest sekilde tiiketilebilecegi anlamina
gelmemektedir. Gida etiketinde bulunan icindekiler boliimiiniin kesinlikle
okunmasi gerekmektedir. Ciinkii bazi sekersiz veya sekeri az besinlerin iger-
digi doymus yag asitleri, kalp rahatsizliklarina; seker alkolleri (mannitol, sor-
bitol, ksilitol vb.) ise, kan-seker seviyesinde yiikseklige neden olabilmektedir.
Bu noktada da gida etiketi okuma; tiiketicilerin korunmasi, bilgilendirilmesi,
dogru tercihler yapabilmesi, saglikli ve siirdiiriilebilir hayat yasanmas1 baki-
mindan biiyiik 5nem tagimaktadir (Kasan Ozdemir, 2013; Ceyhun Sezgin vd.,
2020; Bahar ve Yilmaz, 2021).

4.1.Etiket Kavrami

Etiket; herhangi bir ambalajlanmis tiriiniin tiiketiciye tanitilmasi ama-
ciyla ambalaj tizerinde bulunan ve {iriin hakkinda ayrintili bilgilere, agikla-
malara yer veren yazi, sembol, grafik vb. olarak tanimlanmaktadir (Seckin,
2019; Ogur, 2020; Cinpolat, 2006). Etikette firma adi, kalite belgesi bilgileri,
iirtin ad1, mensei, icerigi, fiyati, kullanim siiresi gibi bilgiler bulunmaktadir.
Bu bilgi ve isaretlerin bir kismu iiriiniin tanitimini saglarken bir kismi da tirtin
satisin1 desteklemektedir (Cinpolat, 2006; Ogur, 2020). Bu nedenle etikette
bulunan triniin isminin, markasinn, etikette kullanilacak renklerin, tiriin
hakkindaki bilgilerin yer alacagi alan dogru belirlenmeli, iirtin bilgileri uy-
gun sekilde konumlandirilmalidir. Bunlara ilaveten kullanilacak olan tehlike
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ve uyari isaretleri ile yazilar1 dogru yerlerde ve kolaylikla anlasilabilecek se-
kilde olmalidir (Coskun ve Kayisoglu, 2018b). Ayrica iirtinler ve firmalar ara-
sinda her gegen giin artan rekabette etiketler; {iriinlerin kaliteleriyle ilgili gii-
vence vererek tiiketicilerin iiriinleri degerlendirmelerine ve bdylece {iriin
hakkinda edindikleri ayrintili bilgi sayesinde iiriinii satin almaya kolay karar
verebilmelerine yardimci olmaktadir (Shipman ve Saygi, 2020). Bu nedenle
de pek cok iilkede gida etiketine yonelik diizenlemeler yapilmakta ve tiiketi-
ciler bilinglenerek etiketli iiriinlere yonelmektedirler. Etiketler; tiiketicilerin
tirinleri satin almaya yonelik diisiincelerini ya da davranislarini degistirebil-
diklerinden tiiketicilerin etiket okuma aliskanliklarini daha aktif hale getir-
meleri gerekmektedir (Uyar vd., 2017; Giiltekin, 2019).

4.1.1.Gida Etiketi

Insan yasaminin devam ettirilebilmesi igin énemli bir unsur olarak gida
maddelerinin yeterli ve dengeli olmasina ek olarak gida giivenirligi kavrami
dikkat ¢eken diger bir unsurdur. Gidadaki teknolojik gelismeler, gida cesit-
lerinde artis, gidalardaki kompleks yapi, gevre kirliligi, tiiketim aliskanlikla-
rinin degismesi, tiiketicilerin egitim durumu ve gelir diizeyinin diistikligi,
gida tiretim yerlerinin fiziki alt yapisinin yetersizligi, mevzuattaki eksiklik-
ler, denetimdeki uygulama hatalari, niifus artis1 vb. gida giivenirligi kavra-
min1 6nemli bir noktaya getirmistir (Uyar vd., 2017; Beykaya, 2020).

Son zamanlarda kiiglik restoranlarda, kafeteryalarda, evlerde ya da otel-
lerde gidalarin hazirlanma, islenme, pisirilme, depolanma kosullarindaki
prosediirlere gerektigi sekilde uyulmamasi; gida kaynakli hastaliklarin ve
salginlarin ortaya ¢ikmasina neden olarak tiim diinya iilkelerinde gida gii-
venliginin énemini gozler éniine sermistir (Beykaya 2020: 262; Istanbullugil
ve Giirbiiz, 2019). 2019’da WHO'ya (Diinya Saglik Orgiitii) gore, diinyadaki
her 10 kisinin 1'i bakteri, viriis, parazit veya kimyasal maddelerle kontamine
olmus besinlerden dolay1 hastalanmis ve yaklasik olarak 420.000 kisi hayatini
kaybetmistir. Ayrica lilke ekonomileri, kontamine gidalar nedeniyle 95 mil-
yar dolarlik zarara ugrayarak bu durumdan olumsuz etkilenmistir (Istanbul-
lugil ve Giirbiiz, 2019).

Besin, besin dgeleri, kalori hesaplama, gida etiketi okuyabilme, besinlerle
ilgili materyalleri degerlendirme ve okuma, analiz etme ve matematiksel is-
lem yapmak icin istek, bilgi, beceri, tutum, karar alma ve davranis gelistirme
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gibi bilesenler; hastaliklar1 6nlemek amaciyla kisilerin gida giivenligi konu-
sunda gereksinim duyduklari unsurlar olup (Unal 2018: 1) kamu otoritesinin,
tiiketici saglig1 ve ¢ikarlar1 dogrultusunda, bu bilgileri halka ac¢iklamas: bek-
lenmektedir (Beykaya, 2020: 262). Bu nedenle tiiketicileri {iriinlerle ilgili ola-
rak bilgilendiren, tiiketicilerin bilingli se¢im yapmalarini saglayan ve tiiketi-
cileri yanlis bilgi edinmekten koruyan, iilkeden iilkeye degisebilen yasal ge-
rekliliklere gore olusturulan gida etiketleri; gida giivenliginin 6nemli bilesen-
lerindendir (Yalginkaya, 2020; Kasan Ozdemir, 2013).

Gidanin taninmasi, korunmasi, hazirlanmasi ve tiiketimi ile ilgili bilgi
veren ve saglikli beslenmeyi tesvik eden gida etiketleri; her tiirlii yazili veya
basili bilgi, damga, marka, resim ve isaretlerdir (Ceyhun Sezgin vd., 2020;
Gokgen ve Seylam Kiistimler, 2021).

Gida etiketleri!; tirtin miktar1 (6rnegin; laboratuvar analizi ile saptanmig
protein, yag, vitamin, mineral gibi besin 6gelerinin miktar1), igerigi, 6zellik-
leri, kullanim sartlari, muhafaza sartlari, iretim ve son kullanim tarihi, men-
sei, liretim yontemi gibi bilgiler icermektedir (Kasan Ozdemir, 2013; Cogkun
ve Kayisoglu 2018a; 2018b). Bu bilgilere gore gidalarda etiketleme bes sekilde
yapilmaktadir:

e Taniticl Etiketleme: Gida adjs, tiretici firma, gidanin miktar1 ve bile-
simi gibi temel bilgileri igeren etiketleme seklidir. Bu bilgiler, etiket {izerinde
bulundurulmasi zorunlu bilgiler grubundadr.

e Upyaria Etiketleme: Gidalardaki katki maddelerini, son kullanma ta-
rihlerini igeren etiketleme seklidir. Kontamine edici maddeler ve radyoaktif
maddeler bu etiketleme seklinde yer almaktadir.

o Ogretici Etiketleme: Gidalarin kullanimi, saklama kosullari ve iirii-
niin besin degerini igeren bilgilerin yer aldig: etiketleme seklidir.

e Eko Etiketleme: Uriiniin, gevre temizligi ve ekolojik denge agisindan
benzer iiriinlerden ayrildig: etiketleme seklidir.

e Elektronik Raf Etiketleme: Gidanin adinin, fiyatinin bulundugu; ay-
rica iiretim tarihinin, maliyetinin, miktarinin vb. bilgilerin de bulunabilecegi
elektoronik bir etiketleme seklidir (Seckin, 2019: 14).

1 Gida etiketlerinin bir parcasi olan besin etiketleri bazi ilkelerde besin degeri paneli olarak da bilin-
mektedir (Yalginkaya, 2020: 54).

164



Gida etiketlerinin birgok amaci olup bu amaglar tiretici ve tiiketici baki-
mindan degisiklik gostermektedir. Gida etiketlerinin {iretici bakimindan

amaglart:

e Uriiniin ulusal ve uluslararas: ortamlarda ticari acidan rekabet ede-
bilmesini saglamak,

e Uluslararas: ticaret standartlarma uyum saglama zorunlulugunda
bulunmalk,

¢ (Gida sanayisine olan giiveni arttirmak,

¢ (Gida sanayisini besin degeri yiiksek olan tirtinleri iretmeye tesvik et-
mektir (Giiltekin 2019: 11).

Gida etiketlerinin tiiketici bakimindan amaglari:

o Tiiketicinin alacag: tiriinle ilgili dogru bilgileri bilmesini saglamak,

e Bir iirliniin porsiyon, kalori ve besin degerlerini tiiketiciye bildirmek,

o Tiiketicinin bilingli bir sekilde beslenmesine yardimci olmak,

o Tiiketicilerin yeterli ve dengeli beslenebilmeleri i¢in gereksinimlerine
gore gida satin alirken saglikl1 ve besleyicilik degeri yiiksek olani segmelerini
saglamak,

o Tiiketicilerin giivenilir, kaliteli ve dogru gidalar1 segmelerini sagla-
mak,

e (olyak, diyabet, hipertansiyon, besin alerjileri gibi 6zelliklere sahip
ve Ozel diyet uygulanan hassas tiiketicileri korumak,

e Saglikli gida ve beslenme anlayisinin toplumsal olarak yerlesmesini
saglamaktir (Gilines vd., 2014; Cogskun ve Kayisoglu, 2016; Coskun ve Kay1-
soglu, 2018b; Seckin, 2019; Kizgin ve Tuncer, 2020; Giiltekin, 2019; Gokgen ve
Seylam Kiistimler, 2021).

Ayrica gida etiketleri; iirtinleri saglikli, sagliksiz olarak gruplandirmala-
rini1 kolaylagtirarak tiiketicilerin giinliik besin planlarini akillica yapmalarina
ve lretici ile tiiketici arasindaki saglik bilgisi farkini kapatip 6zel diyeti bulu-
nan tiiketicilerin besin tercihlerini dogru bir sekilde yapmalarina yardimci
olmaktadir (Ceyhun Sezgin vd., 2020; Kaleli, 2014). Bireyler, yemeleri veya
yememeleri gereken besinlerin bilgilerini diyetisyenlerden ya da besin etiket-
lerinden saglamaktadir (Kilig, 2021). Tiiketiciler; gida etiketlerini giivenilir
bir bilgi kaynagi olarak gordiiklerinden bu etiketleri kendilerine rehber edin-
mektedir (Ceyhun Sezgin vd., 2020).
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Tiiketiciler, temel gidalar hakkinda genel bilgilere sahipken islenmis, pa-
ketlenmis, kompleks ve yeni gidalar hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadik-
larindan islem gormiis ya da formiile edilmis gida maddelerinin sayisinin
artmasi nedeniyle satin alma asamasinda tiriinlerin besin degerlerini anla-
mada zorluk yasamaktadir (Kilig, 2021). Uriiniin fiyat1 ve besin degeri iiriin
secimindeki en 6nemli kriterdir (Ugur, 2019). Tiiketiciler; gidalar1 satin alir-
ken saglik, viicut agirligi, besinin sindirimi, performans, maliyet, harcanan
zaman, aile, arkadas iligkileri, din, ¢evre, kalite gibi etkenlere de dikkat et-
mektedir (Ugur, 2019). Tiiketicilerin kendine uygun {iriinii segebilmesi i¢in
gida etiketlerinin acik ve kolay anlasilir sekilde diizenlenmesi gerekmektedir.
Besin etiketlerinin okunup anlasilabilmesi, okuryazarlik seviyesinin yiiksek
olmasina baghdir. Bilhassa saglik sorunlar1 bulunan ve 6zel diyeti bulunan
tiiketicilerin okuryazarlik seviyesinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
Gida okuryazarlig: yeterli olmayan kisiler icin renkler veya semboller kulla-
nilmaktadir. Ornegin; saglikli besinler yesil renkle, sagliksiz besinler ise kir-
miz1 renkle gosterilmektedir (Ugur, 2019; Ceyhun Sezgin vd., 2020). Okurya-
zarlik seviyesi yiiksek olan 6zel diyet uygulayan tiiketicilerin; alisveris ya-
parken gida etiketlerini daha fazla kullandiklar1 bilinmektedir (Kasan Ozde-
mir, 2013).

Ozel diyet besinleri disinda pek ¢ok iilkede gida etiketi uygulamasi zo-
runlu olmay1p gilintimiizde yeterli ve dengeli beslenebilmek i¢in gida etike-
tine ihtiya¢ duyulmaktadir (Kaleli, 2014). Fakat etiketlerdeki bilgilerin yeter-
sizligi, karmasikligl, anlasilmamasi, tiiketicilerin etiket okuma aligkanligina
sahip olmamasi ya da diisiik seviyede etiket okuryazarligina sahip olmalar1
gibi nedenlerle etiketten beklenen yarar saglanamamakta bundan dolay1 da
tiiketicilerde etiket okuma aliskanlik ve becerilerinin gelistirilmesi gerekliligi
ortaya ¢ikmaktadir (Kizgin ve Tuncer, 2020).

Diyet tirtinlerinde gida hakkinda bilgi vermek amaciyla etiket kullanimi
ilk defa 1940 yilinda Amerika’da baglamis; Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ile
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim érgﬁtﬁ’nﬁn (FAO) 1973 yilinda yapmus ol-
duklar toplantida tiiketicilerin daha bilingli olmas1 amaciyla egitilmesi ge-
rektiginden bahsedilmistir. Bu konudaki ilk kodeks ise 1985 yilinda olustu-
rulmustur (Kizgin ve Tuncer, 2020). 1993 yilinda Amerika’da ¢ikan “Besleyi-
cilik, Etiketleme ve Egitim” yasasiyla {iriin ads, igindekiler, miktari, raf dmrti,
0zel saklama ve kullanim kosullari, firma ad1 ve adresi, mensei, kullanim bil-
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gisi ve alkol oranmnin %1,2’den fazla olmas1 durumunda alkol oran gibi bil-
gilerin zorunlu oldugu; besin degeri ile ilgili bilgilerin (enerji degeri, protein,
karbonhidrat, yag, vitamin ve mineral igerikleri) ise zorunlu olmadig: bildi-
rilmistir (Ceyhun Sezgin vd., 2020). Federal Ilag¢ Kurumu (FDA) ise etiket-
lerde yag, doymus yag, kolesterol, kalori, karbonhidrat, protein, vitamin ve
tirtiiniin porsiyon bilgilerinin bulunmasina iliskin ayrintili bir yasa ¢ikarmis-
tir (Cebeci ve Giines 2017: 262). Avrupa Birligi Gida Mevzuat1 96/21/EC sayili
Konsey Direktifi'ne gore; tatlandirici bulunan gida tirtinlerinin etiketlerinde
“tatlandirict ile”, hem tatlandirict hem seker bulunanlarda “seker ve tatlandirict
ile”, aspartam bulunanlarda “fenilalanin kaynag icerir”, %10 un {izerinde po-
liol bulunanlarda “fazla tiiketilmesi halinde laksatif etki goriilebilir” ifadelerinin
zorunlu bilgiler oldugu goriilmektedir (Kasan Ozdemir, 2013).

Tiiketicilerin en {ist seviyede bilgilendirilmesine ve korunmasina yar-
dimar olan Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Etiketleme Yonetmeligi'ne gore ise yo-
netmeligin 3. boliimiinde verilen; “gidanin adi, net miktari, bilesenler veya bile-
sen gruplarmun miktar, alerjiye veya intoleransa neden olan belirli madde veya
iiriinler, tavsiye edilen tiiketim tarihi veya mikrobiyolojik acidan kolay bozulabilen
Qudalarda son tiiketim tarihi, 6zel saklama kosullari, mengei iilke, kullanim bilgisi,
grdanin uygun sekilde tiiketimi miimkiin degilse gidanin kullanim talimati, gida is-
letmecisinin adi veya ticari unvan: ve adresi, isletme kayit numaras: veya tanimlama
isareti, hacmen %1,2’den fazla alkol iceren igeceklerde gercek alkol miktar:” gibi bil-
giler gida etiketinde mutlaka yer almasi gereken zorunlu bilgilerdir (Kasan
Ozdemir, 2013; Kaleli, 2014; Kizgin ve Tuncer, 2020:; Ceyhun Sezgin vd.,
2020; Gokgen ve Seylam Kiistimler, 2021).

Tiirkiye’de ise etiketleme ile ilgili mevzuatlar oncelikle 29.12.2011 tarihli,
28157 sayil1 Resmi Gazetede yayinlanan ve 2011 yilinda diizenlenen TGK Eti-
ketleme Yonetmeligi ile sonra 2017 yilinda yayinlanan 29960 sayil1 Resmi Ga-
zetedeki degisiklikle; 5996 sayili Kanun'un 23 ve 24’tincii maddelerini temel
alarak ve buna ek olarak Avrupa Birligi'nin gida etiketleme ile ilgili bir takim
mevzuatlarina uygun bir sekilde hazirlanarak son halini almistir (Giiltekin,
2019; Ceyhun Sezgin vd., 2020). Tiiketicilere ve toplu tiiketim yapilan yerlere
sunulan gidalarin genel ve 6zel etiketleme kurallari, beslenme agisindan eti-
ket kurallari, tanitimlar1 ve reklamlari ile ilgili belirli kurallari, gidalarin bes-
lenme ve saglik beyanlariyla ilgili kurallar1 belirlemek TGK y6netmeliginin
amaclarmdandir (Kasan Ozdemir, 2013).
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4.1.2. Menii Etiketleri

Paketli tirtinler disinda tiiketilen yiyecek ve iceceklerin tiiketicilerin sag-
liklarin1 olumsuz etkilememesi amaciyla toplu beslenme yapilan yerlerde
menti etiketlerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Gida etiketleri gibi menti etiketleri
de; tiiketicilerin dengeli beslenmelerinde oldugu gibi saglik durumlarina
ozel diyetlerini olusturmalarinda saglikli besin se¢imi yapabilmelerini sagla-
yarak obezite, alerji, gida intoleransi gibi beslenmeye baglh hastaliklarin 6n-
lenebilmesi igin tiiketicilere bilgi verilmesini amaglayan, enerji ve besin 6ge-
lerinin paylasildig: bir saglik egitimi araci olarak tanimlanmaktadir (Gilimdis,
2014; Cevik, 2019; Akay ve Yilmaz, 2020). Menii etiketleri; genellikle ev di-
sinda hazir yemek verilen kantin, okul yemekhanesi, hastane gibi toplu bes-
lenmenin saglandigi yerler ile kafe, restoran gibi mekanlarda kullanilmakta-
dir (Glimiis, 2014; Akay ve Yilmaz, 2020).

Resmi Gazete’de 26 Ocak 2017 tarihinde 29960 sayili Tiirk Gida Kodeksi
Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi'nde yaymlanarak
1 Ocak 2020’de uygulanmaya baslanan diizenlemelere gore toplu beslenme-
lerin yapildig: tiim tiiketim yerlerinde tiretimden tiiketime kadar olan asa-
malarda ve son iiriinde gidalarda alerjik reaksiyon yaratacak maddelerin tii-
keticilere bildirilmesi zorunlulugu getirilmistir (Akay ve Yilmaz, 2020).

Menii etiketi uygulamalar: her iilkeye gore farkli olabilmektedir. ABD,
Kanada, Avustralya’da menti etiketlerinde enerji veya besin 6gelerinin gos-
terilmesi zorunlu tutulmaktayken; Ingiltere, frlanda, Ispanya, Arjantin, Bre-
zilya’da bu durumun istege bagli oldugu goriilmektedir (Cevik, 2019). Menti
etiketleme politikas1 2006’"da New York Saglik Kurulu tarafindan fast food ve
zincir restoranlarda ilk kez uygulanirken California’da da eyalet bazinda eti-
ketleme yasas1 2008’de ilk kez uygulamaya konulmustur. 2015’te Kanada’da
“Saglikli Menii Secimleri Yasas1” kabul edilmistir. Bu yasalarla birlikte menii-
lerde enerji bilgisi, porsiyon 0l¢iisii, sodyum igerikleri gibi bilgiler yer almis-
tir (Cevik, 2019).

4.2. Etiket Okuma Farkindalig1 ve Kronik Hastaliklar

Saglikli beslenme; mevcut sagligin daha iyi duruma getirilmesi, hastalik-
larin 6nlenmesi, hasta olma olasiliginin en aza indirilmesi ya da kalitsal veya
kronik hastalik durumunun stabil halde tutulmas i¢in gerekli olan beslenme
seklidir (Kiling, 2021).
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Geligmis iilkelerde kendilerinin ve aile bireylerinin sagligini diisiinen ve
saglikli beslenmek isteyen tiiketiciler; beslenme konusunda bilinclenmekte,
gida segimlerinde saglhik durumlarimi tehlikeye atmayacak sekilde 6zenli
davranmakta ve saglikli beslenme aligkanlig1 edinerek hem kendilerinde
hem de aile bireylerinde beslenmeden kaynaklanan hastalik seyri ile iligkili
riskleri en aza indirebilmektedir (Mercan, 2019; Kiling, 2021).

Bireylerin gida segimlerini etkileyen fizyolojik ihtiyaglar, aliskanliklar,
demografik ozellikler, psikolojik faktorler, kiiltiirel faktorler, ekonomik ko-
sullar, hastaliklar, beslenme bilgisi gibi etkenler mevcuttur (Kiling, 2021). Bu-
nun yaninda iirtinlerin lezzeti, taze, saglikli, dogal, besleyici, doyurucu, kali-
teli olmasi gibi 6zellikler ile fiyat, marka, reklamlar da bireylerin tiiketim ter-
cihlerinde etkilidir. Besin satin alirken bireylerin “fiyat, icindekiler, net miktar,
iiretim ve son kullanma tarihi, raf Omrii, iiretici/firma adi, saghk bilgisi, kullanim
sekli, mengei, katki maddelerinin adir ve miktari, besin degerleri, saklama kogsullari,
marka, kalite standartlari, marka deneyimi vb.” bilgilere baktiklar1 ve bu bilgile-
rin etiket bilgisi olarak yazilmasini istedikleri bildirilmektedir (Mercan 2019:
27, 28; Istanbullugil ve Giirbiiz, 2019; Calik vd., 2020; Ongan vd., 2021). Uriin
cesitleri arttikca bireylerin tiiketim tercihlerinde etkilendikleri etkenlerin/un-
surlarin sayisi da artmaktadir (Mercan, 2019).

Tiiketim tercihleri esnasinda kullanilan gida etiketleri; bireylerin {irtin-
leri saglikli/sagliksiz olarak gruplandirmalarina, 6zel diyeti bulunan bireyle-
rin giinliik besin planlarini yaparken dogru besinleri tercih etmelerine ve iire-
tici ile tiiketici bireyler arasindaki saglik bilgisi farkin1 kapatmaya yardimci
olmaktadir (Ceyhun Sezgin vd., 2020; Kaleli, 2014). Tiiketiciler (6zellikle baz1
besin maddelerini tiiketemeyenler); alacaklar tirtintin “saglikli, giivenli, hijye-
nik ve kaliteli” oldugunu anlamak, besin degeri bilgilerini ve iiriin igerigini
ogrenmek gibi farkli nedenlerden dolay1 etiketleri okumaktadir (Mercan,
2019). Sadece besin degeri ve igerigini bilmek yeterli olmamakta, bu bag-
lamda tirtintin paketi tizerinde yazili olan bilgilerin kontrol edilmesi, gozden
gecirilerek incelenmesi anlamina gelen gida etiketi okuma tek basina yeterli
gelmemekte; bunun yaninda bireylerin, besinlerin tercih edilmesinden hazir-
lanmasina ve pisirilmesine kadar olan temel beslenme bilgi ve tekniklerini
kullanabilmek/uygulayabilmek anlamina gelen iyi bir beslenme okuryazari
olmasi da gerekmektedir. Ik olarak 1990 yilinda Jeanne Jones tarafindan sag-
likl1 beslenme seklini takip etme kabiliyeti (Meri¢ 2020: 4) olarak tanimlanan
beslenme okuryazarligi daha sonra Aktas ve Ozdogan (2016) tarafindan gida
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okuryazarlig: ile birlestirilerek “gida ve beslenme ile ilgili bilgilere ulasma, ¢o-
ziimleme, degerlendirme, kararlart dogru uygulayabilme; saglikl beslenmeyi gelis-
tirme, siirdiirme, uygun porsiyonda saglikli besin segme ve tiiketme, gida sisteminin
isleyisini degerlendirme ile g1da giivenliinin saglanmasi icin gerekli olan istek, bilgi,
beceri, tutum, davranig ve yeteneklerin bilesimidir” seklinde tanimlanmistir (Ki-
lig, 2021).

Beslenme okuryazarligina sahip bireyler gida igeriklerini daha iyi anla-
y1ip gida kaynakli olumsuzluklardan kaginabiliyor ve bilingli gida tercihleri
ile porsiyon miktar ayarlamasini dogru yapabiliyorken; beslenme okuryazar-
Iigina sahip olmayan ya da diisiik seviyede beslenme okuryazarlifina sahip
olan bireyler bunlar1 dogru yapamamaktadir (Er Dongel, 2020; Kizgin ve
Tuncer, 2020). Toplumdaki bireyler sosyal cevreleri, kitle iletisim araglar: ve
ilerleyen teknoloji sayesinde beslenme ve etiket okuma konusunda genel bil-
gileri edinebiliyorken, sahip olduklar1 bu bilgiler baz1 durumlarda yanls ola-
bilmekte ya da yetersiz kalabilmektedir (Pak, 2020). Beslenme bilgisi eksikligi
nedeniyle saglikli olmayan secimlerin yapilmasi sonucu bireylerin yetersiz
veya asir1 beslenmesi durumlarinda pek ¢ok saglik problemi goriilebilmek-
tedir. Goriilen bu saglik problemlerinin basinda ise gida tercihlerini etkileyen
en 6nemli etken olan ve tiim Sliimlerin %60"1na neden oldugu bilinen kalit-
sal/kronik rahatsizliklar gelmektedir (Kozan, 2019; Pourmoradian vd., 2020).
Bu nedenle de 6zellikle kalitsal/kronik hastalig1 olan bireylerin ve ailelilerinin
kendileri igin uygun besinleri secebilmeleri adina, bilhassa saglikli bireylere
gore, daha fazla besin etiketi okuma aligkanligina sahip olmalar1 gerekmek-
tedir. Beslenme aligkanliklariin degismesi, viicut kitle indeksinin artmasi,
viicuttaki yag oraninin artmasi gibi ¢gesitli nedenlere bagli olarak obezite, kar-
diyovaskiiler hastaliklar, hipertansiyon, diyabet, ¢olyak, alerji, kanser vb.
kronik hastaliklarin prevalansinin son zamanlarda tiim diinyada arttig1 go-
riilmektedir (Unal, 2018; Kozan, 2019). Bu prevalans artistyla birlikte liim
oranlarinin artmasi, tedavi maliyetlerinin yiikselmesi, disarida beslenmenin
artmasl, besin cesitlerinin artmasi, islenmis gidalarin artmasi gibi nedenler-
den dolay1 bireylerin besin tercihleri ile ilgili kararlar1 dogru sekilde alabil-
meleri igin bir ihtiya¢ haline gelen beslenme okuryazarlig1 olduk¢a énemli
hale gelmistir (Unal, 2018).

Kronik hastalik prevalansinin azaltilmasi, kilo kontrolii, yeterli ve den-
geli beslenme gibi diyetlerle yapilan tedavilerde rol alan beslenme okurya-
zarlig1 ve kisilerin besin etiketi okumay1 aliskanlik haline getirmesi ile ilgili
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Tiirkiye’de ve Avrupa’da yapilmis bir¢ok arastirma bulunmaktadir. Bu ¢alis-
malara gore kronik hastaliga sahip olan bireylerin %?26-35 oranlarinda her
zaman, %25-30 oranlarinda siklikla, %30-38 oranlarinda bazen, %6-7 oranla-
rinda nadir olarak etiket bilgisi okudugu; %2 oraninda hi¢ okumadig: belir-
tilmektedir (Mercan, 2019; Ongan vd., 2021). Tlaveten bireylerin cogunun iire-
tim-son kullanma tarihi ve raf dmrii bilgilerini “her zaman” okurken besin de-
gerleri kismini ise “bazen” okuduklari; etiketlerde bulunan besin degerlerinin
okunma oranlarmin diisiik seviyede oldugu belirtilmis (Cebeci ve Giines,
2017; Mercan, 2019) ve yaklasik %72 oraninda ise bireylerin etiketler {izerin-
deki “enerji ve besin 6geleri’ tablolarina hi¢ bakmadiklari ortaya ¢ikmistir
(Calik vd., 2020). En ¢ok okunan besin degerleri olarak; enerji, protein, kar-
bonhidrat, toplam yag, kolesterol, sodyum, vitamin, lif oranlar1 verilmekte-
dir (Gtiltekin, 2019; Mercan, 2019; Calik, 2020; Yavuz, 2020). Bireylerin besin
etiketi okumalariin sonucu olarak bilingli besin tercihlerinin %17,9 oraninda
arttig1, viicuda alman enerjinin ise %3,5 oraninda azaldig bildirilmistir (Ca-
lik vd., 2020). Ayrica kronik hastaliga sahip olan bireylerin besin etiketlerini
saglikli bireylere gore daha sik, daha detayli ve daha dikkatli okudugu; diya-
betli hastalarin ve obez kisilerin ise etiket okuma aliskanliginin saglikli birey-
lerinkine gore daha az oldugu sonucuna ulagilmaktadir. Yani diyabet, hiper-
tansiyon ve hiperlipidemi hastalarinin beslenmelerine dikkat etmedikleri ve
diisiik seviyede etiket okuma aligkanligina sahip olduklar1 goriilmekte (Rod-
rigues vd., 2019); bunun sonucu olarak da hastalik gelismektedir. Halbuki
besin etiketi kullanim1 beslenme kaynakli kronik hastalik riskini azaltmakta;
besin etiketi kullanan bireyler okumayanlara kiyasla diizenli diyet uygula-
makta ve hastaliklarini kontrol altinda tutabilmektedir (Calik vd., 2020). Be-
sin etiketi kullanimi, sagliksiz gida satin alinmasini da azaltmaktadir (Zhang
vd., 2020). Amerika Birlesik Devletleri Ulusal Saglik ve Beslenme Anketi
(NHANES) sonuglari, bu verileri destekler niteliktedir (Calik vd., 2020;
Zhang 2020).

