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ONSOz

Bir eylem olarak yemek ya da daha genel bir ifadeyle beslenme, tiim canlilarin en temel
ihtiyaclarindan biridir. Fakat yeme eylemini gerceklestiren diger canlilardan insanla-
r1 ayiran en dnemli dzellik bu eylemden keyif alinmasidir. Yemek ve keyif kavramlar
bir arada kullanildiginda ise aslinda cok koklii bir gecmise sahip olan gastronomi akla
gelmektedir. Iyi yeme-icme bilimi ve sanati olarak ifade edilen gastronomi, yemek ve
kiiltiir arasindaki iligkiyi konu alan bir disiplin olarak ifade edilebilir. Bu nedenle gast-
ronomiyi sadece yemek boyutu ile ele almak oldukca s18 bir yaklagim olacaktir. Ciinkii
tiretim olmadan tiiketim olamayacagi gibi yeme eylemi de bunlardan bagimsiz olamaz.
Bu faaliyetlerin hepsi de her toplumda belirli kurallar, uygulamalar, inanislar, semboller
cercevesinde gerceklestirilir. Bu baglamda disiiniildiigiinde yeme-igme eylemi kiiltiir-
den bagimsiz diisiiniilemez. Gastronomi ve kiiltiir arasindaki iliski incelendiginde ise
tarihsel siireg igerisinde toplumlarin sosyal, politik, ekonomik ve dini yapilari ile gelisen
bir olgu oldugu goriilmektedir. Avcilik ve toplayicilikla hayatlarini idame eden gogebe
topluluklardan yerlesik hayata gecerek tarim ve ticaretle ugrasan ve merkez1 bir otoriteyi
benimseyen toplumlara kadar bir¢ok farkli désnemde beslenme ve yeme-igme 6ncelik-
li konular arasinda yer almigtir. Dolayistyla tiim bu 6zellikler ait oldugu toplum ya da
gruplarin kiiltiirtiyle sekillenmektedir. Bu nedenle gastronomi ve kiiltiir iliskisi iceri-
sinde; yeme-icme adabu, sofra kurallari, pisirme teknikleri, saklama yontemleri, yiyecek
hazirlama, pisirme ve servis etmede kullanilan arag gerecler, yeme-icme ile ilgili sozler
ve degisler gibi bircok farkli konu da gastronomi disiplininin ilgi alanina girmektedir.
Giintimiizde daha ¢ok turizm faaliyetleri igerisinde destinasyonlara ¢ekicilik kazan-
diran bir unsur olarak ele alinsa da gastronomi; insanligin var oldugu andan itibaren
kiiltiir ile yogrularak gelisen bir olgu olmasi nedeniyle ticaret, teknoloji, turizm, politika,
tarih, edebiyat, tip, hukuk, din, cografya, tarim, ekonomi, sosyoloji, psikoloji, antropolo-
ji, biyoloji, kimya gibi hem fen bilimleri hem de sosyal bilimlerden bircok farkli disiplin
ile iligkisi olan, arastirma alan1 oldukg¢a genis bir disiplindir. Bu nedenle Gastronomide
Sistematik Arastrmalar adiyla okuyuculara sunulan bu eser gastronomi alani ile iligkili
birgok farkli disiplininin de aragtirma konusu olabilecek 22 farkli boliimden olugmak-
tadir. Bu eser, gastronomi ve iliskili oldugu diger disiplinlerde yayimlanan calismalarin
sistematik derleme yontemi ve belge analizine dayali, betimsel amacli nitel ¢alismalar-
dan olusmaktadir. Calismalar sonucunda elde edilen bulgular ile Sosyal Bilimler alanin-
da ¢esitli konularda yapilan calismalarin kapsamli olarak degerlendirilmesi bakimimdan
ilgili alanyazina katk: saglayacagi ve bu yondeki boslugu doldurmast amaglanmaktadir.
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Bu amacla kitabmn birinci boliimiinde restoran isletmeciligi ve gastronomi iligkisini
inceleyen énemli konulardan biri olan, “Menii Etiketleme Uzerine Sistematik Arastir-
malar”; ikinci bolimiinde “Gida Neofobisi Arastirmalart”; ticiincii boliimde “Gastro-
nomi Egitimi Uzerine Gergeklestirilen Arastirmalar”; dordiincii boliimde “Zeytinyag:
Temali Gastronomi Turizmi Uzerine Sistematik Bir Arastirma”; besinci boliimde “Ha-
tirlanabilir Gastronomik Deneyim: Sistematik Bir Derleme”; altinc1 boliimde “Covid-19
Siirecinde Yaygin Olarak Tiiketilen Gidalarin Lezzet Baglaminda I¢ Merkezli Gida Fak-
torii Olarak Degerlendirilmesi”; yedinci boliimde “Gastronomiyi Disiplin Olarak Ele
Alan Calismalarin Sistematik Bir Derlemesi”; sekizinci bolimde “Gastronomi ve Sosyal
Medya Alaninda Gergeklestirilen Arastirmalar”; dokuzuncu béliimde “Gastronomi ve
Inovasyon Alaninda Gerceklestirilen Arastirmalar” onuncu bslimde “Gastronomi ve
Sosyoloji Arastirmalari Uzerine Sistematik Bir Inceleme”; on birinci bolimde “Tiirki-
ye’de Yapilan Kent Mutfaklart Arastirmalari: Sistematik Bir Derleme”; on ikinci bo-
liimde “Gastronomi ve Temali Restoranlar Alaninda Gergeklestirilen Arastirmalar”; on
tictincii boliimde “Gastronomi Turlari, Gastro-Turistler ve Turist Rehberleri: Sistematik
Derleme; on dérdiincii bolimde “Michelin Yildizli Restoranlarin Tanimlanmast Uzeri-
ne Caligmalar: Sistematik Bir Derleme”; on besinci boliimde “Gastronomi ve Miihen-
dislik Alanindaki Aragtirmalarin Sistematik Bir Taramast”; on altinci boliimde “Kirsal
Kalkinma Araci Olarak Cografi Isaretli Yiyecekler”; on yedinci boliimde “Gastronomi
Turizminde Etnik Restoran Arastirmalarinimn Sistematik Derleme Yoluyla Incelenmesi”;
on sekizinci bolimde “Kahve Magazalari [le Ilgili Yapilan Calismalarin Sistematik Der-
lemesi”; on dokuzuncu boliimde “Yiyecek Igecek Alaninda Sous Vide Pisirme Yontemi;
Sistematik Bir Derleme”; yirminci bsliimde “Sarap Temali Gastronomi Turizmi Uzerine
Sistematik Bir Arastirma”; yirmi birinci bolimde “Gastronomi Turizmi ve Festivaller
Uzerine Sistematik Bir Arastirma” yirmi ikinci bolimde “Mutfak Calisanlari: Sistema-
tik Bir Derleme” olmak iizere toplam yirmi iki boliimden olusmaktadir.

On {i¢ ayr tiniversiteden toplam 25 farkli ¢gretim elemanimin emekleri ile hazir-
lanan bu eser hem gastronomi alaninda farkli konularda yapilmis caligmalari bir araya
getirmesi hem de sistematik derleme gibi genis literatiir taramast sonucu elde edilen
bulgular ve sonuglarin sunulmasi bakimindan alanyazina katk: saglayacag: iimidindeyiz.
Bu calismada eksikligi hissedilen ya da kusur sayilabilecek nitelikteki olast durumlar
icin sahsimiz ve bu calismanin tamamlanmasina katki saglayan tiim yazarlar adina oziir
dileriz. Bu calismanin éncelikle gastronomi alanina yararli olmasi ve alan-yazina katki
saglamas dilegi ile keyifli okumalar.

Dr. Ogr. Uy. Adem ARMAN
Ogr. Gor. Ozkan ERDEM



BiRINCI BOLUM
MENU ETIKETLEME: SISTEMATIK BiR DERLEME

Dr. Ogr. Uy. Adem ARMAN:!
Merve BOZKURT?

1. GIRIS

Restoran ortaminda meniiler, yiyecek ve icecek sunumlarinin iletilmesi ve kurulus icin
genel bir imaj yansitilmasi icin énemli bir aractir (Lo vd., 2017). Miisterilerin yemek
deneyimleri sirasinda beklentilerini agmak icin ilk firsat restoran meniilerinin sunumun-
da yatmaktadir (Mills ve Thomas, 2008). Bu noktada meniilerde kullanilan resimler,
menii kalemleri ile ilgili aciklamalar ve beslenme bilgileri biiyiik énem tagimaktadir
(Mills ve Thomas, 2008). Meni etiketi, menii 6geleri ile ilgili beslenme bilgisi, menii
dgeleri hazirlanirken kullanilan triinler ile ilgili bilgiler, yemeklerin hazirlanis sekli ile
bilgiler, yiyecekler hazirlanirken kullanilan ham maddelerin nitelikleri, yiyeceklerdeki
katki maddeleri vb. bir¢ok bilgiye mentilerde yer verilmesine olanak tanir. Son yillarda
veganlar, vejetaryenler gibi 6zel diyet uygulayanlarin ve diyabet, kalp hastalig1, obezite
ve alerji vb. saglik sorunlari olanlarin sayist artmistir. Bu nedenle restoran meniilerinde
beslenme bilgisi saglamak popiilerlik kazanmaktadir (Mills ve Thomas, 2008). Yiyecek
ve icecek hizmetleri endiistrisi, meniilerde beslenme bilgilerinin verilmesine yonelik
artan talebe miisterilerin memnuniyetini saglayarak rekabet avantaji elde etmek icin ya-
nit vermelidir (Yepes, 2013). Ayrica olumlu algilanmak, miisterileri memnun etmek ve
rekabetgi olmak icin, restoran isletmecilerinin menii etiketlemesinde menii kalemlerini
dogru bir sekilde sunmalart gerekir (Mills ve Thomas, 2008).

Restoran meniilerinde etiketleme uygulamalarma yer vermek halk sagliginin iyiles-
mesine de katki saglamaktadir. Agiklayict meniileri ve menii psikolojisini kullanmak,
tiketicileri daha iyi secimler yapma konusunda giiclendirir (Fakih vd., 2016). Ornegin;
miigteriler, beslenme bilgileri meniilerde mevcut oldugunda daha diisiik kalorili tiriinler
secme egilimindedir (Yepes, 2013). Din vd. (2012) restoran miisterilerinin ¢ogunun
meniilerde beslenme bilgisine yer verilmesini olumlu olarak algiladiklart sonucuna ulas-
muslardir. Kalanjuk vd. (2016) restoran meniilerinde yiyecekler hakkinda dogru bilgi-
nin verilmesinin tiiketicinin bilingli tiiketimine katk: saglayacagi, dolayistyla miisteri
memnuniyeti ve sadakatine etki edecegi sonucuna ulagmislardir. Ayrica dolayli olarak

1 Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii.
2 Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, A.B.D.
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isletmenin kazancmna da etki etmektedir. Meniilerin etiketlenmesine yonelik uygula-
malar iilkeden tilkeye farklilik gostermektedir. ABD, Kanada, Avustralya gibi iilkelerde
zorunlu iken Ingiltere, Irlanda, Arjantin, Brezilya, Giiney Kore gibi tlkelerde goniil-
liliik esasina dayanmaktadir (Cevik, 2019). Ulkemizde menii etiketlemesine yonelik
uygulamalarda bir zorunluluk bulunmamaktadir. Ancak toplumda artan saglik bilinci
ve beslenmeye bagli saglik sorunlart nedeniyle dnem kazanacag diistiniilen bir konudur.

Meniilerde etiketleme uygulamalarinin etkinligi ile ilgili yapilan calismalar, farkls
bulgular tiretmistir. Bazi ¢alismalar meniilerde beslenme etiketine yer vermenin tiike-
tilen kalori miktarin1 diisiirdiigiinii ¢ne siirmiistiic (Green vd., 2015; Hammond vd.,
2015; Rising ve Bol, 2017; Robertson ve Lunn, 2019). Bazi calismalar ise, beslenme
etiketlemesinin tiiketilen kalori miktarint etkilemedigi sonucuna ulagsmistir (Berry vd.,
2019; Marty vd., 2020). Ayrica meni etiketlemesinin etkililigini artirmak icin fark-
l1 etiketleme sistemleri ile ilgili calismalarda gerceklestirilmistir (Pang ve Hammond,
2013; Oliveira vd., 2017; Kim vd., 2018). Menii etiketlemesinin saglikli secimler iize-
rindeki etkisi kadar miisterilerin hangi etiketleme bilgilerini meniilerde gérmek istedik-
leri de literatiirde ¢alisilan konular arasindadir (Mills ve Thomas, 2008; Din vd., 2012;
Fakih vd., 2016).

Bu ¢alismanin amaci uluslararasi literatiirde menii etiketlemesi ile ilgili yapilan ¢a-
lismalari derleyip bu ¢alismalarin sinirlamalari ve katkilarint ortaya koyarak gelecekte
yapilacak calismalar hakkinda éneriler sunmaktir. Calisma menii etiketlemesini kulla-
nan ve uygulayanlar agisindan inceleyen galismalart bir arada sunarak konuya genis bir
agidan bakmay1 saglamast yoniiyle dnemlidir.

2. LITERATUR TARAMASI

2.1. Menii Etiketlemesinin Saglikli Secimlere Etkisini Inceleyen Calismalar

Restoran meniilerinde beslenme etiketlerinin saglanmas, tiiketicilerin daha bilgili ve
saglikli se¢imler yapmasina yardimci olarak obezite ile miicadele icin bir bilgi, diizeltici
onlem olarak lanse edilmistir (Seenivasan ve Thomas, 2016). Menii beslenme etiketle-
mesinin sonucunu degerlendiren mevcut arastirmalar farkli bulgular tiretmistir. Green
vd. (2015) ulusal bir fast food zincirinde gerceklestirdikleri ¢alismalarmda kalori eti-
ketlemesi bulunan meniilerde miisterilerin daha az kalorili menii dgelerini tercih et-
tikleri sonucuna ulagmislardir. Chu vd. (2009) miisteriler tarafindan satin alinan ana
yemeklerin ortalama enerji igeriginin secim noktasinda beslenme etiketleri kullanima
sunuldugunda diistiigiinii belirtmistir. Hammond vd. (2015) meniilerde ve menii pa-
nolarinda kalori miktarlarinin gosterilmesinin bir kafeterya ortaminda asir1 enerji ali-
mint azaltmaya yardimci olabilecegi sonucuna ulagmistir. Choi (2015) farkli beslenme
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bilgilerinin a¢iklanmasinin, tiiketicilerin beslenme algilarini, tutumlarini ve yiyecek se-
cimine iliskin davranigsal niyetlerini etkiledigi sonucuna ulasmistir. Kwan vd. (2016)
yetiskinler arasinda meniilerdeki etiketleme bilgilerinin yiyecek ve igecek tercihlerinde
kullaniminimn yayginligini ve bunun sosyo-demografik, davranigsal ve politik faktorlerle
iliskisini inceledigi calismalarinda menii etiketlemenin, tiiketicilerin restoranlarda daha
az kalorili yiyecek ve igecekleri segmelerine yardimci olmak igin kullanilabilecek bir
yontem oldugunu bildirmislerdir.

Jungles vd. (2017) menii etiketlemenin, ABD’li yetiskinler arasinda siparis edilen
tirtinler ve tiiketilen kaloriler, karbonhidratlar, yag (toplam ve doymus) ve sodyum iize-
rinde higbir etkisi olmadigi sonucuna ulagmistir. Rising ve Bol (2017) geng yetiskinlerin
yiyecek ve icecek secimleri {izerindeki menii kalori etiketleme ve 6z kontroliin etkisini
inceledigi calismalarinda menti 6gelerinde kalori bilgisi ile uyarilan katilimcilarin, menii
dgeleri hakkinda kalori bilgisi almayan katilimcilara kiyasla, daha diisiik kalorili salata
ve daha diisiik kalorili icecek secme olasiliklarmin daha yiiksek oldugunu bulmustur.
Byrd vd. (2018) sodyum ve kalorili menii beslenme bilgilerinin siradan bir yemek resto-
rant meniisiinden tiiketici secimlerini etkileyip etkilemedigini test ettigi calismalarinda
kalori etiketlemenin tiiketicileri daha diisiik kalorili yemekler siparis etmeye yonlendir-
mede etkisiz oldugu sonucuna ulagmiglardir. Goodman vd. (2018) kalori bilgisi etiketle-
menin gengler ve geng yetiskinler arasinda restoranlarda tiiketici bilincini ve beslenme
bilgilerinin kullanimini artirmada etkili oldugunu vurgulamistir. Vanderlee vd. (2019)
Kanada’ da ki dokuz zincir restoranda gerceklestirdigi ¢alismalarinda kalori bilgilerinin
dogrudan meniiler tizerinde saglamanin beslenme bilgilerini fark eden ve kullanan resto-
ran miisterilerinin oraninda énemli artiga neden oldugu sonucuna ulasmislardir.

Petimar vd. (2019) McDonald’s restoranlarinda kalori bilgisi etiketlemesinin satin
alinan kalori miktarina etkisini inceledigi caligmalarinda kalori etiketlemesinin satin
alinan kalori miktarmi etkilemedigi sonucuna ulagmiglardir. Berry vd. (2019) kalori bil-
gisi etiketlemesinin yiyeceklerin saglik degerine odakl: tiiketicilerin tistiinde daha etkili
olabilecegi sonucuna ulasmislardir. Musicus vd. (2019) mentilerdeki sodyum uyart eti-
ketlerinin siparis edilen ortalama sodyum miktarini énemli dlciide azalttigi sonucuna
ulagmistir. Marty vd. (2020) sanal bir fast-food restorant ortaminda enerji etiketleme-
sinin hem daha yiiksek hem de daha diisiik sosyo-ekonomik duruma sahip katilimcilar
icin siparis edilen toplam enerjiyi azaltmada etkisiz oldugunu belirtmistir. Cawley vd.
(2020) kalori bilgisi etiketlemesinin mezelerde ve baslangiclarda siparis edilen kalori
miktarini diistirdiigiini vurgulamig fakat tathi ve iceceklerde ayni etkiyi gozlemleme-
migtir. Alkhaldy vd. (2020) tiiketicilerin meniilerinde kalori bilgisi etiketlemesi bulu-
nan restoranlarda daha diisiik enerjili 6giinleri sececeklerini ve yiiksek enerjili dgiinler

1"
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titkettikten sonra kendilerini suclu hissedeceklerini belirtmistir. Hwang ve Lorenzen
(2008) restoran meniileri hakkinda beslenme bilgisi vermenin, tiiketicilerin daha sag-
likli secimler yapmalarina yardimci oldugu ve aslinda daha saglikli olarak gordiikleri
yiyecekler icin daha fazla 6deme yapmak istedikleri sonucuna ulagmustir.

2.2. Tiiketicilerin Menii Etiketlemesinde Verilmesini Istedigi Bilgi Yoniinden Incele-
yen Calismalar

Din vd. (2012) kalori, protein, yag ve diyet lifi gibi gida perakende iiriinlerinde yaygin
olarak vurgulanan besin maddelerinin, restoran meniisiinde miisterilerin istedigi mini-
mum bilgi oldugunu ortaya koymustur. Fakih vd. (2016) kalori icerigi, yag, tuz ve seker
miktarlarinimn beslenme bilgisi acisindan en kritik 6geler oldugunu tespit etmistir. Ay-
rica “Hazirlanis ve Igindekiler” ve “Besin Bilgisi” yiiksek ve orta 6lgekli restoranlar igin
tutumsal ve davranigsal niyetlerin en giiclii iki belirleyici boyutlart oldugunu belirtmis-
lerdir. Bunun yaninda “iiriin ¢zellikleri” nin ise diisiik ¢l¢ekli restoranlar i¢in en énemli
unsur oldugunu agiklamiglardir.

Mills ve Thomas (2008) katilimcilarin menii kalemlerinde yag ve kalori bilgileri ile
besin bilgilerinin de belirtilmesini istedikleri sonucuna ulagmistir. Ayrica katilimcilar
menii iizerinde yiyeceklerin hazirlanig bilgileri ile tiriin 6zelliklerini de istemektedirler.
Yiyecek hazirlama bilgisi icerisinde en énemli madde ise yiyeceklerin hazirlanisinda
kullanilan marka bilgilerinin belirtilmesidir. Calismada katilimcilarin restoran menii-
lerinde yiyeceklerin porsiyon biiyiikliigiiniin belirtilmesi, besin bilgisinde bir tiiketici-
nin giinliik titketmesi gereken sodyum miktar1 ve yiyecekte bulunan sodyum miktarinin
belirtilmesi, yiyeceklerdeki katki maddeleri ve hammaddelerinin nitelikleri konusunda
bilgi sahibi olmayu istediklerini belirtmislerdir. Mayfield vd. (2014) tiiketicilerin doymus
yag, trans yag ve toplam yag bilgisini menii agiklamalarinda son derece ¢énemli olarak
algiladiklart sonucuna ulagmiglardir. Ayrica kalori ve makro besin ¢gesi bilgisinin dahil
edilmesinin satin alma niyetini 6nemli 6lciide etkiledigini vurgulamistir.

2.3. Farkli Menii Etiketleme Formatlarin1 Inceleyen Calismalar

Literatiirde meniilerdeki etiketleme sisteminin miisteriler tarafindan daha iyi nasil an-
lagilabilecegine iligkin ¢aligmalar bulunmaktadir. Musiker ve Kesa (2014) meniilerdeki
besin bilgilendirmelerinin tiiketicinin algilayacagi sekilde yapilmas: gerektigini vurgu-
lamistir. Bu konuda azdan ¢oga dogru kalorinin siralanmasi, trafik 15181 renk sistemi,
semboller ile saglikli menii kalemlerini isaretleme, menii kalemi tiiketildigi zaman ali-
nan kaloriyi yakmak icin gereken fiziksel aktivitenin verilmesi gibi bircok farkli sistem
aragtirtlmistir (Liu vd., 2012; Thorndike vd., 2012; Pang ve Hammond, 2013; Musiker
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ve Kesa, 2014; Oliverra vd., 2017; Kim vd., 2018). Kim vd. (2018) miisterilerin restoran
meniilerinde fiziksel aktiviteye dayali etiketlemeye maruz kaldiklarinda gorsel dikkati
artirdigini, daha saglikli secimler yaptigini ve miisterilerin sayisal veya renk kodlu eti-
ketleme yerine fiziksel aktiviteye dayali formatlar: tercih ettigini ortaya koymuslardir.
Oliverra vd. (2017) Brezilya ve Birlesik Krallik ’ta gerceklestirdikleri ¢aligmalarinda,
farkli menii etiketi formatlarini incelemisler ve organik yiyecekler ve vejetaryen sem-
bollerine ek olarak icerik listesinin bulundugu meniiniin miisterilerin secimlerinde daha
etkili oldugu sonucuna varmiglardir. Bu calismada kalori ve besin égesi bilgileri verilen
menii formati miigteri segimlerinde ¢ok fazla etkili bulunmamistir.

Liu vd. (2012) calismalarinda meniiniin sirali (kalorinin azdan ¢oga siralandig1) veya
renkli kalori formatlarinda sunulmasinin menii etiketleme etkinligini artirabilecegi so-
nucuna ulagilmigtir. Pang ve Hammond (2013) gergeklestirdikleri calismada tavsiye
edilen giinliik miktarlar iizerine bir ifadenin menii kalori etiketlemesine entegre edilme-
sinin meniilerde verilen kalori miktarlarinin anlagilmasin artirabilecegi sonucuna ulas-
miglardir. Thorndike vd. (2012) gergeklestirdikleri caligmada yiyecek ve icecekleri trafik
15181 renkleriyle kodlamiglardir. Bu miidahalenin yesil kodlu tiriinlerin satigint artirdig:
ve kirmiz1 kodlu iirtinlerin satigint azalttigini gézlemlemislerdir. Yang vd. (2015) bireysel
menii 6gelerini kalori sayim gruplarina ayirmanin (kalori araliklar) tiiketicilerin bakisg
agisindan en ¢ok arzu edilen secenegi sagladigini vurgulamistir. Stewart vd. (2015) trafik
15181 kalori etiketlemesinin bazi tiiketicilerin kalori alimini azaltmaya yardimci olabile-
cegini belirtmistir.

Antonelli ve Viera (2015) fiziksel aktive esdeger kalori etiketlemesinin fast food
yemeklerinde siparis edilen kalori sayisini azaltabilen bir alternatif oldugu sonucuna
ulagmigtir. Kerins vd. (2017) simge tabanli menii etiketleme sisteminin tiiketicinin
yiyecek secimi tizerinde etkili olmadigini belirtmistir. Dallas vd. (2018) yiyeceklerin
kalori miktarini menii 6gesinin solunda géstermenin siparis edilen kalorileri azalttigini
bulmustur. Bu etkinin sagdan sola okuyan Ibranice konusanlar arasinda tersine dondugii
vurgulanmistir. Bosselman vd. (2020) Kore ve ABD’den gelen miisterilerin farkli menii
etiketleme bicimlerinin niteliklerine iligkin algilarini kargilagtirmistir. Koreliler kulla-
nislilik ve cekicilik acisindan kalori etiketlemesi + trafik 15181 etiketlemesi formatini en
yiiksek olarak degerlendirdi. Buna karsilik Amerikalilar kalori etiketlemesi + trafik 15181
etiketlemesi + giinliik alim yiizdesinin verildigi formati kullanislilik, kolay anlagilirlik,
cekicilik ve netlik agisindan en yiiksek olarak degerlendirmistir.

Kim (2020) calismasinda dokuz sonlu kalori etiketlemesinin (6rn: 200 e karst 199)
tiiketicilerin sucluluk duygusunu azalttigini ve bu nedenle yiiksek kalorili menti ¢geleri-
ni tiiketebileceklerini belirtmistir. Daley vd. (2019) fiziksel aktivite kalori es degeri gida
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etiketlemesinin diger gida etiketleme/etiketlemesiz tiirlere kiyasla meniilerden segilen
kilokalori sayisini azaltabilecegini vurgulamistir. Robertson ve Lunn (2019) meniideki
kalori bilgisinin daha az kalorili tirtinler siparis etmek icin olan etkisinin fiyatin hemen
saginda esdeger bir yazi tipinde sunuldugunda en giiclii oldugu sonucuna ulagmistir.

2.4. Menii Etiketlemesi Farkindaligini ve Kullanimini Etkileyen Degiskenler Uzerine
Gergeklestirilen Calismalar
Literatiirdeki bazi calismalar menii etiketi kullaniminin cinsiyet ve yasa gore farklilasti-
gint gostermektedir. Yepes (2013) calisgmasinda kadin miigterilerin fine dining restoran-
larda beslenme bilgisini kullanmaya daha egilimli oldugunu ayrica yagh miisterilerin gida
seciminde beslenme ve saglig1 6nemsedikleri ve kalori bilgisine sahip olmak istediklerini
gozlemlemistir. Hatch (2016) restoran meniilerinde verilen beslenme bilgisinin kadin-
larin yemek secimlerini erkeklere gre daha fazla etkiledigi sonucuna ulagmistir. Green
vd. (2015) Giiney Kore ve Amerika Birlesik Devletleri’'nde gerceklestirdikleri ¢alisma-
da cinsiyetin menii etiketi farkindaligi i¢in énemli bir degisken olmadigimni fakat kadin
miisterilerin ment etiketi kullanimimin erkek miisterilere gore daha yaygin oldugunu
belirtmistir. Goodman vd. (2018) kadinlarin meniideki beslenme bilgilerini fark etme
olasiliklarinin daha yiiksek oldugunu vurgulamustir. Ayrica obez veya kilo verme hedefi
olan kisilerin beslenme bilgisini fark etme olasiliklarmin daha yiiksek oldugu sonucuna
ulagmistir. Vaccaro ve Huffman (2018) erkekler ve yasli yetiskinlerin meniilerdeki bes-
lenme bilgilerini kullanma olasiliklarinin daha diisitk oldugunu belirtmistir. Roseman
vd. (2016) kalori etiketlemesini kadin tiiketicilerin daha ¢ok kullandigint vurgulamistir.
Oh vd. (2016) egitim seviyesi yiikseldikce menii etiketi kullanimmin artabilecegi
sonucuna ulagmigtir. Kwan vd. (2016) egitim ve gelir seviyesi yiiksek tiiketicilerin menii
etiketlemesini daha sik kullandigini belirtmistir. Alassaf vd. (2020) meniilerdeki kalori
etiketlemesinden evli, lisans ve iizeri egitime sahip olanlar, daha yiiksek gelire sahip
olanlar ve diizenli olarak restoranlarda yemek yiyen tiiketicilerin daha ¢ok etkilendigi
sonucuna ulagmistir. Rising ve Bol (2017) kalori etiketlemesini ¢zdenetimi yiiksek olan
bireylerin daha ¢ok kullandigint vurgulamistir.

2.5. Menii Etiketlemesinin Isletmelere Getirdigi Avantaj ve Dezavantajlar1 Inceleyen
Calismalar

Fitzgerald vd. (2018) kalori menii etiketlemesinin basarili bir sekilde uygulanabilmesi
icin rehberlik ve destek (egitim/vergi tesvikleri) pratik yardimi (kullanici dostu kalori
hesaplama yazilimi), makul bir yasal yapt ve standart bir izleme sistemini igeren ¢ok
faktorlii bir yaklasim uygulanmasi gerektigini vurgulamistir. Kerins vd. (2020) menii
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etiketlemesini uygulamadaki engeller ve kolaylastirict etkenleri inceledigi calismasinda
uygulamadaki engelleri; miisteri talebinin olmamasi veya kafasinin karismasi/bunalmast,
organizasyon ve is siirecleriyle uyumluluk ile ilgili problemler (standartlastirilmis tarif,
mentilerde smirlt alan) olarak siralamistir. Kolaylastirict etkenleri ise; is imaji/itibarmnin
iyilesmesi ve menii etiketlemesinin saglanmasina yonelik miisteri ilgisi olarak belirtmis-
tir. Thomas (2015) restoran meniilerinde etiketleme bilgilerinin kullanimina yonelik
engelleri arastirdig1 calismasinda beslenme uzmaninin olmamast, zaman, maliyet, menii
degistirme esnekligini kaybetmek, personel, meniide smnirli alan, menii varyasyonlari,
miigteri memnuniyetsizligi gibi etkenleri 6ne ¢ikarmistir. Kim ve Ham (2016) mentii eti-
ketlemenin restoranin marka imajini etkileyebilecegini dolayisiyla tiiketicilerin giiven
ve sadakatine katkida bulunabilecegini belirtmistir.

Yepes (2013) beslenme etiketlemesinin restoranim sosyal sorumluluk faaliyetlerine
katkida bulunabilecek bir uygulama olabilecegini belirtmistir. Ayrica menii etiketleme-
sinin saghigmin bilincinde olan daha memnun ve daha fazla sadakatli miisteri, menii-
deki beslenme bilgileri ve her etiketli 6ge icin ek bir maliyet hakk: ¢ikarabilecek liiks
bir servis olarak kabul edilebilecegini vurgulamistir. Literatiirde menii etiketlemesini
getirdigi maliyet ve gelir yoniinden inceleyen ¢alismalar oldukga azdir. Chu vd. (2014)
gergeklestirdigi caligmada menii etiketli tiriinlere iligkin iiriin satiglart ve gelir iizerinde
herhangi bir olumsuz etki belirtmemistir.

3. YONTEM

Bu arastirmada menii etiketleme konusunda yapilan ¢alismalart siniflandirarak incele-
mek amaciyla sistematik derleme yontemi kullanilmistir. Sistematik derleme yontemi,
aragtirma sorularina cevap vermek adina dnceden tanimlanan kriterler cercevesinde
veri toplamay1 kapsamaktadir (Ilgaz, 2018). Yanlilig1 en aza indirgemek icin acik, siste-
matik yontemleri kullanir ve boylece daha giivenilir bulgular iiretilmesine olanak tanir
(Ilgaz, 2018). Bu arastirmada Scopus, Ebscohost veri tabanlart kullanilarak uluslararast
literatiirde yayinlanan toplamda 109 makale incelenmistir. Uluslararast veri tabanlari
kullanildigt icin yayin dili Ingilizce olmayan ve sonuglari yeterli bir sekilde verilmeyen
caligmalar aragtirmaya dahil edilmemistir. Caligmaya sadece hakemli dergilerde yayinla-
nan calismalar dahil edilmis olup, gri literatiir kaynaklari olarak tanimlanan tezler, tek-
nik raporlar, kurumsal raporlar, bildiri metinleri, calisma analizleri dahil edilmemistir.
Bir siire sonra bulgularin tekrarlamasi nedeniyle 51 makale incelemeye dahil edilmis ve
detayli olarak okunmustur. Dahil edilen ¢aligmalardan gerekli metodolojik bilgiler ¢i-
karilmis ve caligmalar siniflandirilmistir. Arastirma sorusu ise “Menii etiketleme temali
makaleler konu basliklarina gore nasil siniflandirilabilir?” olarak belirlenmistir.
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Tanimlama Veri Tabani Taramasi: 379 makale

Yayin dili ingilizce olmayan, sonuglari

yeterli bir sekilde verilmeyen, konuyu

Ayirma
dolayli olarak ele alan makalelerden
sonra: 109 makale
Bulgularin tekrarlamaya baslamasi
Secim Yapma nedeniyle ¢alismaya son dahil edilen:

51 makale

Sekil I: Sistematik Tarama Stireci

4. BULGULAR VE TARTISMA

Sistematik taramaya dahil edilen 44 ¢aligmada nicel yontem kullanilmigtir. Ayrica 2 ca-
lismada nitel, 2 calismada ise karma yontem kullanilmistir. 3 ¢aligsma, sistematik tarama
calismasidir. Calismalar daha cok genc yetiskinler ve yetiskinler {izerinde gerceklesti-
rilmistir. En fazla veri toplanan destinasyon ise 26 galigma ile ABD’dir. ABD'yi 4 ¢alis-
mayla Irlanda ve Kanada izlemektedir. Kore ve Malezya’ da 2 ¢alisma gerceklestirilmis-
tir. Calismalara yapilan atif sayilart géz 6niine alindiginda Hwang ve Lorenzen, 2008;
Mills ve Thomas, 2008; Chu vd., 2009; Thorndike vd., 2012; Liu vd., 2012; Hammond
vd., 2015 gerceklestirdikleri ¢alismalarla alana biiyiik katkilarda bulunmustur. Yayin yili
daha eski tarihli makalelerin daha ¢ok atif aldig1 goriilmektedir.
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Tablol: Sistematik taramaya dahil edilen makalelerin yapisi
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menii etiketleme: sistematik bir derleme

Literatiirde menii etiketlemesinin saglikli secimlere etkisini inceleyen calismalar ol-
dukea fazladir (Cawley vd., 2020; Musicus vd., 2019; Goodman vd., 2018; Jungles vd.,
2017). Literatiirdeki ¢caligmalara bakildiginda menii etiketlemesinin tiiketicileri saglikli
mentii kalemlerine yonelttigi goriilmektedir. Fakat bazi ¢aligmalar bu konuda fazla etkili
olmadigr sonucuna da ulagmistir. Bulgularin birbiriyle celiskili olmasinin nedeni yas,
cinsiyet, restoran tiirii gibi bircok farkli degiskenin ¢aligmalarin sonuglarini etkilemesi
olabilir. Ayrica bu konuda yapilan erken donemdeki bazi calismalar gergek bir restoran
ortaminda gerceklestirilmemistir (Chu vd., 2009; Chu vd., 2014).

Tablo2: Menii etiketlemenin saglikli segimlere etkisi

CALISMA GERCEKLESTIRILDIiGI ORTAM g’{gﬁf&ﬁ?ﬁgﬁm SAGLIKLI
Alkhaldy vd., 2020 RESTORAN ETKILI

Byrd vd., 2018 RESTORAN ETKISIZ

Berry vd., 2019 RESTORAN E/ITEIJ(;%(RS{ESRL)IK DEGERI ODAKLI
Chu vd., 2009 KAFETERYA ETKILI

Choi, 2015 KAFETERYA ETKILI

Cawley vd., 2020 RESTORAN E&E%;A(Lhé}%zggg BASLANGIC
Green vd., 2015 FAST FOOD ZINCIRI ETKILI

Goodman vd., 2018 RESTORAN ETKILI

Hammond vd., 2015 KAFETERYA ETKILI

Hwang ve Lorenzen 2008 | RESTORAN ETKILI

Jungles vd., 2017 RESTORAN ETKISIZ

Kwan vd., 2016 RESTORAN ETKILI

Musicus vd., 2019 SANAL RESTORAN ORTAMI ETKILI

Marty vd., 2020 SANAL FAST FOOD RESTORANI | ETKISIZ

Petimar vd., 2019 FAST FOOD RESTORANI ETKISIZ

Rising ve Bol 2017 SANAL RESTORAN ORTAMI ETKILI

Vanderlee vd., 2019 ZINCIR RESTORAN ETKILI

Menii etiketlemesinin etkinligini artirmak icin tiiketicilerin hangi etiketleme bilgilerini
meniilerde gormek istedigi ve bu bilgileri tiiketicinin anlayabilecegi bir sekilde sunmak
biiyiik nem tasimaktadir. Literatiirde bu konuda yapilan ¢alismalarda fiziksel aktiviteye
dayali etiketleme sistemi, trafik 15181 renkleriyle kodlama, menii 6gelerinin kalorilerini
azdan ¢oga dogru siralama gibi sistemler 6n plana ¢ikmigtir (Liu vd., 2012; Thorndike
vd., 2012; Antonelli ve Viera, 2015). Fakat tiiketicilerin menii etiketlemeyi kullanmasi

21



22

gastronomide sistematik aragtirmalar

ve farkindaligint arttirmak icin daha fazla calismaya ihtiyag vardir. Ciinkii tiiketicilerin

menii etiketlemesine kars1 algilari sosyo-demografik ¢zelliklerine gore de degisebilmek-

tedir (Dallas vd., 2018; Bosselman vd., 2020).

Tablo3: Yiyecek secimlerinde farkli menii etiketleme formatlarinin etkililigi ve tiiketicilerin

meniilerde gérmek istedikleri etiketleme bilgileri

CALISMA

YIYECEK SECIMLERINDE FARKLI MENU ETIKETLEME FORMATLARININ ETKILILIGI

Liu vd., 2012

Meniiniin Sirali (kalorinin azdan ¢oga siralandig1) veya Renkli Kalori Formatlart

Thorndike vd., 2012

Trafik Isig1 Renkleriyle Kodlama

Pang ve Hammond, 2013

Tavsiye Edilen Giinliik Miktarlar Uzerine Bir Ifadenin Eklenmesi

Yang vd., 2015

Bireysel Menii Ogelerini Kalori Sayim Gruplarina Ayirma (kalori araliklari)

Stewart vd., 2015

Trafik Isig1 Kalori Etiketlemesi

Antonelli ve Viera, 2015

Fiziksel Aktive Esdeger Kalori Etiketlemesi

Olwerra vd., 2017

Organik Yiyecekler ve Vejetaryen Sembollerine Ek Olarak Igerik Listesinin Bulundugu
Menii

Kerins vd., 2017

Simge Tabanli Menii Etiketleme Sistemi

Kim vd., 2018

Fiziksel Aktiviteye Dayali Etiketleme

Dallas vd., 2018

Kalori Miktarini Menii Ogesinin Solunda Gostermek

Daley vd., 2019

Fiziksel Aktivite Kalori Es Degeri Yiyecek Etiketlemesi

Robertson ve Lunn, 2019

Kalori Bilgisinin Fiyatin Hemen Saginda Es Deger Bir Yazi Tipinde Verilmesi

Kim, 2020

Dokuz Sonlu Kalori Etiketlemesi

CALISMA

TUKETICILERIN GORMEK ISTEDIKLERI ETIKETLEME BILGILERI

Mills ve Thomas, 2008

Yag ve Kalori bilgileri, Beslenme Bilgileri, Uriin Ozellikleri, Yiyeceklerin Hazirlanig
Bilgileri, Marka Bilgileri, Katkt Maddeleri, Hammaddelerin Nitelikleri, Sodyum Miktart

Din vd., 2012

Kalori, Protein, Yag ve Diyet Lifi gibi Gida Perakende Uriinlerinde Yaygin Olarak
Vurgulanan Besin Maddeleri

Mayfield vd., 2014

Doymug Yag, Trans Yag ve Toplam Yag Bilgisi

Fakih vd., 2016

Kalori Icerigi, Yag, Tuz ve Seker Miktarlar

Literatiirdeki calismalar incelendiginde menti etiketlemesi kullanimi ve farkindaligimin

cinsiyet, egitim seviyesi, yas, medeni durum gibi bircok degiskenden etkilendigi goriil-

mektedir. Menii etiketlemesi kullanimi1 ve farkindaliginin egitim ve gelir seviyesi yiik-

sek, evli, kadin tiiketicilerde daha yaygin oldugu goriilmektedir.
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Tablo4: Menii etiketlemenin etkili oldugu gruplar

CALISMA MENU ETIKETLEMENIN ETKILI OLDUGU GRUPLAR
Yepes, 2013 Kadin Misteriler

Green vd., 2015 Kadin Miisteriler

Hatch, 2016 Kadim Miisteriler

Roseman vd., 2016 Kadin Miisteriler

Oh vd., 2016 Egitim Seviyesi Yiiksek Bireyler

Kwan vd., 2016
Rising ve Bol 2017 Ozdenetimi Yiiksek Olan Bireyler

Evli, Lisans ve Uzeri Egitime Sahip Olanlar, Daha Yiiksek Gelire Sahip Olanlar ve Diizenli
Olarak Restoranlarda Yemek Yiyen Tiiketiciler

Egitim ve Gelir Seviyesi Yiiksek Olan Bireyler

Alassaf vd., 2020

Menii etiketlemesinin uygulamada getirebilecegi avantaj ve dezavantajlar literatiirde
oldukea az caligilmistir. Bu konuda restoran isletmelerini etkileyen dis etkenler (tiike-
tici, mevzuat), i¢ etkenler (organizasyona uyumluluk, kaynaklar, yeterli bilgi diizeyi) ve
menii etiketleme uygulamasinin ozellikleri (algilanan fayda, maliyet) konulart én plana
cikmaktadir (Kerins vd., 2020). Ancak ozellikle menti etiketlemesinin getirdigi mali-
yet ve gelir etkisi ve restorandaki is siirecleriyle uyumlulugu ile ilgili ¢aligmalara menii
etiketlemesinin etkinligini arttirmak ve restoranlarda kullanimini yayginlastirmak icin
ihtiyag vardir.

Tablo5: Meni etiketlemenin igsletmeye getirdigi avantaj ve dezavantajlar

CALISMA MENU ETIKETLEMENIN iSLETMEYE GETiRDiGi AVANTA]J VE DEZAVANTAJLAR

Yepes, 2013 Avantajlar: Sosyal Sorumluluk Faaliyeti, Sadakatli Miisteri Liiks Bir Servis

Dezavantajlar: Beslenme Uzmanimnin Olmamasi, Zaman, Maliyet, Menii Degistirme Esnekligini

Thomas, 2015 Kaybetmek, Personel, Meniide Sinirlt Alan, Menii Varyasyonlari, Miisteri Memnuniyetsizligi

Kim ve Ham, 2016 | Avantajlar: Olumlu Marka [maj1, Isletmeye Giiven, Sadakatli Miisteri

Dezavantajlar: Miisteri Talebinin Olmamast veya Kafasinin Karigmasi/Bunalmasi, Organizasyon
ve Is Siirecleriyle Uyumluluk ile lgili Problemler (standartlastirilmis tarif, meniilerde sinirl
Kerins vd., 2020 alan)

Avantajlar: [s imaji/Itibarinin Iyilesmesi ve Menii Etiketlemesinin Saglanmasina Yénelik
Miisteri lgisi

5. SONUC VE ONERILER

Menii etiketlemesi heniiz Tiirkiye’'deki restoranlar icin yasal bir zorunluluk degildir. Fa-
kat giiniimiizde kent yasaminin dogal bir sonucu olarak disarida yemek yemek olduk¢a
yaygin bir faaliyet haline gelmistir ve obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar ve diyabet-
te toplumlarda giderek yayginlagmaktadir. Dolayisiyla gerek tiiketicilerin kendilerinin
talep etmesi gerek ise halk sagligini korumak adina devletlerin meniilerde beslenme
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bilgilerinin verilmesini zorunlu kilmas: miimkiin goériinmektedir. Restoranlar menii eti-
ketlemesini kullanarak imajlarina katki saglayabilir. Ayrica menii etiketlemesini bir sos-
yal sorumluluk olarak da gorebilir.

Restoranlar hitap ettigi miisteri kitlesine gére meniilerinde hangi etiketleme bilgile-
rine yer vereceklerine karar verip is akis siirecini de aksatmayacak bir menii etiketleme
sistemi yaratabilir. Akademik acidan erken dénemde menii etiketlemesi ile ilgili yapilan
calismalarda gercek bir restoran ortami kullanilmamis olup son yillarda restoran orta-
minda gerceklestirilen calismalar artmistir. Fakat hala menii etiketlemesi kullanimini
ve farkindaligini etkileyen degiskenler izerine yapilan ¢alismalara ihtiyac vardir. Ayrica
menii etiketlemesinin getirdigi maliyet ve gelir etkisini inceleyen calismalarda oldukca
azdir. Devletler menii etiketlemesi ile ilgili yasal diizenlemeler ve restoranlara verecegi
tesvik ve vergi muafiyeti gibi uygulamalarla menii etiketlemesinin restoranlardaki kul-
lanimint arttirabilir. Ayrica menii etiketlemesinin etkinligi icin devletlerin uyguladig:
yasal diizenlemelerden sonra siireci yakindan takip etmesi de biiyiik énem tagimaktadir.
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1. GiRisS
Insanlarin beslenme aliskanliklar1 bircok faktor etrafinda sekillenmektedir. Bu faktorler;
bireyin yasadigi dogal ve sosyal ¢evreden cografi kosullara, bireysel tercihlerden kalitsal
ozelliklere kadar oldukca genis bir cerceveyi kapsamaktadir. Bu faktérlerden biri de gida
neofobisidir. Gida neofobisi, asinalik duyulmayan, ‘yeni’ gidalardan kaginma egilimi ola-
rak tanimlanmakta ve bireyleri potansiyel olarak toksik gidalari tiikketmekten koruyan,
biyolojik olarak anlamli bir mekanizma oldugu ifade edilmektedir (Rozin ve Vollmecke,
1986; Tuorila vd., 2001). Nitekim asinalik duyulmayan yiyeceklerden kaginma davra-
niginin 2 ila 6 yag araliginda maksimum diizeyde oldugu (Raudenbush vd., 1998; Blisset
ve Fogel, 2013), ge¢ cocukluk ve yetiskinlik dénemlerinde azaldigi (Ferndndez-Ruiz vd.,
2013; Schnettler vd., 2013), yaslanmayla birlikte ise tekrar yiikselebildigi ifade edilmek-
tedir (Tuorila vd., 2001). Bu durum, biyolojik ve psikolojik bir korunma mekanizmasi ile
iligkili oldugunu desteklemektedir. Ciinkii yagli bireylerde daha zayif bir bagisiklik ve me-
tabolizmanin varligi, bireylerin potansiyel tehlikelerden korunma iggiidiisiinii yeniden
ortaya ¢ikarabilmektedir (Dovey vd., 2008; Dematte vd., 2014). Tiim bunlarla birlikte
gidalara karsi algilanan bu riskin diizeyinden bagimsiz olarak gidalarin kiiciik yaslarda
deneyimlenmesinin algilanan riski diisiirebildigi ifade edilmektedir (Tuorila, 2001).

Gida neofobisi, segici bir sekilde yemek tercihinde bulunma durumundan farkli bir
anlam tagimakta ve bu durum genellikle on maddelik bir anket olan Gida Neofobisi
Olgegi (GNO) ile dlciilmektedir (Pliner ve Hobden, 1992). Bu 6l¢ek sonucunda alinan
yiiksek puanlar; farkli mutfaklara asinaligin disiik oldugunu, daha énce denenmemis
ve tiiketici icin yeni olan bir yiyecege karsi potansiyel begeninin diisiik oldugu ve daha
once deneyimlenmemis yiyeceklere karst diisiik bir isteklilik gosterdigini ifade etmekte-
dir (Pliner ve Hobden, 1992; Tuorila vd., 2001).

Gida neofobisinin bireyleri dogrudan etkileyen bir durum oldugu aciktir. Bunun-
la birlikte farkli alanlar icin de bir ‘domino’ etkisine sahip oldugu diisiiniilmektedir.

1 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Turizm Fakiiltesi, busrayesilyurt@ibu.edu.tr
2 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Turizm Fakiiltesi, alperkurnaz@ibu.edu.tr
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Ornegin cocuklarda gida neofobisi, diisiik meyve-sebze ve diisiik proteinli gida alimi ile
iliskilendirilmektedir (Cooke ve Haworth, 2007). Benzer sekilde yetiskinlerin de sinir-
landirtlmis bir beslenme diizenine sahip olabilecegi, cesitli saglik etkilerinin olabilecegi
de ifade edilmektedir (Falciglia vd., 2000). Gida korkusunun ve riskinin yiiksek olarak
algilandid1 bireylerde; sebze, salata, meyve, et ve balik gibi besin alimlarmin azaldig1 be-
lirtilmigtir (Siegrist vd., 2013). Fonksiyonel gida ¢zelliklerine sahip bir¢ok gidaya karst
korku besleyen bireylerin, cesitli olumsuzluklarla karst karstya oldugu diistintilmektedir.

Besin alimi tiim canlilarin en temel ihtiyaclarindan biri oldugundan diizenli ve
eksiksiz bir beslenme aligkanligi, canlilarin sagliginin korunmasi ve gelisimi agisin-
dan biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Bununla birlikte gida aliminin yalnizca fizyolojik
bir ihtiyac olmadig1, hedonik bir titkketimi de kapsadigi bilinmektedir. Bireylerin gida
titketim tercihlerini etkileyen motivasyonlar cok ¢esitli olabilir. Gidalarin ‘haz alma’
motivasyonu ile tiiketilmesi de hedonik boyutunu olusturan unsurlardandir. Dolayisiyla
gida korkusuna bagli olarak tiiketim tercihlerinin belirlenmesi, bireyleri fizyolojik ola-
rak etkilemenin yani sira; pazara sunulan yeni gida iiriinlerinin yiiksek bir bagarisizlik
ile karsilagsmast da yeni gidalara olan korkunun ek bir sonucu olarak ifade edilmektedir
(Damsbo-Svendsen vd., 2017).

Kiiresellesme ve yasanan teknolojik gelismeler ile gida ¢esitliligi ve gidalara erisim bii-
yiik olciide kolaylagmistir. Yeni gidalarin sayisindaki artis, tiiketicilerin bu yeni iirtinlere
olan ilgisinin artmasina neden olmustur. Gidalardaki cesitliligin ve erisim kolayligimin
yanu sira Ozellikle gelismis tilkelerde gida giivenligine dair énemli politikalarn bulunma-
s1, yeni yiyeceklerin denenmesine yonelik motivasyon saglayabilecek potansiyeldedir.
Buna karsin yeni gidalarin ve yeni teknolojilerden elde edilen gidalarin insan sagligina
faydalarma bakilmaksizin kabul edilme oranlarinin énemli 6lctide degistigi olumsuz ti-
ketici tepkilerine sebep olabilecegi ifade edilmektedir (Ferndndez-Ruiz vd., 2013). Bu
dogrultuda, yapilan ¢alismalarin yillara gore farkliliklar géstermesi miimkiindiir.

Beslenme aliskanliklarinin biiyiime, gelisim ve sagligin korunmasi gibi énemli du-
rumlar tzerindeki etkileri dikkate alindiginda cocuklarin diyetlerini iyilestirmeye yo-
nelik etkili miidahalelerin tasarimi, yetigkin ve yasli bireylerin beslenme c¢esitliliginin
saglanmasi gibi durumlar biiyiik bir énem tagimaktadir. Bununla birlikte gida {iriinle-
rinin oldukca biiyiik bir ekonomik pazari kapsadigi aciktir. Yeni tiriinlerin gelistirile-
rek ekonomik kazang saglanmasi, yeni teknolojilerin avantajlarindan yararlanilmast,
yiyecek icecek sektoriindeki yeniliklerin gida korkusu acisindan potansiyel risklerinin
bilinmesinin, gastronomi turizmi de dahil olmak tizere bircok faaliyet alanini etkileye-
bilecegi diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda, gida neofobisi ile iliskilendirilen dogrudan ve
dolayli sonuglarin analiz edilmesi ve cesitli dnerilerle desteklenmesinin gida neofobisine
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sahip bireyler, ilgili sektor paydaslart ve akademik literatiir icin énem tasidigi diisiiniil-
mektedir.

Avrupa ve ABD’de yayimlanan makaleler incelendiginde, gida korkusunun teorik
arka planinin ele alinmasinin yanu1 sira; yas gruplarina gore gida neofobisinin degerlen-
dirildigi (Birch vd., 1987; Pliner, 1994; Pliner ve Loewen, 1997; Hursti ve Sjoden, 1997;
Falciglia, 2000; Cooke vd., 2003; Cooke vd., 2006; RoBbach vd., 2016; Van den Heuvel
vd., 2019), cinsiyete gore neofobi diizeyinin arastirildigi (Tuorila vd., 2001; Meilselman,
2010; Mielby vd., 2012; Predieri vd., 2020), sosyo-kiiltiirel belirleyicilere gére neofobi
diizeyinin arastirildig1 (Flight vd., 2003; Olabi vd., 2009), kalitsal nitelikleri bakimin-
dan incelendigi (Knaapila vd., 2007) ve gida neofobisinin turizm sektorii agisindan de-
gerlendirildigi (Kim vd., 2013; Mak vd., 2017; Lai vd., 2020) c¢ok sayida nicel ve nitel
aragtirma sonucunun bulundugu goriilmektedir. Tiirkiye'de yeni gida egilimlerine olan
ilginin, gida neofobisi gibi dogrudan gida tiiketimi ile iligkili alanlarda da etkili oldugu
diistiniilmektedir. Buna karsin, gida neofobisi ile ilgili aragtirma konularinin cesitliligi
ve sayisinin nispeten sinirlt oldugu goriilmektedir.

2. CALISMANIN YONTEMIi

Bu ¢aligmanin amacti, Tirkiye’de DergiPark ve TR Dizin kapsaminda yayimlanan ma-
kalelerin sistematik bir sekilde analiz edilerek nicelik ve ele alinan konular bakimindan
degerlendirilmesidir. Bu baglamda Tiirkiye’de gida neofobisi ile ilgili yayimlanmis ma-
kalelerin degerlendirilmesi i¢in; “Ttirkiye'de ilgili konuda yayimlanan makalelerin sayist
nedir?”, “Yayimlanan bu makalelerde gida neofobisine iliskin ele alinan konu bagliklart
nelerdir?” arastirma problemlerinin yanitt aranmustir.

Alan yazin taramasi, DergiPark’ta yer alan TUBITAK ve ULAKBIM veri tabanlar
ile TR Dizin'de gerceklestirilmistir. Alan yazin taramast yapilirken yayin yillarina dair
herhangi bir sinirlama koyulmamustir. Sistematik inceleme amaci tasiyan bu calisma-
da veriler dokiiman analizi ile elde edilmistir. Alanyazin taramasinda, konuya iligkin
Tiirkge ve Ingilizce 4 anahtar kelime ile arama yapilmistir (neofobi, gida korkusu, ne-
ophobia, fear of food). Bu anahtar kelimeler ile yapilan aramalar sonucunda DergiPark
kapsaminda 14, TR Dizin kapsaminda 8 olmak iizere toplam 22 makaleye ulagilmistir.
Ulagilan makalelerden 3 tanesi, anahtar kelimeler ile uyum géstermesine karsin, icerik
bakimindan gidaya yonelik yenilik korkusunu kisitli bir sekilde ele almis olup, ana tema
olarak farkli ¢aligma alanlarini kapsadigindan, incelemeye dahil edilmemistir. Ulagilan
tiim makaleler, aragtirma problemine uygunlugu bakimindan incelendikten sonra 19
makale, ¢zet ve tam metin incelemesi yapilarak degerlendirmeye alinmistir.
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Avrupa ve ABD’de yapilan gida neofobisi arasgtirmalarinin, 1992 yilinda Pliner ve Hob-

den tarafindan Gida Neofobisi Olcegi'nin gelistirilmesinden sonra yaygin bir sekilde

yapildigi; 2021 yilina kadar bu calismalarin énemli sayilara ulastig: goriilmektedir. Bu

calismalara dair bircok érnek yukarida belirtilmistir (s

. 2-3). Tiirkiye’de ise gida neofo-

bisine iliskin yayimlanan makalelerdeki konu cesitliliginin sinirli bir cercevede kaldigi

goriilmektedir.
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Tablo2: Yillara gére makale sayilari

Yil Makale Sayist %

2021 3 15.78
2020 11 57.89
2019 2 10.52
2018 2 10.52
2017 1 5.26

Tablo 2’ye gore Tiirkiye’de gida neofobisine iliskin ¢alismalarin 2017 yilindan itibaren
ivme kazandig1 sdylenebilir. Tablo 1 ve Tablo 2 incelendiginde yayimlanan makalelerin
ozellikle 2020 yilindan itibaren sayilarmin ve konu ¢esitliliginin arttigr goriilmektedir.
Buna karsin 2021 yilina kadar olan caligma sayilarinin ve konu gesitliliginin uluslararast
literatiire kiyasla diisiik bir orana sahip oldugunu séylemek miimkiindiir.

Tablo3: Makalelerin veri toplama tekniklerine gére dagilimlar

Veri Toplama Teknigi Makale Sayis1 %
Ampirik caligmalar (nitel, nicel ve karma yéntem) 17 89.47
Ampirik olmayan caligmalar (derleme calismalar) 2 10.52

Tablo 3’e gore gida neofobisi ile ilgili yayimlanan makalelerin biiyiik bir kismmin am-
pirik veri toplama teknikleri ile gerceklestirilmistir. Ampirik ¢alismalar, veri toplama
tekniklerine gore nitel, nicel ve her iki yonteminde yer aldigi karma yontemleri kapsa-
maktadir. Ampirik olmayan ¢alismalar ise alanyazin tarama esasina dayanan calismalari
kapsamaktadir. Ampirik calismalar ile ampirik olmayan caligmalar arasinda ayirt edici
diizeyde farkliliga sahip olmasinin, gida neofobisinin makalelerde ele alinan boyutu ile
ilgili oldugu diistintilmektedir. Yapilan ¢alismalarin biiyiik bir kisminda gida neofobisi-
nin belirli gruplar iizerindeki etkilerinin incelenmesinin amaclanmasi, ozellikle nicel
aragtirma metotlarmin yaygm olarak benimsenmesine neden olmustur.

Tablo 1’e bakildiginda ¢ok ¢esitli gruplar tizerinde (sporcular, akademisyenler, belirli
alanlarda egitim goren ogrenciler, yerel halk, yerli ve yabanci turistler, yetiskinler ve
bu gruplar igerisindeki demografik niteliklere gore farkliliklar) gida neofobisinin etki-
lerinin ve diizeylerinin ampirik yontemlerle belirlenmesine karsin, bebeklik ve ¢cocuk-
luk dénemlerinde gida neofobi diizeyi ve etkilerinin incelendigi ampirik bir calismanin
olmadig1 goriilmektedir. Bununla birlikte Poyraz ve Ciftci (2020)’nin bebeklikten co-
cukluga gida neofobisini aragtirdig1 alan yazin tarama temelli ¢aligmasinin, bebeklik ve
cocukluk dénemlerinde gida tercihi ve gida tercihini etkileyen unsurlarin arka planmin

33



34

gastronomide sistematik aragtirmalar

anlagilmasi acisindan énem tagidigr diisiintilmektedir. Ozer ve Aksoy (2018)’un benzer
bir yontem ile gerceklestirdigi calismalarinda da korku cekiciliginin gida temelli kor-
ku faktorii tizerindeki potansiyel etkisinin incelenmesinin, gida neofobisinin psikolojik
unsurlarinin farkli boyutlarinin anlasilmasinda 6nem tasidig1 diisiiniilmektedir. Bu gibi
calismalarin farkli veri toplama teknikleri ile yiiriitiillecek farkli calismalar icin temel
olusturarak yol gosterici olabilecek potansiyelde oldugu disiiniilmektedir. Tiim bunlarla
birlikte, gida titketiminin hedonik boyutlar: ve tiiketici tercihlerini etkileyen yonlerini
ele alan calismalarin ise nispeten yiiksek sayida oldugu goriilmektedir.

Gidanimn hedonik titketim boyutu ise bir¢cok alan: etkileyen ¢nemli bir unsurdur.
Bireylerin haz alma amaci ile gidayi titkketmesi, 6zellikle gastronomi turizmi gibi faaliyet-
lerde biiyiik bir 6nem tasimaktadir. Bircok mutfak kiiltiiriniin kendine has ve otantik
gidalara sahip olmast, bu turizm hareketliliginde biiyiik 5neme sahiptir. Buna kargin “asi-
na olunmayan” gidalarin deneyimlenmesinde, gida neofobisinin bireylerde farkli diizey-
lerde goriilmesi soz konusu olabilmektedir. Bu dogrultuda da tiiketici pozisyonunda olan
bireylerin farkli gidalara karst verdigi reaksiyonlarin ¢lgiilmesi ve bu reaksiyonlarin arka
planmin anlasilmast olduk¢a énemlidir. Alan yazinda taranan calismalarda, cesitli iller
6zelinde bu arastirmalarin gerceklestirildigi goriilmektedir (Tablo 1). Mersin sokak lez-
zetlerine karg tiiketicilerin neofobi diizeyinin belirlendigi calisma, bu ¢alismalara 6rnek
olarak verilebilir. Soylu ve ark. (2021), Mersin ilini ziyaret eden tiiketicilerin yeni sokak
lezzetlerine karst tutumlarini inceledigi bu calismanin sonucunda; s6z konusu bolgenin
mutfak gelerinin yeterince bilinmemesinin ve hijyene bagl endiselerin, gida korku-
sunun goriilmesinde etkili oldugu ifade edilmistir. Isin ve Unliionen (2020), yabanci
turistlerin yerel yemekleri deneyimlemeye yonelik tutumlarmi ¢ farkli destinasyonda
ele almislar, gidanin hedonik tiiketim boyutunu ele alan énemli verilerin sunulmasi
agisindan etkili oldugu sonucuna varmiglardir. Yerel mutfaklarin, gastronomi turizmi
ekseninde pazarlanmasi biiyiik bir énem tagimaktadir. Dolayisiyla yapilan bu ¢alisma-
larin, yerel iiriinlerin deneyimlenmesinde engel teskil eden ve gida korkusuna yol acan
boyutlarimin ele alinarak cesitli ¢nerilerle desteklenmesi biiyiik bir nem tagimaktadir.

Alan yazinda gida neofobisine iliskin yapilan calismalarin, farkli toplumsal gruplar
tizerine yogunlastig1 goriilmektedir. Akademisyenlerin, gastronomi ve mutfak sanatlari
dgrencilerinin, yetiskin bireylerin, tur rehberi adaylarinm, turizm egitimi alan dgrenci-
lerin ve sporcularin érneklem grubu olarak belirlendigi calismalarin, demografik zellik-
lere ve diger sosyo-kiiltiirel unsurlara bagli olarak gida neofobisinin bulunma diizeyi ve
bu durumun arka planinin anlagilmasi agisindan énem tagidign diisiintilmektedir.