Ozellikle kronik hastalig1 olan bireylerin besin tercihlerinde; besinin sag-
liga uygunlugu, besleyici 6zelligi, taze olmasi dikkat edilen unsurlar (Ongan
vd., 2021: 220) olup bu bireyler bir iiriinle ilk kez karsilastiginda veya iki {iriin
arasinda tercih yapmak zorunda kaldiklarinda etiket okumaya daha fazla
ozen gostermektedirler. Ornegin; diyabetli bireylerin disaridan aldiklar
iirtinlerde seker ve tatlandirici igerigine, ¢olyak hastasi olan bireylerin gliiten
igerigine (Seckin, 2019), kardiyovaskiiler hastalig1 olanlarin suda eriyebilen
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posa igerigine, kanser hastalarinin seker ve yag oranina, FKU'lit bireylerin de
protein icerigine bakmalar1 gerekmektedir. Oysa etiket okumayan veya etiket
okuma aliskanlig1 yetersiz olan bireylerin sekerli veya istah kabartic1 besin-
leri, kizarmis yiyecekleri, kirmiz: eti, islenmis gidalari, asitli ve sekerli igecek-
leri tercih ettigi goriiliirken; yeterli etiket okuma aliskanligina sahip bireyle-
rin ise sebze, zeytinyagi, findik gibi Akdeniz diyetine uygun besinlere agirlik
verdikleri goriilmektedir (Kilig, 2021; Mercan, 2019). KNHANES (Kore Ulu-
sal Saglik ve Beslenme Inceleme Anketi) (2013) verilerine gore; etiket okuyan-
larda metabolik sendrom olusma olasiliginin daha az goriildiigii (Pourmora-
dian vd., 2020); diyabet hastaligina baglh olarak gelisen bobrek hasarimnin ise
etiket okuma aliskanlig ile iligkili oldugu belirlenmistir (Calik vd., 2020).

Bireylerin okuryazarlik diizeyleri; onlarin besin tercihlerini, besin etiket-
lerini anlama ve yorumlama yeteneklerini, giivenli gidaya ulasma ve diyet-
lerine uygun beslenmelerini belirlemektedir. Bireylerin yas ortalamalarimin
ve egitim seviyelerinin ise okuryazarlik seviyesindeki farkliliklara sebep ol-
dugu bilinmektedir (Yavuz, 2020). Beslenme okuryazarligina sahip bireylerin
tist diizey egitim seviyesinde olduklar1 (Monteiro vd., 2020), yas ile birlikte
etiket okuma oraninin dogru orantili olarak arttig1 ve bilincaltinda biriken
bilgilerin de etiket okuma ile karar verme siirecine etki ettigi belirtilmektedir
(Kizgin ve Tuncer, 2020). Cocuk, addlesan, yasl hatta obez bireylerin ise dii-
siik etiket okuma aligkanligina sahip olduklar1 ortaya ¢ikmustir (Ugur 2019:
45). Ayrica kronik hasta olan erigkin bireylerin etiket okuma aliskanliklarinin
belirlenmesi tizerine yapilan calismada kadinlarin erkeklere oranla daha ¢ok
etiket okuma oranina sahip oldugu belirtilmistir (Cowburn ve Stockley, 2004;
Kizgin ve Tuncer, 2020). Goriildiigi gibi bireylerin okuryazarlik seviyeleri-
nin; temel egitim ozellikleri, kiiltiirel 6zellikler, ekonomik seviye, yas, cinsi-
yet, etnik koken, hayat sartlar1 ve ¢alisma sartlari ile iliskili oldugu sonucuna
ulasilmistir (Monteiro, 2021). Ayrica etiket okuma aliskanlhiginin {ilkelere
gore farklilik gosterdigi belirtilmis; en fazla %65 oranla Irlanda ilk sirada yer
alirken, Tiirkiye’de yapilan calismada bu oran %72 olarak bulunmustur
(Mercan, 2019).

Bireylerin gida etiketi okumalari; etiketlerdeki yazi karakteri, yazi bo-
yutu, kullanilan dil, verilen bilginin okunmasmin ¢ok zaman almas, {iriin
hakkindaki diisiinceleri, gidalara karsi tutum/davranislari, ailede gidaya
bagl hastaligin olmasi, ¢ocuklar igin gida alimi, formda kalma, yeni ¢ikan
trtinler gibi pek ¢ok faktorden fazlasiyla etkilenmektedir (Mercan, 2019).
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Gida etiketlerinde; kiigiik boyutlu yazilarin kullanilmasi, yazilarin ¢abuk si-
linmesi, tirtin igerik bilgilerinin yetersizligi, katki maddelerinin yazilmamasi,
ithal edilmis {irlin ambalajlarinda cevirinin orijinal olmayisi, ambalajlarin
taklitlerinin kullanilmasi, kullanilis a¢iklamalarinin yazilmamas: veya anla-
silir olmamasi, saklama kosullarinin yazilmamas;, iiretim ve tiiketim tarihle-
rinin yazilmamasi, anlasilir olmayan sekiller kullanilmasi, yaz1 rengi sebe-
biyle okuma giicliigii ¢ekilmesi, {ireten firmanin adinin ve adresinin agikca
yazilmamasi, okumanin ¢ok zaman almasi gibi sebepler tiiketicilerde mem-
nuniyetsizlige yol agmaktadir (Mercan, 2019). Etiket bilgileri 6zellikle hasta,
hamile, yash veya besin alerjisine sahip bireyler i¢cin miimkiin oldugunca
acik, yalin, standart ve anlasilir olmalidir. Bilgi verirken asirtya kagilmasi, tii-
keticilerde kafa karisikligina sebep olabilmektedir (Mercan, 2019). Bir ¢a-
lisma; bireylerin marketlerden aldiklari tirtinlerin etiket bilgilerine, ambalaj
malzemesine, markalarina dikkat ettigini, bunlari iiriin kalitesiyle bagdastir-
diklarin ve {iriin etiketini karmasik olarak algiladiklarinda ise okumakta zor-
landiklarini bildirmektedir (Mercan, 2019). Kronik hastalig1 olan bireylerde
etiket bilgilerini okumama nedenleri olarak; etiket bilgilerini anlamama, nasil
kullanacagini bilmeme, iiriine kars: fikrinin degismemesi, satin alma kara-
rinda fiyatin etkili oldugu gibi sonuglar bildirilmistir. Kisaca etiketteki bilgi-
lerin etiket okumayan kronik hastalarin satin alma tutum ve davraniglarinm
etkilemedigi belirtilmistir (Calik vd., 2020).

Bazi aragtirmalarda etiketli gidalarin etiketli olmayanlara gore daha sag-
likli olarak diistintildtigti goriilmektedir. Bireyler aldiklari tirtinlerin etiket-
lerine bakarak kendilerine/diyetlerine uygun besin maddelerini se¢gmekte ve
bu maddelerin alimini artirmakta veya azaltmaktadir (Zhang, 2020). Colyak
hastaligr bulunan bireylerle yapilan bir calismada; bireylerin ambalajsiz
tirtinlerde; ¢apraz kontaminasyona bagl hijyen problemi olmasi, bu {iriinle-
rin diyetlerini bozabilecegi diisiincesine sahip olmalar1 ve {iriin igerigi hak-
kindaki bilgi eksikliginden dolay: iirtinlerin saglikli olup olmadigi konu-
sunda kararsizlik gosterdikleri ve ambalajsiz tirtinleri satin almadiklari bildi-
rilmistir (Kiling, 2021). Yaklasik %92 oraninda bireyin iiriin ambalajinda “sag-
l1ga yararl” yazisinin bulunup bulunmadigina énem verdikleri bildirilmistir
(Mercan, 2019).

Bireyler, dogal ve organik kavramlarini siklikla “saglikl:” kavramiyla ka-
ristirmaktadir. TGK’ye gore; sentetik bilesik icermeyen besinlere “dogal” de-
nirken Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin kurallarina gore iiretilen
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besinlere ise “organik” denilmektedir. Saglik bilincindeki artis, organik gida-
lara giiven duyma, gidalarin besleyici 6zelliklerine ilgi duyma gibi nedenler-
den dolay1 bireyler organik gidalar: tercih etmektedirler. Fakat fiyatlarin
yiiksekligi ve her yerde bulunmuyor olusu organik tiriin alimmi kisitlamak-
tadir. Temmuz 2010’da organik {iriinler i¢in Avrupa Birligi tarafindan gelis-
tirilen logonun kullanilmas1 mecburi kilinmis ve tiiketicilerce begenilerek ko-
layca benimsenmistir (Mercan, 2019).

Bireylerin tirtin tercihleri ile ilgili diisiincesinin degismesinde etiketler-
deki bilgiler kadar gorsellerin de 6nemli oldugu yapilan trafik lambasi renk-
lendirmesi ¢alismasinda gosterilmistir. Yapilan calismada tiriinlerin etiketle-
rinin yesil (saglikli), sar1 (daha az saglikli), kirmizi (sagliksiz) olarak renklen-
dirilmesinin bireylerin diisiincelerini etkiledigi, saglikli beslenme ile etiket
kullanim1 arasinda tutarl bir iliski oldugu sonucuna ulagilmistir (Mercan,
2019; Ugur, 2019).

Sagliksiz beslenmenin sonuglarindan biri olarak karsimiza ¢ikan kronik
hastaliklar; oliimlere de neden olmakta ve 6nemli bir halk saghig1 problemi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kozan, 2019). Kasan Ozdemir’in (2013) kronik
hastaliklarla ilgili yapmis oldugu anket ¢alismasinda; kronik hastaliklara sa-
hip olup &zel diyetle beslenen bireylerin oranlarmin TUIK'in verileriyle
uyumlu oldugu belirtilmistir (Kasan Ozdemir, 2013). Yapilan calismalardan
da anlagildig tizere etiket okuma aligkanliginin kazanilmasi sonucunda bi-
reylerde saglikli besinleri tanima ve se¢cme yetisi gelismekte, beslenme bilgisi
artmakta, yanlis beslenme kaynakli kronik hastaliklarin olusumunun engel-
lenebilecegi sonucu ortaya ¢ikmaktadir (Giiltekin, 2019; Ongan vd., 2021).
Gida ve flag Yonetimi'nin (FDA) yapmis oldugu diizenlemeye gore; besin eti-
ketlerinde yapilan degisiklikler sayesinde kalp damar hastaliklari, kanser, hi-
pertansiyon, besin alerjileri, kemik erimesi ve obezite gibi pek ¢ok hastaliktan
korunulabilecegi belirtilmistir (Ozgen, 2007).

Kronik hastaliklar1 azaltmak i¢in etiket okuma aliskanliginin ¢ocukluk-
tan itibaren gelistirilmesi, ileride bilingli ve saglikli bir toplum olusturulma-
s saglayacaktir. Bu nedenle besin etiketlemenin dogru yapilmasi ve verilen
egitimlerle etiket bilgilerinin dogru bir sekilde okunmasi; kronik hastaliga
sahip olan bireylerin daha saglikli secimler yapmasin saglayarak hastalik
prevalansinin azalmasma yardimc olacaktir (Calik vd., 2020). Beslenme
okuryazarliginin artmasi sonucunda saglikli beslenme bir yasam bicimine
dontistiiriiliirse yasam kalitesi artar ve dolayisiyla toplum saglig: da korun-
mus olur (Kilig, 2021).

174



5. SONUC

Kitabin bu béliimiinde, gida okuryazarliginin adil gida sistemleriyle na-
sil iligkili oldugunu, bireylerin giivenli, saglikli ve kiiltiirel olarak uygun gi-
daya erisiminde bilgi ve farkindaligin (bilincin) belirleyici rolii olan etiket
okuma aliskanlig1 kavrami agiklanarak, hastaliklarda etiket okuma bilincinin
onemi vurgulanmistir. Sonug olarak, adil gida sistemlerinin gii¢glendirilmesi,
bireylerin gida okuryazarligi diizeylerinin artirilmasi ve gida etiketlerinin
dogru okunmasina yonelik farkindaligin yayginlastirilmasi, yalnizca top-
lumsal saglik diizeyini yiikseltmekle kalmayacak; hasta bireylerin tedavi sii-
reclerinde destekleyici bir unsur olarak da islev gorecektir. Bu hedefe yonelik
¢ok disiplinli, kapsayic1 ve siirdiiriilebilir egitim politikalari, saglik hizmet-
leri ve kamu bilgilendirme stratejileri gelistirilmesi gereklidir.
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1. GIRIS

Mutfak kavrami hem fiziki bir alan olarak diisiiniilmekte hem de kiil-
tiirle iliskisine bakildiginda iki ayr1 kavram olarak tanimlanabilmektedir. Fi-
ziki bir alan olarak diisiiniildiigiinde her tiirlii yiyecegin pisirildigi ve tiike-
tildigi yer aklimiza gelmektedir (Ogan, 2021). Mutfak kavramini kiiltiirle ilis-
kilendirildiginde; yiyeceklerin pisirilme yontemlerini, pisirmede kullanilan
arag geregleri ve yemek pisirmenin piif noktalarini gosteren bir sofra kiiltiirii
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kinay ve Ozdemir, 2004: 3).

Sofra, yalnizca bireylerin temel fizyolojik ihtiyaglarimi karsiladiklar: bir
mekan olmanin 6tesinde; ayni zamanda aile {iyelerini bir araya getiren, onla-
rin karsilikl etkilesimlerini miimkiin kilan ve ¢ok katmanli toplumsal iligki-
lerin kuruldugu 6nemli bir sosyal yapidir. Sofra, toplumsal yasamin gesitli
alanlarinda (dini giinler, 6liim, dogum, diigiin gibi 6zel giinler) farkli islevler
tistlenerek ¢ok ¢esitli amaclarla kurulmaktadir. Bu nedenle sofra, giinliik ya-
samda yalnizca bir yemek yeme alani ya da lokanta olmanin 6tesinde; kiiltii-
rel degerlerin ve toplumsal normlarin kusaktan kusaga aktarildig: bir kiiltii-
rel aktarim ortami, bireylerin sosyal davranis kaliplarin1 edindikleri bir egi-
tim kurumu, aile i¢i 6nemli kararlarn alindig1 bir miizakere alani, bireylerin
aidiyet ve giiven duygusu insa ettikleri bir psikolojik destek mekan1 ve ye-
mek Oncesi ya da sonrasinda gerceklestirilen ritiiellerle kutsal bir anlam ka-
zanan bir inang pratigi alani olarak da islev gormektedir (Ugur-Cerikan,
2019).

Sofra kiiltiirii ile kastedilen halk mutfaginda sofra diizeni, adab1 ve ina-
niglar;; mutfakta kullanilan arag geregler, tiiketilen yiyecek ve igeceklerle
bunlarin pisirilip saklanma seklidir. Mutfak kiiltiirlerinde misafirperverligin
sembolii olarak goriilen en 6nemli eylem yemegi bir paylasma olarak goriil-
mektedir. Ayrica sofra adab1 hem sofray1 ve yemekleri hazirlayanlara hem
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de hazirlanan yemege sayg1 gostermenin bir yoludur (Gargaci-Kinay, 2024).
Balkan ve Ortadogu mutfaklarimi etkileyen, Osmanli kiiltiiriiniin mirasgisi
olan Tiirk mutfag1 hem fiziki hem de kiiltiir acisindan diinyanin sayili mut-
faklar1 arasma girmistir. Yorelere gore farkliik gosteren bu zengin mutfak
kiiltiirti, masa diizenlemeleri ve sofra adabi gibi konularda da ge¢misten gii-
niimiize dogru birtakim farkliliklara sahiptir. Bu calismayla da Tiirk sofra
adabx ile ilgili bilgilere yer verilmis, literatiir taramasi yapilarak ilgili ¢alis-
malarin bulgular1 degerlendirilmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Mutfak kiiltiirii, yiyecek ve iceceklerin pisirilmesinde kullanilan arag ve
geregleri, hazirlanmalari, servis edilmeleri ve bu yiyecek ve igeceklerin hazir-
land1g1 mutfagin mimarisini de kapsamaktadir (Ogan ve Aksoy, 2021). Tiirk
mutfagi olarak adlandirilmasi bu genis kapsama dayanmaktadir (Kilig, 2013:
7). Turk mutfag: sahip oldugu cesitlilik ve 6zgiinliik bakimindan diinyanin
en 6nemli mutfagindan birisidir. Bolgelere gore yeme-igme aligkanliklari ile
her yorenin kendine has yemeklerinin olusu da bu zenginlik ve 6zgiinliigiin
kanitidir (Goker, 2011: 53).

Tarih 6ncesi arastirmacilarin yapmis olduklar: incelemelerde, insanlarin
magara devrinde bile yemek ihtiyaglari i¢in ayr1 bir yer ve arag gereg kullan-
diklar1 bilinmektedir. Ik insanlar beslenmelerini genellikle avladiklar1 hay-
vanlar, baliklar, dogadaki meyveler, bitki kokleri, aga¢ yapraklariyla karsila-
miglardir. Zamanla bulduklar1 yiyecekler arasinda se¢im yaparak yetistir-
meye baslamislar ve boylece yerlesik hayat diizenine ge¢mislerdir. Yerlesik
diizene gegctikten sonra sofra kurmak ve sofrada farkl yiyecekler bulundur-
makla baglayan mutfak kiiltiirti glintimiize kadar degiserek gelmistir (Ars-
lan, 2010: 34). Bronistaw Kasper Malinowski, yiyeceklerin yalnizca fizyolojik
ihtiyaglar1 karsilamaya yonelik islevlerinin 6tesine gegerek, onlar1 toplumsal
iligkilerin insasinda ve siirdiiriilmesinde 6nemli bir arag olarak degerlendir-
mistir. Malinowski’ye gore yiyecekler; statii gostergesi olma, dostluk ve ar-
kadaslik iligkilerini pekistirme, iletisim kurma, hediyelesme yoluyla payla-
sim1 tesvik etme, bireyleri toplumsallastirma ve aile kurumunu yiiceltme gibi
cok yonlii toplumsal islevler tistlenmektedir (Tezcan, 2000; Cerikan, 2019).

Tiirk mutfak kiiltiirtinde 6zellikle Anadolu sofra gelenekleri 6nemini ko-
rumaktadir. Anadolu Beylikleri, Selguklu ve Osmanli dénemlerinden giinii-
miize bin yillik stirede degisiklige ugramasina ragmen 6ziinde genel yapisin
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korumustur. Donemin mutfak yapisi halk mutfag: ve saray mutfag: olarak
ayrilsa da 6giinler sabah-6gle aras1 ve 6gle-aksam arasi olmak iizere iki temel
ogilin seklindedir. Tiirk mutfaginda sofra aligkanliginin en belirgin 6zelligi
sofra adabi olarak nitelendirilebilir. Birlikte sofraya oturmak aile yapisiin
ozelliklerini de ortaya koymaktadir. Halk mutfag: sofrasinda aile diizenine
gore babanin merkezinde olusan bir oturma diizeni yer alir. Sofra bezi iize-
rine ayakl1 bir sehpa seklinde masa, iizerine sini koyularak hep birlikte sof-
raya oturulmaktadir (Celik, 2017). Sofrada yiiksek sesle konusmak, agiz sa-
pirdatmak sofraya saygisizlik olarak kabul edilmektedir. Yemek oncesinde
besmeleyle baslamak yemek sonunda ise babanin siikiir duasini ettikten
sonra yemegi pisirene tesekkiir edilmesi ve bir tutam tuz agza atilmasi ile
sofradan kalkanlarin yiyecekleri mutfaga gotiirmesi gibi uygulamalar yer al-
maktadir. Saray mutfaginda ise halk mutfagina benzer sekilde yerde oturma
durumu bulunmaktadir. Sofralar misafirin statiisiine gore arag gereglerle ve
yemeklerle donatilirdi. Yemek 6ncesi ve sonrasi eller yikanir ve dua edilirdi
(Haydaroglu, 2003: 7-8).

Tiirk mutfag kiiltiirii sofralarinda, sulu yemekler tahta kasikla diger ye-
meklerse el ile yeniliyordu. Sag elin bas, isaret ve orta parmagini kullanarak,
¢ parmakla yemek yeme ailelerin ¢ocuklarina ogrettikleri bir uzmanlik
isiydi. Sofraya bagdas kurarak oturulur ve herkes kendi 6niinden yemek
yerdi. Aile biiyiiklerinin yemege baslamasiyla birlikte yemege baslanmasi
onemli gorgii kuralliydi. Bu sofra adab1 Anadolunun pek ¢ok yerinde hala
yasanmaktadir (Celik, 2017). Anadolu sofra kiiltiirii, sadece yemeklerin ha-
zirlanig bicimiyle degil, ayn1 zamanda kullanilan mutfak esyalariyla da zen-
gin bir kiiltiirel miras sunmaktadir. XV. ytizyildan XIX. yiizyila kadar uzanan
donem igerisinde sofralarda kullanilan mutfak esyalarina iligskin bilgiler, do-
nemin arsiv belgeleri, seyyah notlar1 ve minyatiirler gibi cesitli tarihi kaynak-
lardan elde edilmektedir. Bu belgeler, sadece donemsel farkliliklar1 ortaya
koymakla kalmayip ayni zamanda giinlitk yasam geleneklerinin ve sofra
adabinin anlagilmasina da katki saglamaktadir.

3. YONTEM

Gegmisten giintimiize sOyle bir bakildiginda sofra adabi ve servis sekil-
lerinin degistigini gormekteyiz. Yemek yeme adabi ve servisi, bir toplumun
yasam bicimini yansittigindan dolay: ilerleyen zamanlarda degisen yasam
modeline paralel olarak biiyiik degisime ugramistir. Sofra adabi; yemeklerin
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sunumu, gelenekleri ve oturma diizeni gibi unsurlarla nesilden nesille akta-
rilmasi gereken kiiltiirel bir mirastir. Tarih 6ncesini arastiran birgok arastir-
maya bakildiginda, ilk¢ag insaninin bile beslenmek i¢in ayr1 bir yer ve arag
gere¢ kullandig bilinmektedir. Fakat glintimiizde gelisen teknoloji ile bir-
likte kadinlarin is hayatina girmesi, yogun is temposu, yalniz yasam gibi ne-
denler geleneksel beslenme aliskanliklarimiz: yavaslatmis ve bu durum aile
bireylerin bir araya gelip olusturduklar1 geleneksel sofra diizenini olumsuz
etkilemistir. Bu arastirmada sofra adabinin, bagl basina bir konu olarak kav-
ramsal diizeyde incelenmesi hedeflenmistir. Bu ¢alismada arastirma yontem-
lerinden biri olan tarama ve dokiiman incelemesi yapilmistir. Bu amagla Tiirk
mutfak geleneklerinin ve sofra aliskanliklarinin gelecek nesillere aktarilmasi,
gelistirilmesi ve unutulmamas: i¢in Google Akademik arama motorunda
“sofra adab1” anahtar kelimesiyle ulasilan makaleler incelenmis ve konu ile
ilgili alanyazin taramas: ytritiilmiistiir. Dokiiman incelemesi, hedeflenen
olgu veya olgular hakkinda bilgi igeren yazili materyallerin incelenmesini
kapsamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013: 189). Ayrica arastirma ulasilabilen
kitap, tez ve makalelerin taranmasi ve Tiirk mutfak kiiltiirii, sofra adab ve
servis sekilleri ile ilgili internet sayfalarinda e-kaynaklar taranarak gercekles-
tirilmistir. Bu ¢calismayla hizli tiiketim aliskanliklariin yayginlasmasi ve mo-
dernlesmenin getirdigi birtakim etkilerden dolay1 giderek unutulan yer sof-
ralar1 ve sofra adabi bir nebze de olsa hatirlanacaktir. Arastirmanin, gelecek
nesillere kiiltiirtimiizii tanitarak yapilacak olan ¢alismalara katki saglayacag:

ongoriilmektedir.

3.1. Sofra Adab1

Mutfak kiiltiirti gegmisten giiniimiize beslenerek gelen zengin bir miras
olma ozelligi tasimaktadir. Ogan (2025) calismasinda mutfak kiiltiirii, top-
lumsal farkliliklar1 ortaya koymada 6nemli bir unsur oldugunu belirtmistir.
Tiirk mutfagi, diinyanin sayili mutfaklari iginde yer almaktadir. Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin geleneksel 6zellikleri arasinda yer alan yemekler, arag-geregler,
saklama teknikleri, servis sekilleri vb. unsurlar en énemli temel taglarindan

birini olusturmaktadir.

Tirk mutfagl, damak zevkinin en giizel 6rneklerini veren zengin cesitte
yemeklere sahiptir. Yemeklerin lezzetli olmasinin yaninda besin degerleri de
oldukga yiiksektir. Yemek yapma becerisinin yaninda yaptiklar1 yemekleri
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misafirleriyle paylasmak gelenegi Tiirk mutfak gelenegine has bir 6zelliktir
(Celik, 2017). Sofra, ocak, esik, yemek kavramlar: Tiirk topluluklar: arasinda
da kutsallagtirilmis ve halkin yasantisinin her asamasinda yerini almugtir.
Sofra da ocak gibi sadece yemek yenilen yer olarak diisiiniilmemelidir. Sofra;
acilan bezi, inang ve edebi iiriinleri ile bir biitiindiir (Engin ve Cakir, 2013).
Eski Tiirkler “kendiiriik” denilen ve yere yayilan deri yayg: tizerinde yemek
yiyorlard: (Halict 1999). On birinci yiizyilda bazi Tiirk boylar1 sofraya “tergi”;
bu sozciikten yola gikarak, sofra kurmaya tergi urmak veya sofra kuruldu
anlaminda “tergi uruldi” diyorlardi. Saraylarda hanlar i¢in kurulan biiyiik
ayaksiz sofraya da “igkiim” derlerdi (Atalay, 1992). Baz1 Tiirk boylar1 ise “tepsi
(tewsi)” kelimesini bugiinkii gibi hem “tepsi” hem de “sofra” anlaminda kul-
laniyorlardi. Bugiin de baz1 yorelerimizde biiyiik tepsilerin (veya sini) sofra
olarak kullanildi1g1 g6z 6niine alinirsa, ayni uygulamanin eskiden beri var ol-
dugu anlasilmaktadir (Kafesoglu, 1992).

Tirk mutfak kiltiirtinde sofralar misafirperverligin yam sira topluluk
baglarmin kuruldugu ve gelistirildigi samimi ortamlardir. Geleneksel Tiirk
toplumunda, kalabalik aile bireylerinin yer sofrasi etrafinda bir araya gel-
mesi, hem toplumsal dayanisma ve birliktelik duygusunun pekistirilmesi
hem de bu birlikteligin bereket getirecegine olan inancin bir yansimasi olarak
degerlendirilmektedir (Siiriictioglu ve Akman, 1998). Yer sofralarina, kadin-
erkek ayrimi yapmaksizin birlikte oturma gelenegi gocebe cadir kiiltiiriinden
gelmektedir. Islamiyet’le beraber bu yemek kiiltiiriine eklemeler olmus ve
bir bacagin tizerinde oturup diger bacagi katlayip 6ne dogru egilerek yeme-
nin yemegi verene bir siikiir/tesekkiir oldugu diislincesini olusturmus ve
bagdas kurarak yemek yeme aligkanli$i dogmustur. Gilintimiizde Ana-
dolu’da halen devam etmekte olan sofra uygulamalar: bulunmaktadir. Bes-
mele ile baslanan yemegin sonunda dua edilir ve yemek pisirene “eline sag-
lik”, evin babasima da “kesene bereket” denilmektedir. Diigiin, nisan, dini giin-
ler gibi kalabalik organizasyonlarda evin hanimi sofraya oturmaz misafirlere
ikramda bulunmaktadir (Soran ve Yetkin-Soran, 2009). Hizl: tiiketim aligkan-
liklar1 ve modernlesmenin getirdigi birtakim degisikliklere ragmen Ana-
dolunun pek ¢ok yerinde yer sofras1 biitiin 6nemini korumaktadir.

3.2. Giiniimiiz Sofra Diizeni ve Servis Sekilleri

Geleneksel yemek yeme usuliiniin zaman iginde eski ve pis olarak de-
gerlendirilmeye baslanmasiyla sofra adabi da degismis ve ilk olarak Osmanh
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toplumunun iist tabakalarinda XIX. ytizyilda baglayan ve Cumhuriyet done-
minde de devam eden modernlesme siireci ile birlikte elle yemek yemek pis
olarak kabul edilmeye baglanmistir. Anadolu kiiltiirtinde yerde bagdas ku-
rarak yemek yeme geleneginden masada sandalyede oturarak sag elin {ig
parmag yerine catal, bicak ve kasik ile kisiye 0zel tabaklarda yemek yemeye
gecis 19. ylizyilin ikinci yaris1 boyunca yavas yavas gerceklesen bir stireg ol-
mustur. Bu siire¢ i¢inde yeni sofra diizeni Tiirk sofra adabiyla birlikte ala-
turka sofra gelenegi eski ve ilkel olarak algilanmaya baslanacaktir (Samanci,
2013).