Gida neofobisine iliskin alan yazinda yer alan ¢aligma konularindan bir digeri ise
olcek dogrulamadir. Pliner ve Hobden’in 1992 yilinda gelistirdigi olcegin Tiirkiye'ye
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uyarlanarak gecerlilik ve giivenirliliginin belirlenmesinin, bireylerin anlamli gida neofo-
bi tanimlamalarina dahil edilmesi ve pazara yeni iiriin sunacak isletmelerin bu 6l¢ekler-
den faydalanmasi gibi ¢esitli potansiyel faydalara sahip oldugu diisiiniilmektedir.

4. SONUC VE DEGERLENDIiRME

Bireylerin nihai gida tiiketim tercihini etkileyen; etik tutumlar, faydact ve hedonik nite-
likler, saglik endiseleri, sosyo-kiiltiirel unsurlar ve ¢cok sayida psikolojik faktorlerin varlig:
sz konusudur. Bu unsurlarmn uzun yillardir akademik calismalara konu oldugu bilinmek-
tedir. Bireylerin titketim tercihlerinin ve altinda yatan sebeplerin analiz edilmesinin, bu
tercihlerin etki boyutlarinin anlagilmasinin ve s¢z konusu arastirma problemine iligkin
cesitli dnerilerin gelistirilmesinin, ilgili konu 6zelinde akademik ve toplumsal katkilar
sagladigr distintilmektedir. Gida neofobisi de bireylerin tiiketim tercihlerini etkileyen
onemli konulardan biri olarak degerlendirilmektedir. Gida neofobisine iliskin yapilan
arastirmalarinin nicelik ve nitelik bakimindan gelistirilmesinin; bireylere, toplumlara ve
ilgili sektorlere gesitli yonlerden fayda saglayabilecegi diisiiniilmektedir.

Tiirkiye'de yapilan gida neofobisi ¢aligmalarmin nicelik olarak sinirlt olmasinin yani
sira konu cesitliligi bakimindan da yeterli bir diizeyde olmadig1 diisiiniilmektedir. Bii-
yiime ve gelisim ¢agindaki bireylerin yeni gidalara olan tutumlarinin degerlendirildigi
yalnizca 1 ¢aligmanin olmasi da bu kaniy1 desteklemektedir. Gida neofobisinin 6zellikle
bebeklik ve cocukluk dénemleri arasinda baskin bir etkiye sahip oldugu, bu durumun
cocuklarda, meyve ve sebze gibi taze iriinlerin tiiketiminin yerine; seker, yag ve tuz
iceriginden kaynaklanan yiiksek hedonik degeri ile karakterize edilen sagliksiz islenmis
gida tiiketimini yayginlastirdigs belirtilmektedir (Dennison vd., 1998). Beslenmeye bag-
l1 saglik problemlerinin ciddiyet boyutu dikkate alindiginda ise bu konuda daha fazla
aragtirmanin yapilmasinin, yeme aligkanliklarinin degigtirilmesine yonelik Cesitli mo-
del ve 6nerilerin gelistirilmesinin biiyiik dnem tasidig1 diisiiniilmektedir.

Gidanin hedonik tiiketim boyutunun ele alindig1 ¢aligmalarin nicelik bakimindan
yetersiz ve cesitli bolgelerle sinirlt kaldigi goriilmektedir. Tiirkiye, gastronomik degeri
yiiksek otantik gidalar bakimindan zengin bir mutfak kiiltiirtine sahiptir. Bu durum, yiik-
sek bir potansiyele sahip gastronomi turizmi hareketliligini de beraberinde getirebilecek
durumdadir. Buna kargin yeni yiyeceklerin deneyimlenme motivasyonunun yiiksek ol-
dugu gastronomi turizminin ana tema olarak belirlendigi calismalar, sinirli bir cerceveye
sahiptir. Gastronomi turizmi hareketliliginin fazla oldugu bolgelerde bu calismalarin sa-
yilarinm artirilmasinin, ilgili paydaslar tarafindan kullanilabilir ve gelistirilebilir verile-
re doniistiiriilebilecegi diisiiniilmektedir.
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1. GIRIS

Calisma alani olarak turizm ile dogrudan iliskili olan (Scapato,2002; Santich, 2004;
Hegarty, 2015) ve yeme-i¢me ile ilgili her seyin etkilesimi olarak ifade edilen olan gast-
ronomi, etimolojik olarak Yunanca mide anlamina gelen gastros ve yasa/kural gnomos
kelimelerinden (Kivela ve Crotts, 2006) tiiretilmistir ve iyi/hassas yeme sanati / bilimi
olarak tanimlanmaktadir. (Santich, 2004).

Gegtigimiz on bes yil i¢cinde medyanin siirekli giindeminde olan gastronomi; top-
lumlarm ilgi odagi haline gelmis ve popiilerlik kazanmistir ve bu egilim hizla devam
etmektedir. Sosyal medyada ve TV programlarinda ¢n plana ¢ikan yeni akimlar, degisik
kiiltiirlere ait yemeklerin ve yeme bigimlerinin toplum tarafindan taninmasina vesile ol-
mus ve alana olan ilgi artmistir. Ozellikle alanda kendini gelistirmis seflerin uygulamalar:
oldukca dikkat cekmektedir (Gérkem ve Topcu, 2019). Bu durum bireylerin gastronomi
alaninda egitim alma ve bu meslegi yapmaya olan egilimlerinin artmasinda neden olmus-
tur (Ozdemir Yaman ve Bulduk, 2018). Bunun yaninda otel, restoran ve kafe sayilarinda
meydana gelen artigla birlikte buralarda hizmet verecek nitelikte yetismis ara eleman
ve yoneticilere olan ihtiyacta da artis meydana gelmistir (Zahari vd. 2009). Bu nedenle
egitim kurumlarinda verilen gastronomi egitiminin ve dolayistyla mezunlarin kalitesinin
artirtlmasi gerekmektedir (Santich 2004; Giidek ve Boylu, 2017). Ayrica gastronomi
egitimi sadece bu alani meslek olarak yapmak isteyenlerin degil, saglikli bir beslenme
aligkanligimin kazanilmasi i¢in de gerekli goriilmektedir (Sarioglan, 2016)

Bu baglamda gastronomi egitimi ile ilgili akademik calismalarin yapilmast, egitim
kalitesini artirmak icin énemli bir rehber olacaktir. Buradan hareketle, bu calismada sis-
tematik derleme yoluna gidilerek ‘Gastronomi egitimi’ ile ilgili ulusal veri tabanlarinda
yapilmis ¢aligmalarin ana bir tablosu c¢ikarilmaya calisilmis ve calismalara iliskin genel
bilgiler sunularak derlenmistir. Bu baglamda yapilan bu ¢alismanin ilgili alan yazina
katki saglanacag diisiintilmektedir.

1 Akdeniz Universitesi Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri Bo-
liimii, Antalya. beysunguneri@akdeniz.edu.tr
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2. KAVRAMSAL CERCEVE

Caglar boyunca tiim insanlarin en énemli fizyolojik ihtiyaclarindan birinin beslenme ih-
tiyact oldugu bilinmektedir. Bu baglamda insanlar yeme icime ihtiyaglarini gerek kendi
imkanlar1 gerekse hizmet alma yolu ile gidermektedir. Insanlarin yeme icme ihtiyaclari-
nt hizmet alma yolu ile gidermeleri ile ortaya ¢cikan disarida yemek yeme olgusu (Ozde-
mir, 2010) ile birlikte gastronominin énemi artig géstermis ve buna durum gastronomi
egitimine verilen 6nemi artirmistir (Giidek ve Boylu, 2017).

Gastronomi egitiminin tarihi incelendiginde ilk ¢rneklere Fransiz saraylarida rast-
landig1 goriilmektedir. Yeme igmeye diiskiinliikleri ile bilinen Fransa krallarindan XII.
Louis, XV. Louis, saraydaki ascilarin kalitesine énem vermisler ve ozellikle toplumu
yoneten kesime yemek hazirlayan kisilere egitim aldirmiglardir. XIV. Louis ise ag¢ilarin
aldid1 egitimi daha kapsamli hale getirmis ve bu alanda okullarin agilmasini saglamistir.
Dénemin en 6nemli sefi Careme bu dénemde bircok iinlii sefin egitilmesine katk: sag-
lamistir (Gtirsoy, 2014). Avrupa’da ascilik egitiminin ilk ¢rneklerinin 12-14 yaslarinda
baglayan ve yaklasik 6 yili siiren sadece karin tokluguna isi 6grenmeye dayali siki bir
stajyerlik dénemini kapsayan bir egitim modeli oldugu belirtilmektedir (Brown, 2005).
Gastronomi ilgili formal egitimlerin ilk olarak kurslarla bagladig1 ve ilk kursun, 1784
yilinda Ingiltere’de agildig1 ve bunu 1820-de Amerika-da ve 1891>de Fransa-da agilan
kurslarin takip ettigi aktarilmaktadir. 1895 yilinda Fransa’da giiniimiiz gastronomi egi-
timine yon veren Le Gordon Bleu acilmistir. Orgiin egitim acisindan incelendiginde
gastronomi egitimine iliskin ilk diploma ise 1922’de Cornell Universitesinde verilmeye
baglanmustir (Allen, 2003’ten aktaran Oney, 2016). Lisansiistii diizeyinde ise Boston ve
Adelaide Universiteleri’nde 1990’larda gastronomi yiiksek lisans programi; 1996 yilinda
ise New York Universitesi'nde doktora programi acilmustir (Oney, 2016).

Ulkemizde ise, ascilik ile ilgili ilk egitimler dénemin yaygin egitim kurumu olarak
diistiniilebilecek olan ahilik teskilat: altinda usta- ¢irak iliskisi ile verildigi belirtilmek-
tedir (Kiling, 2012). Giintimiizde Tiirkiye’de gastronomi egitimi ortadgretim (MEB,
2021), on lisans, lisans ve yiiksek lisans ve doktora diizeylerinde devlet ya da vakif
tniversiteleri (YOKATLAS, 2021) ile yaygin egitim kapsaminda devlet ve 6zel sektor
kuruluslarinda (MEB,2021) verilmektedir. Formal olarak ascilik meslegini icra edecek
kisilerin yetistirilmesine 1950’li yillarda meslek odalari ve belediyelerin agtiklart kurs-
larla baglanmis (Cetin, 1993) olup ¢rgiin egitim kapsaminda ise ortadgretim diizeyinde
1960’11 yillardan itibaren verilmeye baglanmustir. On lisans diizeyinde ilk olarak 1997
yilinda Abant Izzet Baysal Universitesi Ascilik programini agmustir. Lisans diizeyinde
ascilik ve mutfaga iliskin egitimler “Yiyecek Icecek Isletmeciligi”, “Turizm Isletmecili-
gi”, “Aile Ekonomisi ve Beslenme Oretmenligi” gibi programlarda verilmistir (Gorkem
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ve Sevim, 2016). Ancak ascilik ve mutfak egitimlerinin “Gastronomi” ad1 altinda ilk
olarak verilmeye baslamast 2003 yilinda lisans diizeyinde Yeditepe Universitesi Giizel
Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde agilan “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi” ile
birlikte baglamistir. Devlet tiniversitesi olarak ilk ise gastronomi programi ilk olarak
2010 yilinda Gazi Universitesi’'nde acilmistir. Lisans diizeyinde gastronomi egitimi ve-
ren fakiiltelerin ¢ogunlugunun Turizm Fakiiltesi biinyesinde yer aldigi goriilmektedir.
Bununla birlikte, gastronomi egitimi, Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, Sanat ve Tasarim
Fakiiltesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Uygulamali Bilimler Yiikseko-
kulu, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Giizel Sanatlar Fakiiltesi gibi farklt
fakiiltelerin biinyelerinde de yer almaktadir (YOKATLAS, 2021). YOK program atlast
2021 verilerine gore, Tiirkiye'de devlet ve vakif tiniversitelerinde on lisans diizeyinde
157 tane Ascilik programin bulunmaktadir ve bu programlara 6290 6grenci yerlesmistir.
Lisans diizeyinde ise devlet ve vakif iniversiteleri biinyelerinde bulunan fakiilte ve yiik-
sekokullar dahil olmak tizere, toplam 135 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program1 yer
almaktadir ve bu programlara 2020 yilinda toplamda 4889 6grenci yerlesmistir.

Yillar bazinda yapilan incelemeler, program sayilarinda ve programa yerlesen dgrenci
sayilarinda diizenli bir artis oldugunu gostermektedir. (Yilmaz, 2019). Alanmn popiiler-
lesmesinin ve alana iliskin istihdam olanaklarmin artmasinin neden oldugu bu artis
(Gorkem ve Sevim, 2016; Yilmaz, 2019) donanim ve égretim elemani yetersizligini de
beraberinde getirmistir (Gérkem ve Sevim, 2016; Oney, 2016; Ozdemir Yaman ve Bul-
duk, 2019). Bu nedenle 6gretim elemani ihtiyacini kargilamak adina lisansiistii program-
lar da agilmaya baglanmistir. Bu baglamda 2014 yilinda Gazi Universitesi gastronomi ve
mutfak sanatlart anabilim dali altinda ilk lisansiistii programi agmustir.

Programlarin sayisinda ve égrencilerin sayisinda meydana gelen artisla birlikte gast-
ronomi egitimi ile ilgili yapilan arastirmalarin sayisinda da artig gozlemlenmistir. Yapilan
calismalar gastronomi egitiminin mevcut durumunu, program igeriklerini ve kalitesini
(Oney, 2016; Gérkem ve Sevim, 2016; Cankiil, 2019; Caglayan, 2019; Carbuga ve Ko-
caman, 2019; Demirci, Sarikaya ve Erol, 2020; Yaman ve Bulduk, 2019; Aksoy ve Sahin,
2017; Oren ve Arman, 2017; Yilmaz, 2019); gastronomi egitimi alan ¢grencilerin dersle-
re/meslege/sektodre/ mutfak departmanina iliskin tutumlarini ve beklentilerini (Boliikbag
ve Boylu, 2018; Alyakut ve Kiiciikkémiirler, 2018; Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Oz-
demir, 2017; Kutukiz, Akyiirek ve Ozdemir, 2018; Secim, 2019; Yildiz ve Aslan, 2019;
Giidek ve Boylu, 2017; Yilmaz, ve Cemrek, 2019); ¢grencilerin gastronomi egitimlerine
iliskin memnuniyet diizeylerini (Arslanhan ve Ozdemir Yaman, 2020); sektor temsil-
cilerinin gastronomi egitimine ve dgrencilerine iliskin goriislerini (Akmese, Ozata ve
Sormaz, 2020; Topal ve Gok, 2020; Yilmaz, Erdem ve Arman, 2018); ascilik egitiminin
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sektor basarisina etkisini (Aslan ve Pekersen, 2019); ¢grencilerin kariyer beklentilerini
(Aydemir ve Buyruk, 2019; Keskin ve Tekin, 2020; Tekin ve Cidem, 2017); 6grencilerin
oz yeterliliklerini (Babag ve Ongel, 2018); dgrencilerin programa iliskin algilarini (Yazi-
c1oglu ve Ozata, 2017); staj/beceri egitimini (Akin, 2018; Cizreliogullart ve Altun, 2019;
Dinger, Ciftci ve Ciftci, 2018); akademik personel profilini (Temizkan, Cankiil ve Ki-
zltas, 2018; Deveci, Deveci, Aymankuy ve Aymankuy, 2020); yaygin gastronomi egiti-
mine iliskin uygulamalari (Sarioglan, 2018; Secim, 2019); gastronomi workshoplarimi
(Boyraz, Cetin, Mutlu ve Soybali, 2018; Boyraz, 2018) egitim mutfaklarinda yasanan so-
runlart (Arikan, Altindz, Siirticti ve Arman, 2018); uygulamali mutfak egitimlerinin de-
gerlendirilmesini (Sormaz, Arman ve Erdem, 2020; Carbuga, Aydin, Sormaz ve Yilmaz,
2018); dgrencilerin boliimleri tercih nedenlerini (Sahin ve Arman, 2014; Kurnaz, 2019)
ve dgrencilerin bazi derslere iliskin bilgi ve beceri diizeylerini (Sanlier, Sormaz ve Giines,
2016; Ertopeu, Avcikurt ve Cetinkaya, 2019; Se¢im, 2019) konu alarak incelemislerdir.

3. YONTEM
Arastirmanin yontemi sistematik derlemedir. Bu yéntemde arastirmaci genel olarak bel-
li bir arastirma sorusuna cevap verebilmek adina konuya iliskin ilgili yayinlarin énceden
belirlenmis kriterlere gore tarayarak sentezlenmekte (Lasserson, Thomas ve Higgins,
2019: 4) ve belli dahil etme ve diglama ¢lgiitleri kullanilarak ve incelemeye dahil etmek-
tedir (Karagam, 2013: 27). Bu ¢alismada Tiirkiye’de Gastronomi egitimi iizerine yapilan
aragtirmalarin sistematik derleme yontemiyle incelenerek konuya iligkin teorik bilgiler
elde etmek ve cikarimlarda bulunmak amaclamaktadir. Bu amacla, ulusal diizeyde ya-
pilan arastirmalar hangi yillar arasinda yapilmistir? Yapilan arastirmalarinda kullanilan
yontemler nelerdir? Arastirmalarin ¢aligma grubunu kimler olugturmustur? Aragtirmalar
hangi dergilerde yayinlanmistir ve arastirmalarin temel bulgularindan elde edilen énem-
li sonuclar nelerdir? Sorularina yanit aranmis ve degerlendirmeler yapilmustir.
Aragtirmanin evreni; ulusal veri tabanlarindan DergiPark (TUBITAK ve ULAK-
BIM) ve TR Dizin kapsaminda yer alan “gastronomi egitimi” ile ilgili makalelerden
olusmaktadir. Ornekleme yontemi ise amacli drnekleme yéntemlerinden dlciit drnek-
lemedir (Yildirim ve Simsek, 2016). Makale taramasi 22 Temmuz 2021 tarihinde ulu-
sal diizeydeki veri tabanlarinda yapilmistir. Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu
(TUBITAK) ve Ulusal Akademik Ag ve Bilgi Merkezi (ULAKBIM) veri tabanlari ile
TR Dizin’de Tiirkce ve Ingilizce olan ve 2000-2021 yili arasinda tam metin olarak ya-
yinlanan makaleler derlemeye dahil edilmigtir. Makale aramada kullanilan anahtar ke-
limeler “gastronomi egitimi, mutfak egitimi, ascilik egitimi, culinary education, gastro-
nomy education” olarak belirlenmistir. Calismanin dahil etme kriterleri olarak ilgili veri



tiirkiye’de gastronomi egitimi tizerine gerceklestirilen aragtirmalar: bir sistematik derleme

tabanlarinda yer alan dokiiman tiirii olarak tam metin olan makale olmasi, belirlenen
anahtar kelimelerin baslik ve 6zetlerde yer almasi, arastirmalarin gastronomi, ascilik ve
mutfak egimi ile dogrudan iligkili olmasidir. Diglama kriterleri olarak ise 2000 yilindan
once yapilan arastirmalar, editoryal yazilar ve tarama esnasinda tekrarlanan arastirmalar
olarak belirlenmis ve calismaya dahil edilmemistir. Bunun disinda dahil etme ve diglama
yapilmamistir. Dahil etme ve diglama kriterlerine gére belirlenen anahtar kelimeler gi-
rilerek yapilan tarama sonucunda DergiPark Kapsaminda 37 ve TrDizin kapsaminda 54
olmak iizere toplam 91 makaleye ulasilmis ve yukarida belirtilen kriterlere uygun olan
50 makale ¢aligmaya dahil edilmistir.

Arastirmada veri toplama yontemi olarak dokiiman analizi (Creswell, 2002) ve analiz
yontemi olarak ise betimsel analiz (Miles ve Huberman, 1994) teknikleri kullanilmuistir.

4. BULGULAR

Belirlenen dahil etme ve dislama kriterlerine gore yapilan sistematik derleme kapsamina
alinan makaleler, aragtirmanin amaci dogrultusunda analiz edilmis ve elde edilen bul-
gular tablolar halinde ve tablolarin altinda yer alan agiklamalar dogrultusunda asagida

sunulmustur.

Tablo|: Arastirmalarin yillara gére dagihmi

Yil Frekans (f) Yiizde (%)
2014 1 2
2015 1 2
2016 3 6
2017 7 14
2018 14 28
2019 16 32
2020 8 16

Toplam 50 100

Calismada kapsaminda incelenen arastirmalarin yillara gore dagilimi Tablo 1’de goste-
rilmektedir. Buna gore gastronomi egitimine iliskin en fazla aragtirmanimn %32’lik oran-
larla (f:16) 2019 yilinda yapildigi ortaya ¢cikmistir. Bunu %28’lik oranla (f:14) 2018 yills
ve %14 ile (£:7) 2017 yili takip etmektedir. Gastronomi egitimine iliskin tarama yapilan
ilgili veri tabanlarinda yer alan akademik ¢aligmalarin ilkine (%2; f:1) ise 2014 yilinda
rastlanmistir. Yillar bazinda ise yapilan caligmalarin sayisinda diizenli artig gozlemlen-
mektedir. Ancak 2020 yilinda bu orani %16’ya (f:8) diistiigii gozlemlenmektedir.
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Tablo2: Arastirmalarin ydntemlerine gére dagilimi

Arastirma Yontemi Frekans (f) Yiizde (%)
Nicel 31 62
Nitel 17 34
Karma 0 0
Alanyazin Tarama 2 4
Toplam 50 100

Caligma kapsaminda incelenen aragtirmalarin yontemlerine gore dagilimi Tablo 4.2°de

gosterilmektedir. Buna gore, aragtirmalarda en ¢ok %62 oraniyla (f:31) Nicel arastirma

yonteminin kullanildig1 goriilmektedir Nitel arastirmalarin kullanilma orani ise %34 tiir

(f:17). Ayrica aragtirmalarin %4t (f:2) ise alan yazin taramast seklinde gerceklestiril-

migtir. Gastronomi egitimi ile ilgili yapilan arastirmalarda ise karma arastirma yontemi

ile arastirma yapilmadig1 goriilmektedir.

Tablo3: Arastirmalarin 6rneklemine/galisma grubuna/galisma dokiimanina gére dagilimi

Orneklem /Calisma Grubu/ Frekans Yiizde
Dokiiman1 Yazar(lar) )] %)
Giidek ve Boylu, 2017; Yazicioglu ve Ozata, 2017; Yigit ve
Dogdubay, 2017; Akoglu vd., 2017; Akin, 2018; Boyraz, 2018;
Alyakut ve Kiigtikkomiirler, 2018; Babag ve Ongel, 2018;
o Y s g Boyraz vd., 2018; Cankiil, 2019; Cizreliogullari ve Altun, 2019;
Lisans Ditzeyi Ogrencileri Yildiz ve Aslan, 2019; Aydemir ve Buyruk, 2019; Kurnaz, 2 36,20
2019; Can ve Ciftci, 2019; Gorkem ve Topeu, 2019; Yilmaz ve
Cemrek, 2019; Keskin Ve”Tekin, 2020; Segim, 2020; Sormaz
vd., 2020; Arslanhan ve Ozdemir Yaman, 2020.
Sahin ve Arman, 2014; Yazicioglu ve Ozata, 2017; Tekin ve
S A T idem, 2017; Cankiil, 2019; Cizreliogull: Altun, 2019;
On Lisans Dizeyi Ofrencileri grltoep?glu vd., 20 1a9r: Igumaz, 2013:%?5&:(;1;1;, ZOulr;; Yilmaz ve 10 17,24
Cemrek, 2019; Keskin ve Tekin, 2020.
8;23%5;? Diizeyi Sanlier vd., 2016; Kutukiz vd., 2018; Bolikbas ve Boylu, 2018. 3 5,17
é‘gircﬁgglm Kurumlart Sarioglan, 2018; Segim, 2019. 2 3,44
Ogretim Elemanlart (zj‘oélrgl;(em ve Sevim, 2016; Oren ve Arman, 2017; Arikan vd., 3 5.17
8;2‘{’?;;‘{; iD“ZGVI Dinger vd., 2018. 2 3,44
Oren ve Arman, 2017; Yilmaz vd., 2018; Aslan ve Pekersen,
Sektor Caliganlart 2019; Akmese vd., 2020; Topal ve Gok, 2020; Sarioglan vd., 6 10,34

2020.
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Sarioglan ve Cevizkaya, 2015; Oney, 2016; Aksoy ve Sahin,
Yazili ve Gorsel Kaynaklar 2017; Yilmaz, 2019; Temizkan vd., 2018; Kurnaz, Babiir ve
(Tez, Makale, Web Sitesi Kurnaz, 2018; Caglayan, 2019; Carbuga ve Kocaman, 2019; 11 19
vb.) Ozdemir Yaman ve Bulduk, 2019; Demirci vd., 2020; Deveci
vd., 2020.
Toplam 58 100

Calismada kapsaminda incelenen arastirmalarin érneklemine/calisma grubuna/calisma
dokiimanina gore dagilimi Tablo 3’te gosterilmektedir. Buna gore gastronomi egitimi
ile ilgili yapilan ¢aligmalarin biiyiik cogunlugu (%36,20; £:21) lisans diizeyinde &grenim
goren 6grencileri calisma grubuna dahil etmislerdir. Bunu sirastyla Yazili ve Gérsel Kay-
naklar (Tez, Makale, Web Sitesi vb.) (%19; f:11); 6n lisans 6grencileri (%17,24; £:10);
sektor calisanlart (%10,34; £:6); ortadgretim dgrencileri (%5,17; f: 3); dgretim eleman-
lart (%5,17; f: 3); yayain egitim kurumlar1 (%3,44; f:2) ve ortadgretim Ogretmenleri
(%3,44; £:2) takip etmektedir.

Tablo4: Arastirmalarin yayinlandigi dergilere gére dagilimi

Dergi Ads Frekans (f) Yiizde (%)
Journal of Tourism and Gastronomy Studies 18 32
Tiirk Turizm Arastirmalart Dergisi 4 8
Uluslararast Toplum Arastirmalart Dergisi 3 6
Electronic Journal of Social Sciences 3 6
Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel (JOGHAT) 2 4
Turizm Akademik Dergisi 2 4
Igdir Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi 2 4
Akademik Bakis Dergisi 1 2
Journal of Tourism Theory and Research 1 2
Catalhoyiik Uluslararast Turizm ve Sosyal Arastirmalar Dergisi 1 2
Insan ve Toplum Bilimleri Aragtirmalart Dergisi 1 2
Business & Management Studies: An International Journal 1 2
MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi 1 2
Yiiksekogretim Dergisi 1 2
Giincel Turizm Arastirmalart Dergisi 1 2
Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi 1 2
Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi 1 2
Dumlupmar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi 1 2
Manisa Celal Bayar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi 1 2
Journal of Yasar University 1 2
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Anemon Mug Alparslan Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi 1 2
Mehmet Akif Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi 1 2
Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi 1 2
Toplam 50 100

Calismada kapsaminda incelenen arastirmalarin yaymlandiklart dergilere gore dagilimi
Tablo 4’te gosterilmektedir. Buna gore, gastronomi egitimi ile ilgili en ¢ok yayin yapilan
derginin Journal Of Tourism and Gastronomy Studies (%32: f:18) oldugu goriilmiistiir.
Bunu sirastyla Tiirk Turizm Arastirmalart Dergisi (%8; f:4); Uluslararast toplum arastir-
malar1 dergisi (%06; £:3); Electronic Journal of Social Sciences (%6; £:3); Journal of Gast-
ronomy, Hospitality and Travel (JOGHAT) (%4: f:2); Turizm Akademik Dergisi (%4;
£:2); Igdir Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi (%#4; :2); Akademik Bakis Dergisi (%2;
f:1); Journal of Tourism Theory and Research (%2; f:1); Catalhoyiik Uluslararast Turizm
ve Sosyal Arastirmalar Dergisi(%2; f:1); Insan ve Toplum Bilimleri Aragtirmalar1 Dergisi
(%2; £:1); Business & Management Studies: An International Journal (%2; f:1); MANAS
Sosyal Arastirmalar Dergisi(%2; f:1); Yiiksekogretim Dergisi(%2; f:1); Giincel Turizm
Aragtirmalart Dergisi (%2; f:1); Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi(%2; f:1); Gazi
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi(%2; f:1); Dumlupmar Universitesi Sosyal Bilimler
Dergisi (%2; f:1); Manisa Celal Bayar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi (%2; f:1); Jour-
nal of Yasar University (%2; f:1); Anemon Mus Alparslan Universitesi Sosyal Bilimler
Dergisi (%2; f:1); Mehmet Akif Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi (%2;
f:1) ve Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi (%2; f:1) takip etmektedir.
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Tablo5: Arastirmalarin temel bulgularina goére dagilimi

Frekans Yiizde
Tema Kod ® )
Opgrenciler bolimii isteyerek tercih etmektedirler. 6 6,66
Opgrencilerin siniflart yiikseldikce egitime/programa/ meslege karst
) N ; 4 444
memnuniyet diizeyleri azalmaktadir.
Ogrenciler mutfak boliimiine iliskin olumlu tutum sergilemektedirler. 3 3,33
Meslege yonelik olumlu algiya sahiptir. 2 2,22
Opgrencilerin hijyen ve sanitasyonla ilgili bilgi diizeyleri yeterlidir. 2 2,22
Opgrenciler gelecekte kendi alanlarmda (gastronomi) calismaya isteklidirler. 2 2,22
Opgrenciler calisma kosullarini olumsuz olarak degerlendirmektedirler. 2 2,22
Ogrencilere Iligki -
Dggy:ll(;lnzrimﬁe;n Ogrenciler mutfak departmaninin ¢alisma kogullarini aile yasantisina uygun 1 111
bulmamaktadirlar.
Opgrenciler yeteneklerinin farkindadirlar 1 1,11
Opgrenciler gastronomi alanindaki yenilikleri takip etmektedirler. 1 1,11
Opgrenciler bir sef aday1 olarak yeni ve farkli kiiltiire ait olan yiyecekleri 1 L1l
denemede isteksizdirler (neofobiktirler). !
Opgrenciler ascilik meslegini, turizm sektoriindeki ihtiyact kargilamak ve
. . 2. . . 1 1,11
yiiksek gelir elde etmek igin tercih etmektedirler.
Opgrenciler iiniversite tercihinde ailesinin ikametine yakin olani tercih etme 1 111
egilimindedirler. ’
Opgretim elemanlart sektérden uzaktadir ve sektor tecriibesi kazanmalar 3 333
gerekmektedir. ’
a Alanda egitim veren akademisyenler, pek ¢ok farkli ana bilim dalindan
Ogretim . 3 3,33
gelmektedir.
Elemanlarina 2
[ligkin Ogretim elemanlari alanlarina yonelik yeterli bilgiye sahiptir 1 1,11
Degerlendirmel, -
ceeriendirmeter Ogretim tiyesi nitelikleri yetersizdir 1 1,11
Egitimcilerin gastronomiyle ilgili yeni bilgileri, ilerleme ve aragtirmalart 1 L1
Oziimseyerek ogrencilere aktaracak dinamik bir yapida olmasi gerekmektedir. ’
Yiiksekogretim diizeyinde yer alan dersler agirlikli olarak teorik derslerden 3 333
olusmaktadir. !
Programlar arast ders miifredatlar: farklilagmaktadir. 1 1,11
Program icerikleri gelistirilmelidir. 1 1,11
Prs)gramlar y Asgilik programi miifredatlart hem yiyecek tiretimi becerilerini hem de mutfak
Miifredatlara T o 1 L11
fligkin kiiltiirtinii gelistirmeye yonelik hazirlanmalidir.
Degerlendirmeler | Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yetistirilecek bireylerin ihtiyag 1 L1
duyacagi bilgiler arasinda sanat ve tasarim bilgisi de yer almalidir. )
Gastronomi egitimi 6n lisans ve lisans diizeyinde farkli kurumlar biinyesinde
L ) . 1 1,11
ve farklt isimler altinda verilmektedir.
Miifredatlar yetersizdir. 1 1,11
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Mutfak dersi, 6grencilerin besin tercihleri ve beslenme bilgi diizeyleri

iizerinde olumlu etkiye sahiptir. ! L
Mesleki Egitim Opgrenciler mutfak uygulamalari dersine kargt olumlu tutum 1 111
ve Meslek sergilemektedir. )
De{slerinevH@kin Mesleki egitim programlarina katilan 6grencilerin egitim algist arttik¢a 1 111
Degerlendirmeler ogrenme motivasyonlarinin da artmaktadir. y
Mesleki egitim almayan mutfak caliganlari cok daha yiiksek diizeylerde 1 111
kavram yanilgilarina sahiptir. )
Upygulamali egitimler yetersizdir. 3 3,33
Upygulamali derslerin sayist artirilmalidir. 1 1,11
Upygulamali mutfak derslerinde grenilenlerle sektordeki mutfak
1 1,11
uygulamalari farkli olmaktadir.
Uygulamalt o1 ) e )
Egitimlere Iliskin Teorik bilgiler uygulamaya aktarilamamaktadir. 1 1,11
Degerlendirmeler | Workshop etkinlikleri dgrencilere uygulama becerisi kazandirilmast 1 111
agisindan onemlidir. ’
Opgrenciler workshoplara karst olumlu tutum sergilemektedirler 1 1,11
Uygulamali mutfak egitimleri ¢grencilerin pratik yeterliliklerini olumlu 1 L1
yonde artirmaktadir. ’
Yapilan staj 6grencilerin bilgi ve becerilerini artirmaktadir. 3 3,33
Oprencilerin staj yoluyla deneyimlerinin artirmasi gerekmektedir. 2 2,22
Stajyerlere verilecek ticretlerle ilgili yasal diizenlemeler yapilmalidir. 2 2,22
Beceri egitiminde egitim veren kisi(ler) egitmen yeterliligine sahip degildir. 1 1,11
Staj/Beceri
Egitimine Iliskin | Okulda verilen egitim ile beceri egitim icerikleri birbirinden farklidur. 1 1,11
Degerlendirmeler Opgrenciler stajda kargilagtiklari olumsuz durumlardan dolayr gelecekte
- . 1 1.11
sektorde kariyer yapmaya sicak bakmamaktadirlar.
Oprenciler staj yaptiklari yerin yaganan bolgeye yakin olmasint 1 111
istemektedirler. ’
Staj yapilacak dénem sektsre gore diizenlenmemektedir. 1 1,11
Fiziki Alt yapt Fiziki altyapt ve donanim yetersizdir. 6 6,66
Donanim ve Dersler icin verilen biitge yetersizdir. 2 2,22
Biitceye Iligkin
Degerlendirmeler | Uygulama mutfaklari eksik ve yetersizdir. 1 111
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Okulda verilen egitim sektor beklentisini kargilamamaktadir. 2 2,22
Mevcut gastronomi egitim programlart sektor uygulamalari ile uyumlu
deildi R . A . 2 2,22
egildir, mutfak boliimleri sektoriiyeterince yansitmamaktadir.
Tiirkiye’de gastronomi egitimine katki saglamada sektor temsilcileri istekli
degildir ve okullar da i birligi icin yeterli gaba sarf keedirl ! Ll
Sekeor-Egitim egildir ve okullar da is birligi igin yeterli caba sarf etmemektedirler.
Kurumu ls Sektore yonelik diizenlenen teknik gezilerin yetersiz olarak goriilmektedir. 1 1,11
Birligine liskin
Degerlendirmeler | Sektorde basar elde etmek igin ascilik egitimi gereklidir. 1 1,11
Ogrencilerin istihdam konusunda okul-sektor is birligi gereklidir. 1 1,11
Sektor temsilcilerinin rol model olarak mesleki etik kurallarina daha fazla
. . . ) 1 1,11
dikkat gostermeleri gerekmektedir.
Sektor temsilcileri rol model alinarak mesleki motivasyonu artirmaktadir. 1 1,11
Toplam 920 100

Calismada kapsaminda incelenen arastirmalarin temel bulgularina gére dagilimi Tablo
5’te gosterilmektedir. Bu kapsamda incelenen arastirmalar temel bulgularina gére sekiz
ana tema altinda degerlendirilmistir. Bu ana temalar kendi icinde 55 alt temaya ayrilmis-
tir. Birinci tema “6grencilere iligskin degerlendirmeler” olarak ele alinmigtir. Makalelerin
cogunlugunun calisma grubu olarak 6grencileri ele aldig1 goriilmektedir. Bu arastirma-
larin sonuglarina gore 6grencilerin gastronomi egitimine iliskin goriislerini, algilarma,
tutumlarini ya da sorunlarini yansitan 13 alt temaya ayrilmistir (£:27). Bu tema altinda
en ¢ok ele alinan arastirma sonucu 6grencilerin boliimii isteyerek tercih etmis olduklari-
dir (%6,60; £:6). Bunu 6grencilerin siniflart yiikseldikge egitime/programa/meslege kargt
memnuniyet diizeyleri azalmaktadir (%4.44; f:4) sonucu takip etmektedir. Ikinci tema
“Ogretim Elemanlarina iliskin Degerlendirmeler” olarak ele almmustir. Bu tema altinda
yapilan arastirmalar 5 alt temaya ayrilmistir (£:9). Bu tema altinda en yiiksek frekansa
sahip olan arastirma sonucu “6gretim elemanlari sektdrden uzaktadir ve sektor tecriibesi
kazanmalar1 gerekmektedir” ve “alanda egitim veren akademisyenler, pek ¢ok farkli ana
bilim dalindan gelmektedir” (%3,33; f:3) sonuclaridir. Ugiincii tema “Programlar ve
Miifredatlara Iliskin Degerlendirmeler” olarak ele alinmis ve elde edilen sonuglar 7 alt
temaya ayrilmistir (£:9). Bu tema altinda en yiiksek frekans “yiiksekogretim diizeyinde
yer alan dersler agirlikli olarak teorik derslerden olugsmaktadir” (%3;33; £:3) sonucu ol-
mustur. Dérdiincii tema “mesleki egitim ve meslek derslerine iligkin degerlendirmeler”
olarak ele alinmistir. Bu tema altinda yer alan sorunlar 4 alt temaya ayrilmistir(f:4).
Buna gore, mutfak dersinin, dgrencilerin besin tercihleri ve beslenme bilgi diizeyleri
tizerinde olumlu davranislar ve bilgiler kazandirmaktadir (%1;11; f:1), 6grenciler mutfak
uygulamalari dersine karst olumlu tutum sergilemektedir (%1;11; f:1), mesleki egitim
programlarina katilan 6grencilerin egitim algisi arttik¢a 6grenme motivasyonlarinin da
artmaktadir (%1;11; f:1), mesleki egitim almayan mutfak calisanlarinin cok daha yiiksek
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diizeylerde kavram yanilgilarina sahiptir (%1;11; f:1) sonuclarina ulasilmistir. Besinci
tema “uygulamali egitimlere iliskin degerlendirmeler” olarak ele alinmis ve elde edilen
sonuglar 7 alt temaya ayrilmistir (£:9). Bu temaya iligkin en yiiksek frekans Uygulamali
egitimler yetersizdir (%3,33; f:3) sonucu olmustur. Altinct tema “Staj/Beceri Egitimine
[liskin Degerlendirmeler” olarak ele alinmis ve bu tema 8 alt temaya ayrilmustir (£:12).
Bu temaya iligkin en yiiksek frekans yapilan staj 6grencilerin bilgi ve becerilerini ar-
tirmaktadir (%3,33; £:3) sonucudur. Yedinci tema “fiziki alt yap1, donanim ve biitceye
iliskin degerlendirmeler” olarak ele alinmis ve bu tema 3 alt temaya ayrilmistir (£:9). Bu
temaya iligkin en yiiksek frekans fiziki altyapt ve donanim yetersizdir (%6,66; {:6) sonucu
olmustur. Sekizinci tema “sektor-egitim kurumu is birligine iliskin degerlendirmeler”
olarak ele alinmis ve bu tema 8 alt temaya ayrilmistir (f:10). Bu temaya iliskin en yiiksek
frekanslar, okulda verilen egitim sektér beklentisini karsilamamaktadir (%2.22; £:2) ve
mevcut gastronomi efitim programlari sektor uygulamalari ile uyumlu degildir, mutfak
boliimlerini sektorii yeterince yansitmamaktadir (%2,22; f:2) sonuglart olmustur.

5. TARTISMA VE SONUC

Bu calismada gastronomi egitimi iizerine ulusal diizeyde DergiPark ve TR Dizinde ya-
yinlanmis olan arastirmalar incelenerek konuya iligkin teorik bilgiler elde etmek ve ¢i-
karimlarda bulunmak amaglanmistir. Calisma kapsaminda incelenen makalelerden elde
edilen bulgular sonucunda arastirmalar yillarina, yontemlerine, calisma guruplarina, ya-
yinlandiklari dergilere ve temel sonuglarina gore siniflandirilmis ve arastirmalarin temel
sonuclari temalar ve alt temalara ayrilmigtir.

Elde edilen sonuglara gore, gastronomi egitimi {izerine yapilan calismalarin en ¢ok
2019 yilinda yapildig1 tespit edilmigtir. Yapilan ilk yayin 2014 yilinda yapilmis olup
yillar bazinda yapilan calisma sayist artig gdstermistir. 2020 yilinda ise kiiciik bir diistis
yasandig1 goriilmektedir. Bunun nedenin, pandemi nedeni ile yiiz yiize egitim yapilama-
mast ve ¢alisma grubuna ulasmada zorluk yasanmasi olabilecegi diisiintilmektedir.

Gastronomi egitimine iligkin yapilan calismalarin biiyiik bir kisminin nicel aragtirma
yontemleri ile yapildig1, bunu nitel arastirma yontemlerinin takip ettigi goriilmiis olup
alana iligskin karma aragtirma yontemi ile hicbir aragtirma yapilmadigi gozlemlenmistir.
Bu durum alanda karma yontem ile yapilacak arastirmalarin eksikligine isaret etmek-
tedir. Arastirmalari zenginlestirmek ve daha derinlemesine sonuglar elde etmek adina
farkli desenlerde ¢alismalarin yapilmasinin alana katk: saglayacag: diisiiniilmektedir.

Arastirmalarin calisma gruplart incelendiginde ise arastirmalarin, biiyiik cogunlugu-
nun ¢alisma grubunu 6grencilerin olusturdugu goriilmektedir. Uzerinde en ¢ok arastir-
ma yapilan grup lisans diizeyinde (%36,20; f:21) 6grenim goren dgrencilerdir. Ozellikle
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yaygin egitim kurumlarinda verilen gastronomi egitimleri, egitmenleri ve dgrencileri
tizerinde oldukca az arastirma yapildigi goriilmektedir. Yaygin egitim, gastronomi ala-
ninda orgiin egitime katilamamis ve kendini bu alanda gelistirmek isteyen bireyler icin
onemli firsatlar sunmaktadir. Nitekim Sarioglan (2018) tarafindan yapilan ¢alismanin
sonucuna gore yaygin egitim kurumlarinda gastronomi egitimine en ¢ok katilanlar fi-
nans sektorii calisanlart ve mithendis gibi teknik hizmet veren kisilerden olugsmaktadir.
Bununla birlikte ortadgretim kurumlarinda egitim veren ve alan katilimcilart kapsayan
calismalarin da nicelik bakimindan oldukga az sayida oldugu gériilmiistiir. Bu baglamda
giintimiizde ortadgretim diizeyinde yiyecek ve icecek hizmetleri dalinda egitim veren
okul sayist 625’tir (MEB,2021). Bu nedenle bu okullarda heniiz ¢cok genc yaslardaki
bireylere verilen gastronomi egitiminin derinlemesine incelenmesi ve sorunlarinin kes-
fedilmesi gerekli goriilmektedir.

Gastronomi egitimine iliskin yapilan arastirmalarin yayinlandigi dergilere iliskin ya-
pilan incelemede en cok yayinin Journal Of Tourism and Gastronomy Studies (%32:
f:18) dergisinde yapildig1 goriilmiistiir. Bu baglamda gastronomi egitimi aragtirmalarma
en ¢ok yer veren dergi olmustur. Onu takiben Tiirk Turizm Arastirmalari dergisinde az
sayida olsa da makale yayinlandigi goriilmektedir. Yurtdisinda turizm ve agirlama egiti-
mi {izerine dergiler yer almakta iken iilkemizde turizm ve gastronomi egitimini dogrudan
kapsamina alan akademik derginin olmadig1 tespit edilmis olup bu alanda yapilan calig-
malardaki artis da goz 6niine alindiginda bu baglamda turizm ve gastronomi egitimine
yonelik arastirmalarin yayinlanabilecegi bir akademik derginin varligina ihtiyag oldugu
ortaya ¢citkmaktadir.

Arastirmalarin temel bulgularina iligkin yapilan degerlendirme sonucunda sekiz ana
tema 55 alt tema ortaya cikmistir. Ana temalardan yola cikarak arastirmalar elde edilen
sonuglara gore 6grencilerin boliimii isteyerek tercih etmis olduklart (%6,66; :6) goriil-
mektedir (Akoglu vd., 2017; Aydemir ve Buyruk, 2019; Yildiz ve Aslan, 2019; Secim,
2020; Tekin ve Cidem, 2017; Kurnaz, 2019). Bunun nedeninin béliimiin popiilerligi-
nin artmasi, gastronomiye iliskin egitim programlarinin sayica artmasi, niteliklerinin
iyilestirilmesi ve sektordeki istihdam olanaklarinin artmast oldugu diisiiniilmektedir.
Bununla birlikte arastirmalardan elde edilen diger ilgi cekici bir sonug ise 6grencilerin
siniflart yiikseldikce egitime/programa/meslege karst memnuniyet diizeyleri azaldigidir
(%4.44; £:4) (Giidek ve Boylu, 2017; Aydemir ve Buyruk, 2019; Yazicioglu ve Oza-
ta, 2017; Yildiz ve Aslan, 2019). Ogrencilerin iist siniflara ge¢mesiyle birlikte sektériin
zorlu ¢alisma kosullarini tecriibe etmesinin bu etkiyi tetikleyebilecegi disiiniilmekte-
dir. Nitekim calismalardan ¢ikan sonuglara gore 6grenciler sektoriin caligma kosullarimi
aile yasantisina uygun bulmadiklarint (Secim, 2020), ¢alisma kosullart olumsuz olarak
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degerlendirdiklerini, terfi olanaklarini kisith bulduklarini ve kazandiklar: ticreti yetersiz
bulduklarini (Yildiz ve Aslan, 2019) belirtmislerdir. Bu degerlendirmelerin &zellikle son
siniflarda dgrenim goéren 6grencilerin sektdrde kalmaya iliskin olumsuz tutum sergileme-
sine neden oldugu sonucu cikarilabilir.

Opgretim elemanlarina iliskin degerlendirmelere iliskin ortaya ¢ikan sonuclar dgretim
tiyelerinin niteliklerinin yetersiz oldugu (Giidek ve Boylu, 2017), 6gretim elemanlarimnin
sektsrden uzakta oldugu ve sektor tecriibesi kazanmalari gerektigidir. (Arslanhan ve Oz-
demir Yaman, 2020; Akmese vd., 2020; Oney, 2016). Gastronomi programlarinin huzli
bir sekilde agilmasinm bir sonucu olarak (Gérkem ve Sevim, 2016) kargimiza ¢ikan bu
durum alanda egitim veren akademisyenlerin pek ¢ok farkli ana bilim dalindan gelmesi-
ni de beraberinde getirmistir (Demirci vd., 2020; Deveci vd., 2020). Nitekim gastrono-
mi ve mutfak sanatlari lisans programlarinda gorev yapan akademisyenlerin lisans mezu-
niyetleri incelendiginde sadece %14’tiniin gastronomi programi oldugu belirtilmektedir
(Semint, 2020). Ozellikle Gastronomi ve mutfak sanatlari lisansiistii programlarin 2014
yilt itibariyle agildig1 diisiiniildiigiinde bu alanda lisans, yiiksek lisans ve doktora diize-
yinde egitimini tamamlayarak yetismis akademisyenlerin 2021 yil1 itibariyle heniiz cok
yeni mezun olma olasiligi vardir. Bu nedenle sayinin nitelik ve nicelik olarak yetersiz
olmasi kacinilmaz goriinmektedir.

Programlar ve miifredatlara iliskin yapilan degerlendirmelerde ortaya ¢ikan sonuclar,
yiiksekdgretim diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlart miifredatlarinda yer alan ders-
lerin agirhikli olarak teorik derslerden olustugunu (Carbuga vd., 2018; Babag ve Ongel,
2018; Topal ve Gok, 2020), miifredatlarin yetersiz oldugunu (Cankiil, 2019) ve prog-
ramlar arast ders miifredatlarinin farklilastigini (Demirci vd., 2020) ortaya koymaktadir.
Ozellikle akreditasyon konusunda bu durum sorun teskil etmektedir. Ulusal diizeyde bir
akreditasyon sisteminin olusturulmasi (Ozdemir Yaman ve Bulduk, 2019) bu baglamda
onemli goriilmektedir.

Mesleki egitim ve meslek derslerine iliskin yapilan degerlendirmelere gére, genel
anlamda 6grencilerin gastronomi egitiminde verilen derslerden olumlu davranislar ve
bilgiler kazandiklart (Sanlier vd., 2016) ve olumlu tutuma sahip olduklari (Boliikbag
ve Boylu, 2018) egitim algilar: arttikca 6grenme motivasyonlarinin da arttigr (Can ve
Ciftci, 2019) ve egitimli personelin daha az kavram yanilgisina sahip oldugu (Sarioglan
vd., 2020) sonuclarma ulagilmistir. Bu sonuglar gastronomi alaninda alinan egitimlerin
gerekli ve énemli oldugunu ortaya koymaktadir ve okullarda verilen egitimin sektoriin
gelisimi icin gerekli oldugu goriilmektedir.

Uygulamali egitimlere iliskin degerlendirmelerden elde edilen sonuglar, uygulamals
egitimlerin yetersiz oldugu (Arslanhan ve Ozdemir Yaman, 2020; Babag ve Ongel,
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2018; Topal ve Gok, 2020; Yilmaz, vd., 2018) egitim kurumlarinda verilen teorik bil-
gilerin uygulamaya aktarilamadigi ve uygulamali mutfak derslerinde 6grenilenler ile
sektordeki mutfak uygulamalarinin uyusmadigini (Yilmaz vd., 2018) gostermektedir.
Egitim kurumlarinda verilen uygulamali mutfak egitimlerinin dgrencilerin pratik ye-
terliliklerini olumlu yénde artirdigr (Sormaz vd., 2020) sonucundan yola cikarak gast-
ronomi egitiminde uygulamali egitimlerin nitelik ve nicelik agisindan yeterli olmasi
gerekmektedir.

Staj/beceri egitimine iliskin degerlendirmelere gore staj 6grencilerin bilgi ve beceri-
lerini artirmaktadir (Akin, 2018; Babac ve Ongel, 2018 Sormaz, vd., 2020). Bu nedenle
gastronomi egitiminde 6grencilerin staj yolu ile deneyimlerini artirmasi icin gerekli go-
riilmektedir Babac ve Ongel, 2018; Topal ve Gok, 2020). Ancak staj siirecinde gren-
ciler yasadiklart olumsuz durumlardan dolay: gelecekte sektérde kariyer yapmaya sicak
bakmamaktadirlar (Dinger, vd., 2018)

Fiziki altyapi, donanim ve biitceye iliskin degerlendirmeler egitim kurumlarmin fiziki
altyap1 ve donanim agisindan yetersiz oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durumun prog-
ramlarin gerekli alt yapt hazirliklarinin tamamlamadan hizli bir sekilde acilmasindan
kaynaklandig: dile getirilmektedir. (Gérkem ve Sevim, 2016; Cankiil, 2019; Demirci
vd., 2020; Yaman ve Bulduk, 2019; Yazicioglu ve Ozata, 2017; Arikan vd., 2018; Deveci
vd., 2020) ayrica verilen biitceler de yetersiz bulunmaktadir (Arikan vd., 2018).

Sektor-egitim kurumu is birligine iliskin degerlendirmelere gore, okulda verilen egi-
tim sektor beklentisini karsilamadigi (Aydemir ve Buyruk, 2019; Arslanhan ve Ozdemir
Yaman, 2020) ve mevcut gastronomi egitim programlart sektodr uygulamalari ile uyum-
lu olmadig1 (Yazicioglu ve Ozata, 2017; Dinger vd., 2018), gastronomi egitimine katk1
saglamada sektor temsilcilerinin istekli olmadiklar: okullarn da is birligi icin yeterli
caba sarf etmedikleri (Oney, 2016) vurgulanmaktadir. Gastronomi alaninda basarinin
saglanabilmesi icin sektor okul is birligi son derece gereklidir. Egitim kurumlarinda 6gre-
nilen bilgilerin pratige dokiilmesi ve sektoriin ihtiyact olan bilimsel gelismelerin sektore
yansimast bu iki paydasin is birligi ile saglanabilecektir.

Sonug olarak, yapilan calismalar ¢zetle gastronomi egitimi ile ilgili olarak, program-
larin a¢ilmasinda hizli hareket edildigi, bunun sonucunda da yetersiz miifredatlarla nite-
lik ve nicelik agisindan yetersiz programlarm agildig1, egitim kurumlarmin fiziki alt yapi,
donanim ve biitce acisindan yetersiz kaldig1, 6gretim elemanlarinin 6zellikle uygulamali
egitimler acisindan yetersiz kaldig1 bu nedenle de okulda verilen egitimlerin sektoriin
beklentilerini tam olarak kargilayamadigint isaret etmektedir. Ogrencilerin biiyiik ¢o-
gunlugu cazip kosullar nedeniyle gastronomi egitimi almaya istekli olmakla birlikte ve-
rilen bazi derslerden memnun gériinseler de 6grenim siirelerinin sonlarina geldiklerinde
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staj siireciyle birlikte sektorii tanimalarinin da etkisiyle bir nebze hayal kiriklig1 yasa-
makta ve memnuniyet diizeylerinde diisiis meydana geldigi anlagilmaktadir.

Bu baglamda nitelikli bir gastronomi egitiminin verilebilmesi i¢in 6ncelikle alanda
yetismis hem teorik hem uygulamali egitimleri verebilecek ¢gretmen ve akademisyen-
lerin yetistirilmesi, acilan programlarin miifredatlarmnin ve program iceriklerinin irdele-
nerek hazirlanmast ve ulusal diizeyde bir akreditasyon sistemi kurulmasi gerekmektedir.
Sektor ve akademi ulusal ve uluslararast yeterliliklere sahip 6grencilerin yetistirilebilme-
si icin is birligi icinde olmali ve staj yapan 6grencinin hala egitim siirecinde oldugunun
farkma varilmalidir.

Bu calismada gastronomi egitimine iliskin sistematik derleme ulusal diizeyde Der-
giPark ve TR Dizin veri tabanlarinda yapilmistir. Gelecek arastirmalarda uluslararast
veri tabanlari da dahil edilerek aragtirma genisletilebilir. Taramada kullanilan anahtar
kelimeler degistirilerek arama yapilabilir.
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DORDUNCU BOLUM
ZEYTINYAGI TEMALI GASTRONOMI TURIiZMi UZERINE SISTEMATIK BIiR
ARASTIRMA

Ogr. Gor. Dr. Cigdem MUTLU*

1. GIRIS

Seyahat etmek, giiniimiizde, insanlarin hayatinda odak noktasi haline gelmis, hayat-
larmnin merkezine yerleserek onemli bir rol kazanmistir. Turizm deneyimleri sadece
dinlenmek, giinliik hayatin stresinden uzaklagmak degil; ayni zamanda kisisel deneyim,
dgrenme, kendini bulma ve kendini gerceklestirme gibi firsatlar sundugu da kabul edil-
mektedir. Bu durum, turizm pazarlarinda mevcut turizm olgusunu dogru degerlendirerek
tilketicinin isteklerine yonelik hizmet iiretmesi gerekliligi sonucunu dogurmustur (Her-
ndndez-Mogollén vd. 2019: 1-2). Béylece bu tiir seyahatlerin, mutfak kiiltiirii araciligiy-
la bir bolge ile ilgili bilgi edinmek isteyen turistler tarafindan tercih edildigi goriilmek-
tedir (Molz 2007). Bu baglamda bazi turizm uygulamalari, seyahat eden ile destinasyon
arasinda deneyimsel bir temas saglar. Bunlar arasinda gastronomi turizmi 6zellikle de-
neyimsellige yatkin bir turizm uygulamasi olarak one ¢ikmaktadir (Lin 2014; Richards
2012; Ryu and Jang 2006)

Son yillarda gastronomi turizmi, turistler tarafindan tercih edilen bir turizm ¢esidi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gastronomi turizminin bu yiikselisinin, ozellikle, klasik
turizm faaliyetlerine katilan bireylerin seyahat tercihlerindeki degisimler oldugu soyle-
nebilir (Lépez-Guzmdn ve Sdnchez-Cafiizares 2012). Bununla birlikte, en popiiler gast-
ronomi turizmi cesitlerinden olan sarap turizmi ile zeytinyag: turizmi gibi cok sayida alt
kategorinin ortaya ¢tkmasina neden oldu. Ayrica, diinya pazarlarinda bulunan zeytinya-
gimin ¢ogunun, diinyanin en biyiik treticileri olan Ispanya, Italya ve Yunanistan olmak
lizere Avrupa’da iiretildigi bilinmektedir (Sabbatini et al. 2016).

Turizm pazarlarinda zeytinyagi, gastronomik, sosyal ve kiiltiirel degeri nedeniyle stra-
tejik bir kaynak olarak bilinmektedir. Bu nedenle deneyimsel potansiyeli yiiksek bir
cekicilik unsuru olarak goriiliir (Herndndez-Mogollén vd. 2019: 4). Turistlere gekici ge-
len, daha derin bir anlay1s gelistirme arzusu olarak bu tarimsal gida iiriinii ve etrafindaki
kiiltiirdiir. Bu baglamda, zeytinyag: turizmi 6zel bir ilgi turizmi tiirii olarak diistiniilmeli-
dir. Zeytinyag1 turizmine katilan turistler, zeytinyagi ve ¢evresinde donen yerel kiiltiir,
miras, manzara ve geleneklere dayali bir dizi etkinlik tarafindan motive edilir. Ayrica

1 Ogr. Gér. Dr. Dokuz Eyliil Universitesi, Izmir Meslek Yiiksekokulu, cigdem.mutlu@deu.edu.tr
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gastronomi turizminin ¢esidi olan zeytinyagi turizmi, turistleri faaliyetlere katilmaya
motive eden ¢ok 6zel bir ilgi turizmidir (Pulido-Ferndndez vd. 2019: 1-8).

Zeytinyagi turizmi, turistler arasinda artan, ilgi uyandiran, gelismekte olan bir faaliyettir.
Bu baglamda, zeytinyag turizmini deneyim, siirdiiriilebilirlik bilinci, yerel kiiltiiriin tani-
tim1 ve turistin sahip oldugu statii ve prestij imaji olarak dort boyutla ifade edilebilecegi
(Parrilla-Gonzalez vd., 2020),

Zeytinyag: turizmi veya daha kiiresel olarak gastronomi turizmi gibi turizm cesitleri-
nin gelisimi, kirsal alanlarin ¢zellikle sosyo-ekonomik kalkinmasinda énemli ve belir-
leyici olabilecegi, turistlerin motivasyonlarmin gastronomik seyahat deneyimleri iize-
rinde olumlu etki edecegi (Moral-Cuadra vd., 2020) goriilmektedir. Zeytinyag: turizmi
ile gastronomi arasindaki iliskinin son yillarda giderek arttigr goriilmektedir. Turistlerin
ozellikle kendini gerceklestirme, gidilecek destinasyonun kiiltiiriinii ¢grenme, dogada
yasama, tiretim faaliyetlerinde yer alma gibi faaliyetleri iceren turizm tercihleri ile birlik-
te gastronominin cesitli alt dallar olusmustur. Bu alt dallardan en ilgi ceken ve popiiler
olanlardan birinin de zeytinyag: turizmi oldugu bilinmektedir. Gastronomi turizmi ve
zeytinyag1 turizmi arasindaki iliskinin alan yazin 1s1ginda gesitli destinasyonlar ve boyut-
larda incelenmesi énem arz etmektedir. Bu baglamda, akademisyenler tarafindan gast-
ronomi turizmi ve zeytinyagi turizmi kapsaminda incelemeden gecirilmis calismalarin
sistematik olarak degerlendirilerek gastronomi turizmi ve zeytinyagi turizminin hangi
agilardan eksik oldugunun belirlenmesi énem arz etmektedir. Bu baglamda, eksik yon-
lerin ortaya cikarilmast ile hem gastronomi hem zeytinyagi turizmi arasindaki iligkinin
daha da geliserek paydaslarin beklentilerini de kargilayacaktir. Bu calismanin amact, sis-
tematik derleme araciligiyla gastronomi turizmi ve zeytinyagi turizminin alanyazindaki
durumunu incelemek ve ortaya koymaketir.

2. ARASTIRMANIN YONTEMi

Turizm, kiiresellesme ile birlikte hizla gelisen endiistrilerden biridir. Turizm, para ka-
zanma amaci olmaksizin insanlarin turizm irinlerinden faydalanarak bos vakitlerini
degerlendirme amaciyla gegici yer degistirmeleri olarak agiklanabilmektedir. Ayni za-
manda, ekonomik, sosyo-kiiltiirel, cografi bircok unsurun bilesiminden olusmaktadir ve
bu unsurlar: da gelistirmesini saglamaktadir. Turistler cesitli sebeplerle seyahat ederler
ve tercihleri siirekli degisebilmektedir. Giintimiizde turistlerin sadece eglenme amach
degil ayni zamanda destinasyonlari yemek, tarih vb. acidan daha ¢ok tanimak, doga
ile i¢ ice olmak, dogada tiretimin de icerisinde yer alabilecekleri seyahatlere yoneldik-
leri goriilmektedir. Boylece son yillarda gastronomi amactyla yapilan seyahatlere olan
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talebin giderek artti1 bilinmektedir. Bu baglamda, gastronomi turizminin énemli un-
surlarindan biri de zeytinyag: turizmidir ve aralarindaki iliskinin akademik calismalar
vasttastyla ortaya ¢ikarilmast bu iligkiye biitiinciil bir bakis agist kazandiracak olmasi
sebebiyle énemlidir. Bu dogrultuda bu calismada, zeytinyag: turizmi ile ilgili akademik
calismalar vasitasiyla tiimevarim yaklasimiyla incelenerek ele alinmayan sonuglara eris-
mek amaclanmaktadir. Diger bir deyisle aragtirmanin temel sorusu, “zeytinyagi turizmi
ve gastronomi turigmi iligkisi akademik calismalar vasitasvyla biitiinciil bir sekilde ortaya cikan-
labilir mi?” seklinde belirlenmistir.