Ahmed Midhat (2001), umumi sofralar bashg: altinda detayli olarak
sofra adabiyla ilgili kurallar1 s6yle betimler: “sofrada hangi yemegin catalla,
hangisinin bicakla yenilecegini de dile getirir. Sofrada sulu yemeklerin su-
yuna ekmek batirip yemenin adaba uygun olmadigini soyler. Sofrada ye-
mege el ile hic dokunmadan ve neredeyse yemegi agza hi¢ temas ettirmeden
yemenin ve pegeteyi dahi tertemiz tutmanin dogru oldugunu belirtmektedir,
“Pegete ag1z silmek i¢in bulundurulsa bile esas olan agzi silmeye mecbur olacak kadar
kirletmemektir. Yemek yerken biyiklarini kirleten ve oradaki yaglar1 dahi peceteye
alan bir adam terbiyesizdir diye mahkiim olur. Alafranga yemek hususunda gerek el,
gerek agiz icin o kadar temiz davramilmalidir ki, bade’t-taam yikamaya, silinmeye
hakikaten ihtiyac kalmamalidir.” diye ifade etmektedir.

XIX. yiizyila gelindiginde, iyice artan Batililasma etkisi ve donemdeki
protokol yemeklerinin ¢oklugu nedeniyle sofra diizeninde de degisiklikler
goriilmeye baslanmistir. Glintimiizde 6zellikle biiyiik sehirlerde yer sofrala-
rinin yerini masalar almistir. Masa hazirlama diizeni ise soyledir ( Halic,
1985: 340):

e Masaya Once kece sonra kolali bir ortii yayilir.

e Bagparmak bogumu ic¢inden tabaklar yerlestirilir.

e (Catal sola, bigak saga, kasik bicagin sagina yerlestirilir.

o Tath catal ve bigaklar: tabagin {ist kismina yerlestirilir. Kasikla yeni-
lebilecek bir tath icin, tath kasig yerlestirilir.

e Bardaklar sag iist koseye, icki bardaklar1 su bardaklarmin yanina, ige
ya da disa dogru capraz bigimde yerlestirilir.

e Pecete tabagin igine ya da soluna yerlestirilir.

¢ Masanin uygun yerine tuzluk ve biberlik konulur.

¢ Ortaya gicek konulabilir.
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¢ Yemek masasina yakin bir kii¢iik masaya, hazirlanmis yiyecek ve ige-
cekler yerlestirilir, zaman gelince kullanilir.

Servis, aile bireylerinden biri, genellikle anne tarafindan yapilir. Anne
herkesin tabagina elden servis yapar ya da servis tabagi elden ele dolasi-
larak herkesin istedigi kadar almas1 bi¢ciminde yapilmaktadir. Servis bit-
tikten sonra hep beraber yemege baslanmaktadir.

4. SONUC ve ONERILER

Yemek yeme aligkanliklarinin hizla degismesine ragmen geleneksel yer
sofras1 Anadolu’nun pek ¢ok yerinde hala yasatilmaktadir. Bu ¢alismayla or-
taya ¢ikan sonug, yer sofrasinin hem dini agidan uygun hem de sindirim ko-
laylig1 sagladig1 diistincesiyle diger yemek yeme modellerine nazaran daha
fazla tercih edilmesidir. Bu ¢alismanin ulastig1 bir baska énemli sonugta, Ana-
dolu’daki sofra diizeni ve servis seklinin Orta Asya Tiirkleri, Sel¢cuklu ve Os-
manli sofra diizeniyle benzer yonlerinin olmasidir. Saray mutfaginda yemek-
lerin servisinde kullanilan arag- gereclerin daha gosterisli olusu Anadolu’da
serviste kullanilanlarla karsilastirildiginda farklilik gosterdigi goriilmektedir.
Literatiire bakildiginda bu konuyla ilgili yapilan ¢alismalar sinirh diizeyde-
dir. Fakat bu ¢alismada elde edilen bulgular 1s181nda geleneksel beslenme mo-
delimizin tanitilmasi ve unutulmamasi icin birka¢ Onerinin ileri siirtilmesi
miimkiin goriilmektedir.

Otel isletmeleri veya restoran sahipleri agir1 liiks veya modern mekanlar
yerine daha samimi ve yerel ortamlari tercih ederek miisterilere farkli dene-
yimler sunabilirler. Ayrica servislerde geleneksel yer sofrasi ve arac-geregler
kullanilarak hem Tiirk sofra kiiltiir{i tanitilmig olacak hem de daha farkli bir
ortam olusturulacaktir. Servis personeli geleneksel Tiirk kostiimleriyle hiz-
met vererek kiiltiirel mirasin yasatilmasina katki saglarken, unutulmaya ytiz
tutmus geleneklerin yeniden canlandirilmasina da olanak saglayabilir. Tiirk
yemek kiiltiirtiniin tanitimi1 yalnizca 6zel kuruluslarin sorumluluguna bira-
kilmamali, ayn1 zamanda gelecegin bireylerini yetistiren aileler de bu konuda
onemli bir rol {istlenmelidir. Aileler, ¢ocuklarina birlikte sofraya oturmanin
kiiltiirel ve sosyal 6nemini aktararak, giderek yayginlasan ayakiistii ve hizl
tiiketim aliskanliklarinin oniine gecilmesine katkida bulunabilirler. Bu yak-
lasim, geleneksel beslenme kiiltiiriiniin korunmasi ve saglikli nesillerin ye-
tigtirilmesi agisindan da 6nemli bir adim olacaktir.
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1. GIRIS

Gastronomi turizmi; destinasyonlarin kiiltiirel mirasin1 ve yerel mutfak
kimligini 6n plana ¢ikararak ekonomik kalkinmaya katki saglayan 6nemli bir
turizm tlirtidiir. Literatiirde, gastronomi turizminin gelisim siirecinde sefle-
rin artan etkisi vurgulanmaktadir (Odac1 ve Yildiz, 2023). Tiirkiye bagla-
minda seflerin gastronomi turizmindeki rolleri, ¢alisma kosullari, kariyer
olanaklar1 ve sektorde karsilastiklart zorluklar cesitli arastirmalara konu ol-
maktadir (Yilmaz ve Akay, 2020). Ozellikle kadin seflerin sektorde aktif rol
almasi, destinasyonlarin mutfak kimligini pekistirmektedir. Ancak kadin sef-
lerin gastronomi turizmindeki konumu, karsilastiklar1 engeller ve calisma or-
tamlarina dair yapilan calismalarin sayist oldukga sinirlhidir (Arslanhan ve
Yaman, 2020). Gastronomi sektorii tarihsel olarak erkek egemen bir yapiya
sahip olmasima ragmen, kadin seflerin bu alandaki temsiliyetleri son yillarda
artmaktadir. Bununla birlikte, kadin sefler mesleki kariyer siireclerinde;
zorlu ¢alisma kosullari, toplumsal cinsiyet temelli 6nyargilar ve iist diizey
yOnetici pozisyonlarina erisim kisitlar1 gibi gesitli engellerle karsilasmaktadir
(Ozkék, 2017; Eren ve Giileg, 2023; Cekig ve Ogan, 2023). Ozellikle otel ve
restoran sektorlerinde, kadinlarin yonetici ve sef kadrolarina yiikselmeleri,
erkeklere kiyasla daha zor gerceklesmektedir (Bucak, 2022).

Akademik arastirmalarin kadin seflerin gastronomi turizmindeki konu-
munu ele alirken temel aldig1 metodolojilerin incelenmesi, bu alandaki ¢alis-
malarda kullanilan yaklagimlarin ve egilimlerin degerlendirilmesine olanak
tantyacaktir. Konunun akademik literatiirde nasil ele alindigini analiz ede-
rek, politika yapicilar ve sektor temsilcileri i¢in yol gosterici olmay1 amacla-
maktadir (Eren ve Giileg, 2023). Bu ¢alisma, Tiirkiye'de yaymlanmis makale
ve tezler dogrultusunda, kadin seflerin gastronomi turizmindeki yerini ve
rollerini inceleyen arastirmalara odaklanmaktadir. Kadinlarin farkli meslek
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alanlarma katkilar1 ve karsilastiklar: sorunlar tizerine cesitli ¢calismalar bu-
lunsa da, bu bagligin gastronomi turizmi baglaminda 6zgiin bir ¢cercevede ele
alinmasi gerekmektedir (Akoglu vd., 2017). Bu arastirmanin amaci akademik
yayinlar cercevesinde kadin seflerin gastronomi turizmindeki yerini ve ro-
liinti ortaya ¢ikarmaktir. Bu baglamda kadin seflerin gastronomi turizmin-
deki yerini ve roliinii konu edinen arastirmalardan yurt i¢i makale ve tezlerin

meta-tematik analizini yapmaktir. Aragtirma sorular1 ise sunlardr:

o ﬂgﬂi arastirmalarin temel aldiklar1 metodolojileri agisindan dagilimlar:
nasildir?

o Tlgili aragtirmalar hangi temalar altinda toplanabilir?

o Tlgili arastirma sonuglarinda kadin seflerin gastronomi turizmine kat-
kilar1 nelerdir?

o ﬂgﬂi arastirma sonuglarinda kadin seflerin karsilagtiklar: sorunlar ne-
lerdir?

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Kadin seflerin gastronomi turizmindeki rolii, sadece bireysel kariyer ge-
lisimleri agisindan degil, ayn1 zamanda destinasyonlarin mutfak kiiltiirtiniin
surdiirtilebilirligi acisindan da énem arz etmektedir. Kadinlarin geleneksel
tariflerin korunmasina ve yerel mutfak kimliklerinin tanitimina sagladig:
katkilar, gastronomi turizminin gelisimine dogrudan etki etmektedir (Odaci
ve Yildiz, 2023). Kadin seflerin sektordeki konumlari, isletme politikalars,
miisteri algilar1 ve medya temsili gibi bir¢ok faktor tarafindan sekillenmek-
tedir. Medya, gastronomi alaninda kadin seflerin goriiniirliigiinii artirmada
kritik bir rol oynasa da, kadinlarin genellikle geleneksel mutfak kiiltiiriine
bagli olarak tanitilmasi, profesyonel gelisimlerini sinirlayan bir faktor olarak
karsimiza cikmaktadir (Bucak, 2022; Tkikat, 2022). Ancak sektorde kadin sef-
lerin daha fazla yer almasini engelleyen faktorlerin belirlenmesi, bu alanda
yapilan arastirmalarin dagilimlari, odaklandiklar: konular, arastirma sonug-
lar1 ve Onerileri yapilacak politikalarin sekillenmesine katki saglayacaktir
(ikikat, 2022).

Toplumsal cinsiyet rolleri, kadinlarin gastronomi turizmindeki kariyer-
lerinde 6nemli bir faktor olarak goriilmektedir (Yilmaz ve Cemrek, 2019). Ge-
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leneksel olarak mutfak islerinin kadinlarla 6zdeslestirilmesine karsin, profes-
yonel mutfaklarda erkeklerin daha fazla yer almasi, sektérde cinsiyet esitsiz-
ligi tartismalarini giindeme getirmektedir (Arslanhan ve Yaman, 2020). Bu-
nunla birlikte gastronomi turizminin gelisimi ile birlikte kadin seflerin desti-
nasyonlarin tanitiminda ve mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginde 6nemli
roller iistlendigi soylenebilir. Kadin seflerin sahip olduklar {iretken bakis
acis1 ve yenilikci ¢agrisimlar, mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmekte ve turist-
lerin gastronomi deneyimlerini daha etkileyici hale getirmektedir (Eren ve
Giileg, 2023). Ancak bu katkilarin goriiniirliigiiniin artirilmasi igin sektorde
esitlik¢i politikalarin benimsenmesi gerekmektedir (Akoglu vd., 2017).

Gastronomi turizmi, kiiltiirel mirasin korunmasi, ekonomik kalkinma ve
stirdiiriilebilir turizm agisindan 6nemli bir alan olarak degerlendirilebilir
(Ozkék, 2017); Son yillarda gastronomi alaninda beslenme, mutfak, tiretim,
tiiketim ve teknoloji odakli olusan akimlar da gastronomi turizmini gelistir-
mektedir (Ogan, 2021). Kadin seflerin gastronomi turizmindeki yeri ve ro-
liine yonelik yapilan aragtirmalarin analizi, bu alanda gergeklestirilen calis-
malarin gelisim siirecini ve egilimlerini ortaya koyarak, gelecekte yapilacak
arastirmalara yon vermesi agisindan degerlidir. S6z konusu ¢alismalarin te-
mel temalar1 agisindan incelenmesi, bu alandaki bilgi birikiminin hangi ek-
sende ilerledigini anlamay1 saglayacaktir (Arslanhan ve Yaman, 2020). Ay-
rica, ilgili calismalarin kadin seflerin gastronomi turizmine katkilar1 ve kar-
silastiklar1 sorunlar agisindan degerlendirilmesi, sektorde cinsiyet esitligi
baglaminda politika gelistirme siireglerine katki sunacaktir (Bucak, 2022).

Kadin seflerin mesleki yiikselislerinde karsilastiklar: temel zorluklar ara-
sinda is-hayat dengesi, toplumsal cinsiyet rolleri, kariyer ilerleme firsatlari-
nin sinirli olmasi ve sektordeki geleneksel kaliplarin etkisi bulunmaktadir
(Odac1 ve Yildiz, 2023). Bu faktorlerin anlasilmasi, kadin seflerin sektorde
daha etkin yer alabilmesi i¢in alinabilecek dnlemlerin belirlenmesine katki
saglayacaktir. Ayrica, akademik galismalarin sonuglar1 dogrultusunda kadin
seflerin gastronomi turizmine yonelik katkilariin belirlenmesi, sektorde cin-
siyet temelli esitsizliklerin giderilmesine yonelik farkindaligin artmasina yar-
dima olacaktir (Eren ve Giileg, 2023). Dolayisiyla gastronomi turizmi, desti-
nasyon pazarlamasinda dnemli bir yere sahiptir ve bu siiregte kadin seflerin
oynadig1 rol onemidir. Kadin seflerin yerel mutfak kiiltiiriinti uluslararas:
gastronomi sahnesine tasima potansiyeli, hem ekonomik hem de kiiltiirel
surdiiriilebilirlik agisindan kritik neme sahiptir (Yilmaz ve Cemrek, 2019).
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3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Modeli, Evreni ve Orneklemi

Bu calisma, Tiirkiye'de kadin seflerin gastronomi turizmindeki yerini ve
roliinii konu edinen aragtirmalarin incelenmesi agisindan nitel arastirma tek-
niklerinden meta-tematik analiz ile gerceklestirilmistir. Meta-tematik analiz
gerceklestirilen nitel arastirmalarin birincil ¢calisma verilerini inceleyen tema-
lar1 veya konular1 tanimlar, bu temalar1 analiz eder ve sistematik derlemeler-
den sonuglar ¢ikarir. Bu yontem uygulamalarin gerekliligi, uygunlugu, kabul
edilebilirligi ve etkililigi hakkinda sonuglar1 sunmay1 saglamaktadir. Meta-
tematik analiz ile konu hakkinda yapilan analizler sonunda elde edilmis tema
ve kodlarin yeniden degerlendirmeye tabi tutularak ve arastirmacinin kendi
perspektifinden gegirilerek tekrar yorumlanmas: ve yeniden anlamlandiril-
mast anlayis1 vardir (Braun ve Clarke, 2024).

Calismanin evreni; makale ve tez seklinde tam metnine ulagilabilen, Ttir-
kiye'de kadin seflerin gastronomi turizmindeki yerini ve roliinii konu edinen
calismalardir. Calisman 6rneklemi ise “YOK Tez ve TR Dizin” veri tabanla-
rinda yaymlanmis ve tam metni sunulan tez ve makaleler olusturmaktadir.

3.2. Veri Toplama Teknikleri ve Analizi

Bu calismada, ilgili veri tabani taramalar1 5 Mart 2025 tarihinde gergek-
lestirilmistir. Taramalarda, "kadin” ve “sef”, "kadin” ve "gastronomi” anahtar
kelimeleri, ilgili veri tabanlarinda baslik, anahtar kelime ve 6zet alanlarinda
kullanilmistir. Literatiir taramasi sonucunda, arastirmanin tiirii, veri tabani
kaynagy, yaymlandig: dergi, yayin yili, kullanilan yontem, arastirma modeli,
ele alinan konu basliklari, arastirma sonuglar: gibi degiskenler, arastirma
amacina uygun olarak belirlenmis ve bu veriler ilgili calismalardan elde edil-
mistir. Tez ve makalelerin arastirmaya dahil edilmeme nedenleri ise su se-
kilde siralanabilir: (i) ilgili veri tabanlarinda bulunmamasi, (ii) tam metnine
erisimin saglanamamasi, (iii) rapor, bildiri veya kitap boliimii gibi dnceden
belirlenmis bilimsel arastirma tiirlerinden birine girmemesi, (iv) kadin sefle-
rin gastronomi turizmindeki yerine odaklanmamasi ve (v) aragtirmanin Tiir-
kiye'de gergeklestirilmis olmasidir. Tam metinlerine ulasilabilen arastirma-
lardan calisma havuzunda 45 aragtirma yer almistir. Incelenen arastirmalar-
dan dublikasyon/¢akisma durumunda olan 25 arastirma kapsam dis1 birakil-
mustir. Ikinci asamada, kalan 20 arastirma derinlemesine incelenerek, bu aras-
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tirmalarin 3'tilgisiz konu basli$1 nedeniyle ¢alisma i¢in uygun olmadig: ge-
rekgesiyle havuzdan ¢ikarildi. Baglik ve 6zet elemesi sonucunda elde kalan
17 arastirma tekrar detayli incelemeye tabii tutularak 3 arastirma amag kap-
saminda gergeklestirilmedigi icin, analiz dis1 birakilmistir. Kalan 14 aras-
tirma amaca uygun oldugu icin degerlendirilmek amaciyla arastirmaya dahil
edilmistir. Verilerin analizinde, nitel arastirma yontemleriyle uyumlu olan
icerik analizi teknigi kullamlmistir. Igerik analizi, nitel verilerin sistematik bir
sekilde kodlanarak temalar, Oriintiiler ve anlaml kategoriler halinde ¢6ziim-
lenmesini amaglayan bir analiz yontemidir. Bu yaklasim, aragtirmacinin be-
lirli anlam birimlerini tanimlamasina ve bu birimlerin ardindaki bilissel ve
toplumsal yapilar1 yorumlamasina imkan tanir (Creswell ve Poth, 2016).

4. BULGULAR
4.1. Kadin Seflerin Gastronomi Turizmindeki Yeri ve Rolii

Kadin seflerin gastronomi turizmindeki yeri ve roliine yonelik arastir-
malarin toplandiklar1 temalara gore dagilimlarma yonelik bulgular Tablo 1
‘de sunulmustur.

Tablo 1. ilgili arastirmalarin ele aldiklari temalara gére dagilimi

AnaTema AltTema Kategori F %

Mesleki Kimlik  Kadin seflerin profesyonel varlik miicadelesi (ikikat, 2022) 1 435

ve Varolus M- vesleki deneyimlerin sosyolojik baglamda degerlendirilmesi (Kandira,

Mesleki De- cadelesi 2022) 1A
;fr:l?; ve N Profesyonel mutfakta toplumsal cinsiyet rolleri (ince, 2016) 1 435
E:lr:;:yﬂ Ayrim- Cinsiyet aynmalligi ve baglilik iliskisi (Alagdz ve Giines, 2023) 1 435

Kadinlarin asgilikta karsilastigi engeller (Findik, 2023) 1 435

Seflerin egitim etkinligi (Er, 2021) 1 435

Egitim ve lEeQriitim Sureg- Kadin dgrencilerin mesleki gelisim ihtiyaclar (Odaci, 2021) 1 435
Kariyer Kadin 6grencilerin kariyer planlamasi (Odaci ve Yildiz, 2023) 1 435

Kariyer Yoluve Kadinlarin kariyer motivasyonlari (Odaci ve Yildiz, 2023; Odac, 2021) 2 870
Tutumlar Ascilik meslegine yonelik tutum (Findik, 2023) 1 435

Kadin seflerin siirdiiriilebilir turizme katkisi (Mandal, 2018) 1 435
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AnaTema AltTema Kategori F %

Kadinlarn Kat- Kadin kooperatiflerinin gastronomi turizmine katkisi (Memili, 2024) 1 435

kisi Kadin seflerin {iriin gelistirme siireclerine katilimi (Ercan, 2021) 1 435

Gastronomi Gastronomi etkinliklerinin sef bakisiyla yonetimi (Akcay, 2022) 1 435
Turizmi ve

Katki Uriin ve Etkin-  d€flerin Osmanli mutfagina yaklagimi (Nazikgiil, 2023) 1 435

lik Yonetimi  seflerin gastronomiye yénelik gériisleri (0zksk, 2017) 1 435

Fiizyon mutfakta kadin seflerin rolii (Ercan, 2021) 1 435

Toplam 23 100

Tablo 1’de 14 arastirmanin igerdigi konu temalar1 dogrultusunda birden
fazla iliskilendirme yapilmasi s6z konusudur. Her ¢alisma birden ¢ok kate-
goriye yerlestirildigi i¢in frekans toplami 23 olmaktadir. Yine Tablo 1'de, ka-
din seflerin gastronomi turizmindeki yeri ve roliinii ele alan arastirmalarin
tematik dagilimi sunulmaktadir. Elde edilen bulgulara gore, ¢alismalar en
yogun bigimde “Mesleki Deneyim ve Kimlik” ve “Egitim ve Kariyer” temalar1
etrafinda yogunlasmaktadir.

Mesleki Deneyim ve Kimlik temasinda, kadin seflerin mesleki varlik mii-
cadelesi, toplumsal cinsiyet rolleriyle karsilastiklar1 zorluklar ve mesleki de-
neyimlerin sosyolojik acidan degerlendirilmesi 6ne ¢ikmaktadir.

Egitim ve Kariyer temasi altinda ise kadin seflerin mesleki egitim stirec-

leri, kariyer motivasyonlar1 ve meslege yonelik tutumlar: ele alinmaktadir.

Gastronomi Turizmi ve Katki temasi ise kadin seflerin gastronomi turiz-
mine olan katkilarmni farkli boyutlariyla ele almaktadir. Bu tema altinda, ka-
dinlarin stirdiiriilebilir turizm uygulamalarina ve gastronomik {irtin gelis-
tirme siireglerine olan katkilarinin yani sira, gastronomi etkinliklerinde ve
mutfak kiltiiriiniin yeniden yorumlanmasinda tistlendikleri roller incelen-
mistir. Temalar, kadin seflerin sektérdeki cok boyutlu rollerini, karsilastiklar:
yapisal ve toplumsal engelleri, ayrica gastronomi turizmine olan katkilarmni
kapsaml1 bicimde ortaya koymaktadir. Bulgular alanda gergeklestirilen aras-
tirmalarin daha ¢ok mesleki kimlik, egitim, kariyer ve turizm baglamlarinda

yogunlastigini gostermektedir.
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4.2. Kadin Seflerin Gastronomi Turizmine Katkilar

Kadin seflerin gastronomi turizmindeki yeri ve roliine yonelik arastir-

malarin sonuglarina gore kadin seflerin gastronomi turizmine katkilarina y6-

nelik bulgular Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Gastronomi turizmine katkilarina yonelik bulgularin tematik dagilimi

Tema Alt Tema Kategori F %
Yerel yemek tariflerinin korunmasi ve meniilere aktarimi (Nazik- 106
Geleneksel Mutfak- 9ill, 2023; Ercan, 2021; ince, 2016) '
larin Yasatilmast  Osmanli ve Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kadin seflerce canlandinil- 4 85
Kiiltiirel Mirasin mas (Mandal, 2018; Ozkdk, 2017) '
Aktarimi Cografi isaretli Uriin Cografi isaretli iiriinlerin recetelendirilmesi (Memili, 2024; Alagéz 3 63
Gelistirme ve Giines, 2023) ’
Tarif ve Uriin Gastronomide anlati kiiltiirii ve otantik deneyim aktarimi (Ikikat, 4 85
Hikayelestirme ~ 2022; Ozkok, 2017) '
Yerel Gida Kulla-  Kadin seflerin tedarikte yerel iireticileri tercih etmesi (Mandal, 5 106
nimi 2018; Akgay, 2022; Ercan, 2021) !
Siirdiiriilebilirlik Gida israfinin Azal-
uraard e ik bida fratinin Aza Menii planlamasiyla israf azaltimi (Memili, 2024; Nazikgiil, 2023) 3 6,3
ve Yerellik tilmasi
Mevsimsel Uriin ~ Dogaya saygili, déngiisel mutfak uygulamalan (Ercan, 2021; Ala- 3 63
Kullanimi goz ve Giines, 2023) !
Menii ve Sunum  Fiizyon mutfagin kadin bakigiyla yeniden yorumlanmasi (Nazik- 4 85
Yaraticligi giil, 2023; Ozkok, 2017) ’
Turistik Deneyim Festival ve Etkinlik ~ Gastronomi festivallerinde goriiniirliik ve panel konusmalari (Ak- 4 85
Tasarimi Katilimi ¢ay, 2022; Mandal, 2018) !
Turistik Menii Tasa- Turistlere 6zel “deneyim meniisi” sunumlan (Ercan, 2021; ikikat, 3 63
nmi 2022) ’
Kadin Seflerin Rol ~ Geng kadinlara drnek olma, sektdrel motivasyon (Ikikat, 2022; 4 85
Model Olmasi Alagoz ve Giineg, 2023) ’
. Medya ve TanI- . o
Toplumsal Etki umda Kadin Temsi- Televizyon programlari, belgesel ve sosyal medya etkilesimi (Oz- 4 85
ve Temsiliyet =~ kok, 2017; Nazikgiil, 2023) ’
liyeti
Toplumsal Cinsiyet  Gastronomi alaninda kadinlann gériiniirliigii ve esitligi (ince, 3 63
Farkindaligi 2016; Memili, 2024) !
Toplam 47 100
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Tablo 2’de kadin seflerin gastronomi turizmine katkilarma iliskin bulgu-
lar tematik olarak smiflandirilmigtir. Verilere gore kadin seflerin katkilar: beg
ana tema altinda toplanmistir. Bunlar; kiiltiirel mirasin aktarimi, siirdiiriile-
bilirlik ve yerellik, ekonomik katki ve girisimcilik, turistik deneyim tasarimi
ile toplumsal etki ve temsiliyet seklindedir.

[lk tema olan kiiltiirel mirasin aktarimi (%33,9), kadin seflerin geleneksel
mutfaklar1 yasatma, cografi isaretli iiriinlerin gelistirilmesi ve tarif hikayeles-
tirme yoluyla gastronomik degerleri koruyarak gelecek kusaklara aktardik-
larmi gostermektedir. Ozellikle yerel tariflerin korunmasi (f=5, %10,6) ve Os-
manli-Anadolu mutfaginin yeniden canlandirilmas: (f=4, %8,5) bu alanda
one ¢ikmaktadir. Siirdiiriilebilirlik ve yerellik temasinda (%23,2), kadin sef-
lerin yerel gida kullanimu (=5, %10,6), gida israfinin azaltilmas1 ve mevsimsel
tirtin tercihleriyle cevresel farkindalik olusturduklari goriilmektedir. Bu,
hem dogaya duyarl bir yaklasimi hem de yerel {ireticilerin desteklenmesini
icermektedir. Turistik deneyim tasarimi temasinda (%23,3), kadin seflerin ya-
ratict menii sunumlari, gastronomi festivallerine aktif katilimlari ve turistlere
0zel deneyimsel menii tasarimlariyla gastronomi turizmine estetik ve kiiltii-
rel boyut kattiklar: tespit edilmistir. Son olarak toplumsal etki ve temsiliyet
temasinda (%23,3), kadin seflerin gen¢ kadinlara rol model olmalari, med-
yada goriiniirliik kazanmalar: ve toplumsal cinsiyet farkindalig1 olusturma-
lar1 6nemli goriilmektedir. Bu, gastronomi alaninda kadinlarin gliclenmesine
yonelik sosyal bir etki alan1 yaratmaktadir. Kadin seflerin gastronomi turiz-
mine olan katkilar1 yalnizca mutfakla sinirli kalmayip kiiltiirel aktarim, gev-
resel stirdiiriilebilirlik, ekonomik kalkinma, turistik deneyim tasarimi ve top-
lumsal doniistim gibi ¢cok boyutlu alanlara yayilmaktadir. Bu bulgular, kadin
seflerin gastronomi turizmi iginde stratejik ve dontistiiriicii bir rol tistlendik-
lerini ortaya koymaktadir.

4.3. Kadin Seflerin Gastronomi Turizminde Karsilastiklar1 Sorunlar

Kadin seflerin gastronomi turizmindeki yeri ve roliine yonelik arastir-
malara gore; kadin seflerin gastronomi turizminde karsilastiklar: sorunlara
yonelik bulgular Tablo 3 “de sunulmustur.
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Tablo 3. Gastronomi turizminde kargilagilan sorunlara yonelik bulgular

Tema Alt Tema Kategori F %
Kadinlarin seflerin yiikselmesinde goriinmeyen engeller 5 10,4
Cinsiyet Temelli Aynmalik
Kadinlarin yetkinliklerinin sorgulanmasi 4 83
Toplumsal Uzun calisma saatlerinin aile yasamini olumsuz etkile-
Cinsiyet  Aile-Is Yagsami Uyumu s @l yas 4 83
Engelleri
Fiziksel Giig Algisi Mutfakta “erkek isi” algisinin kadinlari dislamasi 362
Statii Algisi Sefligin “erkek egemen meslek” olarak gériilmesi 2 41
Medya Temsiliyeti Eksikligi ~ Gastronomi basininda kadin seflerin az yer bulmasi 4 83
Mesleki o . -
Goriinirliik Rol Model Yetersizligi Geng kadin sef adaylar icin yeterli ornek figiir olmamasi 3 6,2
T Arka P!
Sorunlari Kzrr:lamda fka Planda Etkinlik ve festival tanrtimlarinda geri planda birakilmasi 3 6,2
Kariyer ilerlemesinde Esitsiz- Kadnlanin terfi siirelerinde daha fazla engelle karsilas- 5 104
masi '
Kurumsal

ve Sektorel Mutfak Hiyerarsisinde Dig-

Kadinlann karar verici pozisyonlara gelmekte zorlanmasi 4 8,3
Engeller  lanma

Mentorluk ve Ag Eksikligi  Kadinlara 6zel kariyer gelistirme aglarinin eksikligi 362
Psikolojik Tiikenmiglik ve Yorgunluk  Uzun siireli fiziksel ve zihinsel yiiklenme 362
ve Sosyal ~ Sosyal Kabul Miicadelesi Geleneksel toplumsal rollerle catisma 362
Zorluklar Ozgiiven Sorunlar Cinsiyet temelli onyargilarin 6z-yeterligini etkilemesi 2 4,1
Toplam 48 100

Tablo 3’e gore bulgular dort ana tema altinda toplanmustir. Bunlar top-
lumsal cinsiyet engelleri, mesleki goriintirliik sorunlari, kurumsal ve sektorel
engeller ile psikolojik ve sosyal zorluklar olarak belirtilebilir.

Arastirma bulgularma gore, kadin seflerin gastronomi turizminde mes-
leki ilerlemelerinde cesitli toplumsal cinsiyet temelli engellerle karsilastiklar:
goriilmektedir (f=14, %29,1). Sef pozisyonlarina yiikselme siirecinde ayrimci-
lik (f=5, %10,4), yetkinliklerin sorgulanmasi (f=4, %8,3) ve uzun c¢alisma saat-
lerinin aile yasamina olumsuz etkisi (f=4, %8,3) 6ne ¢ikan sorunlardandir.

195



Ayrica, sefligin “erkek isi” olarak algilanmasi da kadinlarin sektore tam ka-
tilimin1 zorlagtirmaktadir. Kadin sefler medya temsiliyetinde yetersizlik (f=4,
%8,3), rol model eksikligi (f=3, %6,2) ve etkinliklerde geri planda kalma gibi
goriiniirlitk sorunlar1 yasamaktadirlar (f=10, %20,7). Kurumsal diizeyde ise
terfi stireclerinde esitsizlik (f=5, %10,4), karar verici pozisyonlardan dislanma
(f=4, %8,3) ve mentorluk eksikligi (f=3, %6,2) gibi yapisal engeller dikkat ¢ek-
mektedir (=12, %25). Uzun calisma saatlerinin neden oldugu tiikenmislik
(£=3, %6,2), geleneksel rollerle catismalar (f=3, %6,2) ve Onyargilarin 6zgii-
vene etkisi (f=2, %4,1) gibi psikososyal zorluklar da kadin seflerin kariyerle-
rini olumsuz etkilemektedir (f=9, %18,7).

5. SONUC, TARTISMA ve ONERILER

Bu arastirmada akademik yayinlar ¢ercevesinde kadin seflerin gastro-
nomi turizmindeki yerini ve roliinii ortaya ¢ikarilmistir. Bu baglamda kadin
seflerin gastronomi turizmindeki yerini ve roliinii konu edinen yurt i¢i ma-
kale ve tezlerin bibliyometrik analizi gerceklestirilmistir. Kadin seflerin gast-
ronomi turizmine yonelik katkilarina dair yapilan analizler, bu aktorlerin
yalnizca mutfak pratigiyle sinirli kalmadigini, ayn1 zamanda kiiltiirel, cevre-
sel, ekonomik ve toplumsal boyutlarda da etkili roller {istlendiklerini ortaya
koymaktadir. Bu bulgu, kadinlarin sektordeki konumlarmin salt tiretici kim-
ligiyle degil, ayn1 zamanda kiiltiirel tasiyic1 ve dontistiiriicii aktorler olarak
degerlendirilmesi gerektigine isaret etmektedir. Nitekim gastronomi turizmi,
yalnizca yemek tiiketimini degil; yerel degerlerin deneyimlenmesini, kiiltii-
rel kimligin tanitilmasini ve geleneksel bilgi birikiminin aktarimini da kapsa-
maktadir. Bu baglamda, kadin seflerin en ¢ok 6ne ¢ikan katkilarindan biri
olan kiiltiirel mirasin korunmasi ve aktarimi, onlarin yerel mutfak kiiltiirtinii
yasatma konusundaki sorumluluklarini gézler dniine sermektedir. Ozellikle
geleneksel tariflerin siirdiiriilmesi, sozlii tarih 6gelerinin yemek pratigine en-
tegre edilmesi ve cografi isaretli {irlinlerin tanittiminda aktif rol iistlenmeleri,
kadin sefleri kiiltiirel siirdiiriilebilirligin tasiyicilari haline getirmektedir. Bu
tiir katkilar, yerel kimliklerin kiiresel 6lgekte taninmasina ve gastronomi des-
tinasyonlarinin farklilagmasina olanak tanimaktadir.

Kadin seflerin kiiltiirel miras aktarimindaki bu etkin rolleri, sadece gele-
neksel tariflerin yeniden iiretilmesiyle sinirli kalmamakta; ayn1 zamanda bu
tariflerin hikayelestirilmesi ve anlat1 yoluyla ziyaretcilere sunulmasiyla daha
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anlaml bir deneyim alan1 yaratilmaktadir. Hikayelestirme, gastronomik de-
neyimi yalnizca duyusal bir eylem olmaktan ¢ikararak kiiltiirel ve duygusal
bir baglamla biitiinlestirmekte; bu da gastronomi turizminin otantik ve 6z-
giin yoniinii beslemektedir. Kadin seflerin siklikla bu yonteme basvurmasi,
toplumsal bellegin korunmasinda da 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica ka-
din seflerin gevresel siirdiiriilebilirlige yonelik katkilar1 da dikkat ¢ekici bir
diger boyutu olusturmaktadir. Yerel ve mevsimsel {iriinlerin kullanimina 6n-
celik vermeleri, gida israfinin énlenmesi yoniinde bilingli tercihlerde bulun-
malar1 ve mutfakta ¢evre dostu uygulamalara yonelmeleri, onlarin dogayla
daha uyumlu bir gastronomi anlayisini benimsediklerini gostermektedir. Bu
durum, stirdiiriilebilir turizmin temel ilkeleriyle dogrudan ortiismekte ve ka-
din sefleri ¢cevresel duyarlilik baglaminda da 6rnek aktorler haline getirmek-
tedir.

Kadin seflerin bu ¢ok yonlii katkilari, gastronomi turizminin deneyimsel
yapisini da doniistiirmektedir. Yemek deneyimlerinin estetik, kiiltiirel ve sa-
natsal yonlerle zenginlestirilmesi, kadin seflerin 6zgiin bakis acilar1 saye-
sinde miimkiin olmaktadir. Sunum tekniklerinden menii tasarimina, mekan
diizenlemesinden tematik etkinliklere kadar bir¢ok unsurda kadin seflerin
yaratict dokunuslari fark yaratmakta ve ziyaretcilerin deneyimlerini daha an-
laml1 hale getirmektedir. Bu da gastronomi turizminin siradan bir tiiketim
alan1 degil, bir kiiltiirel etkilesim mekani olarak yeniden tanimlanmasina ola-
nak tanimaktadir. Kadin seflerin bu deneyim odakl1 yaklasimlarinin bir diger
onemli sonucu da sosyal alanda rol model olmalaridir. Ozellikle geng kadin-
lar igin ilham verici bir figiir haline gelen kadin sefler, toplumsal cinsiyet te-
melli engellerin agilabilir oldugunu gostermekte ve kadinlarm mutfak di-
sinda da karar verici rollerde bulunabilecegine yonelik gii¢lii bir mesaj ver-
mektedir. Bu durum, gastronomi alaninda kadin temsiliyetinin artirilmasina
yonelik farkindaligi beslemekte ve kadinlarin sektorel giiclenmelerine dog-
rudan katki sunmaktadir. Bu baglamda kadin seflerin gastronomi turizmine
katkilar1; yalnizca mutfak pratiklerine degil, ayn1 zamanda kiiltiirel aktarim,
cevresel siirdiiriilebilirlik, ekonomik girisimcilik, yaratict deneyim tasarimi
ve toplumsal doniisiim gibi ¢ok katmanli alanlara da yayilmaktadir. Bu kat-
kilarin daha goriiniir hale getirilmesi, yalnizca kadinlarin sektérdeki konum-
larm1 giiclendirmekle kalmayacak; ayni zamanda gastronomi turizminin
daha kapsayicy, siirdiiriilebilir ve kiiltiirel agidan zengin bir yapiya evrilme-
sini de miimkiin kilacaktir.
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Kadin seflerin gastronomi turizminde kargsilastiklar1 sorunlar, yalnizca
bireysel cabalarla asilabilecek engeller olmaktan 6te, ok katmanli toplumsal,
mesleki ve kurumsal yapilarin ig ige gectigi bir dizi yapisal soruna isaret et-
mektedir. Bu baglamda, kadinlarin sektoérdeki varligini sinirlandiran baslica
etkenlerden biri, toplumsal cinsiyet temelli 6nyargilarin hala giiglii bir bi-
cimde varligini siirdiirmesidir. Ozellikle “seflik” mesleginin fiziksel giic, bas-
kin karakter ve otoriteyle iliskilendirilmesi, bu alan1 erkek egemen bir yap1
olarak konumlandirmakta ve kadinlarin bu pozisyona yiikselmesini gticles-
tirmektedir. Kadin seflerin yetkinliklerinin siirekli sorgulanmasi, ¢cogu za-
man teknik becerilerinden ziyade cinsiyet kimlikleri iizerinden degerlendi-
rilmelerine yol agmakta; bu durum mesleki ilerlemelerini ciddi sekilde engel-
lemektedir. Bu goriinmeyen bariyerler, yalnizca ise alim ya da terfi gibi yapi-
sal siireglerde degil, ayn1 zamanda isyeri iliskilerinde de etkisini gostermek-
tedir. Kadin seflerin mutfak icindeki otoritesinin ¢alisanlarca sorgulanmasi
ya da kadin liderligin dogasina yonelik 6nyargilar, sektordeki profesyonel
etkilesimleri olumsuz yonde etkilemektedir. Bu nedenle, kadin seflerin lider-
lik rollerini i¢sellestirmesi ve benimsetmesi daha fazla ¢aba gerektirmektedir.

Toplumsal cinsiyet normlar1 yalnizca is ortamini degil, kadinlarin 6zel
hayatlarin1 da dogrudan etkilemektedir. Gastronomi sektoriiniin uzun ve
diizensiz caligma saatleri, kadinlarin aile yasami ve ¢ocuk bakimi sorumlu-
luklariyla cakismakta; bu durum, is-aile dengesinin saglanmasimni giiclestir-
mektedir. Kadinlarin hala ev igi rollerin birincil tasiyicisi olarak goriilmeleri,
profesyonel kimliklerinin 6niinde ciddi bir engel teskil etmektedir. Is-aile
dengesizligi, kadin seflerin kariyerlerinden vazgecmeleri ya da yiikselme he-
deflerini ertelemeleriyle sonuglanabilmektedir. Bu da sektorde kadin temsi-
linin disiikligiiyle dogrudan baglantilidir. Zira potansiyel kadin liderlerin,
bu uyumsuzluk nedeniyle meslekten cekilmesi, gastronomi turizminde ka-
din perspektifinin zayiflamasina neden olmaktadir. Kadin seflerin goriiniir-
litk sorunu da bu baglamda kritik bir baska sorundur. Medyada erkek sefle-
rin daha fazla temsil edilmesi, kadin seflerin basarilarinin gélgede kalmasina
yol acmaktadir. Televizyon programlari, gastronomi dergileri ve sosyal
medya gibi mecralarda erkek figiirlerin baskin olmasi, kamusal algry1 bigim-
lendirmekte ve kadinlarin goriiniirliigiinii sinirlamaktadir.

Bu medyatik eksiklik, sektorde yeterli sayida kadin rol modelin buluna-
mamastyla birlestiginde, kadinlarin mesleki kimliklerini i¢sellestirmelerini
ve uzun vadeli kariyer hedefleri olusturmalarini giiglestirmektedir. Ozellikle
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geng kadin sef adaylar igin bu goriinmezlik, meslek seciminde caydirici bir
faktor olabilmektedir. Bu durum, toplumsal cinsiyet temelli mesleki ayrisma-
larin yeniden iiretilmesine zemin hazirlamaktadir. Kurumsal diizeyde ise
terfi ve kariyer gelisim siireclerinde karsilasilan yapisal esitsizlikler, kadin
seflerin mesleki ilerlemesini ciddi bi¢imde sinirlamaktadir. Geleneksel mut-
fak hiyerarsilerinde karar verici pozisyonlara erkeklerin daha kolay erisebil-
mesi, cinsiyet temelli bir ayricalik sisteminin varli§ina isaret etmektedir. Bu
da liyakat ilkesinin sekteye ugramasina neden olmaktadir. Psikolojik zorlan-
malarin en 6nemli kaynaklarindan biri, kadinlarin toplumsal rollerle mesleki
roller arasinda yasadig: ikilemlerdir. Hem iyi bir sef hem de iyi bir anne ya
da es olma baskisi, kadinlarin siirekli olarak kendilerini yetersiz hissetmele-
rine neden olabilmektedir. Bu tiir ikili roller arasinda sikismak, kadinlarin 6z-
yeterlik algilarini zedelemekte ve mesleki 6zgiivenlerini olumsuz yonde et-
kilemektedir. Kadin seflerin 6zgiiven sorunlari, genellikle cinsiyet temelli 6n-
yargilarla beslendigi i¢in bireysel ¢abalardan ¢ok, yapisal dontisiimlerle gi-
derilebilecek bir durumdur. Meslektaslar, yoneticiler ve sektorel yapilar ta-
rafindan gosterilen cinsiyet temelli ayrimcilik, kadinlarin karar alma siiregle-
rine katilimini ve liderlik yetkinliklerini ifade etmesini engellemektedir. Bu
da toplumsal cinsiyet esitligini kurumsal diizlemde imkansizlastirmaktadir.
Tiim bu sorunlarin istesinden gelinmesi, yalnizca kadin seflerin bireysel di-
renciyle degil, ayn1 zamanda sektorel, yasal ve toplumsal diizeyde biitiinciil
politikalarla miimkiindiir. Egitimde toplumsal cinsiyet esitligi vurgusu, ka-
din girisimcilerin desteklenmesi, gastronomi egitim kurumlarinda rol model
kadin seflerin gortintirliigliniin artirilmasi ve medyada esit temsiliyetin sag-
lanmasi, atilabilecek 6énemli adimlar arasindadir. Ayrica, isyerlerinde top-
lumsal cinsiyet duyarliligi egitiminin yayginlastirilmasi, esnek ¢alisma saat-
leri ve kres destegi gibi uygulamalarin hayata gegirilmesi, kadinlarin is-aile
dengesini saglamalarina katki sunarak sektore daha uzun siireli katihm gos-
termelerine olanak taniyabilir. Bu tiir uygulamalar, sadece kadinlar igin de-

gil, tim ¢alisanlar icin daha adil ve kapsayici bir is ortami yaratacaktir.

Arastirma sonuglar1 baglaminda kadin seflerin gastronomi turizmine
katkilarmi derinlemesine kavrayabilmek icin, farkli cografyalarda yiiriitiile-
cek niteliksel saha arastirmalar1 ve disiplinler arasi ¢alismalarin tesvik edil-
mesi gerekmektedir. Boylece kadin seflerin deneyimleri, karsilastiklar1 engel-
ler ve gelistirdikleri basar1 stratejileri, biitlinciil bir kuramsal gerceve icinde
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degerlendirilebilir. S6zlii tarih projeleri, bu birikimi tarihsel bir arsive dontis-
tiirtirken toplumsal farkindalig1 da artiracaktir. Ayni dogrultuda, gastronomi
egitimi veren kurumlarin miifredatlarina toplumsal cinsiyet esitligi, kadin
emegi ve liderligi temalarnin eklenmesi, sektore daha esitlik¢i bir mesleki
bilin¢ kazandiracaktir.

Sektoriin uygulama boyutunda, deneyimli seflerle eslestirilen mentorluk
programlari, cinsiyet duyarli insan kaynaklar1 politikalar1 ve psikososyal
destek hizmetleri, kadin seflerin kariyer gelisimine dogrudan katki sunar.
Kadin seflerin gortintirliigiinii artirmak amaciyla medyada belgeseller, dijital
platformlarda kisa video serileri ve bloglar hazirlanmasi; gastronomi festi-
valleri, fuarlar ve yarismalar diizenlenmesi; ayrica bu seflerin islettigi resto-
ranlar1 iceren tematik gastronomi rotalarimin kurgulanmasi yerel turizmi
canlandirirken sektordeki temsiliyeti de giiglendirecektir. Yerel yonetimlerin,
kadin sefleri bolgesel tiriinlerle yenilikgi tarifler gelistirmeye yonelten yaris-
malar ve fon destekli projeler organize etmesi, kiiltiirel mirasin korunmasina
katki saglayacaktir.

Stratejik diizeyde ise, kadin seflerin girisimcilik faaliyetlerini destekle-
yen mikro kredi, vergi indirimi ve yatirim tegvikleri gibi cinsiyet odakl poli-
tika araglari, sektordeki liderlik pozisyonlarina erisimi kolaylagtirir. Meslek
odalarmin goniillii kota uygulamalar: ve temsilci atamalari, karar alma me-
kanizmalarinda cinsiyet dengesi olusturulmasina hizmet ederken; ulusal ve
uluslararasi aglara erisimi kolaylastiracak seminer ve ¢alistaylar da profesyo-
nel gelisimi hizlandirir. Son olarak, akademik yayin destek programlar ile
kadin seflerin gastronomi turizmine katkilarini konu alan 6zgiin ¢alismalarin
fonlanmas, literatiirdeki bosluklar1 doldurarak stirdiiriilebilir bir bilgi taban
olusturacaktir.

KAYNAKCA

Akgay, S.Z. (2022). Gastronomi etkinlikleri ve seflerin bakis agisiyla Tiirkiye de gastronomi etkinlikleri yonetimi, (Yiiksek lisans
tezi). Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitilsii, Mersin.

Akoglu, A., Cavus, 0., & Bayhan, I. (2017). Michelin yildizli restoran seflerinin molekiiler gastronomi algi ve egilimleri: San
Sebastian, ispanya drnegji. Journal of Tourism ve Gastronomy Studies, 5(1), 43-59.

Alagdz, G., & Giines, E. (2023). Cinsiyet aynmciligi ve meslek askinin mesleki baglilik ve meslegi birakma niyeti izerine
etkisi: Ascilik grencileri lizerine bir arastirma. Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 20(3),
745-759.

200



Arslanhan, Y., & Yaman, Z.0. (2020). Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliim Mezunlannin Egitime iliskin Memnuniyet Dil-
zeyleri ile istihdam Ozelliklerinin Belirlenmesine Yénelik Bir Arastirma Journal of Tourism ve Gastronomy Stu-
dies, 8(3), 2013-2028.

Bucak, T. (2022). Kiz dgrencilerin cam tavan algisi: Gastronomi ve mutfak sanatlan bdliimii dgrencileri lizerine bir ¢a-
lisma. Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 24(3), 1293-1308.

Braun, V., & Clarke, V. (2024). Thematic Analysis. In Encyclopedia of Quality of Life and Well-Being Research (7187-7193).
Cham: Springer International Publishing.

Creswell, JW., & Poth, C. N. (2016). Qualitative Inquiry and Research Design: Choosing Among Five Approaches. Thousand
Oaks, CA: Sage Publications.

Cekic, I., & 0an, Y. (2023). Kadin asgilann cam tavan sendromuna yonelik metaforik algilar iizerine bir degerlendirme.
Ordu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Aragtirmalari Dergisi, 13(1), 1177-1194.

Er, E. (2021). Uluslararasi gastronomi isletmelerinde ¢alisan seflerin egitimlerinin etkinliginin degerlendirilmesi, (Yiiksek lisans
tezi). Istanbul Ayvansaray Universitesi, Lisansiistii Eitim Enstitilsii, istanbul.

Ercan, M.0. (2021). Gastronomi turizmi kapsaminda Tiirk tathilarinin sefler tarafindan degerlendirilmesi: Fiizyon mutfak uygu-
lamalan kapsaminda iiriin gelistirme calismasi, (Yiiksek lisans tezi). Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bi-
limler Enstitiisti, Nevsehir.

Eren, S., & Giileg, E. (2023). Mutfakta kadinlara yonelik cinsiyet ayrimciligi var midir? Gastronomi ve mutfak sanatlar bolii-
miinde okuyan kadin 6grenciler iizerine bir arastirma. Sosyal, Beseri ve idari Bilimler Dergisi, 6(12), 1617-1634.

Findik, G. (2023). Gastronomi ve asgilikta kadin ¢alisanlarin istihdam sorunlarinin incelenmesi, (Yiiksek lisans tezi). Giresun
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Giresun.

ikikat, H.E. (2022). Tiirkiye'deki kadin seflerin varolus cabalar, (Yiiksek lisans tezi). Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Ens-
titdst, Ankara.

ince, S. (2016). Seflerin savas: Profesyonel mutfaklarda erkek ve kadin sefler. Moment Dergi, 3(2), 409-435.

Kandira, Y. (2022). Tiirkiye'deki kadin seflerin mesleki deneyimleri iizerine nitel alan arastirmasi, (Yiiksek lisans tezi). Beykent
Universitesi, Lisansiistii Eqitim Enstitilsii, istanbul.

Mandal, M. (2018). Tiirkiye de siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesinde mutfak seflerinin rold, (Yiksek lisans tezi),
Atilim Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.

Memili, $.N. (2024). Destinasyonlarin gastronomi degerinin artinimasinda kadin kooperatiflerinin rolii: Balikesir Grnedi, (Yiik-
sek lisans tezi). Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitilsii, Balikesir.

Nazikgiil, M. (2023). Otel isletmelerindeki mutfak seflerinin Osmanli saray mutfagi uygulamalarinin gastronomi turizmi bag-
laminda degerlendirilmesi, (Yiiksek lisans tezi). Giimiishane Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitilsii, Giimiishane.

Odaci, G. (2021). Gastronomi béliimiinde okuyan kadin Ggrencilerin kariyer beklentileri ve ascilik meslegine yonelik tutumlan
arasindaki iliski, (Yiiksek lisans tezi). Kastamonu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Kastamonu.

0Odac, G., & Yildiz, S. (2023). Kadin dgrencilerin kariyer beklentileri ve ascilik meslegine yonelik tutumlan arasindaki iligkinin
incelenmesi: Gastronomi ve mutfak sanatlari dgrencileri iizerine bir arastirma. Tourism and Recreation (Online), 5(2),
186-193.

0gan, Y. (2021). Gastronomi Turizmi ve Gastronomik Akimlar. Birinci, M.C., & Yayla, 0. (Ed.), Rekreasyon ve Turizm Aragtir-
malari (34-52). Konya: Cizgi Kitabevi Yayinlari.

Ozkok, G.A. (2017). Mutfak seflerinin gastronomi ile ilgili goriisleri: Nitel bir aragtirma. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 5(Special Issue 2), 182-193.

201



Purssell, E., & Gould, D. (2021). Undertaking qualitative reviews in nursing and education-A method of thematic analysis
for students and clinicians. International Journal of Nursing Studies Advances, 3, 100036.

Sak, R., Sahin Sak, I.T., Oneren Sendil, C., & Nas, E. (2021). Bir arastirma yontemi olarak dokiiman analizi. Kocaeli Universitesi
Egitim Dergisi, 4(1), 227-250.

Tutar, H., & Erdem, A,T. (2020). Ornekleriyle Bilimsel Arastirma Yéntemleri ve SPSS Uygulamalar:. Ankara: Seckin Yayincilik.

Yilmaz, H., & Cemrek, F. (2019). Ascilik programi ile gastronomi bélimiinde okuyan kadin dgrencilerin ascilik meslegine
yonelik tutumlani: Afyon Kocatepe Universitesi 6medi. Journal of Gastronomy Hospitality and Travel, 2(2), 141-156.

Yilmaz, i., & Akay, E. (2020). Gastronomi sektériinde kadinlarin durumunun degerlendirilmesi. International Journal of So-
cial and Economic Sciences, 10(2), 81-86.

202



GASTRONOMI FESTiVALLERININ SEHIR iMAJI VE
TURIZMINE ETKiSi UZERINE SISTEMATIK BiR ANALIZ

Osman OZER
Odr. Gér. Dr., Selcuk Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bélimii
osman-ozer@hotmail.co.uk, ORCID: 0000-0007-8543-0664

1. GIRIS

Gilintimiizde turizm sektorti, destinasyonlar arasindaki rekabetin yogun-
lasti1 bir donemden gecmektedir. Kiiresellesen diinyada destinasyonlar ara-
sinda artan rekabet ortaminda sehirler, farklilasma stratejileri gelistirmek ve
turistik gekiciliklerini artirmak igin gesitli yontemler aramaktadir. Bu bag-
lamda, gastronomi giderek artan bir sekilde destinasyonlarin pazarlama ve
markalasma stratejilerinin merkezine oturmaktadir (Hjalager ve Corigliano,
2000). Bir sehrin mutfak kiiltiirii, sadece beslenme ihtiyacin1 karsilayan bir
unsur olmaktan Ote, o sehrin tarihini, geleneklerini, sosyal yapisini ve dogal
kaynaklarmi yansitan 6nemli bir kiiltiirel miras unsuru haline gelmistir.
Gastronomi turizmi, son yillarda hizla gelisen alternatif turizm tiirleri ara-
sinda 6nemli bir konuma sahiptir (Asik, 2021). Gastronomi festivalleri ise bu
alanda destinasyonlarin kendilerini tanitmak, yerel kiiltiirlerini paylasmak
ve turist cekmek igin kullandiklar: etkili araglar haline gelmistir.

Gastronomi festivalleri, bir destinasyonun yemek kiiltiiriinii, geleneksel
lezzetlerini ve mutfak mirasini ziyaretgilerle bulusturan 6zel etkinliklerdir.
Bu festivaller, sadece yemek deneyimi sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda des-
tinasyonun kiiltiirel kimligini yansitan, sosyal etkilesimi artiran ve ekonomik
deger yaratan kapsamli organizasyonlardir (Demirci, 2020). Ayn1 zamanda
yerel iireticileri destekleyerek, bolgesel tiriinleri tanitarak ve kiiltiirel etkile-
simi tesvik ederek yerel ekonomiye 6nemli katkilar saglamaktadir (Smith ve
Xiao, 2008). Ayrica, festivallerin sundugu benzersiz deneyimler, bir destinas-
yonun genel cekiciligini artirarak turistlerin o bolgeye olan ilgisini yiikselt-
mektedir (Getz, 2008). Tiirkiye'de de son yillarda farkl sehirlerde diizenle-
nen gastronomi festivalleri, hem yerli hem de yabanci turistlerin ilgisini ¢ek-
mektedir.
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Sehir imaji, bir destinasyonun potansiyel ziyaretgilerin zihnindeki algisi-
dir ve turizm basaris i¢in ytliksek- 6neme sahiptir (Crompton, 1979). Bununla
birlikte bir destinasyonun turistlerin zihnindeki algisini ifade eden kritik bir
kavramdir. Destinasyon imaji, turistlerin seyahat kararlarini etkileyen temel
faktorlerden biridir (Giirbiiz, 2019). Gastronomi festivalleri, sehrin 6zgiin
kimligini ve kiiltiirel zenginligini 6n plana ¢ikararak bu imajin olumlu yonde
sekillenmesine yardimci olabilir. Ayni zamanda sehirlerin imajlarini giiglen-
dirmek, pozitif alg1 yaratmak ve turistik marka degerini artirmak igin strate-
jik bir arag olarak kullanilmaktadir. Zira festivaller, ziyaretcilere otantik de-
neyimler sunarak ve sosyal medya araciligiyla genis kitlelere ulasarak sehrin
imajini gliglendirme potansiyeli tasimaktadir. Bu baglamda gastronomi fes-
tivallerinin sehir imaji ve turizm tizerindeki etkilerinin akademik perspektif-
ten incelenmesi 6nem arz etmektedir.

Bu calisma, gastronomi festivallerinin sehir imaji ve turizm gelisimi tize-
rindeki etkilerini mevcut literatiir cercevesinde sistematik olarak ortaya koy-
may1 amaglamaktadir. Tiirkiye’de ulusal literatiirde bu konuda yapilan calis-
malarin derlenmesi ve analizi, hem mevcut bilgi birikimine katki saglayacak
hem de gelecekteki arastirmalar icin bir temel olusturacaktir. Arastirma kap-
saminda, bu alandaki mevcut akademik bilgi birikimi degerlendirilmekte, te-
mel kavramlar agiklanacak ve gelecek arastirmalar igin 6neriler sunulmakta-
dir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde, ¢calismanin temelini olusturan gastronomi festivalleri, sehir
imaj1 ve turizm kavramlar: detayl bir sekilde aciklanarak aralarindaki iliski-
ler incelenmektedir.

2.1. Gastronomi Festivalleri

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin yerel yemek kiiltiirii ve mutfak ge-
leneklerini deneyimlemek amaciyla gergeklestirilen seyahatler olarak tanim-
lanmaktadir (Okumus, 2018). Bu turizm tiirii, turistlerin otantik yemek dene-
yimleri yasamalarini, yerel kiiltiirii yakindan tanimalarini ve destinasyonla
duygusal bag kurmalarini saglar. Gastronomi turizmi, bir destinasyonun ye-
rel mutfak kiltiiriinii deneyimlemek amaciyla yapilan seyahatleri ifade eder
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ve son yillarda popiilaritesi artan bir nis pazar haline gelmistir (Hall ve Mitc-
hell, 2001). Dolayisiyla gastronomi festivalleri, bu turizm tiiriiniin en 6nemli
cekiciliklerinden biridir.

Gastronomi festivalleri, belirli bir cografi bolgenin yemek kiiltiirtinii, ge-
leneksel lezzetlerini ve mutfak mirasini ziyaretgilerle bulusturan 6zel etkin-
liklerdir (Karakas, 2021). Gastronomi festivalleri, yiyecek ve icecek ekseninde
sekillenen, genellikle belirli bir temaya (6rnegin zeytin, peynir, sarap, bolge-
sel mutfak vb.) sahip olan ve ziyaretgilere kiiltiirel, sosyal ve ekonomik de-
neyimler sunan etkinliklerdir (Getz, 2008). Bu festivaller, yemek deneyimi
sunmanin yani sira kiiltiirel etkilesim, sosyal paylasim ve ekonomik deger
yaratma islevleri de gormektedir (UNWTO, 2025). Bu festivaller, mevsimsel
tirtinleri kutlayabilir, yerel sefleri ve iireticileri bir araya getirebilir veya be-
lirli bir mutfak gelenegini vurgulayabilir. Gastronomi festivalleri, hem yerel
halk hem de turistler i¢in 6nemli cazibe merkezleri haline gelmistir. Gastro-
nomi festivallerinin temel amagclar: arasinda sunlar yer almaktadur:

Yerel mutfak kiiltiiriinii tanitmak ve korumak: Bolgenin 6zgiin yeme-
icme aliskanliklarini, tariflerini ve tirtinlerini sergilemek (Everett ve Aitchi-
son, 2008).