Caligmanin temel amacina ulagabilmek ve aragtirma sorusunu yanitlayabilmek ama-
ciyla aragtirmanin cergevesi ve arastirmanin sorulart su sekilde olusturulmustur:

2.1 Arastirmanin Cercevesi

e Degerlendirme, zeytinyag: turizmi ve gastronomi iligkisi iizerine gerceklestirilen aka-
demik calismalari kapsamaktadir.

e (Calismanin temel kisiti, zeytinyag: turizmi ve gastronomi iliskisi ile ilgili konular-
daki akademik ¢alismalarin tamamina erisebilmek gercekgi bir yaklasim olmayacag:
icin ¢alisma evrenini olugturmak amaciyla s6z konusu iligki “Scopus akademik ¢alisma
arama motoru” tizerinden incelenmesidir.

e (Calisma konusu inceleme alanina kisit getirilerek olusturulan ve “Gastronomi ve
Zeytinyagi/Olive oil/Oleotourism” anahtar kelimeleri kapsamindaki ¢alisma evreni,
toplamda 30 akademik makaleden olusmaktadir.

e Scopus veri tabani arama motoruna, ¢alisma konusu ile ilgili “Zeytinyag: Turizmi ve
Gastronomi Turizmi” anahtar kelimeleri birlikte girilmistir. Ayrica, arama kisitlar:
olarak sadece makaleler ve Ingilizce yaymlar olacak sekilde limit girilmistir.

e Scopus veri tabanina bagli kalinarak calisma konusuyla ilgili belirlenen anahtar ke-
limeler (Sarap ve Gastronomi Turizmi/ Wine and Gastronomy Tourism) s&z konusu
veri tabant arama motoru araciliiyla ulagilmistir.

e (Calisma evreni icerisinde bulunan akademik makalelerin hepsi ulagilabilir durumda-
dir. Bu dogrultuda ayrica bir 6rnekleme stratejisi kullanilmamaktadir.

e (alisma konusu kapsaminda veriler, nitel aragtirma yontemleri arasinda yer alan do-
kiiman incelemesi yontemiyle toplanmaktadir.

e Elde edilen veriler, sistematik derleme yéntemiyle sentezlenmektedir.

2.2 Aragtirma Sorular:
e Zeytinyagi temali gastronomi turizmi {izerine yayimlanmig makaleler, veri elde edi-
len destinasyon agisindan incelenebilir mi?
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e Zeytinyagi temali gastronomi turizmi {izerine yayimlamis makalelerin, yayim yili ve
atif sayist kapsaminda degerlendirilmesi miimkiin miidiir?

e Zeytinyag temali gastronomi turizmi iizerine yayimlanmis makalelerde kullanilan
aragtirma yontemlerine iligskin bir degerlendirme yapilabilir mi?

e Zeytinyagi temali gastronomi turizmi {izerine yayimlanmis makalelerin konu baglik-
larmna iliskin bir degerlendirme yapilabilir mi?

e Zeytinyagi temali gastronomi turizmi iizerine yayimlamis makalelerde kullanilan veri
toplama teknigine iliskin bir degerlendirme yapilabilir mi?

e Zeytinyagl ve gastronomi turizmi {izerine dokiiman analizi yoéntemiyle elde edilen
bulgular, sistematik bir sekilde derlenerek aragtirma sorularina yanit aranacaktir.

2.3 Evren ve Orneklem

“Zeytinyagi ve Gastronomi Turizmi” iligkisini ortaya koymak iizere ampirik ve ampirik
olmayan yontemle gerceklestirilen akademik makaleler arastirmanin evrenini olustur-
maktadir. Bu baglamda, arastirma konusu ile ilgili yapilan calismalarin tespitinin, diger
bir deyisle evrenin genisliginin belirlenebilmesinin zor olmast nedeniyle arastirmac ta-
rafindan calisma evreni olusturulmustur. Bu dogrultuda, Taskin vd. (2016) calismala-
rinda, Scopus’un teknoloji, sosyal bilimler gibi cesitli disiplinleri icermesi, hakemli dergi
sayilart acisindan genis bir veri tabanina sahip oldugunu belirtmistir. Ayrica, Monge-
on ve Paul-Hus (2016) ile Karasézen vd. (2011) ¢aligmalarinda, Scopus veritabaninin
degisik cografi bolgelerden daha fazla yayin dizinledigini ifade etmistir. Bu baglamda,
soz konusu veri tabani calisma evreni olarak belirlenmistir. Arastirmanin drnekleme
stratejisi olarak ise nitel aragtirma yontemlerinde kullanilan amagli 6rnekleme stratejisi
kullanilmistir. Bu dogrultuda, Scopus veri tabani arama motoruna, ¢alisma konusu ile
ilgili “Zeytinyagi Turizmi ve Gastronomi Turizmi” anahtar kelimeleri birlikte girilmistir.
Ayrica, arama kisitlart olarak sadece makaleler ve Ingilizce yayinlar olacak sekilde limit
girilmisgtir.

2.4 Veri Toplama ve Analizi

Bu ¢alisma, zeytinyagi ve gastronomi turizmi iliskisini akademik ¢aligmalar araciligi ile
biitiinciil bir sekilde ortaya koymak amaciyla sistematik derleme yontemi araciligiyla
gergeklestirilmigtir. Bu baglamda, caligmada veri toplama yéntemi olarak dokiiman in-
celeme yontemi kullanilmis olup; calisma evreni olarak belirlenen Scopus veri tabanina
bagli kalinarak calisma konusuyla ilgili belirlenen anahtar kelimelere (Zeytinyagi/Oleo-
turizm ve Gastronomi Turizmi/ Oleotourism/Oliveoil and Gastronomy Tourism) bahsi
gegen veri tabant arama motoru vasitastyla erisilmistir.
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Calismanin temel problemine ulagmak ve amac uygunlugunu saglamak icin dokii-
man tiiriine “makale” kisit1 kriteri getirilmistir. Bu kapsamda gerceklestirilen alanyazin
incelemesinin ardindan otuz ¢alisma konusuna iligkin makaleye erisilmistir. Bu dogrul-
tuda, sistematik derleme kapsaminda elde edilen otuz makale dokiiman analiz teknigi ile
analiz edilmistir.

3. BULGULAR VE YORUM

Zeytinyag1 ve gastronomi turizmi iliskisi, akademik calismalar aracilig: ile biittinciil bir
bakis acisini ortaya koymak igin sistematik derleme yontemi ile desenlenmistir. Bunun-
la birlikte, bu calismada arastirma sorularini cevaplayabilecek sekilde dokiiman analizi
yapilmistir. Buna istinaden, elde edilen bulgulardan arastirma sorular1 kapsaminda tab-
lolar olusturulmus ve yorumlanmustir. Zeytinyagi temali gastronomi turizmi tizerine ya-
yimlanmis makalelerin, veri elde edilen destinasyon acisindan dagiliminin incelenmesi
amactyla Tablo 1 olusturulmustur.

Tablo|: Veri elde edilen destinasyon agisindan dagilimi

Veri Elde Edilen Destinasyon £ %
[spanya 21 70,0
Avustralya 3 10,3
Hirvatistan 2 6,9
[talya 1 3,4
Yunanistan 1 3,4
Tiirkiye 1 3,4
[talya-Ispanya 1 3.4
Toplam 30 100

Zeytinyagi temali gastronomi turizmi iizerine gerceklestirilen caligmalar ile ilgili veri
elde edilen destinasyonlarin incelenmesi, s6z konusu iliski izerine hic incelemeye alin-
mamis veya az sayida inceleme yapilmis destinasyonlarin belirlenmesi bu alanda akade-
mik ag¢idan gelisimin saglanabilmesi i¢in ¢nem arz etmektedir. Tablo 1’e bakildiginda,
zeytinyagi ve gastronomi turizmi arasindaki iliskinin ortaya koyulmasi acisindan en fazla
veri elde edilen destinasyonun “Ispanya” oldugu gériilmektedir.

Zeytinyag: temali gastronomi turizmi {izerine yayimlamis makaleler, yayim yili ve
atif sayist dahilinde diger bir deyisle alana katk: saglamasi agisindan degerlendirilmesi
amactyla Tablo 2 olusturulmustur.
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Tablo2: Alana katki: Yayim yili ve atif sayisi agisindan dagilimi

Makalenin Ad1 Yazar zaylm Auf
1l Sayis1

The development of olive tourism in Western
Australia: A case study of an emerging tourism Alonso, A.D., Northcote, J. 2010 33
industry
Food heritage down under: Olive growers as Alonso. A.D.. Kraisic. V 2013 31
mediterranean ‘food ambassadors’ s L RIASIC, V-
Territory, tourism and local products. The extra . )
virgin oil’s enhancement and promotion: A 816 Salwt), PF;’ I\éo;follf)r;,/]‘M.H., bi 2013 31
benchmarking Italy-Spain emente, £, Lakzatl, V.
Rural destination development based on olive .
oil tourism: The impact of residents’ community CamPon—Cerro, A'M", Folgado- )

. . . Ferndndez, ].A., Herndndez-Mogollén, 2017 30
attachment and quality of life on their support for M
tourism development o
Olives, hospitality and tourism: A Western
Australian perspective Alonso, A.D. 2010 29
Olive oil tourism: Promoting rural development in Milldn-Vazquez de la Torre, M.G., Arjona- 2017 27
Andalusia (Spain) Fuentes, ].M., Amador-Hidalgo, L.
An Exploratory Study Of Olive Tourism Consumers ]é?ll;‘zf;fgzﬁafl‘ofg;yg;}::;yI)FM C. 2016 18
The Potential for Olive Oil Tourism as an Economic . .
Diversification for the Cooperative Agricultural Il\{Ioihrgl I;/i?;e?o, V., Quesada Rubio, ] M., 2011 18
Sector: The Spanish Case s ' gl
Introducing olive-oil tourism as a special interest Pulido-Ferndndez, ] 1., Casado-Montilla, 2019 17
tourism J., Carrillo-Hidalgo, I.
Oleotourism as a sustainable product: An analysis of Millan, M.G., Pablo-Romero, M.P., 2018 14
its demand in the south of Spain (Andalusia) Sanchez-Rivas, J.
Extra-virgin olive oil production sustainability in .
northern Italy: A preliminary study Menozi, D. 2014 14
Analysis of supply and demand of oleotourism in Milldn, M.G., Pablo-Romero, M.P., 2011 9
southern Spain: A case study Sanchez-Rivas, J.
Tourists’ behavioural analysis on olive oil Sabbatini, V., Manthoulis, G., Baourakis,
consumption: Empirical results G., Drakos P. Angelakis, G., Zopounidis, | 2016 8

: 3 C

Oleotourism: Local actors for local tourism Tregua, M., D’Auria, A., Marano- 2018 8
development Marcolini, C.
Potential of olive oil tourism in promoting local . .
%ii‘i;z\;gz‘japfs(f;;ts: A case study of the region of FAOﬁafjggf;gigg;ﬁogohgs?p&n‘Cmo’ 2019 7
CRge;zué;e(r;zr;Saﬁ)r development of olive tourism: The Cehié, A., Mesié, Z., Oplanié, M. 2020 6
Corrllpar.ison Of.- the profile of wine and olive oil de la Torre, GM.V., Pérez, LM. 2014 6
tourists in Spain. A case study
Intangibles olive oil as a competitive advantage Guerra, LR., Lépez, V.MM, Moreno, 2012 6

V.M.
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Charac?erization of Oli‘{e Qil Tourism asa Type Parrilla-Gonzalez, J.A ; Murgado-
of Special Interest Tourism: An Analysis from the . 2020 3
) : . Armenteros, E.M.; Torres-Ruiz, F.J.
Tourist Experience Perspective
Relationship between consumermotivation and the Moral-Cuadra, S., de la Cruz, R.A., 2020 3
gastronomic experience of olive oil tourism in Spain | Lépez, R.R., Cuadrado, E.S.
Characteristics of the olive-oil tourism offer. Internal | Carrillo-Hidalgo, I., Casado-Montilla, J.,
) . . . P 2019 3
structuring to operate in the tourist market Pulido-Ferndndez, J.1.
Motivation and satisfaction of olive oil tourists in Moral Cuadra, S., Lépez-Guzmadn, T., 2017 3
Spain. The case of Andalucia Orgaz Agiiera, F., Cafiero Morales, P.
Understanding the behaviour of olive oil tourists: A Pulido-Ferndndez, J.I., Casado-Montilla,
S . . . 2020 2
cluster analysis in southern Spain J., Carrillo-Hidalgo, I.
. L ) . Lépez-Guzmin, T., Cuadra, S.M.,
Olive tourism in rural areas. A case study in Spain Morales, P.C., Orgaz-Agiiera, F. 2017 2
Tablo3: Atif almayan makaleler agisindan dagilimi
Analysis of the demand behavior of the olive oil Pulido-Ferndndez, J.I., Casado-Montilla, J., Carrillo- 2021
tourism from the supply perspective Hidalgo, I
Olive tourism: Understanding visitors’ motivations Oplani¢, M., Cop, T., Cehi¢, A. 2021
Wh;.it dQes the ol.ive .Oil tourisF valge at tbe Murgado-Armenteros, E.M., Parrilla-Gonzilez, J.A.,
destination? A criterion for olive oil tourism - ) 2021
. Medina-Viruel, M.].
segmentation
Sustainable development of oleotourism: An analysis | Carrillo-Hidalgo, I., Casado-Montilla, J., Pulido-
: . 2021
of the collaboration between actors Ferndndez, J.I.
The effects of local food and local products with )
geographical indication on the development of Pamukgu, H., Sarag, O., Aytugar, S., Sandik¢t, M. 2021
tourism gastronomy
Residents’ attitude and emotional response to Di-Clemente, E., Campén-Cerro, A.M., Folgado- 2021
Oleotourism: a case study of Extremadura (Spain) Fernandez, J.A., Herndandez-Mogollén, ].M

Tablo 2’de zeytinyagi ve gastronomi turizmi acisindan alanyazina katki saglayan maka-
leler yer almaktadir. Zeytinyag: ve gastronomi turizmi acisindan alana katk: saglamak
amactyla gerceklestirilen arastirma kapsamindaki Tablo 2’de toplamda otuz makalenin
yirmi dordiiniin atif aldigi goriilmektedir. Ayrica, Tablo 3’te ise atif almayan makaleler
yer almaktadir ve bu makalelerin tamaminm (6) yayim yilinm 2021 olmast nedeniyle
alana katki saglayamadigi diisiiniilmektedir.

Zeytinyag: temali gastronomi turizmi iizerine yayimlanmis makalelerde kullanilan
aragtirma yontemlerine ve veri analiz teknigine iliskin makalelerin dagilimi1 Tablo 4’ de
yer almaktadir.
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Tablo4: Arastirma yontemleri ve veri toplama teknigine iligkin dagilim

Veri Toplama Teknigi
Nicel 16
Aragtirma Yontemleri | Ampirik Nitel 7
Karma 4
Ampirik Olmayan | Alan Yazin Tarama 3
Toplam 30

Tablo 4’e bakildiginda, zeytinyagi ve gastronomi turizmi arasindaki iliskiyi inceleyen
makalelerin cogunlugunun (16) nicel aragtirma yonteminin tercih edildigi gorilmek-
tedir. Ampirik calismalar boyutunda diger makaleler incelendiginde nicel arastirma
yontemini, nitel arastirma yontemi (7) ve karma aragtirma yontemi (4) izlemektedir.
Bu dogrultuda, soz konusu iligkiyi inceleyen ti¢ ampirik olmayan calismanin verileri ise
alanyazin tarama araciligiyla elde edilmektedir.

Zeytinyag: temali gastronomi turizmi iizerine yayimlanmis makalelerin, konu baglik-
lart agisindan gerceklestirilen inceleme sonuglart Tablo 5’te yer almaktadir.

Tablo5: Konu bagliklarina gore dagilimi

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

0 0 (\ 0 0 0 0 (\J 0 [\ 0 Tool

P N T R U A T W U S S S S M

1 0 9 8 7 6 4 3 2 1 0
Konu f %
Zeytinyagi Turizmi ve 1 1 1 3 8,5
Siirdiirtilebilirlik
Kirsal Alan Gelisimi ve 4 4 11,4
Zeytinyagi Turizmi
Gastronomi ve Zeytinyagr | 1 1 1 1 4 11,4
Turist Motivasyonu
Zeytinyagi Turizmi 1 1 1 1 1 5 14,2
Gelisimi
Zeytinyagi Turizmi ve 1 1 1 3 8,5
Yerel Uriin Pazarlama
Yerel Turizm ve Zeytinyag: | 4 1 1 1 7 20,0
Turist Davraniglar
Zeytinyag1 Turist 3 1 1 5 14,2
Deneyimi
Gastronomik Kimlik 1 1 1 3 8,5
Zeytinyagt Turizmi ve 1 1 2,8
Ekonomik Sirdiirtilebilirlik
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Tablo 5’e bakildiginda, zeytinyagi ve gastronomi iliskisini inceleyen makalelerin cogun-
lugunun (7) yerel turizm ve zeytinyagi turisti davraniglart konu bagligi ile ilgili aragtirma
problemlerini gelistirdikleri goriilmektedir. Yerel turizm ve zeytinyagi turisti davraniglar
ile ilgili incelemelerde, ozellikle yerel tiriinlerin turizme etkisi, yerel halkin turiste davra-
niglary, turistin yerel halka davranislar: gibi konulara dikkat cekildigi belirlenmistir. Ye-
rel turizm ve zeytinyagi turisti davranislart konu bagligini sirasiyla; zeytinyagi turizminin
gelisimi (5), zeytinyag1 turist deneyimi (5) kirsal alan gelisimi ve zeytinyagi turizmi (4),
gastronomi ve zeytinyagi turist motivasyonu (4), zeytinyag: turizmi ve siirdiiriilebilirlik
gibi konulardan olugmaktadr.

4. TARTISMA VE SONUC

Zeytinyagi ve gastronomi arasindaki iligki, seyahat motivasyonu ve turizm olaymin geli-
simini saglama konusunda oldukca ¢nem arz etmektedir. Bu baglamda zeytinyag: temali
gastronomi turizmi olay1, destinasyon yoneticileri ile akademisyenlerin ilgi alan1 icinde
yer alir. Bu baglamda bu ¢aligma hem destinasyon yoneticilerine hem de akademisyen-
lere zeytinyagi ve gastronomi iliskisini ortaya ¢ikarmak, alan yazindaki eksikleri ortaya
koyabilmek ve derinlemesine irdelenmesi saglamak amaciyla sistematik derleme yonte-
miyle gerceklestirilmektedir.

Caligsma, zeytinyagi ve gastronomi turizmi iliskisini alanyazin 1s1ginda incelemekte,
sistematik hale getirmek ve calisma evreni kisitinda hangi boyutlarda eksiklerinin ol-
dugunu ortaya ¢gikarmaktadir. Bu cergevede zeytinyagi ve gastronomi turizmi iligkisini
irdeleyen makalelerin; arastirma dahilinde hangi destinasyonlari icerdigi, hangi konula-
rin derinlemesine irdelendigi, alana katkisi, arastirma yontemi ve veri toplama teknik-
lerinin ne oldugu sistematik bir sekilde derlenerek ortaya ¢ikarilmasi sonucunda gesitli
bulgular elde edilmektedir.

Zeytinyaginin ¢ogunlugunun Akdeniz iilkelerinde oldugu bilinmektedir. Calisma
konusu ile ilgili makaleler incelendiginde 6zellikle veri toplama destinasyon tercihle-
rinin Akdeniz iilkeleri arasindan yogun olarak Ispanya iizerinde oldugu gériilmektedir.
Oncelikli olarak calisma evreni kisiti nedeniyle ilgili makalelere ulagilamamis oldugu
diisiiniilmektedir. Ayrica, zeytinyag: turizmi ile ilgili makaleler incelendiginde son yil-
larda konu ile ilgili daha yogun bir calisma yapildig: tespit edilmistir.

Zeytinyagi ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen makalelerin yayim yilla-
rinin 6zellikle icerisinde bulundugumuz yil olmasti, alana katkisinin az olmast nedenini
destekler niteliktedir. Calisma konusu ile ilgili makalelerin arastirma yontemleri ve veri
toplama tekniklerinde agirlikli olarak nicel arastirma yontemlerinin tercih edilmesi bir
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diger dikkat ¢eken sonuctur. Bununla birlikte, calisma konusu ile ilgili incelenen ma-
kaleler konu basliklar1 dahilinde degerlendirildiginde, agirlikli olarak yerel turizm ve
zeytinyagi turisti davraniglari, zeytinyagi turizminin gelisimi, zeytinyagi turist deneyimi,
kirsal alan gelisimi ve zeytinyagi turizmi, gastronomi ve zeytinyagi turist motivasyonu,
zeytinyag1 turizmi ve siirdirilebilirlik gibi konulardan olustugu belirlenmistir. Zeytinyagi
turizmi ve ekonomik siirdiiriilebilirlik, zeytinyag: turizmi ve siirdiirilebilirlik, gastrono-
mik kimligi boyutlarinin alanyazinda yeterli bir sekilde incelenmedigi tespit edilmistir.
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BESINCi BOLUM
HATIRLANABILIR GASTRONOMIK DENEYiM: SISTEMATIK BiR DERLEME

Ars. Gor. Eda ALPHAN:

1. GIRiS
Bu arastirma, hatirlanabilir gastronomik deneyimler tizerine yapilmis calismalarin sis-
tematik bir bigimde ele alindig1 bir derleme ¢aligmasidir. Arastirma kapsaminda veri
toplama yoéntemi olarak dokiiman analizi kullanilmistir. Buna gore literatiirde konuyla
ilgili yapilmis arastirmalar belirli kriterler dahilinde incelenmis ve elde edilen bulgular
yorumlanmigtir. Bu kapsamda arastirmada érnekleme yontemi olarak ‘6l¢iit 6rnekleme
yontemi’ kullanilmistir. Arastirmada incelenen makalelere erigim saglamak amaciyla
‘Web of Science’ ve ‘Science Direct’ veri tabanlari taranmustir. [lgili tarama gerceklestiri-
lirken, konuyla ilgili yapilmis ‘Ingilizce’ makaleler aragtirma kapsamina dahil edilmistir.
Makaleler taranirken ‘memorable gastronomic experience’, ‘memorable food experien-
ce’, ‘memorable dining experience’ ve ‘memorable meal experience’ anahtar kelimeleri
kullanilmigtir. Yazarlar tarafindan farkli baglamlar icerisinde ele alman bu aragtirmalar,
mevcut aragtirma kapsaminda ‘Hatirlanabilir Gastronomik Deneyimler’ basligi altinda
toplanarak ele alinmistir. Ciinkii bu arastirmada, cesitli baglamlarda incelenen bu calis-
malarin ortak noktasinin ‘gastronomik birer deneyim olmast’ fikri benimsenmistir.
Hatirlanabilir gastronomik deneyimi ele alan caligmalar 6zellikle 2017 yili ve sonra-
sinda artis gosterdigi icin konuyla ilgili yapilmis makalelerin sayist oldukca azdir. Hatirla-
nabilir deneyime iligkin yapilan ¢alismalar genel olarak ‘hatirlanabilir turizm deneyimleri’
lizerinden gerceklesmistir. Ancak 2019 yili ve sonrasinda ‘hatirlanabilir gastronomik de-
neyim’ konusuna olan ilginin arttigi ve 2020- 2021 yillarinda yeni arastirmalarin yapil-
maya devam ettigi goze carpmaktadir. Bu durum hatirlanabilir gastronomik deneyim ko-
nusunun, deneyim literatiirii icerisinde artan bir éneme sahip oldugunu gostermektedir.
Deneyim ekonomisinin temel ¢alismalarindan biri olarak kabul edilen Pine ve Gilmo-
re (1998) ve Pine (2002) arastirmalarinda, isletmelerin hizmet sunumu odakli yaklagimi1
birakarak, sahneleme odakli yaklagima gegis yaptiklarini bildirmislerdir. Arastirmacilar
bu séylemleriyle miisterilerin hizmet alim1 esnasinda yalnizca ‘kaliteli yiyecek’ arayisla-
rinin olmadigini, bununla birlikte essiz ve hatirlanabilir deneyimler yasama arzusunda
olduklarini ifade etmislerdir. Bu anlayist benimseyen isletmelerin artan rekabet ortamin-
da kendilerini benzer sekilde faaliyet gosteren diger isletmelerden ayristirabileceklerini

1 Akdeniz Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bsliimii, edaalphan@akdeniz..edu. tr
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de eklemislerdir. Ciinkii iyi sekilde sahnelenmis deneyim kisilerin o deneyime iligkin
hatiralarini daha giiclii sekilde hatirlamalarini saglayarak, destinasyona iliskin pozitif bir
tutum sergilemelerine neden olacaktir. Benzer sekilde restoranlar agisindan da hatrla-
nabilir deneyimler yaratmak degisen miisteri taleplerini karsilamak agisindan énemli
goriilmekte, 6zellikle de miisterilerin ge¢mis deneyimlerini anlayarak, gelecekteki satin
almalarina yon verecek sekilde planlamalar yapmak gerekmektedir (Cao vd., 2019).

Hatirlanabilir yemek deneyimi, kisilerin deneyimlerine iliskin 6zel anlarini detayli
ve canli bir sekilde hatirlayarak, bu deneyimlerine iliskin subjektif bir sekilde degerlen-
dirmede bulunup verdikleri duygusal tepkilerden olusmaktadir (Lashley vd., 2005; Cao
vd., 2019). Bu baglamda bakildiginda bir gastronomik deneyimin hatirlanmast olay:
biiyiik 6lciide bireylerin kisisel ozellikleri ile bilissel degerlendirmelerine baglidir. An-
cak bu durum yalnizca bireylerin 6zellikleriyle sinirli olmamakta, ayni zamanda bireyin
etkilesim icerisinde bulundugu sosyal ¢evre icerisindeki uyaranlarin az ya da ¢ok olmast
durumuna da bagli olmaktadir. Bu durumda hizmet saglayicilara diisen gorev, deneyi-
min gergeklestigi baglama bakilmaksizin bireylerin etkilesim icerisinde bulundugu sosyal
cevre igerisinde yer alan uyaranlarin (yemegin kalitesi, ortam, hatirda kalict hizmet ka-
litesi vb. gibi) diizeyini arttirmaya yonelik cabalarda bulunmaketir.

Hatirlanabilir deneyime iliskin yapilan akademik aragtirmalar, hatirlanabilir dene-
yimlerin yapisinin anlagilmasi ve bireylerin deneyimlerinin ne sekilde zenginlestirile-
bileceginin anlasilmasi noktasinda énem tasimaktadir. Bu baglamda literatiirde 6zellik-
le hatirlanabilir turizm deneyimlerinin yapisini ve bilesenlerini ortaya koyan pek ¢ok
aragtirma bulunmaktadir (Kim vd., 2012; Kim, 2013; Kim, 2014; Chandralal vd., 2015;
Park ve Santos, 2017; Chen ve Rahman, 2017; Sthapit ve Jiménez- Barreto, 2018; Yu
vd., 2019; Chen vd., 2020; Seyfi vd., 2020). Hatirlanabilir turizm deneyimlerine yonelik
yapilan bu aragtirmalarda hatirlanabilir gastronomik deneyime iliskin ¢ikarimlarda bu-
lunulmus olsa da bu calismalar temelde hatirlanabilir deneyimleri yalnizca turizm bag-
laminda ele almistir. Ancak turizm baglami disinda da gastronomik deneyimler yasan-
makta, bu deneyimlerin ne sekilde hatirlandigina iligkin de aragtirmalar yapilmaktadr.
Ornegin; restoran, ev, festival, mutfak kursu gibi baglamlarda gerceklesen gastronomik
deneyimlerin de hatirlanabilir deneyimler oldugunu ele alan ¢alismalar mevcuttur. Bu
yiizden bu ¢alismalarin tek bir ¢at1 altinda ele alinip ‘hatirlanabilir gastronomik dene-
yimler’ altinda incelenmesi, aragtirmada benimsenen yaklagimi ortaya koymaktadir.

Bu arastirmanin amaci, son zamanlarda artan bir ilgiyle arastirilan ve hatirlanabilir
deneyimler icerisinde 6nemli bir yere sahip olan hatirlanabilir gastronomik deneyime
iliskin yapilan caligmalar: sistematik olarak bir araya getirerek, konuyla ilgili 6zellik-
le de Tiirkce literatiirde gerceklestirilecek arastirmalara 1sik tutmaktir. Ciinkii Tiirkce
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literatiirde direkt olarak ‘hatirlanabilir gastronomik deneyim’ ¢zelinde yapilan ¢alisma-

lar neredeyse yok denecek kadar azdir. Belirtilen amac dogrultusunda yapilan sistematik

derleme ¢aligmastyla su sorulara cevap verilmeye ¢alisilmigtir:

1. Yabanci literatiirde hatirlanabilir gastronomik deneyime iliskin yapilan aragtirmalar
hangi yillarda yapilmistir?

2. Konuya iliskin yapilan bu aragtirmalar hangi dergilerde yayinlanmigtir?

3. Yapilan makalelerin yayinlandig: dergiler hangi veri tabanlarinda taranmaktadir?

4. S6z konusu arastirmalarda kullanilan anahtar kelimeler nelerdir, bu kelimelerin tek-
rar siklig nedir?

5. Hatirlanabilir gastronomik deneyime iliskin olarak yapilan arastirmalara hangi tini-

versite ya da egitim kurumundan, hangi yillarda ve ne siklikla katki saglanmistir?

Bu arastirmalara hangi iilkelerden ne siklikla katk: saglanmustir?

Arastirmalar gerceklestirilirken hangi yontemler benimsenmistir?

Bu yontemleri uygulayabilmek icin kullanilan veri toplama yontemleri nelerdir?

© © N o

Aragtirmadan elde edilen verileri analiz etmek amaciyla hangi yontemler kullantlmigtir?
10.Yapilan arastirmalar neticesinde hatirlanabilir gastronomik deneyimin bilesenleri
olarak neler belirlenmistir?

2. YONTEM

Mevecut arastirma kapsaminda arastirma evreni olarak, Web of Science ve Science Di-
rect veri tabanlarinda ‘Hatirlanabilir gastronomik deneyime’ iliskin olarak yapilan aras-
trmalar incelemeye alinmigtir. Bu tarama neticesinde belirlenen anahtar kelimeler ve
konunun kapsami dogrultusunda yapilmis 13 makaleye erisim saglanarak bu makaleler
incelenmistir. Buna gére arastirma evreninin tamamina ulasildig1 sdylenebilir.

Bu aragtirma kapsaminda daha énceden belirtilen kriterlere gore secilen makaleler
sistematik bir bicimde incelenerek biitiinciil bir yaklagimla degerlendirilmistir. Aras-
tirmada veri toplama teknigi olarak dokiiman analizi kullanilmis, alan yazin taramas:
ise Web of Science (WOS) veri tabani ile Science Direct veri tabanlar taranarak ger-
ceklestirilmistir. Alanyazinda belirlenen anahtar kelimeler kullanilarak yapilan tarama
neticesinde Tiirkce yayina rastlanmamuistir. Bu nedenle konuyla ilgili olarak yalnizca
‘Ingilizce’ yayinlar incelemeye alinmistir. Anahtar kelime kullanimi esnasinda yalnizca
‘hatirlanabilir gastronomik deneyim’ ¢zelinde yapilan calismalar arastirma kapsamina
dahil edilmistir. ‘Hatirlanabilir Turizm Deneyimleri’ olarak genel bir arama yapilma-
mustir. Bunun nedeni Hosseini vd (2021) tarafindan yapilan arastirma kapsaminda
hatirlanabilir turizm deneyimlerine yonelik caligmalarin sistematik derleme seklin-
de ele alinmig olmasidir. Mevcut arastirma kapsaminda ise hatirlanabilir deneyimler
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gastronomik deneyimler 6zelinde ele alinarak, konuyla ilgili yapilan arastirmalar bu kap-
samda incelenmistir.

3. BULGULAR

3.1 Arastirmalarin Yayinlandigi Dergiler ve Yayin Yillar:

Hatirlanabilir gastronomik deneyime iliskin yapilan calismalarin yaymlandigi dergiler
ve yayin yillart incelendiginde, bu calismalarin ilk olarak 2015 yilinda yapilmaya bas-
landig1 goze carpmaktadir. Hatirlanabilir turizm deneyimlerini ele alan arastirmalar in-
celendiginde ise bu calismalarin 2012 yilinda yapilmaya baslandigi, 2019 ve sonrasinda
ise bu konuya olan ilginin arttig1 gze carpmaktadir (Hosseini vd, 2021). Bu baglamda
bakildiginda hatirlanabilir deneyimleri gastronomik deneyim kapsaminda ele alan aras-
tirmalarm da 2019 ve sonrasinda artig gosterdigi ve bu konuya olan ilginin 2020 yili ve
sonrasinda da artarak devam ettigi gériilmektedir. Dolayisiyla hatirlanabilir gastrono-
mik deneyimi ele alan arastirmalarin gastronomi literatiirii agisindan nispeten yeni bir
caligma alani olarak ortaya ¢iktigi yorumu yapilabilir.

Tablo 3.1’ de yer alan bilgiler incelendiginde hatirlanabilir gastronomik deneyime
iliskin ilk makalenin 2015 yilinda Piqueras-Fiszman ve Jaeger tarafindan yapildig1 ve bu
makalede giinlitk yemek deneyimlerinin hatirlanabilirliginin konu alindig1 goriilmiis-
tiir. Bu makale ‘Food International’ dergisinde yayinlanmistir. Yazarlarin hatirlanabilir
yemek deneyimi ile duygulari iliskilendirerek yaptiklar: bir diger arastirma da yine ayni
tarihte ve dergide yayinlanmstir. Yayinlarin yapildigi dergilere iliskin yapilan inceleme
sonucunda 2015 ve 2016 yilinda yapilan makaleler haric, diger makalelerin tamaminin
‘turizm dergilerinde’ yayinlandigi goriilmektedir. Bu dergilerin ii¢ tanesi hem Web of
Science (WOS), hem de Science Direct veri tabanlarinda taranirken, geri kalan altist
ise yalnizca Web of Science veri tabaninda taranmaktadir.

Tablol1: 2015-2021 yillari arasinda hatirlanabilir gastronomik deneyime iliskin arastirmalar
yayinlayan akademik dergiler

Dergi Ismi Yil Veri Taban gf;"‘:lle &’)"l““‘
Journal of Hospitality Marketing & Management | 2019-2020 Wos 2 %15
International Journal of Hospitality Management | 2019 Wos-Science Direct | 1 %8
Journal of Travel Research 2017 Wos 1 %8
Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism | 2017-2019 Wos 2 %15
22]8;-([)(1)1:[;1 t/:{iltifnft{eersr;z?cohnal Journal of Tourism 2017 Wos 1 %8
Journal of Hospitality & Tourism Research 2018-2021 Wos 2 %15
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IMn;ir:gaetrirfl);lstl Journal of Contemporary Hospitality 2021 Wos 1 %8
Food Research International 2015 Wos- Science Direct | 2 %15
Appetite 2016 Wos- Science Direct | 1 %8
TOPLAM 13 100

3.2 Hatirlanabilir Gastronomik Deneyimle Ilgili Yapilan Makalelerde Kullanilan
Anahtar Kelimeler

Tablo 2’de Hatirlanabilir gastronomik deneyime iligkin yayinlanan makalelerde kulla-
nilan anahtar kelimeler yer almaktadir. Buna gére bu kelimeler icerisinde en sik tekrar
edilenler olarak dikkat ¢cekenler ‘food tourism, culinary tourism, memorable tourism ex-
perience ya da memorable dining experience, emotion, memory’ gibi kelimelerdir. Bu
anahtar kelimelere bakilarak hatirlanabilir gastronomik deneyimin genel olarak hangi
kavramlarla iliskilendirildigini anlayabilmek de miimkiindiir. Ornegin bazi makalelerde
hatirlanabilir gastronomik deneyim ve duygular iliskilendirilmis iken, bazilarinda hatir-
lanabilir gastronomik deneyim yerel yiyecekler baglaminda ele alinmustir.

Tablo2: Hatirlanabilir gastronomik deneyim igin kullanilan anahtar kelimeler

Anahtar Kelimeler

Makalelerde Yer Alan Orijinal Hali TURKCESI

Food Tourism** Yiyecek Turizmi

Culinary Tourism* Mutfak Turizmi

Memorable Tourism Experiences™ Hatirlanabilir Turizm Deneyimleri
Memorable Dining Experience™ Hatirlanabilir Yemek Deneyimi
Local Food * Yerel Yiyecekler

Memorability* Hatirlanabilirlik

Gastronomy Experience* Gastronomi Deneyimi
Memory* Hafiza

Emotion* Duygu

Emotional Intensity Scale (Eis)* Duygusal Yogunluk Olcegi
Context Factors™* Baglam Faktorleri

Finland* Finlandiya

Memorable Dining Experience Hatirlanabilir Yemek Deneyimi
Memorable Culinary Experiences Hatirlanabilir Mutfak Deneyimleri
Restaurant Attribute Restoran Ozelligi

Food And Memory Yiyecek ve Hafiza

Memories Anilar

Local Food Experience Yerel Yiyecek Deneyimi

Meal Memorability Yemegin Hatirlanabilirligi
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Recalled Meals

Hatirlanan Yemekler

Memorable Food Experiences

Hatirlanabilir Yiyecek Deneyimleri

Fine Dining Restoran

Fine Dining Restaurant

Gastronomic Tourism

Gastronomik Turizm

Enjoyment Haz
Savouring Lezzetli
Positive Emotion Pozitif Duygular

Mixed Methods

Karma Yontem

Food Travel

Yemek Seyahati

Tourism Experiences

Turizm Deneyimleri

Authenticity

Otantizm

Food Or Culinary Tourism

Yiyecek ya da Mutfak Turizmi

Co-Creation

Es-Yaratim

Positively Remembered Meals

Olumlu Hatirlanan Yemekler

Emotion Associations

Duygu Cagrisimlart

Value-In-Memory

Hafiza Degeri

Scale Development

Olgek Gelistirme

Sustainable Gastro-Tourism Development

Siirdiirtlebilir Gastro-Turizm Geligimi

Cultural Contrast

Kiiltiirel Zithik

Cultural Adaptation

Kiiltiirel Adaptasyon

Food Involvement Scale (Fis)

Yiyecek Ilgilenim Olgegi

Food Choice Factors Yiyecek Secim Faktorleri
Experience Perceptions Deneyim Algilart
Memory-Dominant Logic Hafiza Temelli Mantik

Restaurant Dining

Restoranda Yeme

Full-Service Restaurants

Tam Hizmet Veren Restoranlar

Consumer Research

Tiiketici Aragtirmast

Hedonic Wellbeing

Hedonik Zindelik

Life Satisfaction

Yagam Memnuniyeti

Tourism

Turizm

Connectedness

Baghlik

Formative Index Construction

Bigimlendirici Indeks Yapist

Stakeholder Theory Paydas Teorisi
Destination Branding Destinasyon Markalagmast
Oktoberfest Ekim Festivali
Consumer Segments Tiiketici Boliimlendirme
Private Body Consciousness (Pbc) Ozel Beden Bilinci
Psychographics Psikografi

*

Tiim makaleler icerisinde ic kex tekrar eden anahtar kelimeler
*% Ttim makaleler icerisinde iki ke tekrar eden anahtar kelimeler
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3.3 Ulkelere Gére Makale Sayilar

Hatirlanabilir gastronomik deneyime iliskin yapilan arastirmalar tilkeler bazinda ince-
lendiginde en fazla aragtirmanin Amerika Birlesik Devletleri'nde (%32) gerceklestirildi-
gi goriilmektedir. Ardindan sirastyla Kuzey Avrupa iilkelerinden olan Finlandiya (%24),
Hollanda ve Yeni Zelanda (%16) tarafindan da katki saglandigi goriilmektedir. Amerika
ve Avrupa lilkeleri disinda Uzak Dogu iilkesi olarak Tayvan’da yasayan bilim insanlari
tarafindan da (%7) arastirma yapildig1 goriilmektedir. Belirtilen dagilima iliskin bilgiler
Tablo 3’teki gibidir:

Tablo3: Ulkelere gére makale sayilari

Ulke Makale Sayist Toplam (%)
Tayvan 1 %7
Anmerika Birlesik Devletleri 4 %32
Estonya / Finlandiya* 1 %1
Finlandiya 3 %24
[spanya/Ingiltere* 1 %7
Almanya 1 %7
Hollanda/Yeni Zelanda* 2 %16
toplam 13 100

* Ortak yaymlar ifade etmektedir.

3.4 Hatirlanabilir Gastronomik Deneyim Konusuna Katk: Saglayan Universiteler ve
Aragtirmalarin Gergeklestirildigi Yil

Hatirlanabilir gastronomik deneyime iliskin ilk arastirmalarin (3 makale), 2015 yilinda
‘Wageningen University’ ve ‘The New Zealand Institute for Plant & Food Research
Limited’ tarafindan gerceklestirildigi goriilmektedir. Ardindan California State Univer-
sity tarafindan 2017-2021 yillar1 arasinda konuya iliskin arastirmalar (2 makale) gergek-
legtirilmigtir. 2021 yilinda en giincel sekilde konuya katki saglayan diger tiniversiteler ise
Roosevelt University, Washington State University, Heilbronn University of Applied
Sciences, Munich University of Applied Sciences ve Haaga-Helia University’dir. Bahsi
gecen bilgiler tablo 4’ de ele alindig1 gibidir:
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Tablo4: Hatirlanabilir gastronomik deneyim konusunda galisan universiteler

Universitelerden Gelen Katk: Yil Makale Sayis1 | Toplam (%)
Wageningen University/ The New Zealand " o
Institute for Plant & Food Research Limited 2015 3 %22
California State University/ Texas A&M 2017+ 1 %8
University/ Virginia Tech University/

University of Vaasa 2017 2 %14
Texas Tech University/ Susquehanna University 2018%* 1 %8
University of South Carolina/ Temple University 2019% I %8
Haaga-Helia University/ University of Tartu/ " o
Hanken School of Economics 2019 I o8
University of Valladolid/ Bournemouth University 2019* 1 %8
National Chiayi University/ Taipei City " o
University of Science and Technology 2020 1 o8
California State .Univ.ersity/ Roosevelt University/ 2021* 1 %8
Haaga-Helia University

Washington State University/ Heilbronn

University of Applied Sciences/ Munich 2021 * 1 %8
University of Applied Sciences

TOPLAM 13 100

* Ortak yaymlar ifade etmektedir.

3.5 Arastirmalarin Metodolojik Altyapist

Hatirlanabilir gastronomik deneyimi ele alan aragtirmalarm metodolojik altyapist ince-
lendiginde, bu ¢aligmalarda en ¢ok nicel yontemin kullanildigi gze ¢arpmaktadir. Nicel
yontemler kullanilirken verilerin toplanmast asamasinda anket tekniginin kullanildig
goriilmistiir. Toplanan veriler analiz edilirken ise yapisal esitlik modellemesi ve bu yon-
temin gerektirdigi analizler; regresyon analizi ve farklilik analizleri kullanilmistir. Aras-
tirmalarda kullanilan bir diger yontem ise karma yontemdir. Bu yontem uygulanirken
ise verilerin toplanmasi asamasinda derinlemesine miilakat ve anket teknikleri kullanil-
mugtir. Yapilan analizler ise PLS-PM, bilgisayar destekli nitel veri analizi (Computer-as-
sisted qualitative data analysis software) ve Anova ile Tukey testi olarak siralanabilir.
Nitel yontemler de arastirmalarda kullanilan yontemlerden birisidir. Nitel yontemlerin
benimsendigi aragtirmalarda veriler kisa agik uclu sorularin oldugu anketler, derinleme-
sine goriismeler ile yart yapilandirilmis miilakatlar yardimiyla toplanmistir. Verilerin
analizi yapilirken de tema analizi, temellendirilmis kuram analizleri (acik kodlama-ek-
sen kodlama-segici kodlama) ile hafiza ¢aligmalarina iliskin olarak ge¢misle yiizlesme
analizi gibi analizler kullanilmistir.
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Tablo5: Arastirmalarin metodolojisine iligkin bilgiler

Kullanilan Yéntem | Veri Toplama Teknigi Yapilan Analizler Toplam
- - Derinlemesine Miilakat ve o Agiklayict Faktor analizi,
Olgek Geligtirme Anket ® Dogrulayict Faktor Analizi !
* PLS-PM,
) Derinlemesine Miilakat ve . Bllglsayar quFekll nitel veri gnahzl (Computer-
Karma Yontem assisted qualitative data analysis software), 4
Anket
® Anova,
© Tukey testi
© Gegmisle yiizlesme analizi (Memory-work
Anket (Agik uglu sorular), analysis)
Nitel Yontem Miilakat, o Temellendirilmis kuram (agtk kodlama-eksen 3

Yart yapilandirilmis gorisme, | kodlama-segici kodlama)
® Tema Analizi

® Dogrulayict Faktor analizi,
o Uyum gegerliligi analizi,

¢ Diizenleyici etki analizi,

o T testi,

® Yapusal Esitlik Modeli,

® Anova,

® Tukey testi,

e Kiimeleme analizi,

o Lojistik regresyon,

o Agiklayici faktor analizi

Nicel Yontem Anket

Toplam 13

3.6 Hatirlanabilir Gastronomik Deneyimin Bilesenleri

Hatirlanabilirlik konusunu gastronomik deneyimin bilesenleri baglaminda ele alan
aragtirmalarda, hatirlanabilirligi olugturan cesitli unsurlardan s6z edilmistir. Buna gore
hatirlanabilir gastronomik deneyimin duyusal, duygusal, sosyal, biligsel ve davranigsal
yonleri bulunmaktadir (Cao vd, 2019). Bununla birlikte bu deneyimin hatirlanabilir-
ligini olusturan birtakim unsurlar vardir. Bu unsurlar arastirmalarin ele aldig: baglama
gore degisiklik gostermekle birlikte genel olarak; yemegin kendisi ve duyusal &zellikleri,
yemegin gerceklestigi baglam, yemek yenilen ortamin 6zellikleri, deneyimin paylasildig
ve eslik edenlerin olusturdugu sosyal ¢evre, otantizm, kisilerin bu deneyimi algilayig
bicimi ve hedonizm seklinde ifade edilmistir. Bu unsurlar ayni zamanda bir deneyimin
hatirlanabilirligini arttiran uyaranlar ya da deneyimin bilesenleri olarak da goriilebilir.
Kisilerin bu bilesenlerle olan etkilesim diizeyi ile uyaranlarin yiiksek veya diisiik diizeyde
kisiyi etkilemesi, deneyimin hatirlanabilirligi noktasinda énem tasimaktadir. Bahsi ge-
cen deneyim bilesenleri ve ilgili arastirmalar tablo 3.6’ da goriildiigi gibidir:
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Tabloé: Hatirlanabilir gastronomik deneyimin (HGD) bilesenleri

Yazarlar

Yaymn Yilu

Arastirmann Ismi

HGD Bilesenleri

Piqueras-Fiszman
ve Jaeger

2015

Food Research International

Eslik eden kisi,

Yiyecek ve Igecekler,

Duygular,

Konum,

Icerik (Ev, disari, restoran),

Fiziksel durum,

Zaman dilimi,

Yeme olay1 gerceklesirken paralel olarak devam
ettirilen aktiviteler,

Yeme olayinin tekrarlanma sikligt

Sthapit

2017

Exploring tourists” memorable food
experiences: a study of visitors to
Santa’s official hometown

Yerele ozgii tirtinler ve yiyecek ozellikleri,
Otantizm,

Yenilik,

Birliktelik ve sosyal etkilesim,
Misafirperverlik,

Hizmet ortami

Williams vd

2018

Attributes Of Memorable Gastro-
Tourists’ Experiences

Kasitli ve tesadiifi gastro-turistler,

Seyahat agamalart,

Gurmenin aldi risk,

Bagimli ve es yaratimli turist- ev sahibi iligkileri,
Otantizm,

Sosyallik,

Duygular

Cao vd

2019

The creation of memorable dining
experiences: formative index
construction

Duyusal,
Duygusal,
Davranissal,
Sosyal,
Biligsel

Sthapit vd

2019

Extending the memorable
tourism experience construct: an
investigation of memories of local
food experiences

Es yaratim,
Hizmet ortamu,

Hedonik refah,

Deneyim yogunlagmast

Tsaur ve Lo

2020

Measuring memorable dining
experiences and related emotions in
fine dining restaurants

Ustiin hizmet davrangt,

Seckin ve lezzetli mutfak,

Muhtesem fiziksel gevre ve essiz atmosfer,
Yiiksek algt degeri

Stone vd

2021

Connections Between Culinary
Tourism Experiences and Memory

Duyusal baglantilar,

Duygusal baglantilar,

Sosyal ve kisilerarast baglantilar,
Yenilik ve deneysel baglantilar,
QOdak ve dikkat,

Yansitict baglantilar

4. TARTISMA VE SONUC

Bu arastirmada, hatirlanabilir deneyimler icerisinde artan bir ilgiyle arastirma konusu
olan ‘hatirlanabilir gastronomik deneyimlere’ iliskin sistematik bir derleme yapilmustir.
Bu konuya iliskin yapilan arastirmalar incelendiginde konunun daha énceleri turizm
deneyimleri kapsaminda ele alindig1, ancak bu sekilde ele alindiginda kapsaminin daha
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dar oldugu, gastronomik deneyimler baglaminda ele alinmaya baslamasindan itibaren
ise kapsam olarak daha genis bir baglamda incelendigi ortaya cikmistir. Buna gore hatir-
lanabilir gastronomik deneyimler ev, restoran, turistik destinasyonlar, mutfak kurslari,
festivaller ya da miize gibi alanlarda aktiviteler gerceklestirilirken yasanabilen deneyim-
ler olarak diisiiniilebilir. Arastirma kapsaminda taranan makalelere bakildiginda, genel
olarak hatirlanabilir gastronomik deneyimin yapisinin ve bilesenlerinin neler oldugunu
belirlemeye yonelik calismalar yapildigi goze carpmaktadir. Bu arastirmalar yapilirken
cogunlukla nicel ydontemlerin kullanildig: ancak karma ve nitel yontemler gibi daha de-
tayli degerlendirmelere olanak saglayacak yontemlerden de faydalanildig: goriilmiistiir.

Hatirlanabilir gastronomik deneyime yonelik arastirmalarin 2015 yilinda yapilmaya
baslandigi, 2019 ve 2021 yillari arasinda da yapilan ¢alismalara artan bir ilgiyle yenileri-
nin eklenmeye devam ettigi dikkat cekmektedir. Yapilan aragtirmalarin yabanc litera-
tiirde oldugu ve bu arastirmalara Kuzey Avrupa iilkeleri cogunlukta olmak iizere, Ame-
rika ve Uzak Dogu’dan da katk: saglandig1 tespit edilmistir. Bu durum, ¢zellikle Tiirkce
literatiir anlaminda bu alana iliskin biiyiik bir boglugun oldugunu ve gelecekte yapilacak
calismalar i¢in énemli bir aragtirma alani avantajinin oldugunu aciga ¢ikarmaktadir.
Konuyla ilgili daha énce gergeklestirilen aragtirmalar incelenerek, arastirma alanindaki
bosluklarin belirlenmesi ve bu bogluklar tizerine ¢alisilmasinin aragtirmacilar igin faydali
olacag diisiiniilmektedir.
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ALTINCI BOLUM
COViD-19 SURECINDE YAYGIN OLARAK TUKETILEN GIDALARIN
LEZZET BAGLAMINDA iC MERKEZLi GIDA FAKTORU OLARAK
DEGERLENDIRILMESI

Ogr. Gor. Elif Zeynep OZER:

1. GIRiS

Lezzet, yiyecek veya icecegin titketimi esnasinda dort duyu organt (gérme, dokunma,
koklama, tatma) ile algilanmasidir (Kiictikkémiirler ve Kaya, 2019: 31). Turk Dil Ku-
rumunun “Agiz yoluyla alinan tat” olarak tanimladigi (TDK, 2020) lezzet terimlerinde
belirgin bir netlik bulunmamaktadir. Lezzet kavrami icerisinde yer alan terimler: koku
(odor), aroma (rayiha), tattir (taste) (Gida Teknolojisi ve Tarim Dergisi, 2020). La-
tincede “Sapor” olarak kullanilan tat kelimesi, farkli gida maddelerinin agizda birbirin-
den ayrisarak algilanmasi olarak tanimlanabilmektedir. Tatli, tuzlu, act, eksi ve umami
olmak iizere kabul edilen bes temel lezzet bileseni bulunmaktadir (Kiigiikkémiirler ve
Kaya, 2019: 31). Altinct lezzet bileseni olarak Asya mutfagindan “kokumi” eklenmistir
(Laffitte vd., 2011).

Koku, burun ve agiz yoluyla beyne iletilirken dildeki tiikiiriik bezlerinin salgilanmaya
baglamastyla dil tadi algilamaya hazir hale gelmektedir (Batu, 2017: 31; Sencer, Dadali,
Kaya, Cakir, Elmact, 2018:133). Oldukca farkli ceside sahip olan koku, tat kavraminda
oldugu gibi kategorilere ayrilamamaktadir. Yiyecek veya icecegin koklanmasiyla hisse-
dilen duyuya “odor”; agizdayken burunla alinan kokuya “rayiha” denilmektedir. Lezzet
algisini etkileyen faktorlere; sitict, yakici, serinletici, biiziicii, act verici etmenler ile
gidanin yapisi ve kivami da etki etmektedir.

Lezzet etkenleri degerlendirildiginde aroma tada oranla lezzet algisi iizerinde daha
fazla etkili olmaktadir (Gida Teknolojisi ve Tarim Dergisi, 2020). Cesni maddeleri do-
gal ve yapay olarak olusabilmektedir. Bunlar, aroma yani dogal cesni (flavor); gidanin
kendinde olan bilegenler, islem gordiikten sonra (pigirme, kizartma vb) olugan bilegen-
ler ve yapay olarak gidaya ilave edilen bilesenlerden olusmaktadir. Zengin aromatik
yapilariyla tat ve koku bakimindan gida triinleri iizerindeki baslica lezzet katkilaridir.
Bu da gidanin insan iizerinde ¢ekici olmasini saglayan biiyiik bir etmendir (Akgiil,

1988: 297).

1 Istanbul Gelisim Universitesi, Istanbul Gelisim Meslek Yiiksekokulu, Ascilik Programi. ezozer@gelisim.edu.tr
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2. TUKETICILERIN YiYECEK iCECEK EGILIMLERI

2.1. Gastronomi Tiiketicilerinin Profilleri

Tiiketicilerin gida satin alma egilimlerinde yonlendirici ii¢ unsur bulunmaktadir. Bun-
lar; bireysel etmenler, satis atmosferi, gida ile ilgili etmenlerdir. Bireysel etmenler; de-
mografik yapi, sosyal iliskiler, cesitli fiziksel faktorler, kiiltiirel, psikolojik degiskenlerdir.
Satig atmosferine bagli etmenler; 151k, renk, isletme kapasitesi ile isletmedeki tiiketici
sayisinin dengesi, personel yaklasimi gibi durumlardir. Gida ile ilgili etmenler ise duy-
gu durum, gida besini 6zellikleri, fiyat, giivenilirlik, depolama kosullar: gibi faktorlerdir
(Demirel vd., 2016). Yilmaz vd.’nin (2009), gastronomi tiiketicilerinin tiiketim egilim-
lerinde etkin faktérleri ortaya koydugu calismasinda “Tadi ve Lezzeti”, iiretim ve son
kullanma tarihi kriterinden sonra dikkate aldiklari “olduk¢a énemli” bir kriter oldugu

goriilmektedir (Yilmaz vd., 2009).

2.2. Gastronomi Tiiketicilerinin Begenilerini Etkileyen Faktorler

Tiiketicilerin gida yonelimlerinde etken olan faktorler ¢cok yonlii, durumsal, dinamik
ve karmagiktir (Sobal ve Bisogni, 2009). Gastronomi tiiketicilerinin gida secimi ve be-
genisi tizerinde etkin olan pek ¢ok unsuru i¢c merkezli gida faktorleri ve dig merkezli
gida faktorleri olarak gruplandirabiliriz. Demografik 6zellikler, genetik, saglik kosulu,
sosyokiiltiirel 6zellikler, duygu durumu, sigara tiiketimi, besin cesitliligi ve besin 6geleri
lezzet etkenlerinden bazilaridir (Muslu ve Gokcay, 2021). Dis merkezli gida faktorleri;
kiiltiirel faktorler (beslenme kaliplari vb), yasam tarzi, gida trendleri, psikolojik faktor-
ler, bagka insanlarin varligi, fiziksel cevre, ortamin 1sis1, kokusu ve rengi (ambiyans),
etik kaygi, kolaylik, fiyat, gidadaki dogal icerik, asinalik gibi faktorlerdir (Asp, 1999;
Stroebele ve Castro, 2004; Prescott, 2002). Gidanin begenilmesini etkileyen i¢ merkezli
gida faktorleri, tat ve lezzet yani gida ici uyaranlaridir (food-internal stimuli). I¢ mer-
kezli gida begenisi, dogustan gelir veya yiyecek deneyimleme ile gelisir (Jiang, King ve

Prinyawiwatkul, 2014).

2.2.1. Gastronomi Tiiketicilerinin Begenilerine Etki Eden Dis Merkezli Gida Faktorleri
Gastronomi tiiketicileri, gida begenisini gidanin kendinden kaynaklanmayan sebeplerden
otiirii de gelistirebilmektedir. Dis uyaranlar (food-external stimuli), gidanin dig merkezli
gida faktorlerini olusturmaktadir. Etiket bilgisi, saglik bilgisi, toplumsal etki, ulasilabilirlik,
genel kabul goriirliik gibi faktorler dig merkezli gida begeni faktorleridir. Ayrica hedonik
begeni de bu kapsamda degerlendirilmektedir (Jiang, King ve Prinyawiwatkul, 2014).
Ayni ortamda bulunan bagka insanin yiiz ifadesi (hosnutluk, begenmeme, tiksin-
me vb) duygu uzlast etkisiyle dig merkezli gida faktorii olarak diger bireyi ayni sekilde
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etkiledigi ileri siiriilmektedir (Jiang, King ve Prinyawiwatkul, 2014). Bu etkilenmeyi,
ebeveynin bebek, cocuk beslenmesi sirasinda yiiziindeki ifadeyi yiyecegin lezzetli oldu-
gunu ¢agristiran bicimde takinarak yiyecegi yedirmesi destekler niteliktedir.

2.2.2. Gastronomi Tiiketicilerinin Begenilerine Etki Eden ic Merkezli Gida Faktérleri

Guidalarin tiiketiminde begeniyi etkileyen en ¢nemli unsur gidanin lezzetidir. Yiyecek
icecek endiistrisinde iiretilen tiriinler, tiiketici begenisini saglayacak sekilde tiretilmek-
tedir. Bu begeniyi elde etmek iizere; iiriiniin, tiiketicinin duyu organlarinda tatmin hissi
olusturmasi icin calisilmaktadir (Seren Karakus, 2013).

Tiiketicilerin gida kabuliine yonelik kalite kriter l¢iitlerinin saptanabilmesi icin sa-
dece duyusal testlerin kullanilmakta olmasi (Miisoglu ve Hayoglu, 2005), lezzet kriteri-
nin gida secimi ve begenisindeki en énemli etken oldugunu gostermektedir.

Duyusal 6zellikler i¢ merkezli gida begeni faktorleridir (Eertmans vd., 2001). Lezzeti
olusturan tat ve koku ile birlikte, begeni siirekliligi saglanmaktadir. Lezzet bilesenleri,
bir sonraki gida tiiketiminde daha ¢nce tiiketilmis olunan gidanin arzusunu olusturabil-
mektedir. Lezzet bilesenlerinden tatli tad: (glukoz) ve aromasi (meyveli koku) bu etkiye
ornek gosterilebilir (Yaparel ve Elmaci, 2016).

2.2.2.1 Lezzet Bilesenlerinin ¢ Merkezli Gida Faktérleri Olarak Degerlendirilmesi

Lezzet bilesenleri olan tatli, aci/buruk, tuzlu, eksi, umami ve kokumi tada sahip gidalarin
icerisinde yer alan molekiillerin iletilmesiyle gida tiiketiminde lezzet algist beyinde olug-
maktadir. Koku disinda algiladigimiz lezzet molekiilleri beyin igerisinde oldukga hizli bir
sekilde alt1 degisik kisimdan ve/veya agamadan gegerek lezzet hakkinda kanaat olustur-
maktadir. Bu islem sonucunda olusan tepsi ise tiikiirme veya yutma seklindedir. Lezzet
algis1 sonradan gelisebilmekle birlikte, dogustan gelen bos bir levha degildir. Yapilan
caligmalarda yeni dogan bir bebek anne siitiindeki laktoz ile tath tada yatkin oldugu
goriiliirken, ilk kez sebze denediklerinde yiiz burusturucu bir tepki verdikleri kaydedil-
mistir. Bitkilerin iceriginde yer alan toksin nedeniyle buruk tat farkli oranlarda da olsa
sebzelerde bulunmaktadir (National Geographic, 2015).

I¢ merkezli gida faktorii baglaminda lezzeti olusturan unsurlar gidadaki kimyasal mo-
lekiillerdir. Ornekse, domateste bulunan 15 ila 20 lezzet bileseni domatese lezzetini ver-
mektedir. 2-fenilasetaldehid ile 2-feniletanol, domatese en yogun lezzet katict bilesen-
lerdir. Bunlardan 2-feniletanol; peynir, zeytinyagi, ekmek, sarap gidalarinin temel lezzet
bilesenini olusturmaktadir (Tieman vd., 2006). Molekiiler yapidaki degisiklik lezzeti
etkilemektedir. Kizartma yaglarinin okside olmasiyla lezzeti bozulmaktadir. Giindelik
dilde “acimis” kelimesi ile tadinin bozuldugu ifade edilmektedir (Sacir, 1972).
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2.3 Covid-19 Siirecinde Yaygin Olarak Tiiketilen Gidalarin i¢ Merkezli Gida Faktorii Baglaminda
Degerlendirilmesi

Lezzet bilesenleri, gida katki maddesi olarak inorganik ve/veya dogal-organik olarak gi-
dalarin icerisinde bulunabilmektedir. Dogal olarak gidalarin icerisinde bulunan lezzet
bilesenleri topraktan aldig1 ¢gesitli mineral ve su bilesiminin bitkiye etkisi ile olugabil-
mekte veya gidalarin birbirine karistirilmasiyla meydana gelen tepkime (fermantasyon
gibi) ile dogal olarak olusmaktadir. Ornegin siitteki laktoz, lipit ve sitrat peynirin en
onemli lezzet bilegenleridir (Ertekin ve Seydim, 2009).

Sekil 1: Peynirin Lezzet Bilesenleri Olusumu
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Kaynak: Ertekin ve Seydim, 2009: 99

Inorganik lezzet bilesenleri gida katk: maddeleridir. Genellikle tiiketicilerin tercihlerini
artirmak, gida gekiciligini olusturmak tizere gidalara katilmaktadirlar. Tiirk Gida Kodeksi
Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde, canlilar tarafindan tiiketilecek olan gidalara ka-

tilabilecek gida katki maddelerinden iist sinirlariyla bahsedilmektedir (Ding, 2012). Bu
alanda uluslararas: olarak, Avrupa Birligi Gida Bilim Kurulu (Scientific Committee on
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Food) ve Birlesik Devletler Gida ve Ilag Dairesi (U.S. Food and Drug Administration)
en cok bilinen gida otoriteleridir. Ozelikle GRAS (Generally Recognized As Safe) prog-
ramit kapsaminda ¢ok fazla gida katki maddesi deneysel calismalarla aragtirilip incelen-
me sonuglart ortaya konulmustur (Smith, vd., 2005).

3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Deseni

Calismada, nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Sistematik derleme ile calismanin
amacina uygun veriler toplanmuistir. Sistematik derleme, kapsam i¢i ve kapsam digt kri-
terlerin belirlenerek yapilmis olan calismalarin bu diizlemde detaylica incelenmesi elde
edilen bulgularin sentezlenmesidir (Aslan, 2018).

Veri analiz teknigi olarak igerik analizinden yararlanilmistir. Bu caligma, Poziti-
vist-Ampirik bir ¢alismadir. Igerik analizi, kullanildigi bilim dalina gére degiskenlik
gosterebilmektedir. Sézel olan yapitin iceriginin ne oldugunu ortaya koymak amaciyla
kullanilirken, bir baska bilim dalinda ise bulundugu alan icerisinde yapilmis calismala-
rin sonuglarint incelemek icin kullanilabilmektedir (Kayaoglu, 2009: 537). Bu analiz,
ilk olarak 18. yiizyilda Isvec’te, 90 adet ilahide yer alan dini sembolleri karsilastirarak
aligilmadik fikir tagtyip tagimadigini ortaya koymak amaciyla kullanilmistir. Igerik anali-
zi, metinde yer alan sembollerin, temalarin kargilagtirilmasi; gorsel-isitsel materyallerin
sistematik ve niceliksel olarak ortaya ¢ikarilmasi ve degerlendirilmesi olarak tanimlan-
maktadir (Rochester, 1995: 207).

Kaplan (1943), icerik analizini siyasal/politik sdylemin istatistiksel anabilimi olarak
ifade etmektedir. Baska bir ifadeyle; var olan simge, sembol, isaret gibi unsurlar: kate-
gorize ederek, bu kategorize edilmis unsurlarin, hangi yargilar tagidigmi ortaya ¢ikar-
mak igin belirtilmis kurallar dogrultusunda, aragtirmaci tarafindan ortaya konan deger-
lendirmelerin bilimsel rapor haline getirilerek sentezlenmesidir. Icerik analizi ile ilgili
alanyazinda pek ¢ok farkli tanim bulunmaktadir. Her tanimda ortak iki unsur ¢n plana
cikmaktadir: “sistematik” ve “tarafsiz” (Kogak ve Arun, 2006).

Bu ¢alismada Covid-19 siirecinde en fazla tiiketimi yapilan gidalar, calismanin sim-
gesel olarak kodlanmus verileridir. Bu veriler icerik analizi ile sistematik sekilde kimyasal
lezzet bilegenleri ortaya konularak, tarafsiz bir bigimde degerlendirilmistir.

3.2. Arastirmanin Konusu, Amaci ve Onemi

Arastirmanin konusu, gastronomi tiiketicilerinin lezzet baglamindaki begenilerine gore,
kimyasal lezzet bilesenlerinden yogun olarak ortaya ¢ikan lezzet molekiillerini ortaya
koymaktir.
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Arastirmanin temel amact, gastronomi tiiketicileri tarafindan Covid-19 siirecinde
en yaygin olarak tiiketilmis olan gidalarin lezzet molekiillerini ortaya koyarak insanlarin
gastronomi begenilerinde hangi lezzet bilesenlerinin etkili oldugunu saptamaya ¢alis-
maktir.

Bu temel amaca yonelik olarak alt amaclar:

e Covid-19 siirecinde en fazla tiiketilen gidalar1 saptamak.
e (Covid-19 siirecinde en fazla tiiketilen gida gruplarini saptamak.
e Tat mekanizmast ile lezzet molekiillerinin etkilesimlerini ortaya koymak.

Bu arastirma, kimyasal lezzet bilesenlerinin gastronomi tiiketicilerinin begenisi tizerin-
deki etkisini ortaya koymasi agisindan énem tagimaktadir.

Farkli nitelikte ve tiirde tiiketilen gidalarin yapisinda bulunan lezzet molekiillerinin
hangi tat tomurcuguna baglandigi, gidalarda ortak olarak en fazla rastlanan lezzet mo-
lekiillerinin hangileri oldugunu ortaya konmast ile ortak kimyasal lezzet bilesenlerinin
gastronomi tiiketicilerinin begenilerinde etken rolii tizerine 151k tutacaktir.

Yiyecek Icecek isletmeleri yogun rekabet ortami icerisinde, mevcut piyasa kosulla-
rinda yiiksek gida maliyeti orani ile varligini devam ettirmektedirler. Lezzet bilesenleri
analizi ile ortaya konmus olan gastronomi tiiketicisinin lezzet begenisinden hareketle
an1 molekiillerin bulundugu farkli gidalarla olusturulabilecek olan recetelerin rekabet
ortaminin yogun yasandig1 yiyecek icecek sektoriinde isletmelere ayirt edici ozellik ka-
tacaktir ve igletmenin tercih edilebilirligini artiracag: diisiiniilmektedir. Ayrica gida
teknolojilerinde bu calisma sonucunda ortaya konan lezzet molekiilii gidalar tizerinde
aromatik bicimde veya gida katki maddesi olarak yaygin olarak kullanilarak gastrono-
mi tiiketicilerinin gidaya yonelimlerini artirabilecektir. Psikoloji ve cesitli tat-koku ile
beyin iliskisini konu alan multidisipliner ve gastronomi alaninda yapilacak olan diger
calismalara sonug bagliginda yer alan ¢aligma dnerileri kisminda belirtildigi tizere 151k
tutacaktir. Caligmanin bu yonleriyle de énem tasidigi diisiiniilmektedir.

Lezzeti olusturan unsurlar, kimyasal tat bilesenleri, gastronomi tiiketicilerinin Co-
vid-19 siirecinde en fazla tiikettikleri gidalar hakkinda bilgi verilerek bu gidalarin kim-
yasal lezzet bilesenleri olan molekiillerinin ortaya konulmastyla literatiire zenginlik ka-
tacag diisiiniilmektedir.

Yerel gastronomi alan yazininda oldukca az rastlanmig olan kimyasal lezzet bilegenle-
ri, tat tomurcuklarmin islevleri ve zellikleri, altinct temel lezzet konularinda literatiire
zenginlik katacag: diisiiniilmekte; ayrica ele alinacak olan gastronomi tiiketicileri egi-
limlerinin de bir sonraki yapilacak ¢aligmalara kaynak tegkil edecegi diisiintilmektedir.
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3.3. Aragtirmanin Problem Sorular:
Nitel arastirma desenlerinde “neden” ve “nasil” sorulartyla problem sorularina yanit
aranmaktadir (Arikan, 2021).

Aragtirmanin ana problem ctimlesi: “Gastronomi tiiketicilerinin begenilerini et-
kileyen kimyasal tat bilesenleri nelerdir?” Alt problem ciimlesi ise ortak kimyasal tat
bilegenlerinin orani ile gastronomi tiiketicilerinin begenileri arasinda bir iligki bulun-
makta midir? Calismada, ana problem ciimlesi ekseninde alt problem soru ctimleleri
olusturulmustur.

e (Covid-19 siirecinde tiiketici begenileri nastldir?
e Covid-19 siirecinde yaygin olarak tiiketilen gidalarm temel tatlari nasildir?
e (Covid-19 siirecinde yaygin olarak tiiketilen gidalarin lezzet molekiilleri nasildir?

Begenilen gidalarin ortak lezzet molekiilleri nasildir?
En fazla tiiketilen gidalarin lezzet molekiilleri ile lezzet reseptorleri arasindaki bag-
lant1 nasildir?

3.4. Evren ve Orneklem

Calismanin evrenini 2020 ve 2021 yillarinda Covid-19 siirecinde beslenme ve gastro-
nomik tiiketim konularini kapsayan bilimsel ¢aligmalar olusturmaktadir. World Wide
Web 3.0 iizerinden erisilebilen sanal kiitiiphanelerdeki ve bilimsel dergilerdeki maka-
lelere ulasilmistir. “Covid-19 Beslenme”, “Pandemide beslenme”, “Covid-19’da yiyecek
secimi/tercihi”, “Covid-19’da yemek secimi/tercihi”, “Pandemide gida secimi/tiiketimi”,
“Covid-19’da gida secimi/titketimi” gibi pek cok anahtar kelime ile 551 adet bilimsel
aragtirma taranmistir. Bu bilimsel calismalar Tiirkge ve Ingilizce dillerinde ortaya kon-
mus olmakla birlikte, Ingilizce calismalarin yapildigi cografyalar farklilik géstermekte ve
ana dili Ingilizce olmayan iilkeleri de kapsamaktadir. 2020-2021 yillarinda yapilmis olan
bilimsel calismalar arasinda Covid-19 siirecinde tiiketilen gidalart konu alan arastirma-
lar, sistematik derleme ile “dahil etme-hari¢ tutuma” kapsaminda degerlendirilmistir.
Pek ¢ok farkl disiplinde yapilmis olan 551 caligmanin igerisinde gida ismi ve gida grubu
cesidi olarak en yaygin tiiketildigi acik ve net bir bicimde ifade edilmis olan ¢aligmalar
icerik analizine tabi tutulmustur. Ardindan tiiketimi yapilan yiyecekler gruplandirilarak
ortaya konulmustur. Bu veriler ¢alismanm 6rneklemini olusturmaktadir.

Bu gidalarin 6rneklem olarak tercih edilme nedeni, Covid-19 siirecinde insanlar iize-
rinde olugmus olan ¢ok faktorlii stresin gida segimi iizerinde yonlendirici etkisiyle insan-
larin yogun olarak kendilerini, comfort food ve/veya sagliksal acidan, “iyi hissettirecek”
gidalart titketmeleridir.
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3.5. On Kabuller (Varsayimlar) ve Smirhliklar

Arastirmada kullanilacak gastronomi tiiketicilerinin tercihlerinde dis merkezli gida fak-
torlerinin ortak paydada oldugu varsayilmaktadir. Calismada tiiketici tercihleri i¢c mer-
kezli gida faktorleri ile degerlendirilecektir.

Lezzet verici bilegenler, bilimsel otoritelerce kabul gérmiis alt1 temel tat cercevesin-
de degerlendirilecektir. Gidalardaki lezzet molekiilleri ile molekiillerin baglandigi lezzet
papillalar1 icerik analizi ile eslestirilecektir.

Calisma kapsaminda bahsedilen “gastronomi tiiketicileri” yiyecek-icecek tiiketen
bireyleri ifade etmektedir ve bu bireylerin tiiketim ile begeni yonelimleri gastronomi
baglaminda ele alinmaktadir.

Calisma verileri, 2020-2021 yillarinda Covid-19 siirecindeki tiiketilen gidalar dahi-
linde yapilmis ve bilimsel aragtirma yontemlerinden nicel aragtirma teknigi kullanilarak
olusturulmus olan calismalari kapsamaktadir. Analiz edilen tiim ¢aligmalar neticesinde
en fazla secimi yapilmis oldugu ortaya ¢ikan gida en cok tiiketilen gida olarak varsa-
yilmaktadir. Gidalarda lezzet verici molekiillerden en fazla sayida kargilagilan molekiil
cesidi en ¢ok begenilen lezzet verici molekiil olarak varsayilmustir.

Yiyecek secimi, gidayr yutmus olmay: (yemeyi) gostermektedir (Rozin, 1976). Ca-
lismada belirlenmis gida secimleriyle birlikte gidalarda ortaya ¢ikan lezzet molekiilleri
gidanin begenisini etkileyen lezzet bileseni olarak varsayilmaktadir.

Arastirma kapsaminda, gastronomi tiiketicisinin begenisine etki eden dis merkezli
gida begeni faktorleri kapsam digi birakilmigtir. Bunlar: hedonik begeni, kiiltiirel, sos-
yolojik, psikoloji etmenler gibi bilgi, fiziksel cevre ve sosyal baglam cercevesinde yer
almaktadir. Calisma i¢ merkezli gida begeni faktorleri ile sinirlandirilmistir. Bunlar: lez-
zet-tat begenisi gibi duyusal yonleri kapsamaktadir.

Ayrica bu ¢aligma daha sonra yapilacak olan arastirma igin 6n ¢aligma olma &zelligi
tagimaktadir. Bu yiizden 2020-2021 yillarinda Covid-19 siirecinde en yaygin tiiketilen
gidalar gruplandirildiktan sonra et grubunun lezzet bilesenleri ile ilgili analiz yapilmig ve
bulgularda yer verilmistir.

3.6. Veri Toplama Teknigi
Aragtirmada, ¢aligma materyali olarak, 2020-2021 yillarinda Covid-19 siirecindeki ti-
ketilen gidalar dahilinde yapilmis ve bilimsel arastirma yontemlerinden nicel aragtirma
teknigi kullanilarak olusturulmus olan ¢alismalar kullanilmistir.

Verileri elde etmek icin “Covid-19 Beslenme”, “Pandemide beslenme”, “Covid-19’da
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yiyecek secimi/tercihi”, “Covid-19’da yemek secimi/tercihi”, “Pandemide gida secimi/
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titketimi”, “Covid-19’da gida se¢imi/tiiketimi” gibi pek ¢ok anahtar kelime ile 551 adet
bilimsel arastirmaya ulagilmistir. Sistematik derlemeyle taranan bilimsel calismalar ara-
sinda Covid-19 siirecinde tiiketilen gida isim ve gruplarini konu alan tiim aragtirmalar
icerik analizine tabi tutulmustur. Ardindan tiiketimi yapilan yiyecekler gruplandirilmis
ve en ¢ok tiiketildigi beyan edilmis olan gidalar siralanarak ortaya konulmustur.

Bu gidalarin kimyasal tat bilesenleri nicel arastirma yontemlerinden icerik analizi
teknigi ile irdelenmistir. Icerik analizindeki olgular a¢ik kodlama sistemi ile islemlesti-
rilmistir. Acik kodlama, veri icerisinde arastirmaci tarafindan arastirma amacina uygun,
bulunmast istenen bir terimin listelendirilmesi ile gerceklestirilmektedir. Listeleme igle-
mi i¢in bilgisayar programi kullanilmistir. Acik kodlama giivenilirdir. Ciinkii bulunmast
istenen “kelime”, “deyim” veya “terim”; veri icerisinde “vardir” veya “yoktur” (Neuman,
2009: 470). Caligmada tiiketimi en fazla yapilmig olan gidalar ve gida gruplart diyagram
tizerinde gosterilmistir. Gida gruplarindaki lezzet bilesenleri ortaya konmustur. Lezzet
bileseni olan lezzet molekiilleri ile temel tatlar, lezzet algilayict dil papillalart arasinda
iliski kurulmustur.

4. BULGULAR
“Covid-19 Gastronomi”, “Pandemi Gastronomi”, “Covid-19 Beslenme”, “Pandemide

” K« »

beslenme”, “Covid-19’da yiyecek secimi/tercihi”, “Covid-19’da yemek secimi/tercihi”,
“Pandemide gida secimi/tiiketimi”, “Covid-19’da gida secimi/tiiketimi” gibi pek cok
anahtar kelime ile 551 adet bilimsel arastirmaya ulagilmistir. Nicel veri toplama teknigi
kullanmis olan bilimsel calismalar arasinda Covid-19 siirecinde tiiketilen gidalari konu
alan tiim arastirmalar derinlemesine icerik analizine tabi tutulmustur. Ardindan tiike-
timi yapilan yiyecekler gruplandirilmis ve en ¢ok tiiketildigi beyan edilmis olan gidalar

siralanarak ortaya konulmustur.

4.1. Covid-19 Siirecinde Tiiketilen Gidalar ve Gruplandirilmas1

Derinlemesine ele alinan icerik analizinin verilerine gore, Covid-19 siirecinde tiiketilen
gidalar karigik siralamayla: Ekmek, Unlu Maluller, Sekerli Gidalar, Cikolata, Yumurta,
Kuruyemis, Sebze, Meyve, Yogurt, Cay, Kahve, Zeytinyagi, Peynir, Siit, Teryagi, Bal,
recel, pekmez, Kahvaltilik Tahil Uriinleri, Maden suyu, Makarna, Piring, Bulgur, Tursu,
Margarin, Kurubaklagiller, Asitli Icecekler, Yag, Meyve Sulari, Alollii Icecekler, Kirmizt
Et, Beyaz Et, Balik, Aburcubur /Cips vb, Corba, Kat1 Yag, Kizartma, Hizli Yemek, Alkol-
stiz asitsiz icecekler, Dondurulmus Gida, Islenmis Et seklindedir. Yagin olarak titketimi
yapilmis olan gidalarin oransal dagilimi sekil 6’da verilmistir.
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Sekil 2: Covid 19 Sirecinde Tiiketilen Gidalar
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Elde edilen veriler, gida gruplarina ayrilmistir. Gruplama neticesinde ortaya ¢ikan sema
sekil 3’te yer almaktadir.

Sekil 3: Covidl9 Siirecinde Tiketilen Gida Gruplarinin Oranlari

A

u Et

= icecekler

= Unlu Maluller

= Yag

= Siit ve Sit Uriinleri
= Sebze

= Tahil Uriinleri

= Meyve

= Abur Cubur

= Hazir Yemek

= Kuru baklagiller
= Yumurta

= Kuruyemis
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Sekil 3’te yer alan diyagramda en ¢ok tiiketimi yapilan gida grubundan en az tiiketimi
yapilan gida grubuna dogru oransal olarak sirala yapilmistir. Bunlar sirastyla: Et, Icecek-
ler, Unlu Mamuller, Yag, Siit ve Siit Uriinleri, Sebze, Tahil Uriinleri, Meyve, Abur Cu-
bur, Hazir Yemek, Kuru baklagiller, Yumurta, Kuruyemis, Kizartma, Fermente Uriinler.

4.2. Covid-19 Siirecinde Tiiketilen Gidalarin Lezzet Molekiilleri

4.2.1. Etin Lezzet Bilesenleri

Etin bilesimi cesitli etmenlere bagli olarak farklilik gostermekle birlikte genellikle, %75
su, %18 protein, %5 yag, %1 mineral maddeler ve %1 karbonhidrattan olugmaktadir
(Kiigtikkomiirler, 2018: 74).

Cig etin belirgin bir lezzetinin olmamasinin yani sira laktik asit tadina yakin bulun-
maktadir. Et 1s1l iglem gordiigiinde lezzetinde gelisme meydana gelmektedir. Etin karak-
teristiksel lezzet bilesenlerinin tanimlanmaya baglanmasi ilk olarak 1950-1960 yillart
araligindadir. Etin lezzetini hayvanin gelisimi, agirlig1, beslenmesi, tiirii, yast, cinsiyeti,
oliim 6ncesi-sonrast, pisirme teknigi, pisirildikten sonra muhafaza edilme sekli gibi fak-
torler de etkilemektedir (Serdaroglu ve Degirmencioglu, 2002).

Etin karakteristik lezzet bilesenleri “amino asitler, niikleotid metabolitleri, tiyamin,
lipitler, sekerler, peptidler, lipit oksidasyon fiiriinleri” arasinda yer alan etkilesimlerdir.
Et 1s1l isleme ugradiginda “ugucu ve ucucu olmayan” lezzet bilesenleri aciga cikmaktadir.
Etin ucucu lezzet bilesenleri; ketonlar, esterler, aldehitler, alkoller, karboksilik asitler ve
alifatik hidrokarbonlardir. Et aromasi, etin ucucu bilesikleriyle meydana gelmektedir.
Bunlar: hidrokarbonlar, siilfiir, aldehitler, azotlu bilesikler, piridinler, esterler, furanlar,
tiyofenoller, laktonlar, furaller, tiyoller, ketonlar, alkil fenoller, alkoller, pirazinler, kar-
boksilik asitler (Serdaroglu ve Degirmencioglu, 2002).

Aldehitler, ketonlar ve doymamuis alkoller diisiik koku esigine sahip bilesiklerdir ve
pismis etin aromasinda etkin bir rol oynamaktadirlar. Alt1 ila on karbon atomlu doy-
mus-doymamis aldehitler yagimsi, otumsu aroma vermektedirler. Firinda pisirilen ete
tadini veren bilesenler: tiyazoller, pirazinler, okzazoller, tiyazolinler, heterosikliktir. Bir
diger aromatik lezzet bileseni siilfiirdiir. Suda pisen (kaynayan) ette; 2-3 siilfiir atomlu
veya 5-6 karbonlu heterosiklik bilesikler; sogana benzer, etimsi aroma vermektedirler
(Serdaroglu ve Degirmencioglu, 2002).

4.3. Covid-19 Siirecinde Tiiketilen Gidalarin Lezzet Molekiilleri ile Temel Tatlar ve
Tat Tomurcuklarmnn iliskisi: Et

Lezzet olusumu icin papillalara gida vasitasiyla gelen sinyalin belirli yogunlukta veya
papilla algisinin kérelmemis olmast gerekmektedir. “Tat algi esigi”nin iizerinde olmayan
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uyaran lezzet olarak algilanamamaktadir (Batu, 2017: 31). Etin pek ¢ok bileseni bulun-
maktadir. Bunlarin kompozisyonundan olusan lezzet yogunlugu gidaya olan begeniyi ve
algilanan “temel tatlar”1 etkilemektedir.

Uluslararast literatiirde yer alan bilimsel bilgiye gore, siilfiir bileseni tat tomurcukla-
rina baglanarak lezzet algist olusturmaktadir. Ette yer alan aroma verici siilfiir bileseni,
altinci tat olan kokuminin algilanmasini saglayan bilesenlerden biridir. Literatiirde, Ko-
kumi lezzetinin alindid1 gidalar arasinda etin yer aldigi bilimsel analizlerle ortaya konul-
maktadir.

5. TARTISMA VE SONUC

Gastronomi tiiketicilerinin tercihlerini pek ¢ok faktor etkilemektedir. Restoranlarin
belli siireyle kapatilmasiyla ambiyans gibi dis gida faktorlerinin gastronomi tiiketicileri
tizerindeki etkisi kismen azalmistir. Calismada dis gida faktorleri kapsam disinda tutul-
mus, ic gida faktorii dogrultusunda amaca ulasilmaya calisilmistir. On caligma niteligi
tastyan bu calismada en yaygin tiiketilen “et” lezzet bilesenleri ve temel tat baglantisi
degerlendirilmistir.

2020-2021 tarihleri araliginda Covid-19 siirecinde insanlarin duygu durumlarina
bagli olarak gida secimlerinde belirli yonelimler oldugu goriilmektedir. Saglikli beslen-
mek icin veya yogun stres altinda comfort food olarak insanlarin tiikettikleri gidalar ya-
pilan bilimsel calismalarla ortaya konulmus, netice itibariyle gastronomi tiiketicilerinin
en fazla tercih ettikleri gidalar belirlenmistir. Farkli pek cok bolgede yapilmis olan bu ¢a-
ligmalarin ortak paydasi bu aragtirmada bir araya getirilmis ve gidalar gruplandirilmistir.

Gruplandirilan gidalar sirastyla et, icecekler, unlu mamuller, yag, siit ve siit tiriinleri,
sebze, tahil tiriinleri, meyve, abur cubur, hazir yemek, kuru baklagiller, yumurta, kuruye-
mis seklindedir. Bunlardan ilk sirada yer alan et grubunun lezzet bilesenleri ortaya ko-
nulmustur. Calisma neticesinde etin altinci tat olarak kabul edilen kokumi tadini veren
papillaya baglanabilecegi igerik analiziyle ortaya konulmustur. Alan yazinda kokumi ile
ilgili sinirlt sayidaki makalelerde etten de kokumi lezzeti alinabildigi bilgisiyle ortiis-
miistiir. Calismanin devaminda etteki ve diger gidalardaki lezzet bilesenlerinin hangi
papillaya baglanarak hangi temel tat olusumuna etki ettigi aragtirilacak ve begenilen
gidalarin ortak lezzet molekiillerinin nasil oldugu ortaya konularak, en fazla tiiketilen
gidalarin lezzet molekiilleri ile lezzet reseptorleri arasindaki baglanti nasil oldugu akta-
rilacaktir. Nitel veriler 1s1g1inda olusturulan bu ¢alisma tamamlandiginda neticesi teorik
temeli olusturacak ve bir sonraki ¢aligmalarda bunun nicel aragtirma teknikleriyle des-
teklenmesi alanyazina katk: saglayacaktir.
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YEDINCi BOLUM
GASTRONOMIYi DISIPLIN OLARAK ELE ALAN CALISMALARIN
SISTEMATIK BiR DERLEMESI

Ogr. Gor. Emrah YILDIZ:

1. GIRIS

Gastronomi kavraminim iyi yeme ve icme ile alakali terimlerle ifadesi restoran ve ko-
naklama endiistrisi baglaminda uygun goriinse de gastronomi potansiyelinin derinligini
ve genislifini temsil etmek icin yetersiz oldugu belirtilmektedir (Santich, 2007a: 48-49).
Gastronomi bir¢ok kaynakta yeme ve icme sanati olarak tanimlansa da sanatin yani sira
bircok bilim dali ile dogrudan iliskilidir (Kivela ve Crotts, 2006; Hatipoglu, 2014). Bu
iligki, gastronomi kavrammin yeme i¢cme eylemine daha kavramsal bir bakis agist sunan
biitiinciil bir pencere olarak ifade edilmektedir (Samanci, 2020: 95-93). Bu pencere ise
genis bir tanim yelpazesi olusturarak iist iiste binen ve bulanik sinirlarla iki ana kategori-
ye indirgenebilir. Bir yandan, gastronomi sadece en iyi yiyecek ve icecek keyfi ile ilgilidir.
Ote yandan, yedigimiz ve ictigimiz her seyi kapsayan genis kapsamli bir disiplin olarak
ifade edilmektedir (Scarpato, 2002b: 4). Biitiin bu 6zellikler kapsaminda gastronominin
bilimsel olarak anlasilmaya baslanmast ile birlikte mutfaktan laboratuvara ve kiitiipha-
neye dogru ilerleyen yeni ve geng bir disiplin haline gelmesi kac¢inilmaz goriilmektedir
(Ferguson, 1998: 617; Yildiz, 2020). Hatta gastronomi kavramimnin bir bilim alan1 olarak
ele alinmasinin ise gorece yeni oldugu ifade edilmektedir (Altas, 2017: 104).

Bir disiplin alanmin saglikli sekilde olgunlagmast, diger disiplinlerle iligkiler kurar-
ken kendi kavram ve teorilerini gelistirebilmesine baglidir (Acar vd., 2020: 555-556).
19. ve 20. yiizyillarda gastronomi Brillant Savarin’in tanimladig: sekliyle iizerinde di-
stiniilen, yazilan énemli bir alan haline gelmekle beraber (Samanci, 2016: 142); gast-
ronomiye ait teorilerin Brillant Savarin tarafindan aforizma (6zdeyis) olarak aktarilan
aksiyomlardan olustugu belirtilmektedir (Hegarty, 2009: 7). Bu kavram ve teorilerin
gastronomi cercevesinde olusabilmesi icin Brillat Savarin (1970: 52)’in yorumunda
gastronomi hakkinda “kendimiz siirdiirdiigiimiiz siirece biz ilgilendiren her seyin manukh
anlayisid” ifadesi bulunmaktadir (Santich, 2007a: 49). Bu ifade ile gastronomi man-
tikli bir anlayis olarak kabul edilerek, gida ve beslenmeye yonelik temel bir yaklagim
olusturulmustur. Gastronomi, tarihsel gelisime sahip olan hem sanati ve hem de bilimi

1 Anadolu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bsliimii / Eskisehir ORCID: https://
orcid.org/0000-0003-0206-115X emrahyildizz@hotmail.com
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bir arada iceren bir kavram olarak, yiyecek icecekler hakkinda cesitli ozelliklerin bir
arada degerlendirilmesi adina gecerli bir bilim dali haline gelmistir (Daglioglu, 2019: 4).
Ogretim konusu olan veya olabilecek bilgilerin biitiinii bilim dali ya da disiplin olarak
ele alinmaktadir (TDK, 2021). Arastirma alanlarinin disiplin olarak goriilebilmesi icin
belirlenen cesitli olciitlere bakildiginda, gastronominin cesitli arastirma konularina ve
aragtirma sorularina sahip oldugu stylenebilir. Gastronominin ve baglantili gesitli disip-
linlerin birikmis uzmanlik bilgisi ile gastronomi disiplinine ait her gecen giin artan teori
ve kavramlar1 da beraberinde getirmektedir. Teorinin pratikte uygulandigi bir arastirma
alanina sahip olan gastronomi, mantiksal bir yapida artarak devam eden bilgi birikimine
sahip bir zellik sergilemektedir. Bu ¢zelligiyle olusan akademik camianm varhig: fikir
birligi icerisinde gastronominin kelime kokeniyle baglantili bir sekilde paradigma ve
kuramsal alt yapisinin olusmasini saglamaktadir. Bahsi gegen cesitli 6lgiitler kapsamin-
da gastronominin bir disiplin oldugu gercegi dogrulanmaktadir (Seyitoglu ve Caliskan,

2018; Yildiz, 2020).

2. GASTRONOMI LITERATURUNDE ELE ALINAN DIiSiPLINER YAKLASIM
Gastronomi ile ilgili yapilan calismalar disipliner bir yapida ele alindig: gibi birden fazla
disiplin ile baglantili sekilde de yiiriitiilebilmektedir. Disipliner yaklagim, disiplinlerin
ayri boliimlerde, kendi arastirma projeleri tizerinde calistigi arastirmalardir. Disiplinler,
bilimin icerigini yansitmay1 kolaylastiran kategoriler olarak diistintilebilir. Gastronomi
halihazirda var olan literatiirde bir disiplin olarak cesitli yaklasimlarla ele alinmakta-
dir. Bu yaklasimlar; multidisipliner (¢cok disiplinli), interdisipliner (disiplinlerarasi) ve
transdisipliner (disiplinlerotesi) yaklasimlar olarak belirtilebilir (Yildiz, 2020).
Gastronomi alanindaki literatiir temel olarak gida ve gastronomi ile ilgili tarihsel
etkiler ve alanimn fizyolojik, psikolojik, kiiltiirel ve sosyal yonleriyle doludur (Pedersen,
2012: 35). Gastronomi dogasi itibariyle kisileri disiplinler arasi bir yolculuga davet et-
mektedir. Sosyal bilimler ile pozitif bilimlerin teori ve kuramlari araciligiyla incelen-
mesi gereken gastronomi, duyulara hitap eden yoniiyle pratik olan uygulamalarda hayat
bularak yiyecegin hem bilimsel hem de kiiltiirel kodlarint somut 6rnekler araciligiyla
actklamayi hedefleyen bir alan olarak ifade edilmektedir (Samanci, 2020: 93).
Gastronominin farkli disiplinler arasinda uygulandigi yaklagimlardan biri olan mul-
tidisipliner yaklasim, pek cok bilim insaninin iizerinde ¢alistig1 bir alandir (Altas, 2017:
114). Multidisipliner ¢calismalarin gerceklesebilmesi icin dogasi geregi farklt disiplinlere
ait uzmanlara ihtiya¢ duyulmaktadir (Jessup, 2017). Bu konuda gastronomi caligmalari
icin Santich (2007b: 53) tarafindan multidisipliner bir model 6nerilmektedir. Bu 6ne-
ride belirtilen alanlar tarih, edebiyat, tip, politika, hukuk, etik, din, felsefe, iletisim,
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mutfak, tarim, cografya, ekonomi, ticaret ve teknoloji olarak ifade edilmektedir. Diger
sosyal ve kiiltiirel teorilerde oldugu gibi ortaya ¢ikan gastronomi ¢alismalari, multidisip-
liner yaklagim olarak adlandirilan seyi kapsamaktadir (Scarpato, 2002b: 6-7).

Interdisipliner yaklagim kapsaminda olusturulan ekip ¢alismasinda en az iki farkls di-
siplinden olusan uzmanlarin ayni ortamda, birbirine bagl bir sekilde calistig1, birbirleri
ile etkilesim iginde bulundugu bir grup olusturulmaktadir. Bu yoniiyle interdisipliner
yaklagim ve calisma bicimi, multidisipliner yaklagimdan ayrilmaktadir (Jessup, 2007).
Zaman igerisinde gastronomi disiplininin gelismesiyle mutfak ve mutfak kiiltiirii iizerine
yapilan ¢alismalarin énemi daha da artarak interdisipliner yaklagimla incelenen kiiltiirel
bir deger haline gelmistir (Tirkoglu ve Kozak, 2015: 207). Interdisipliner ¢alismalara
ornek olarak merkezinde gidanin (yiyecek ve icecek) oldugu bir disiplinin giizel sanatlar,
sosyal bilimler ve doga bilimlerini kapsayan ¢ok sayida bileseni inceleyen bir faaliyet
olarak ele alinmasi gerekebilir (Kargiglioglu ve Akbaba, 2014: 61). Bir baska 6rnek ise
gida ile ilgili fizik, kimya, biyoloji, biyokimya ve ayni zamanda fizyoloji ve psikolojiyi
icine alan ¢aligmalar1 yiiriiten bir disiplin olan molekiiler gastronomi interdisipliner ¢a-
ligmalarin yapildigi bir alan olarak belirtilmektedir (Guine vd., 2012: 102).

Gastronomi ¢alismalari, gida ve kiiltiir, gida ve toplum, gida ve pazarlama iizerine ¢a-
lisan bir¢ok disiplin ile tamamlanan transdisipliner bir bakis agisidir (Scarpato, 2002b:
3). Transdisipliner yaklagim; bir olan ¢alisma alaninda birden fazla disiplinin biitiinsel
olarak bir konu hakkinda calismast olarak belirtilmektedir (Jacobs, 1989). Ornegin yiye-
ceklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesinde dogasi geregi coklu (multi) veya transdisipliner
olgular yer almaktadir. Hayvanlarin yetistirilmesinden ve tohum ekiminden hasat edil-
mesine, pisirilip hazirlanmasina ve tiiketilmesine kadar cesitli akademik disiplinlerin,
el sanatlarinin ve farkli sanat unsurlarinin etkileri ve is birligi olasiligi mevcuttur. Bu
olgunun daha da gelistirme arzusu varsa, bu tiir bir is birligi ilerlemenin verimli bir yolu
olabilmektedir (Fooladi vd., 2018).

Gastronomi ile ilgili yapilan ¢alismalara bakildiginda ilgili disiplinin konusuna gore
ele alindig1 (Daglioglu, 2019: 5) belirtilmektedir. Bu dogrultuda gastronomi kapsamin-
da yapilan caligmalarin, farkli disiplinlerin gastronomi alanini ilgilendiren kisminda
yiriitiildiigii ifade edilebilir. Buradan hareketle bu calismanin amaci, gastronomiyi bir
disiplin olarak ele alan caligmalarin sistematik bir derlemesini sunmak ve bu dogrultuda
degerlendirmektir. Gastronomiyi bir disiplin olarak ele alan konularin ¢esitli 6zellikleri-
ni ortaya koymak {izere gastronomi alaninda yayimlanan makale ve kitap boliimlerinin
degerlendirilmesi icin asagidaki sorularin cevabi aranmustir:

1. Gastronomi alaninda yaymlanan makalelerin béliimlerinin yillara gére dagilimlar nedir?
2. Yayinlanan makalelerde ele alinan anahtar kelimeler nelerdir?
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3. Yaymlanan makalelerde ele alinan konu basliklart nelerdir?

=

Makalelerde ele alinan gastronomi disiplini 6zelligi nasil vurgulanmuistir?
5. Makale disinda gastronomi disiplini ile alakali yayinlanmis gri literatiir kaynaklar
nasil ele alinmigtir?

3. YONTEM

Bu aragtirmada gastronomiyi bir disiplin olarak ele alan ¢alismalar incelenmistir. [lgi-

li calismalarin detayli bir sekilde iceriklerini belirlemek amaciyla sistematik derleme

yontemi kullanilmugtir. Nitel bir aragtirma yontemi olarak belirtilen sistematik derleme

calismalarinda belirli zaman araliklarinda ve belirli bir durumun tespitine yonelik olarak
inceleme yapilmasi ilgili durumun yasam seyri ve egilimi gdstermesi agisindan énemli
goriilmektedir (Usdiken ve Pasadeos, 1993; Ata ve Urman, 2008). Sistematik derleme-
ler, ele alinan konuyla ilgili kapsamli bir yazin taramasi gerektirdigi ve arastirmacilarin

objektif goriislerini daha az icerdigi icin giivenilir kabul edilmektedir (Green vd., 20006).

Bu dogrultuda ¢alismanim giivenilirligini arttirmak igin ti¢ farkli alan arastirmacist ta-

rafindan ilgili calismalarin belirlenen olciitler dogrultusunda dahil etme ya da etmeme

konusunda secim kriterleri uygulanmustir.

Arastirma kapsaminda daha ¢nceden belirlenmis bazi énem o6lc¢iitlerini karsilayan
tiim durumlari ¢alismak ve gozden gecirmek igin dlciit drnekleme (Patton, 2014) yolu
tercih edilmistir. Bu 6l¢iit veya olciitler arastirmaci tarafindan olusturulabilmektedir ya
da dnceden hazirlanmig bir dlgiit listesi dikkate alinabilmektedir (Yildirim ve Simsek,
2006). Standart olarak belirlenmis bir sistematik derleme prosediirii olmamakla bir-
likte calisma amacina en uygun icerikteki yayinlara arastirmaci tarafindan belirlenmis
bilimsel bir prosediir dahilinde ulasmak bu yontemin odak noktasini olugturmaktadir
(Shafiee vd., 2019; Karagam, 2013: 26). Ilgili 6lgiitler arastirmaci tarafindan su sekilde
belirlenmistir:

e (Calismalarin baslik ve/veya anahtar kelimelerinde gastronomi ve disiplin konularini
bir arada icermesi,

e Baslik ya da anahtar kelime bakimindan gastronomi disiplininden bahsedilmeyen
calismanin igeriginde, gastronomiyi bir disiplin ya da bilim dali olarak ele alan en az
bir basliginin bulunmas,

e (Calismalarin icerik incelmesi sonucu gastronomiyi bir disiplin alani olarak degerlen-
dirmesi,

e (Calismalarin gastronomiye ait farkli bir alan 6zelinde islenmemis olmast (6rnegin
molekiiler gastronomi kavrami ya da gastronomi tarihi ¢zelinde bir konu olmamast),

e Sistematik inceleme disinda ayri olarak degerlendirilmek kaydiyla belirlenen
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calismalara ait kaynakga incelemesinde ya da ilgili veri tabanlarinda yer alan ve gri
literatiir olarak kabul edilen ¢alismalarin iceriklerinde yer almast.

Calismaya ait tarama iglemi 06.03.2021-25.06.2021 tarihleri arasinda ulusal ve uluslara-
rasi veri tabanlarinda (ULAKBIM, Dergi Park, Ebsco, Scopus, Web of Science) Tiirkce

M«

ve Ingilizce olarak gerceklestirilmistir. Tarama igin “gastronomi”, “gastronomi disip-
lini”, “gastronomi ve disiplin” anahtar kelimeleri kullanilmistir. Zaman kisitlamasma
gidilmeden yapilan tarama esnasinda erigime acgtk olan veri tabanlarindan elde edilen
biitiin ¢alismalara ulasilarak toplam 1260 makaleye erisilmistir. Ulasilan bu sayidaki ¢a-
lismalarin iceriklerine bakildiginda, konunun dogrudan gastronomi disiplini ile alakal
olmamasi, cogunlugunun sadece tanim olarak gastronomi disiplininden bahsediyor ol-
mast ve caligmalarin agirlikli olarak farkli gastronomi konularini ele alan bir yaklagim
sergilememesinden dolayt yeterli bulunmayarak elemeye gidilmistir. Boylelikle eleme
sonucunda elde edilen makale sayisi 20 adet olarak belirlenmistir. 11k eleme sonrasinda
alan arastirmacilari tarafindan ¢alismalarin icerik analizleri yapilmis ve dogrudan gast-
ronomi disiplinini icermeyen ¢aligmalar (Rojas-Rivas vd., 2020; Hoscan, 2019; Seyi-
toglu, 2019; Karsavuran, 2018; Otero, 2018; Giizeller ve Celiker, 2017; Oney, 2016;
Barham vd., 2010; Hegarty, 2005; Santich, 2004) icin de bir eleme siirecine gidilmistir.
Son eleme sonrasinda sistematik olarak incelenmesi uygun goriilen 10 adet makale de-
gerlendirilmek iizere tespit edilmistir. Bu tespitin ardindan yayinlanmamis ¢alisma ve
tez gibi gesitli calismalarin arastirmaya dahil edilmesi, ¢zellikle konuyla ilgili az sayida
caligmanin oldugu veya yayinlanan literatiirde siipheli sonuclarin oldugu durumlarda
etkisinin belirlenmesi (Hartling vd., 2017; Aslan, 2018: 62-63) icin ilgili calismalara
ait kaynakcalar da taranarak gastronomi disiplini konusunda atif verilen ¢alismalara da
ulagtlmaya ¢alistlmustir. Ilgili calismalara ait kaynakgalardan tespit edilen ve iceriginde
gastronomi disiplinine detayli olarak yer verilen toplam bir adet kitap bslimii (Yildiz,
2020) ve bir adet doktora tezine (Seyitoglu, 2018), Yok Tez ve uluslararas: zellikteki
yayinevlerinden ulasilmistir. Ozellikle sistematik hatalarin azaltilabilmesi icin farkli dil-
lerde yayinlanan calismalarin arastirmaya dahil edilmesi arastirmaya ait kesinligi artiran
bir unsur (Moher vd., 1996) olmakla birlikte tez, raporlar, konferans bildirileri gibi bel-
geleri igeren ve gri literatiir olarak adlandirilan ve kanit 6zelligi olabilecek bir¢ok ¢alis-
ma, sistematik bir incelemeye 6nemli katkilarda bulunabilmektedir (Paez, 2017; Albe-
rani vd., 1990). Sistematik derleme calismalart énemli bir arastirma projesidir ve belirli
bir protokol dahilinde yapilmasi gerekmektedir. Ayrica sistematik derleme arastirmasi
yapabilmek icin, belirli bir konuda yapilan biitiin arastirmalarin incelenmesi gerekmek-
tedir (Karagam, 2013: 26). Bu dogrultuda sistematik derlemede kapsanan makalelerden
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cekilen ve sentezlenen bilgilerin gegerlilik ve giivenirligi, makalelerin bilimsel yénden
dogru ve saglamligia bagli (Nahcivan ve Incirkus, 2017: 113) oldugu icin ilgili tez ve
kitap boliimlerinden elde edilen bulgulara da yer verilmistir ancak elde edilen bulgular
sadece bilgi amacli olup sistematik olarak degerlendirilmemistir.

4. BULGULAR

Gastronomiyi bir disiplin olarak ele alan makalelere ait tanimlayici bilgiler, Tablo
4.1’de gosterilmektedir. [lgili tabloda her makale icin bir numara atanmustir ve ilerleyen
incelemelerde bu numaralar makale numarasina gore ifade edilecektir. Tablo 1’e gére
makalelerin altist Ingilizce, dordii ise Turkge dilinde yazilmistir. Yayinlanan dergilere
gore iki makale “International Journal of Gastronomy and Food Science” dergisinde,
iki makale “Journal of Culinary Science & Technology” dergisi olmak tizere uluslararasi
veri tabanlarinda yer almaktadir.

Tablo|: Makalelere ait tanimlayici bilgiler

No Yazar ve Yil Makale Ad1 Yayn yeri

Journal of Hospitality and
Tourism Management

1 Scarpato, 2002b Gastronomy Studies in Search of Hospitality.

How Might Gastronomy be a Suitable Discipline for Journal of Culinary Science &

2 Hegarty, 2009 Testing the Validity of Different Modern and Postmodern Technolo
Claims About What May be Called Avant-Garde?. &y
3 Neill vd., 2017 Ggst}‘ongmy or Food Studies: A Case of Academic ]oumgl of Hospi.tality &
Distinction. Tourism Education
4 Seyitoglu ve Akademik Disiplin Olarak Gastronomi: Kavramsal Bir Seyahat ve Otel Isletmeciligi
Caligkan, 2018 Caligma. Dergisi
. Chefs and Researchers: Culinary Practitioners’ Views on | International Journal of
5 Fooladi vd., 2018 . . .
Interaction Between Gastronomy and Sciences. Gastronomy and Food Science
6 Hedegaard, 2019 | Gastronomy and Science: Terminological Conundrums. International Journal of

Gastronomy and Food Science

Gastronomide Evrensel Dil: Bilim ve Miihendislik
“Elestirel Bir Bakis”.

s Seyitoglu, 2019 Dcﬁning the Current Position of the Gastronomy Field | Journal of Culinary Science &
in Turkey. Technology

7 Tekiner vd., 2019 Avydin Gastronomy

Gastronomiye Cok Disiplinli Bakig: Lisansiistii Tezlerine | Igdir Universitesi Sosyal
o Acgrvd 32020 Yonelik Bir Degerlendirme. Bilimler Dergisi

10 Samanct, 2020 Gastronomi: Disiplinler Arast Bir Bulusma. Turizm Arastirmalart Dergisi

Calisma kapsaminda incelenen makalelerin yillara gére dagilimima ait bulgular Tablo
2’de verilmistir. Tablo 2’ye gore 2002 yili ile 2020 yillar: arasinda yayinlanan makale-
lerin en fazla bulundugu yili, iic makale (6, 7, 8) ile 2019 yili olusturmaktadir. Ozellikle
2002 (1) ve 2009 (2) yillarinda birer makalenin oldugu sonrasinda ise 2017 yilindan
itibaren 2020 yilina kadar her yil belirli calismalarin yapildig: tespit edilmistir.
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Tablo2: Yillara gére makale sayilari

Makale No Yil n %
1 2002 1 10
2 2009 1 10
3 2017 1 10
4,5 2018 2 20
6,7,8 2019 3 30
9,10 2020 2 20

Makalelerde ele alinan anahtar kelimeler Tablo 3’te belirtilmektedir. [lgili makalelerin

iki tanesinde (1, 10) herhangi bir anahtar kelimeye rastlanmamistir. Bununla birlikte

Tablo 3’e gore makalelerin en fazla icerdigi ortak anahtar kelime gastronomi (2, 3, 4,

5, 7, 8, 9) olarak tespit edilmistir. Ayrica disiplin, akademik disiplin, transdisipliner,

interdisipliner ve ¢cokdisiplinlilik gibi anahtar kelimelerin ortak yonii olarak disipliner

bir ¢alisma olarak ifade edilen, ek olarak bilim ifadelerinin de yer aldig1 toplam yedi (2,
4,5,6,17,8,9) farkli makale bulunmaktadir.

Tablo3: Makalelerde ele alinan anahtar kelimeler

Makale No

1

2

3

4

5

6

10

Anahtar Kelime

Gastronomi

Gastronomi alant

Bilim ve gastronomi

Mutfak bilimi

Akademik disiplin

Estetik, ders islenen alan, yemek deneyimi,
postmodernizm, sanat eseri, yenilik, teknoloji,
yaraticilik

Opretim programu, lisans, gida calismalar, lisansiistii

Disiplin

[s birligi, diyalog, anket, transdisipliner

Bilim felsefesi, interdisipliner, 6gretme sanati

Bilim, miihendislik

Turizm

Bibliyometri, lisansistii tezler, cokdisiplinlilik

Belirtilmemis
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Tablo 4’te gastronomi disiplinini inceleyen makalelerin konu basliklarina gére dagi-
limlart incelendiginde, ilgili basliklarin iceriklerinden gastronominin en fazla %40 ile
disiplin olarak belirtildigi, ardindan %30 ile bilim olarak ifade edildigi tespit edilmistir.
Geri kalan bagliklarda gastronomi akademik anlamda bir ¢alisma konusu (%10) ve alant
(%10) olmakla birlikte gida calismalar: (%10) ile iliskilendirildigi belirlenmistir.

Tablo4: Konu bagliklarina gére makale dagilimlar

Makale No | Konu bashiklart n %
1 Gastronomi ¢alismalart 1 10
2,4,9,10 Gastronomi disiplini 4 40
5,6,7 Gastronomi ve bilim 3 30
3 Gastonomi ve gida ¢aligmalart 1 10
8 Gastronomi alant 1 10

Tablo 5’e gore makalelerin iceriklerinde disipliner acidan ele alinan gastronomi calig-
malarmin 6zellikleri; multidisipliner, interdisipliner ve transdisipliner ¢calismalar olarak
belirlenmistir.

Tablo5: Makalelerde ele alinan gastronomi disiplini 6zellikleri

Makale No | 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Disiplin alan1

Multidisipliner X | X X X | X | X
[nterdisipliner X X | X | X | X X
Transdisipliner X X

Belirtilmemis X

Incelenen makalelerin gerek makale biitiinii gerekse konu basliklart bakimindan ortak
nokta olarak ele aldiklar1 gastronomi disiplini 6zellikleri ise makale bazinda asagidaki

sekilde ifade edilmektedir:

Makale 1 (Scarpato, 2002b): Calisma, agirlama endiistrisinin daha genis bir sekilde an-
lasilmasi ve saglam bir akademik disiplin olarak kurulmasi konusunu gastronomi calis-
malart perspektifinden tanitmay: amaglamaktadir. Makale kapsaminda gastronominin
akademik bir disiplin haline gelememesinin nedeni multidisipliner bir yapida olmasi-
dir. Gastronomi calismalart ise gida ve kiiltiir, gida ve toplum, gida ve pazarlama gibi
bir¢ok disiplinin sundugu bakis agilarmin yerini almayan, ancak bunlart tamamlayan
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transdisipliner bir bakis acist olarak ifade edilmektedir. Bu dogrultuda makale, &zellikle
egitim modellerini hedefleyen stratejik arastirmalarda, agirlama olanaklarinin gastrono-
mi ile birlikte ¢aligmast gereken ortak bir zemini énermektedir.

Makale 2 (Hegarty, 2009): Calismada, yemek deneyiminin giinliik hayatimizdaki yeri
hakkinda bazi sorular1 yanitlamaktan daha fazlasini giindeme getirerek, estetik ve sa-
natsal deneyimin, sosyal ve bilimsel olarak anlam elde etmekle nasil biitiinlestirile-
bilecegine dair bazi 6neriler ele alinmaktadir. Akademik anlamda hem yeni hem de
cok eski olarak ifade edilen gastronominin genel bir teorik yap1 eksikligi nedeniyle bu
alandaki ¢alismalarin simirli oldugu ifade edilmektedir. Gastronominin disiplin kogul-
larmin olusmast icin diizenli ve akillica yapilandirilmast gerekliliginin ¢nemi vurgu-
lanmigtir. Gastronominin akademik bir disiplin olarak gelisiminin saglanmasi igin ise
kendi terimleriyle ve diger alanlarla arastirmalarin bir arada siirdiirtilmesi gerekliligi
belirtilmistir.

Makale 3 (Neill vd., 2017): Bu calismada, gastronomi ile gida arastirmalarinin aka-
demik bir konu olarak ayrilmasi ve bu ayrimin karmasik yapist degerlendirilmektedir.
Her iki konuya ait unsurlar géz éniinde bulundurularak gida aragtirmalari konularmin
gastronominin bir pargast olarak kiiltiirii anlamaya caligan bir mercek olmasi gerektigi
onerilmektedir.

Makale 4 (Seyitoglu ve Caliskan, 2018): Bu calismada akademik disiplin olma ol-
ciitleri kullanilarak gastronominin akademik disiplin olarak konumu incelenmistir.
Paradigma, kuramsal altyapi, dzgiin bir aragtirma sorusunun eksikligi, doktora program-
larmin yaygin olmayist gibi olumsuzluklarin yani sira lisans ve lisansiistii egitimlerin
yayginlasmasi, akademik dergilerin ¢ogalmasi ve alanda bir bilim camiasinin olusmaya
baglamasi gibi olumlu gelismelerin akademik disiplin olma yolunda avantaj sagladig:
ifade edilmektedir.

Makale 5 (Fooladi vd., 2018): Caligma, cesitli disiplinlerin ve meslek alanlarinin bir
arada olacak sekilde is birligini amaclayan ¢esitli disiplin bicimleriyle (interdisipliner,
multidisipliner, transdisipliner) cercevelenmistir. Bu dogrultuda gida uzmanlari, sefler
ve arastirmacilar arasindaki etkilesim/is birligi hakkindaki goriisleri karma yontemli bir
tasarim ile ig birligi kosullart, olanaklari ve sinirlamalari derinlemesine incelenmeye ¢a-
listlmistir. Sonuclar, bilim ve gastronomi {izerine mevcut aragtirmalarin yani sira disip-
linler arasi is birligi bicimleriyle ilgili olarak tartisilmaktadir.
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Makale 6 (Hedegaard, 2019): Bu calismada, bilimsel ifadelerin farkli sekilde kullanildi-
g1 disiplinler ve uygulamalar arasinda is birlikleri kurulurken ortaya ¢ikan zorluklar gast-
ronomi iizerinden ele alinmaktadir. Caligma kapsaminda gastronomi ve bilim arasindaki
is birliginin mevcut sekli heniiz yeni oldugundan ve ilgili disiplinlere ve uygulamalara
heniiz adapte edilmemis oldugundan is birligine yonelik didaktik yaklagimlarin teorik
temellerini ortaya ¢ikarmayi amaglayan sinirli sayida kaynagin oldugu vurgulanmak-
tadir. Bununla birlikte bilim ve gastronomi arasindaki is birliginin ister aragtirma ister
uygulama veya egitimde olsun belirli yeterliliklere hakim olmay: gerektirdigi 6nerilmek-
tedir. Bunun i¢inde interdisipliner bir sekilde egitim ¢ercevesinin olugturulmasi gerek-
tigi ifade edilmektedir.

Makale 7 (Tekiner vd., 2019): Bilim ve miihendisligin gastronomi agisindan yeri ve
onemini elegtirel bir bakis acisiyla degerlendirmeyi amaglayan ¢alismada gastronomi yer
yer bir meslek olarak ifade edilmekte ve gastronominin bir bilim dali olarak taninma-
sinin énemi vurgulanmaktadir. Bununla birlikte ¢aligmada, miihendislikte kullanilan
bilimsel ifadelerin gastronomi alaninda kullanilan ortak ifade benzerliklerine deginil-
mistir. Sonug olarak, gastronominin ¢ok yonlii ve ¢ok disiplinli bir bilim dali oldugu
belirtilmektedir.

Makale 8 (Seyitoglu, 2019): Bu calismada, gastronomi alaninin Tiirkiye’deki mevcut
konumu arastirilarak gastronominin tanimlanmas: amaglamaktadir. Calismanin aras-
tirma bulgular1 degerlendirildiginde, gastronomi alaninin akademik bir disiplin haline
geldigini gosteren gostergelerin varligindan bahsedilmekle beraber bir disiplin olarak
kabul edilme kriterleri goz 6niine alindiginda, deginilmesi gereken eksiklikler ve gerek-
liliklerin de oldugunu ifade edilmektedir.

Makale 9 (Acar vd., 2020): Bu calismada gastronomi alan: belirli disipliner sinirlarin
dtesinde, alani besleyen farkli disiplinler ve egilimler ile daha genis bir gériintimiin or-
taya koyulmasi amaclanmaktadir. Tiirkiye’de gastronomiyle ilgili lisansiistii tezlerin pro-
filini multidisipliner bir yaklagimla inceleyen caligmada ilgili tezler bibliyometrik analiz
ile degerlendirilmistir. Caligsma sonuclarina gére gastronominin hentiz gelismekte olan
multidisipliner bir alan olarak, mevcut disiplinlerarasi iliskilerini giiclendirerek gelisme
avantajina sahip goriindigii, disiplinin gelismesine yonelik hedeflerin ve egitim prog-
ramlarinin belirlenmesi acisindan énem tagidig belirtilmektedir.
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Makale 10 (Samanci, 2020): Bu calismada, gastronomi kelimesinin ulusal diizeyde gesitli
tanimlart degerlendirilmis ve uluslararasi diizeyde yapilan calismalar incelendiginde
biitiinlesik ve biitiinciil yapisinin daha iyi anlasilabilecegi vurgulanmistir. Calisma ice-
risinde gastronomi, mutfak sanatlari, yeme i¢me calismalari ve yemek bilimi gibi birbi-
rine cok benzeyen kavramlarin tam anlamiyla neyi ifade ettigini anlamanin gerekliligi
vurgulanmistir. Bununla birlikte aslinda gastronomi alaninin sundugu en giizel olanagin
farkli disiplinlerin arastirma tekniklerini kullanarak ortak ¢aligmalar yapabiliyor olma-
sinin da énemi belirtilmistir. Caligmada ayrica disiplinler arasi bir bakis acisi getiren
gastronomi kavraminin anlasilmasinin lisans egitim programlarinin miifredatlar1 kurgu-
lanirken son derece énemli oldugu, mutfak sanatlari kismi aggilik ve restoran yonetimi
alanindaki uygulamali dersleri kapsarken gastronomi kisminin yiyecek ve icecekle ilgili
olarak teorik alanlar1 kapsadig: ifade edilmektedir.

Tabloé: Gri literatiir kaynaklari

Yazar Kaynak tiirii Yil Yaymn yeri Kitap Ad1
Yildiz, E. Kitap Bolimii | 2020 | Anadolu Universitesi Yayimlart Gastronom i
Temelleri

Seyitoglu, F. | Doktora Tezi | 2018 | A. U. Sosyal Bilimler Enstitiisii

Yildiz'in (2020) ele aldigi calisma bilimsel bir kitap kategorisinde degerlendirilmeyen
fakat bir editor siizgecinden gegen, ilgili atif ve kaynakgalarin bilimsel kurallar cerceve-
sinde yapildig1 bir ders kitabt bolimii olma niteliginde degerlendirilmektedir. Ilgili ca-
lismanin igeriginde, gastronominin farkl: disiplin ¢aligmalarinda nasil ele alinabilecegi
konusunu detayli olarak ifade edilmektedir. Calisma gastronomiyi bilim, kiiltiir ve sanat
ile iliskilendirilerek gastronomi ¢alismalarinin disipliner bir yaklagimla farkli disiplin-
lerle nasil baglantilar kurabilecegini multidisipliner, interdisipliner ve transdisipliner
yaklagim &rnekleriyle detayli olarak anlatmaktadir.

Seyitoglu'nun (2018) doktora tezi calismasinda gastronomi alanmin bir disiplin
olma yolunda konumunun nerede oldugu arastirilmistir. Arastirma kapsaminda elde
edilen verilerin analizi sonucunda, ¢esitli temalar olusturulmus katilimcilarinin goriisle-
ri dogrultusunda akademik disiplin olma yolunda eksiklikler belirlenerek bu eksiklikle-
rin giderilmesi konusunda cesitli 6neriler sunulmustur.

5. SONUC VE TARTISMA
Insan yagaminin merkezinde yer alan gida ve beslenme ¢ok yonlii ve ¢ok disiplinli kav-
ramlardir. Gastronomi ise kiiltiirel, sanatsal ve bilimsel bir alan olup evrensel diizeyde
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temsili, iliskide oldugu diger alanlarla ortak dili konusabilmesi ile miimkiindiir (Scarpa-
to, 2002a: 57). Gastronomi hem sosyal bilimler hem de fen bilimleri ile i ige, zengin
bir aragtirma alani olarak her iki bilim dali icerisinde yer almaktadir (Hatipoglu, 2014).
Lezzet ve gorselligin keyif vericiligi, giiniimiizde gastronomi teriminin énemini fark edi-
lir kilmis ve bir bilim olarak goriilmesine neden olmustur (Uhri, 2016: 3). Boylelikle
gastronomi disiplini ¢aligmalarmi bagka disiplinlerin yontemlerine adapte edilebilecek
sekilde yiiriitebilmektedir. Dolayisiyla gastronominin diger disiplinlerle uyum saglama
konusunda oldukga rahat bir disiplin oldugu diisiiniilmektedir. Gastronomi disiplini bu-
giin var olan disiplinlerin hemen hepsi ile ortak bircok noktada bulusabilmektedir (Y1l-
diz, 2020). Arastirma calismalarinin sistematik incelemeleri belirli bir soruyu ele alan
calismalarin sonuglarin: titiz ve tekrarlanabilir bir sekilde sentezleyerek kullanicilarin
bu genis literatiiri anlamalarina yardimci olabilmektedir (Page, 2016).

Bu calisma kapsaminda gastronomi kavramini bir disiplin olarak ele alan calisma-
larin cogunlugunun Ingilizce oldugu ve sosyal bilimler alanindaki dergilerde yaymlan-
mig oldugu sonucuna ulagilmistir. Gastronomi disiplinine ait teorilerin 1825’te yilinda
Brillant Savarin’in “Tadin Fizyolojisi” adli kitabinda aforizma (6zdeyis) olarak aktarilan
aksiyomlar oldugu belirtilmektedir (Hegarty, 2009: 7). Fakat gastronomiyi bir disiplin
olarak tanimlamanm o&tesinde bu teorilerin ispatina yonelik ¢alismalar yiiz yili agkin
zamandir yaptlmamistir. Bu calisma kapsaminda gastronomiyi disiplin olarak inceleyen
makalenin ilk olarak 2002 yilinda turizm temasi altinda yapildig: tespit edilmistir. 2002
yilindan 2020 yilina kadar az sayida da olsa ilgili caligmalarin ¢ogunda farkli konu bas-
liklart altinda incelendigini, makalelerde tanimin 6tesinde bir alt baslik olarak yer al-
digint belirtmek yerinde olacaktir. Incelenen makalelerin iki tanesinde anahtar kelime
belirtilmemesine karsin gastronomi, bilim ve disiplin temali anahtar kelimelerin biitiin
makalelerin ortak noktast oldugu ifade edilebilir. Konu bagliklarina gore degerlendiril-
diginde ilgili makalelere ait basliklar sirasiyla en ¢ok; gastronomi disiplini, gastronomi
ve bilim, gastronomi ve gida calismalari, gastronomi alani, gastronomi ¢alismalar: olarak
tespit edilmistir. Gastronomiyi bir disiplin olarak disipliner calisma yollart (multidisip-
liner, interdisipliner ve transdisipliner) acisindan ele alan makaleler cogunlugu (%90)
olusturmakla birlikte, ilgili makalelerin bir tanesinin (4) disiplin olma &zelliklerini tar-
tisan bir yapida oldugu tespit edilmistir. Sistematik inceleme diginda tutulan ve tespit
edilip bulgularda yer alan iki adet calisma, 6z bir sekilde gri literatiir kaynagi olarak belir-
lenmistir. [lgili caligmalarin arastirmacilar tarafindan incelenmesinin gastronomi disip-
lininin bilimsel olarak yerinin belirlenmesi ve gastronomi konusunda disipliner calisma
prensiplerinin nasil olmast gerektigi konularinda katk: saglayacag: diisiintilmektedir.
Bu dogrultuda sistematik bir inceleme konusu olarak gastronomiyi disiplin olarak ele
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alan makale calismalar1 degerlendirilmistir. Literatiirde gastronomiyi bir disiplin olarak
tanimlayan bircok ¢alisma bulunmasina karsin ilgili disipline ait altyap: olusturacak ka-
nitlart iceren ¢aligma sayist hala ¢cok azdir. Molekiiler gastronomi gibi dogrudan bilimsel
kanitlarinin sunuldugu ve arastirtldigi calismalar olmasina kargin sadece gastronomiyi
bir disiplin olarak ele alan arastirmalarin yapilmast ¢nemli gorilmektedir. Ileriki aras-
tirmalar igin genel bir bakis acisi sunan bu sistematik inceleme caligmasinin 6tesinde
gastronominin bilimsel bir yaptya kavusmast i¢in daha detayli, ispata dayali ve disiplin
is birlikleriyle ele alindig1 calismalarin yapilmast énerilmektedir.
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SEKiziNCI BOLUM
GASTRONOMI VE SOSYAL MEDYA ALANINDA GERCEKLESTIRILEN
ARASTIRMALAR

Ogr. Gor. Eniser Atabay*

1. GIRIS

Bilgi ve iletisim teknolojileri araciligiyla tiiketici ve iiretici arasindaki iletisim mesafesi-
nin kisalmasina ek olarak belirli bir zaman dilimine mahk{im olma zorunlulugu ortadan
kalkmigtir. Ayrica dijital doniisiim, topluluklar1 ve isletmeleri hi¢ olmadigi kadar de-
mokratik bir ortam igerisine stiritklemistir (Onorati ve Giardullo, 2020). Tiim taraflar
temel iletisim firsatlarina esit sekilde hakimdir. Gastronomi de bilgi ve iletisim caginda
giderek daha fazla ilgi géren bir fenomen ve bu yeni iletisimin konusu haline gelmistir.
Toplu iletisim araclarinin yayginlagsmasina ek olarak, dijital medya mecralarinin hayati-
muzin bir pargast olmasi gastronomiye olan ilginin yayilimina katki saglamistir. [lk olarak
geleneksel medya araciligiyla sunulsa bile, gastronomik bir degerin ¢ok kisa siire igeri-
sinde sosyal medyada varlik gostermesi kaginilmazdir. Bu bakimdan gastronominin yeni
bir kiiresel trende doniismekte oldugu ileri siiriilmektedir (Chaney ve Ryan, 2012). Zira
gastronomi sadece yemekle ilgili degildir. Ayni zamanda deneyim, kiiltiir ve tasarim gibi
pek cok bileseni mevcuttur. Boylece gastronomi ve sosyal medya aragtirmalarinin farkl
bakis agilarina sahip olmast beklenmektedir. Ancak alanyazin incelendiginde &zellikle
gastronomik bakis acisina sahip calismalarin gorece az oldugu gozlemlenmektedir. Bir
destinasyon ya da (iriin pazarlamasi baglaminda sosyal medya araglarinin énemine yone-
lik ¢ok sayida ¢alisma olsa da (Atabay ve Cizel, 2020; Fong, Lei ve Law, 2017; Mariani,
Di Felice ve Mura, 2016) bunu gastronomik unsurlarla birlestiren ¢alisma sayist oldukca
diistiktiir (Yu ve Sun, 2019; Erdem ve Yay, 2017). Gastronominin gelismekte olan bir
disiplin olmast arastirmalarin sayisina ve baslangic yillarina yansimaktadir. Ayrica alan-
yazinda yer alan ¢alismalar genellikle pazarlama odaklidir. Bu durum gastronominin sos-
yal medyay1 bir pazarlama araci olarak gérmesini pekistirmistir. Fakat literatiirde sosyal
medyay1 gastronomik degerleri tiiketicilere aktarmak i¢in duygusal bir bag kurma aract
olarak goren calismalar da mevcuttur (Cristéfo, Aramendia, ve de-San-Eugenio-Vela,
2020). Yeni arastirma yaklagimlar1 timit vaat etse de literatiirdeki az sayida aragtirma
goze carpmaktadir.