Yerel ekonomiyi desteklemek: Kiigiik 6lcekli iireticilere pazar firsatlari
sunmak, turizm gelirlerini artirmak ve isttihdam yaratmak (Richards ve Wil-
son, 2004).

Destinasyonun cazibesini artirmak: Ziyaretgiler icin gekici bir etkinlik
takvimi olusturmak ve tekrar ziyaret etme motivasyonu yaratmak (Deery
vd., 2012).

Sehir imajim giiclendirmek: Destinasyonu “gastronomi destinasyonu”
olarak konumlandirarak farklilasma saglamak (Quan ve Wang, 2004).

2.2. Sehir Markalasmasi ve Imaj1

Sehir imaji, bir sehrin potansiyel ziyaretgilerin, yatirimcilarin ve yerel
halkin zihninde olusan genel algisidir (Konecnik ve Gartner, 2007). Bu imaj,
sehrin fiziksel 6zelliklerinden (mimari, dogal giizellikler), kiiltiirel mirasin-
dan (tarihi yapilar, sanat), sosyal yapisindan (insanlar, yasam tarzi) ve eko-
nomik faaliyetlerinden (endiistri, ticaret) etkilenir. Sehir imaji, turistlerin bir
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sehir hakkindaki algilari, diistinceleri ve inanglarinin toplamini ifade etmek-
tedir (Yilmaz, 2020). imaj, turistlerin destinasyon se¢imi, tatil deneyimi ve ge-
lecekteki seyahat kararlar tizerinde dogrudan etkilidir. Pozitif sehir imaj,
turist cekme, tekrar ziyaret ve tavsiye etme davraniglarini artirmaktadir. Po-
zitif bir sehir imaji, turizm gelisimi, yabanci yatirim ¢ekme ve yerel halkin
yasam kalitesini artirma gibi bir¢ok fayda sunar (Kotler vd., 1999).

Sehir markalagmasi, destinasyonlarin kendilerini farklilagtirmak, reka-
bet avantaji1 elde etmek ve siirdiiriilebilir turizm gelisimi saglamak icin gelis-
tirdikleri stratejik yaklagimlar1 icermektedir (Ozkan, 2019). Gastronomi, bir
sehrin imajinin 6nemli bir bileseni haline gelebilir; zira yeme-icme deneyim-
leri, bir destinasyonun kiiltiirel kimliginin giiglii bir gostergesidir. Gastro-
nomi festivalleri, sehir markalagmasi siirecinde 6nemli araglar olarak kulla-
nilmaktadir.

2.3. Gastronomi Festivallerinin Sehir Imaj1 ve Turizm Arasindaki iliski

Gastronomi festivalleri ile sehir imaj1 ve turizm arasindaki iligki dongii-
sel ve karsiliklidir. Bir gastronomi festivali, bir sehrin benzersiz mutfak kim-
ligini ve kiiltiirel zenginligini vurgulayarak sehrin imajin1 olumlu yonde et-
kiler. Bu olumlu imaj, daha fazla turistin sehri ziyaret etmesini tesvik eder.
Artan turist sayisi, festivalin basarisini artirir ve bu da sehrin imajini daha da
giiclendirir (Smith ve Xiao, 2008).

Algilanan Destinasyon Cekiciligi: Festivaller, destinasyonu daha ¢ekici
hale getirir, ziyaretcilere 6zgiin deneyimler sunar (Deery vd., 2012).

Agizdan Agiza Pazarlama: Memnun kalan ziyaretgiler, deneyimlerini
bagkalariyla paylasarak ticretsiz ve etkili bir pazarlama kanal1 olusturur (Kot-
ler vd., 1999).

Medya Goriiniirliigii: Festivaller, yerel ve ulusal medyada genis yer bu-
larak sehrin tanitimina katki saglar (Getz, 2008).

Tekrar Ziyaret Niyeti: Festivaller, ziyaretcilerde tekrar ziyaret etme ve
destinasyonda daha uzun kalma istegi uyandirabilir (Kim vd., 2009).

Bu kavramsal gerceve, gastronomi festivallerinin sehir imaj1 ve turizm
tizerindeki karmasik ve ¢ok boyutlu etkilerini anlamak icin bir temel sagla-
maktadir.
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3. YONTEM

Bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi ve be-
timsel analiz teknikleri kullanilmistir. Calismanin evrenini, gastronomi festi-
valleri ve sehir imaj1 konularinda TR Dizin ve Dergi Park veri tabanlarinda
yayinlanan akademik makaleler olusturmaktadir. Ayrica, uluslararasi litera-
tiirden de konuyla ilgili temel galismalar incelenerek atiflarda bulunmak su-
retiyle kapsamli bir bakis agis1 sunulmaya calisilmistir.

3.1. Veri Toplama Siireci

Literatiir taramas1 2018-2025 yillar1 arasinda yaymnlanan ¢alismalarla si-
nirlandirilmigtir. Arama stratejisi olarak “gastronomi festivali”, "sehir imaji”,
"destinasyon pazarlamast”, "turizm”, "yerel kiiltiir” anahtar kelimeleri kullanil-
mustir. {1k taramada 127 makale tespit edilmis, tekrarlilik kriteri uygulanarak
45 makale calisma kapsamina alimuistir. Dokiiman analizi, belirli bir konu
hakkinda yazilmis metinleri, belgeleri, makaleleri ve diger yazili materyalleri
inceleyerek veri toplama yontemidir (Bowen, 2009). Bu calismada, gastro-
nomi festivallerinin sehir imaji ve turizmine etkileri {izerine yazilmis bilimsel
makaleler, tezler, kitap boliimleri ve konferans bildirileri incelenmistir. Do-

kiiman analizinin temel agsamalar1 su sekildedir:

Dokiimanlarin Se¢imi: Calismanin amacina uygun anahtar kelimeler
("gastronomi festivali”, “sehir imaji”, "turizm”, "destinasyon pazarlamas1”, "mut-
fak turizmi”) kullanilarak ilgili veri tabanlarinda (6zellikle TR Dizin ve Dergi
Park) tarama yapilmistir.

Dokiimanlarin Degerlendirilmesi: Elde edilen dokiimanlarin basliklars,
Ozetleri ve anahtar kelimeleri incelenerek ¢alismanin kapsamina uygunlugu
degerlendirilmistir.

Verilerin Cikarilmasi ve Diizenlenmesi: Secilen dokiimanlardan, gast-
ronomi festivallerinin sehir imaji ve turizme etkilerine dair dogrudan veya
dolayli bulgular, argiimanlar ve kavramlar sistematik bir sekilde not alinmis-
tir.

Verilerin Analizi ve Yorumlanmasi: Toplanan veriler, ortak temalar,
egilimler ve tekrarlayan bulgular acisindan analiz edilerek yorumlanmugtir.
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3.2. Veri Analizi

Toplanan veriler betimsel analiz yontemiyle analiz edilmistir. Calismalar
tema bazl kategorilere ayrilarak sistematik olarak degerlendirilmistir. Ana-
liz stirecinde giivenilirlik saglamak i¢in uzman goriisti alinmistir. Betimsel
analiz, toplanan verileri 6zetleyerek, kategorize ederek ve yorumlayarak be-
lirli bir konuyu detayl bir sekilde agiklama yontemidir (Yildirim ve Simsek,
2018). Bu ¢alismada, dokiiman analizi ile elde edilen bulgular, betimsel bir
yaklagimla sunulmustur. Bulgular, tablolar ile desteklenerek okuyucunun
konuyu daha iyi anlamas1 amaglanmustir. Betimsel analizde, su adimlar iz-

lenmistir:

Kategorilestirme: Elde edilen veriler, gastronomi festivallerinin sehir
imajina etkileri (alg, cekicilik, marka degeri vb.) ve turizme etkileri (ziyaretci
sayisl, harcama, tekrar ziyaret niyeti vb.) gibi ana temalar altinda kategorize
edilmistir.

Tema Belirleme: Her bir kategoride 6ne ¢ikan ana temalar ve alt temalar
belirlenmistir.

Bulgularin Sunumu: Bulgular, literatiirden dogrudan alintilar ve aras-

tirmacilarin yorumlariyla zenginlestirilerek sunulmustur.

4. BULGULAR

Bu béliimde, yapilan literatiir taramasi sonucunda gastronomi festival-
lerinin sehir imaji ve turizmine etkilerine yonelik elde edilen bulgular sunul-
mustur. Bulgular, belirlenen temalar altinda toplanmis ve miimkiin oldu-
gunca tablolar, sekiller veya grafiklerle desteklenerek (literatiirde mevcut
olan veriler 15181nda) gorsellestirilmistir.

4.1. Literatiir Dagilimi1

Yapilan analize gore gastronomi festivalleri konusundaki akademik ¢a-
lismalar 2018 yilindan itibaren hizla artmistir. Calisma her ne kadar 45 adet
TR Dizin ve Dergi Park indekslerinden makalelerle sinirlandirilmis olsa da
ozellikle turizm ve gastronomi alanindaki kiilt kaynaklardan da zaman sinir1
olmadan yararlanilmaktadir. Yillara gore yayin dagilimi asagidaki gibidir:
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Tablo 1. Yillara Ggre Yayin Dagilimi

il Makale sayisi Yiizde
2018 4 8.9%

2019 6 13.3%
2020 8 17.8%
2021 n 24.4%
2022 9 20.0%
2023 5 11.1%
2024 2 4.4%

Toplam 45 100%

4.2. Temalar ve Kategoriler

Calisma kapsaminda gergeklestirilen literatiir analizi sonucunda bes ana
tema belirlenmistir. Bu temalara ait bilgiler, Tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Tema dagilimi

Tema Caligma sayisi Yiizde
Destinasyon imaji ve Algi 15 33.3%
Ekonomik Etkiler 12 26.7%
Kiiltiirel Kimlik ve Miras 9 20.0%
Turist Deneyimi ve Memnuniyeti 6 13.3%
Siirdiiriilebilirlik 3 6.7%

Toplam 45 100%

4.3. Gastronomi Festivallerinin Sehir imaji1 Uzerindeki Etkileri

Literatiir taramasi, gastronomi festivallerinin bir sehrin imajinin olustu-
rulmasi ve giiclendirilmesinde 6nemli bir arag oldugunu gostermektedir. Ca-
lismalarmn %33.3't gastronomi festivallerinin sehir imaji tizerindeki etkilerini
incelemistir. Elde edilen bulgular; festivaller sehir farkindaligini %68 ora-
ninda artirmaktadir. Ayrica pozitif imaj algis1 yaratma konusunda %85 ba-
sar1 orani, sehir tercih edilirliginde %45 artis ve sosyal medya paylasimla-
rinda %156 artis olarak elde edilmistir. Bulgular tablo 3’te gosterilmektedir.
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Tablo 3. Gastronomi festivallerinin sehir imaji etkisi

imaj Frekans
Destinasyon Farkindalig 68%
Pozitif imaj Algisi 85%
Tercih Edilirlik 45%
Sosyal Medya Etkisi 156%

Festivallere farkli bir bakis acisiyla incelemek ¢alismay1 daha etkin kil-
maktadir. Bu baglamda, basarili gastronomi festivalleri, zamanla sehrin
"gastronomi destinasyonu" olarak markalagsmasina katki saglar. Bu marka-
lasma, ulusal ve uluslararasi alanda taninirlig1 artirir ve sehre katma deger
katar (Kotler vd., 1999). Bir sehrin 6zgiin mutfak kiiltiiriiyle iligkilendirilme-
sine ve bu kimlik tizerinden farklilasmasina yardimci olmaktadir. Ornegin,
Zeytin Festivali ile Ayvalik veya Erik Festivali ile Salihli gibi eslesmeler, des-
tinasyonun gastronomik bir kimlik kazanmasia katki saglamaktadir (Oz-
tiirk ve Colakoglu, 2017). Bu durum, sehrin algilanan ¢ekiciligini artirmakta-
dir. Katilimailarin festival deneyimleri, destinasyona yonelik genel algilarin
olumlu yonde etkilemektedir. Festival siiresince edinilen hos deneyimler,
sehrin sicak, misafirperver ve ilgi gekici bir yer olarak algilanmasina yol a¢-
maktadir (Deery vd., 2012). Gastronomi festivalleri, yerel ve ulusal medyada
genis yer bularak sehrin tanitimina onemli katki saglamaktadir. Festivale
dair haberler, televizyon programlari ve sosyal medya paylasimlari, sehrin
imajinin genis kitlelere yayilmasina yardimci olur (Yilmaz ve Aktas, 2019).
Bu durum, sehrin tanitim maliyetlerini diistiriirken, erisimini artirmaktadir.
Gastronomi festivallerinin sehir imaj1 bilesenlerine etkisi Tablo 4'te gosteril-

mektedir.
Tablo 4. Gastronomi festivallerinin sehir imaji bilesenlerine etkisi
Sehir imaji Bileseni Gastronomi Festivali Etkisi
Ozgiinliik Destinasyona 6zgii mutfak kimligi olusturma
Cekicilik Ziyaretgi ilgisini artirma
Canlilik Dinamik ve eglenceli bir atmosfer yaratma
Givenilirlik Yerel iriinlerin kalitesini vurgulama
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4.4. Gastronomi Festivallerinin Sosyo-Ekonomi Uzerindeki Etkileri

Gastronomi festivalleri, turizm hareketliligini artirarak sehir ekonomi-
sine ve sosyal yapisina onemli katkilar saglamaktadir. Festivaller, 6zellikle
belirli donemlerde sehre olan ziyaretgi akisini 6nemli 6l¢lide artirmaktadar.
Festivaller geleneksel mutfak kiiltiiriintin yasatilmasinda kritik rol oynamak-
tadir. Festivaller, sadece yeme-i¢me kiiltiirtinti degil, ayn1 zamanda yerel el
sanatlarini, miizikleri ve diger kiiltiirel unsurlar1 da tanitma firsat1 sunar.
Farkli kiiltiirlerden ziyaretcilerin yerel kiiltiirle tanismasi saglanmaktadir. Bu
entegre yaklasim, kiiltiirel turizmi tesvik eder ve destinasyonun ¢ok yonlii
cekiciligini artirir (Everett ve Aitchison, 2008). Hem yerel hem de ulusal tu-
ristlerin ilgisini ceken bu etkinlikler, ziyaretci sayisinda gozle goriiliir bir
yiikselise neden olmaktadir (Kuzu ve Aktas, 2018). Festivallerin sundugu
benzersiz ve tatmin edici deneyimler, ziyaretcilerde destinasyonu tekrar zi-
yaret etme niyetini giiglendirmektedir (Kim vd., 2009). Memnun kalan ziya-
retciler, ayn1 zamanda destinasyonun goniillii elgileri haline gelerek cevrele-
rine olumlu tavsiyelerde bulunurlar. Ozellikle diisiik sezonlarda diizenlenen
gastronomi festivalleri, turizm hareketliligini canlandirarak sezonluk dalga-
lanmalar azaltmaya yardimci olabilir (Hall ve Mitchell, 2001). Bu sayede des-
tinasyon, y1l boyunca daha dengeli bir turizm akisina sahip olabilir. Festivale
katilan ziyaretciler, konaklama, yeme-igme, aligveris ve ulagim gibi kalemlere
harcama yaparak yerel ekonomiye dogrudan katkida bulunurlar (Richards
ve Wilson, 2004). Ekonomik etkiye ait etkiler Tablo 5'te goriilmektedir.

Tablo 4. Ekonomik Etki Kategorileri

Kategori Ortalama Etki Calisma Sayisi
Yerel isletme Gelirleri +42% 8
istihdam Artigi +28% 6
Turist Harcamalan +65% 9
Otel Doluluk Orani +38% 5
Restoran Ziyareti Sayisi +71% 7

Ekonomik kalkinmayla birlikte sosyal alanlar gii¢ kazanmaktadir. Kiil-
tiirel kimlik ve miras etkileri artis gostermektedir. Bu durum, 6zellikle kiigiik
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ve orta Olgekli isletmeler i¢in 6nemli bir gelir kaynag olusturur. Geng nesil-
lere geleneksel yemek kiiltiirtintin aktarilmasinda énemli katki ve yerel hal-
kin nesiller aras: kiiltiirel kimligine sahip ¢ikma duygusunun giiclenmesi
saglar. Gastronomi festivallerinin sehir imaji ve turizm gelisimi i¢in giiglii bir
katalizor gorevi gordiigiinii agikga ortaya koymaktadir. Ancak, festivallerin
basarisy; etkin bir planlama, pazarlama stratejisi ve yerel paydaslarin katili-
miyla dogru orantilidir.

5. SONUC ve ONERILER

Elde edilen bulgular, gastronomi festivallerinin sehir imaji ve turizm
tizerindeki olumlu etkileri konusunda literatiirdeki genel egilimlerle uyum-
ludur (Getz, 2008; Smith ve Xiao, 2008). Calisma, festivallerin destinasyon
kimligini giiclendirme, pozitif alg1 olusturma ve marka degeri yaratma gibi
imaj bilesenleri tizerindeki etkilerini vurgulamaktadir. Calismada elde edilen
bulgular, uluslararas: literatiirdeki sonuglarla paralellik gostermektedir.
Ozellikle Tiirkiye’de ulusal literatiiriinde yapilan caligmalar da bu bulgulari
destekler niteliktedir (Oztiirk ve Colakoglu, 2017; Kuzu ve Aktas, 2018).

Festivallerin turizm gelirlerini ve ziyaretci sayisini artirdigina dair bul-
gular, ekonomik kalkinma agisindan onem tasimaktadir. Gastronomi festi-
vallerinin destinasyon imaji tizerindeki pozitif etkisi, turizm pazarlamasinda
onemli bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir. Festivaller, destinasyonlarin
gastronomik kimlik kazanmasini saglayarak rekabet avantaji yaratmaktadir.
Bu durum, destinasyon yonetimi acisindan stratejik planlamanin 6nemini
vurgulamaktadir. Ekonomik etkiler acisindan gastronomi festivalleri, yerel
ekonomiye dnemli katkilar saglamaktadir. Ozellikle kiiciik ve orta dlgekli is-
letmeler i¢in festival donemlerinde gelir artis1 yasanmaktadir. Ancak bu etki-
nin siirdiirilebilirligi igin festival sonrasi stratejilerin gelistirilmesi gerek-
mektedir. Olumlu ivmenin stirdiiriilebilirligi ve yerel halk tizerindeki olas1
olumsuz etkileri (fiyat artislari, kalabaliklasma gibi) daha derinlemesine in-
celenmelidir. Literatiirde, festivallerin yerel halkla iliskileri ve sosyal siirdii-
rilebilirligi konularina daha fazla odaklanilmasi gerektigi belirtilmektedir
(Deery vd., 2012).

Bu calisma, gastronomi festivallerinin sehir imaji ve turizm iizerindeki
etkilerini kapsamli sekilde ortaya koymustur. Elde edilen bulgular, gastro-
nomi festivallerinin destinasyon pazarlamasinda etkili bir arag¢ oldugunu
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gostermektedir. Calisma, gastronomi festivallerinin modern destinasyon yo-
netiminde ve pazarlamasinda stratejik bir arag olarak giderek daha fazla
onem kazandigini ortaya koymaktadir.

Turizm agisindan bakildiginda, gastronomi festivallerinin ziyaretci say1-
s artirdig, turizm gelirlerine 6nemli katkilar sagladigi ve mevsimsel tu-
rizm dalgalanmalarini dengelemeye yardimci oldugu tespit edilmistir. Festi-
valler, turistlere otantik ve unutulmaz deneyimler sunarak tekrar ziyaret ni-
yetini ve destinasyon sadakatini giiclendirmektedir. Ayrica, yerel {irtinlerin,
el sanatlariin ve genel kiiltiiriin tanitilmasina olanak saglayarak stirdiirtile-
bilir turizm gelisimine katkida bulunmaktadar.

Sehir imaj1 agisindan gastronomi festivalleri destinasyon imajin giiglen-
dirmekte ve pozitif algi olusturmaktadir. Yerel ekonomiye onemli katkilar
saglamakta ve istihdam olusturmaktadir. Kiiltiirel kimlik ve mirasin korun-
masinda 6nemli rol oynamaktadir. Ziyaretgi deneyimini zenginlestirmekte
ve memnuniyet olusturarak kalici iyi yonde bir alg1 olusturmaktadir. Siirdii-
riilebilir imaj gelisiminde stratejik bir ara¢ olarak kullanilabilmektedir

Sonug olarak, gastronomi festivalleri, bir destinasyonun rekabet giictinii
artiran, yerel ekonomiyi canlandiran ve kiiltiirel miras1 koruyan ¢ok boyutlu
etkinliklerdir. Gastronomi festivalleri, sadece yemek deneyimi sunmakla kal-
may1p, destinasyonlarin markalagsmasi, kiiltiirel kimlik giiclendirme ve eko-
nomik gelisme acisindan ¢ok islevli araglar olarak degerlendirilmelidir. Bu
festivaller, sehirlerin kendilerini kiiresel arenada farklilastirmalari ve slirdii-
rilebilir bir turizm ekosistemi olusturmalari i¢in 6nemli firsatlar sunmakta-
dir. Gastronomi festivalleri sehir imaji ve turizm igin giiglii bir potansiyel
sunsa da siirdiiriilebilirlik, yerel halk katilim1 ve deneyim kalitesi gibi faktor-
lerin dikkate alinmasi gerekmektedir. Etkili planlama ve yonetim stratejileri,
bu potansiyelin tam olarak gerceklesmesini saglayacaktir.

Bu calismanin bulgular1 ve sonug kismindan hareketle, gastronomi festi-
vallerinin sehir imaj1 ve turizm tizerindeki etkilerini daha da artirmak, stir-
diirilebilirligini saglamak ve gelecekteki arastirmalara 151k tutmak amaciyla
birtakim oneriler sunulmaktadir.

Gastronomi festivalleri, sehir turizm stratejilerinin ayrilmaz bir pargasi
olarak planlanmalidir. Gastronomi festivalleri igin yasal ¢ergeve olusturul-
malidir. Sehir yonetimleri ve turizm paydaslari, gastronomi festivallerini
sehrin genel imaj ve turizm stratejileriyle entegre etmelidir. Festivaller, sehrin
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ozgiin kimligini yansitan ve hedef kitleye yonelik stratejik bir pazarlama
araci olarak kullanilmalidir. Festivallerin sadece turistlere yonelik degil, aym
zamanda yerel halkin da aktif katilimini saglayacak ve yerel ekonomiye so-
mut faydalar saglayacak sekilde diizenlenmesi 6nemlidir. Yerel iireticiler, es-
naf ve sivil toplum kuruluslar festivallerin planlama ve uygulama siiregle-
rine dahil edilmelidir. Yerel yonetimler, isletmeler ve sivil toplum kuruluslar
arasinda koordinasyon saglanmalidir. Yerel yonetimler festival organizas-
yonlar1 igin finansal destek saglamalidir. Sehir biinyesindeki iiniversitelerle
gastronomi turizmi konusunda egitim programlar: gelistirilmelidir Gastro-
nomi festivalleri konusunda uluslararasi isbirligi gelistirilmelidir. Festival or-
ganizasyonlarinda kalite standartlar1 belirlenmelidir. Festival kalite belgelen-
dirme sistemleri kurulmalidir. Ziyaret¢i memnuniyetini artirmak ve tekrar
ziyaret niyetini giiclendirmek icin festival deneyiminin kalitesi (organizas-
yon, hijyen, erisilebilirlik, yiyecek-igecek cesitliligi ve kalitesi) stirekli iyiles-
tirilmelidir. Gastronomi festivallerinin tanutiminda dijital pazarlama araglar1
ve sosyal medya platformlar: etkin bir sekilde kullanilmalidir. Ziyaretgilerin
deneyimlerini paylasmalar: tesvik edilerek agizdan agiza pazarlamanin et-
kisi artirilmalidir. Cevresel ve kiiltiirel stirdiirtilebilirlik ilkeleri benimsenme-
lidir. Festivallerin ¢evresel ve sosyal siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda
diizenlenmesi gerekmektedir. Atik yonetimi, yerel kaynaklarin kullanimi ve

kiiltiirel mirasin korunmasi gibi konulara 6zen gosterilmelidir.

Bu ¢alisma bir literatiir taramasi oldugundan, gelecekteki arastirmalar
belirli gastronomi festivallerini konu alan nicel ve/veya nitel ampirik ¢alis-
malarla desteklenmelidir. Ziyaretci algilari, yerel halkin tutumlar1 ve ekono-
mik etkiler {izerine anket veya miilakat tabanli aragtirmalar yapilabilir. Gast-
ronomi festivallerinin sehir imaj1 ve turizm tizerindeki uzun donemli etkile-
rini inceleyen uzun siireli calismalar yapilabilir. Bir festivalin diizenlenme-
sinden yillar sonra destinasyonun imajinda ve turizm verilerindeki etkiler ve
degisimler analiz edilebilir. Farkli destinasyonlarda gastronomi festivalleri-
nin etkilerini karsilastiran ¢alismalar yapilmalidir. Farkh sehirlerde veya {il-
kelerde diizenlenen gastronomi festivallerinin basari faktorlerini ve etkilerini
karsilagtiran calismalar, en iyi uygulamalarin belirlenmesine katki saglayabi-
lir. Festival organizatorleri, yerel isletmeler, yerel halk ve turistler gibi farkl
paydaslarin gastronomi festivallerine yonelik algilar1 ve beklentileri ayr1 ayr1
veya karsilastirmali olarak incelenebilir. Farkl ziyaretci gruplarinin festival
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deneyimlerini inceleyen calismalar yapilmalidir. Festivallerde teknoloji kul-
laniminin etkilerini inceleyen arastirmalar yapilmalidir. Gastronomi festival-
lerinde dijital teknolojilerin (mobil uygulamalar, sanal gerceklik vb.) kullani-
minin ziyaret¢i deneyimi ve destinasyon imaji iizerindeki etkileri arastirila-
bilir. Nitel ve nicel yontemlerin birlikte kullanildig1 karma arastirmalar ya-
pilmalidir. Bu oneriler, gastronomi festivallerinin potansiyelini maksimize
etmek ve sehir imaji ile turizm gelisimi icin stirdiiriilebilir bir deger yaratmak
adina 6nemli bir yol haritas1 sunmaktadir.

Tekrar ziyaret niyeti ve agizdan agiza pazarlama gibi unsurlar, gastro-
nomi festivallerinin uzun vadeli basarilari i¢in kritik 6neme sahiptir. Bu bag-
lamda, festival deneyiminin kalitesi, gesitliligi ve 6zgiinliigii, ziyaret¢i mem-
nuniyetini ve dolayisiyla pozitif tavsiye egilimini dogrudan etkilemektedir.
Gelecekteki arastirmalar, festival deneyimini sekillendiren unsurlari ve ziya-
ret¢ci memnuniyeti tizerindeki etkilerini daha detayl1 inceleyebilir. Calisma-
nin sinirhiliklar: arasinda, sadece belirli zaman ve veri tabanlariyla (TR Dizin,
Dergi Park) sinirli olmasi ve ampirik bir arastirma olmamasi yer almaktadir.
Bu durum, bulgular: genelleme durumunu kisitlayabilir. Ancak, mevcut lite-
rattirdeki bosluklari belirleme ve gelecekteki arastirmalar icin bir yol haritasi
sunma acisindan degerli bir katki saglamaktadir. Sonug olarak, gastronomi
festivalleri sehir imaj1 ve turizm igin gli¢lii bir potansiyel sunsa da, siirdiirii-
lebilirlik, yerel halk katilim1 ve deneyim kalitesi gibi faktorlerin dikkate alin-
mas1 gerekmektedir. Etkili planlama ve yonetim stratejileri, bu potansiyelin
tam olarak gerceklesmesini saglayacaktir.
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1. GIRIS

Gilintimiizde dijitallesme, bircok sektorde oldugu gibi yiyecek-igecek
sektoriinde de biiyiik bir doniisiime yol agmaktadir. Yiyecek icecek sekto-
riinde yer alan isletmelerin temel amacini hizmet kalitesi, temizlik, menti gibi
belirli standartlar1 benimseyerek yeme-igme gereksinimlerini karsilamak
olusturmaktadir (Ogan, 2020). Sosyal, ekonomik, kiiltiirel ve psikolojik bo-
yutlar1 da bulunan bu isletmelerin icerisinde hizmet kalitesi bakimindan res-
toranlarin 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Restoranlar, dijital teknolojileri
kullanarak operasyonel siireclerini iyilestirmekte ve miisteri deneyimini
daha etkili bir hale getirmektedir. Bu degisimler tiiketici beklentilerini yeni-
den sekillendirmekte hem isletme verimliligini hem de miisteri memnuniye-
tini artirmaktadir. Miisterilerin algilanan degeri ise miisteri memnuniyetini
dogrudan etkileyen bir diger faktordiir (Gounaris vd., 2007). Ayrica miisteri-
lerin memnuniyetinin yiiksek olmasi davrarnigsal niyeti de arttirmaktadir
(Dwaikat vd., 2019). Bu nedenle restoranlardaki dijital hizmetlerin miisteri-
lerin algilanan deger ve davranigsal niyet tizerindeki etkilerinin belirlenme-
siyle, miisteri memnuniyetini arttirmaya yonelik ¢alismalarm da yapilmasi
miimkiindiir. Bu boliimde, restoranlardaki dijital hizmet sunumunun, miis-
terilerin algiladig1 deger ve davranigsal niyet izerindeki etkisi sistematik ola-
rak incelenmekte, restoranlarda kullanilan dijital hizmetlerin miisteri dene-

yimine katkisini artirmaya yonelik 6neriler sunulmaktadir.