1 Ogr. Gor., Akdeniz Universitesi, eniseratabay@akdeniz.edu.tr, ORCID: https://orcid.org/0000-0001-8481-
1086
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Bu ¢alismada, literatiirdeki yonelimleri ve eksiklikleri sunma potansiyeline sahip-
tir. Zira literatiirde yer alan arastirmalarin sistematik bir gézden gecirmesi yapilacak-
tir. Aragtirmalardaki temel 6zellikler incelenerek, egilimlerin neler oldugu degerlen-
dirilecek ve eksik kaldigi diisiiniilen noktalar diger disiplinlerden 6rnekler verilerek
aktarilacaktir. Boliimiin olusturulmasinda gastronomide sosyal medya konusunu ele
alacak yazarlara nitelikli veritabanlarinda taranan yayimnlarin entelektiiel yapisinin
sunulmast amaglanmaktadir. Bu kapsamda literatiirden elde edilen arastirmalar tab-
lolastirtlmis ve arastirmalarin hangi zaman araliklarinda, neyi, hangi yontemle aras-
tirdigi sorulart yanitlanmig, aragtirmalarin temel bulgularindan elde edilen sentezler
okuyuculara sunulmustur.

2. LITERATUR TARAMASI

Sosyal medya 2000’li yillarin bagindan itibaren giderek artan bir sekilde hayatimiza gir-
meye baslamus, bilgi ve iletisim teknolojilerinin gelismesine paralel olarak da kullanim
alanlart artmustir. Ilk 6rnekleri daha ok arkadag aglart kurmak tizerine olan sosyal med-
ya ilerleyen zamanlarda farkl: tiirlerde icerik paylagimlarina olanak saglayarak gelisim
gostermistir (Shearer ve Mitchell, 2021).

Sosyal medya, gorece genc bir gegmise sahip olsa da gastronomi arastirmalar1 bag-
laminda heniiz emekleme agsamasindadir. Yapilan ¢ok az sayidaki ¢alismada kullanilan
yontemler incelendiginde karma y®nteme sahip arastirmalarin sayisi dikkat cekmek-
tedir (Alonso, Bressan ve Sakellarios, 2017; Yu ve San, 2019; Cristéfo, Aramendia,
ve de-San-Eugenio-Vela, 2020; Sommit ve Boonpaisarnsatit, 2020). Bunun yaninda
calismalarda icerik analizi kullanimi da yaygindir (Onorati ve Giardullo, 2020; Yu ve
Zhang, 2020; Cristéfo, Aramendia, ve de-San-Eugenio-Vela, 2020; Ramirez-Gutiérrez
vd. 2021). Klasik istatistiksel yontemleri kullanan calismalarin (Folgado-Fernandez,
Duarte, ve Herndndez-Mogollén 2021) yani sira makine 6grenimi (Yu ve Egger, 2021),
duygu analizi (Yu ve Zhang, 2020), hiyerarsik kiimeleme (Wiatrowski, Czarniecka-Sku-
bina ve Trafiatek, 2021) gibi analizleri kullanan calismalara da rastlamak miimkiindiir.
Bu calismalara ek olarak, gelecege yonelik perspektif bir bakis acist sunan derleme calis-
ma da mevcuttur (Mouritsen vd. 2017).

Caligmalarin ¢ogunda sosyal medya kullaniminm 6nemi vurgulanmaktadir. Calis-
malarda {iretim ve pazarlama faaliyetlerinin duyurulmasi (Alonso, Bressan ve Sakel-
larios 2017; Souza Bispo ve Almeida. 2020), bir destinasyonun gastronomik degerinin
DMO’lar tarafindan sosyal medya araciligiyla ifade edilmesi (Yu ve Sun 2019; Som-
mit ve Boonpaisarnsatit, 2020) ya da destinasyona yonelik sosyal medya mesajlarmin
nasil bir sosyal sinif yarattigi (Onorati ve Giardullo 2020) bulgulart yer almistir. Bazi
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calismalarda ise sosyal medyanin sadece bir pazarlama aract olmaktan ziyade duygusal
ve deneyimsel bir bag kurma araci olabilecegi ¢ne siirtilmiistiir (Cristéfo, Aramendia, ve
de-San-Eugenio-Vela, 2020). Instagram (Yu ve Sun, 2019; Gajic vd. 2020; Yu ve Egger,
2021), twitter (Cristéfo, Aramendia, ve de-San-Eugenio-Vela, 2020; Vifidan-Ludefia, ve
de Campos, 2021), tripadvisor (Onorati ve Giardullo, 2020) gibi sosyal medya uygula-
malarina odaklanan caligmalar mevcuttur. Sosyal medyadaki metin gonderileri diginda
kalan zengin icerikleri (fotograf, begeni video vb.) ele alan calismalara rastlamak da
miimkindiir (Vifidn-Ludefa, ve de Campos, 2021; Yu ve Egger, 2021). Bira (Alonso,
Bressan ve Sakellarios, 2017), sarap (Cristéfo, Aramendia, ve de-San-Eugenio-Vela,
2020), sokak yemekleri (Fusté-Forné, 2021, Wiatrowski, Czarniecka-Skubina ve Trafi-
atek, 2021), aromatik bitkiler (Sommitve Boonpaisarnsatit, 2020) gibi farkli gastrono-

mik degerlere odaklanan caligmalara ulagilmigtir (Tablo 1).

Tablo|: Gastronomi ve sosyal medya alaninda yapilan ¢alismalar

Alonso, Bressan
ve Sakellarios

(2017).

perceptions and
practices among
micro and small
craft breweries: A
three-country study.

Birlesik Krallik’ta bulunan 163
bira tireticisinin bakig agilart
cevrimici anketler araciligiyla
toplanmustir. Ayrica, iig iilkeden
24 katilimeryla yiiz yiize ve
telefon goriigmesi yapilmistir.

Yazar Baslik Kullanilan Yéntem Baslica Bulgular
Yeni bira stillerinin gelistirilmesi,
yeni tarifler, cesitli malzemelerle
. Karma bir yaklasim tercih kesfetme, kalitenin iyilestirilmesi veya
Exploring P S
. . edilmistir. [talya, Ispanya ve sosyal medya ve gastronomi turizmine
innovation

katilim, katilimcilarin inovasyonu
algiladiklart baskin bigimlerdir.
Ozellikle katitlimeilarin dlkesine ve bira
fabrikasindaki rollerine bagli olarak,
inovasyonun benimsenmesiyle ilgili
cesitli farkliliklar kesfedilmistir. Ayrica,
bulgular ile yenilik teorisinin boyutlart
arasindaki iligkiler dogrulanmistir.

Data-driven
methods for the

Bu perspektif makalesinde,
verilerin mevcudiyetinin

Derlemede ele alinan alanlardan biri,
cok cesitli fermente tiriinler igin kimyasal
analiz ve nicel duyusal degerlendirmenin
bir kombinasyonu yoluyla umami tad
calismasidir. Bir digeri, cevrimici yemek

A case study of
Macau

yaptlandirilmig goriismeler
yaptlmustir.

Mouritsen vd study of food ve analizinin, gida algisinin tarifleri madenciligi yaparak kiiresel
(2017) ’ perception, ve mutfak uygulamalarinin mutfak gesitliliginin haritalandirilmast
: reparation, esitliliginin altinda yatan genel | ve bireylerin sosyal medyada kaydettigi
prep: Ges g Yy
consumption, and ilkeler hakkinda bir derleme mutfak aligkanliklarinim analizidir.
culture. yaptlmustir. Ugiincii bir alan, lezzet bilesiklerinin
ozelliklerinin incelenmesi ve bu
goriislerin iist diizey gastronomi
baglaminda uygulanmasidir.
The role of Aragtirma iki agamalt olarak 3:3";?; ZTF&?S?[E;;Wf)elusiz?ﬁfler
Instagram in the icra edilmistir. [lk asgamada nicel Yeryel halk éhijkijmetin [I\)/Igcau’nur.x
u ve Sun s creative | igerik analizi uygulanmustir. PR N
Yuve S UNESCO? i icerik analizi uygul $ )
B i ; benzersizligini tanitmak ve boylece daha
(2019) city of gastronomy: | Ikinci asamada ise yart

fazla uluslararast turist gekmek igin resmi
bir Instagram hesabi agmasi gerektigine
inanmaktadir.
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Social media as
taste remediators:

Yeni egilimleri ortaya ¢tkarmak

Calisma TripAdvisor’da yer alan Italyan
bolgesi Aosta Vadisi'ndeki restoranlara
yonelik 25 aylik bir zaman diliminde
yapilan yorumlart analiz etmektedir.
Analiz, sosyal medyanin oynadigi
yemek tadi “arabuluculugu” siirecini

Onorati ve . . R . . o
Giardullo (2020) | €mersing patterns icin Y()}'umlara y()r.le.hkll(;.erlk ve yapay habvngsa (1gselle§t1rllm1§
of food taste on Analizi gerceklestirilmistir. sosyal smif egilimleri) dayali bir mutfak
TripAdvisor sermayesinin ortaya ¢ikigini ve TV yemek
eglencesinden dijital anlatilara, yeni
bilingli yeme kaliplarina kadar gidaya
yonelik ¢ogul bir sosyallesmenin ortaya
cikisint vurgulamaktir.
Bu ¢aligmada, belirli bir Yemek ve hizmete yonelik olumlu
The embedded yorumun duygu durumunu duygular dogrusal bir iligki gostermezken,
Y feelings in local belirlemek i¢in duygu analizi genel yemek deneyimleri yemek kalitesine
u ve Zhang L T
(2020). gastronomy: a uygulanmugtir. Ayrica, misteri | yonelik olumlu duygulara paralel olarak

sentiment analysis of
online reviews.

yemek deneyimlerinin temel
ozelliklerine dayali olarak icerik
analizi yapilmugtir.

artmaktadir. Ayrica, restoranlarin
atmosferine yonelik duygular, yogun
sezonda en olumlu olanidir.

Creating brand
confidence to
gastronomic
consumers through
social networks-a
report from Novi

Sad.

Gajic vd. (2020).

Aragtirma iki agamali olarak
icra edilmistir. [lk agamada
restoranlarin sosyal medya
verileri betimsel analiz
yontemleri ile incelenmistir.
Ikinci agamada ise anket
sonuglarina yonelik t testi

Ankete katilanlarm toplam sayist iginde
en yiiksek yiizdesi, diger sosyal aglara
kiyasla gastronomik nesnelerle ilgili
Instagram gonderilerini takip etmistir.
Bu ¢aligmanin sonuglart tiiketicilerin bu
sosyal aga biiyiik bir giiven duydugunu
ve tiiketicilerin bir catering tesisi veya
yiyecek sececekleri zaman belirli bir

Cristéfo,
Aramendia, ve
de-San-Eugenio-

Vela, (2020). .

Enotourism. Two
Cases Study:
Okanagan Valley
(Canada) and

Somontano (Spain).

1377 tweete yonelik icerik
analizi gergeklestirilmistir.

uygulanmustir. marka bagliligi ve tutum olusturdugunu
gostermektedir.
N Sarap imalathaneleri ticari iletisimden
I}::/{feedci? (())IiSocml kagiarak kullanicilarla duygusal ve

deneyimsel baglantilar olusturmaktadir.
Orellikle Okanagan sarap imalathaneleri,
%31,3 olan yiiksek yanit yiizdesine dayali
olarak Twitter'da bir sohbet agi kurmustur,
ancak bu durum %12,8 yanit oranina sahip
Somontano igin gegerli degildir.

Food trucks and

food parks as a social
innovation of eating
out practice: A study
in Jodo Pessoa-Brazil.

de Souza Bispo ve

Almeida. (2020).

Caligma, golgeleme yontemleri,
ikili goriisme, yakinlagtirma

ve uzaklastirma ve Jodo

Pesso sehrinde gida kamyonu
girisimcileri, tiiketiciler ve kamu
yetkilileri ile yar1 yapilandirilmig
goriigmeler kullanan nitel
arastirma yontemleri
icermektedir.

Digarida yemek yeme uygulamasinda gida
kamyonlari tarafindan sunulan bes yenilik
(degisiklik) belirlenmistir (gurmelestirme,
arag Ozellestirme, misterilerle iletigim
kurmak igin sosyal medyanin kullanimi,
gida kamyonlart yonetiminin belirli
bigimleri ve alanlari kullanma sekli).

Experiential Tourism

Sommitve

: . | Development on
Boonpaisarnsatit, Lanna Local Plant-
(2020).

Based Gastronomy.

Aragtirma iki asamali olarak
icra edilmistir. [lk agamada
412 turiste anket uygulanmis,
ikinci agamada ise 30
paydasla odak grup goriismesi
gerceklestirilmistir.

Sonuglar, bitki temelli gastronomi
turizmi deneyimine katkida bulunan
temel unsurlarin 21 yerel bitkiye

(190 bitki arasindan) ait oldugunu
ortaya koymugtur. Deneyimsel turizm
gelistirme kilavuzlari, baglica hedef
turistler olarak geng sefler ve saglik
bilincine sahip kisilerden olusan gruplar
tanimlamaktadir. Yerel bitkilerin

iyi korunmast ve sosyal medyanin
kullanildigr etkili iletigsim de kalkinma
icin ¢ok 6nemlidir.
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Vifidn-Ludefia,
ve de Campos

(2021).

Analyzing tourist
data on Twitter: a
case study in the
province of Granada
at Spain.

Insanlarin yerler, etkinlikler,
restoranlar, oteller vb.
hakkinda sosyal medyada ne
konustugunu ve ne paylastigini
belirlemek igin yazarlar veri
toplama, temizleme ve veri
analizi i¢in agagidaki yaklagim1
onermektedir. Yazarlar 6nce
caligma i¢in ana anahtar
kelimeleri belirler. Daha
sonra betimleyici bir analiz
gergeklestirilir ve buna cografi
etiketli analiz ve kullanict
Slgiimleri, retweetler ve
begeniler, yorumlar, videolar,
fotograflar ve takipgiler iceren
gonderi dlgtimleri dahildir.
Metin daha sonra temizlenir.
Son olarak igerik analizi
yapilir ve buna kelime sikligt
hesaplamast, duygu tespiti

ve kelime bulutlari dahildir.
LDA ile konu modellemesi de
yapilmistir.

En ¢nemli hashtag'ler #Alhambra

ve #SierraNevada’dir ve en tiretken
kullanict @AlhambraCultura’dir.
Yaklagim mevsimsel bir baglam kullanir
ve gonderilen tweetler iki doneme ayrilir
(ilkbahar-yaz ve sonbahar-kis). Kelime
siklig1 hesaplanmasi sonucunda, Granada,
Alhambra her iki donemde de Ingilizce
ve [spanyolcarda en sik kullanilan
kelimeler olmustur. Konu modelleri

her iki dilde de bahsedilen konulart
gostermektedir. Dil ve mevsim agisindan
baz1 kiigiik farkliliklar olsa da Alhambra,
Sierra Nevada ve gastronomi en 6nemli
konular olarak éne ¢ikmaktadir.

Fusté-Forné

Street food in
New York City:
Perspectives from

Nitel vaka ¢alismasi yapilmistir.
Aragstirmada yari-yapilandirilmig

Yirminci yiizyilda sokak yemekleri,
saticilarin bakis agisindan en alakali
konularin kentsel alanlarin rolii, insanlar
i¢in artan turizm talebini igeren sokak

(2021). a holiday market. goriisme tercih edilmistir. yemeklerinin artan ¢ekiciligi oldugu sehir
International profillerinin 6nemli bir pargast ve sosyal
medya geliri artirmak igin ¢ok 6nemli bir
faktor olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Sokak yemeklerinin tiiketim sikligint
belirleyen faktorler, tercih edilen yiyecek
tiirleri ve bu tiir satis noktalarmim
kullanimint etkileyen faktorler
belirlenmistir. En énemli faktorler
Consumer Eating hizlﬁetlerin ve yemeklerin kalitesi, ki;isel
Wiatrowski, Behavior and 1300 kisiden toplanan veriler ierlcllhlelr Viﬁydﬁtlﬁ K(;nneleme aln d,lm
Czarniecka- Opinions about nicel olarak analiz edilmis ve u anlﬁradl,lso a dgl A lsat}§ yzr er1l
Skubina ve the Food Safety hiyerarsik kiimeleme analizi vﬂekter'm‘ ¢ glelr\ gL al.tlllr erne al%a} !
Trafiatek (2021) | of Street Food in kullanilmistir. tuketici profifert beirlenmistir. Dort
Poland. ana sokak yemegi tiiketici tercih profili:
“burger meraklilar1”, “kebap meraklilart”
ve “dondurma meraklilart” ve “belirli
bir tiiketime odakli olmayan” seklinde
siralanmaktadir. Internet ve sosyal
medya, bu gastronomi bigimi igin bilgi ve
tanitim kanallari olarak belirlenmistir.
Elde edilen sonuglar, turistlerin yerel
Tasting experiences | [gerik analizi. Nitel ve nicel ggstrgp()?nli lli lg%lrillfmalarml arlﬂamak
Ramirez- of a destination’s analiz tekniklerini birlestiren 1%:1111 ) wade tlkl ' f{l li.agl_ls_m? Olar.l
Gutiérrez vd. local gastronomy onceki literatiiriin tipolojik é tiyact 1esF ek‘e'm? dtev Hi in;t enn
(2021). on tourist bir incelemesi seklinde cneyimiert, Kgisel cegerier kadar

communications

gergeklegtirilmistir.

ilgili estetik degerlerle birlikte, verilen
ve sunulanlar arasinda degisen sosyal
yorumlar olarak yansitilmaktadir.
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Bulgular, dogal manzara, tist diizey
Bu ¢alisma, makine 6grenimini | gastronomi ve sakral mimariler igeren

Color and kul‘lanarak Instagram’daki fotograflarda mavi rengin varliginin
. turizm fotograflarint kullanict katilimina katkida bulundugunu
Yu ve Egger enga'ge.ant n siniflandirarak, farkli 6zelliklere | gostermektedir. Kirmizi-turuncu renk
(2021). t(?t‘mstlc. Xstagrf;n sahip resimlere dayali olarak diizeni, yerel lezzetler ve ambiyansla
E;:EEZ ap;?g;dl:le renk ve kglllgnllclAetkileﬁmi ilgili resimleri Z§ngi§le§tirirken, mor
arasindaki iligkiyi ortaya ve sicak renklerin bir arada bulunmast,
¢ikarmaktadir. sehir manzaralari ve i¢ tasarim iceren

fotograflar i¢in cok onemlidir.

Sonuglar, turistin rasyonel ve duygusal
katiliminin olaym tiirtine baglt
oldugunu ortaya koymustur. Yapisal
olmayan unsurlar, gastronomik ve

Yiiz yiize anket yoluyla 1.528
turistten yanit alinmustir. Odak

Folgado- Tourist’s rational yapilarin (duygusal ve rasyonel e . - L

Fernandez, and emotional katilim, resmi ve gayri resmi Sﬁltuiilel:iﬁ}illi;lﬂiﬁiﬁ];gﬁi:ﬁi

Duarte, ve engagement across iletisim ve yapisal ve yapisal GZ(ilmekte dir. Ya glsal unsurlarn

Hernandez- events: a multi- olmayan unsurlar) turistlerin qu onel k'mhr;l ﬁzzr'm deki etkisinin

Mogollén event integration olaylara katilimi tizerindeki 3 - fakeorlerin karisik bi

(2021) view katkisint degerlendirmek yariQed, WSk torlerin kangik bir
’ ’ icin dosrusal rearesvon etkisi oldugu goriilmektedir. Bu nedenle

kgullar:l%m@tlr gresy uygulayicilar, yapsal faktorlerin yant

sira olaylarin tiiriine gore vurgulanacak
faktorleri segmelidir.

3. YONTEM

Bu caligmada sistematik literatiir taramasi yontemi tercih edilmistir. Sistematik literatiir

taramast yaparken izlenen siirec Sekil 1'de gosterilmektedir. Oncelikle belirlenen aras-

tirma sorusuna hizmet edecek bigimde arastirmanin kapsami ve sinirliliklart dahilinde

makale taramasi yapilmistir. Makale taramas: gerceklestirilirken asagida yer alan dahil

etme ve hari¢ tutma kriterleri gz 6niinde bulundurulmugtur;

e (Gastronomi ve Sosyal Medya konularini birlikte ele alan calismalar

e Web of Science (Wos) ve Scopus gibi nitelikli indeks degerlerine sahip caligmalar

e Ingilizce dilinde yayinlanan ¢alismalar

e Makaleler

e dahil edilmistir.

e [ceriginde gastronomi ve sosyal medya bulunsa bile amac, bulgu ve sonuclarda bu
konulari ele almayan ¢alismalar

® Miikerrer ¢aligmalar

e Farkli dillerde yayimnlanmis ¢alismalar

e Makale formati disinda yayinlanmis calismalar

e Belirlenen veritabanlari disinda taranan ¢alismalar hari¢ tutulmustur.

Boylece 15.07.2021 tarihinde asagidaki arama parametreleri kullanilarak yapilan veri-
tabani taramasinda ilk etapta 27 adet makaleye erisilmistir. Secim kriterleri goz 6niine
alinarak 16 ¢alismaya ait tablo olusturulmus, ardindan 1 adet ¢alisma arastirma kapsama
disinda birakilmigtir. Béylece toplam 15 ¢aligma aragtirma kapsaminda incelenmistir.
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Scopus arama parametresi: TITLE-ABS-KEY (“gastronomy” AND “social media”) AND
(LIMIT-TO (DOCTYPE, “ar”)) AND (LIMIT-TO (LANGUAGE, “English”))

Web of Science arama parametresi: (ALL=("“social media” and gastronomy)) AND

(DT==(“ARTICLE”) AND LA==(“ENGLISH"))

Aragtirma sorulannin tanimlanmasi

Gastronomi ve sosyal medya alaninda yapiimig aragtirmalarin yapisal ozellikieri nelerdir?

[ inceleme kapsaminin ve siiriarinin belirlenmesi ]
Aragtirmanin Aragtirmalann
kapsami Kavramsal Sinirlar Anahtar Kelimeler Zaman Araligi
Scopus veri
tabaminda taranan
dergiler
Web of Science veri Gastronomi ve sosyal g:;mm
tabaninda taranan medya kavramiarini
. ICT 2017-2021 (Adustos)
dergiler ayni makalede ele Social Network
Ampirik ve kavramsal alma Food
~ makaleler
ingilizce dilinde
yayinianan makaleler
[ Cahgmalan Tanimlama Tarama ve Segme ]
Anahtar Kelimelerle Kalite Kriterlerine Kapsama Gore
Aragtirmalan Gore Aragtirmalan Aragtirmalan
Belirleme Gozden Gegirme Gozden Gegirme
Scopus ve Web of
Science veri "
tabanlanndaki Yayinianin 6zet, basiik Yayinlarin aragtirma
ayinlanin tek tabloda ve anaqtar kelimeler kapsamina gore
¥ birlestirilmesi baglaminda detayh kontrol
_Dirlegts okunmasi edimesi
Mikerrer yayinlarin (n=16) (n=15)
silinmesi B o
(n=18)
[ Analizlerin gerceklestirimesi ]

Sekil I: Sistematik Literatir Taramasi Streci
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4. BULGULAR

4.1. Arastirmalarin Genel Yapisal Ozellikleri

2017-2021 yillar1 arasinda Scopus ve Web of Science veri tabanlarinda yayinlanan
Gastronomi ve sosyal medya konulu arastirmalarin sayisinin 15 adet oldugu tespit edil-
migtir. Bu ¢alismalarin oldukg¢a yakin tarihli bir gegmise sahip oldugu ve 6zellikle son
2 yildir daha yogun ilgi gérmeye bagladigi anlasgilmaktadir. Yillara gore calismalar ince-
lendiginde 2017 yilinda 2, 2019 yilinda 1, 2020 ve 2021 yillarinda 6’sar adet ¢aligmanin
yapildigi goriilmektedir. Dagilim Sekil 2’de gosterilmistir. Aragtirmalart yapan yazarlar
incelendiginde sadece Yu, Chung-En’in birden fazla arastirma yaptig1 anlasilmaktadir.
Ayni durum dergiler icin de gegerlidir. “International Journal of Gastronomy and Food
Science” dergisi harig bir ¢alismadan fazla yayin yapan dergiye rastlanmamugtir.

YILLARA GORE YAYINLAR
2 o 1 6 6
2017 2018 2019 2020 2021

Sekil 2: Yillara Gére Yayinlar

4.2. Arastirma Alanlar1 ve Arastirma Yapilan Ulkelere Gore Bulgular
Web of science ve Scopus’ta yer alan kategorilere gore yaymlarin dagilimi incelenmis
ve elde edilen bulgular Tablo 4.1’de sunulmustur. Tablo incelendiginde Turizm ala-
nindaki yayinlarin sayis1 dikkat cekmektedir. Ayrica Yiyecek icecek teknolojisi, Cevre
calismalari, Yonetim, Sosyoloji gibi kategorilere dahil olan ¢alismalarin sayist da birin
tizerindedir. Ancak bir calisma birden fazla kategoriye dahil olabildigi icin veriler veri-
tabanlarinin sundugu kategoriler temel alinarak aktarilmistir.

Ulkelere gore aragtirma dagilimlarini ele almak icin ¢aligmalari yapan yazarlarin bag-
It olduklar: kurumlarin bulundugu tilkeler listelenmistir. Boylece Ispanya’nin ¢n plana
ciktigr gorilmistiir. Ispanya’nin ardindan Avusturya ve Cin de birden fazla yaymn yapi-
lan iilke arasindadir. Diger iilkeler ise birer yayinla listeye girmislerdir.

Tablo|: Kategorilere ve lilkelere gére yayin sayisi

Web of Science/Scopus Yayin Kategorisi Yayin Sayist Ulkeler Yayin Sayist
Turizm 8 [spanya 6
Yiyecek Icecek Teknolojisi 3 Avusturya 3
Cevre Caligmalart 2 Cin 2
Yonetim 2 Avustralya 1
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Sosyoloji 2 Brezilya 1
igletme 1 Almanya 1
[letisim 1 Polonya 1
Ziraat 1 Ingiltere 1
Cevre Bilimi 1 [talya 1
Siirdiriilebilirlik 1 Ekvador 1

4.3. Arastirmalarin Yontem ve Yaklasgimlarina Yénelik Bulgular

Aragtirmalarin detayli bulgulart ve kullandiklari yontemler literatiir boliimiinde yer alan
Tablo 2’de gosterilmistir. Bu kisimda ise tiim calismalar sentezlenerek elde edilen sayisal
veriler sunulmustur. S¢z gelimi arastirmalarin biiyiik bir bolimiinde klasik istatistiklerin
(6) kullanildigr ancak yenilikgi istatistiksel yontemlere (4) de yer verdigi anlagilmig-
tir. Ayrica vaka calismast (5) ve igerik analizi (4) baskin yontemler arasindadir. Nicel
ve Nitel arastirmalarin birlestirildigi ve genellikle iki kademeli arastirmalarin sayisi da
4tiir. Literatiirde bir adet perspektif makalesi de yer almaktadir.

Tablo2: Sayilarla arastirma yontemleri

Arastirma Yontemi/ Yaklagim1 Arastirma Sayist

Karma Yontem 4

[cerik Analizi
Vaka Calismast

Klasik statistiksel Yontemler (Kolerasyon, Regresyon, t-testi vb.)

Diger Istatistiksel Yontemler (Makine Ogrenmesi, Duygu Analizi, LDA, Hiyerarsik Kiimeleme)

. N - N RN S

Derleme Calismast

4.4. Arastirmalarin Kavramsal Yapilar:

Arastirmalarin kavramsal haritalarina ulagmak i¢in R programinda yer alan bibliometrix
paketinden faydalanilmis ve alanyazindaki faktor olusumlari ortaya konulmustur. Ana-
lizde Coklu miitekabiliyet teknigi tercih edilmistir. Boylece ortaya ¢ikan 4 faktor arastir-
ma ekolleri hakkinda fikir vermektedir. Faktorler incelendiginde “tiiketici tatmini” mor
kiimeyi, “konaklama hizmeti 6zellikleri” kirmiz1 kiimeyi, sarap gibi “6zel ilgi alanlar1”
yesil kiimeyi, “yiyecek etkisi” de mavi kiimeyi temsil etmektedir (Sekil 3).



122

gastronomide sistematik aragtirmalar
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Sekil 3: Coklu Mitekabiliyet Analiziyle Elde Edilen Faktér Analizi

5. TARTISMA VE SONUC

Bu ¢aligmada gastronomi ve sosyal medya calismalarina yonelik sistematik bir literatiir
taramast yapilmistir. Gastronominin gelismekte olan bir disiplin olmasi gastronomi ala-
ninda yapilan arastirmalarm diger disiplinleri daha geriden takip etmesiyle sonuclan-
mugtir. Bu da aragtirmalarin sayisina ve baglangi¢ yillarina yansimaktadir. Sosyal medya
gibi son 10 yildir bircok alanda siklikla ele alinan bir kavramin gastronomiye yansima-
lart cok daha yakin tarihte gerceklesmistir. Sayisal azliga ve zamanla ilgili gecikmelere
ek olarak konu cesitliliginin de yeterince ¢ok olmadigi anlagilmaktadir. Caligmalarin
cogunlukla pazarlama ve az sayida da olsa sosyoloji, psikoloji, yonetim gibi konulart
ele aldig1 goriilmiistiir. Bir arastirma alaninin biiyiimesi ve yaygin etkisinin artmasi icin
diger disiplinlerden beslenmesi olduk¢a énemlidir. Gastronomi ve Sosyal medya aras-
tirmalarinin &zellikle yonetim, bilisim, psikoloji, néro-bilim, sosyal psikoloji, ekonomi
gibi alanlarin bakis agilariyla da ele alinmasinin faydali olacag: diisiiniilmektedir (Yu ve
Zhang, 2020). Ayrica gastronomi aragtirmalarindaki yontemsel ¢gesitliligin de artirilmast
onemlidir (Okumus, Koseoglu ve Ma, 2018). Oldukg¢a yogun bir sekilde icerik analizi,
klasik istatistiksel yontemler ve vaka analizlerine rastlanmaktadir. Bu durumun alanya-
zinda birbirine benzeyen sonuclarin tekrarlanmasina yol agabilecegi tizerinde durulmasi
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gereken bir sorundur. Ozellikle makine ¢grenimi kullanimi gibi teknik bilgi gerektiren
aragtirmalarmn sayisinin diisiikliigii dikkat cekicidir. Az sayida da olsa yenilik¢i yontem-
lere yer veren aragtirmalarin sayisinimn artmasi, arastirmacilarin cesaretlendirilmesi, der-
gilerin yayin politikalari, diger alanlarla yapilacak is birlikleri gibi bir¢ok farkli diizeyde
girisim gerektirmektedir. Deneysel arastirmalarin alanyazinda heniiz tercih edilen bir
yontem olmamast da dikkat ceken bulgular arasindadir. Akademik calismalara katki
sunacak bilim insanlarinin yani sira sektoriin diger paydaslarinin da dahil olacagi deney-
sel arastirmalara ihtiyag duyulmaktadir (del Moral, 2020). Ayrica sektoriin gastronomi
tanitim faaliyetlerini sadece ticari bakis agisiyla ele almast dogru degildir. Bu bakim-
dan akademik is birliklerine ve sosyal katilimciliga énem vermelidir. Zira uzun vade-
li ve siirdiiriilebilir planlar akademik arastirmalarin katkisiyla miimkiindiir. Akademik
aragtirmalarm niteligi de sektor is birligi sayesinde artacaktir. Sosyal medyanin ig yapis
bicimlerini degistirecegi diistintildiigiinde gastronomide sosyal medyanin éneminin 6r-
giitsel diizeyde de kavranmalidir. Arastirmalarda yalnizca metin igerigine odaklanmayup,
farkli medya tiirlerine (fotograf, video vb.), alt metriklere (begeni, yorum sayst, abone-
lik vb.) yonelik incelemeler yapmak gastronomi icin oldugu kadar diger disiplinler icin
de goreceli olarak yeni bir konudur (Atabay ve Igigen, 2021). Bu bakimdan gastronomi
ve sosyal medya aragtirmalarnda farkli icerik tiirlerine ve metriklere odaklanmak yeni
firsatlar dogurabilecektir.

Bu calisma arastirmacilara birtakim 6neriler sunsa da dahil etme ve haric¢ tutma kri-
terleri arastirmanin sinirliliklarini da belirlemektedir. Oncelikle nitelikli turizm yayin-
larina odaklanilmistir ve Web of Science ve Scopus diginda kalan veritabanlari arastiril-
manustir. Ortak bir dil tizerinden sentezleri gerceklestirebilmek adina yalnizca Ingilizce
yayinlar ele almistir. Ayrica gastronomi ve sosyal medya kavramlarini inceleyen ve 6zet,
baglik, anahtar kelime gibi meta verilerinde gastronomi ya da sosyal medya kavramlari
ge¢meyen calismalarin olmast da miimkiindiir. Bu kitap béliimiinde entelektiiel yapiya
yonelik genel bir gorii sunulmaya calisilmistir. Daha kapsamli arastirmalarin farkls veri-
tabanlari, farkli diller ve farkli anahtar kelimelerle yapilmast miimkiindiir.
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DOKUZUNCU BOLUM
GASTRONOMI VE INOVASYON ALANINDA GERCEKLESTIRILEN
ARASTIRMALAR

Ogr. Gor. Dr. Filiz ARSLAN:

1. GIRIS

Verimlilik ve kalitenin ¢tesinde “yenilik ¢agi1” olarak nitelendirilen giiniimiiz is yasa-
minda tiim isletmeler gibi gastronomi odakli faaliyet gosteren isletmelerin de hayatta
kalmasini saglayan en énemli faktorlerden biri yenilik¢i uygulamalardir. Yiyecek-ice-
cek sadece fizyolojik bir gereksinim degil, bunun 6tesinde sosyal, kiiltiirel, ekonomik
ve psikolojik bir olgudur. Yiyecek-icecek, her zaman toplumlarin kiiltiiriinde ilgi géren
6nemli unsurlardan biri olmug ve son yillarda bu ilgi gozle goriilebilir seviyede artmustir.
Tiiketim toplumunun olugmasi, insanlar i¢in farkli lezzetlere iliskin yenilik arayiglari ve
disiplinlerarast yeni kavramlarin ortaya ¢ctkmasina neden olmustur (Solunoglu, 2018;
Arslan, 2019). Gastronomi isletmeleri hizmet yogunluklu faaliyet gosteren isletmeler-
dir. Ingiltere’de yenilik yonetimi konusunda 6zellikle hizmet sektoriine yonelik ¢alisma-
lariyla tanman Cranfield Arastirma Merkezi uzmanlarindan Dr. Adegoke Oke (2004),
hizmet isletmelerinde yeniligi daha ¢ok miisterinin ihtiyaglar1 dogrultusunda, yeni bir
iirtin ve hizmet tiretebilme seklinde ifade etmektedir. Oke, hizmet sektoriinde yenilik
uygulayabilmenin endiistri sektdriine gore daha zor oldugunu ¢alismalariyla ortaya koy-
maya calismistir. Oke, hizmet isletmelerinde yenilik kavramini su tanimlamalar1 yapa-
rak ifade etmistir: 1. “Miisterinin ihtiyaclarina gore yeni iiriin ve hizmet gelistirebilme
ve ayni zamanda calisanlarin bu ihtiyaglart gelistirirken kendi yeteneklerini kullanabil-
mesi.” 2. “Yaraticiligi ortaya ¢ikararak, miisterilerin ihtiyac ve istekleri dogrultusunda i¢
ve dig cevrenin gozlemlenerek yeni tasarimlarm yapilabilmesi.”; 3. “Hizmet yontemle-
rinin iyilestirilmesi.” (Oke, 2004’ den Akt. Aygen, 2006). Bu ¢alismada, gastronomide
yeniligi arastiran calismalarin sistematik olarak incelenmesi amaglanmaktadir. Bu amag
dogrultusunda gastronomi ve inovasyon (yenilik) baghgmda gastronomi, yenilik kavra-
mi1 ve yenilik tiirleri aktarilmaktadir. Yontem bagliginda konuyla ilgili gerceklestirilen
arastirmanin yontemi, bulgular baghiginda ise 2010-2021 yillart arasinda yayinlanmis
Web of Science iizerinden gergeklestirilen aragtirmalar incelenmistir. Gergeklestirilen
bu ¢aligmanin bu yénde gerceklestirilecek caligmalara ve sektdre dnemli ipuclart sagla-
yacagina inanilmaktadir.

1 Akdeniz Universitesi, Goynitk Mutfak Sanatlari M.Y.O., e-mail: filizarslan@akdeniz.edu.tr
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2. GASTRONOMI VE INOVASYON (YENILIK)

Gastronomi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozlerinin birlegsmesiyle olusan
kelimelerin tam Tiirkce karsiligi ‘Mide Kuralt’ ya da ‘Mide Yasast’dir. Dilimize Fransiz-
ca’dan gecen gastronomi kelimesinin Tiirk Dil Kurumu sézliigiindeki anlamu ise, “yeme-
gi iyi yeme meraki, sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni
ve sistemi olarak ifade edilmektedir” (TDK, 2021).

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin hijyen ve sanitasyon kurallar: cercevesinde be-
lirli bir sistematik diizen i¢cinde hazirlanarak géz ve damak tadina hitap edecek sekilde
sunuldugu yemek kiiltiirii veya yemek sanati olarak ifade edilmektedir. Gastronomi sag-
liga uygun, iyi diizenlenmis hos ve lezzetli mutfak diizeni olarak da tanimlanmaktadir
(Hatipoglu, 2014). Ulkelerin veya bolgelerin yiyeceklerini, yeme-i¢me aliskanliklarini
ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade eden gastronomi kavramu, ilk olarak Archestra-
tus tarafindan Akdeniz bolgesi icin yazilan ilk yemek kitab1 olarak kabul edilen “gastro-
nomi” adli siirde gecmektedir. (Keskin vd, 2017).

Latince “innovatus” sozciigiinden tiireyen ve Ingilizce “innovation” sézciigiiniin
Tiirkge karsilig1 “yenilik-inovasyon” olarak kullanilmaktadir. Tiirk Dil Kurumu (TDK,
2021); “Varolan bilgi birikiminden yola ¢ikilarak daha geligmis, daha kaliteli, daha ig-
levsel yeni tiriinler, tiretim siirecleri, orgiitlenmeler ve yonetim uygulamalarinin gelis-
tirilmesi; Degisen kosullara uyarlanmak iizere toplum yasaminda olusan yeni bir 6ge ya
da o zamana degin vyiiriirliikte olan uygulayimlardan degisik bir uygulayim” olarak yeni-
lik kavramini ifade etmektedir. Yenilik bir probleme ya da bir firsata ¢oziim aramaktir.
Yenilik olgusunun 6nciisii kabul edilen Joseph Alois Schumpeter (1912), yenilikleri
“bir seyler yapmanin yeni yollar1” ya da “liretim faktorlerinin daha iyi, essiz kombinas-
yonlar1” olarak tanimlamaktadir. Bunun en ¢nemli nedeni yeniligin firsatlarin arandig
girisim faaliyetleri sonucunda gerceklesen bir olgu olarak ifade edilmesidir. Degisimi
gerceklestiren isletmeler yarattiklar: “deger” ile 6nemli bir rekabet avantaji elde etmek-
tedir (Arslan, 2019).

Yenilik, toplumsal baglam ile bireysel ¢zelliklerin etkilesimi olan yeni, pratik ve de-
gerli iirtinler, siirecler, yontemler ve fikirler iiretimini ifade etmektedir (Li ve Zheng,
2014). Basarili yeniligin 6z, yeniligi pratige dokebilmektir. Farkli bir deyisle yenilik,
bir isletmenin yeni bir {iriini veya hizmeti, yeni bir siireci, organizasyon veya pazarlama
yontemini mevcut faaliyetinde kullanabilmesi olarak ifade edilmektedir (Zontek, 2016;
Arslan, 2019). Bir probleme cevap aramak veya bir firsati yakalamak icin gergeklestiri-
len yenilik olgusunun bircok bicimde (iiriin, siireg, hizmet, pazarlama, teknolojik yeni-
lik, vb. gibi) oldugu ifade edilmektedir. Geleneksel yenilik siniflandirmasina ek olarak,
yeni is modelleri, yeni is yapma bigimleri, tasarim yeniliklerinden de bahsedilmektedir
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(Babaita, vd., 2010). Oslo Kilavuzunda (2005) yenilik tiirleri; tiriin-hizmet, siireg, pazar-
lama ve organizasyonel yenilik olmak iizere dort baslikta ele alinmaktadir.

Uriin- Hizmet Yeniligi: Uriin-hizmet yeniligi, eski bir iiriin veya hizmetin gelisti-
rilmesi veya tamamen yenisinin tiretimi ile ilgili bir kavram olarak tanimlanmaktadir
(Babaita, vd., 2010; Hjalager, 2002).

Siire¢ Yeniligi: Siirec yeniligi, mevcut tiriinlerin iiretiminin daha hizli, daha az mali-
yetli ve daha kaliteli olmasini saglayan uygulamalarin gelistirilmesi olarak agiklanmak-
tadir. Baska bir ifade ile siirec yeniligi, bir endiistride, orgiitde veya bolimde yeni olan ve
girdi faktorlerini ¢iktilara doniistiirme agamasinda kullanilan teknolojideki bilgi, arag,
cihaz olarak ifade edilmektedir.

Pazarlama Yeniligi: Pazarlama yeniligi, iiriiniin tasariminda, ambalajlanmasinda,
konumlandirilmasinda, dagitiminda, tutundurulmasinda ve fiyatlandirilmasinda degi-
siklikler iceren yeni olan pazarlama yonteminin uygulanmasindan olusmaktadir (Yildi-
rim, 2015; Ozdevecioglu ve Bickes, 2012; Arslan, 2019).

Organizasyonel Yenilik: Oslo kilavuzu (2005)’da organizasyonel yenilik, “Firmanmn
ticari uygulamalarinda, isyeri organizasyonunda veya dis iliskilerinde yeni bir organi-
zasyonel yontemin uygulamasidir” seklinde tanimlanmaktadir (Oslo, 2005). En 6énemli
ayirt edici dzelligi daha 6nceden kullanilmayan bir yontemin uygulanmasini icermesidir.

3. YONTEM
Bu calisma gastronomi alaninda yeniligi arastiran caligmalari belirlemek amaciyla ya-
pilmig bir sistematik derlemedir. Sistematik derleme, bir soruya cevap bulmak adina
o konuya iliskin gerceklestirilen c¢alismalarin niteligi g6z ¢niine alinarak hangilerinin
caligma kapsamina alinacaginin belirlenmesidir (Elliott, vd., 2017; Harris, vd., 2013;
Karacam, 2013). Nitel arastirma deseninde tasarlanan bu sistematik derleme WOS
(Web of Science) temel veri tabani taranarak yiiriitiilmistiir. Web of Science, Scien-
ce Citation Index Expanded (SCIE), Social Sciences Citation Index (SSCI), Arts &
Humanities Citation Index (A&HCI veya AHCI), Emerging Sources Citation Index
(ESCI), Book Citation Index (BCI), Conference Proceedings Citation Index (CPCI),
cok sayida farkl akademik disiplin i¢in kapsamli atif verileri sunan birden ¢ok veritaba-
nina erigim saglayan bir web sitesidir.

Bu calismaya “gastronomi alaninda yeniligi arastiran ¢alismalar nelerdir?” sorusu
ile baglanmigtir. Tarama 2010-2021 yillar1 arasinda gerceklestirilen ¢alismalart kapsa-

”

maktadir. Tarama, “gastronomy inovation” “gastronomy and inovation” anahtar ke-
limeleri yazilarak gerceklestirilmis ve toplam 100 adet makeleye ulasilmistir. Tarama

sonucunda veritabaninda siralanan makaleler dahil etme ve dislama kriterlerine gore
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degerlendirilmistir. Dahil edilen ¢alismalarda aranan kriteler: Ingilizce dilinde yazilmag

olmasi, tam metin makale olmasi, arastirma deseninin nitel ve/veya nicel yontemlerle

olusturulmasi, dogrudan gastronomi alaninda inovasyonu ele alan ve arastirma sorusu-

na dogrudan cevap bulunmasina yoneliktir. Bu dogrultuda ¢alismaya arastirma 6zetleri,

bildiriler, kitap, arastirma notlari, ingilizce dili disinda yazilan makaleler ve calisma so-

rusuna dogrudan cevap vermeyen c¢alismalar dahil edilmemistir. Elde edilen makaleler

tek tek incelenmis ve sadece 11 adet makale incelemeye alinmigtir.

4. BULGULAR
Arastirma kapsaminda incelemeye alman 11 makaleye iliskin “yazar/yil, makale basligi,

amac ve elde edilen sonuglar” basliklart altinda gruplandirilarak Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo|: Incelemeye alinan arastirmalarin ozellikleri
Yazar/ Y1l Makale Baslig: Amag Elde Edilen Sonuglar
g}i‘éi?;” b; Calismanin amact, online yemek Gergeklestirilen aragtirma sonucunda
Cejudo, A; Innovation dagitim girketlerinin deneyimsel degerini | online yemek dagitimnda gerceklestirilen
Fernangiez: in online artirmay1 amaglayan yeniliklerini (iirtin, | yeniligin, tiiketiciler tarafindan
Lores. S: food delivery: hizmet) incelemektir. Caligmada ayrica algilanan deneyimsel degeri artirdigi ve
Marti’ne,z‘ Learnings from Covid-19 salgininda tiiketicilerin COVID-19 korkusunun tiiketicilerin
Navarro. G COVID-19 0n1ine yem.ek siparisi verme istegi analiz | online fipgri§‘ etme istekliligini azaltigt
2021 ’ edilmektedir. elde edilmistir.
Caligmanin amact, giintiimiiz seflerinin
goriiglerine dayali olarak éniimiizdeki bes | Iki asamali delphi teknigi ile elde
ila on yil i¢inde yiiksek mutfagin (haute edilen arastirma sonucunda katilimcilar
cuisine) gelecegi ile ilgili tahminler ontimiizdeki bes ile on yil iginde olmast
gelistirmektir. Nasil Yemek Yiyecegiz? beklenen bir¢ok tahminde bulunmustur.
Uluslararast Haute Mutfagindaki Katilimetlarin biiyiik gogunlugu Avrupa
Muhtemel Degisimler ve Mutfak ve tilkelerinden olusmakta, bununla birlikte
Tabagin otesinde yenilik ¢aligmada Asyali, Kuzey ve Giiney Amerikalt
How Will aragtirilmaktadir. Haute mutfagi, gurme katilimcilar da bulunmaktadir.
We Dine? restoranlarda kaliteli yemek pigirme Elde edilen tahminlere gore; 2019
Schwark. N: Prospective tarz, son on yilda degisti ve dniimiizdeki | koronavirtis hastaligi (COVID-19)
Tiberius YV'Y Shifts in yillarda da gelismesi beklenmektedir. pandemisinin 6nemli restoran iflaslarina
Fabro I\/i ’ International Calismada iki asamali bir Delphi calismast | yol agacagini ve kalanlar arasinda
2020 ) Haute Cuisine gergeklestirilmistir. yaraticihig ve yeniligi artiracagi,
and Innovation | Michelins rehberi web sitesindeki Asya ve Amerika’da daha fazla yiiksek
beyond Kitchen | verilere gore restoranlar belirlenmistir. kaliteli restoran agilacagi, yerel
and Plate Bir, iki veya iig yildizli tiim restoranlarla | yiyeceklerin énemli bir trend olmaya
e-posta yoluyla iletisim saglanmugtir. devam edecegi ve boceklerin yant sira
Toplam 2427 potansiyel katilimciyla bitki bazli proteinlerin ¢nemli hale
iletigime gegilmistir. Bunlardan 13’tine gelecefi belirtilmektedir.
ulagilamamusg, 19’u bir daha aranmak Restoran tasarimi ve kokularin kullanimt1
istemediklerini, kalan 2395 kisiden 72’si | daha ¢ok 6n plana ¢ikarilacag: ayrica
ilk turda 60 yanit tamamlanarak, ikinci evde 6zel yemek ve kaliteli yemek daha
turda ise 22 yanit tamamlanarak sonuglar | 6nemli hale gelecegi belirtilmektedir.
yorumlanmustir.
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2020

What's the
recipe to
innovate! An
analysis of the
determinants
of the degree of
innovation in
the gastronomy
segment

Yeniligin regetesi nedir sorusuna cevap
arayan ¢aligma, Gastronomi segmentinde
inovasyon derecesinin belirleyicileri
analiz etmeyi amaglamaktadir. Bu
amagla kiigiik 6lgekli gastronomi odakli
faaliyet gosteren igletmelerin yenilik
derecesini etkileyen orgiitsel yonetimin
belirleyicileri analiz edilmektedir.
Belirleyiciler: liderlik; stratejiler;
miisteriler; toplum; bilgi ¢alisanlar;
stiregler ve sonuglardir.

Brezilya'nin kuzeydogu eyalet
baskentindeki 67 kiigiik 6lgekli
gastronomi firmast arastirma kapsamina
alinmugtir. Veriler yaklagik iki yil boyunca
elde edilmistir.

Gergeklestirilen ¢oklu regresyon
analizi sonucunda inovasyonun

esas olarak sirketin gelistirdigi i¢
siireclerden ve elde ettigi sonuglardan
etkilendigi sonucu bulunmustur.
Calismada kiigiik isletmelerde yeniligin
gelistirilmesi icin kurumsal yonetimin
6nemi vurgulanmakta ve yeniligi
gergeklestirmek isteyen isletmeler igin
onemli bakis agist sunmaktadir.

A canon of
one’s own: A

Calismanin amact, gastronomi ve
gorsel sanatlar alanlarinda kiiltiirel
tiretimin karsilagtirmalt analizini
gergeklestirmektir. Bu amagla kendi

Bu galismada, gastronomi ve gorsel
sanatlar alanlarinda inovasyonun simgesi
haline gelen yaraticilarin farkli tirtinler
yaratmak icin kullandiklari siiregler

comparative alanlarinda inovasyonun simgesi ! . 1
Coman, S; ) ) . incelenerek inovasyon ve kiiltiirel iiretim
analysis of haline gelen gastronomi alaninda . N .
Opazo, MP, ) N tizerine yapilan ¢aligmalara nemli 15tk
2020 cultural Ferran Adria ve gorsel sanatlarda cutmaktadr
production in Takashi Murakami’nin geleneksel ’ ) . .
Calismadan elde edilen en 6nemli sonug
gastronomy and | yaratilig kaliplarindan styrilarak farkly ) o N s
. [ o ise farkli bilimlerin bir araya gelmesi ile
the visual arts tirtinler yaratmak i¢in kullandiklart h dikei 1 labilecesi
stireclerin karsil 1 e daha yenilikgi sonuglarin yaratilabilecegi
g erin kargtlatirmat anatizt 6niinde bakis agist saglamasidir
gergeklegtirilmektedir. ¥ yac s :
Gergeklestirilen nitel aragtirma
sonucunda gida kamyonlarinin
disarida yemek yemeye yeni bir anlam
kazandirdig1 belirtilmektedir. Gida
Bu ¢aligma, disarida yemek yeme kamyonlarinin popiilaritesindeki biiyiime
Food trucks and | uygulamasinin (sokak yemegi) sosyal ve pazarin bu segmentinin sokakta gida
food parks as a bir yeniligi olan yiyecek kamyonlarint satmanin geleneksel araglarina kiyasla
Bispo, MD; social innovation | Brezilya'da incelemektedir. gecirdigi dontisiim, gidanin iiretilme
P Y ¢ 3
Almeida, LL of eating out Temmuz 2016’dan Ocak 2017’ye kadar ve tiiketilme bigiminde bir yenilik
2020 practice: A study | Joao Pessoa (Brezilya) sehrinde gida siirecini gostermektedir. Caligmada
$
in Joao Pessoa - | kamyonu girigimcileri, tiiketiciler ve yemek kamyonlari tarafindan sunulan
Brazil kamu yetkilileriyle nitel bir arastirma bes yenilik belirlenmistir. Bunlar:
yiirtitilmistiir. gurmelestirme, arag kisisellestirme,

3 3 ¢ Kig 3!
miisterilerle iletisim kurmak igin sosyal
medyanin kullanimi, gida kamyonlart
yonetiminin belirli bigimleri ve alanlart
kullanma seklidir.

Oliveira. S: Gelistirilen iiriin Pastel de Nata Bonbon
Fradinho, Exploring Bu ¢alismanin amact, Portekizin (PNB) ola.ra“k fldlandlrlh.n.l $e Elde
) oo edilen yeni iiriin test ettirilmis ve
P; Mata, P; innovation ina | gelencksel tatlist olan Pastel de Nata tadimerlarm %52’si onu hos ve %36st
Moreira-Leite, | traditional sweet | hamur isinden odakla yenilikgi bir tatlt 0o og ve 7o
. ) ¢ok hos olarak degerlendirmistir.
B; Raymundo, | pastry: Pastel de | gelistirmek ve bu yeni tatlinin nasil N o
N Tadimcilarin ¢ogu tarafindan (%65)
A Nata algilandiint bulmaktir. . ol
2019 geleneksel Pastel de Nata ile yeni tirtin

iligkilendirilmistir.
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Bu ¢alismanin amact, yiiksek mutfak

Bilgi, sefin yaraticihigini destekleyen,
ancak onun yerini almayan bir aractir.
Calismada, bilginin yiiksek mutfak

toward a research
agenda

projelere yol agtigi multidisipliner ekibi
igeren basarili deneyim tasarimlarini
gerektirmektedir.

Albors- Knowl?dge (haute cuisine) ve mutfak hizmetlerinde | (haute cuisine) ve mutfak egilimleri
dynamics o
Garrigos, az drivers of bilginin yenilikte 6nemini incelemektir. | inovasyonunda itici gii¢ oldugu ve
J; Monzo, {nnovation in Haute Cuisine inovasyonunda fikir rekabette 6nemli bir avantaj sagladigt
JM; Garcia- Haute Cuisine yaratma ve kullanim arasindaki mevecut belirtilmektedir. Ciinkii mutfak sadece
Segovia, P. and culinar iligki tizerine odaklanan bu ¢aligma, son iiretim alant degil bunun 6tesinde
2018 ;ervices v zamanlarda ortaya gtkan bir aragtirma bilginin de tiretildigi de bir alandir.
boslugunu da doldurmay1 amaglamugtir. Yerel mutfagin uluslararasi alanda
markalagmasinda bilgi énemli bir faktor
olmustur.
Goriigiilen sirketlerin hizmet deneyimi
| Bu calismanin amact, sanat surleglermde yenilik igin gol.( f11451p1m11
Art as a strategic cans ekipler tarafindan sekillendirilirken, bazt
Justiniano, element for profesyonellerinin gastronomi irketlerin ise sanat profesyonelleri ille
MNH; Vails innovation in hizmetlerinde yeniligi saglamada stratejik fnutfak rofes onellsrininykoalis onunu
’ — bir unsur olarak katiliminin énemini . protesy Syonum
Pasola, J; gastronomic bulmaker dikkate aldigi bulunmustur. Bu isbirligi
018 e e e | Arssma online resoran portllannda | 5 BT BN s
. yaratict olarak nitelendirilen sirketlerle g1bl pazarin ; .
of teamwork erceklestirilmistir da ¢nemlisi gastronomik deneyim
gergeides st hizmetlerini siirdiirmelerini sagladig
bulunmustur.
Gastronomi sektorii, ¢ok sayida olast
alternatif is modeli ile cesitli ve
heterojendir. Aragtirmacilar gastronomi
) . sektoriiniin ekonomik siirdiiriilebilirligi
Bu makalenin amact, gastronomi tcin bir cerceve dnermektedir
endiistrisinde aktif olan farkli is & sers lart incel d"“' d
g Aragtirma sonuglari incelendiginde,
Open for modellerini belifemek voggsturmak astronomi sektoriiniin sahip oldugu
pen fo ) ve nerelerde firsat ve sinirlamalar gast lillik i N farklil sahip 5
business? An olabilecegini degerlendirmektir gesitlilik tirtin farklilagtirmasi, pazar
ifntegrativke Gastronomi sekebriinde is mo déli Séltimlendirmesi vb. {olug‘l'ia i§litmeklerin
Bogers, M | L iical | Iovasyonu igin bicinlestirici bir sayida altermatif i modeli ve ozl
ensen, JD P erceve ve ampirik bir degerlendirme yida atern $ g
cerg P g
assessment for olabilecegini ortaya koymaktadir.
2017 business model @nmakeadur. Gergeklestirilen analiz sonucunda
. o Danimarka konaklama sektoriiniin halka reeides
innovation in ) A ) deger yaratma, segmentasyon ve
he oas ) agik bir veri tabanindan alinan verilere K K kull: dan farkl
the gastronomic dayanarak bu ¢aligmada Danimarka . aynz:l Hu antmt a‘(;llsgl ar(; i\‘ !
sector gastronomi sektorii igin farkli is g:{;ﬁ Su;:[:lot::h; elkz?mﬁtlliz Bu
modellerini belirlemek icin hiyerarsik 1 4 v 1 yae q ll§ . h .
i lizi viircilmstii calismada sunulan ig modelleri hem yeni
time analizi yiirtittilmdstiir. baslavanlar hem d lesik firmalar ici
aslayanlar hem de yerlesik firmalar i¢in
is modeli inovasyonu igin firsatlar ve
engelleri degerlendirmek igin bir temel
sunmaktadir.
Caligma literatiiriin gdzden gegirilmesi
B TP yoluyla, yaratici gastronomi sektdriindeki
u arastirma, gastronomi sektori icin irketlerin nastl venilik vaptisini
Innovation and | yenilikgi bir unsur olarak deneyim tzerine | 3" v yapuig .
) o1 ) e 1 . belirlemeye ¢alismaktadir. Gelecekteki
Experimental bir literatiir analizi gelistirmektedir. L e
A, . : ampirik aragtirmalar igin bir temel
Justiniano, Services: Son zamanlarda, aragtirmalar, bir Olusturan bu makale. sastronomi
MNH,; Jaria- The role of hizmetin saglanmast sirasinda miisteri S ¢, gas -

h . leidiscipling deneviminin roline odakl: ) laboratuvarlarinda inovasyon igin
Chacon, N; multidisciplinary | deneyiminin roliine odaklanmustir. A e TR
Valls-Pasol I o Lo IR ) stratejik bir arag olarak ¢ok disiplinli

alls-Pasola, ] | arts in creative Giiniimiizde yenilikgi hizmet siiregleri, ekinler olusturmanin énemini
2017 gastronomy bilgi ve deneyimin birlesiminin basarilt p $

vurgulamaktadir. Ayrica miisteri
deneyimini hizmet inovasyonunun
cekirdegi olarak yerlestirmenin, yeni
fikirler iiretmek igin gii¢lii bir nokta
olabilecegi belirtilmektedir.
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Bu makale, tinlii seflere odaklanan

Sadece 20 yillik bir ge¢mise sahip
molekiiler gastronomi, hala nispeten yeni
bir fenomendir. Onceki ¢aligmalarda
molekiiler gastronominin ne olabilecegi
konusunda ima edilenden ¢ok daha fazla

. Molecular deneysﬂel arastirmalar .yilrﬁterek kafa karigiklig1 bulunmaktadir. Terim,
Cousins, J; gastronomy: molekiiler gastronomi olgusunu larak med Kisinin bi
O'Gorman, K; | cuisine kesfetmeyi amaglamaktadir. Bu csas o arﬁ HLC T‘am{)‘, et 151;111:1}] p Ketini
Stierand, M innovation or makale, bes iilkede yapilan ilk kapsamli sonucil N ?La. oast 1“ rlr)lut aklldare ety
2010/ modern day calismadir. 5 Avrupa iilkesinde gorev tanimiama igin yanhs bir sekiide

alchemy?

yapan 18 sef ile fenomenolojik goriigme
gergeklestirilmistir.

kullanilmistir. Molekiiler gastronominin
higbir zaman bir mutfak hareketinin
temeli olarak tasarlanmadigini agikliga

kavusturur ve kalict mutfak hareketleri
ve egilimlerinin gelisimi igin bir unsur
olarak ifade edilmektedir.