*Bu calisma, “Dijital Hizmet Sunumunun Davranigsal Niyet ve Algilanan Tiiketici Degeri Uzerindeki
Etkisinde Teknolojik Hazir Olugslugun Diizenleyici Rolii” baslikli doktora tezinden {iretilmistir.
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2. RESTORAN ISLETMECILIiGININ TARIHSEL GELiSiMi

En temel fizyolojik ihtiyaclardan biri olan yeme-icme faaliyeti ayn1 za-
manda insanlarin tiyesi olduklar: toplumun kiiltiiriiniin 6nemli bir gosterge-
sidir (Cayci, 2019). Tarih boyunca insanoglu hayatta kalabilmek i¢in gida ara-
yisini siirdiirmiis ve bu arayis cergevesinde gesitli sistemler gelistirmistir. Ge-
listirdigi gida tedarik sistemleri, zaman igerisinde organize yapilara doniis-
miistiir (Larsen, 2003). Toplayici-avcr yasam diizeninden bu yana, gidalarin
paylasilmas: insanlar arasindaki sosyal bagin énemli bir konusu olmustur.
Neolitik donemde tarimsal faaliyetlere baslayan insanlar, konargoger yasam
seklini geride birakarak yerlesik hayata adim atmislardir. Yerlesik hayat tarzi
insan topluluklarinin yiyeceklerini saglamalarinda “yetistirme, isleme, saklama
ve dagitim” yeni iiretim sistemleri gelistirmelerine olanak tanimistir (Cole,
1960; Elias vd., 2021; Salazar-Garcia vd., 2022; Smyth ve Gillis, 2022). Insan
topluluklarinin gelistirdikleri bu sistemler, ihtiyagtan fazla gida {iriinii elde
etme imkani tanimistir. Art1 {iriin olarak nitelendirilen (Atila ve Uyar, 2022)
ihtiyag fazlasi tirtinlerin takas usuliiyle degisim araci olarak kullanilmasi mal
ticaretinin baglangicini olusturmustur (Singh, 2024). Ticari faaliyetler kapsa-
minda kullanilan yollarin gelismesiyle birlikte yeni pazarlar (Hirth, 1978) ve
seyahat eden kisiler i¢in barinma ve beslenme ihtiyaglarini karsilayan hanlar
ve kervansaraylar ortaya ¢ikmistir (Constable, 2020). Orta Cag doneminde
Avrupal tiiccarlar ve yolcular icin hizmet veren hanlar, Selguklu ve Osmanl
devletleri doneminde goriilen kervansaraylar modern restoran kavraminin
temelini olusturmaktadir (Kiefer, 2002; Dimitrov, 2018; Alrawadieh ve Al-
rawadieh, 2021; Obralic ve Corovié, 2021).

Giiniimiizdeki modern restoran kavrami, XVIIL yiizyilin sonlarma
dogru Fransa, Paris'te ortaya c¢ikmistir. Restoran kavrami Oncelikle,
1760'larda ve 1770'lerde restoran isletmecilerinin odalar1 olarak bilinmekte
olup, isletmelerde servis edilen bir tiir iyilestirici et suyuna atifta bulunul-
maktadir. 1765 yilinda Boulanger isimli bir girisimci Paris’te miisterilerine
cesitli yemekleri iceren bir menii sunmustur. Bu yaklagim giintimiiz restoran
kavraminin kokeni olarak kabul edilir. Ayrica ilk liiks restoranin da 1782 y1-
linda Paris’te acildig1 bilinmektedir (Yurtseven ve Yildirim, 2014). 1789 y1-
Iinda gergeklesen Fransiz Devrimi ile birlikte soylu sinifin beslenme ihtiya-
cnt karsilayan ascilarin issiz kalmasi, Boulanger’in restoran yaklasiminin
yayginlasmasina ve halkin erisebildigi isletmelerin ¢ogalmasina olanak sag-
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lamistir. Daha sonra restoranlar, miisterilerin ihtiyaglarina hizmet ederek ki-
sisellestirilmis yemeklerin satildig: isletmelere doniiserek modern restoran
kavraminin olusmasina onctiliik etmistir (Symons, 2013; Spang, 2020).

Sanayi devrimine gelindiginde kiiciik yerlesim birimlerinin sehirlesmesi
hiz kazanmis (Davis, 1955; Bairoch ve Goertz, 1986), kadinlar is hayatinda
kendilerine yer bulmus (Hamidzadeh ve Shafiq, 2024), kentlesmenin bir ¢ik-
tis1 olarak disarida yemek yeme aligkanli1 ve restoranlara olan talep artmis-
tir (Oddy, 2003; Spang, 2020). Herleyen zamanlarda restoran igletmeleri gesit-
lilik kazanmig, bu baglamda fast food kavrami ve zincir restoran konseptleri
XX. ytizyilda geliserek ¢ogalmistir. McDonald’s ve KFC gibi fast food marka-
lari, standardizasyon ve hizli hizmet modelinin Diinya’da yayilmasinda
oncii olmuglardir. XXI. ytlizyila gelindiginde ise restoranlar, dijital tabanli si-
paris ve 6deme yontemlerini biinyelerine katarak miisteri memnuniyetini ve
satis hacmini arttirmaya calismaktadirlar. Restoran isletmeleri teknolojik ge-
lismelere ve titketim kiiltiiriine bagh olarak dijitallesmis hizmet modellerine
dogru bir degisim icerisindedir (Alt, 2021).

3. RESTORAN iSLETMECILIGINDE DiJiTALLESME

Dijitallesme, insan giiciine bagl is stireclerini doniistiirmek amaciyla ile-
tisim ve bilgi teknolojilerinin uygulanmasini ifade eder (Lytvyn vd., 2022).
Dijital altyapinin gelismesi zamanla bir¢ok sektorde koklii degisiklige neden
olmustur. Bu kapsamda hizmet sektorii de dijitallesmenin olumlu 6zellikle-
rinden faydalanmaktadir. Dijital araglar hizmet sektoriinde maliyetleri dii-
stirmek, miisteri memnuniyetini ve verimliligi artirmak ve mdisterilerin al-
diklar1 hizmetleri kisisellestirmek gibi avantajlar1 olmas1 sebebiyle giderek
daha fazla kullanilmaktadir (Ogan, 2022). Dijital sistemlerin uygulanmasi,
restoranlarin operasyonel verimliligini artirarak servis stiresini kisaltir ve
daha iyi kaynak yonetimi saglar (Enciso vd., 2019; Morokhovych ve Morok-
hovych, 2023; Stehnei vd., 2024). Ayrica, dijitallesme, litks yemek ve fast-
food restoranlarinda miisteri deneyimini iyilestirerek, kisisellestirilmis hiz-
metler ve etkilesimli dijital meniiler araciligiyla daha dinamik ve ilgi cekici
bir yemek deneyimi sunar (Yim ve Yoo, 2020; Vo-Thanh vd., 2022; Daradkeh
vd., 2023). Dijital araglar, restoranlarin miisteri verilerini toplamasini ve ana-
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liz etmesini saglayarak daha bilingli karar alma ve kisisellestirilmis pazar-
lama stratejileri gelistirmelerine olanak tanir (Daradkeh vd., 2023; Morok-
hovych ve Morokhovych, 2023).

Restoran isletmeleri rezervasyon sistemleri, online siparis platformlars,
dijital mentiler ve 6deme sistemleri, yapay zeka, artirilmis gerceklik gibi tek-
nolojilerden yararlanarak miisteri sadakatini artirabilir (Arora vd., 2021;
Jaiswal vd., 2023; Jayalal vd., 2023; Susanto, 2024). Buna ek olarak mobil uy-
gulamalar ve sosyal medya promosyonlari, miisteri sadakatini ve memnuni-
yetini artirarak restoranlarin rekabet giiciinii pekistirir (Singh vd., 2022). Ay-
rica, dijital pazarlama ve doniisiim araglari, restoranlarin daha genis bir kit-
leye ulagsmasina ve pazar degisikliklerine hizli uyum saglamasina olanak ta-
nir, bu da rekabet avantaji yaratir (Dabas vd., 2021; Singh vd., 2022; Stehnei
vd., 2024). Bu dijital doniistim, restoranlarin miisteri taleplerine daha iyi ya-
nit vermesini ve rekabet avantajini siirdiirmesini saglamaktadir.

Dijitallesmenin restoran isletmelerindeki ge¢misi, yirminci ytizyilin son-
larinda baslayan POS (Point of sale) sistemlerinin kullanilmasima dayanmak-
tadir (Manurung vd., 2023). Tlk zamanlar 6deme iglemlerini hizlandirmak
i¢in ortaya ¢ikan POS sistemleri; glintimiizde satis analizi, stok takibi, siparig
ve miigteri yonetimi gibi konularda restoran isletmelerine alt yap:r destegi
sunmaktadir. Internetin yayginlasmasiyla birlikte cevrimigi rezervasyon ve
siparis sistemleri, restoran isletmelerinde kullanilmaya baslanmistir. Open-
Table, Quandoo ve Rezervem gibi rezervasyon siteleri yoluyla miisteriler, fi-
ziki mekana gitmeden yer ayirtabilmektedir. Ayrica Yemeksepeti, Getir ve
Trendyol yemek gibi uygulamalar, miisteriler tarafindan ¢evrimici yemek si-
parisi vermek icin yaygin olarak kullanilmaktadir. Cevrimigi rezervasyon ve
siparis sistemlerinin hizmet Kkalitesini artirdig1 bilinmektedir (Ashik vd.,
2024).

Restoran isletmeleri, mobil cihazlarin gelismesiyle birlikte QR (Quick
Response) destekli dijital mentiiler ve temassiz 6deme sistemlerini kullan-
maya baslamiglardir. Covid-19 pandemi siirecinde izolasyon sebebiyle diji-
tallesme siireci hizlanmistir. Bununla birlikte temassiz siparis, 6deme ve tes-
limat uygulamalar1 da yayginlasmistir. Giiniim{iizde restoranlar, akilli mut-
faklar ve yapay zeka destekli 6neri sistemleri ile calisma verimliligini arttir-
makta ve miisteri deneyimini iyilestirmektedir. Ayrica robot servis personel-
lerinin ve mutfakta yemek hazirlama robotlariin giderek artmasi, restoran
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isletmelerinin iggiicii maliyetini azaltmasina ve miisterilere sunduklar1 hiz-
metlerin hizlanmasina yardimci olmaktadir (Ogan, 2024). Restoran isletme-
lerinde dijitallesme, miisteri iliskilerini gelistirmekle kalmamakta, siirdiirii-
lebilirlik agisindan isletmelerin hedeflerine ulasmasini da kolaylastirmakta-
dir. Bu baglamda, dijital hizmetler giiniimiiz restoran isletmeleri i¢in bir zo-
runluluk haline gelmistir. Yasanan bu gelismeler, gelecekte djijital altyapiya
sahip restoran isletmelerinin daha da artacaginin bir gostergesidir.

Gilintimiizde restoranlarin dijitallesme stireci, miisteri deneyimini de do-
niistiirmekte ve tiiketici davranislarini yeniden sekillendirmektedir. Resto-
ranlarda kullanilan dijital uygulamalar miisterilere daha hizli, yenilikgi, kisi-
sellestirilmis ve pratik bir restoran deneyimi sunabilmektedir. Bu gelismeler,
miisterilerin restoran tercihlerini belirlemelerinde etkili olurken, ayni za-
manda miisteri beklentilerini ve algilarini da degistirmektedir. Dijital hizmet-
lerin yayginlagmasi, restoranlarda algilanan deger ve davranissal niyet gibi
faktorler tizerinde dogrudan etkili olmakta, bu faktorler ise hizmet kalitesi ve
miisteri memnuniyetinin belirleyici unsurlari olarak 6ne ¢ikmaktadir. Dijital
hizmetlerin tiiketicilerin algiladig1 degeri artirmasi, restoran isletmelerine re-
kabet avantaji saglarken, miisteri sadakatini ve tekrar ziyaret etme niyetini
de giiclendirmektedir. Bu baglamda, restoranlardaki dijital hizmet sunumu-
nun algilanan deger ve davranissal niyet ile nasil etkilesime girdigini incele-
mek, miisteri deneyimini anlamak ve gelistirmek agisindan biiyiik 6nem ta-
stmaktadir.

3.1. Restoranlarda dijital hizmetlerin algilanan degerlere etkileri

Algilanan tiiketici degeri, tiiketicilerin bir iiriin veya hizmetin faydala-
rin1 ve maliyetlerini degerlendirerek satin alma kararlarini sekillendiren ¢ok
boyutlu bir kavramdir (Sanchez-Fernandez ve Iniesta-Bonillo, 2007). Bu kav-
ram, tiiketicinin deneyimini ve algisini gesitli yonleriyle ele alarak duygusal,
sosyal, kalite, fiyat ve islevsellik gibi farkli boyutlar1 icermektedir. Duygusal
deger, tiiketicinin bir {iriin veya hizmet ile etkilesiminde hissettigi duygusal
tatmini ifade ederken, sosyal deger ise iiriiniin bireyin sosyal statiisiine ve
cevresiyle olan iligkilerine katkisini yansitmaktadir (Walsh vd., 2014). Kalite
veya performans degeri, tiiketicinin {iriin veya hizmetin beklentilerini kargi-
lama diizeyine yonelik algisini belirlerken, fiyat veya para karsilig1 deger tii-
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keticinin 6dedigi maliyet karsisinda aldig1 fayday1 degerlendirmesine daya-
nir (Quareshi, 2017). Ayrica, islevsel deger tirtintin kullanim kolaylig1 ve pra-
tikligi gibi faydaci unsurlar1 kapsamakta, parasal ve parasal olmayan feda-
karliklar ise tiiketicilerin yalnizca finansal maliyetleri degil, zaman ve c¢aba
gibi diger maliyetleri de g6z 6niinde bulundurmasini icermektedir (Khan ve
Mohsin, 2017). Algilanan deger, tiiketici memnuniyetini, sadakatini ve satin
alma niyetlerini dogrudan etkileyerek isletmelerin pazarlama stratejilerini
belirlemesinde kritik bir rol oynar (Gounaris vd., 2007). Isletmeler, hedef kit-
lelerinin 6nem verdigi degerleri 6n plana ¢ikaran stratejiler gelistirerek miis-
teri deneyimini iyilestirebilir, pazardaki rekabet avantajlarini artirabilir ve
miisteri sadakatini gii¢lendirebilir (Gulam vd., 2023).

Bireylerin bir {iriin veya hizmeti nasil degerlendirdigini belirleyen algi-
lanan tiiketici degeri cesitli faktorlerden etkilenmektedir. Tiiketici beklenti-
leri, sunulan hizmetin kalitesi, fiyatlandirma stratejileri ve teknolojik gelis-
meler bu faktorler arasinda yer almaktadir (Iglesias ve Guillén, 2004; Shah
vd., 2020). Giintimiizde dijital hizmetlerin yayginlasmasi, 6zellikle restoran
sektoriinde algilanan degeri 6nemli 6l¢lide sekillendirmekte ve miisteri de-
neyimini dontistiirmektedir (Vo-Thanh vd., 2022).

Restoranlarda dijital hizmet sunumu, tiiketicilerin algiladigir degeri
onemli 6lglide etkilemektedir. Dijital teknolojilerin restoran hizmetlerine en-
tegrasyonu, miisterilerin hem hedonik (haz odakli) hem de faydaci (islevsel-
lik odakl1) deger algisini artirarak genel memnuniyet ve refah diizeylerini se-
killendirmektedir. Dijital doniisiimiin etkileri incelendiginde, 6zellikle hizli
hizmet sunan restoranlarda teknik hazirlik ve teknolojiye yonelik kabul dii-
zeyi, miisteri deneyimini dogrudan etkilemekte ve algilanan degeri ytikselt-
mektedir (Helal, 2023).

Mobil uygulamalarin kullanimi “kaynak giivenilirligi, inceleme degeri, na-
vigasyon sistemi, yemek ve hizmet kalitesi” gibi faktorlere bagl olarak tiiketici-
lerin algiladig1 degeri artirmakta ve satin alma niyetlerini giiclendirmektedir
(Shah vd., 2020). Ayrica, yapay zeka destekli miisteri geri bildirim analizleri
gibi dijital dinamik yeteneklerden yararlanan restoranlar, kisisellestirilmis
hizmet sunarak miisteri memnuniyetini ve sadakatini artirmaktadir (Darad-
keh vd., 2023). Cevrimigi yemek teslimat hizmetleri de algilanan degerin se-
killenmesinde kritik bir rol oynamakta, 6zellikle yemek ve hizmet kalitesi
gibi unsurlar miisterilerin tekrar kullanim niyetlerini ve olumlu agizdan
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ag1za pazarlamayi tesvik etmektedir (Kim, 2022). Son olarak, bilgi kalitesi ve
erigilebilirlik gibi faktorler, cevrimigi yemek platformlarindan elde edilen al-
gilanan degeri belirleyerek tiiketici tutumlarini ve satin alma niyetlerini yon-
lendirmektedir (Zaheer, 2024). Ozellikle Covid-19 siirecinde dijital hizmetle-
rin oneminin artmasi, bu unsurlarin tiiketici davraniglar1 iizerindeki etkisini
daha da giiclendirmistir. Bu konuda yapilan calismalar, restoranlarda dijital
hizmet sunumunun miisterilerin algilanan degeri ve satin alma niyetleri tize-
rinde 6nemli bir etkisi oldugunu gostermektedir. Dijitallesmenin, miisteri de-
neyimini nasil sekillendirdigi ve restoran tiiriine gore nasil farklilastig: gesitli
arastirmalarda ele alinmustur.

Algilanan degerin satin alma niyetlerini olumlu yonde etkiledigi ve bu
etkinin restoran tiirtine bagh olarak degisebilecegi bulunmustur. Benzer se-
kilde, Vo-Thanh ve arkadaslar1 (2022), fine-dining restoranlarda hizmet diji-
tallesmesinin miisteri ve isletmeler a¢isindan algilanan fayda ve maliyetlerini
ele aldiklar1 ¢alismalarinda, dijitallesmenin sagladig1 hiz ve kolayligin miis-
teri memnuniyetini artirabilecegini, ancak asir1 dijitallesmenin fine-dining
deneyiminin geleneksel liiks ve kisisellestirilmis hizmet yonlerini zayiflata-
bilecegini ortaya koymuslardir. Ote yandan, Bushara ve arkadaslar1 (2023),
restoranlarin sosyal medya pazarlama faaliyetlerinin miisterilerin algilanan
degeri, satin alma niyetleri ve eWOM iizerindeki etkisini inceledikleri ¢alis-
malarinda, sosyal medya etkilesimi, trend olma, 6zellestirme ve eglence fak-
torlerinin algilanan degeri artirdigin tespit etmislerdir. Bu durum, miisteri-
lerin satin alma niyetlerini giiclendirirken, restoranlar hakkinda daha fazla
olumlu yorum yapilmasina da katk: saglamaktadir. Buna ek olarak, Darad-
keh ve arkadaslar1 (2023), fast-food restoranlarinin dijital doniisiim yetenek-
lerinin miigteri degeri yaratma siirecine etkisini arastirmis ve miisteri yorum-
lar1 ile dijital platformlardan alinan geri bildirimlerin restoranlarin miisteri
beklentilerine daha iyi yanit vermesine yardimci oldugunu ortaya koymus-
lardir. Ayrica, dijital platformlarin dogru kullanimiyla restoranlarin siirdii-
riilebilir miisteri degeri yaratabilecegini vurgulamislardir. Helal (2023) ise
fast-food restoran miisterilerinin dijital doniisiim siirecine uyum saglama dii-
zeyinin (teknik hazirlik ve kabul) algilanan deger ve miisteri refahi tizerin-
deki etkisini inceledigi calismasinda, miisterilerin dijital hizmetlere hazir ol-
mas1 ve kabul etmesinin algilanan fayday: artirdigini, bunun sonucunda he-
donik ve faydaci degerlerin yiikselmesiyle miisteri refahinin da olumlu
yonde etkilendigini ortaya koymustur.

224



Bu calismalarin genel bulgularina bakildiginda, restoranlardaki dijital
hizmet sunumunun miigteri algilanan degerini ve satin alma niyetlerini
onemli Olciide etkiledigi goriilmektedir. Dijitallesme, 6zellikle hiz, kolaylik,
kisisellestirme ve erisilebilirlik acisindan miisteri memnuniyetini artirirken,
asir1 dijitallesmenin geleneksel fine-dining gibi belirli deneyim odakl resto-
ran tiirlerinde olumsuz etkiler yaratabilecegi belirlenmistir. Sosyal medya
pazarlamasi ve dijital miisteri geri bildirimleri, restoranlarin miisteri beklen-
tilerine daha iyi uyum saglamasini desteklemektedir. Sonug olarak, restoran-
lar i¢in etkili bir dijital doniisiim stratejisinin, miisteri deneyimini gelistiren
unsurlar1 benimserken, asiri otomasyonun deneyim iizerindeki olumsuz et-
kilerini dengeleyecek sekilde tasarlanmasi gerektigi sdylenebilir.

3.2. Restoranlarda dijital hizmetlerin davranigsal niyetlere etkileri

Davrarus, kisilerin; icinde bulunduklari duruma karsi gosterdikleri
tepki, tavir veya hareketler olarak tanimlanabilir (Mullen ve Johnson, 1990).
Daissal faktorlere kars verilen tepkiler, davranis olarak goriilebildigi gibi i¢sel
motivasyonlar da davranislarin sebebi olabilir. Kisilerin davranis kaliplar1
hem gecmis deneyimlerinden hem de gelecek beklentilerinden etkilenir.
Davranis bilimleri, insanlarin davranislarini inceleyen bilim dalidir ve bu
alanda ¢alismalar yiiriitiiliirken psikoloji ve sosyoloji gibi bilim dallarindan
destek alinir.

Mullen ve Johnson’a (1990) gore niyet, kisinin; amaci icin yaptig1 plan-
lama asamasidir ve kisiyi motive ederek harekete gecirir (Zhang vd., 2020).
Niyet, bilingli bir ¢ikarimin {irtintidiir (Haggard ve Clark, 2003). Ajzen’in
Planli Davranis Teorisine gore niyet, kisinin bir davranisi ortaya koyarken
gosterdigi kisisel kararliligidir. Davranigsal egilimlerin kokeninde niyet yer
alir ve kisilerin planladiklar: faaliyetleri tahmin etmede 6nemli bir kismu
olusturur (Krueger vd., 2000). Tiiketici eylemi bakimindan niyet, iiriinlere sa-
hip olma ya da kullanma plani olarak ifade edilir. (Mullen ve Johnson, 1990).
Niyet, amaglar, kisisel kurallar ve davranigssal kontrol olmak tizere {i¢ ana bi-
lesene dayanir. Bu bilesenler kisinin belirli bir eylemi gergeklestirmeye yone-
lik glidiistinii etkiler.

Davranigsal niyet kavrami, sosyal psikoloji aninda kendisini kabul etti-
ren bir olgu olarak, Ajzen'in (1991) Planli Davranis Teorisi'nden (Theory of
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Planned Behavior, TPB) tiiretilmistir. Bu kavrama gore, bireyin bir davranisi

ortaya koyma niyeti, davranigin sergilenmesinin birincil ana unsurudur.

Davranigsal niyetin, kisisel tutumlar, 6znel normlar ve algilanan davra-
rugsal kontrol olmak {izere ti¢ farkli boyutu bulunmaktadir. Bu boyutlar, ki-
silerin davranigsal niyetlerini olustururken, davranigsal niyetin sonuglar1 da
bireylerin ileriki zamanlarda sergileyecegi davranislar: olusturur (Ajzen vd.,
2004; Atasoy, 2020).

Restoran isletmeleri i¢in davranigsal niyet kavrami, kritik bir 6neme sa-
hiptir. Hizmet kalitesi ve miisteri memnuniyeti gibi unsurlar, miisterilerin
restoran isletmelerini tekrar ziyaret etme ve sosyal cevrelerine tavsiye etme
niyetlerine yon verir. Kocagoz ve Egitmis (2020) tarafindan yapilan bir ¢alis-
mada, hizmet kalitesinin miisteri memnuniyeti tizerindeki olumlu etkisi or-
taya konmustur. Restoranlarda sunulan atmosfer ve hizmet kalitesi, miiste-
rilerin davramigsal niyetlerini sekillendiren onemli faktorlerdir. Nitekim
Ozata, Sahin ve Yazicioglu (2025) tarafindan yapilan bir ¢alismada, restoran
atmosferi ve hizmet kalitesinin miisterilerin davramigsal niyetleri tizerinde
pozitif ve anlamli bir etkisi oldugu tespit edilmistir.

Restoranlarda dijital hizmet kullanimi, miisterilerin davranigsal niyetle-
rini onemli 6l¢lide etkilemektedir. Dijital 5deme segenekleri, gevrimici siparis
sistemleri ve mobil uygulamalar gibi dijital hizmetler, miisteri deneyimlerini
kolaylastirarak davranigsal niyet tizerinde anlamli bir etki yaratmaktadir. Hi-
lalogullari, Akdag ve Uziilmez (2022) yesil restoran uygulamalarinin miisteri
memnuniyeti ve davranigsal niyet tizerindeki etkilerini arastirmis, dijital hiz-
metlerin miisteri memnuniyetini olumlu anlamda etkiledigi ve tekrar ziyaret
etme niyetini arttirdig1 sonucuna ulasmistir. Atasoy (2020) calismasinda des-
tinasyon imaji, algilanan otantiklik ve algilanan degerin, davranigsal niyet
tizerindeki etkisini arastirmis ve elde edilen bulgular dijital hizmetlerin

onemli bir araci rolii oldugunu gostermistir.

Restoran isletmelerinde dijital hizmetlerin yayginlasmasi, genel hizmet
kalitesine yonelik algiy1 olumlu anlamda degistirmis ve miisterilerin isletme-
lere yonelik sadakatlerini arttirmistir. Nitekim, Cekig (2021), gastronomi se-
hirlerinde algilanan mutfak imajinin davramigsal niyet tizerindeki etkilerini
inceledigi calismasinda dijitallesmenin miisteri sadakatini arttirmada 6nemli
bir faktor oldugunu ortaya koymustur. Hizmet sektoriinde dijital araglarin
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yayginlagsmasiyla birlikte, miisterilerin tekrar ziyaret etme ve baskalarina
tavsiye etme niyetleri giiclenmektedir.

4. SONUC VE ONERILER

Bu c¢alismada restoranlarda dijital hizmet sunumunun miisteri deneyi-
mine etkisini incelemek amaglanmistir. Bu kapsamda restoranlardaki dijital
hizmetlerin algilanan miisteri degeri ve davranigsal niyet tizerindeki rolii in-
celenmistir. Gliniimiizde dijitallesme, yiyecek-igcecek sektoriinii de dontistiir-
mekte, miisteri beklentileri bu dogrultuda yeniden sekillenmektedir. Resto-
ranlar, dijital teknolojiler sayesinde yonetimsel siireglerini iyilestirerek miis-
teri deneyimini gelistirerek rekabet avantaji saglamaktadir (Alt, 2021). Bu
baglamda restoranlardaki dijital hizmetlerin miisterilerin algilanan degeri ve
davranissal niyeti tizerindeki etkisinin anlasilmasi, restoran sektoriinde siir-
diiriilebilir basar1 i¢in 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda bu ¢alismada 6n-
celikle restoran isletmelerinin tarihsel gelisimi ve dijitallesme siireci aciklan-
mistir. Restoran kavraminin ortaya cikisindan giintimiize kadarki evrimi,
toplumlarin sosyal yapist ve teknolojik ilerlemelerle iliskilendirilerek agik-
lanmistir (Spang, 2020; Yurtseven ve Yildirim, 2014). Ayrica, restoranlardaki
dijital hizmetlerin miisterilerin algilanan degeri ve davranissal niyeti tizerin-
deki etkileri teorik ve pratik agilardan incelenmistir. Algilanan deger, duygu-
sal, sosyal, islevsel ve fiyat-performans gibi farkli boyutlariyla incelenmis, di-
jitallesmenin bu boyutlar1 nasil sekillendirdigi analiz edilmistir (Walsh vd.,
2014; Shah vd., 2020). Restoran sektoriinde dijital hizmetlerin miisteri mem-
nuniyeti ve sadakatini arttirdig1 yapilan ¢calismalarda ortaya konmustur (Ce-
kig, 2021; Hilalogullar: vd., 2022).

Insanlarin yeme-igme ihtiyaglarini kargilamada &nemli bir yeri olan res-
toranlarin tarih boyunca gelisimi incelendiginde, toplumun ihtiyaclar1 dog-
rultusunda farkli sistemlerin gelistirildigi, sanayilesme ve dijitallesme gibi
siireglerden etkilendigi ve bu doniisiimiin giiniimiiz modern restoranlarini
olusturdugu goriilmektedir.

[k zamanlarda avci-toplayict yagsam tarziyla baslayan toplumun yeme-
igme ihtiyacinin, neolitik donemde yerlesik yasamin baglamasiyla daha sis-
tematik hale geldigi ve ticari faaliyetlerin gelismesiyle restoran ve han ben-
zeri yapilarin ortaya ¢iktig1 gortilmiistiir (Larsen, 2003; Constable, 2020). Mo-
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dern restoranlar ise 18. yiizyilda Fransa'da disarida yemek yeme aliskanligi-
nin yayginlasmasiyla ortaya ¢ikmig ve tiim diinyada yaygimlasmistir (Oddy,
2003; Spang, 2020). Bu durum toplumun ihtiyaclar1 ve diinyadaki teknolojik
gelismelerin restoranlarin da kullanim amacini ve vizyonunu doniistiirdii-
glunii gostermektedir. Modern restoranlarin ortaya ¢ikmas: ve yayginlas-
mas1, miisteri odakli hizmet anlayisinin benimsendigini de agik¢a gostermek-
tedir. Restoran isletmelerindeki dijitallesme POS sistemleri ile baslamis (Ma-
nurung vd., 2023) ve giintimiizde ¢evrimigi rezervasyon sistemleri, temassiz
o0deme teknolojileri, ¢evrimici siparis platformlari, dijital mentiler ve mobil
uygulamalar ile geliserek devam etmektedir (Enciso vd., 2019; Stehnei vd.,
2024). Ozellikle Covid-19 pandemisi sirasinda ve sonrasinda temassiz uygu-
lamalar yayginlasmis ve toplumun teknoloji okuryazarlik diizeyinin de art-
mastyla restoranlarda dijitallesmenin 6nemi ve hiz1 artis gostermistir.