5. TARTISMA VE SONUC

Bu sistematik derlemede gastronomi alaninda yeniligi arastiran caligmalar nelerdir?”
sorusuna yanit aranmistir. 2010-2021 yillarmi kapsayan sistematik derleme sonucunda
gastronomide yeniligi arastiran 11 adet ¢alisma ele alinmustir. Incelenen ¢aligmalar ni-
cel ve/veya nitel yonde gerceklestirilen calismalardir. Arastirma sorusuna cevap veren
calismalar genel olarak degerlendirildiginde, Covid-19 siirecinden gastronominin égren-
dikleri, artan rekabetle basa ¢ikmak ve hayatta kalmak icin gastronomide yenilik rece-
telerinin neler olmasi gerektigi, farkli disiplerin birlikte calismasinin yenilik icin 6nemi,
molekiiler gastronomiye yonelik goriigler, farkli ve yenilik¢i uygulamalar tizerinde durul-
dugu ortaya ¢cikmistir. Gavilan, vd. (2021) tarafindan gergeklestirilen calisma incelen-
diginde, Covid-19 salgininda tiiketicilerin online yemek siparisi verme istegini azalttigi
bulunmus ve bu yénde isletmelerin daha yenilik¢i sonuglar: gelistirmesi gerektigi 6neril-
migtir. Schwark, vd. (2020), iki asamali delphi teknigi ile giintimiiz seflerinin goriislerine
dayali olarak dniimiizdeki bes ila on yil icinde yiiksek mutfagin (haute cuisine) gelecegi
ile ilgili tahminler gelistirmistir. Elde edilen tahminlere gore; 2019 koronaviriis hastalit
(COVID-19) pandemisinin énemli restoran iflaslarina yol acacagini ve kalanlar arasinda
yaraticiligt ve yeniligi artiracagi, Asya ve Amerika’da daha fazla yiiksek kaliteli restoran
acilacagi, yerel yiyeceklerin 6nemli bir trend olmaya devam edecegi ve boceklerin yani
stra bitki bazli proteinlerin énemli hale gelecegi belirtilmektedir. Restoran tasarimi ve
kokularin kullaniminin daha ¢ok 6n plana cikartlacagi, ayrica evde ¢zel yemek ve kaliteli
yemegin daha 6nemli hale gelecegi belirtilmektedir. Schwark, vd. (2020), artan rekabet-
le basa ¢ikmak icin restoranlarin yenilik yapmasini gereklilik olarak gérmektedir. Ancak
bu yeniligi gerceklestirken miisterilerin, yiiksek mutfagin degerinin ortak yaraticilari ola-
rak goriilmesini ve menii fiyatlarinin miisteri segmentlerine gore farklilik gdstermesi ge-
rektigi vurgulanmaktadir. Bu ¢aligma dogrultusunda haute mutfaginin hem giiniimiizde
hemde gelecekte aragtirmalar icin inceleme konusu olacagini belirtebiliriz.
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De Vasconcelos, vd. (2020), ‘yeniligin recetesi nedir? sorusuna cevap aradigi ¢a-
lismada, gastronomi segmentinde yenilik derecesini etkileyen orgiitsel yonetimin be-
lirleyicileri analiz edilmektedir. Gergeklestirilen coklu regresyon analizi sonucunda
inovasyonun esas olarak sirketin gelistirdigi ic siireclerden ve elde ettigi sonuglardan
etkilendigi sonucu bulunmustur. Yeniligi gerceklestirmek isteyen isletmeler icin 6nemli
bakis acist sunan bu ¢aligma sonucunda inovasyon igin is siireglerinin tanimlandigi ve
sonuglardan dgrenen iyi bir organizasyonun yapisinin énemi vurgulanmaktadir. Bispo
ve Almeida (2020) gida kamyonlarinin Portekizde gecirdigi siireci inceledikleri nitel
aragtirmalarmda gida kamyonlarinin disarida yemek yemeye yeni bir anlam kazandir-
dig1, sokakta gida satmanin geleneksel araglarina kiyasla gecirdigi doniisiim, gidanin
tiretilme ve tiiketilme biciminde bir yeniligi géstermektedir. Coman, vd. (2020) ve Jus-
tiniano, vd. (2017) ¢aligmalarinda farkl: disiplinlerin birlikte caligmasinin gastronomi
alaninda yeniligi gerceklestirmede énemine vurgu yapmaktadir. Oliveria, vd. (2019)
Portekizin geleneksel tatlisindan odakla yeni ve farkls bir tiriin gelistirme bakis acisiyla
bu yoénde gergeklestirilecek caligmalara yon vermektedir. Albors-Garrigos, vd. (2018),
bilginin yiiksek mutfak (haute cuisine) ve mutfak egilimleri inovasyonunda itici gii¢
oldugu ve rekabette 6nemli bir avantaj sagladigi belirtilmektedir. Ciinkii mutfak sadece
tiretim alan1 degil bunun 6tesinde bilginin tiretildigi de bir alandir. Bogers ve Jensen
(2017) gastronomi sektoriiniin siirdiiriilebilirligi icin is modeli inovasyonu énermekte-
dir. Cousine, vd. (2010) molekiiler mutfagin gelecegine yonelik tinlii seflerin goriislerine
dayali olarak molekiiler gastronominin medyanin etkisinin bir sonucu olarak olast bir
mutfak hareketini tanimlamak i¢in yanlig bir sekilde kullanildigi, molekiiler gastrono-
minin mutfagin gelisimi i¢in destekleyici bir bakis saglamakta oldugu ifade edilmektedir.

Arastirma sonugclart incelendiginde, gastronomi sektoriiniin sahip oldugu cesitlilik
sayesinde isletmelerin tiriin farklilagtirmast, pazar béliimlendirmesi yoluyla deger yara-
tabilecek cok sayida alternatif is modeli yaratabilecegini ortaya koymaktadir. Yeniligi
gerceklestirmek isteyen isletmelere énemli ipuclari saglayan bu calismalarda yeni tiriin
veya hizmet gelistirmelerinde farkli bakis agilarinin ve disiplinlerin bir araya gelmesinin
onemi vurgulanmaktadir. Ayrica is siireclerinin ve organizasyon yapisinin da yeniligi
destekleyen bir yapida olmas: gerekliligi de énemle belirtilmektedir. Ciinkii ¢alisanlarin
yaraticiliklarina imkan veren bir orgiit yapist ve yonetim anlayist yeniligin siirekli hale
gelmesini saglayacaktir. Gastronomi alaninda yenilik, yiyecek ve iceceklerin hazirlan-
masindan sunumuna kadar gecen siireclerle ilgili ya da miisterilerin saglik, beslenme
ve yas ozelligi ile ilgili yaratici ¢oziimler olabilir. Ornegin, cocuk meniisii, vejetaryen
menti, gibi farkli ve yeni menii secenekleri degisen tiiketici talepleri dogrultusunda olus-
mustur. Ancak giintimiizde karsi karstya kalinan Covid-19 salgini sonrast gastronomide
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yenilik olgusunun tekrar incelenmesi gerekmekte oldugunu belirtilebiliriz. Pandemiye
uygun restoranlar olusmasi buna drnek olusturmaktadir. Bu yonde Amsterdam’daki Me-
diamatic Eten adli restoran gelistirdigi cam kabin uygulamast ile sosyal mesafeyi sagla-
maktadir. Cam kabin kis bahgelerini andiran ve icerisinde yalnizca iki kisinin yemek
yiyebilmesine olanak veren bir tasarimla Amstel Nehri’nin yakininda yer almaktadir.
Tadim ve yemek servisi yapilirken de uzun tahta tepsiler kullaniliyor. Maske ve eldiven
takma zorunlulugu getirilen garsonlarla kabinler arasinda gekilen ¢izgiler ise miisterilerle
temast sifira indirmeyi amaclamaktadir. Boylece restoran miisterilerine pandemiye uy-
gun bir gastronomi deneyimi yasatmaktadir (https://www.bbc.com/turkce/haberler-dun-
ya-52684986,  https://www.milliyet.com.tr/galeri/restorandan-corona-viruse-karsi-ka-
bin-cozumu-6214208/1 ). Bu 6rnekten anlasilacag: gibi geleneksel alisila gelmis tiriin
veya hizmetler degil, giiniimiiz kosullarina uygun yenilik¢i ¢oziimler ile giintimiiz iglet-
meleri deger yaratabilir. Ozetle bu siirecle baga ¢ikmak ve rekabette ayakta kalabilmeleri
icin isletmeler miisteri ihtiyaclarini dikkate alan, rakiplerine gore farkli iiriin, hizmet,
siireg, pazarlama veya organizasyonel yenilik iiretebilmeleri gerekmektedir. Arastirma
sintrliliklart dogrultusunda gastronomi ve inovasyon konusunda aragtirmalarin artrilma-
st gerektigi diisiiniilmektedir.
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ONUNCU BOLUM
GASTRONOMI VE SOSYOLOJi ARASTIRMALARI UZERINE SISTEMATIK
BiR INCELEME

Ars. Gor. Gaye KIZILCALIOGLU*

1. GIRIS

Yemek yeme insanlik tarihi boyunca karsilanmasi gereken fizyolojik bir ihtiyag olmus-
tur. Ancak giiniimiizde fizyolojik ihtiyacin disinda yemek yemenin sembolik bir anlami
vardir. Yemek yemenin sembolik anlami yiyecegin lezzetli bulunmasini, yeniden talep
edilmesini, begeni kavramimni etkilemektedir. Sembolik anlam ise tiim bu kavramlar:
etkileyen bireysel ve sosyo-kiiltiirel farkliliklardan etkilenmektedir. Bu baglamda sos-
yo-kiiltiirel farkliliklar gastronomi alaninda farkli algilamalara etki ediyorsa sosyoloji
baglaminda gastronomiyi anlamak oldukca énemlidir (Ramirez-Gutiérrez, Santana-Ta-
lavera, ve Ferndndez-Betancort, 2021 & Roy ve Gretzel, 2020).

Yiyecekler, deneyimlenen kiiltiirle ilgili bilgi transferi saglamaktadirlar. Pisirme ge-
killeri, sofra adabt, receteler, tiriiniin yetistirilmesi gibi o kiiltiire yonelik pek ¢ok bilgi
vermektedir. Bu anlamda Besirli (2010) yemeklerin kiiltiir el¢iligi yaptigini vurgulamis-
tir. Bunun yani sira yemek aile ve arkadaslarla paylasildigi icin yemegin sosyal bir anlama
da vardir. Secilen yemek ve hizmet veren restoran toplumda bireyin var oldugu sinifi
gostermektedir. Ya da bir sinif elde etmek icin secim yapanlara prestij saglamaktadir
(Bessiere, 1998).

Bireylerin tiim yemek yeme siirecini anlamlandirmasi i¢inde yasadig1 toplumdan ve
cevreden bagimsiz degildir. Ornegin bireylerin kirsal kesimde yasamalari ile kentsoy-
lu olmalari, egitim diizeyleri, gelir seviyeleri, cinsiyetleri, mensubu olduklart dinler, bu
dinlerin yasakl: yiyecekleri, ilgili dine bagli olma siddetleri, nasil bir ailede biiytidiikleri,
sinif kavrami, hangi iklimde yasadiklari gibi bireyin toplum iginde var olurken maruz
kaldig1 bu dinamik siire¢ gastronomi ve sosyoloji iliskisi icinde aciklanmaktadir (Besirli,
2017). Yemek yeme aliskanligi ekonomiden ve politikadan da bagimsiz degildir. Ye-
tersiz beslenme, obezite gibi toplum saghigini tehdit eden faktorlerle karst gelistirilecek
politikalar ve tiim bu siireci yonetecek ekonomik gii¢, gastronomi ve sosyoloji iliskisi
icerisinde 6nemlidir (Akarcay, 2016).

Bir yemegi ya da restorani deneyimleme istegi bireyin bir ¢nceki deneyimle de ilgili-
dir. Onceki deneyiminden memnun kalan bir bireyin tekrar ayn1 yiyecek veya restorant

1 Antalya AKEV Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, gaye kizilcalioglu@akev.edu.tr
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deneyimleme istegi, denemek istememesine gore daha yiiksek diizeyde olacaktir. Insan-
lar yemek secimi yaparken deneyimlerinden hatirladiklariyla yiyecege yonelik olumlu
duygulart varsa bir sonraki yemek secimlerini etkileyecektir (Piqueras-Fiszman ve Jae-
ger, 2016). Bu baglamda bireyin duygulari, kisilik ¢zellikleri gibi psikolojik faktorler de
gastronomi ile iliskilidir. Psikolojik faktorlerde bireyin toplumdaki yeri de énemlidir.

Sistematik aragtirmalar, aragtirilan alandaki bilimsel ¢iktilari belirlemek ve bulgu-
lardan bir sentez olusturarak gelecekte yapilacak arastirmalara tartigma ve 6nerilerle yol
gostermeyi amaclamaktadir (Gomezelj, 2016). Bu calisma, gastronomi ve sosyoloji ala-
ninda yapilmis olan ¢aligmalarm ¢aligma alanlarmin, aragtirmanin yilini, aragtirmalarin
yillar icerisinde nasil bir yol izlediginin tespit edilmesini, arastirma yontemi olarak en
cok hangi yontemin tercih edildigi, arastirmanin 6rnekleme teknigi, veri toplama tek-
nigi ve verileri nasil analiz ettikleri, giincel atif sayilarmin belirlenmesi gibi amaglara
hizmet etmektedir.

2. LITERATUR TARAMASI

Gastronomi ve Sosyoloji alaninda yapilmis calismalara bakildiginda sosyolojinin gast-
ronomi calismalari arasinda sinirli oldugu yapilan calismalarin biiyiik bir bolimiiniin
Sosyoloji alaninda caligan aragtirmacilar tarafindan gergeklestigi goriilmektedir.

Ferguson’un (1998), “19. Yiizy1l Fransa’sinda Gastronomi” adli ¢alismasinda Fransa
gastronomisi hakkinda bilgi veren gazete, dergi, yemek kitaplari, denemeler, felsefi ve
edebi eserlerden olugan bir dizi dokiimandan kiiltiir analizi yapmay1 amaglamustir. Nitel
aragtirma yontemlerinden, kiiltiir analizi deseninde yiiriitiilen arastirma betimsel analiz
ile sonlandirilmistir. Yapilan calisma sonucunda Duyularin entelektiiellesmesi tizerinde
gastronominin diger sanat dallart arasinda koprii gorevi gordiigii belirtilmigtir. Gastro-
nominin sosyolojik ¢neminin, belirli bir kiiltiirel iiriin ortaya ¢ikarmast oldugunu be-
lirtmistir. Gastronomiyi kiiltiirel bir alan olarak gérmek, toplumlarda kiiltiirel alanlar
hakkindaki anlayigimizin ne oldugu, kiiltiiriin 6zellikleri ve nasil ¢alistiklart ve geligtik-
leri, benzerlik ve farkliliklar1 gosteren yanlarinin neler oldugunu gérmemizi sagladigini
vurgulamistir.

Rao, Munin ve Dunand’in (2003), “Fransiz Gastronomisinde Bir Kimlik Hareketi
Olarak Nouvelle Cuisine” adli ¢aligmalarinda Karma arastirma yontemleri ile amaca
dayali ¢rnekleme teknikleri ile secilen ile 20 sef, 15 gastronomi elestirmeni ve 4 pro-
fesor ile goriisiilmiistiir. Michelin dergileri ise dokiiman analizi ile incelenmisgtir. Klasik
mutfagin yerine gegen Yeni Mutfak akiminin (Nouvelle Cuisine) seckin sefleri klasik
mutfagi terk etmeye yoneltmesine neden olan ya da etkili olan faktorleri belirlemek
amactyla yapilan calismada aktivistlerin varligi, medyanin giicii, meslektaslar1 gibi
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davranma (siirii psikolojisi) ve yeni mutfak alaninda caligan seflerin itibar kazanmast
gibi nedenlerle Klasik mutfagin terk edilmesinde etkili oldugu saptanmistir. 1970’ten
baglayip 1997’de sona eren dénemde kurumsal degisim, toplumsal hareketler ve toplum-
sal kimlik tizerine arastirmalar ¢zetlenmistir.

Prasad’in (2006), “Kriz, Kimlik ve Sosyal Farklilastirma: Bengal’de Yiyecek, Lezzet
ve Tiiketimin Kiiltiirel Politikalar1” adli ¢alismada simif kavramina deginmistir. Bir sin1-
fin diger sinif {izerinde baskin olmasinin gastronomi araciligiyla nasil insa edildiginden
bahsetmistir. Giiniimiiz toplumlarinda yaratilan yapay gastronomik ihtiyaclara yer ve-
rilmigtir. Gazetecilerin ve yazarlarin yazdig1 basili eserler dokiiman analizi ile incelen-
migtir. Tarihi ve kolektif ozelliklerin bir sinifin digerinden baskin olmasinda belirleyici
oldugu arastirma sonucunda vurgulanmustir.

Deri¢ ve Tournois (2016), “Temel I¢giidiilerden Sanat Performansina: Asciligin lyi-
lestirmesinde Deger Kaymalari” adli ¢alismada, gastronominin hem sanat hem bilim
cevrelerinde ihmal edildigini hem analitik hem de estetik acidan bir deger kaymas ya-
sadigin, yerini farkli kavramlarin aldigi, yemege ve onun hazirlanma sanatina epistemo-
lojik, estetik bir soru olarak yaklasmanin yani sira bir deger sisteminin ayrigmasini ve bu
doniisiimiin yarattig1 yeni firsatlart da detayli olarak irdelemislerdir.

Maxwell ve Desoucey’in (2016), “Gastronomik kozmopolitlik: Fransa ve Birlegik
Krallik’ta Stipermarket Uriinleri” adli ¢alismada nitel arastirma yontemlerinden amaca
dayali 6rnekleme teknigi ile 5’i Fransa’da 4’ii Birlesik Krallikta olan market zincirlerinde
hazir yemeklerin kozmopolitik derecesini belirlemek amaciyla yapilmistir. Web sitesin-
de yer alan iiriinler icerik analizi ile marketteki tiriinler hangi iilkelere ait olduklarina
gore kodlanmistir. Arastirma sonucunda Fransa’da yabanci kiiltiirlere ait tiriinlerin top-
lamdaki pay1r %25 iken, Birlesik Krallikta %65 olarak belirlenmistir, Her iki iilkede de
Avrupa disindaki tilkelerin yiyeceklerine sinirli sekilde yer verilmistir. Avrupa disindan
en cok Hint yiyeceklerine yer verilmektedir.

Thorsge ve Noe’nin, (2016), “Devrime Katilmak I¢cin Asla Ge¢ Degildir! - Etkinles-
tirme, Cagdas Uretimde Yeni Uretim Bigimleri: Danimarka Gida Sistemi” adli calismala-
rinda Danimarka’da son on yil icimde hizla degisen gida sisteminin organik tiretime, yerel
yiyeceklere, deneyime ve lezzete evrilmesi altinda yatan nedenlerin tespit edilmesi amag-
lanmistir. Bu amagla organik pilig, un ve bira ¢zelinde Danimarka’da bir 6rnek olay ¢alig-
mast gerceklestirmislerdir. Ug tahul tireticisi, bes organik pilic tireticisi ve isleyicisi ve iki
bira tireticisi ile yari yapilandirilmis goriisme teknigi ile gorisiilmiistiir. Ayrica odak grup
yontemi uygulanmustir. Calismanin sonunda devrim gibi keskin bir degisim degil ama
doéniisiim ve evrilme oldugu bunun gida sektériinde yeni bir sey olmadigi zaman igerisinde
moda olan yiyeceklerin degistigini ve bunun da su an i¢in moda oldugu belirtilmistir.
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Borkenhagen (2017), “Gizli Regetelerin Oliimii: A¢ik Mutfaklarda Alan Organi-
zasyonu” adli ¢alismada acik mutfaklarda bilgi paylasiminin nasil oldugunu belirle-
mek tizere mutfak personeli, restoran isletmecileri, mutfak egitmenleri, bilim insanla-
r1, gastronomi yazarlari ve diger endiistri profesyonellerinden olusan 27 katilimct ile
yart yapilandirilmis goriismeler yapilmistir. Buna ek olarak yazar katilimer gézlemde
bulunmustur.

Feuls’'un (2017), “Mutfak Inovasyonunu Iliskisel Olarak Anlamak: Tarde'nin Ilis-
kisel Sosyolojisi” adli ¢alismasinda mutfak inovasyonunu Tarde ile actklamistir. Yara-
ticiligin énemli oldugu gastronomi gibi sektorlerde yeniligin nasil ortaya ¢iktigmi ve
gelistigini belirlemek amaciyla nitel arastirma yontemlerinden amaca dayali 6rnekleme
teknigi ile sefler ve mutfak calisanlariyla yart yapilandirilmis goriisme teknigi ile veriler
elde edilmigtir. Ayrica bu restoranlara ait yazili dokiimanlar incelenmis ve sonug olarak
Tekrarlanan inovasyon, yeni ve yaratici bir seyler olusturmada basamak gorevi gordiigii,
uyarlanan inovasyonun, tekrarlanan inovasyona gore daha stratejik oldugu belirlenmis-
tir. Ciinkii uyarlanan inovasyonda var olani farkli birlegtirmelerle ve pigsirme teknikle-
riyle harmanlamaniz gerekir. Farklilastirma olarak inovasyon ise yeni bir dil, yeni bir ag
yaratarak olmaktadir.

[omaire’in (2018), “Irlanda’nin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Bir Parcast Ola-
rak Gidayr Tanimak” adli ¢alismasinda Irlanda yiyeceklerin tarihsel siirecini Anneles
Okulu ile aciklamaya calismistir. Genel tarama modelinin ge¢mise déniik deseninde
tasarlanmustir.

Maxwell’in (2019), “Herkes Bir “Kis’i” Hak Eder: Fransiz Okullarinda Ogle Yeme-
gi Programlari ve Kiiresellesmis Bir Diinyada Ulusal Kiiltiir” adli ¢alismasi, Fransa gibi
gastronomi anlaminda milliyetci bir iilkede tamamen Fransiz 6grencilerden olusan ve
olusmayan okullar arasinda 6gle yemeginde servis edilen yiyeceklere karst 6grencilerin
durumu nasil algiladigini belirlemek amaciyla yapilmistir. Fransa’nin egitim diizeyi yiik-
sek ve ulusal dgrencilerinden olusan bir bolge ile egitim diizeyi nispeten diisiik gocmen
ogrencilerin de yasadigi bir bolge belirlenmistir. Amaca dayali ¢rnekleme teknigi ile 8
belediyeye ait 71 okul se¢ilmistir. Okul meniileri ve bu meniileri tasarlayanlar ile gorii-
siilmistiir. Okul 6gle yemegi, Fransiz cocuklarinin nasil bir yasam tarzi olduguna dair
degerli bir giinliik drnektir. Ogrenciler, Fransiz ulusal kiiltiiriiyle ilgili mesajlara maruz
kalitken bu mentileri belirleyenlerin neler diisiindiigii de ¢nemliydi. Makale sonucu,
ulusal mutfak tizerinde yabanci etkilerin mevcut oldugunu ancak sinirli oldugunu gos-
termektedir. Ulusal kiiltiiriin zellikle baskin oldugu belirtilmistir.

Oncini’nin (2019), “Mutfak, Saglik ve Sofra Adabi: Gida Sinirlart ve Aralarindaki
Ayrim Bicimleri'nde Ilkokul Cocuklari Ornegi” adli calismada iki ilkokul kantininde
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etnografik alan calismasi sirasinda toplanan verileri kullanarak farkli sosyal kdkenlerden
gelen 6grencilerin sosyal smnifi yemek bilgisi ve tavri acisindan nasil somutlastirdigini
aragtirmigtir. Bu amacla Bourdieu’niin habitus kavramini tizerinden ¢aligma yiiriitiil-
miistiir. Cocuklarin yemekle iliskisine besinler ve saglik arasindaki baglantilara iliskin
farkindaliklar1 ve sofra adabmin somutlasmasi icin gergeklestirilen bir oyun, cocuklarin
egilimlerinin nasil oldugunu ortaya ¢ikarmak icin tasarlanmigtir. Sonug olarak ekono-
mik seviyesi yiiksek ailelerden gelen cocuklarin beslenme ve saglik anlaminda daha bil-
gili olduklar1, sofra kurallarmni bildikleri buna karsin daha diisiik ekonomik diizeye sahip
ailelerin cocuklarmin pek bilgili olmadiklar: ve bu nedenle ¢ekingen ya da yapay dav-
randiklari goriilmiistiir. Yazar, beslenme egitiminin matematik kadar énemli oldugunu
ve her cocugunun hakki oldugunu vurgulamistir.

Sundqvist Walter ve Hornell’in (2020), is amagh seyahat edenlerin yemek yeme
aliskanliklarini belirlemek tizere yapmis olduklart calismada Isvegli 538 is insanina ula-
stlmistir. Anket yontemi ile yemek yeme aliskanliklarinin belirlenmesine karar veril-
migtir. Daha sonra goriisme yontemi ile 10 kisi ile goriigiilmiistiir. Aragtirma sonucunda
kadinlarin erkeklere gore fiyattan daha cok etkilendikleri ve yiyecek yer bulmak igin
teknik ekibe daha cok ihtiyac duyduklart belirlenmistir. Erkeklere gore otel odasina
daha ¢ok yiyecek siparisi verdikleri ve yalniz olduklarinda evde olduklarmdan daha hizli
yemek yediklerini belirtmiglerdir. Erkekler ise yalniz olarak seyahat ettiklerinde daha
cok sosyal etkilesim icinde olduklarini ve gelir grubu nispeten diisitk olanlarin fiyati
onemsedikleri belirlenmistir.

Ray’in (2020), “Yoresel Lezzet ve Kentsel Dontisiim: Bir Eglence Analitigine ve Yeni
Bir Tiire Dogru Elestiri” adli ¢alismasinda politik ve poetik anlamda sokak lezzetlerinin
baksin gastronomi anlayisindan ayrilmasini sinif kavrami ile birlikte irdelemistir. Ray,
aragtirmanin sorusu olarak yiyeceklerden elde edilen duyumsal bir maddiligi ve sosyal-
ligi, saf apolitik zevkin gurme tuzagma diismeden kaydetmenin en iyi yollari nelerdir?
olarak belirlemistir.

Scander, Neuman, Tellstréom ve Yngve'in (2020), “Sarap sommelierlerinin yiye-
cek icecek eslestirmeleri sarap garsonlarinin temel yetkinligidir. Ancak bu yetkinligin
gercekte nasil kazanildigi hakkinda ¢ok az sey bilinmektedir. Hangi yiyeceklerin han-
gi icecekle birlikte servis edilecegini bilmek icin gereken nitelikler arasinda sosyal ve
kiiltiirel sermaye dikkat cekicidir. Calismada 21 sommelier kartopu drnekleme teknigi
ile belirlenmistir. Sommelierlerle odak grup yontemi ile goriisiilmistiir. Calisma, sarap
garsonlarinin yetkinliginin gastronomik ticaret, sosyal konularla uzun vadeli pratik ka-
tilim ve dogru insanlarla iletisim kurmalarinin onlarin “iyi” olarak algilamalarinda yol
gosterici olmaktadir.”
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Tutar ve Durukan’in (2020), “Gastronomi Kiiltiiriiniin Insast ve Déniisiimiinde Te-
levizyon: Masterchef Tiirkiye ve The Taste Tiirkiye Programlart Ornegi” adli calismada
ulusal televizyon kanallarinda gosterilen Masterchef ve The Taste gibi gastronomi ala-
nindaki yarisma programlari ve Reality Showlarinin tiiketim toplumu, neoliberalizm,
postmodern tiiketim anlayisi ya da tiiketiciler baglamda irdelemislerdir. Amaca dayali
ornekleme teknigi ile programlar ve siireler belirlenmistir. Nitel analiz yontemlerin-
den igerik analizi ile veriler analiz edilmistir. Arastirmada gastronomi ve medya iliskisi
irdelenmistir. Arastirma sonucunda yemeklerin sembolik anlamina dikkat ¢ekilmistir.
Gastronomi, sz konusu programlar araciligiyla fizyolojik ihtiyaglarin diginda bir sembo-
lik anlam yaratarak eglence diinyasinin icine entegre edilmektedir.

Sundqvist ve Bengs'in (2021), yapmuis olduklari calismada is amacli seyahat edenle-
rin iyi yemek deneyimleri tizerine odaklanmugtir. Farkli sektorlerde ve firmalarda farkl
seviyelerde calisan farkli yaglardaki dokuz is insant ile yart yapilandirilmis goriismeler ya-
pilmistir. Temalardan biri, kisinin grupla etkilesimi, grup davranist ile adlandirilmuistir.
Ikincisi ise fiziksel ¢evre gibi somut 6zelliklerden olusmaktadir. Calismanin sonucunda
iyi bir yemek deneyiminin baglaminin dinamik oldugu, érnegin is arkadaslariyla yemek
yerken bireylerin ekonomik kaygilari tek basina yemek yerken oldugundan daha az tasi-
diklarmui tespit etmislerdir. Tek bagina yemek yerken fiziksel cevre gibi somut faktérlerin
cok onemli olmadigi goriilmiigtiir.

3. YONTEM

Gastronomi ve Sosyoloji alanlarinda Web of Science veri tabaninda yer alan yapilmig
calismalarin belirlenmesi icin 31 Agustos 2021 tarihinde “Gastronomy” and “Socio-
logy” anahtar kelimeleri konu sekmesi segilerek arama yapilmistir. Arama sonucunda 34
calismaya ulasilmigtir. Bu calismalar Nitel arastirma yontemlerinde kullanilan 6érnekle-
me tekniklerinden 6lciit drnekleme teknigi ile belirli kriterler belirlenmistir. Calismada
yil araligi secilmemistir. Yil bazinda ulasilabilecek her calisma, calismaya dahil edilmek
istenmistir. Dil olarak yalnizca Ingilizce ve Tiirkge dilleri secilmistir. Dokiiman tipi ola-
rak ise yalnizca makaleler arastirmaya dahil edilmistir. Kapsam disinda olan makaleler
cikarilinca 17 makale sistematik analiz icin uygun bulunmustur.

4. BULGULAR

Aragtirmanin bulgulart icerisinde en dikkat ¢ekici olan 17 aragtirmanin 14’tiniin Ni-
tel arastirma yontemleri ile tasarlanmis olmasidir. Gastronomi alaninda ¢alisan aras-
tirmalar genellikle Turizm Isletmeciligi, Gida Miihendisligi ya da Beslenme Diyetetik
gibi boliim lisanslarina sahip olduklari icin daha ¢ok nicel ¢aligmalarin agirlikli oldugu
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goriiliirken sosyoloji alaninda calisan aragtirmacilar konu gastronomi oldugunda goriis-
me yontemini ya da ilgili konuyu aydinlatacak dokiimanlarin incelenmesini tercih et-
miglerdir. Caligmalar incelendiginde bunun nedeninin amaca dayalt 6rnekleme teknigi
ile secilen belirli gruplar 6zelinde derinlemesine bilgi edinme ve sayilarla gériinmeyen
detaylara ulasmak amaciyla yapildigi goriilmektedir. Buna ek olarak 2 makalede karma
yontem tercih edilmistir. Bunlardan birinde frekans dagilimlar: ile kadinlar ve erkekler
arasindaki sayisal farklar incelenmistir. Digerinde ise lojistik regresyon analizi ile sefle-
rin Klasik mutfag: birakma nedenlerinin neler oldugunu tespit etmek amaclanmustir.

Bu alandaki ilk aragtirma 1998 yilinda Ferguson tarafindan yapilmigtir. 2000-2010
yillart arasinda 3 makale bulunmaktadir. Bu alandaki aragtirmalarin 2016 yilindan son-
ra kayda deger bir sekilde arttig1 ve 2021 yilina kadar Gastronomi ve Sosyoloji alanin-
da 12 calismanin yapildig1 gorilmektedir. Calismalar igerisinde 4 calismanin direkt
Fransiz Mutfagiyla ilgili olmasi, Fransiz Mutfaginin gastronomideki yeri ve énemini
gostermektedir.

Calismalar arasinda atif sayisinda belirgin fark olan calisma 807 atif ile Rao, Monin
ve Durand’m 2003’te yapmus olduklari calismadir. Calisma Fransiz Mutfagindaki Klasik
mutfaginin yerini Yeni Mutfak akiminin almasinda etkili olan faktorleri sektor temsilci-
leriyle yaptig1 goriisme ve lojistik regresyon ile analiz etmistir. Bu alanda tasarlanan ilk
karma yontem yine bu ¢aligmaya aittir.

Yillara gore yazarlar ve makalelerin sistematik analizi tablosu Tablo 1’de sunulmustur.

Tablol: Yillara gore yazarlar ve makalelerin sistematik analizi tablosu

Orneklem ve Verilerin Verileri Atf
Yazar Adlart Arastirmanin adi drnekleme tiirii/ Yontemi | Toplama erern !
. . Analizi say1st
Calisma grubu Teknikleri
Fransa . L
1. Ferguson, 19. Yiizy1l Fransa’sinda zﬁ‘\maca dayal U ) mutfagina ait Igerik .an(fllm
. ornekleme teknigi ile | Nitel B ve betimsel 181
1998 Gastronomi . dokiimanlara )
ulagilmugtir. analiz
ulagilmugtir.
Toque Ville'de Amaca dayalt Goriigme ve
Kurumsal Degigim: ornekleme teknigi ile Michelin Dokiiman
2. Rao, Monin Fransiz Gastronomisinde | 20 sef, 15 gastronomi Karma dergileri analizi, 807
& Durand, 2003 | Bir Kimlik Hareketi elestirmeni ve dokiiman Lojistik
Olarak Nouvelle 4 profesor ile analizi ile regresyon
Mutfag goriigtilmastir. incelenmistir.
Kriz, Kimlik ve Sosyal
Ayrim:
3. Prasad, 2006 Yemgk, Lezzet ve Kiiltiir Nitel Gaze.te yazilart Dolqnjnan 19
Politikalart ve kitaplar analizi
Geg Somiirge
Bengal’inde Tiiketim
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4. Roberts,

Kategorik bir sinirt
agmak: Koser olmayan

Koser, koger olmayan,
her ikisini yapip satan

Kor tadimla

Simons & ° . . | 39 sarap ureticisine
Swaminathan saraptan gegisin etkileri Amaca dayali 216 sarap test 9
2010 lﬂsrreatlilniarap pazarinda drnekleme reknig ile edilmigtir.
ulagilmugtir.
5’i Fransa'da
4 Birlesik
5 Gastronomik Krallikea N
. Maxwell & Kozmonolitlik: Fransa Amaca dayalt olan market Dokiiman
Desoucey, 2016 v Birlre)\ik Kl’"}lllk't'] ornekleme teknigi ile | Nitel zincirlerinde analizi, icerik 3
. erm:rket ii(riinle;i yiirtittlmiistiir. hazir analizi
P yemeklere web
sitelerinden
ulagilmugtir.
Temel I¢giidiilerden
6. Peri¢ & Sanat Performansina: Nitel 1
Tournois 2016 Ascilik Tedavisinde
Deger Kaymalart
Devrime katilmak zj\maca dayalt U X
icin asla geg degildir! - ornekleme teknigi ile yapilandirilmig
7. Thorsse & Eikiniegimie ’ ti¢ tahil iireticisi, goriisme ve )
I\ioe 2016 asdas tiretimde veni bes organik pili¢ Nitel odak grup [gerik analizi 3
’ Erftirﬁ bicimleri v tireticisi ve isleyicisi, yontemi ile
Danimarlga da sistemi iki bira tireticisi ulastlmistir.
g belirlenmistir.
Kartopu érnekleme
teknigi ile
mutfak personeli, Yart
Gizli tarifin ¢liimii: lokantacilar, yapilandirilmig
“Agik kaynak pigirme” | mutfak egitmenleri, goriigme ve
gb]f;rkenhagen, ve saha bilim insanlari, Nitel katilimct Icerik analizi 3
mutfak sanatlarinda yemek yazarlart gozlem ile
organizasyon ve diger endiistri ulagilmigtir.
profesyonellerinden
olusan 27 katilimer
belirlenmistir.
Amaca dayali
Mutfak inovasyonunu grnelaleme teknigi Yart _ .
iliskisel olarak anlamak: ile sefler, calisanlarla Jandurilmis [gerik analizi
9. Feuls, 2017 iligkisel olarak anlamak: | %o - Nitel yapilandirilmig doki 1
. Feuls, s NG goriistilmiis ve ite e ve dokiiman
Tarde’in Iliskisel ’ goriisme ve -
Sosyolojisi restorana ait gozlem analizi
yazilt dokiimanlar
incelenmis
/ Irlanda’nin somut Ornek olay Dokiiman
10. Iomaire, olmayan kiiltiirel Amaca dayali Nitel icin gereken analizi, 1
2018 mirastnin bir pargast ornekleme teknigi dokiimanlara betimsel
olarak giday1 tanimak ulagilmugtir. analiz
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Fransa’nin egitim
diizeyi yiiksek ve
ulusal 6grencilerinden
olusan bir bolge
Herkes bir kig’i hak ile egitim diizeyi -
11. Maxwell eder: Fransiz okullarinda | nispeten diigiik voekl:i 1rrllqeerr11L'Ll‘llleerrli Icerik analizi
20'19 ’ 6gle yemegi programlart | gd¢men dgrencilerin | Nitel casarlavanlar ile | V€ betimsel
ve kiiresellegmis bir yasadigt bir bolge o { o analiz
diinyada ulusal kiiltiir amaca dayalt gorusimustr.
ornekleme teknigi
ile secilmistir. 8
Belediyeye ait 71 okul
belirlenmistir.
Amaca dayalt
Mutfak, Saglik ve Sofra | 6rnekleme teknigi ile
12. Oncini Adabt: Gida Sinirlart ve | 2 okuldan 6grenciler Katiliml )
2019 ’ Aralarindaki Ayrim sosyoekonomik Nitel goriisme ve Igerik analizi
Bigimleri: durumu yiiksek gozlem
[lkokul Cocuklar: ve diisiik olarak
secilmistir.
Yeterlilik kazanma: A O..dak grup
“Ivi? vivecek ve maca dayalt yontemi ile
13. Scander, YL yyece ornekleme . 12’si erkek, L .
2020 igecek tizerine sarap cekniklerinden Nitel 9w kadmn 21 Igerik analizi
sommelierleri: [sve¢ Ke srnekl . lier il
Ornegi artopu 6rnekleme sommelier ile
goriistilmistiir.
Gastronomi Kiiltiiriiniin
Ingast ve Déniisiimiinde Segilen lcerik analizi
14. Tutar & Televizyon: Masterchef | Amaca dayalt Nitel programlar ¢ betimsel
Durukan, 2020 | Tiirkiye ve The Taste ornekleme teknigi e kaydedilip ve lgtlmse
Tiirkiye Programlart izlenmistir. anatiz
Ornegi
Yoresel Lezzet ve
Kentsel Doniigiim:
15. Ray, 2020 Bir Eglence Analitigine Nitel
ve Yeni Bir Tiire Dogru
Elestiri
16. Sundqvist Urgtlaméplarak yemgh | ﬁir:il;er;ze Icerik analizi
\X/' d kimligi- Is amaglt Isveg is insanlarindan gorust ¢
alter & seyahat edenlerin yemek | 538 kisiye ulasilmistir. Karma teknigiyle ve frekans
Hornell 2020 an%q ) ¥ sty SHmIsUr: 10 kisiye analizi
ayigiart ulagilmusgtir.
Farkli sektorlerde ve
; ». firmalarinda farklt Is insanlar:
17. Sundavist & l[sveg:llh1§ l.nsjui(l.armm’ seviyelerde caligan ile yar1
Be'ngEmZ(?ZV lm fi;ezfe r?r:i‘:ntei)rlik bir farkli yaglardaki dokuz | Nitel yapilandirilmis | Igerik analizi
’ aklasim kisi amaca dayal goriigmeler
yakias ornekleme teknigi ile yapilmistir.
secilmistir

Yapilan ¢alismalarin yayinlandigi dergiler incelendiginde 17 calismadan 10 calisma
sosyoloji ve felsefe alanlarindaki dergilerde yaymlanmistir. Gastronomi ve gida bilimi
alanindaki bir derginin 3 yayini yayinladig: goriilmektedir. Geriye kalan 4 makale ise,
birbirinden farkli dergilerde yaymlanmistir. Bu alanda Maxwell ve Sundqvist iki aras-
tirma ile katki sunmuglardir. Caligma konulart icerisinde kiiltiir en ¢ok ¢aligilan alan
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olmustur. Gastronomi dergilerinde ise konular, yeme aliskanliklar1 ve kiiltiirel sermaye
konularinda olmustur. Arastirmalarin Yayinlandig: Dergiler ve Arastirma Alanlart Tab-
lo 2’de sunulmustur.

Tablo2: Arastirmalarin yayinlandigi dergiler ve arastirma alanlari

Yazarlar Dergiler Calisma Konular1
1. Ferguson, 1998 American Journal of Sociology Kiileiir

2. Rao, Monin & Durand, 2003 American Journal of Sociology Kurumsaleilik

3. Prasad, 2006 Journal of Historical Sociology Sinif kavrami

4. Roberts, Simons & Swaminathan 2010 Categories in Markets: Origins and Evolution | Kiiltiir

5. Maxwell & Desoucey, 2016 Poetics Globallesme

6. Deric & Tournois, 2016 Sage Open Estetik

7. Thorsge, Kjeldsen & Noe, 2016 Sociologia Ruralis Gida sistemi

8. Borkenhagen, 2017 Poetics Mutfak organizasyonu
9. Feuls, 2017 Creativity and Innovation Management Inovasyon

10. fomaire, 2018 Folk Life-Journal of Ethnological Studies Kiiltiirel miras
11. Maxwell, 2019 British Journal of Sociology Kiiltiir

Sociology: The Journal of The British

12. Oncini, 2019 Sociological Association

Sinif kavrami

International Journal of Gastronomy and

13. Scander, Neuman, Tellstrom & Yngve Food Science

Kiiltiirel Sermaye

14. Tutar & Durukan, 2020 [stanbul University Journal of Sociology Kiiltiir
15. Ray, 2020 South Asia-Journal Of South Asian Studies | Yerel yiyecek

International Journal of Gastronomy and
Food Science

16. Sundqvist Walter & Hornell 2020

Yeme aliskanliklart

International Journal of Gastronomy and
Food Science

17. Sundqvist & Bengs, 2021 Yeme aliskanliklart

5. SONUC VE ONERILER

Yapilan 17 calismanin 1siginda gastronomi ve sosyoloji alaninda calismalarin biiyiik
cogunlugu Sosyoloji alanindaki arastirmacilar tarafindan yapilmistir. Bunun nedeni
gastronominin diger boliimlere gore literatiirde yerini yeni alan aragtirma alanlaridan
biri olmasi gésterilebilir. Ornegin turizm sosyolojisi konu bashiginda yapilan ¢alismalar
yemek sosyolojisine gore oldukca fazladir. Bu durum handikap gibi gériinse de gastrono-
mi alaninda ¢alisan arastirmacilar icin 6zellikle sosyoloji baglaminda ¢alismak isteyen
aragtirmacilar icin genig bir alan sunmaktadir.

Sosyoloji alaninda yapilan ¢aligmalar incelendiginde agirlikli konu kiiltiir olmustur.
Yeme-i¢me kiiltiiriiniin toplumsal yapidan nasil etkilendigi, sinif kavramimnin yeme-icme
aliskanliklarini nasil etkiledigi gibi aragtirma sorularina cevap aranmugtir. Literatiirde
gastronominin estetik baglami, begeni algisi gibi yine kiiltiirden bagimsiz olmayan ancak
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felsefe ile daha yakin iliskili olan estetik ve gastronomi iliskisini sosyoloji perspektifin-
den arastiran Peri¢ ve Tournois (2016) tarafindan yazilan bir ¢alisma bulunmaktadir.
Bu durum vyazarlarin da belirttigi gibi estetik alaninda ¢alisan aragtirmacilar arasinda
heniiz gastronomi oncelikli alan olamamustir.

Gastronomi ve gida bilimi alanlarinda calisan arastirmacilar ise sosyoloji alaninda
daha derinlemesine aragtirma yapabilmeleri icin bu alanlardaki yiiksek lisans ve doktora
derslerinde sosyoloji, psikoloji ve felsefe grubu derslerine daha fazla agirlik verilmelidir.
Boylelikle gastronomi ve gida bilimi alanindaki arastirmacilarin sosyoloji alaninda daha
fazla bilgiye sahip olmast ile interdisipliner ¢aligmalar yapilabilir. Ampirik ¢aligmalarin
ve karma yontemlerin sayisi artabilir.

Bu arastirma ile gelecekte yemek sosyolojisi alaninda arastirma yapmay planlayan
aragtirmacilara yol gosterici olmast amaglanmugstir. Bu ¢alisma ile literatiirde bu alanda
agirlik verilen konulara ve heniiz belirli alanlarda yapilmamig arastirmalara, arastirma
tasariminda kullanilan yontemlere, yapilan arastirmalari kabul eden dergilere ulagmak
miimkiindiir.
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ON BiRINCIi BOLUM
TURKIYE’DE YAPILAN KENT MUTFAKLARI ARASTIRMALARI: SISTEMATIK
BiR DERLEME

Dr. Ogr. Uy. Giirkan KALKAN:

OZET

Girig: Gastronomi turizmine olusan ilginin artmast ile birlikte dikkat ¢eken bir konu-
nun da kent mutfaklari oldugu bilinmektedir. Bu nedenle Tiirkiye’de kent mutfaklarmna
ait gerceklestirilen aragtirmalarn giinden giine arttig1, kentlerin gerek mutfak kiiltiirleri
ile gerekse mutfak envanterleri ile én plana ¢cikmaya calistigr bilinmektedir.

Amag: Bu aragtirma, Tiirkiye’de kent mutfaklari konusunun bilimsel olarak derinleme-
sine incelenmesi diisiincesinden hareketle, kent mutfaklarini konu alan arastirmalarin
sistematik bir derlemesinin yapilmast amaclamistir.

Yontem: Arastirmanin amact dogrultusunda cesitli veri tabanlart incelenmis olup, veri
toplama araci olarak “yokakademik.gov.tr” adresinde kent mutfagi kapsaminda yer alan
calismalar, sistematik derleme yontemi ile derlenerek elestirel bakis agisiyla incelenmistir.

Bulgular: Kent mutfaklart kapsaminda yapilan ¢alismalarin tarihsel siire¢ icerisindeki
gelisimi ve degisimi hakkinda da ¢nemli bilgiler sunan bu aragtirmada elde edilen bul-
gular raporlanirken, bir diizen igerisinde olmasini saglamak amaciyla siniflandirmalar
yapilmis ve simiflandirmalarin gerekgeleri bilimsel olarak aciklanmistir. Arastirmadan
elde edilen bulgular dogrultusunda Tiirkiye’de yapilan ampirik aragtirmalar igerisinde
karma ve nicel arastirma yontemleri ile yapilan ¢aligmalarin artirilmasinin alanyazina
katkt saglayacag: diisiiniilmektedir. Ayrica arastirma kapsaminda ortaya c¢ikan oénemli
bir diger bulgu ise karma yontem ile gerceklestirilen arastirmalara rastlanilmamasidir.
Nicelik ve nitelik agisindan dnemli olan karma yontem caligsmalarinin kent mutfakla-
rina yonelik arastirmalarda kullanilmasinin calismalarin hem kalite ve giivenilirligini
artiracagl hem de alanyazina katki saglayacagi ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak, Mutfak Kiiltiirii, Kent Mutfagi, Gastronomi, Gastronomi
Turizmi

1 Dr. Ogr. Uy. Giirkan KALKAN Isparta Meslek Yiiksekokulu, e-mail: gkalkann@gmail.com
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ABSTRACT

Entrance: With the increasing interest in gastronomic tourism, it is known that there
are urban cuisines on a subject that attracts attention. For this reason, it is known that
researches on urban cuisine in Turkey are increasing day by day, and cities are trying to
come to the fore with their culinary cultures and cuisine inventories.

Aim: This research aimed to make a systematic compilation of researches on urban cui-
sines, based on the idea of scientifically examining the urban cuisine in Turkey.

Method: Various databases have been examined in line with the purpose of the rese-
arch, and as a data collection tool, the studies within the scope of urban cuisine at the
address “yokakademik.gov.tr” have been compiled with a systematic compilation met-
hod and examined from a critical point of view.

Results: Classifications were made in order to ensure that the findings obtained in this
research, which also provides important information about the development and chan-
ge of the studies carried out within the scope of urban cuisines in the historical process,
were reported and the reasons for the classifications were scientifically explained. In line
with the findings obtained from the research, it is thought that increasing the number of
studies conducted with mixed and quantitative research methods among empirical stu-
dies in Turkey will contribute to the literature. In addition, another important finding
that emerged within the scope of the research is that there are no studies conducted
with mixed methods. It is predicted that the use of mixed method studies, which are im-
portant in terms of quantity and quality, in research on urban cuisine will both increase
the quality and reliability of the studies and contribute to the literature.

Keywords: Kitchen, Culinary Culture, Urban Cuisine, Gastronomy, Gastronomy Tou-

rism.
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1. GIRIS
Giiniimiizde turistler seyahatlerini 6zel ilgi alanlarina gore ayarlamaktadirlar. Bunlar
arasinda tarihi, kiiltiirel ve ¢esitli sanatsal faaliyetler én plana ¢ikmaktadir (Turizm
Ozel Ihtisas Komisyonu Raporu,2014). Bunun neticesinde alternatif turizm cesitleri
popiiler bir konuma gelmis ve turizm gelirlerini artirmak isteyen destinasyonlarm bu
konuya ¢énem vermelerini gerekli kilmistir. Giiniimiizde, kentlerin ve destinasyonlari-
nin tanitimi ve gelistirilmesinin, sosyal ve ekonomik kalkinmaya olumlu yonde getiri
sagladigi goriilmektedir (Sercek ve Ozaltas Sercek,2016:1628). Insan yasamu siiresince
vazgecilemez bir temel ihtiyag¢ olan yiyecek icecek faaliyetlerinin ayni zamanda bir
toplumun kiiltiirtinii ve dogal zenginliklerini yansittig1 bilinmektedir. Bu nedenle
alternatif turizm tiirlerinden olan gastronomi turizmi ¢zel bir énem arz etmektedir.
Sezonun tiimiine yayilan gastronomi turizmi ayni zamanda, diger turizm faaliyetleri-
ni desteklemesi, turizm gelirlerini artirmast, istihdam saglanmasi, kiiltiirel degerlerin
korunmasi ve kentin gelismesine énemli katkilar saglamaktadir (Giirbiiz, Ozaltas Ser-
cek, Toprak, 2016: 125). Gastronominin kentlerin markalasmasi yolunda etkisi her
gegen giin artmaktadir. Bunun sonucunda arastirmacilari bu konuyu arastirmaya itmis
ve yeni bir alan olugsmasina neden olmustur. Bu nedenle aragtirmada Tiirkiye’de kent
mutfaklari ve bununla birlikte gastronomi turizminde kent mutfaklari alaninda yayim-
lanan makalelerin nitelik ve nicelikleri bakimindan incelenmesi amaglanmistir. Bu
amag¢ dogrultusunda Tiirkiye’de “yokakademik.gov.tr” veri tabaninda yayimlanmis ma-
kalelerin sistematik derlemesi gerceklestirilmistir. Ayrica makaleler degerlendirilerek
kent mutfaklar tizerine yapilan arastirmalar incelenmistir. Tiirkiye’de kent mutfaklart
ile ilgili yayimlanan makalelerin degerlendirilmesi i¢in Lapa-Yerlisu., Kése ve Giin-
bayi'nin (2018) sistematik derleme yéntemi ile yaptigi caligmasinda sordugu sorularin
kent mutfagina uyarlanarak revize edilmesi ile sorulara cevap aranmis olup bu dogrul-
tuda olusan bulgular yorumlanmustir.
Aragtirma kapsaminda sorulan sorular su sekildedir;
e Yokakademik.gov.tr sitesinin veri tabaninda kent mutfaklar: alaninda yayimlanan
makalelerin yillara gore dagilimlart nedir?
¢ Yokakademik.gov.tr sitesinin veri tabaninda kent mutfaklar1 alaninda veri toplama
tekniklerine gore (ampirik ve ampirik olmayanlar) yayimlanan makalelerin sayist
nedir?
e Yokakademik.gov.tr sitesinin veri tabaninda kent mutfaklar: alaninda yayimlanan
makalelerde hangi arastirma yontemleri (nicel, nitel, karma veya alanyazin taramast)
kullanilmistir?

® Yokakademik.gov.tr sitesinin veri tabaninda kent mutfaklar: alaninda yayimlanan
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makalelerde kullanilan arastirma yontemlerinde tercih edilen arastirma desenleri
nelerdir?

® Yokakademik.gov.tr sitesinin veri tabaninda kent mutfaklar: alaninda yayimlanan
makalelerde ampirik calismalarin (nicel, nitel, karma) yillara gére dagilimlar: nedir?

Sistematik derleme, meta analiz, icerik analizi ve benzer nitelikteki arastirmalarda bir
artig s6z konusudur. Bu ve buna benzer ¢aligmalar bilim alanmdaki bilginin objektif
bakis acist ile ortaya konulmast, elestirel degerlendirmelerin yapilabilmesi, bulgularin
coziimlenmesi ve degerlendirilebilmesi gibi bircok neden acisindan énem arz eden aras-
tirmalardir. Sistematik derleme; alaninda uzmanlagmis kisilerce elde edilebilir en iyi
aragtirma kanitini belirlemek ve benzer teknikler ile hazirlanmis cok sayidaki calisma-
larin yapilandirtlmis ve kapsamli bir sentezidir (Karagam, 2013: 26). Tiirkiye'de gastro-
nomi turizminde kent mutfaklari alaninda yayimlanan makalelerin nitelik ve nicelikleri
bakimindan incelenmesi hedeflenen bu calismanin, daha sonra konu ile ilgili yapilan
calismalara kaynaklik edecegi diisiiniilmektedir.

1.1 Mutfak ve Kiiltiir iliskisi

Kiiltiir; genel olarak insan topluluklarinin tarihsel ge¢misi, tiretim bigimleri, inang ve
tutumlari, deger normlari, 6grenme ve toplumsal iliskileri ile ilgilidir. Kisaca tanimlaya-
cak olursak kiiltiir; inanis, diisiince, gelenek-gorenek, bilim-sanat faaliyetlerinin deger
olusturmasi ile ortaya cikan ve her topluluga gore farklilik gésteren bir yasam seklidir.
Ozellikleri bakimindan kiiltiir; sadece bir ulustan baska bir ulusa gére degisiklik goster-
mez. Ayni zamanda iilkenin kdy ve kentleri, hatta ayni sehrin farkli semt veya mahal-
lelerinde oturan insanlarin kendilerine has gelenek gorenek ve kiiltiirleri vardir (Yil-
maz, 2016: 2-4). Mil (2019), yaptig1 calismada toplumlarin kiiltiirlerinin yiyecek icecek
davranigini etkilemekte oldugunu belirtilmektedir. Bu nedenle bir toplumun beslenme
aliskanliklar1 o toplumun kiiltiiriinii yansitan dgelerden bir tanesidir. Buna bagli olarak
yiyecek icecek sekilleri kiiltiirel olarak toplumu yansitan ¢énemli bir faktor olarak bilin-
mektedir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Bir toplumun yasama seklini ve gelismislik diizeyini gésteren unsurlardan biri, o top-
lumun yeme i¢me aliskanliklarinin bilinmesidir. Bu aliskanliklar bir biitiinliik icerisin-
de mutfak kiiltiirii olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Mutfak kavramu, kiiltiir olusturabilme
yoniiyle cok genis ve énemli bir kavramdir. Artik giintimiizde mutfak kelimesi yemegin
yapildigi yer kavramindan cok ote anlamlar icermektedir. Ornegin “Adana mutfag”
denildiginde Adana mutfaginda pisen yemekleri, mutfakta kullanilan arag gerecleri, ye-
mek ile ilgili gelenek gorenekleri ve sunug bicimleri anlagilmaktadir (Dere Yagar, 2012:
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4). Topluma has olan davranis bicimleri ve inang gibi biyolojik olmayan nesilden nesile
iletilen maddi ve manevi iirtnlerin tiimii olarak da aciklayabilecegimiz kiiltiir kavra-
mi, yiyecek-icecek aligkanliklarimizin ayrilmaz bir dgesidir (Dokmeoglu, 2016: 137).
Buna bagli olarak her iilkenin mutfaginda kendine 6zgii ve mutfak kiiltiiriinii yansitan
birtakim gostergeler bulunmaktadir. Bu gostergeler, mutfakta kullanilan arag-gerecler,
yiyeceklerin hazirlanma yontemleri, pisirilme teknikleri ve yemek sunumu olarak ifade
edilebilir. Tirkiye’de yoreler arasinda farkli yemek cesitleri vardir. Ozellikle yorenin
cografi kosullari, yetistirilen sebze ve meyveler o yérenin mutfak kiiltiiriinii etkileyen
dgelerdir. Bahsedilen bu farkliliklar, kentler arasinda bile degisiklik gosterebilmektedir
(Pekyaman,2008: 19). Bolgesel farkliliklar nedeni ile Tiirk mutfagi igerisinde farkli ye-
mek cesitlerini bulmak miimkiindiir. Ozellikle yasanilan yérenin iklim kosullarina bagli
olarak elde edilen tarimsal iiriinler, o yorenin mutfak kiiltiiriinii ve cesit zenginligini
sekillendirmektedir. Bu durum yoresel mutfak kavraminin gelismesini saglamistir (Co-

mert, 2014: 64).

1.2 Gastronomi Turizmi ve Kent Mutfaklar: iliskisi

Turizm kendi gelisimini devam ettirirken son zamanlarda yiyecek- icecek sektorii tu-
ristlerin tatil seceneklerini ve davraniglarmi etkilemektedir. Yeni destinasyonlari ziya-
ret etme, yorenin bilinmeyen lezzetlerini deneyimleme ve ayni zaman da yeni kiiltiirle-
ri anlama sans1 vermektedir. Giintimiizde pek ¢ok turist destinasyonlart ziyaret ederken
bilmedikleri ve merak ettikleri yoresel lezzetleri tanimak ve deneyimlemek amaciyla
seyahat etmektedir. Bu durum gastronomi turizminin ortaya ¢tkmasina neden olmustur
(Uca, 2019: 62-63). Gastronomi turizmi yiyecek icecek faaliyetlerini bir zevke doniis-
tiiren, sadece bu amagla seyahat etmek, deneyimlemek ve deneyimlerini bagkalari ile
paylagmak icin yapilan bir turizm faaliyeti olarak tanimlamaktadir (Yilmaz, 2016:152).
Ayrica “gastronomi” ile “mutfak” terimleri genellikle beraber kullanilir. Benzer an-
lamlar tastyan bu iki terim, tlkelerin veya yorelerin yemekleri ve yiyecek hazirlama
yontemleri olarak tanimlanir (Kivela ve Crotts, 2005: 41). Gastronomi kiiltiiriiniin
gelismesi ile insanlar artik yedikleri yemeklerin kokenine, nereden geldigine, ge¢misi-
ne yonelik sorular sormakta, arastirmakta ve kisisel yemek kiiltiiriinii gelistirmektedir
(Dokmeoglu, 2016: 137).

Gastronomi turizmi etkinlikleri kent imajina énemli katkilar saglamaktadir. Turist-
ler ziyaret ettikleri kentlerde yasadiklari gastronomik deneyimlere sembolik anlamlar
yiikleyerek tatil sonrasinda o sehri siirekli hatirlayabilmektedir. Yiyecek ve icecek ile
ilgili aktivitelerin basarili olmasina ve farkli kentlerin markalasma ¢abalarina yardim-
c1 olmakta ve tekrar ziyaretini artirabilmektedir (Uca, 2019: 62-63). Bir yoreyi diger
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yorelerden ayiran, o yorede bulunan cekicilik unsurlart olarak; kiiltiir ve tarih ile ilgili
degerleri, eglence ve alisveris olanaklari, sanat aktiviteleri ve mutfag: diistintilmektedir.
Bir yorenin mutfagina ait ge¢misten giiniimiize ulagmis degerlerinin bir turizm iirtini
olmasi yoniinden énemi fark edilmis ve turizm pazarlamasi ¢ercevesince kullanilmaya
baglanmistir (Selwood,2003, 5.179; Bahar ve Kozak,2006: 40-41; Comert, 2014: 65).
Hendersen (2009) Gastronomi turizmi vasitastyla bir yorenin kiiltiirel mirasinin ve kim-
liginin aktarildigini, boylece o yorede rekabet avantaji olusturdugu vurgulanmaktadir
(Caliskan, 2013: 41). Her kentin kendine ait yoresel gida iriinlerini pazarda sunmas,
turistlerin bu triinlere olan isteklerini artirmaktadir. Ayrica gastronomi turizm faali-
yetleri, kentlerin markalagsmasina katkida bulunmaktadir. Alternatif turizm tiirleri ni-
teliklerini iceren kentlerin bolgesel kalkinma acisindan gelisimi, turistik iirtin olarak
kent mutfaklarinin kullanimi, bu sehirler icin énem arz etmektedir. Kitle turizminin
monotonlugu disarisina ¢cikmayi ve yeni yerleri ziyaret ederken farkli lezzetleri tatma-
y1 amaclayan turistler bulunmakta olup her gecen giin sayilarmnin arttig1 bilinmekte-
dir (Oztiirk ve Arikan, 2018: 23). Gastronomi kiiltiiriiniin gelismesi ile insanlar artik
yedikleri yemeklerin kokenine diger bir degisle nereden geldigine, gecmisine yonelik
sorular sormakta, arastirmakta ve kisisel yemek kiiltiiriint gelistirmektedir. Bu nedenle
kent mutfaklarimin tanitilmast ve kentlerin gelismesi agisindan, kentlerde gergeklesti-
rilen yiyecek icecek festivalleri, yoresel pazarlar, tinlii restoranlarin ziyaret edilmesi ve
kentlerdeki yemek kurs aktiviteleri nem arz etmektedir (Uca, 2019: 62-63).

2. YONTEM
Bu béliimde arastirmanin yontemi, evren ve érneklemi, veri toplama ve analiz teknik-
leri ele alinmigtir. Arastirma evreni; “yokakademik.gov.tr” sitesinde “kent mutfagi”,

”

“sehir mutfag1”, “il mutfag1” “mutfak” ve “mutfagi” anahtar kelimeleri ile arama so-
nuclarinda elde edilen ilgili ¢alismalarin incelenmesi ile toplam 95 makaleden olus-
maktadir. Bu arastirmada amacli érnekleme yontemlerinden ¢lgiit drnekleme teknigi
uygulanmakta olup bunun neticesinde tam sayima ulagilmistir. Olgiit drnekleme; daha
once belirlenmis bir dizi 6lgiitii karsilayan tiim durumlarin incelenmesidir. Arastirma-
c1 olciitt olusturur veya daha 6nce hazirlanmis 6lgiitleri kullanabilir (Marshall and
Rossman, 2014).

Bu arastirma sistematik bir derleme olup, belli bir konuda incelenmek istenen aras-
tirmalart tiirlerine gore (nitel ve nicel) ayirarak belli 6lgiitlere gore biitiinciil bir bakis
agist ile ele almig ve veri toplama yontemi olarak dokiiman analizi tercih edilmistir.
Yokakademik.gov.tr sitesi icerisinde yer alan calismalarin incelenmesiyle dogru orantil

olarak konu ile ilgili alanyazin taramasi gergeklestirilmigtir. Tiirkiye’de “kent mutfakla-
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r1” alaninda yapilan calismalarin il mutfagi, sehir mutfag gibi es anlamli kelimeler ile
telaffuz edilerek basliklandirilmast nedeni ile alanyazin taramas: yapilirken kent mut-

» o«

faklari ile birlikte “mutfak”, “mutfag1”, “kent mutfag1”,

” o«

‘il mutfag1”, “sehit mutfag1” gibi
diger anahtar kelimelerinde taratilarak, aragtirmanin amacina uygun olan calismalar
veri olarak alnmistir. Arastirmanin amacina uygun olan anahtar kelimeler, konu ile
ilgili arastirmalarin tiimiini dahil etmek amaciyla genis kapsamli tutulmustur. Anahtar
kelimeler ile alanyazin taramast sonucunda toplam 109 makaleye erisilmis fakat 16 ma-
kalenin anahtar kelimelerinin arastirmaya uymamasi ve kent mutfag: kapsaminda de-
gerlendirilemeyecegi gorisiiyle kapsam disinda tutulmustur. Bununla birlikte alanyazin
taramast gergeklestirilirken fark edilen diger bir husus ise yokakademik.gov.tr sitesinin
veri tabaninda yayimlanan makaleler icinde anahtar kelimelerin uygun olmadigi ancak
alanyazin dahilinde degerlendirilmesi gereken makaleler oldugudur. Bu nedenle kent
mutfadi icerigi ile yazilan bu tiir makalelerin de ¢alisma kapsaminda degerlendirilmesi-
nin uygun olacag diisiiniilerek, bu kritere uygun oldugu belirlenen 2 ¢alisma(makale)
aragtirma kapsamina dahil edilmis olup, toplam 95 makale olmak {izere incelenmistir.

3. BULGULAR
Aragtirmanin bu bolimiinde “yokakademik.gov.tr” sitesinin veri tabaninda yer alan
kent mutfaklarina yonelik calismalar incelenmis olup elde edilen bulgular yorum-

lanmistir.
Tablo!: Yillara gére makale sayilari
1996-2000 2001-2005 2006-2010 2011-2015 2016-2021
n % n % n % n % n %

1 1.05 2 2.11 16 16.84 76 80.0

Tiirkiye'de “Kent mutfaklar1” kapsaminda gerceklestirilen makaleler 4 yillik araliklarla
5 kategoride incelenmistir. Sistematik incelemenin bulgularina bakacak olursak kent
mutfagi ile ilgili caligmalarin, 2001-2005 yillart arasinda (%1.05) oldukca diisiik oldu-
gu saptanmistir. Bu yillart takiben 2006-2010 yillar1 arasinda sehir mutfaklar ile ilgi
calismalarda (%2.11) ciddi artiglar gézlenmemistir. 2011-2015 yillart arasinda sehir
mutfaklari iizerine yapilan arastirmalarin (9%16,84) ivme kazandig1 ve bu yillar1 takiben
2016-2021 yullar: arasinda kent mutfaklar: iizerine yapilan arastirmalarin (%80.0) gecen
yillara oranla oldukga arttig1 saptanmustir.
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Tablo2: Veri toplama yontemlerine gére makale dagilimlari

Veri Toplama Teknikleri Acisindan Makale Sayilar: n %
Ampirik Arastirmalar 73 76.84
Ampirik Olmayan Arastirmalar 22 23.16
Toplam 95 100.0

Aragtirmalar, veri toplama tekniklerine gore farkli tiir ve siniflandirma ile hazirlan-
maktadir. Bu nedenle calismada Biiyiikoztiirk, Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve Demirel
(2014) yaptig1 siniflama esas alinarak makaleler; veri toplama tekniklerine gére ampirik
aragtirmalar (deneysel, gézleme dayali, gorgiil) ve ampirik olmayan aragtirmalar (do-
kiiman ve belgesel) olarak iki grupta incelenmistir. Arastirma sorularma cevap arar-
ken ampirik veri toplama tekniginde anket, gdzlem, deney ve goriisme gibi yontemler;
ampirik olmayan veri toplama tekniginde ise aragtirma verileri gazeteler, raporlar, yo-
netmelikler vb. elektronik ortamda veya yazili olarak kayitli olan veriler kullanilmigtir
(Lapa-Yerlisu, Kose ve Giinbay1 2018: 91). Kent Mutfagi kapsaminda yapilan makaleler
incelendiginde, ampirik arastirmalarin (%76.84) sayisinm ampirik olamayan aragtirma-
lara (% 23.16) oranla oldukga fazla oldugu saptanmustir.

Tablo3: Arastirma yontemlerine gore makale dagilimlari

Veri Toplama Teknikleri Acisindan Makale Sayilar n %

Ampirik Arastirmalar

Nicel 23 24.21
Nitel 50 52.63
Karma - -

Ampirik Olmayan Arastirmalar

Alanyazin tarama 22 23.16

Kuramsal Analiz - -

Toplam 95 100.0

Caligmada sistematik derleme yapilirken ampirik olan aragtirmalar ve ampirik olmayan
aragtirmalart da kendi icinde smiflanmistir. Ampirik calismalar siniflandirilicken (Tas-
hakkori ve Teddlie, 1998)in gerceklestirdigi siniflama tiirii esas alinarak yapilmistir.
Yapilan ¢alismanin bulgulart ampirik aragtirmalar cercevesinde degerlendirdiginde; ni-
tel (%52.63) galismalarin sayisinin nicel (%24.11) ¢aligmalarin aragtirmalarina kiyasla
oldukga fazla oldugu gozlemlenmistir. Arastirma kapsaminda incelenen makalelerde ise
ampirik arastirmalar kategorisinde yer alan karma yonteme rastlanmamistir. Ampirik
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olmayan arastirmalar ise alanyazin tarama ile kuramsal analiz calismalarini kapsar. Am-
pirik olmayan arastirmalardan elde edilen bulgular degerlendirildiginde alanyazin tara-
mast ile yapilan calismalarin, tiim ¢aligmalar icinde (%23.16) en az tercih edilen calisma
teknigi oldugu saptanmistir. Calisma kapsaminda incelenen makalelerde ise ampirik ol-
mayan arastirmalar kategorisinde yer alan kuramsal analiz yontemine rastlanmamustir.

Tablo4: Ampirik ¢alismalarda kullanilan desenler

Ampirik Cahsmalarm Analizi B
Nicel
Betimsel 20 27.40
Deneysel 3 4.11
Nitel
Belgesel Tarama Dokiiman Analizi 14 19.18
Durum Calismast 4 5.48
Etnografya 1 1.37
Fenomenoloji 17 23.29
Oykiileme 9 12.33
Karma yontem
Tespit Edilemeyen 5 6.85
Toplam 73 100.0

Arastirma kapsamina alinan makalelerden elde edilen bulgular incelendiginde; Tiir-
kiye’de “Kent Mutfag1” alaninda veri toplama teknigine gore en ¢ok yapilan ampirik
calismalar oldugu saptanmistir. Bu nedenle ampirik ¢aligmalarda kullanilan desenler
merak edilmis olup arastirma desenlerine gére yeni bir siniflandirma yapilmistir. Bu
sinifflandirmaya gore ampirik aragtirma tekniklerinden, nicel ¢aligmalar iki kategoride
degerlendirilmistir. Bu baglamda; ampirik arastirmalar icerisinde yer alan nicel arastir-
ma tekniklerinden betimsel arastirmalarin en ¢cok (%27.40) tercih edilen desen oldugu
goriilmektedir. Nicel aragtirmalar teknikleri icerisinde yer alan bir diger deseni olan
deneysel ¢aligmalar ise ampirik caligmalarin sadece %4.11’ini ifade etmektedir. Ampirik
aragtirmalardan bir digeri de nitel arastirma teknikleridir. Bu sistematik derlemede, nitel
aragtirma desenlerinin siniflamast hususunda cesitli kaynaklar incelenmis olup nitel arag-
tirma desenlerinin oldukga fazla tiirii oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle nitel arastirma de-
senleri belgesel tarama dokiiman analizi, fenomoloji, durum calismast, etnografya, elesti-
rel séylem, Oykiileme, eylem arastirmalari ve sistematik inceleme olarak belirlenmistir.
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Fakat arastirmadan elde edilen bulgular incelendiginde nitel arastirma tekniklerinden
belgesel tarama dokiiman analizi, durum calismasi, etnografya fenomoloji ve dykiileme
kategorilerinde yer alan calismalara rastlanmistir. Buna gore nitel arastirma desenlerin-
den olan fenomenoloji tiim ampirik ¢alismalar icinde %23.29 oranla en ¢ok tercih edi-
len arastirma deseni olurken diger arastirma deseni olan belgesel tarama dokiiman ana-
lizi deseni ise %19.18 orani ile ikinci tercih edilen desen olmustur. En az tercih edilen
nitel aragtirma deseni ise %1.37 orani tek bir 6rnegi temsil eden etnografya desenidir.
Ampirik calismalara dair yapilan son siniflama érnegi ise karma yontem arastirmalarina
yoneliktir. Yapilan bu ¢alismada ise karma yéntem deseni ile hazirlanmig caligmaya rast-
lanmamugtir. Yapilan bu sistematik derlemede %6.85 oraninda arastirma deseni tespit
edilemeyen calisma bulunmaktadir.

Tablo5: Calismalarin yillara gére dagilimi

Yillara Gére Makale Sayilar 1996-2000 2001-2005 2006-2010 2011-2015 2016-2021

n % n % n % n % n %
Nicel 4 100.0 16 100.0
Nitel 7 100.0 43 100.0
Alanyazin - - 1 100.0 2 100.0 5 100.0 14 100.0
Karma

Arastirmanin amact dogrultusunda; Tiirkiye’de kent mutfaklar: kapsaminda vyiirtitiilen
arastirmalarin icinde nicel, nitel ve karma yontem caligmalarina hangi yillarda baslan-
dig1 ve bu tekniklerle yiiriitiilen arastirmalarin yillar icerisindeki degisiminin (dagilimi-
nin)nasil oldugu incelenmistir. Buna gore; Tiirkiye’de kent mutfagi ile ilgili alanyazin
calismalarimin 2001-2005 yillarinda gergeklestirildigi goriilmektedir. Konu ile ilgili ni-
cel (4) ve nitel (7) calismalarin ise 2011-2015 yillar1 arasinda yapilmaya baslandigi
goriilmektedir. Bu yillart takiben 2016-2021 tarihleri arasinda giiniimiiz de dahil ol-
mak iizere konu ile ilgili caligmalarin ivme kazandig1 goriilmektedir. 2016-2021 yillar
arasinda kent mutfaklari ile ilgili en ¢ok nitel (43) olmak {izere nicel (16), alanyazin
(14) yontemi ile makalenin yapildig1 goriilmekte olup karma yontem arastirmalarina
ise rastlanmamugtir.

4. SONUC
Tiirkiye'de ozellikle gastronomi turizmine olan ilginin artmasi ile birlikte dikkat ce-
ken ¢nemli bir konu da kent mutfaklaridir. Bu nedenle kent mutfaklarina ait yapilan
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calismalarin giinden giine hizla arttigi, kentlerin gerek mutfak kiiltiirleri ile gerekse
mutfak envanterleri ile én plana ¢ikmaya calistigr bilinmektedir. Bununla birlikte Tiir-
kiye’de yeni bir alan olarak sayilabilecek kent mutfaklari konusunun bilimsel olarak
derinlemesine incelemesi diisiincesinden hareketle, kent mutfaklarini konu alan arastir-
malarin sistematik bir derlemesinin yapilmas: amaclanmuistir. Buna bagli olarak derleme
sonucunda ortaya ¢ikan bulgularin raporlanmasinin alanyazina énemli katki saglayacag
diisiiniilmektedir. Arastirmanin amact dogrultusunda, “yokakademik.gov.tr” adresinde
konu ile ilgili calismalar tespit edilmis olup metodolojik acidan kapsamli bir sekilde
incelenmistir. Aragtirmadan elde edilen bulgular incelenirken yorumlarin bir diizen ige-
risinde olmasini saglamak adina siiflandirmalar yapilmis ve siniflandirmalarin gerekce-
leri bilimsel olarak agiklanmistir. Ayrica arastirma, kent mutfaklar: kapsaminda yapilan
caligmalarin tarihsel siireg igerisindeki gelisimi ve degisimi hakkinda da énemli bilgiler
sunmaktadir. Bu derleme ile birlikte kent mutfaklari ile ilgili giintiimiize kadar yapilmig
olan ¢alismalarin gelecekte yapilacak calismalara ipuclari vererek 1sik tutacag: diisiiniil-
mektedir. Bu aragtirma, “yokakademik.gov.tr” veri tabaninda bulunan makaleler ile ger-
ceklestirilmistir. Bu nedenle gelecek calismalarda farkli veri tabanlart da dahil edilerek
daha genis kapsamli degerlendirme yapilabilecektir. Arastirma bulgularina bakildiginda,
Tiirkiye'de yapilan ampirik aragtirmalar icerisinde karma ve nicel aragtirma yontemle-
ri ile yapilan ¢aligmalarin artirilmasinin alanyazina katki saglayacagi diistintilmektedir.
Arastirma kapsaminda énemli bir bulgu ise karma yéntem ile gerceklestirilen arastirma-
lara rastlanilmamasidir. Nicelik ve nitelik agisindan énemli olan karma yéntem calig-
malarinin kent mutfaklarina yonelik aragtirmalarda kullanilmasinin ¢aligmalarin hem
kalite ve giivenilirligini artiracagi hem de alanyazina katki saglayacag: éngoriilmektedir.
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GASTRONOMI VE TEMALI RESTORANLAR ALANINDA GERCEKLESTIRILEN
ARASTIRMALAR
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O3r. Gor. Sercan KADAM:

1. GiRisS
Hayatin siirdiiriilmesinde ve sagligin korunmasinda énemli yere sahip olan yemek yeme
durumu, bagimhilik ve keyif unsuru olarak, sosyal bir olgu durumundadir. Bu dogrultuda
orta ¢agdan bu yana siirekli gelisim gostererek, insan hayatinin temel bir pargasimni olus-
turmustur. Yeme-i¢gme ihtiyacinin karsilanmasi; yasanilan yerlere gore farkli sekillerde
saglanmustir. Yeme-igme ihtiyacinin karsilanmasinda énemli bir yere sahip olan restoran-
lar, sunduklart hizmet ve fiziki yapilari ile degisim ve gelisim gostermislerdir (Yurtseven
ve Yildirim, 2014). Smiflandirilmasi bakiminda yiyecek-icecek isletmeleri tilkeden iilkeye
farklilik gostermekle birlikte, temel 6zellikler agisindan benzerlik gostermektedir (Deni-
zer, 2012). Gostermis olduklart degisim ve gelisim dogrultusunda restoranlar; ¢zelliklerine
gore liiks restoranlar, kafe ve snack barlar, hizli yemek restoranlari, merkez restoranlari,
siradan restoranlar, etnik restoranlar, ulasim merkezindeki restoranlar, ziyafet merkezleri,
digartya servis restoranlari ve temali restoranlar seklinde sintflandirilmistir (Kiling, 2014).
Giiniimiiz tiiketicileri yeme-igme ihtiyaclarinin kargilanmasinda duyusal ve duygu-
sal arayis icerisine girmis durumdadir. Tiiketicilerin bu ihtiyaglarinin karsilanmasinda
yiyecek-igecek isletmeleri yetersiz duruma gelmistir. Isletmeler arasi rekabetin artist,
teknolojik gelismeler ve tiiketici beklentilerindeki farkliliklar, gastronomi alaninda da
farklilasmalarin ortaya ¢ikmasina yol agmustir. Bu dogrultuda isletmelerin, miisterilerin-
de hos duygular, yasayacaklart unutulmaz anilar ve ek degerler olugturma ¢abalari énem
kazanmustir. Miisterilerin bu beklentilerinin kargilanmasinda tematik restoranlar calig-
malarimni artirarak, miisterilerin begenilerini kazanmaktadir (Isildar, 2017).

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1 Tematik Restoranlar

Tema, bulunulan cevreye farkli bir 6zellik kazandirma siirecini ifade etmektedir. Kazandi-
rilan bu zellikler sayesinde isletme ve miisteriler arasinda bir bag olusturulabilmektedir.

1 Zonguldak Biilent Ecevit Univ. Devrek MYO, Ascilik Programi
2 Zonguldak Biilent Ecevit Univ. Devrek MYO, Ascilik Programi
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Temali ortamlar; miisterilerin yasam bicimleri, yabanci kiiltiirler, farkli yasam bigimleri,
egzotik veya farkli ortamlarda, farkli duygular: tatmalarini saglamaktadir. Gergeklestiri-
len tasarim ve calismalarla ortam ile birey arasinda etkilesim saglanmasi hedeflenmek-
tedir. Alisveris merkezleri, parklar, miizeler, restoranlar; cesitli temalarin kullanildigi
alanlara 6rnekler olusturmaktadir. Konaklama ve turizm sektoriinde de miisterilerin
degisen beklentilerini karsilama acisindan kullanilan bir tematik ortamlar olusturul-
maktadir. Pazarlama agisindan da turizm sektoriinde isletmeler icin, farklilagsma ozelligi
sayesinde ¢nemli bir yere sahip durumdadir (Wood ve Munoz, 2007).

Bireylerin siradanlagan hayatlarinm farklilasmasi agisindan, en c¢ok tercih edilen
yontemlerden biri, disarida yemek yeme durumudur. Bircok restoran, bu dogrultuda
farklilik sunabilmek acisindan, miisterilerinin baska bir yerde ve zamanda hissettirmek
icin tasarim yoluna gitmektedirler (Simpson, 2003).

Yiyecek-icecek sektoriinde her gecen giin rekabetin artmasina bagli olarak tiiketicile-
rin, yemek yeme ihtiyacinin karsilanmasinin yani sira farklilik arayislart artmustir. Tiiketi-
cilerin bu beklentilerini kargilamak iizere isletmeler de atmosfer, konum gibi faktorler agi-
sindan farklilik olusturacak restoran olusturma cabast icerisine girmistir (Heung, 2002).

Farklilik olusturma calismalarinin gerceklestirildigi temali restoran; tema, dekor ve
yemek gibi faktorlerin birlikte veya ayri olarak ele alindigi restoranlari ifade etmektedir.
Miisteriler yemek kalitesinden ziyade, temanin iglenme sekline odaklanmaktadir. Te-
mali restoran kavrami, etnik restoran kavramiyla algilanmaktadir. Ancak birbirlerinden
cok farklidir. (Tiirksoy, 2004). Etnik restoranlar, én plana ¢ikmis kiiltiir unsurlariyla
farklt bir olusum gergeklestirmek icin etnik sanat, miizik, dekor, dig mimari ve nesne-
ler ele alinmaktadir. Belirli bir kiiltiir yapist kullanilmaktadir. Temali restoranlar, konu
olmaksizin abartili ve yapay bir olusum gerceklestirirken, etnik restoranlar; kiiltiirel mi-
rasla baglanti kurmak veya farkli kiiltiir ve mutfak kiiltiirlerini tanitma konulu yeme ve
eglenme tecriibesi sunmaktadir (Bekar ve Sonmez, 2014).

Temali restoranlarda sunulan yiyecek-iceceklerden ziyade atmosfer ve hissedilen
hava 6n plandadir. Etnik restoranlarda ise sunulan yemekler ve mutfak ¢n plandadir.
Temali restoranlarda sunulan yiyecek-igeceklerin tema ile uyumlu olmast hedeflen-
memektedir. Etnik restoranlar da ise sunulan yiyecek-iceceklerin temsil ettigi kiiltiirle
uyum icerisinde olmast istenmektedir (Ozer, Akbulut ve Cevik, 2015).

Temali restoranlarin tercih sebebi farkli nedenlerden olusabilmektedir. Miisterilerin
yenilik arayisi, kiiltiirlerine bagli olmalari, farkl kiiltiir ve lezzetleri kesfetme istekle-
ri bunlardan bazilarini olusturmaktadir. Temal: restoranlarda miisterilere farkli yer ve
zamana erisebilme hissiyatini tecriibe etme imkant da saglanabilmektedir. Bu sayede
eglence yararinin yani sira miisterilere tarihi olaylar, yasam tarzlari, farkl: kiiltiirler
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hakkinda bilgi verme imkan1 sunulmaktadir. Miisterilerin bu tarz beklentilerinin kargi-
lanabilmesi dogrultusunda temali restoranlarin sayist her gecen giin artis géstermektedir
(Munoz ve Wood, 2009).

Temali restoranlarda temanin bir biitiinliik icerisinde ele alinmasi 6nemlidir.
Temal:i restoranlarin devamliligini saglayabilmelerinde, ©zellikle pazarin 6énemli
bir kismint olusturan genc neslin beklentilerine cevap verebilmeleri gerekmektedir.
Heyecani seven genclerin beklentilerine 6énemli derecede cevap verebilen temali
restoranlar, iriin cesitliligine daha fazla secenek eklemek durumunda kalmislardir
(Heung, 2002).

Temali restoran isletmelerinin avantajlart oldugu gibi, dezavantajlart da vardir.

Avantajlart:

e Miisterilere hayatin monotonlugundan kurtarabilme,

e Oncesinde yasanmamis ve bundan sonra da yasayamayacaklart hisleri yasatabilme,
e Kendilerini 6zel hissetme imkan1 verecektir.

Dezavantajlart:

e Temali restoran agmak, diger restoranlara gore daha maliyetli olabilecektir.

e Temaya uygun olarak kullanilacak malzeme ve arag-gerecin bulunmasi daha zor ola-
bilmektedir.

e Boyle bir igletme hizmeti icin miisterilerin daha yiiksek ticret 6demeleri, miisteri kay-
bina neden olabilecektir.

e Temayt deneyimleyen miisterilerin, tekrar burayi tercih etmek istememeleri, isletme

kazancini diisiirebilecektir (Ozer, Akbulut ve Cevik, 2015).

2.1.1 Temal: Restoranlarda Kurallar ve Ozellikleri

Genel olarak temali bir restoranin temel 6zellikleri Beardsworth ve Bryman (1999) ta-

rafindan su sekilde bildirilmektedir:

1. Kiiltirel kaynaklar olarak; sanat, sinema, spor, ¢izgi film, pop miizik, eski tanidiklar,
moda, dogal ortamlar, yerellik, milliyet ve etnik koken yer alir.

2. Somut ve akustik cihazlar arasinda oyuncaklar, eserler, dekor, logolar, miizik aletleri

ve hediyelik egyalar yer alir.

Temaya uygun menii ve sofra takimi kullanilir.

Sergi ve programlar ¢esitlilik icermektedir.

Copgrafi ve kiiltiirel bakimdan kolayca ulagilabilir durumdadir.

N Lt B W

Mutfak igerigine vurgu yaptlmamaktadir.
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Temal1 restoranlarin taniminda, uyulmas: beklenen 5 kural, Pine ve Gilmore (1998)

tarafindan bildirmektedirler.

L.

Temanin islenmesi. Bu dogrultuda miisteriyi cezbedecek bir hikaye olusturmak ve
sunmak.

. Hikayeyi, miisterinin aklinda kalacak sekilde dogru ipuclariyla, miisteri beklentile-

rini birlestirmek.

. Misteriyi mutsuz edecek olumsuz ipuglarini elimine ederek miisteri {izerinde hatir-

lanmaya deger izlenim olusturmak.

. Tema islenirken, sembol ve motifler araciligiyla fiziksel dokunuslarin miisteriye ve-

rilmesi.

. 5 duyuya hitap etmesi. Islenen temanin zenginlestirilerek duyulara hitap etmesidir.

Boylece tema, miisteri iizerinde daha kalic1 ve etkileyici boyut kazanmaktadir.

Temali restoranlarin tasarimina etki eden faktorler incelendiginde, ilgili terimler su se-

kilde agiklanabilir:

Cezbedici: Ozellikle giris boliminiin, misterinin ilgisini cekecek sekilde bir etki
birakmast durumudur.

Tematik Fantezi: Yaraticilik dogrultusunda bir senaryo olusturarak, buna uygun tema
bagliginin belirlenmesidir. Bu dogrultuda Masa diizeni, hediyelik esyalar gibi calisma-
larla tematik fantezi desteklenebilmektedir.

Cevresel faktorler: Hayal iirtinii olarak diinyadan ve uzaydan bir cevre tasarimi el ali-
nabilmektedir. Bu tasarimin gergeklestirilebilmesi icin, alana ihtiya¢ duyulmaktadir.
Belirlenen bu alan icerisinde su akimlari, hayvan ve bitkiler gibi temay: destekleye-
bilecek sekilde nesneler kullanilmaktadir. Somut olarak tasarimima yer verilmelidir
(Ozer, Akbulut ve Cevik, 2015).

Duyusal Etki: Duyusal eglence alanlar1 5 duyuya hitap edebilmelidir. Bireylerin du-
yusal deneyiminin artirilabilmesi ve kendilerini bu ortamdaymiscasina hissettirebil-
mek amaciyla armatiirler, elektrikli ve mekanik cihazlar, su sistemleri, sis makineleri
ve diger teknolojik tiriinler kullanilir.

DEMO:

Detail: Detaylar

Exaggerated: Abartili

Manipulated: Yonlendirme ve etkileme

Ornamentation: Siisleme
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Eglence mekanlari temanin ele alindig1 ortamda en belirgin ve en ince ayrintilar, siis-
leme isleme islemlerine tabi tutularak bireyler iizerinde etkileme 6zelligi olustururlar.
Bu ¢aligma gerceklestirilirken, diger ortamlardan farklilik icerecek sekilde uygulamalar
yiriitiillebilmektedir.

Cevresel faktorler, duyusal etki ve DEMO kombinasyonu, temali restoranlari ortaya
cikarmaktadir. Bu uygulamalar sonucunda buraya gelen miisterilere, giizel yemekler su-
nulmaktadir (Simpson, 2003).

2.1.2 Tematik Restoranlarin Tarihsel Gelisimi

19. yiizyilda Fransa’daki kabaretlere kadar gegmisi bulunan temali restoranlarin konsept-
leri incelendiginde, olusan ilk fikirlerin 1881 yilinda ‘Le Chat Noir’ (The Black Cat) ile
uygulanmaya basladigi belirlenmistir. 1885 yilinda Paris’te acilan Cafe de Bagne, duvar-
larindaki posterler, hapishane seklindeki yemek boliimii ve mahk(im seklinde giyinmis
servis ¢alisanlar ile Fransiz Ihtilalini yansitan ilk temali restoran olarak bilinmektedir
(Bekar ve Dénmez, 2014).

1967°de 11. Diinya Savast pilotlarindan David Tallichet, Polinezya adalari, Yeni Ingil-
tere Balik¢t Kéyleri ve Fransiz Ciftlikleri temali restoranlart hizmete sunmustur. Los An-
geles Havalaninda ‘Proud Bird’ isimli acmis oldugu restoranin masalarinda, miisterilere
kontrol kulesine ait telsiz konugmalarinm dinletildigi olugum, ¢ok dikkat ¢ekmigtir. Bu
yontemle miisterilerinin ilgisini ¢ekerek, miize havasinin yaratilmasi sayesinde miisteri-
lerin biiyiik ilgisini gérmiistiir. Bu durum, temali restoranlarin tercih edilmelerinde en
6nemli kriterin merak duygusu oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Bu durumu fark eden girigim-
ciler, temali restoran olusturma gabalarma girmislerdir (Ozer, Akbulut ve Cevik, 2002).

1971’de Hard Rock Cafe'nin Londra’da agilmast ve diinyaya yayilmasi, tematik
restoranlar agisindan, ¢ok biiyiik bir gelismedir. Tematik restoranlar; zamanla degisen
miigteri beklenti ve meraklarinin, heyecant seven genclerin kesfetme isteklerini 6nemli
olciide kargilamaktadir (Heung, 2002).

Bu gelismelerden sonra, 1990’1 yillarin baglarinda temali restoranlar sayica hizli bir
artig gostermesine ragmen hemen ardindan pazar payini kaybetme sorunuyla karsilas-
mustir. Bu sebeple bircok marka kiigiilmeye gitmek durumunda kalmustir. Yapilan farkl
bir calisma sonuglarina gore ise kiiciilmenin sebebi, miisteri memnuniyetinin saglana-
mamasi ve tekrar ziyaret etme digtincelerindeki digiis olarak bildirilmigtir (Weiss, Fe-
instein ve Dalbor, 2004).

2.1.3 Diinya’daki ve Tiirkiye’deki Temal Restoran Ornekleri
Diinya’da 6zellikle ABD, Japonya, Cin ve Tayvan gibi gelismis iilkelerde temali restoran
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orneklerine yer verilmektedir. Ulkelerin gelismislik durumuna bagli olarak gelir sevi-
yelerinin yiiksek olusu, bireylerin farklilik arayisina yonelmelerinde énemli bir unsur-
dur. Bu dogrultuda tuhaf temali restoran igletmeleri, farkli deneyim yasamak isteyen
bireylerin tercih sebebi olmustur. Diinya’dan ve Tiirkiye’den bazi temali restoranlara yer
verecek olursak;

-Etnik Temal1 Restoranlar: Belirli bir kiiltiiriin temasinin islendigi etnik restoranlarda
uygulanan tema; dekor, ¢alian miizik, menii ve personel ile biitiinliik icermesi gerek-
mektedir (Sokmen, 2014). Belirli mutfagin kiiltiiriinden yiyecek ve iceceklerin sunul-
dugu bu restoranlarda, belirli yoreye ait yiyecekler, dzgiinliigii korunarak hazirlanmakta
ve sunulmaktadir.

LBy T
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Sekil I: Cin ve ltalyan Etnik Temali Restoranlar (Ebster ve Guist, 2014).

-Spor Temal: Restoranlar: Genelde bar tarzinda tasarlanan bu mekanlar futbol, basket-
bol gibi yogun taraftar sayisina sahip sporlarin yanisira, motor sporlari gibi 6zel dallarin
da tema olarak ele alindig1 bar ve restoranlar1 kapsamaktadir.

Sekil 2: Race Rock Cafe ve Harley-Davidson Cafe (Benli ve Cakicl, 2018).
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-Tarih Temal: Restoranlar: Tarih temali restoranlar, ge¢cmiste gerceklesen ve derin iz
olusturan olaylar {izerine kurgulanarak ortaya cikarilmistir. Bu tasarimlar araciligiyla
miisterilerin bu donemlere gotiiriilmesi amaclanmaktadir (Josiam, Mattson ve Sullivan,
2004). Bu tiir isletmeler tarihi yapilarin restore edilmesi sonucu tasarlanmaktadir. Kul-

lanilan tiim ekipman, arag-gereg ve kiyafetlerin dénemle iliskili olmasi beklenmektedir

(Ozer, Akbulut ve Cevik, 2002).

Sekil 3: Tarih Temali Sarni¢ ve Mahzen Restoran (Benli ve Cakici, 2018).

-Mizah Temal1 Restoranlar: Komedi kahramanlari, komedi filmleri, mizah gergileri ile
mizah temast islenmeye calisilmaktadir. Bu dogrultuda menti, meniide yer alan yiyecek
ve icecek isimleri, personel kiyafetleri, tuvaletlerin tasarimi gibi unsurlar, temayla ilis-
kilendirilmistir.

Sekil 4: Mizah Temali Leman Klttr Restoran (LMK, 2021).
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-Hastane Temal: Restoranlar: Gerilim katilarak, hastane ortaminin miisterilere dene-
yimlenmeye calisildig1 restoranlari ifade etmektedir. Calisanlar doktor, hemsire, hasta
bakici kiyafetleri ile servis sunmaktadirlar. Yemeklerin servisinde kullanilan {iriinler,
siringa, nester gibi tibbi tirtinlere benzetilmeye calisilarak, bireylere hastane ortami ya-

satilmaktadir (Ozer, Akbulut ve Cevik, 2015).

S

Sekil 5: Hastane Temali Restoranlar (Kirbag, 2020).

-Havacilik: Boeing tipi ugagin restorasyonu sonucu, ucus esnasinda servis edilen ye-
meklerin benzerlerinin sunuldugu restoranlari ifade etmektedir. Servis islemini gercek-
lestiren garsonlar, pilot tiniformasi ile servis yapmaktadirlar. Tasarim olarak, valizlere,
tilkelerin yerel saatlerini gdsteren tasarimlara yer verilmistir.

i
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Sekil 6: Ugak Temali Restoran (Ozer; Akbulut ve
Cevik, 2015).
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-Tuvalet Temal: Restoran: En ilging te-
matik restoranlardan biridir. Gosterisli
bir banyo tasariminin gerceklestirildigi
restoranda, dug basliklart ve diski sek-
linde 1siklarla siislenmis tasarima yer
verilmigtir. Oturma yerleri klozetlerden
yapilmistir. Masalar da cam kapli lavabo
ve kiivetlerden olusmaktadir. Meniide
yer alan yiyecekler de minyatiir kiivet,
lavabo ve klozet tasarimli tabaklarda
servis edilmektedir. Sekil 7: Tuvalet Temali Restoran (S6zci, 2016).

3. YONTEM

Gastronomi ve tematik restoranlar konusunda uluslararast ve ulusal veri tabanlarinda
yayimlanan biitiin akademik calismalari incelemek amaciyla nitel arastirma yontemiyle
yiiriitiilen bu calismada, sistematik derleme deseni tercih edilmistir. Sistematik derleme;
belirli kriterlere gére problem durumunda, o alanda yapilmus tiim arastirmalarin tarana-
rak belirli kriterlere gore drneklem grubuna dahil edilmesi veya dislanmasi ve derlemeye
alinacak calismalarin bulgularinin sentezlenmesidir (Karagam, 2013).

Aragtirmanin ¢alisma evrenini uluslararasi ve ulusal veri tabanlarinda yer alan Tiirkge
ve Ingilizce dillerde tematik restoranlar ile ilgili yapilmus biitiin ¢alismalar olusturmakta-
dir. Arastirmanin drneklemini ise gastronomi alant ile iliskili tematik restoranlar konusu
tizerine Tiirkce ve Ingilizce dillerde yayimlanmus, ulusal ve uluslararas: veri tabanlarinda
yer alan sosyal bilimler alanindaki hakemli bilimsel dergilerdeki makaleler ve lisansiistii
tezler olusturmaktadir. Arastirma érneklemi olarak amacli drnekleme yontemlerinden
olciit ornekleme teknigi kullanilmig ve bunun sonucunda tam sayima ulagilmistir.

Calismanin amact dogrultusunda aragtirma sorusu ve arastirma sorusuna ait alt arag-
tirma sorulari hazirlanmistir. “Tematik restoran”, “etnik restoran” gibi anahtar kelimeler
ve bu anahtar kelimelerin tiirevleri uluslararasi caligmalar icin Web of Science ve Sco-
pus veri tabanlarinda taranmis olup toplam 30 uluslararast makale ve 5 tez calismasina,
ulusal calismalara ise Akademik Ag ve Bilgi Merkezi (ULAKBIM), Google Akademik
ve Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi (YOK) Tez Merkezi veri tabanlarinda alanyazin
taramast yapilarak 12 Adet tez ¢alisgmasina ve 16 Adet makaleye ulagilmigtir. Erigsime
agtk olan, tam metin olan ve yontem ve metodoloji kisminda tematik restoranlar konu-
suna yer verenler, bir baska deyisle calismanin temel yapitaslarindan biri veya tamami
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tematik restoranlar olan calismalar dahil edilecek diger calismalar kapsam digt birakila-
cak seklinde dahil etme/cikarma kriterleri belirlenmistir. Ulusal ¢alismalardan 3 adet
tez ve 3 adet makale erisime kapali oldugundan, 2 adet tez ¢aligmasi ve 3 adet makale
tam metin olmadig1 veya tam metin olup ilgisiz oldugu icin kapsam digt birakilmistir.
Uluslararasi calismalardan ise 6 adet makale ve 3 adet tez calismasi ¢alisma érneklemin-
den ¢ikarilmigtir. Aragtirmaya dahil edilen ¢aligmalar hazirlanan yayin tarama formunda
“uluslararas” ve “ulusal calismalar” ile “yiiksek lisans ve doktora tezleri” ve “makaleler”
olmak {izere gruplara ayrilarak daha sirali hale getirilmis ve bu gruplarda kendi iclerinde
yillara gore siralanmugtir.

Yiiriitiilen calismada toplanan verilere icerik analizi yontemi uygulanarak verilerin
analizi gerceklestirilmistir. Icerik analizi, belirli bir yazili materyalin belirli 6zelliklerini
sayisallastirarak belirleme amaci ile yapilan bir tarama tiiriidiir (Karasar, 2003). Igerik
analizi ile belirli basliklar altinda toplanan unsurlar agiklanir, kavram ve iliskiler belir-
lenir, veriler islenerek ele alinan konu hakkinda derinlemesine bilgi edinilerek hedefle-
nen sonuglara ulasilmaya calisilir (Yildirim ve Simsek, 2013). Bu amacla bu ¢calismada
es denetleme (uzman incelemesi) ayrintili betimleme, arastirmanin sinirlarini ortaya
koyma, baglantilara yogunlasma, akran degerlendirmesi, tekrar edilebilirlik ile inandiri-
cilik ve teyit edilebilirligi saglama amaclanmistir.

4. BULGULAR VE YORUM

Gastronomi ve tematik restoranlar konusunda uluslararast ve ulusal veri tabanlarinda
yayimlanmis ¢aligmalart incelemek igin yapilan bu ¢alismada ulusal ve uluslararasi calig-
malarmn yayin tiirleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo|: Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili veri elde edilen ¢alismalarin
yayin tirleri (n=43)

Makale Yiiksek Lisans,/ Doktora Tezi Toplam Caligma Sayst

f % f % f %
Uluslararast 24 70,59 2 22,22 26 %60,47
Ulusal 10 29,41 7 71,78 17 %39,53
Toplam 34 100,0 9 100,0 43 100,0

Tablo 1’e gore tematik restoranlar ve gastronomi ile iliskili incelenen 43 makale ve
yiiksek lisans/doktora tezlerinden olusan calismanin %60,47’si uluslararast yayinlardan,
%39,53’1i ise ulusal yayinlardan olusmaktadir. Yayin tiirti dagilimi icerisinde en biiyiik
dagilimi 26 uluslararast calisma olusturmaktadir. Tablo 3.1.e bakildiginda 6zellikle
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tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili uluslararasi calismalarin daha fazla yayimlan-
mus oldugu gorilmektedir.

Tematik restoranlar ve gastronomi ile iliskisi bulunan ulusal ¢aligmalarin ¢aligma
tiirleri, yayim yillar1, dergi isimleri ve atif yillart ile ilgili dagilimlar Tablo 2’de yer
almaktadir.

Tablo2: Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili ulusal calismalarin galisma tird,
yayim yili, dergi adi ve atif sayisi agisindan dagilimi (n=17)

Calismanin Ad1 g?il:‘?imanm ilk Yazar z?ﬁqm Dergi Ad1 éA:;’fls[
Uzakdogu Mutfagi Konseptli Etnik Zeynep .
Restoranlar Hakkindaki Miisteri Makale Yamag 2021 Eﬁfiﬁr\i]gie;?e -
Sikayetlerinin Analizi Erdogan g
Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bélimii Nurten Journal of Aydin
Ogrencilerinin Temali Restoranlara Makale Cekal 2020 G itr( o ¥ -
Iliskin Tutum ve Davranislart cxa astronomy
Etnik Restoran Deneyiminin Yerel T
Yiyecek Tiiketme Niyeti ve Destinasyonu | Tez (Yiiksek | Giirkan 2020 éigti;l:olrjn?lvve ?/?Ezak .
Ziyaret Etme Niyetine Etkisi: Yiyecek Lisans) Aybek Sanatlart ABD v
Imajinmn Aracilik Rolii ahatiart ’
. o - Gaziantep University
Etnik Restoranlarda Marka Dﬁgerl Makale Omer 2020 Journal of Social 4
Olusturulmast Istanbul Ornegi Yavuz Sei
ciences
Restoran Atmosferi Algisinin Sosyal .
Medya Paylagimlarina Etkisi Bir Temalt Makale Ceki(m‘ 2019 I\AAANAS IS()syal . 5
Restoran Ornegi Akkug rastirmalar Dergisi
Restoran Mutfaklarinda Yesil Nesil Semra Journal of Tourism
Restoran Hareketi: “La Mancha Makale Akar 2019 T}l: ; nd Ru : ch 1
Restoran” Ornegi Sahingoz cory & eseare
Osmanli Saray Mutfagi Konseptli Etnik Gili
Restoranlarin Menii Icerigi ve Miigteri Makale Atklzar 2019 GANUD -
o n . us

Profillerinin Tespit Edilmesi
Etn"Lk{ Rest(v)rzjnlar.m Turist Davranislarina Tez Sami Balikesir Univ.. SBE.,
Etkisi: Berlin’deki Tiirk Restoranlarmda Sonat 2019 S -

. (Doktora) - . Turizm Isl. ABD.
Bir Aragtirma Ozdemir
Etnik Restoranlarda Hizmet Kalitesi Tez (Yiiksek | Altug 2019 Balikesir Univ., SBE., .
Olgtimii (Varsova Ornegi) Lisans) Sevim Turizm Isl. ABD.
B Rcstvoralnllarda Fiy‘flt.landlrma ve Tez (Yiiksek | Omer Diizce Univ. SBE,,
Marka Degeri: Istanbul Ilinde Bulunan Lisans) Y 2019 Turi Ortel isl. ABD -
Etnik Restoranlar Uzerine Bir Arastirma 1sans avuz urizm ve Ltel i ’
Etno-Restoranlarda Otantikligi
Deneyimlemek- Kirgizistan’da Makale ICemal 2018 IS‘Ty?hat .\{.eu.O[t)d . 3
EtnoRestoranlar: Supara ve Dasmia nee gletmectigt Lergist
Turizm Sektoriinde Etnik Restoranlar: ) Gorkem Journal of Tourism and
Istanbul Ornegi Makale Teyin 2017 Gastronomy Studies 13
Restoran Pazarlamasinda 7 P: Etnik Bir Makale [lke 2017 Journal of Tourism and 7
Restoranda Ornek Olay Incelemesi Basarangil Gastronomy Studies
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Et"nik .T.emah .Rest.orvanlarda Orantiklik: Tez Manolya Dokuz Eyliil Univ. SBE.,
Yonetici ve Tiiketici Bakig Agilarma (Doktora) Aksar 2016 Turizm 1sl. ABD 2
Yonelik Kargilagtirmali Bir Caligma oxtora satan urizm gt ’
Tijkc.ticilcrin Etr?ik Rcstoryan Iﬂctmclcrini Tez (Yiiksek | Giilhan Balikesir Univ., SBE.,
Tercih Nedenleri Istanbul’da Bir ) . 2015 S 23
A Lisans) Cetinkaya Turizm Isl. ABD.

rastirma
Temali Restoranlar ve Temali- Etnik Aydan Uluslararast Sosyal
Restoran Ayrimi Makale Bekar 2014 Arastirmalar Dergisi %
Yiy(?cel? Igece.l'( Sektérﬁnde H.iz“?“ . Tez (Yiiksek Aysel Anadolu Univ., SBE.,
Kalitesi ve Miisteri Memnuniyeti Etnik Lisans) Defne 2005 fsletme ARD 3
Restoranlara Yonelik Bir Aragtirma fsans Kogbek sietme ’

Tablo 2’de gastronomi ve tematik restoranlar ile iliskili olan ve alanyazina katkist olan
ulusal calismalar incelenmistir. Incelenen toplamda 27 adet ulusal calismanin 10 tane-
sinin atif alarak alan yazina katkida bulundugu, 17 tanesinin ise atif almadig1 goriilmek-
tedir. En ¢ok atif alan ¢alismalarin 23 atif ile Cetinkaya (2014) tarafindan tamamlanan
“Tiiketicilerin Etnik Restoran [sletmelerini Tercih Nedenleri [stanbul’da Bir Arastirma”
adli yiiksek lisans tezi ile 22 atif sayist ilse Bekar vd. (2014) tarafindan yapilmis olan “Te-
mali Restoranlar ve Temali- Etnik Restoran Ayrimi” adli makale oldugu saptanmustir.
Auf almamis olan calismalarin (Erdogan, 2021; Cekal vd., 2020; Aybek, 2020; Akkus
vd., 2019; Ozdemir, 2019; Sevim, 2019; Yavuz, 2019) yakin zamanda yayimlanmis ol-
mast ve bu calismalarin cogunlugunun lisansiistii tez olmast nedeniyle daha alana katk1
saglayamadig1 diisiiniilmektedir.

Tematik restoranlar ve gastronomi ile iliskisi bulunan uluslararas: ¢calismalarin ca-
ligma tiirleri, yayim yillari, dergi isimleri ve atif yillart ile ilgili dagilimlar Tablo 3’te yer
almaktadir.

Tablo3: Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili uluslararasi ¢alismalarin galisma
tiird, yayim yili, dergi adi ve atif sayisi agisindan dagihmi (n=26)

Calismanin | ; Yaymm . Auf

Calismanin Ad1 Tiirts Ik Yazar Yiu Dergi Ad1 Sayist
The Role Of Nostalgia-Evoking Stimuli International Jpurnal
Qt NQSFalgla—Themed Restaurapts In Makale Qiushi Gu 2021 of Hospitality -

xplaining Benefits, Consumption Value Manaeement
And Post Purchase Behavioral Intention g
(R}easstta;g;aonnt“lj%r;l:rr;:;;Factors In Makale Serkan Bertan | 2020 Tourism 1
Perceptions of Localness and )
Authenticity Regarding Restaurant Makale g(e;t:err 2020 11(.) urﬁalnolvaTivin& 7
Choice in Tourism Settings ¢ ourts arketing
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Exploring The Impact of Background
Music on Customers? Perceptions of

Journal of Hospitality

Ethnic Restaurants: The Moderating Makale R 2020 Ia\? d Tourism 4
o . anagement
Role of Dining Companions
- . Advances in Social
The Dining Experience At The Pool- Makale Febry . 2020 Science, Education and 1
Themed Restaurant Mabharlika )
Humanities Research
Advances in
The Impact Of Theme Restaurant Rila Fconomics. Business
Servicescape On Consumer’s Value And | Makale . 2020 Onomics, bu 1
) ) Anggraeni and Management
Purchase Intention
Research
Tourism Practices and Experience Flemmin
Value Creation: The Case of A Themed | Makale emming 2020 Tourist Studies 7
. Sgrensen
Attraction Restaurant
The Multifaceted Of Themed International Journal
Restaurant: Exploring The Unique Makale Ishak, F. 2020 of Academic Research 1
And Vulnerable Elements In Staging ‘ A.C. in Business and Social
Authentic Dining Experience Sciences
The Impact Of Nostalgic Emotion On Asia Pacific Journal of
Brand Trust And Brand Attachment Makale Tao Weg go19 Marketing and Logistics 19
The Congruity Between Social Factors
and Theme of Ethnic Restaurant: Journal of Hospitality
Its Impact On Customer’s Perceived Makale Hanqun Song | 2019 and Tourism 7
Authenticity And Behavioural Management
Intentions
Theme Restaurant: Influence of ) . )
Atmospheric Factors Towards the Makale Wan Naznah 2018 Env1rnnrneanehavmur 24
, . ; Wan Nawawi Proceedings Journal
Customers’ Revisit Intention
. International Journal
An Inyestlgatlon on Customer Revisit Makale Bo Meng 2018 of antemporary 25
Intention to Theme Restaurants Hospitality
Management
Theme Restaurants’ Servicescape .
in Developing Quality of Life: The Makal Bo M 2017 I?t;{mat.f?tl Journal 24
Moderating Effect of Perceived akale o Meng I(\)/I ospiraiity
- anagement
Authenticity
Customer Dining Experience At Korean Pri Asia-Pacific
Themed Restaurant: An Enhanced Makale H 2017 Management and -
) ermawan } I
Service Blueprint Approach Business Application
Critical Eating: Tasting Museum Stories Irina D. Food, Culture &
On Restaurant Menus Makale Mihalache 2016 Society 10
Authenticity Perceptions, Brand Equity Allan Ch International Journal
and Brand Choice Intention: The Case Makale antAeng 19015 of Hospitality 82
. Chieh Lu
of Ethnic Restaurants Management
Nostalgic Emotion, Experiential Value,
Brand Image, And Consumption ) Hung-Bin Journal of Business
Intentions Of Customers Of Nostalgic- Makale Chen 2014 Research 196

Themed Restaurants
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A Study Of Viability Of Opening Geerali Indian Journal

Sports The Themed Restaurants In Makale D 2013 of Commerce & 2
. L ewan .
Metropolitan Cities Management Studies

International Journal
of Hospitality 82
Management

Authentic Dining Experiences in Ethnic Chen-Tsang
Theme Restaurants Makale (Simon) Tsai 2012

. ) International Journal
Effects of Authentic Atmospherics ]

in Ethnic Restaurants: Investigating Makale SooCheong 2011 of CQ“tef“ porary 85
- (Shawn) Jang Hospitality
Chinese Restaurants
Management
The Effects of Customers’ Perceptions International Journal
of Brand Personality in Casual Theme Makale Dohee Kim 2011 of Hospitality 46
Restaurants Management
Customers’ Cognitive, Emotional, International Journal
eénd Actlonable Response to the ‘ Makale Woo Gon 2009 of Hospitality 266
ervicescape: A Test of the Moderating Kim Manasement
Effect of the Restaurant Type g
A Recipe For Success: Understanding Caroline Leeo International Journal Of
Regional Perceptions Of Authenticity In | Makale Mun~ €91 2009 Culture, Tourism And 29
un“oz
Themed Restaurants Hospitality Research

The Role Of Authenticity in Ethnic Makale Claus Ebster | 2005 Journal of Foodservice 184

Theme Restaurants Business Research

Tablo 3’te gastronomi ve tematik restoranlar ile iliskili olan ve alanyazina katkist olan
uluslararast calismalar incelenmistir. Tematik restoranlar ve gastronomi ile iliskili olan
ve alana katk: saglamak amaciyla gerceklestirilen arastirma kapsamindaki toplamda 27
calismanin 22 tanesi atif alarak alanyazina katki saglamis olup, 5 tane calismanin atif
almayarak alana katki saglamadig1 goriilmektedir. En ¢ok atif alan ¢alismalar Woo Gon
Kim vd. (2009) tarafindan yapilmig olan “Customers’ Cognitive, Emotional, and Actio-
nable Response to the Servicescape: A Test of the Moderating Effect of the Restaurant
Type“adli uluslararast veritabaninda yayinlanmis makale ile Hung-Bin Chen vd. (2014)
tarafindan yaymlanan “Nostalgic Emotion, Experiential Value, Brand Image, And Con-
sumption Intentions Of Customers Of Nostalgic-Themed Restaurants” uluslararast veri-
tabaninda yayinlanmis makale oldugu incelenmistir. Atif almayan calismalarin (Qiushi
Gu vd., 2021; Qiushi Gu vd.; 2021; Pri Hermawan vd, 2017) yakin zamanda yayimnlan-
mis oldugu saptanmugtir.

Tematik restoranlar ve gastronomi ile iliskili incelenmis olan ulusal ve uluslararast
calismalarin yayim yilina gére dagilimi Tablo 4’te gosterilmistir.
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Tablo4: Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili caligmalarin yayim yilina gére

dagilimi (n=43)
Ulusal Uluslararast

Yayim Yillart f % f %
2021 1 5,88 3 11,54
2020 3 17,65 7 26,86
2019 6 35,30 2 7,70
2018 1 5,88 2 7,70
2017 2 11,77 2 7,70
2016 1 5,88 1 3,85
2015 1 5,88 1 3,85
2014 1 5,88 1 3,85
2013 - 1 3,85
2012 - 1 3,85
2011 . 2 7,70
2010 . .

2009 . 2 7,70
2005 1 5,88 1 3,85
Toplam 17 100,0 26 100,0

Tablo 4’e gére tematik restoranlar ve gastronomi ile iligkili bulunan ve incelenmis olan
caligmalarin yayim yilina gére en ¢ok ulusal ¢alismalarin (6) 2019 yilinda yaymlandi-
g1, uluslararast ¢alismalarin (7) ise 2020 yilinda yaymlandigi goriilmektedir. Incelenen
ulusal ve uluslararas: calismalardan 2010 yilinda yayimlanmis higbir ¢alisma olmadigi
saptanmigtir.

Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili incelenen ulusal ve uluslararasi ¢aligma-
larda kullanilan arastirma yéntem gesitlerine Tablo 5’te yer verilmistir.

Tablo5: Tematik restoranlar ile ilgili calismalarin arastirma yontemlerine gore

dagilimi (n=43)
Arastirma Yontemi
Ulusal Uluslararas:

Nicel 6 17
Ampirik Nitel 7 3

Karma 2 5
Ampirik Olmayan | Alanyazin Tarama 2 1
Toplam 17 26
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Tablo 5 incelendiginde tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili yaymnlanmis calis-
malarda kullanilan arastirma yontemlerinin ¢ogunlukla ampirik arastirma yontemleri
oldugu ve ampirik arastirma yontemlerinden de nicel arastirma yontemleri oldugu go-
riilmektedir. Yayimlanmis ulusal calismalarda nicel arastirma yontemlerinden sonra en
cok nitel aragtirma yontemleri kullanilirken, ulusal calismalarda ise karma arasgtirma
yontemlerinin kullanildigi saptanmistir. Incelenen calismalarda kullanilan aragtirma
yontemlerinden ampirik olmayan arastirma yontemleri ¢ok az sayidadir.

Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili incelenen ulusal ve uluslararasi ¢alisma-
larda kullanilan arastirma desenlerine Tablo 6’da yer verilmistir.

Tablo6: Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili galismalarin arastirma desenine
gore dagilimi (n=43)

Arastirma Deseni
Ulusal Uluslararas:

Anket 8 20
Literatiir Tarama 2 2
Goriisme 7 8
Gozlem 1 3
Ornek Olay 1 -
Dokiiman Analizi 1 -
Toplam 20 33

Tablo 6’da tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili yayinlanmis ve incelenmis olan
caligmalarda kullanilan aragtirma desenleri ve dagilimlart gosterilmektedir. Incelenen
hem ulusal hem de uluslararasi ¢aligmalarda en ¢ok kullanilan aragtirma deseninin an-
ket, ikinci aragtirma deseninin ise goriisme teknigi oldugu goriilmektedir.

Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili incelenen ulusal ve uluslararas: ¢alisma-
larda ele alinan konu bagliklart Tablo 7’de gosterilmektedir.



gastronomi ve temali restoranlar alaninda gergeklestirilen arastirmalar

Tablo7: Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili galismalarin konu bagliklarina
gore dagilimi (n=43)

Konu Basliklar: Ulusal Uluslararast

f % F %
Tematik Restoranlarda Mutfak ile Ilgili Miisteri Sikayetleri 2 11,77 4 15,40
Etno-Tematik Restoranlarda Geleneksel Mutfak Uriinlerinin Kullanimi 1 5,88 1 3,85
Yesil Nesil Restorancilik 1 5,88 - -
Tematik Restoranlarda, Otantiklik, Ambiyans ve Yemek Segimi 2 11,77 2 1,70
Etnik Restoran Cegitleri 2 11,77 . .
Etno-Tematik Restoranlarda Menii I¢erigi 2 11,77 1 3,85
Tematik Restoranlardaki Yemeklere Kargt Tutum ve Davranislar 4 23,52 7 26,90
Tematik Restoranlarda Marka Degeri 3 17,64 7 26,90
Tematik Restoranlar ve Gastronomi Turizmi - - 4 15,40
Toplam 17 100,0 26 100,0

Tablo 7’ye gore tematik restoranlar ve gastronomi iliskisini inceleyen ulusal calig-
malarin en ¢ok tematik restoranlardaki yemeklere karsi tutum ve davranislar tizerine
aragtirma problemlerini gelistirdikleri goriilmektedir. Uluslararasi calismalarda ise en
cok iizerinde ¢alisilan konu bagliginin tematik restoranlarda marka degeri ve tema-
tik restoranlardaki yemeklere karst tutum ve davranislar oldugu saptanmuistir. Ayrica
incelenen ulusal ¢alismalarda tematik restoranlar ve gastronomi turizmi ile tematik
restoranlarda mutfak ile ilgili miisteri sikayetleri de incelemeye alinan konu basliklar1
arasinda bulunmaktadir.

5. SONUC VE ONERILER
Bireylerin son yillarda farkli gastronomi deneyimleri yasamak icin orijinal, ¢zgiin ve
marka imaj1 yiiksek restoran tiirlerini tercih ettikleri, bireylerin bu farkli deneyimlerini
yasamalarint saglamak icin de isletmecilerin farkli temalarda restoran tiirlerini faaliyete
soktuklart yapilan ¢calismalarda goriilmektedir. Bireylerdeki bu farkli gastro-turizm dene-
yimi yasama istegi ve beklentisinden dolay1 faaliyette olan temali restoranlarm gastro-
nomi ile iligkisini ortaya koyma, tematik restoranlar ve gastronomi ile iliskili yayinlamig
calismalari inceleme ve alan yazinda bu konu ile ilgili eksiklikleri tespit ederek eksiklik-
lerin giderilmesine katk: saglamak amaciyla sistematik derleme yontemi ile bu ¢alisma
gerceklestirilmistir.

Yapilan bu ¢alismada tematik restoranlar ve gastronomi ile iliskili yayimnlanmis ulusal
ve uluslararasi calismalar incelendiginde uluslararasi calismalarin tematik restoranlar ve
gastronomi konularint daha fazla inceledikleri, bu iki konu iliskisi ile daha fazla yayin
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yaptiklari ve atif aldiklari sonucuna varilmistir. Ayrica tematik restoranlar ve gastrono-
mi ile ilgili en fazla yayin yapan dergilerin Cin ve Hindistan menseli olmas1 bu iilkelerde
tematik restoranlara olan ilginin boyutunu ortaya koymaktadir. Tiirkiye’de ise tematik
restoranlarin yaygin olmamasi veya bireylerin tematik restoranlari tercih etme diizeyle-
rinin diisiik olmasinin tematik restoranlar ve gastronomi ile iliski ¢alismalarin daha az
yapilmasina sebep olan unsurlar arasinda yer aldig1 soylenebilir. Tematik restoranlar ve
gastronomi ile iligkili calismalarin yakin zamanda daha yogun olarak yayinlandiklart da
diger ¢ikan sonuglar arasinda bulunmaktadir.

Tematik restoranlar ve gastronomi ile ilgili yayimlanan ¢aligmalarin aragtirma yon-
temlerinin ¢ogunlukla nicel arastirma yontemleri, kullanilan veri toplama teknikle-
rinin de anket teknigi oldugu sonucuna varilmistir. Incelenen calismalara konu bas-
liklart agisindan bakildiginda agirlikli olarak tematik restoranlardaki yemeklere karst
tutum ve davraniglart konusunun hem ulusal hem uluslararasi ¢alismalarda ¢nemli
calisma problemi olarak goriildiigii ve bu konuda ¢alisildig bir diger ortaya konulan
sonuglardandir.

Tematik restoranlar ve gastronomi ile iliskili calismalarin incelenmesi ile ortaya ¢i-
karilan bu sonuglara gore; Tiirkiye’de turistlerin ilgili ve beklentileri dikkate almarak
tematik restoran konseptli igletmelerin yaygmlagtirilmast, dzellikle iilke kiiltiird ile ilgili
merak uyandirma ve kiiltiiriini tanitma amagli yoresel tematik isletmeler agilmast tilke
turizmine énemli katkilar saglayacaktir. Ayrica bu alanda uzman olan akademisyenlerin
de tematik restoranlar ve gastronomi ile iligkili yeni ve problemlere énemli derecede
katk1 saglayacak yeterli say1 ve nitelikte ¢aligmalar ortaya koymasi gerekmektedir.
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ON UcUNCU BOLUM
GASTRONOMI TURLARI, GASTRO-TURISTLER VE TURIST REHBERLERI:
SISTEMATiIK DERLEME

Ogr. Gor. Dr. ilknur MAZAN:

“Yemek yapmak sanatlarm en giizeli ve kusursuzudur. Bes duyumuzu birden harekete gegirir,
hatta bir duyumuzu daha wyandurr; elimizden geleni ortaya koyma thtiyacrmiz...”

Paulo Coelho

“Evwvela semiz ve semin kuzu kebablar ve kuzu kapamalar ve beyazy ekmekleri ve simit nam
corekleri ve tavuk borekleri ve Belgradi giillag bak-lavalart memdith-1 alemdir.”
Evliya Celebi (Evliya Celebi Seyahatnamesi Kitap VIII)

1. GIRIS

Giiniimiiz insanint her gecen giin daha iyiyi, daha farkliy1, daha tatmin edici olani
bulmaya yonlendiren teknolojik gelismeler ve degisen yasam sekilleri; deniz-kum-gii-
nes ve dinlenme amagli yapilan seyahatlerin farklilagmalarini ve dolayisiyla yeni tu-
rizm tiirlerinin olugmasini gerekli kilmaktadir. Bunun icin hem destinasyonlar hem de
turizm isletmeleri kendilerine 6zgii 6zellikleri ile farklilasmaya calismakta ve boylece
digerleriyle rekabet edebilir hale gelmeyi amaglamaktadirlar. Destinasyonlara ait gast-
ronomik unsurlarin turistlere sunulmasi, bu farklilasmanin ve rekabetin bir anahtari
olabilmektedir.

Destinasyonlar ve turizm isletmeleri, turist cekim merkezi haline gelebilmek icin
ellerindeki kaynaklart etkin bir sekilde kullanmalidirlar. Bu baglamda, gastronomi kiil-
tiirlerini ve kaynaklarint iyi analiz edip degerlendirdiklerinde, sahip olduklari gastro-
nomik unsurlar ¢cekim unsuruna doniisebilmektedir (Keskin, Ardic Yetis ve Yorganci,
2020: 555). Gastronomik unsurlardan olan yoresel yemeklerin cekicilik haline gelmesi,
1950’lerde uluslararast turizmin gelismesiyle ve 1970’1i yillarda kitlesel turizmdeki artisla
iliskilidir (Freedman, 2007: 345). Kitlesel turizmle birlikte, turistlerin ziyaret ettiklerin
yerin kiiltiiriinii, yasam tarzini, yerel yiyecek ve iceceklerini merak ettikleri ve deneyim-
lemek istediklerini soylemek miimkiindiir.

1 Usak Universitesi, Banaz Meslek Yiiksekokulu, Turizm ve Otel Isletmeciligi Programi. ilknur.mazan@usak.edu.
tr, Orcid Id: 0000-0002-2321-0639
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Oxzellikle kiiltiir turlart ile turistler artik seyahat ettikleri bolgelerde farkli mutfak
kiiltiirlerini deneyimleme imkani bulmaktadirlar. Son yillarda ise turistler seyahatlerini
ozellikle farkli yerel kiiltiirleri tanimak tizere planlamaktadirlar. Yeni yerler gérmek ve
bu yerlerde yasayanlarin yemek kiiltiirlerini deneyimlemek isteyen turistlere yonelik ha-
zirlanan kiiltiir turlari, daha da 6zel hale gelerek gastronomi turizminin bir unsuru olan
“gastronomi turlar1” seklinde giiniimiiz turistlerine sunulmaktadir.

Giiniimiizde yeme-igme, eglence ve tatili bir biitiin halinde sunan gastronomi tur-
lar1, seyahatlerde memnuniyetin, farklilasmanin ve markalasmanin saglanmasi icin en
6nemli unsurlardan biri haline gelmektedir (Ersahin ve Kizilirmak, 2019: 2467). Bu
noktada gastronomi turlarinin, gastro turistlerin ve turist rehberlerinin incelenmesinde
fayda vardir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1 Gastronomi Turlar

Gastronomi turlar; belirlenmis bir yerin yerel mutfak kiiltiiriinii yansitan gastronomiyle
ilgili tirtin, hizmet ve uygulamalarini turistlere tanitan, bilgilendirme yapan ve deneyim-
leme firsat1 sunan, béylece o yerin tanitilmasina, siirdiiriilebilirligine ve ekonomiye kat-
kida bulunan, seyahat acenteleri tarafindan diizenlenen turlar olarak tanimlanmaktadir
(Basoda, Aylan, Kilichan ve Acar, 2018: 1820).

Giiniimiiz turistlerinin yogun ilgi gésterdigi kiiltiir turlari yilin on iki ayina yayilmak-
ta ve farkli tur programlari olusturularak turistlere sunulmaktadir. Diinya genelinde uzun
yillardir yapilan gastronomi turlari Tiirkiye’de son yillarda ilgi géren bir tur sekli olarak
turistlere sunulmaktadir (Kargiglioglu, Cetin ve Bayram, 2019: 626). Tiirkiye’de Akde-
niz ve Giineydogu Anadolu Bolgeleri basta olmak iizere, gastronomi turlarma yonelik
ilgi giderek artmaktadir. Albayrak (2013) calismasinda turistlerin Tiirkiye'yi tercih etme
sebepleri arastirmis ve mutfak unsurunun; tarihi ézellikler, uygun fiyat ve merak unsur-
larindan sonra dérdiincii sirada yer aldigi sonucuna varmistir (Acar ve Karaosmanoglu,

2019: 178).