Restoranlar, yapay zeka destekli sistemler ve robotik teknolojiler gibi
ileri teknolojileri kullanarak yonetim stireclerindeki verimliligi ve miisteri
memnuniyetini artirmakta, bu sayede hem maliyet avantaji elde etmekte hem
de rekabet giiciinii yiikseltmektedir (Morokhovych ve Morokhovych, 2023;
Daradkeh vd., 2023). Bu durum restoranlarda kullanilan dijital teknolojilerin
restoranlardaki hizmet faaliyetlerini kolaylastirmanin ve gelistirmenin yam
sira miisterilerin deneyimlerini de sekillendirdigini acikca ortaya koymakta-
dir.

Restoranlarda dijitallesmenin, miisterilerin algilanan degerine etkileri
acgisindan bakildiginda ise, restoranlardaki dijital hizmetlerin miisterilerin
hem hedonik hem de faydaci deger algisin1 olumlu yonde etkiledigi goriil-
mektedir. Restoranlardaki dijital hizmetler, miisterilerin duygusal tatminini
artirmakta, sosyal deger algisini giiclendirmekte ve miisterilere kullanim ko-
laylig1 saglayarak restoranlarin islevsel degerini yiikseltmektedir (Walsh vd.,
2014; Shah vd., 2020).

Mobil uygulamalar ve yapay zeka destekli geri bildirim sistemleri gibi
teknolojilerin, restoranlarin miisterilerin isteklerini daha iyi anlamasini sag-
layarak satin alma niyetlerini olumlu yonde etkiledigi ortaya ¢cikmistir (Da-
radkeh vd., 2023; Bushara vd., 2023). Restoranlardaki dijital hizmetlerin miis-
terilerin davranigsal niyeti tizerindeki etkilerine bakildiginda ise, s6z konusu
dijital hizmetlerin restoranlarda kullaniminin miisterilerin restoranlar1 tekrar

ziyaret etme ve tavsiye etme davranislarin arttirdigr anlagilmaktadar.
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Restoranlarda dijital hizmetlerin miisterilere sagladig1 kolayliklar, miis-
terilerin restoranlarla duygusal baglarin giiclendirmekte ve sadakatlerini de
artirmaktadir (Cekig, 2021; Hilalogullar1 vd., 2022). Bu ¢alismalardan yola ¢1-
karak restoranlarda dijital hizmet kullaniminin, miisterilerin tutumlari, dav-
raniglari, duygusal durumlar1 ve aidiyetlerini de olumlu yonde etkiledigi
sOylenebilir. Bu nedenle, restoranlar, dijital teknolojileri igeren hizmetlere
yatirim yaparak, miisterilerin satin alma niyetlerini ve memnuniyetlerini art-
tirabilir. Boylece miisteri odakli hizmet veren bir isletme haline gelebilir.

Gelecek calismalarda, farkli restoran tiirlerine gore dijital hizmetlerin
miisteri deneyimi tizerindeki farkl etkileri arastirilabilir. Fine-dining resto-
ranlar ile hizli servis restoranlari gibi iki farkli perspektife sahip restoran tiirii
arasindaki miisteri beklentileri ve dijitallesmeye yonelik alg: farkliliklar: kar-
silagtirmali olarak incelenebilir. Ayrica, uluslararas: diizeyde veya farkl kiil-
tiirel baglamlarda restoranlardaki dijital hizmetlerin algilanan deger ve dav-
ranigsal niyet iizerindeki etkileri arastirilarak uluslararasi bir perspektif ge-
listirilebilir. Ek olarak restoranlardaki dijital hizmetlerin, yerli ve yabanci tu-
ristler tizerindeki etkileri karsilastirmali olarak incelenebilir.

Pratik uygulamalar agisindan restoran isletmelerinin dijitallesme siireg-
lerinde miisteri geri bildirimlerini dikkate alarak siirekli iyilestirme yapma-
lar1 6nerilebilir. Yapay zeka destekli analiz ve geribildirim sistemlerinin etkin
kullanimiyla kisisellestirilmis pazarlama stratejileri gelistirilerek miisteri
memnuniyetini ve sadakatini arttiracak ¢alismalar yapilabilir. Ayrica, agir
dijitallesmenin miisteri deneyimi {izerindeki potansiyel olumsuz etkilerini
azaltmak i¢in dengeli ve esnek bir hizmet yaklasimi benimsenebilir.

Sonug olarak, restoranlardaki dijital hizmet sunumunun, miisteri dene-
yiminin kalitesini dogrudan etkileyen énemli bir unsur oldugu goriilmekte-
dir. Restoranlar dijitallesme sayesinde, miisterilerin degisen talep ve ihtiyac-
larma pratik ¢éziimler sunarak miisteri odakli bir anlayis benimseyebilir ve
rekabet avantaji elde edebilir. Restoranlarin, gelismekte olan dijital teknoloji-
leri miisterilerine sunmay1 bir zorunluluk degil, stratejik bir arag olarak gor-
meleri halinde kisisellestirilmis ve siirdiiriilebilir bir isletmeye dontisiimleri
miimkiindtir.
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1. GIRIS

Insanlara yiyecek saglayan en eski agaglardan biri oldugu diisiiniilen ce-
viz, Orta Asya’ya 0zgii bir meyve olarak bilinmekte ve gogler yoluyla diin-
yaya yayildig1 belirtilmektedir (Rébufa vd., 2022). Latince ad1 “Juglans regia”
olan ve “juglandaceae” familyasindan sert kabuklu meyveler grubu igerisinde
yer alan ceviz giinesli alanlarda iliman iklime sahip bolgelerin meyvesidir
(Yticel, 2008). Bu nedenle cevizin, diinyanin farkli bélgelerinde (Cin, Tiirkiye,
Meksika, ABD, Iran) yaygin olarak yetistirildigi sdylenebilir (Aydin ve Gii-
ven, 2024). Diinya ceviz {iretimi 2022 y1l1 verilerine gore 3,9 milyon ton olarak
gerceklestirilmis, bu {iretiminin birinci sirasinda Cin (1,4 milyon ton), ikinci
sirasinda Amerika Birlesik Devletleri (682 bin ton), iigiincii sirasinda ise Iran
(355 bin ton) yer almistir. Bu verilerde Tiirkiye diinya ceviz {iretiminde dor-
diincii siradadir. Eski ¢aglardan gilintimiize 6nemli bir gida maddesi olarak
bilinen cevizin iiretiminde énemli bir paya sahip olan Tiirkiye’de ceviz yetis-
tiriciligi oldukca eski tarihlere dayanmaktadir. Nitekim Giiveng ve Purlu
(2022), Osmanli Tahrir Defterlerinin bazilarinda Anadolu’da on besinci ytiz-
yilda ceviz yetistiriciliginden bahsedildigini belirtilmektedirler. Tiirkiye’de
2023 yilinda 360 bin ton ceviz iiretimi gerceklestirilmis, 2013-2023 donemi
dikkate alindiginda tiretim miktarinda artis (%18) oldugu tespit edilmistir.
Ceviz tiretiminde ilk sirada 18’er bin ton ile Kahramanmaras, Bursa ve Bilecik
yer alirken, 15er bin ton ile ikinci sirada Denizli, {zmir, Mersin ve Canakkale
yer almistir (Bars, 2024).

Yesil kabuk, sert kabuk ve tohum adi verilen i¢ ¢ekirdek kismindan olu-
san cevizin her bir boliimiiniin farkli alanlarda, parfiim endiistrisinden mo-
bilyaciliga, tekstilden, ilag sanayine, kullanildig bilinmektedir. Yiiksek mik-
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tarda yag ve protein igerigine sahip olan ceviz besleyici degeri oldukga yiik-
sek yogunluklu kuru besin meyvesidir (Sharma vd., 2024; Yigit vd., 2005). Bu
baglamda ceviz ile zenginlestirilmis diyetlerin hafiza, bilis ve kas kontrolii,
denge ve koordinasyon gibi motor fonksiyonlar1 ve ince motor becerileri iize-
rindeki yararl etkileri oldugu belirtilmektedir (Peng vd., 2025). Akdeniz di-
yetinin temel tasi olan cevizin gesitli hastaliklar1 tedavi etmede basarili ol-
dugu calismalarla desteklenmektedir (Mukarram vd., 2024). Dahas: giiglii
antioksidan 6zellige sahip olan cevizin (Clark vd., 1990) uyku kalitesini iyi-
lestirmede ve giindiiz uyumay azaltmada faydali olabilecek melatonin artis:
sagladig1 (Izquierdo-Pulido vd., 2023), giinliik ceviz tiiketiminin serotonin
seviyesi iizerinde onemli bir etkiye sahip oldugu ve bunun stresi azaltma
tizerinde etkili olabilecegi (Zerén-Rugerio vd., 2023) calismalarla tespit edil-
mistir. Yigit ve arkadaslar1 (2005) ¢alismalarinda, ceviz tiiketiminin kardiyo-
vaskiiler 6liimleri azalttigini belirtmistir. Aydin ve Giiven (2024) ise ceviz tii-
ketiminin insan saghg tizerindeki etkilerine iliskin ¢alismalarin ¢ogunlukla
kardiyovaskiiler hastalik, koroner kalp hastaligi, diyabet gelisiminde iligkili
gesitli risk faktorlerine odaklandigini vurgulamiglardir. Giintimiizde Tiir-
kiye’'nin hemen hemen biitiin illerinde ceviz yetistiriciligi bolge tariminda
onemli hale gelmis olmakla birlikte, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafin-
dan dokuz ilde ceviz cografi isaret alarak tescil edilmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Cografi isaret almis cevizler

Cografi isaret il Tescil Vil Cografi isaret Tiirii
Niksar Cevizi Tokat 2013 Mense Adi
(Caglayancerit Cevizi Kahramanmaras 2013 Mense Adi
Hekimhan Cevizi Malatya 2019 Mense Adi
Oguzlar Cevizi Corum 2020 Mense Adi
Kaman Cevizi Kirsehir 2020 Mense Adi
Karamanli Cevizi Burdur 2020 Mense Adi
Kavaklidere Cevizi Mugla 2020 Mense Adi
(atak Cevizi Van 2021 Mense Adi
Bahcesaray Cevizi Van 2022 Mense Adi
Sapanca Cevizi Sakarya 2024 Mense Adi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, (2025).
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Tablo 1 incelendiginde on ilde ceviz tiirlerinin mengei adiyla cografi isa-
ret aldig1 goriilmektedir. Diger taraftan sadece cevizlerin degil cevizli tarifle-
rin de Cografi Isaretle tescillendigi goriilmektedir. Mahreg isareti ile tescille-
nen “Ordu Persembe Ceviz Helvas1”, “Hatay Cevizli Biber / Hatay Muhammaras:”
“Pamukova Ceviz Ezmesi”, “Hatay Ceviz Regeli” gibi yoresel iiriinler bunlardan
bazilaridir. Ceviz ayni zamanda adina diizenlenen festivaller araciligiyla bir
destinasyonun taninmasinda etkili olan ve bir bolgede turizm ve gastronomi
hareketliligine katki saglayan iiriin olarak da degerlendirilebilir. Bu konuda
Ekerim ve Tanrisever (2020) tarafindan gerceklestirilen “Tiirkiye Gastronomi
Festivalleri ve Haritalandirilmas1” galismasina dayanarak bircok bolgede ceviz
festivallerinin gerceklestirildigi soylenebilir (Tablo 2).

Tablo 2. Tiirkiye'deki ceviz festivalleri

il/Sehir Festival Adi

Aksaray Agactren Ceviz Festivali

Bingdl Adakli Karababa Doda, Kiiltiir, Ceviz ve Bal Festivali
Burdur Karamanli Mermer ve Ceviz Senligi

(Canakkale Biga Ceviz ve Badem Festivali

Kahramanmaras (aglayancerit Ceviz Festivali

Kastamonu Senpazar Kasik, Kestane, Ceviz ve Bal Festivali
Kayseri Ceviz-Gilaboru Festivali

Kirklareli Ceviz ve Bal Senlikleri

Kirsehir Kaman Ceviz, Kiiltiir ve Sanat Festivali

Sakarya Sapanca Taze Ceviz Festivali

Malatya Hekimhan Ceviz, Maden ve Kiltiir Festivali

Tokat Niksar Altin Ceviz Yoresel Uriinler ve Kiiltiir Festivali
Van (atak Kanispi Ceviz, Bal, Alabalik ve Doga Festivali

*Ekerim ve Tannisever (2020), kaynagindan yararlanilarak yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Ceviz tasidig1 6zellikler ve kullanim alaninin genis olmasi nedeniyle alan
yazinda gida biliminden bahgecilige, beslenme diyetetikten tarim bilimine
kadar bir¢cok arastirma alaninda ele alinmis ve incelenmistir. C)rnegin Bayazit
ve arkadaslar1 (2016), Tiirkiye’de ceviz arastirmalari konusunda yaptiklar:
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calismada 401 adet akademik galismay1 incelemislerdir. Bu ¢alismalar: grup-
landiran yazarlar arastirmalarin ¢ogunlukla “islah” ve “cogaltma” ¢aligmala-
rindan olustugunu, bunlar1 “cevizin besin degeri”, “insan sagligindaki yeri”, “or-
man agaci olarak ceviz” ve “ceviz odununun sanayide kullanimi” ile ilgili calisma-
larin izledigini belirtmislerdir. Ayni sekilde Rébufa ve arkadaslar1 (2022), ger-
ceklegtirdikleri ¢calismada Web of Science veri tabaninda Ocak 1975 ile Ekim
2021 tarihleri arasinda “ceviz” anahtar kelimesi ile ilgili tarama yaparak 8939
makaleye ulagmislardir. Makaleler sadece baslik alani ile simirlandirildiginda
ise bu sayinin 4652 oldugu goriilmiistiir. Sharma ve arkadaslar1 (2024) ceviz
tizerine yapilan kiiresel arastirmalar1 2002-2021 yillarin1 kapsayan 20 yillik
zaman diliminde Scopus veri tabani tizerinden arastirmisglardir. Yazarlar soz
konusu ¢alismalarin cogunlugunun Tarim ve Biyoloji Bilimlerinde oldugunu
belirtirmislerdir.

Ceviz sadece meyvesi ile degil gerek yaprag: gerekse yesil ve kuru ka-
buklar: bir¢ok alanda kullanilan fonksiyonel bir gidadir. Bu baglamda antik
caglardan glintimiize cevizin yapraginin ve yesil kabugunun geleneksel tipta
cesitli hastaliklar: tedavi amaglh kullanildig belirtilmektedir (Salik ve Cak-
makgi, 2023). Yaman (2012) bitkisel atiklarin degerlendirilmesi iizerine ger-
ceklestirdigi calismada, ev ya da isyerlerinde iiretilen bitkisel kat1 atiklar
icinde yer alan ve pazar degeri bulunan bazi atiklar1 inceledigi calismada ce-
viz kabuguna da yer vermistir. Yazar 2009 verilerine dayili olarak Tiirkiye’de
tiretilen cevizlerden ortalama 85.847 ton kabuk oldugunu ve bunlarin deger-
lendirilmesi durumunda yaklasik 4.7 milyar liralik katma deger elde edilebi-

lecegini vurgulayarak ceviz kabuklarinin da ekonomik 6nemine deginmistir.

Tiirkiye’de Osmanli doneminde saray mutfaginda énemli bir yeri olan
ceviz gliniimiizde gida endiistrisinde baklavadan recele, likorden salatalara
kadar bir¢ok alanda kullanilmaktadir (Salik ve Cakmakgi, 2023; Ceviz Diyari,
2025). Dolayisiyla 6ziinde bir bahge iiriinii olan ceviz, 6zellikle kirsal alan-
larda, toplumun sosyo-ekonomik ve kiiltiirel yapisinda 6nemli rol oynadig:
(Habibi vd., 2022), toplumlarin kendilerine 6zgii yemek kiiltiirlerinin olusu-
munda kullanmilan 6nemli bir tamamlayici olarak karsimiza ¢iktigi sdylenebi-
lir. Bu galismada cevizin Tiirk Mutfagindaki kullanimi belirlenmeye ¢alisil-
mistir. Bu amagla geleneksel Tiirk mutfaginda ceviz igerikli tarifler incelen-
mistir.
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2. YONTEM

Nitel arastirma yonteminin kullanildig1 bu ¢alismada dokiiman incele-
mesi gerceklestirilmistir. Arastirmada kullanilan dokiimanlar Tiirk mutfag:
tizerine yazilan ve igerisinde tariflerin yer aldig: kitaplar ile stnirlandirilmis-
tir. Ttirk mutfagi tizerine yazilan tarif igerikli kitaplarin sayisinin fazla olmasi
sebebiyle evreni temsil edecek 6rneklem secimine gidilmis ve amaglh 6rnek-
leme tercih edilmistir. Arastirmalarda arastirmaci yanliligin ortadan kaldiril-
masy, giivenilirligin saglanmasi icin arastirmaci etkilerini kontrol etmek ge-
rekir (Miles ve Huberman, 2021). Bu nedenle 5 Mart- 15 Mart 2025 tarih ara-
liginda incelemeye alinan kitaplarin belirlenebilmesi amaciyla uzman gorii-
stine bagvurulmustur. Gastronomi alaninda egitimli akademisyen, ¢alisan ve
ogrencilerden olusan 15 uzmana “Tiirk mutfagin en iyi yansitan 3 kitap sizce
hangileridir?” seklinde bir soru yoneltilerek goriisleri alimmistir. Onerilen ki-
taplardan (13 kitap) sadece Tiirk Mutfag1 ve Anadolu Mutfagi 6rneklerinin
yer aldig: kitaplar arastirmaya dahil edilmis; herhangi bir bolgenin mutfa-
gin1, sadece tek bir {irlin grubunu (balik) ele alan kitaplar ile Osmanh mutfa-
gindan veya genel (uluslararasi) yemeklerden 6rnekler sunan kitaplar aras-
tirma kapsami diginda birakilmistir. Oneriler kapsaminda sekiz kitaba (Tablo
3) ulasilmis ve inceleme bu kitaplar tizerinden gergeklestirilmistir. Kitaplarin
bazilarinda verilen igecek tarifleri, besin saklama yontemleri gibi bashklarin
altindaki tarifler arastirma kapsami disinda birakilmistir. Elde edilen veri se-
tine igerik analizi uygulanmstir.

3. BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde dncelikle uzman goriisiiyle belirlenen kitap-
lara iligkin bilgilere yer verilmistir. Daha sonra iiriin gruplarma gore siniflan-
dirma yapilmis ve belirtildiyse tarifin ait oldugu il veya bolge bilgileri ince-
lenmistir (Tablo 3).
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Tablo 3. Taranan kitaplara iliskin bilgiler

Yayinevi Tarif Tespit

Yazar/Editor Kitabin Adi il edilen

adi sayisi tarif
Ayse Baysal ve arkadaglan | Tiirk Mutfagindan Omekler 1993 | Bakanlik 279 17
Cemal Borandag Tiirk Mutfag 2004 |  Senfoni 230 20
Musa Dagdeviren The Turkish Cookbook 2019 | Phaidon 441 47
Makbul Karadag

akbule Gezmen Karadag Geleneksel Tiirk Mutfagindan Se¢meler 2014 Detay 86 8
ve arkadaglan
Deniz Giirsoy Kuzey(!en Giineye Dogudan Batiya Yoresel 2005 0glak o3 7
Mutfagimiz

Nevin Halici Tiirk Mutfagi 2009 0glak 452 31
Meh k & Giilgi
e met Sanitk & Guin Ulusal Gastronomi ve Tiirk Mutfagi 2019 Detay 302 28
(Ozbay
Melahat Sagik & Samet | - verin Tabaktaki Kimligi 2019 | Detay 81 1
Cevik

Toplam | 2844 235

Tablo 3’de arastirma kapsaminda incelenen sekiz kitap alfabetik olarak

siralanmistir. Ayrica kitap ads, yayin yili, yaymevi bilgilerine de yer verilmis-
tir. Arastirma kapsaminda toplam 2844 tarif incelenmistir. Bu tariflerden ige-
riginde ceviz bulunan 235 tarif tespit edilmistir. Tablodan anlasilacag: tizere
Giirsoy (2005) tarif sayisinin en fazla oldugu kitaptir. Bunu Dagdeviren
(2019) ve Halic1 (2009) takip etmektedir. Oransal olarak degerlendirildiginde
kitaplarin igindeki tariflerin yaklasik %9 unun ceviz igerikli oldugu sdylene-
bilir. Yine oransal olarak siralandiginda yazarlarin kitaplarinda cevizli tarif-
lerin oranlary; Yildirim Sacilik ve Cevik (2019) %13,5, Dagdeviren (2019)
%10,6, Gezmen Karadag ve arkadaslar1 (2014) %9,3, Sarusik ve Ozbay (2019)
%9,2 seklinde siralanabilir. Kitaplarda adi ve igerigi ayni olan 57 tarif, birbi-
rinden farkli 178 tarif listelenmistir. Tespit edilen ceviz igerikli bu tarifler
Tablo 4’de verilmistir.
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Tablo 4. Tespit edilen ceviz icerikli tarifler

Tarfi Adi S | TarfiAdi S | TarfiAdi

Kabak Tatlisi 6 | Cevizli Yayim 1 | Kolay BonBon

Asure 5 | Cevizli Hosmerim 1 | Kolayicli Kofte
Cerkez Tavugu 5 | Cevzilisalata 1 | Koliva

Aside (Haside/Hasuda) 4 | (zlama 1| Koripaparani

Batirik 4 | Cerkes Salatasi 1| Kremali Pétifur
Giillag 4 | Corum Baklavas 1 | Kibbiilmiigviyye
Nokul 4 | Culluk Etli Keskek 1 | Lokum

Baklava 3 | Damat Dolmasi 1 | Makiyan

Bat 3 | DemirTatlisi 1 | Marul Salatasi

icli Kofte 3 | Dereotlu Balik 1 | Melengiiccegi
Kerebic (Gerebig) 3 | Dolanger 1 | Melengiiccegi Tathisi
Kiris (Qris/ Kris) 3 | Dolaz 1 | Meyve Salatasl

Sini Koftesi 3 | Domates Ezmesi 1 | Meyveli Yilbasi Keki
Tarator 3 | Dostlar Kurabiyesi 1 | Mirdik (Fasulye) Lapasl
Cezeriye 2 | Dovme Silesi 1 | Mozayik

Cigkofte 2 | Ekmek Dolmasi 1 | Mugla Saraylisi
Kalburabasti 2 | Ekmek Kayganasi 1 | Muska Baklavasi
Kasefe (Gaysefe) 2 | Ekmekli Et 1 | Nazh As

Katmer 2 | Eksili Kofte 1 | Nemse Baklava

Kedi Batmaz 2 | Eksili Ufak Kofte 1 | Nuriye Tatlisi

Kete 2 | Eksili Yahni 1 | Orcik

Mengen Pilavi 2 | Elma Piireli Kek 1 | Paluze

Misir Unu Helvasi 2 | Elmali Kurabiye 1 | Pekmez Helvas
Muhammara 2 | ElmaliPogaca 1 | Percem

Nevzine 2 | Eriste Pilavi 1| Pestil Cullamasi
Papatya Biskiivisi 2 | Etsiz Cigkofte 1 | Pestilli Tavuk Cullamasi
Samsa Taths 2 | Fellah Koftesi (Ciftci) 1| Peynir Ezmesi

Silki (Silik) Tatlisi 2 | Gazozlu Kek 1 | Peynirli Kuskus Pilavi
Tel Kadayif (Siitlii) 2 | Gombe 1 | PihtiAsi

Uskumru Dolmasi 2 | Gok Peyniri (Kiflti Peynir) Ovmasi | 1 | Portakalli Giil Tatlisi
Yassi Kadayif 2 | Halhash Burma Coregi 1 | SakizKabagi Dolmasi
Anali Kizli 2 | Hanim Dudagi 1 | SangiBurma
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Agz1 Yumuk Hanim Gerdani (Kocakari Gerdani) Sikma Kofte

Ak Misir Corbasi Harire Sigara Baklavasi
Armut Tathisi Haghasli Sarma Agi Siron

Baklas Hashasli ve Cevizli Corek Strudel

Banduma Havulu Kek Siitlii Kabak Lapasi
Basma Helva Hisk (Kuru Domates) Piyazi Sipsi

Bayram Corbasi Hoppa Puding Tahinli Helva

Beyaz Baklava Hosmerim Taratorlu Boriilce
Bohga Baklavasi icli Borek Taratorlu Kanepe
Burma Koca Kan Gerdani incir Uyutmasi Taze Boriilce Haslamasi

Bursa Isi Lokum

Kabuk Kavurma (Kasefe)

Taze Ceviz Tatlisi

Biilbiil Yuvasi Kadayif Dolmasi Teleme

Cennet Kiingii Kakaolu EImali Puding Tirtil Baklava

Ceviz Helvasi Karaguval Helvas Tiritli Kofte

Ceviz Taths Karakus Tatlisi Topak Helva

Cevizli Ay Kastk Salatasi Tutmag

Cevizli Biber Kaygana Un Helvasi

Cevizli Borek Kayisi (Giin Kurusu) Dolmasi Uziimlii Corba
Cevizli Biizme Tatlisi Kaymakli Baklava Varakkaak

Cevizli Hodan Keklik Dévmesi Vigneli Ekmek Kadayrfi
Cevizli igli Tathsi Kereviz Salatasi Yagli Kofte

Cevizli Kek Kestaneli Balkabag Tatlisi Yavandan icli Kofte
Cevizli Komeg Kesir Salatasl Yayin Baligi Corbasi
Cevizli Muska Keskek Yesil Zeytin Piyazi
Cevizli Pasta Kesli ve Cevizli Yayim Yogurtlu Ufak Kofte

Cevizli Patlican Salatasi

Kiyilmis Kadayif Tatlisi

Zeytinli Borek (Semsek)

Cevizli Tath

Kiymali Kofte

Tablo 4’de sikliklari (S) verilen listede tarifler orijinal adlari ile yazilmus,
tirtin gruplari ise igerik ve adlar ayni oldugunda birlestirilmistir. Ayrica sive
dolayisiyla farkli yazilan tarifler de ayni kabul edilmistir (Ornegin; kay-
sefe/gaysefe gibi). Listede toplamda 11 farkli baklava {iriinii tespit edilmis
olup igerik farkliklarindan dolay1 sadece ayni ada (baklava) sahip olanlar bir-
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lestirilmistir. Bununla birlikte kabak tatlisi, asure, cerkes tavugu, aside, bati-
ik, giillag, nokul, bat, icli kofte, kerebig, kiris, sini kofte, tarator, cezeriye, ¢ig-
kofte, kalburabasti, kasefe, katmer, kedi batmaz, kete, Mengen pilavi, misir
unu helvasi, muhammara, nevzine, papatya biskiivisi, samsa tatlisi, silki (s1l-
lik) tatlisi, tel kadayif, uskumru dolmasi, yasst kadayif ve anali kizli birden
fazla tekrarlanan tariflerdir.

Calismada tespit edilen 235 tarif daha sonra tiriin grubuna gore siniflan-
dirilmigtir. Smiflandirmada tariflerin hangi kategoride yer alacagi konu-
sunda literatiir temel alinmistir (Uyanik ve Zencir Ciftci, 2024). Cevizli tarif-
lerin yer aldig1 kategoriler; tatls, salata/meze, kofte, et ve sebze yemekleri, ha-
mur isleri, pilav/makarna, dolma/sarma, ¢orba gruplar: altinda toplanmaistir.
Bununla birlikte baz: tariflerde incelenen kitap igerisinde hangi iiriin gru-
bunda degerlendirildiyse o grup igerisinde kodlama yapilmistir. Ornegin
anali kizli tarifi bir kitapta corba grubunda yer alirken, bagka bir kitapta et ve
sebze yemekleri (ana yemek) grubunda yer aldigindan bu calismada her iki
grupta kodlanmistir.

Grafik 1. Uriin gruplarina gére dagilim

Pilav/ Makarna Dolma/ Sarma__ Corba

Hamur igleri 4% 2% 2%

6%

Et ve Sebze
Yemekleri
6%
Kofte
7%
Salata/ Meze
15%
= Tath = Salata/ Meze Kofte
Et ve Sebze Yemekleri = Hamur isleri = Pilav/ Makarna
= Dolma/ Sarma = Corba

Grafik 1 incelendiginde iirtin grubu dagiliminda en yiiksek oranin tath
grubunda oldugu soylenebilir. Tiirk tatlilari icinde serbetli tathilarin 6nemli
bir béliimiiniin cevizle hazirlandig: bilinmekte olup, arastirmada da benzer
bir sonuca ulasildig1 goriilmektedir. Arastirma sonucunda dikkati c¢eken
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onemli nokta ise sekiz farkl: iirtin grubunda cevizli olmasidir. Tatlidan sonra
salata/meze grubunda ceviz kullanimi1 %15 seviyesindedir ve dnemsenmesi
gereken bir bulgudur. Calismada son olarak tariflerin ait oldugu illere/bolge-
lere gore dagilimi incelenmistir. Incelenen veri setinde 55 tarifin il veya bolge
bilgisine yer verilmemistir. Ug tarifte ise birden fazla yer ad1 verilmistir. Buna
gore 61 il/bolge ad1 kullanilmistir (Tablo 5). Burada da kitaplarin beyani esas
alinmus, il ad1 verildiyse il adiyla, sadece bolge ad1 verildiyse bolge adiyla

say1lmistir.
Tablo 5. Tespit edilen il ve bélgeler
il/ Bolge Sikhk | il/Bolge Sikhk
Gaziantep 10 Amasya 2
Adana 8 Artvin 2
Malatya 8 Bursa 2
Erzincan 7 Corum 2
Hatay 6 Diyarbakir 2
Karabiik 6 Edirmne 2
Kayseri 6 Giimiighane 2
Sivas 6 Giineydogu Anadolu Bolgesi 2
Adiyaman 4 Isparta 2
Ankara 4 istanbul 2
Bolu 4 Kastamonu 2
Erzurum 4 Konya 2
izmir 4 Samsun 2
Kilis 4 Van 2
Mugla 4 Aksaray 1
Sanlurfa 4 Antalya 1
Afyonkarahisar 3 Bilecik 1
Akdeniz Bolgesi 3 Bingdl 1
Cankin 3 Bitlis 1
Diizce 3 Burdur 1
Elazig 3 (Canakkale 1
Hakkari 3 Denizli 1
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Mardin 3 Eskisehir 1
Mersin 3 ic Anadolu Bdlgesi 1
Sakarya 3 Karadeniz Bolgesi 1
Siirt 3 Marmara Bolgesi 1
Sinop 3 Nevsehir 1
Tokat 3 Ordu 1
Tunceli 3 Rize 1
Zonguldak 3 Tekirdag 1

Yozgat 1

Tablo 5 incelendiginde, siralamada en ¢ok tekrarlanan ilin Gaziantep ol-
dugu goriilmiistiir. Adana, Malatya, Erzincan, Hatay, Karabiik, Kayseri, Si-
vas bunu takip etmistir. Listenin tamamina bakildiginda Tiirkiye'nin her bol-
gesinden iller oldugu goriilmektedir. Agirlik olarak ise Giineydogu Anadolu,
Akdeniz ve Dogu Anadolu illerinin fazla olmas: dikkati cekmistir.

4. SONUC

Tarihsel siireg igerisinde hem saglik hem de lezzet kaynag olarak tiike-
tilen ve fonksiyonel gida olarak degerlendirilen ceviz toplumlarin sosyo-eko-
nomik ve kiiltiirel yapisinda énemli rol oynamaktadir. Alan yazinda daha
¢ok saglik agisindan degerlendirilen ceviz, bu ¢alismada Tiirk Mutfag1 agisin-
dan ele alinmis ve tariflere odaklanilmistir. Calisma sonucuna dayanarak ce-
vizin Tiirk mutfaginda yaygin bir kullanimi1 oldugu soylenebilir. Cogunlukla
tath tariflerinde yer alan cevizin, corbadan mezeye sekiz farkl iiriin grubu-
nun igerisinde kullanildig1 belirlenmistir. Bu cesitlilik ve dagilimin nedeni
Tiirkiye’nin hemen hemen her bolgesinde cevizin yetistiriliyor olmas ile ilig-
kilendirilebilir. Bu durumda cevizin Tiirk mutfaginda 6nemli bir tamamla-
yict oldugu sdylenebilir. Arastirma kapsaminda incelenen ve Tiirk mutfag:-
nin tanitiminda 6nemli bir yeri olan eserlerin igerisinde birgok tarifte cevizin
yer almasi bu diisiinceyi destekler niteliktedir. Ancak konu ile ilgili daha ke-
sin yargilara varilmasi icin alan yazindaki diger ¢alismalarin da incelenerek

tarama yapilmasi yerinde olacaktir.

Ceviz yetistigi bolgelere gore farklilik gostermektedir. Baz1 bolgeler ye-
tistirdikleri cevizlerin benzerlerinden farkli oldugunu Cografi Isaret unvan
alarak tescil ettirmislerdir. Arastirma bulgularinda ceviz en ¢ok yetistirildigi
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yerler ve cografi isaret almis bolgelerin hepsinin listede yer almadig goriil-
miistiir. Bu durum ceviz yetistiriciliginin yapildig: yerlerin mutfaklarinda ce-
vizin baskin bir kullanimi olmadig1 seklinde yorumlanabilecegi gibi incele-
nen eserlerin icerisinde bolgelerin belirtiimemesi ile de iligkilendirilebilir. Bu
baglamda bundan sonraki ¢alismalarda cografi isaret almis bolgelerde cevi-
zin mutfaklarda kullanimina bakilabilir. Ayrica Osmanlidan Cumhuriyete
ceviz tarifleri incelenerek fonksiyonel bir gida olan cevizin Tiirk Mutfagin-
daki yeri ve 6nemi ortaya cikarilabilir.
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1. GIRIS

Cografiisaret, bir iiriinii digerlerinden farklilastiran 6zelliklerin 6n plana
cikarildig ve tirliniin ortaya ¢iktig1 bolge ile 6zdeslesmis oldugunu gosteren
bir kalite isaretidir. Tiirkiye’de cografi isaret tescil belgesi, Tiirk Patent ve
Marka Kurumu (TPMK) tarafindan verilmektedir. Cografi isaretleme igeri-
sinde tarimdan yoresel yiyeceklere, el sanatlarindan sanayi tirtinlerine kadar
birbirinden farkli triinleri bulundurmaktadir (Oraman, 2015; Ceki¢ vd.,
2024). Bu isaretleme siirecinde {ireticilerin ve tiiketicilerin haklar1 korun-
makta ve ayn1 zamanda bolgeye has 6nemli tiriinlerin kiiltiirel anlamda sir-
diiriilebilirligi saglanmaktadir (Kosker, 2020). Tiiketiciler tarafindan iirtinle-
rin iiretim siireglerine olan ilginin artis gostermesi tirtinlerin degerlerini art-
tirarak korunmalarina imkan vermektedir (Orhan, 2010). Cografi isaretleme
siirecinin bolgelere olan olumlu katkis1 goz 6niine alindiginda ise pazarlama
olanaklari, tanitim, olumlu imaj, ekonomik fayda, kiiltiirel koruma ve siirdii-
riilebilirlik acisindan avantaj saglamaktadir (Saygili vd., 2020). Bu ¢alisma
kapsaminda onemli turistik destinasyonlardan biri olan ve her yil kiiltiir
inang turizmi ekseninde binlerce turist agirlayan Mardin ilinin sahip oldugu
cografi isaretli tiriinler incelenmistir. Ayni1 zamanda c¢alisma kapsaminda
Mardin ilinde cografi isaret alma potansiyeli olan iiriinlerin neler olabilece-
gine yonelik tespitler yapilmistir. Birbirinden farkli toplumlarin ve kiiltiirle-
rin kesisim noktas1 olan Mezopotamya'nin incisi konumundaki bu egsiz des-
tinasyona ait potansiyel {irtinlerinin agiga ¢ikarilarak cografi isaretli tirtinle-
rin sayisinin artirilmasina katki sunulmasi hedeflenmektedir.
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2. COGRAFI ISARET ve MARDIN

Cografiisaret kavramu, farkli bolgelerdeki irtinleri tiiketme erisimine sa-
hip tiiketicilerin bu tirtinlere dair bilgi edinme istegi dogrultusunda agiga ¢ik-
mustir (Ilicals, 2009; Ekinci, 2014; Cassago vd., 2021). Bu kavram herhangi bir
tirtiniin bulundugu cografi bolge ile iliskisini gosteren unsurlar: tanimlamak-
tadir. Bu unsurlar tirtinlerin kaynagini tiretim siire¢ ve tekniklerini ve tirii-
niin diger belirgin tiim 6zelliklerini tanimlamay1 hedeflemektedir (Kan vd.,
2012; Dogan, 2015). Bir bagka tanimlamaya gore cografi isaretler bir {irtiniin
sahip oldugu oOzellikleri tanimlayan etiketler seklinde adlandirilmaktadir
(Moschini vd., 2008). Belirtilen bu 6zellikler ve isaretler maden, gida, el sa-
natlari, tarim ve sanayi iiriinleri olabilmektedir. Uriinler kaynagini dogadan
ya da insandan almaktadir. Dogal {iriinlerin yan sira insanlar tarafindan ya-
pilmis olan {irtinlerde yer almaktadir (Tuncay, 2009). Bununla birlikte cografi
isaret sayesinde iiriinlerin degerleri artmaktadir (Yurt ve Bayrakli, 2022).

Sinai miilkiyet haklar1 igerisinde yer alan cografi isaret hammadde ve
tiretimi gibi 6zellikleri acisindan belirli bolgeden kaynakli olarak {iriinii ta-
nimlayan; iinii, kalitesi ya da tirtinii meydana getiren diger 6zellikler agisin-
dan bulundugu cografi bolge ile 6zdeslesmis ve bolgeyi temsil eden {iriinler
i¢in kullanilmaktadir (Doganli, 2020: 528). Cografi isarete sahip tiriinler ye-
tistikleri veya bulunduklar1 koylerin kasabalarin ya da sehirlerin isimleri ile
anilmaktadirlar. Boylece cografi isaretli iirtinler yalnizca yetistikleri bolgelere
hastir ve baska bir bolgede tiretimi yapilamamaktadir (Cakaloglu, 2015). Tiir-
kiye’de ve diinyada cografi isaretli iiriinlerin bolge isimleri ile anildigina yo-
nelik 6rnekler su sekildedir: Corum Leblebisi, Antep Fistig1, Adana Kebap,
Scotch Viskisi vb. (Tepe, 2008). Cografi isarete sahip bir iiriiniin marka ve
patent hakki bir kisi veya kuruma ait olmamakta tirtiniin bulundugu bélgede
tiretim yapan tiim {reticilerin hak sahipligi oldugu bilinmektedir (Akin,
2006). Ayn1 zamanda bu iiriinlerin hak sahibi olmayan kisi, kurum ve kuru-
luslar tarafindan kullanilmas: veya taklit edilmesi yasal bir durum olarak go-
riilmemektedir (Akin, 2006).

Cografi isaretlemeye sahip {iirtinlerin bolgeye ve yerel halka cesitli katki-
lar1 bulunmaktadir (Oze ve Kesenkas, 2014). Kaliteli, giivenilir ve saglikh
tirtinlerin agiga ¢ikmasi, yerel halka ekonomik gelir saglamasi, kirsal bolge-
lere fayda saglamasi ve isaretlenen tiriinlere katma deger saglamasi bu kat-
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kilar arasinda yer almaktadir (Saygili vd., 2020). Bunlarin yan sira iiriin ka-
litesi korunmakta, tireticiler tesvik edilebilmektedir. Cografi isaretleme ile
tirtinler daha genis pazarlarda yer alma sansina da sahip olmaktadir. Bu du-
rum turizm sektorii agisindan da bolgenin taninirligina katk: saglamaktadir
(Basaran, 2016). Ozellikle turistik destinasyonlarm sahip olduklar1 yoresel
tirtinlerin cografi isaretleme ile pazarlanarak tanitilmasi rakip destinasyon-
lara gore 6n plana ¢ikmasina neden olabilmektedir (Polat, 2017). Bu faydala-
rin yani sira yoreye 6zgii iiriinlerin siirdiiriilebilirligine ve ekonomik-kiiltii-
rel anlamda bolgelerin markalagmasina da imkan saglamaktadir (Rodrigo ve
Veiga, 2009). Boylece cografi isaretlemenin kiiltiirel degerleri korumaya yar-
dimc1 6nemli bir faktor oldugu diisiiniilmektedir (Giindogdu, 2006).

2.1. Cografi isaret Tiirleri ve Kategorileri

Tirkiye’de Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPMK) tarafindan veril-
mekte olan cografi isaretler tiirlerine gore mense adi, mahreg isareti ve gele-
neksel {iriin ad1 olmak {izere {ice ayrilmaktadir (Toklu ve Pekersen, 2019; Kok
ve Glingor, 2021). Cografi isaret tiirlerinden mense ads, bir bolgeye ya da yo-
reye ait {irlinlin incelenmesinin ardindan {iriiniin biitiin islev ve 6zellikleri-
nin bulundugu bolgenin unsurlarimi tasimasi hali olarak tanimlanmaktadar.
Bir diger cografi isaretleme olan mahreg isaretinde menge adindan farkli ola-
rak tirtiniin islev ve 6zelliklerinin ya da yapim asamalarinin en az bir tanesi
veya daha fazla unsurunun bulunulan bolgeye has olmasi gerekmektedir
(Usta ve Sengiil, 2022). Mense ad1 ve mahreg isareti arasindaki en temel fark
mensge adli tirlinlerin yalnizca bulundugu bolgede tiretilmesi, mahreg isaretli
driinlerin ise belirlenen kriterlerden en az birini gergeklestirmek kosuluyla
herhangi bir bolgede iiretilebiliyor olmasidir (Yiirekli, 2015). Mense tiriinler
temelde cografi kokenleri ile iliskilendirilen egsiz 6zelliklere sahipken mah-
re¢ isaretli tirtinler cografi kokenleri ile bagdasan en az tek bir 6zellige sahip
olabilmektedirler (Moschini vd.,,2008). Son olarak geleneksel {iriin ad1 ise
menge ad1 ve mahreg isareti kapsami1 disinda olan {iiriinlere verilmektedir.
Uriinlerin geleneksel iiriin ad1 olarak belirlenmesi icin ise en az 30 yildir kul-
lanimda olmasinin yarn sira geleneksel hammaddelerden olusmasi ve gele-
neksel iiretim metotlar1 kullanilarak tiretilmesi sartt aranmaktadir (TPMK,
2025).
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Bir gesit fikri miilkiyet hakk: olarak tanimlanan cografi isaretleme farkl
kategorilere ayrilmaktadir (Siislii, Eryilmaz ve Demir, 2020). Tiirkiye’de cog-
rafi isaret kategorileri TPMK tarafindan alkolsiiz igecekler, bal, biralar ve di-
ger alkollii icecekler, ¢ikolata, sekerleme ve tiirevleri, diger tiriinler, dokuma-
lar, dondurmalar ve yenilebilir buzlar, firincilik ve pastacilik mamulleri, ha-
mur igleri ve tathlar, halilar ve kilimler, halilar, kilimler ve dokumalar di-
sinda kalan el sanati tirtinleri, islenmis ve igslenmemis et iiriinleri, iglenmis ve
islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar, peynirler, peynirler ve tereyag:
disinda kalan siit tiriinleri, tereyag: dahil kat1 ve siv1 yaglar, tiitiin, yemekler
ve ¢orbalar, yiyecek igin gesni/lezzet vericiler, soslar ve tuz olmak iizere top-
lamda 18 farkli kategoride siniflandirilmaktadir (TPMK, 2025). TPMK tara-
findan tirtin kategorileri incelendiginde cografi isaretli iirtinler daha ¢ok gida
ve gastronomi alaninda oldugu soylenebilmektedir.

2.2. Mardin’in Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri ve Uriinlerin
Kategorileri

Tiirkiye’de cografi isaretli tirtinlerin tescil islemlerinin TPMK tarafindan
yapilmakta bu iirtinlerin korunmasi 1995 yilinda ¢ikarilan yasa ile saglan-
maktadir. Bu etkin ve 6zel koruma yOntemi sayesinde haksiz rekabetin
oniine gecilmeye calisilmistir (Giirsu Dogu, 2008). Uriinlerin tescil edilmesi
ile birlikte tireticiler haklarmi korumaya ve etkili pazarlama avantajlar1 elde
etmeye baslamiglardir. Cografi isaret ile tirtinlerin kalite ve kokenleri garanti
altinda tutulmaktadir (Caliskan ve Kog, 2013).

Ulkemizde cografi isaretli iiriinler bolgeden bolgeye farklilik gdstermek-
tedir. Baz1 bolge ve sehirlerde cografi isaretli tiriinlerin sayisiin ytiiksek ol-
dugu baziillerde ise daha az oldugu goriilmektedir. Cografi isaretli iiriinlerin
sayisindaki artig 6zellikle turistik destinasyonlar agisindan imaj ve tanmnirliga
katki sunmaktadir. Bu katkilar ekonomik ve turistik gelisimi de beraberinde
getirmektedir (Basaran vd., 2024). Ozellikle son dénemlerde gastronomi tu-
rizmi faaliyetlerinin yayginlagsmasi ve cografi isaret kavraminin bilinirliginin
artmaya baslamasi ile birlikte insanlar ziyaret ettikleri destinasyonlarda bol-
geye has tirtinleri daha fazla merak etmeye baslamiglardir. Bu merak duy-
gusu iriinlerin detayli arastirilarak tarihsel gegmislerinin 6grenilmesine bu
durum ise destinasyonun daha fazla tercih edilerek bilinirliginin artmasina
imkan vermektedir (Sengiil ve Cilgmoglu, 2023).
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Onemli kiiltiir ve inang turizmi destinasyonlarin biri olan ve Kuzey Me-

zopotamya Bolgesi'nde yer alan Mardin ili de mense adli ve mahreg isaretli

pek cok cografi isaretli iiriine sahiptir. 15 Mayis 2025 tarihi itibariyle top-

lamda 24 adet cografi isaretli irtine sahip Mardin’in 22 {irtinii gastronomi ile

ilgili kategorilerde yer almaktadir. Bu durum Mardin’in gastronomik agidan

oldukga zengin bir sehir oldugunu gostermektedir. Tablo 1’de Mardin ilinin

sahip oldugu cografi isaretli gastronomik tiiriinler ve yer aldiklar1 kategoriler

gosterilmektedir.

Tablo 1: Mardin’in sahip oldugu cografi isaretli gastronomik iiriinler ve kategorileri

Cografi isaretin Adi Tiirii Kategori
1. | Mardin Alluciye Mahregisareti | Yemekler ve Corbalar
2. | Mardin Firkiye Mahregisareti | Yemekler ve Corbalar
3. | Mardin Irok Mahreg isareti | Yemekler ve Corbalar
4, | Mardin Kaburga Dolmasi Mahrec isareti | Yemekler ve Corbalar
5. | Mardin Kebabi Mahregisareti | Yemekler ve Corbalar
6. | Mardin Kibe Mahregisareti | Yemekler ve Corbalar
7. | Mardin Sembusek Mahregisareti | Yemekler ve Corbalar
8. | Mardin ikbebet Mahrec isareti | Yemekler ve Corbalar
9. | Mardin incasiyye Mahrec isareti | Yemekler ve Corbalar
10{ Mardin imlebbes Mahregisareti | Cikolata, Sekerleme ve Tiirevi Uriinler
11, Mardin Harire Mahregisareti | Finnalik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur isleri, Tathlar
12 Mardin Kiligesi Mahregisareti | Finnalik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur isleri, Tathlar
13{ Midyat Tandir Ekmegi Mahregisareti | Finnailik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur isleri, Tathlar
14, Derik Halhali Zeytinyagi Mense Adi Tereyadi Dahil Kati ve Sivi Yaglar
15, Midyat Acuru Mahregisareti | islenmis ve islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar
16{ Midyat Kavunu Mahreg isareti | islenmis ve islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar
17, Midyat Tursusu Mahrec isareti | islenmis ve islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar
18 Midyat Zeynebi Uziimii Mense Adi islenmis ve islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar
19 Midyat inciri Mense Adi Islenmis ve islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar
20{ Omerli Karfoki Uziimii Mense Adi islenmis ve islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar
21] Kiziltepe Kirmizi Mercimegi | Menge Adi Diger Uriinler
22, Mardin Bulguru Mense Adi Diger Uriinler
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Tablo 1’de goriildiigii gibi Mardin’in cografi isaret tescil belgesine sahip
22 adet gastronomik tiriinii bulunmaktadir. Bununla birlikte 22 iiriiniin altist
menge adina sahipken, 16’s1 ise mahreg isaretlidir. Mardin’in geleneksel {iriin
adma sahip ise iirtinii bulunmamaktadir. Mardin’in cografi isaret tescil bel-
gesine sahip gastronomik tiriinlerinden dokuz tanesi yemekler ve gorbalar
kategorisinde bulunurken, alt1 tiriin ise islenmis ve islenmemis meyve ve seb-
zeler ile mantarlar kategorisinde yer almaktadir. Tablo 1 incelendiginde Mar-
din’in cografi isaretli gastronomik tiriinlerinden tigiiniin firincilik ve pastaci-
lik mamulleri, hamur isleri ve tatlilar, iki iiriiniin ise diger {irtinler kategori-
sinde siniflandirildig: goriilmektedir. Son olarak birer iiriin ise ¢ikolata, seker
ve tiirevi iiriinler ile tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar kategorisinde bulun-
maktadir. Mardin’in cografi isaretli gastronomik tiriinleri incelendiginde 15
May1s 2025 tarihi itibariyle genellikle yemekler ve ¢orbalar kategorisinde yer
alan tirtinlerin tescil belgesi alind1g1 dikkat cekmektedir.

2.3. Mardin’in Cografi Isaret Tescili Olma Potansiyeli Olan
Gastronomik Uriinleri

Geleneksel gidalarin gastronomi turizmi ve kiiltiirel mirasin stirdiiriile-
bilirligi agisindan tasidigi 6nem her gegen giin artmaktadir. Geleneksel yon-
temlerle iiretilen yerel iiriinlerin tescillenmesi, tanitilip pazarlanmasi ve tu-
rizm gibi ekonomik degere sahip sektorel iiriinlere doniistiiriilmesi kapsa-
minda cografi isaret 6nem arz etmektedir (Yenipinar vd., 2014). Ozellikle,
gida tirtinlerinin kokenlerini vurgulayan cografi isaret tescili, geleneksel tire-
tim tekniklerinin korunmasina, kiiltiirel degerlerin tanitilmasina ve haksiz
rekabetin Onlenmesine yonelik stratejik bir ara¢ olarak 6ne g¢ikmaktadir
(Bowen ve Zapata, 2009). Bu geleneksel gidalar, toplumlarin kiiltiirel zengin-
liklerini ortaya koyma agisindan biiyiik bir 6neme sahiptir (Demirci vd.,
2014). Bu dogrultuda Mardin’in de cografi isaret tescil belgesine sahip olma
potansiyeli olan gastronomik iirtinlerinin ortaya ¢ikarilmasi 6nem arz etmek-
tedir.

“Bereketli Hilal” ismiyle de anilan Mezopotamya'nin kuzeyinde yer alan
Mardin’in hem tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin gelismis hem de farkl et-
nik ve dini kdkenlere sahip insanlara ev sahipligi yapmis olmasi, gida tirtin-
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lerinin gesitlilik gostererek zengin bir mutfak kiiltiiriine dontismesini sagla-
mistir (Sabbag, 2015; Yilmaz ve Yalgin, 2024). Mardin’in cografi isarete sahip
gastronomik tirtinlerinin disinda da bircok yerel iiriinti bulunmaktadir. Mar-
din mutfak kiiltiirtinde yer alan fakat tescil belgesine sahip olmayan yerel
tirtinlerin bulundugu bir¢ok ¢alisma ilgili literatiirde yer almaktadir (Toprak,
2015; Giirbiiz vd., 2017; Oz ve Donmez, 2018; Bozkurt vd., 2019; Kizilgeci,
2019; iﬂazoglu ve Yaman, 2020; Demircan vd., 2021; Duyan ve Yaris, 2022).
Literatiirde Mardin mutfaginda yer alan ve Mardin’in cografi isaret tescil bel-
gesine sahip olma potansiyeli olan gastronomik iiriinler Tablo 2’de gosteril-

mektedir.
Tablo 2: Mardin'in cografi isaret tescil potansiyeli olan gastronomik iiriinler

Uriin Adi Uriiin Tiirii
1. | Dobo (Kuzu But ve Bademli Et Yemegi) Ana Yemek
2. | AloMihsi (Hindi Dolma) Ana Yemek
3. | Dahudiyet (Piringli ve Kofteli Yemek) Ana Yemek
4. | Hasu (Mardin ic Pilavi) Ana Yemek
5. | Selcemiye (Beyaz salgam, kuzu eti, nohut, pirin¢ ve sumakla yapilan ana yemek) Ana Yemek
6. | Merge Ana Yemek
7. | Kitelraha (Siiryani Usulii icli Kofte) Ara Sicak
8. | Acin (Yumurtali ve Etli Bulgur Koftesi) Ara Sicak
9. | Imtabbaka (Siitlag ve Zerde'nin ayn pisirilerek birlestirilmesiyle yapilan tatl) Tath
10. | isfire (Yumurta, Un ve Pekmezli Tatl) Tath
11. | Kahiye (Yufka hamurunun icinde peynir eklenerek yapilan ve serbetli bir tatli) Tath
12. | Zingil (Serbetli hamur tathisi) Tath
13. | Loziye (Badem unu ve pudra sekeri ile yapilan tatli) Tath

Tablo 2 incelendiginde Mardin’in cografi isaret tescil belgesine sahip
olma potansiyeli olan 13 iirtintin bulundugu goriilmektedir. Bu tirtinlerin alt1
tanesi ana yemek, bes tanesi tatl1 ve iki tanesi ise ara sicak kategorisinde bu-
lunmaktadir. Tablo 2’de goriildiigii gibi Mardin, cografi isaret tescil belgesi
alabilecek potansiyeli olan birgok {iriine sahiptir. Fakat 15 Mayis 2025 tarihi
itibariyle Tablo 2’de yer alan iiriinlerden hicbirine heniiz bagvuru yapilma-
mugtir. Tablo 2'de belirtilen iiriinlere yonelik bagvurularin yapilmas: hem
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tiriinlerin stirdiiriilebilirligini saglayip gelecek nesillere aktarmada hem de
tiriinlerin bilinirligini artirarak Mardin’in gastronomi turizmi agisindan ca-

zibe sahibi bir destinasyon noktasina ulasmasina katk: sunabilir.

3. SONUC

Son donemlerde cografi isarete yonelik calismalar artarak devam etmek-
tedir. Cografi isaretin, iiriinleri, tireticiyi ve tiiketiciyi koruyan bir siireg ol-
mas1 bu artisin en 6nemli nedenlerinden biri olarak goriilmektedir (Avsar ve
Eryilmaz, 2022). Cografi isaret alan tiriinler bulunduklar1 bolgeye ait olmalar1
nedeniyle diger {irlinlerden farklilasmaktadir. Cografi isaret araciligiyla ye-
rel iirtinler ve degerler korunabilmekte, stirdiiriilebilirlik saglanabilmekte,
bu degerlerin, iiriinlerin gelecek kusaklara aktarimlar1 daha miimkiin hale
gelebilmekte ve bolgeye kirsal ekonominin gelismesinde énemli bir faktor
olarak goriilmektedir (Karadas vd., 2023). Kirsal kalkinmanin 6énemli aragla-
rindan biri olan cografi isaret yerel degerlerin korunmasi agisindan kritik
onem tasimaktadir. Yerelde kalkinmanin temel taslarindan biri olan cografi
isaret iilke ekonomilerine yaptig1 katma deger agisindan ele alindiginda
Onemi bir kat daha artmaktadir. Kirsal kalkinmada alternatif kalkinma stra-
tejileri arasinda yer alan cografi isaretler tipik {irliniin tiniine/itibarina dayal
kalkinma stratejisi ile tipik tirtiniin ait oldugu yorenin kalitesine dayali stra-
tejiler olarak adlandirilmaktadir (Cagatay ve Tasdan, 2023).

Giiler ve Saner (2018)’e gore cografi isaret iriinlere katma deger sagla-
makta, tirtinlerin stireklilik arz edecek sekilde kalitelerini korumakta, tireti-
cilere ekonomik fayda saglamakta, tiiketicilere ise giivendikleri ve igerigini
bildikleri {irtinleri tiiketmelerine yardimci olmaktadir. Cografi isaretli tirtin-
lerin kirsal bolgelere katkis1 yalnizca ekonomik anlamda diistintilmemelidir.
Cografi isaretleme Ozellikle kiireselligin arttig1 giintimiiz diinyasinda kir-
salda tirtinlerin 6n plana ¢ikmasi amaciyla yerelligi de tesvik etmektedir. Ay-
rica cografi isaretin tiretici ve tiiketici arasindaki rekabeti korumaya, tiiketi-
cilerin saglikl1 besinler tiiketmesine, istihdam olusturulmasina, turizmin ge-
lismesine fayda sagladig1 goriilmektedir (Kan, 2007; Tekelioglu, 2019). Tu-
rizm sektorii agisindan ele alindiginda destinasyon yonetiminde yer alan tiim
kurum ve kuruluslarin gastronomik ve kiiltiirel degerlerin cografi isaret al-
malar1 noktasinda ¢alismalarini arttirmaya devam etmeleri beklenmektedir
(Pamukgu vd., 2021).
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Bolgesel turizmin gelisimine katki sunan cografi isaret ile birlikte 6zel
pazarlama teknikleri gelistirilmeli tanitim ve reklamlar arttirilarak uluslara-
ras1 seviyede bilinirligin saglanmasi amaciyla ¢alismalar yapilmalidir (Cey-
lan, 2020). Bu kapsamda 6zellikle gastronomik {iriinlerin cografi isaret ile tes-
cillenmesi gastronomi turizminde hareketliligi beraberinde getirebilmektedir
(Sengiil ve Cilginoglu, 2023). Uriinlerin cografi isaret almasi turistik destinas-
yonlara olan talebi arttirmakta bu bolge ve destinasyonlarin rekabet avantaj
elde etmelerine imkan vermektedir. Bu kapsamda cografi isaretin destinas-
yon pazarlamasinda rolii olduk¢a 6nemlidir (Sezgin ve Bagci, 2021). Cografi
isaret sayesinde bolgesel iirtinlerin uluslararas: pazarlarda taninmalar: ko-
laylasabilmekte (Tregear, Kuznesof ve Moxey, 2007) ve iiriinlerin benzersiz-
likleri vurgulanarak 6n plana ¢ikmaktadir (Usta ve Sengiil, 2022). Belirtilen
faydalarin yani sira cografi isaret ile tireticiler ve tiiketiciler arasinda iirtinlere
yonelik standartlar olusturularak, bir {irtiniin itibarmin kotii amagla kullanil-
masina engel olunmakta ve iiriinlerin 6zgtinliigiiniin ortaya ¢ikmasina yar-
dima1 olmaktadir (Saputro vd., 2022).

Sonug olarak geleneksel iiriinlerin cografi isaret ile koruma altna alin-
mas1 bolgelerin zenginligini ve ekonomik degerini arttirmaktadir (Saputro
vd., 2022). Ancak Mardin’in tescilli gastronomik tiriinler disinda sadece iig
gastronomik iriinii bagvuru asamasindadir. Bu dogrultuda, ¢calismada Mar-
din’in cografi isaret tesciline sahip olma potansiyeli olarak belirlenen gastro-
nomik tiirtinler igin ilgili kurumlar tarafindan cografi isaret tescil belgesi al-
maya yonelik hazirliklar ve basvurularin yapilmasi hem siirdiiriilebilirlik
hem de ekonomik acidan 6nem arz etmektedir.
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