2.2 Gastro Turistler

Gastronomi turlarma katilan turistler literatiirde “gastro-turist” terimiyle ifade edilmek-
tedirler. Gastro turist kavrami; seyahatlerinin bir kismini veya tamamini yerel yiyecek-
leri ve mutfak kiiltiirlerini tatmak amaciyla planlayan turist olarak tanimlanmaktadir
(Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu, 2014). Long (2014)’a gore ise gastro turistler,
seyahat amaclar1 farklt kiiltiirlerin yiyecek ve iceceklerini denemek olan ve bunlarla
ilgili bilgi edinen turistlerdir.
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Hjalager (2004) gastro turistleri; varolugsal, deneyimsel, rekreasyonel ve oyalanici
turistler olmak tizere dort kategoriye ayirmaktadir. Cohen ve Avieli (2004) gastro tu-
ristleri rekreasyonel (eglenme ve dinlenme arayan) turistler ve deneyimsel (varoluscu
ve deneysel) turistler olarak simniflandirmaktadir. Bu baglamda rekreasyonel turistleri
dinlenmeye odakli olup otantiklige dnem vermeyen ve farkl: tatlar denemeye istekli ol-
mayan turistler, genellikle bilinen yiyecekleri ve restoranlari tercih eden turistler olarak
actklamaktadirlar. Deneyimsel turistleri ise gastronomide yenilik arayan ve zamanini
yemek deneyimlerine ayiran turistler, seyahat ettikleri yerlerin yerel yiyeceklerini dene-
yimleyen ve otantikligi arayan turistler olarak ifade etmektedirler.

2.3 Gastronomi Turlar1 ve Turist Rehberleri

Gastronomi turlarmi ydneten ve gastro turistlere yol gosteren turist rehberlerinin tur
giizergaht boyunca yerel yiyecek ve iceceklerle ilgili bilgi sahibi olmalart gerekmektedir.
Gastronomi rehberligi, turistleri bir yerin mutfak kiiltiiriiyle tanistirmak ve bu kiilti-
riin kendine has degerleri hakkinda bilgilendirme yapip deneyimlemelerini saglamak
amaciyla gastronomi alaninda uzman olan turist rehberleri tarafindan verilen rehberlik
hizmetidir (Basoda vd., 2018: 1821).

Akay ve Ozogiitcii (2019: 1461) calismalarinda turist rehberlerinin cogunun gastro-
nomi hakkinda egitim almadiklar1 ve ilgili basili, gorsel ve cevrimici yayinlardan bilgi
edindikleri sonucuna varmislardir. Hem diinyada hem de Tiirkiye’de son zamanlarda
oldukga talep gérmeye baslayan gastronomi turlart devam ettikge turist rehberlerinin bu
alanda daha fazla uzmanlasacaklari 6ngoriilmektedir.

3. YONTEM
Gastronomi turlart turist rehberleri tarafindan uygulanip yonetildiginden, turist rehber-
lerinin bu turlara yonelik ilgileri, algilamalar: ve bu turlar hakkindaki bilgi diizeyleri gibi
konular yapilan aragtirmalarda yer almaktadir. Sistematik derleme yontemi ile bu ¢alis-
ma, gastro-turistler ve gastronomi turlart ile turist rehberleri arasindaki iliski hakkinda
yaymlanmis makalelerin sistematik bir sekilde incelenerek alanyazina katk: saglamay1
amaclamaktadir. Bu konuda yapilmig herhangi bir derlemeye rastlanamadigindan, bu
calisma ¢nem arz etmektedir. Bu dogrultuda, aragtirmanin cevap bulmayr amagladigi
sorular ve kapsami asagida yer almaktadir.

Gastronomi turlari ile, gastro-turistler ve bu turlar1 yoneten turist rehberleri ile ilgili
calismalarin sistematik derlemesinin yapilmasini amaclayan bu ¢alisma, asagida yer alan
su sorulara cevap bulmaya yoneliktir:
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1. Gastro-turistler, gastronomi turlari ve turist rehberleri ile ilgili yayimlanmis makale-
lerin yillara gore nasil dagildigi ve yayin dili bulunabilir mi?

2. Gastro-turistler, gastronomi turlari ve turist rehberleri ile ilgili yayimlanmis makale-
lerde kullanilan arastirma yontemleri incelenebilir mi?

3. Gastro-turistler, gastronomi turlar1 ve turist rehberleri ile ilgili yayimlanmis makale-
lerde evren ve 6rneklemin nelerden olustugu ve hangi veri toplama yéntemlerinin
kullanildigina dair bir inceleme yapilabilir mi?

4. Gastro-turistler, gastronomi turlari ve turist rehberleri ile ilgili yayimlanmis maka-
lelerin adlarina, yillarina ve atif sayilarma iliskin bir degerlendirme yapilabilir mi?

5. Gastro-turistler, gastronomi turlari ve turist rehberleri ile ilgili yayimlanmis makale-
lerde hangi konularin tizerinde duruldugu ortaya koyulabilir mi?

Arastirma sorularmin cevaplarinin belirlenmesi siirecinde, belirlenen kurallar ¢ercevesin-
de sistematik bir tarama yapilmistir. Bu calismanin kisitlari, konuyla ilgili terimlerin alan
yazinda farkli sekillerde ifade edilmeleri ve konuyla ilgili az sayida makaleye ulagilmasidir.

Bu ¢alismanin evrenini konuya en uygun makalelerin bulundugu TR Dizin, Der-
gipark ve Scopus veri tabanlarinda yer alan makaleler olusturmaktadir. Arastirmanin
bulgulari dokiiman analizine tabi tutulup, sistematik bir sekilde analiz edilmis ve boylece
sorulara yanit bulunmast amaclanmistir. Veri toplama yontemi olarak dokiiman analizi
yontemi kullanilmustir.

Gastronomi turlari, turist rehberleri ve gastro turist konulariyla ilgili yapilan ¢alis-
malara ulagabilmek amaciyla 8 anahtar kelime (gastro - turist, gastro tourist, gastronomi
tur, gastronomy tour, yiyecek-icecek turlari, food tour, food tourist, gastronomy and
tour guides) kullanilmistir. Bu alanda yapilan caligmalara ulagilabilmesi icin konunun
heniiz tam olarak kavramlasmamis olmasi nedeniyle anahtar kelimeler genisletilmis-
tir. Ornegin, “yiyecek-icecek turlar1” ve Ingilizce “food tour” seklinde arama yapilarak,
“gastronomi” kelimesinin ge¢medigi fakat konuyla tamamen alakali olan ¢aligmalar da
bu arastirmaya dahil edilmistir.

Gastronomi turlarmin son yillarda ilgi géren bir tur cesidi olmast sebebiyle alan ya-
zinda yapilan ¢aligmalarin smirl oldugu anlagilmistir. Bu noktada TR Dizin’de 6, Der-
gipark’ta 6, Scopus’ta 18 adet yayina ulagilmis ve toplamda 30 yayin arastirmaya dahil
edilmistir. Calismaya dahil edilen yayimlar su kistaslara gore belirlenen yaymlardir:
¢ Tirkce ve Ingilizce dilinde yazilanlar
e Acik erigime sahip olanlar
e Makaleler
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4. BULGULAR
4.1 Yayin Yilina Ait Bulgular

Gastronomi turlari, gastro turistler ve turist rehberleri ile ilgili yapilan calismalarin
incelenmesi amactyla arastirmaya dahil edilen makalelerin yayin yillari ilgili veriler,
Tablo 1’de verilmistir.

Tablo|: Yayin yili bulgulari

Yayin Yilt # %
2020 ve sonrast 10 33,3
2019 8 26,7
2018 5 16,7
2017 1 33
2016 1 33
2015 1 33
2014 1 33
2013 1 33
2012

2011 1 33
2010 1 33
TOPLAM 30 100

Tabloya bakildiginda gastronomi turlari, turist rehberleri ve gastro turistler ile ilgili yapi-
lan yayinlarin, en fazla 2020 yili ve sonrasinda (10 adet) ve 2019 yilinda (8 adet) oldugu
goriilmektedir. Yayinlar incelendiginde, 2020 yilinda yapilan 10 ¢alismaya ve 2021 yilin-
da yapilan 2 ¢alismaya rastlanmig ve 2021 yili Eyliil ayina kadar olan ¢alismalar 2020 ve
sonrast olarak degerlendirilmistir. Dergipark, TR Dizin ve Scopus’ta 2010 yili éncesinde
bu konularda yapilmig herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Tabloya gore yaymnlarin
%33,3’ti 2020 ve sonrasinda, %27,7’si 2019 yilinda, %16,7’si 2018 yilinda yapilmustir.
2010, 2011, 2013, 2014, 2015, 2016 ve 2017 yillarinda ise her yil 1 adet calisma yapil-
migtir ve bu caligmalarin her biri toplamin %3,3’iinii olugturmaktadir. Tabloya gore, bu
konuda yapilan yayinlarm 2015 yili itibariyle artisa gegtigini sdylemek miimkiindiir.

4.2 Yayin Diline Ait Bulgular

Calismaya yayin dili Tiirkce ve Ingilizce olan makaleler dahil edilmistir, diger diller ¢a-
lisma haricinde tutulmustur. Calisma kapsaminda incelenen makalelerin yayin dillerine
yonelik bulgular Tablo 4.2’de yer almaktadir.
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Tablo2: Yayin dili bulgulari

Yaym Dili # %

Tiirkce 11 36,7
Ingilizce 19 63,3
TOPLAM 30 100

Tablo 4.2’ye gore bu calismada incelenen gastronomi turlari, turist rehberleri ve gastro
turistler hakkindaki yaymlarin 11 adedi Tiirkge, 19 adedi Ingilizce dillerinde yazilmustur.
Tiirkge yayinlar toplam yayinlarm % 36,7’sini ve Ingilizce yaymlar toplam yayinlarin %
63,3’tinii olusturmaktadir.

4.3 Yayinlarda kullanilan yontemlere ait bulgular

Calismada incelenen yayimlarda kullanilan arastirma yontemlerinin nicel, nitel ve kar-
ma olarak simiflandirilmast Tablo 3’te goriilmektedir.

Tablo3: Yayinlarin aragtirma yontemleri bulgulari

Aragtirma Yéntemleri # %

Ampirik Caligmalar

Nicel 16 53,3
Nitel 10 33,3
Karma 3 10,0

Ampirik Olmayan Calismalar

Alanyazin Tarama 1 33

TOPLAM 30 100

Tablo 3’e gore, incelenen yayinlarin 29’u ampirik, 1’i ise ampirik olmayan calisma-
lardandir. Ampirik calismalarin yiizde 53,3’tinde nicel, yiizde 33,3’tinde nitel, yiizde
10’unda karma arastirma yontemleri kullanilmistir. Bu bulgulardan, en fazla tercih edi-
len arastirma yontemi tiiriiniin nicel arastirma yontemleri oldugu, nitel arastirma yon-
temlerinin nicel arastirma yontemlerini takip ettigi ve en az karma arastirma yontemle-
rinin kullanildigi anlagilmaktadir. Ampirik olmayan ¢alismanin arastirma yoénteminin
ise alanyazin taramasi oldugu belirlenmistir.

Sistematik analiz kapsaminda incelenen yayinlarda tercih edilen arastirma tiirleri
Tablo 4’te yer almaktadir.
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Tablo4: Yayinlarda tercih edilen arastirma tiiri bulgulari

Arastirma Tiirii # %

Betimsel Aragtirma 26 86,7
Deneysel Arastirma 4 13,3
TOPLAM 30 100

Tablo 4 incelendiginde, yayinlarda tercih edilen arastirma tiiriiniin biiyiik cogunlugu-
nun (%86,7) betimsel arastirma oldugu goriilmektedir. Diger yayinlarda (%13,3) ise
deneysel arastirma tiiriiniin tercih edildigi goriilmektedir.

4.4 Yaymlarda Kullanilan Orneklem Tiiriine Ait Bulgular

Calisma kapsaminda yer alan yayimnlarin evren ve érneklemleri incelenmistir. Yaymlarin
orneklem tiirlerine gore siniflandirilmalari, Tablo 5’te yer almaktadir.

Tablo5: Yayinlarin 6rneklem tiirleri bulgulari

Orneklem # %
Kolay Ornekleme 7 233
Amacli Ornekleme 18 60,0
Basit Tesadiifi Ornekleme 1 33
Tespit Edilemeyen 2 6,7
Biitiin Evren 2 6,7
TOPLAM 30 100

Yayinlarda kullanilan 6rneklem tiirlerini gosteren Tablo 5 incelendiginde, yaymlarda
biiyiik bir farkla amagli 6rnekleme (%60,0) yapildigi ve amacli 6rnekleme tiiriinii kolay
orneklemenin (%23,3) takip ettigi goriilmektedir. Yayinlarin ikisinde (%6,7) biitiin ev-
renin kullanildigi, ikisinde (%6,7) ise 6rnekleme ait herhangi bir bilgiye ulagilamadigi
belirlenmistir. Tabloya gére bir yayinda (%3,3) ise basit tesadiifi drnekleme yapildig
goriilmektedir.

4.5 Makalelerin Degerlendirilmesi
Alanyazia katki saglayan makalelerin makale adlar1, yayin yillari ve atif sayilar1 yoniin-
den siniflandirilmalari Tablo 6’da yer almaktadir.
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Tablo6: Yayinlarin Yillarina, Yazar Adlarina, Makale Adlarina ve Atf Sayilarina Gore

Degerlendirilmeleri

Yaym Yazarlar Makale Ad1 Aaf
Yilu Sayis1
Soltagi, M; Soltani Ne.jad, N Food Consumption Experiences: A Framework for
2021 Taheri Azad, F.; Taheri, B.; . o ) ) 2
Understanding Food Tourists’ Behavioral Intentions
Gannon, M. J.
Nesterchuk, I OSipChllk’ As Reloading of Gastronomy Tours in The Conditions of Using
2021 Bondarenko, E.; Trusij, O.; The Richt-Bank Polissia Gastronomy Potential 0
Ivanenko, V; Chyzhevska, L. e Right-Bank Polissia Gastronomy Potentia
) Thai Street Food in The Fast Growing Global Food Tourism
2020 Jeaheng, Y.; Han, H. Industry: Preference and Behaviors of Food Tourists >
s Food Tourists’ Connectivity Through the 5a Journey and
2020 Hwang, J.; Kim, ].Y. Advocacy: Comparison Between Generations Y And X 3
2020 Park, E.Kim, S.; Xu, M. Hunger for Learp'mg or Tz}sting? An Exploratory Study of Food 3
Tourist Motivations Visiting Food Museum Restaurants
2020 Derinalp Canakct, S. The Typology of Gastro Tourists: A Study on Foreign Tourists 2
Visiting Turkey
) v, Understanding Customer Experience of Culinary Tourism
2020 Kaushal, V.; Yadav, R. Through Food Tours of Delhi z
2020 Giilli, K.; Atasoy, B. Gastro Turistlerin Seyahat Ozellikleri Uzerine Bir Aragtirma 1
2020 Keskin, E.; Ardig Yetis, S.; Turist Rehberlerinin Gastronomiye Yénelik Bilgi ve Algt 1
Yorganct, B. Diizeylerinin Tavsiye Niyetine Etkisi: Kapadokya Ornegi
2020 | Wan, Y. K. P Sub-hee, C. Food Tourist§ and Food Imlage in a Creative City of 0
Gastronomy in Macao, China
2019 W%mams’ LA Yuan, ]. (Jessica); Attributes of Memorable Gastro-Tourists’ Experiences 35
Williams, R. L.
. ) A Food Tourist Segmentation: Attitude, Behavioral Intentions
2019 Levitt, .A.; Zhang, P.; DiFjetro, and Travel Planning Behavior Based on Food Involvement 31
R.B.; Meng, F. R
and Motivation
2019 Levitt, J.A.; Meng, F.;Zhang, P.; Examining Factors Influencing Food Tourist Intentions to 6
DiPietro, R.B. Consume Local Cuisine
2019 Kargiglioglu, $.; Erkol Bayram, Gastronomi Turlarmin Cografi [saretli MUr'Llnler Aracilig ile 5
G.; Cetin, Y. Olusturulmasi: Bat1 Karadeniz Turlart Ornegi
2019 | Akay, B; Ossgiitc, B. TgrisF Rehbelrllerinir\ Gastronomi Bilgisi Ve Algisinin Tavsiye 5
Niyetine Etkisi
Koseler, S., Koghan, B., Atsiz, N.; | Canakkale’de Alternatif Gastronomi Rotalari Belirlemeye
2019 N , T 3
Siinnetgioglu, S. Yonelik Bir Aragtirma
2019 Acar, V.; Karaosmanoglu, K. QerkcisA Muutfak Kulturur}u Deneyimlemeye Yonelik Bir Tur 3
Onerisi: Diizce Ili Ornegi
Gastronomi Turlarina Katilan Turistlerin Memnuniyet
2019 Kizilirmak, 1; Ersahin, E. Faktﬁrler.inin Belirler‘fmesiﬁe Yonelik Bir Ara§t1rma o 1
(Determinants of Satisfaction Factors of Tourists Participating
in Gastronomy Tours)
. . Gastro- Turistlerin Tipolojisinin Belirlenmesi: Gaziantep
2018 Simgek, A.; Selcuk, G.N. Olgeginde Bir Uygulama 14
2018 Ko, S.; Kang, S.; Kang, H.; Lee, An Exploration of Foreign Tourists’ Perceptions of Korean 1

M.

Food Tour: A Factor-Cluster Segmentation Approach
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Basoda, A.; Aylan, S., Kilighan, Gastronomi Uzmanligi, Turlari ve Rehberligi: Kavramsal Bir
2018 7
R.; Acar, Y. Cergeve
2018 Swan, E.; Flowers, R. Lasting Impressions: Ethnic Food Tour Guides and Body Work 5
in Southwestern Sydney
. Turist Rehberlerinin Turlarda Gastronomiyi Kullanmalart
2018 Ozogiitgii, B.; Akay, B. Uzerine Bir Aragtirma (A Research on the Usage of 5
Gastronomy by Tourist Guides in Tours)
) Exploring the Concept of Extraordinary Related to Food
2017 Goolaup, S.; Mossberg, L. Tourists’ Nature-Based Experience R
. Qi . Tiirkiye de Uygulanan Gastronomi Turlar1 Rotalarinin Web
2016 IOﬂuoglu, M.; Sisik, L; Kiahrmak, Tabanli Analizi ve Degerlendirmesi (Web-Based Analysis and 32
’ Evaluation of Gastronomy Routes Applied in Turkey)
o e ) Influence of Festival Attribute Qualities on Slow Food
2015 ]Yung,l\"/l;.,}in_le_son, E. M; Kim, M Tourists’ Experience, Satisfaction Level and Revisit Intention: 45
ap, ML L The Case of the Mold Food and Drink Festival
2014 Robinson, R. N.S.; Getz, D. Profiling Potential Food Tourists: An Australian Study 71
2013 Falconer, E. Transformations of The Backpacking Food Tourist: Emotions 20
and Conflicts
2011 Kim, Y. H.; Kim, M.; Goh, BK,; The Role of Money: The Impact On Food Tourists’ 33
Antun, ]. M. Satisfaction And Intention to Revisit Food Events
2010 Kim, Y. H.; Goh, B. K; Yuan, J. . Developmént of a'Mu.lti~Dimensional Scale For Measuring 20
Food Tourist Motivations

Tablo 6’ya gore en ¢ok auf alan yayinin, 77 auf sayisiyla Robinson ve Getz'in 2014
yilinda “food tourist (gastro-turist)” ile ilgili ¢alismalarinin oldugu goriilmektedir. Bu
calismayt 70 atif sayistyla Kim, Goh ve Yuan'mn 2010 yilinda yaptiklar calisma takip
etmektedir. Bu calisma da “food tourist (gastro turist)” kavramu ile ilgilidir. Yine tabloya
gore en fazla atif alan ilk bes yaymin, gastro turistlerle ilgili yapilmis oldugu goriilmek-
tedir. Williams ve Williams’in 2019’da yapmis olduklart gastro turistlerle ilgili yayinla-
rinin tizerinden ¢ok fazla zaman gegcmemesine ragmen en fazla atif (35) alan dordiincii
yayin olmast, bu konunun yeni ve dikkat ¢eken bir konu oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 3.6’da caligmaya dahil edilen yayinlarin konularina bakildiginda; gastronomi
turlarinda yer alan gastro turistlerin konuya yonelik davranislari, niyetleri ve tercihleri
ile ilgili 7 adet yaym; deneyimleri ile ilgili 4 adet yayin; memnuniyetleri ile ilgili 4 adet
yayin; tipolojileri ile ilgili 3 adet yaymn; motivasyonlart ile ilgili 2 adet yaymn; duygulari ile
ilgili 1 adet yayin; seyahat ozellikleri ile ilgili 1 adet yayin; yiyecek imaju ile ilgili 1 adet
yayin; sosyal bag ile ilgili 1 adet yayin oldugu goriilmektedir. Tabloda yer alan bulgu-
lara gore turist rehberlerinin turlarda gastronomiyi kullanmalari, gastronomiye yonelik
bilgileri, algilar1 ve uzmanliklar: ile ilgili 4 adet yayin bulunmaktadir. Diger yayinlarda
(5 adet) ise gastronomi turlarinin &zelliklerinin, rotalarinin incelendigi ve tur 6nerileri-
nin sunuldugu goriilmektedir. Bu bulgulara gore incelenen yayinlarin biiyiik cogunlugu-
nun gastro turistlere yonelik oldugu sdylenebilir.
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Bu ¢alismada incelenen yayinlarin konularmin yillara gore dagilimi Tablo 7’ de yer

almaktadir.
Tablo7: Konularin yillara gére dagilimi
T
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 o
(\} 0 0 (\} (\} 0 (\} (\} 0 (\} (\} P
Konular 1 (1 |t |t |t |1 |1 |1 |1 |2 |2 |L b
(\} 1 3 4 5 6 7 8 9 (\} 1 A
M
Ga§tro Turist ve Algt /Davranis 1 2 1 1 5 16,7
/ Niyet
Qastrpn9m1 Turlar1 ve Rota 1 3 1 1 6 20,0
Onerileri
Gastro Turist Baghlig: 1 1 3,3
Gastro Turist Motivasyonlart 1 1 2 6,7
Gastro Turist Tipolojisi,
Orellikleri Lot ! 2 5| 167
T
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 (0]
0 (\} 0 (\} 0 0 0 (\} 0 0 (\} P
Konular 1 1 1 1 1 1 1 1 1 |2 |2 |L %
(\} 1 3 4 5 6 7 8 9 (\} 1 A
M
Turist Rehberlerl ve 3 1 1 5 16,7
Gastronomi
Gastro Turistler ve Imaj 1 1 33
Gastro Turist Deneyimleri 1 1 2 6,7
Gastro Turist Memnuniyeti 1 1 1 3 10,0

Tablo 7 incelendiginde, yayimnlarin konularinin en fazla (%20) gastronomi turlart ve
rota onerileri ile ilgili oldugu goriilmektedir. Bu konuyla ilgili ilk yayin 2016 yilina
aittir ve en fazla yaymn 2019 yilinda yapilmistir. Bu konulardan sonra en fazla yayin
(%16,7) gastro turistlerin algi, davranig ve niyetleri; gastro turist tipolojisi ve dzellikleri,
turist rehberleri ve gastronomi konulari yer almaktadir ve bu konulardaki yayimlarin
cogu 2018 yilina aittir. Bu konulart gastro turist memnuniyeti (%10) takip etmektedir.
Gastro turist memnuniyeti ile ilgili ilk caligma 2011 yilina aittir. Memnuniyet konusun-
dan sonra tabloda en fazla (%6,7) gastro turist deneyimleri ve motivasyonlari konular
hakkinda calismalar goriilmektedir. Motivasyon konusu hakkindaki yayin 2010 yilinda
yapilmis olup, yayimnlara arasinda ilk yapilan calisma olma ¢zelligine sahiptir. En son
gastro turist bagliligi ve imaj konularinda (%3,3) yayina rastlanmaktadir ve bu yayinlar
2020 yilina aittir. Tabloya bakildiginda son ti¢ yilda konularin her biriyle ilgili caligmaya
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rastlanmaktadir. Bu durum, konularin her birinin son zamanlarda giincel olarak incelen-
digi seklinde yorumlanabilir.

5. SONUC VE ONERILER

Bu calismanin amaci Dergipark, TR Dizin ve Scopus’ta yer alan gastronomi turu, bu
turlar yoneten turist rehberleri ve gastro turistler ile ilgili yayimlanmis olan makalelerin
sistematik olarak incelemek ve bu konularda daha sonra yapilacak olan caligmalara yol
gostermektir,

Calismada cevap aranan ilk soru, yayinlarin hangi yillara ait oldugu ve hangi dillerde
yazildigidir. Bu soruya cevap bulmak amaciyla yayinlar yillara gére siralanmis ve incele-
nen ¢alismalarm en erken 2010 yilina ait oldugu belirlenmistir. 2010 yilindan giintimiize
giderek artan makale sayilarina bakildiginda, heniiz yeni bir kavram olan gastronomi tur-
lar1 ve gastro turistler hakkindaki calismalarin daha da popiiler olacagi éngoriilmektedir.

Incelenen yayinlarla ilgili olarak bir diger arastirma sorusu, hangi arastirma yontemle-
rinin kullanildigr hakkindadir. Konuyla ilgili yaymlanmis makalelerin tamamina yakini-
nin ampirik ¢alismalardan olustugu sonucuna varilmaktadir. Ampirik calismalarda kulla-
nilan yontemler de ayrica incelenmistir. Bulgulara gore, ampirik ¢calismalarda oran olarak
en fazla nicel aragtirma yontemlerinin kullanildigi ortaya ¢ikmaktadir. Siralamada nicel
arastirma yontemlerine oran olarak yakin olan nitel arastirma yontemlerinin, son yillar-
da Sosyal Bilimler alanlarinda tercih edilen bir arastirma yontemi oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Yayinlar arasinda oran olarak daha az sayidaki ¢alismada karma arastirma
yontemlerinin kullanildigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Ayrica konuyla ilgili yapilan ¢alisma-
larin daha ¢ok betimsel calisma oldugu, bu alanda deneysel ¢alismalarin az sayida oldugu
sonucuna varilmaktadir. Bu durum; gastronomi turlari, gastro turistler ve turist rehberle-
riyle ilgili deneysel ¢alismalara daha fazla yer verilebilecegi seklinde yorumlanabilir.

Calismada cevap aranan bir diger soru, yaymlarda hangi érneklem tiiriiniin secildigi
sorusudur. En fazla kullanilan érneklem tiirtiniin amacli 6rnekleme olmast, calismalarin
ozellikle gastronomi turlart ve bu turlara katilan turistler ve bu turlart yoneten turist reh-
berleri ile sinirli olmasindan kaynaklandig: seklinde yorumlanabilir. Ayrica gastronomi
turlarinm heniiz cok sayida olmamast nedeniyle tiim evrenin dahil edildigi calismalar
da mevcuttur.

Incelenen yayinlarmn adlari, yayin yillari ve atif sayilart degerlendirildiginde, en fazla
atif alan yaymlarin gastro turistlerle ilgili oldugu sonucuna varilmaktadir. Ayrica bu
konu ile ilgili yayinlarm sayist da diger konulara gore oldukga fazladir. Diger yayinlarm
gastronomi turlart ve turist rehberleri ilgili oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Yayinlarin ko-
nulart incelendiginde ise yayinlarin sirastyla daha cok gastro turistlerin tercih, davranis
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ve niyetleri, memnuniyetler, deneyimleri ve tipolojileri gibi konularla ilgili oldugu so-
nucuna varilmaktadir. Bu calisma gastro turistlerle ilgili olarak incelenebilecek konular
agisindan ileride yapilacak olan calismalara yol gosterebilmektedir. Ayrica gastronomi
turlar1 ve bu turlart yoneten turist rehberleri ile ilgili az sayida calismaya rastlanmasi bu
konularda daha ¢ok ¢alismanin yapilabilecegi konusunda arastirmacilara fikir verebilir.
Sonug olarak, son yillarda hem iilkemizde hem de diinyada giderek yayginlasan ye-
me-i¢me kiiltiiriinii deneyimleme istegi ile ortaya ¢ikan gastronomi turlarinin gelistiril-
meleri, gastro turistlerin profesyonelce yonlendirilmeleri ve memnuniyetlerinin artiril-
mast icin ¢alisilmast, bu turlart yoneten ve ileride yonetecek olan turist rehberlerinin bu
konuda uzmanlagmalari, seyahat acenteleri ve tur operatorleri tarafindan hazirlanan bu
turlarin gelisi giizel degil turist rehberlerinden fikir alinarak ve buna gore rota ve prog-
ramlarimin belirlenerek hazirlanmalarinin saglanmasi gibi éneriler sunulabilir.
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ON DORDUNCU BOLUM
MICHELIN YILDIZLI RESTORANLARIN TANIMLANMASI UZERINE
CALISMALAR: SISTEMATIK BiR DERLEME

Dr. Or. Uyesi Osman CAVUS*

1. GIRIS

Hizli gelisen yiyecek icecek sektoriinde restoran isletmelerini ve seflerini degerlendiren
ve ddiillendiren birtakim kuruluslarin oldugu bilinmektedir. Diinya genelinde restoran-
lart denetleyen bir¢ok kurulusun oldugu ve kuruluslarin faaliyet alanlarinin degiskenlik
gosterdigi goriilmektedir. Bazi restoran degerlendirme kuruluslart uluslararasi diizeyde
degerlendirme yaparken bazilarinin belli bir kitada faaliyet gosterdigi bazilarinin ise sa-
dece kendi iilkelerinde faaliyet gosteren restoranlari degerlendirdikleri goriilmektedir.
Uluslararasi restoranlari degerlendiren kuruluglarin baginda; Michelin Guide, TheWor-
1d’s50 Best, La Liste, Zagat, Forbes Travel Guide ve The World Restaurant Awards
kuruluslar1 gelmektedir. Gault Millau degerlendirme kurulusu Avrupa’da, The Miele
Guide Asya’da, American Automobile Assocation Amerika’da, faaliyet gdsteren res-
toranlart degerlendirmektedirler. Ulusal bazda faaliyet gosterenlerin baginda Italya’da
restoranlart degerlendiren Gambero Rosso Restoran ve Sarap Rehberi, Ingiltere’de The
Good Food Guide ve son dénemlerde Tiirkiye’de Incili Gastronomi gibi kuruluslar gel-
mektedir. Restoran degerlendirme kuruluglarinin restoranlart 8diillendirme ve degerlen-
dirme kriterleri farklilik géstermektedir.

Kiiresellesmeye bagli olarak hizli gelisen iletisim ve ulagim araglari sayesinde gast-
ronomi turistleri gastronomik deneyimler yasamak icin birtakim seyahatler gercekles-
tirmektedirler (Getz, 2000; Gaénik, 2012). Ozellikle gastronomik deneyim amaciyla
gergeklestirilen seyahatlerde destinasyon seciminde, restoran degerlendirme kurulugla-
rin énemli rol oynadigr sdylenebilir. Son dénemlerde 6zellikle Foodie olarak bilinen
yemek icin seyahatler diizenleyen kisilerin, restoran degerlendirme kuruluslarinin liste-
lerinde yer alan restoranlari ziyaret etmek istedikleri bilinmektedir (Otero, 2018; Tsaur
vd., 2020; Daries vd., 2021). Bu baglamda sefler ve restoran isletmecilerinin bu deger-
lendirme kuruluslart tarafindan odiillendirilmek icin ¢abaladiklari (Daries vd.,2021),
dahast bazi iilkelerin gastronomi politikalarmi bu yonde geligtirdikleri diistiniilmek-
tedir (Aguirre ve Andrade, 2013). Uluslararas: diizeyde restoranlari gizlik politikasi

1 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii osmacavus@
ibu.edu.tr
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cercevesinde degerlendiren Michelin Guide degerlendirme kurulusu gastronomi diin-
yasinda en 6nemli ve en prestijli restoran degerlendirme kurulusu olarak bilinmektedir
(Daries vd.,2021). Michelin rehberinin yildiz ile ddiillendirdigi restoranlarin ve sefleri-
nin ekonomik, prestij, uluslararasi tanmirlik ve tiiketicilerin tercihi gibi bircok avantaj
elde ettikleri goriilmektedir (Otero, 2018; Tsaur vd., 2020; Daries vd., 2021). Michelin
rehberinin yayimlandig1 iilkeler énemli gastronomi destinasyonlarina doéniismiiglerdir.
Sozgelimi Ispanya, Fransa, Japonya ve Peru verilebilecek en giizel 6rneklerdir.

Bu boliimde Michelin restoranlarin tanimlanmasina yonelik literatiirde yer alan ¢a-
ligmalarin sistematik bir analizi yapilmaya ¢alisilmistir.

2. LITERATUR TARAMASI

2.1 Michelin Rehberi

Michelin Rehberi (Michelin Guide), uluslararasi nitelige sahip en énemli ve saygin res-
toran degerlendirme kuruluslarindan biridir. Bu kurulus Michelin Yildizl: Restoranlar’s
(Michelin Stars Restaurants) 1900’lerin bagindan giiniimiize yiyecek icecek isletmele-
rini gizlilik ilkesi ile denetleyip degerlendirmektedir. 1900 yilinin agustos ayinda Fran-
sa'nin Clermont-Ferrand adli kasabasinda Michelin lastik kurucular1 Fransiz sanayici
Andre Michelin ve kardesi Edouard Michelin tarafindan derlenen ilk Michelin Rehbe-
ri, stiriiciilere seyahatlerini kolaylastirmak icin kiiciik bir kilavuz niteligi tagimaktaydi.
Ozellikle insanlari seyahate 6zendirecek kendi bolgeleri disinda gezilecek, goriilecek,
yiyecek ve konaklama ihtiyacini giderecek mekanlarin bilgisi, yakit alabilecekleri is-
tasyonlarin yerleri dahast araba lastiklerinin degisimi konusuna varana kadar seyahati
kolaylastiracak bircok bilgi barindiriyordu (Michelin Guide, 2021). Michelin kardesler
ilk ‘Guide Michelin’ Michelin Rehberini, mavi renkte, 1900’de Fransa’nin 1200 kasa-
basinda {icretsiz olarak 35000 kopya yayimladilar. (Blake, ve Crewe, 1978:17; Horn,
1991:102; Isalska, 2018). O zamanlar Fransa’da yollarda 3000’den az araba vardi ve
kilavuz, arabalara talep yaratmast ve bu sayede kendi lastik igletmelerine kar getirme
umuduyla ticretsiz olarak dagitildi (Provonce ve Beyond,2021). Rehberin uluslarara-
st diizeye gelmesi Belgika rehberinin 1904 yilinda yayimlanmas: ile gerceklesti. 1914
yilinda [.Diinya Savaginin patlak vermesi kilavuzun iiretimini gegici olarak durdursa
da 1920’de Michelin Rehberi tekrar yayinlanmaya baglandi. Rehberin ilk 10 yilda po-
piilaritesi hizlica artmaya bagladi ve Avrupa’nin yani sira Kuzey Afrika’da da kullani-
ma sunuldu (Escoffier School of Arts,2021). 1920 yilinda Michelin Rehberi ticarilesti.
Andre Michelin, kilavuzlarin bir lastik tiiccarmm diikkdninda bir tezgahi (masanin
ayag1) desteklemek icin kullanildigini goriince, insan ancak édedigine saygi duyar dii-
siincesiyle Rehber’e 7 frank fiyat1 bigildi ve rehberdeki reklamlar rehberden ¢ikarild:
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(Fren, 2016). Yine 1920 yilinda yemek boliimii o kadar popiiler hale geldi ki Michelin
anonim bir miifettis ekibi kurdu ve restoranlar1 belirli siniflandirmaya gore listelemeye
basladi. (Chef Academy London,2021).

1926 yilinda yildiz sistemi, Michelin yildiz1 kavramiyla basladi. Boylece ilk defa res-
toranlar1 degerlendirmek icin bir yildiz verilmeye baslandi. 1931 yilinda sisteme ikinci
ve tigiincii yildizlarin eklenmesiyle genisletildi. 11k yildizlar 1926 yilinda Fransiz eyalet-
lerinde 46 restorana verildi. 1931 yilindan énce, yani ti¢ yildizli derecelendirme siste-
minden 6nce bir Michelin yildiz1 tavsiyeden daha ¢ok ‘liiks bir mutfak’ olarak algilan-
maktaydr. 1936 yilinda ise artik mavi kapak olan rehber giintimiizdeki rengi olan kirmizi
kapaga doniistiiriildii ve yine 1931 yilinda yildizlarin tanimlamast yapilmaya bagland.
Bu tanimlamalara gore bir yildiz: “kendi kategorisinde ¢ok iyi bir restoran”; iki yildiz:
“miikemmel yemek pisirme”, “yolu uzatmaya deger”; ii¢ yildiz: “olaganiistii mutfak”, “6zel
bir gezi planina deger olarak” smiflandirild: (Blake, ve Crewe, 1978:17; Horn, 1991:102;
Escoffier School of Arts,2021).

Michelin Rehberi’nin, restoranlart degerlendirirken bir ile ii¢ yildiz arasinda bir de-
gerlendirme yapildig1 goriilmektedir. Diger taraftan son donemlerde bazi restoranlarin
yildiz alacak seviyede olmadiklari ancak yildiz almaya aday veya goz ardi edilemeyecek
kadar iyi restoranlari belirlemek ve 6diillendirmek icin yildizlama diginda birtakim sem-
boller ile odiillendirdikleri goriillmektedir. Rehberde bu sembol ve isaretler Covers basli-
g1 altinda verilmektedir. Covers: restornin dekoru, masa diizeni atmosfer, servis kalitesi,
sarap listesinin cesitliligi gibi faktorler icin kullanilan sembolleri kapsamaktadir.

Michelin Rehberi ayrica bir restoranin bir yildiz veya fazladan ek bir yildiza daha
hak kazanma potansiyeline sahip oldugunun bir géstergesi olarak yiikselen yildiz &diilii-
nii de vermektedir. Michelin Rehberinde restoranlarin kazandig: yildiz ya da kazanilan
Bib Gurme durumundan bagimsiz olarak restoranin genel kalite ve ambiyansi hakkinda
daha anlasilabilir bir fikir vermek icin Catal ve Kagik (Forks&Spoon)derecelendirmesi
yapilmaktadir. Bir ¢atal ve kastk rahat bir lokantay: temsil ederken, bes catal ve ka-
sik liikks bir lokanta anlamina gelmektedir. Rehberde bulunan bazi yerel semboller ise
su anlamlara gelmektedir; kirmizi veya siyah sembollerin temsil ettigi ilging/muhtesem
manzarayi kargilamaktadir. Uziim/sake sisesi/kokteyl bardagi sembolii o restoranin sa-
rap-kokteyl segimleri ile ilgili bilgi vermeyi amaglar. Ispanya’da dikkate deger tapas-bar-
lar igin sarap-kiirdan sembolii kullanilir. Ingiltere ve Irlanda’da kaliteli publar bira bar-
dagi sembolii ile derecelendirilir. Kilavuzda bulunan jeton semboller ise belli bir fiyat
aralifinda, iyi bir yemek yenilebilecegini gdsterme amaci ile kilavuza eklenmistir. 2016
yilindan itibaren Paris rehberinde bulunan tabak sembolii ise servis kalitesi iyi olan res-
toranlara layik goriilityor (Michelin Guide, 2021).
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Kilavuzun basimina II. Diinya Savaginda yine ara verildi lakin 1930’lu yillarin so-
nunda yeniden basimi1 basladi. Ancak bu siire zarfinda gida kitlig1 nedeniyle Michelin
yildiz derecelendirmesi 2 yildiz sistemine diisiirtildii. Savas nedeniyle Avrupa genelinde-
ki restoranlarda kalite diistiigii icin 6lgiit buna gore ayarlandi. 1955 yilina gelindiginde
ise Michelin Rehberi, siniflandirma kategorisine yeni bir alt derecelendirme koydu. Bib
Gurme Restoranlar olarak anilan bu derecelendirme yontemi, uygun fiyatli fiks menii
iceren restoranlara uygulanmaya baglandi. Makul fiyatlara iyi yemekler, igerigini kar-
silayan Bib Gurme Restoranlar ismini, Michelin lastik firmasinin maskotu olan beyaz
yastiklt bir siluetten alir. Adi Bibendum olan bu figiiriin kékeni Latince ‘Nunc est bi-
bendum’dan gelir ve anlam1 ‘simdi igme zamani’dir. 1898 yilinda dogan Michelin sir-
ketinin maskotlarina bu adi koymalarinin nedeni, lastiklerinin dnlerine ¢ikan herhangi
bir engeli ‘igebilecegi’ algisini yaratmaktir (Hammond, 2013: 29). Bu isim ayni1 zamanda
Michelin’in kaliteli yemek diinyasina yaptig1 yolculugun bir ¢nsezisi olarak goriilmek-
tedir. Bib Gurme restoranlardan sonra 2003 yilinda makul fiyatlara iyi konaklamaya
sahip oteller icin Bib Hotel derecesi eklendi. Bugiin Avrupa’ya ve sehirlere zgii kila-
vuzlar ABD ve Japonya'da da yayinlanmaktadir. 2005 yilinda New York Sehri Michelin
Rehberi ¢ikt1 ve 2007’de Tokyo Michelin Rehberi yayinlandi. Hong Kong ve Macao
Rehberi ise 2008 yilinda yaymlandi. Kilavuzun giiniimiizde ii¢ kitada, 24’ten fazla bolge-
de, 40000’den fazla isletmeyi degerlendirmekte oldugu ve diinya genelinde yaklasik 30
milyondan fazla satildigi bilinmektedir (Editorial Staff, 2021).

Michelin miifettisleri isletmelere siradan bir misteri gibi girerler ve degerlendirme
kistaslarina gore restoranlart incelemeye baslarlar. Bir restoranin yildiz almasini saglayan
en onemli kistaslar sunlardir; tiriinlerin kalitesi, lezzet ve pisirme tekniklerine hakimi-
yet, yemek deneyiminde temsil edilen sefin kisiligi, paranin karsiligi ve miifettislerin
ziyaretleri arasindaki tutarlilik (Kutluay, 2020). Michelin yildiz1 yiyecek icecek sektorii
icin biiyiik 6nem arz etmektedir. Sektorde saygin bir yeri olan Michelin yildizli restoran-
larin miisteri profilinin yine gastronomi diinyasinin aktorlerinden olustugu goriilmekte-
dir. Michelin yildizi ile 6diillendirilmis restoranlar 6zellikle gastronomi turistinin tercih
ettigi mekanlar olmaktadirlar. Bu baglamda michelin yildizinin restoran isletmeleri ve
seflerine bircok avantaj sagladig1 sdylenebilir (Cavus, 2020).

3. YONTEM

Michelin Rehberi heniiz Tiirkiye’de yayimlanmamasina ragmen Gastronomi ve Turizm
aktorlerinin dikkatini cekmis durumda. Bu calismada ilgili literatiirde Michelin Yildiz-
l1 Restoranlarin tanimlanmasina yonelik sistematik bir analiz yapilmaya ¢alisilmustir.
“Michelin star”, “Michelin star restaurant” anahtar kelimeleriyle Google Akademik
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iizerinden Wiley Online Library, ScienceDirect ve Taylor&Francis veri tabanlarinda
toplamda 33 makaleye ulagilmistir. Yaymlarda Michelin Rehberiyle ilgili yayimlanan
makalelerin konu bagliklari, Michelin Rehberi aragtirmacilar i¢in ne ifade ettigi sorula-
rina yanitlar aranmistir. Yapilan literatiir taramasinda; Michelin yildizli restoranlar ile
ilgili calismalarin genellikle tiiketicilerin Michelin yildiz1 ile ilgili algilari(Kiatkawsin,
2020; Gehrels, 2006), Michelin yildizli restoran personelinin tutumlari( Charalampos
2018; Farrel, 2020), Michelin yildizli restoranlarin mutfak kiiltiirii ve destinasyonlara
yonelik etkileri, yonetimsel beceriler ve seflerin 6zellikleri (Haddaji, 2017), Michelin
Rehberinin ozellikleri (Bucak, 2014; Daries, 2021; Hoa, 2021 vb. ] gibi konular iize-
rine yogunlasti1 goriilmiistiir. Ayrica Michelin seflerinin alkol ve madde kullanimi,
goc, mutfak kiiltiiriiniin korunmast, turizm destinasyonlari ve karsilastirilmalar, basari
stratejileri, Michelin Rehberinin fiyatlandirma ve yaraticilik tizerine etkileri gibi birgok
konuda arastirmalar yapildigi da goriilmiistiir. Calismanin problemi olan Michelin yil-
dizli restoranlarin tanimlanmasina yonelik toplamda 42 makaleden tekrar edilen konu-
lu makalelerin ¢ikarilmasi ve problemin ¢éziilmesine yonelik ¢calismalara odaklanilmast
sonucunda 16 makalenin sistematik derlemesi yapilmistir. Degerlendirme kapsamina
alinan makalelerin 6zetleri ve tam metinleri arastirma sorulari 1s13inda incelenmistir.
Makalelerin yazari ve baglig1 gibi bilgilerin yan1 sira sonug ve bulgulariyla ilgili bilgi de
bulgular kisminda detaylandirilmustir.

4. BULGULAR

Tablo|: Michelin yildizi ile ilgili galigmalar

No | Yazar ve Yil | Calismanin Ad1 Calismanin Amaci Ez:;::: ve Bulgular,/Sonug
Michelin
The Application standartlari ile ilgili Michelin yildizinin alinma siireci
of Michelin’s bilgilere ulagmak ve | Yart anlatilmig ve alindiktan sonraki
Bucak.T Star Standards bir restoranin yildizi | yapilandirilmig siiregte ise psikolojik bir baski ile
1 (201 4)’ ’ i Restaurant almadan 6nceki goriisme isletmenin kendini hep daha iyiye
BusinAeSS' Hamburg siireci, alim stireci teknigi\restoran | gotiirme isteginin olmast ve iyi
Le C'lna;‘d Sample ve aldiktan sonraki | sefleri yonetilirse restoranda iyi bir etkisi
© siireci uygulamalart olacagi sonucuna varilmistir.
ag1ga ¢ikartmaktir.
Michelin yildizli restoranlarin
Veri taban karl olmalarinin yani sira,
Michelin yildizina kargilastirmasy/ eklenen her yildizla da karlarin:
Daries. N Michelin stars shine | sahip restoranlarin Ispjnyz’ da e(n arttirdiklart goriilmiistiir. Ayrica
2 Q 021)‘ ” brightly, but are kar saglayip az 1 Michelin erkeklerin kadinlardan daha fazla
they profitable? saglamadiklart 1dizt ol basari elde ettigi bu ortamda,
aragtirilmistir. yudizi o lr?m restoranin yast, sefin cinsiyeti,
restoraniar borgluluk gibi degiskenlerin etkili
oldugu goriilmiistiir.
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A reflection on
the story, current

Michelinde kalite diisiikliigii,

positioning, Michelin Rehberi Literatiir uygunsuz secim siirecleri,
. e taramasi/ ° . T
Hoa, N., offerings and the ile ilgili kisisel . . degerlendirmede gizlilik ve
3 . . Michelin DT
(2021) darker side of the deneyimler .. | adaletsizlik ilag ve alkol kullanimi
R Rehberi ile ilgili . o
luxury gastronomy | verilmistir. alismalar ve seflerin baskidan intihara
book, the Michelin A ’ stiriiklendikleri gozlemlenmistir.
Guide
Fransadaki Anket/ 1990-95
restoranlarin yillart arasinda Miisteri savisinin azaldizt ancak
How Guide Books | Michelin Rehberine | Michelin s v 5
Cotter, M. o ) caligan sayisinin, sunduklari
4 Affect Restaurant | eklendiklerinde Rehberinde
(2008) . . yemek sayisinin ve karlarinin
Behavior fiyat disinda derecesi -
o N . arttif1 sonucuna ulagtlmistir.
olan degisimler yiikselmis Fransiz
arastirilmigtir restoranlart.
icheli Literatir Michelin Rehberi Sokak
Street food Michelin taramasi/ yemekleri ve seyyar saticilart
Henderson, | hawkers anyd the Rehberinin asyaya Singapur 6ne ¢ikararak kendini asyada
5 ’ o 1 ulagmak igin yaptigi | Michelin R « ¥
J. (2017) Michelin Guide in o . gostermeye calisigt ve bunun
. cagdas eforlar Rehberi ve e .
Singapore > e 11 1.1 | uygulanabilirliginin sorgulanabilir
incelenmistir etkileriyle ilgili b T
oldugu belirtilmistir.
caligmalar.
oagRg Restoranlarin yildiz almadan
The Michelin Michelin Rehberi yillar: ariQeda 2yl (")ncesindzn bile fiyat
: o . s rastgele secilen i S
Snyder, W. | Guide and degerlendirmesinin artigina yoneldikleri ve yildiz
6 _ - ¥ restoranlarda ST
(2008) Restaurant Pricing | fiyat artigina etkisi o degisiklerinin direk fiyat
Strategies aragtirilmistir degisiklikleri degisikligine sebep oldugu ortaya
. | cikmustir.
analiz edilmistir.
Michelin Rehberinin
Calismada Michelin restoranlarin iinlenmesinde yahut
Overview Michelin | Rehberinin geligim tiniinti kaybetmesinde énemli
7 Subakti, A., | Star Reputation siireci agiklanmakta | Betimleyici bir rol oynadig1, Michelin yildiz1
(2013) Restaurant in ve yildizlu aragtirma sahibi olmanin geflere itibar
Hospitality Industry | restoranlara 6rnekler kazandirdig1 ve bunun bireylerin
verilmektedir. yogun ¢abasina bagli oldugu
gorilmiigtiir.
Michelin Rehberi giivenilirligini
Michelin korurken ayni zamanda bazt
Rehberinin kriterlerini gizli tutmas seflerin
yildiz sisteminin rehberin isteklerinden ¢ok kendi
sektorde giivenili islerinde ilerlemeye caligmasina
bir bilgi kaynag olanak vererek yaraticiligi
islevi goriirken Miilakat/ artirmaktadir. Giivenilirligini
Surlemont, | The role of guides | V™ zam.alnc.ial ‘ Fra.nsa., Isv1?re korumak i¢in, b§d611 ne olursa
8 B.. (2005) in artistic industries asagidaki iki ihtiyact | ve Ingiltere’den | olsun, rehber kriterlerine
N y nastl kargtladigt Michelin yildizli | uymayan bir restoran rehberin
incelenmistir: 20 gef. diginda kalmalidir. Bu siiregte

Restoran se¢iminde
giivenilir tercihler
sunmak ve “sira digt”
bir yaraticilig1 idame
etmek.

hatalar minimize edilmeye
caligilirken kimi zaman rehberde
olmay1 hak eden restoranlarin
bile elenmesi, farkli restoranlari
listelerine dahil etme riskini alan
rehberlerin 6niinti agmaktadir.




michelin yildizli restoranlarin tanimlanmast tizerine ¢alismalar: sistematik bir derleme

field

aragtirilmistir

Bu ¢alisma
Kore'deki
liiks restoran Yemek deneyiminin servis
miidavimleri performansint ve dolayistyla
Examining Luxury uz?rmden Caligma marka guvemlhrlhgml etkiledigi
L miisterilerde goriilmekle birlikte markanin
Restaurant Dining dakat ol kapsaminda Kava duvul
Exneri Towards | sadakat olgusunu, Kore'de liik prestiji ve markaya duyulan
. . perience Towards ore’de litks T .
Kiatkawsin, : ayni zamanda sevginin miisterinin sadakatinde
9 Sustainable restoran RS i \,
K., (2020) Reputation restoranlarin miidavimi 400 belirleyici faktorler oldugu
of II\)/Iichclin performanslarinin Kisi ile anket goriilmiistir. Ek olarak marka
) Michelin $ giivenilirligi, Michelin Rehberine
Restaurant Guide - yapilmistir. Lo
Rehberinin olan giivenin olusmasinda ve uzun
siirdiiriilebilirligine sirecli sohretinin saglanmasinda
nastl katkida yardimct olmaktadir.
bulundugunu
incelemektedir.
Hollanda'daki Kulaktan kulaga iletisimin
Managin Michelin yildizle michelin 1ldlzgll rcstjranlara
Wordi)ﬂgMouth restoranlarda Anket/ eni misagr ekmede etkili bir
Gehrels,S Communication in kulaktan kulaga Michelin G Zra oldugu gonucuna vartlmigtir
10 (2006) o Michelin Starred iletisimin restorana | restoranlarin Zi zretterg1 Snce mii: terilerdek§i ‘
. yeni miisteriler caliganlart ve Y en once musterierdel
Restaurants in the g \ beklentiyi etkiledigi i¢in imajin
kazandirmast gibi uzman bir takim | 1 .
Netherlands T . tizerinde biiyiik bir etkisinin var
faktorleri incelemesi oo S
amaglamistir. oldugu sonucu elde edilmistir.
Michelin Rehberi tarafindan
degerlenldirmeyledahl?an
1 8 ) restoranlarin yildiz bagina
Zagat d§ge{le?dlrme ortalama 30% fiyat artigina gittigi
sistemi ile 6lgiilen PRI
viiketicinin kalite goriilmiigtir. Ayni zamanda bu
: restoranlarin sarap meniilerine
%l glil ve/veyalN v Diff. . diger restoranlara oranla daha
Expert Opinion and Ork restoratiigynin rerencesin- fazla yatirim yaptigi, gida ve
Prgduct Qualit: retime yonelik differences ve 1da haricinde (dek;)r vb.) kalite
1 Gergaud,O.. | Evidence frorr:, yatirimlarinin propensity score im it miiteakin fi atlar;n
(2015) N L Ci sahneye yeni matching/ New k§ izt a6 ,_1p y N d
ew York City kan Micheli York sehrindeki | Yakseldigi gortilmiistir. Sadece
¢ikan Michelin ork sehrindeki : 2 )
Restaurants Jererlendirme restoranlar dekor ve servis kalitesindeki
sisfemi e artiglar ile fiyatlarini yikselten
Karsilastirmals restoranlarin ise basarisinda
bir in:lizi diistis goriildiigi, gida kalitesinin
sunulmaktadir artirtlmasinin bir restoranin
’ devamliligini saglamada
ana etken oldugu sonucuna
ulastlmistir.
Alcohol and Michelin yilduzls Veri toplama/ Engellenmek istendigi halde
12 Charalampos, | other drug use in izsiorjihif:ualkd 15«1);?1%1:?1;“1’18}1 alkol ve diger ilaglarin iist diizey
G. (2018) Michelin-starred yuy ya tt restoranlarda giindelik hayatin bir
. : kullanimi1 deneyimleri o .
kitchen brigades aratirtlmugtir sorulmustur pargast oldugu gozlemlenmistir
Mutfak alanindaki G()gmenlerlp ulu.slarare.lSL. anlamda
From cooks to adcmenlerin Réportai/ sadece kendi kariyerlerini
| Farend ey | ckonomiketklei | Sangaydn | S G B e
(2020) grant . ve yeni isciler i¢in 100’den fazla ¥ ¢ S Is
globalising culinary N : firsatlar teskil eden yapilarin
olusturacag firsatlar | sef ile.

ingasinda rol oynadiklart
gortilmiigtir.
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Seflerin ifadelerinde
Women Chefs’ cinsiyetin getirdigi engellerin
Access Barriers to Kadmlarin 6 kadin sefin vurnganmgamasu%m y§n1 sira
14 Haddaji, M. Michelin Stars: A michelin yildiz1 michelin yildiz1 tutku, aile destegi ve yonetimde
(2017) ' almaktaki zorluklart | alma siirecleri e g Y
Case-Study Based incelenmistir incelenmistir kadinst bir yaklagimin bagarilart
Approach g g icin olmazsa olmaz gereklilikler
pproac i¢cin olmazsa o g
oldugu belirtilmistir.
Sefler tarafindan olusturulan
gastronomik deneyimler 4 farkli
) karakteristik faktore ayrilarak
Ispanya’daki incelenmistir: Serviste duygularin
Creative Process michelin yildizlt kullanimi, servis mitkkemmeliyeti,
Vareas and Culinar restoranlardaki Online anket/ deneyimin kalitesi ve siirprizlere
8 . v yaratict siireglerin Ispanya’daki bagli degisiklikler. Sistematik
15 | Sanchez, A. | Experiences in o ; . .
PR sagladiklart michelin yildizli | ve planli yaraticr siirecler sefin
(2020) Michelin-Starred ik ib Il Karakteri :
Restaurants gastronomik tecriibe | sefler arakterine ve restoranin
tizerine etkisinin is modeline gore degisiklik
incelenmesi gosterebilmektedir. Gastronomik
deneyim, yaratict siireglerin
belirlenmesine yonelik ana
etkendir.
Calisma sonucunda seflerin
iiriin gelistirme anlayiglarinin
Eﬁfﬁiﬁ:;l il Yart geleneksel modellerle farkliliklar
Ortenbacher, | dencopment | elrinasikadiin | WEERGIS |36 Sl
16 ) . . yenilik siireclerinin 11 o .
M.. (2007) process of michelin- reorik modeller ile Almanya’daki geleneksel modellerdekine kiyasla
starred chefs Karsilastirilmasing 1-2-3 Michelin daha aktif bir rol oynarken,
a;ni ljmakta dir yildizli 12 gef seflerin inovasyon siireclerinde
< ’ cok kapsamli bir degerlendirme
sistemi uygulamadigi goriilmiistiir.

Tablo2: Calismalarin Yillara Gore Dagilimi

Yl aralign Makale Sayist Yiizde
2005-2010 5 31.25
2010-2015 3 18.75
2015-2020 6 375
2021- 2 12.5

Michelin Yildizi, ¢ikeig ilk yillardan itibaren iinlenmeye baglamasina ve 1904 yilinda

Belgika’da yayinlanarak uluslararasi hale gelmesine ragmen tanimnirligi Diinya Savasla-

r1 gibi etkenler sebebiyle kesintiye ugramistir. Rehberin yayimlanmasina New York’da
2005 yilinda, Tokyo’da 2007 ve Hon-Kong’da 2008 yilinda baglanmustir. Ilgili ¢aligma-

larin 6zellikle bu yillardan sonra yayginlasmasi diinya genelinde taninirliginin artmasina

dayandirilabilir.

Tablo 1 ve 2’de gorildigi tizere, Michelin Rehberi'ni tanimlamaya yonelik ¢aligma-

lar 2005 yilinda B. Surlemont tarafindan baglamis ve rehberin basarili oldugu unsurlarda
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nasil bir yol izledigi arastirilmistir. Calismalarin sayist ozellikle 2015 yilindan itibaren
artig gdstermis ve kadinlarm yildiz almakta yasadiklar: zorluklar (Haddaji, 2017), mutfak
caliganlarinda alkol ve uyusturucu kullanimi (Charalampos, 2018), go¢menlerin sektore
etkisi (Farrer, 2020) gibi daha cesitli konular incelenmistir. Bircok calismada Michelin
Rehberinin stratejilerinin birer basart unsuru olarak tanimlanmasindan arastirmacilarin
goziinde rehberin bir “kalite standardi” olarak tanimlandigini gérmekteyiz (Vargas-San-
chez, 2020; Surlemont, 2005). Ancak bunun yaninda kimi calismalarda Michelin yildiz-
l1 restoranlarin kétii yanlarindan bahsedilmis, rehberin basarisinin yaninda elestirilmesi
gereken taraflarinin da oldugu vurgulanmistir (Hoa, 2021). Yine Tablo 1’de Michelin
yildizli restoranlarin ve seflerin yildiz alma ve/veya koruma siireglerinde yasadiklari agir
siirecler, yaraticiligi korumak icin gésterilen cabalar, rehberin degerlendirme siirecin-
de adaletsizliklerden bahsedilmesi bu goriisii dogrulamaktadir. Sonug olarak, Michelin

”» o«

Rehberinin arastirmacilar icin bir “kalite standardi”, “yaraticiligi tesvik eden bir unsur”,
“adaletsiz bir degerlendirme sistemi”, “fiyat artist icin bir etken”, “sefler icin itibar kay-
nag1” gibi farkli sekillerde tanimlandigr goriilmiistiir.

Calismalar konu bagliklarina gore incelediginde ise mutfak kiiltiirii ve destinasyon-
larla ilgili calismalarda mutfak geleneklerinin Michelin yildizli restoranlar ile yasatilip
yasatilamayacagi sorgulanmis, rehberin heniiz yayimlanmadig bir iilkede seflerin ve tii-
keticilerin konuya bakist irdelenmis ve kimi destinasyonlarda rehberin yer almasinin tu-
rist cekme potansiyeline direkt etkisi arastirilmistir. Tiiketicilere yonelik yapilmis ¢alis-
malarda ise basari kriterleri ve miisterilerin dikkate aldig1 hususlar incelenerek basariya
giden yolda farkli stratejiler ortaya konmustur.

Michelin Rehberinin tanimlanmasina ve roliiniin belirlenmesine yonelik calisma-
larla, seflerin yonetim becerilerinin incelendigi ¢alismalar birbirlerine yakinlik teskil
etmektedir. Michelin yildizli restoran ¢alisanlari ile ilgili makalelerde olumsuz ¢aligma
kosullari, alkol ve uyusturucu bagimlilig1 gibi sorunlara deginilirken, seflerin ve resto-
ranlarin yéntem ve stratejilerinin anlatildig1 ¢alismalar bu tiir sorunlara deginmekten
uzaktir ki bu ve benzeri durumlar Michelin Rehberinin anlagilmast i¢in farkli konular-
daki caligmalarin incelenmesinin gerekliligini gdstermektedir.

5. SONUC VE DEGERLENDIRME

Gida hizmeti endiistrisi 2020 yil1 itibariyle 3,5 trilyon dolara ulasarak dev bir sektor
haline gelmistir (Statista, 2021). Bu biiyiiyen sektorde tiiketicilerin siirekli daha iyi hiz-
mete ulasma arzusu, dzellikle Google, Tripadvisor, Facebook gibi ¢evrimigi platform-
larin restoran degerlendirmede etkin olarak kullanilmasini tesvik etmektedir. Ancak
her kullanicinin yorum yaparak olumlu-olumsuz katkida bulunabildigi bu platformlarin
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yant sira Michelin Guide ve Zagat gibi profesyonel rehberler de tiiketiciler icin énem
teskil etmektedir. Calismada degerlendirilen makalelerin énemli bir kisminda, Michelin
Rehberi bir kalite standardi olarak yer almaktadir. Restorancilikta stratejiler ve basari
stz konusu oldugunda, Michelin yildizi almis restoranlarin &zellikle degerlendirmeye
alinmasi dikkat cekicidir. Ayrica Michelin Rehberi'nin kolay anlasilir degerlendirme
sistemi ile arastirmacilara farkl: restoranlar: ve bolgeleri karsilastirma konusunda kolay-
lik sagladigr soylenebilir. Incelenen literatiirde; Michelin Rehberi ve Michelin yildizi
kavramlarinin ayni zamanda yaraticilig1 tesvik etmesi ve giiven saglamasi (Surlemont,
2005). Restoranlarin inlenmesinde yahut tiniinii kaybetmesinde etken olmasi (Subakti,
2013), restoranlarda fiyat artigina ve meniilerinde degisikliklere sebep olmast (Gergaud
O., 2015) gibi 6nemli roller oynadig1 goriilmiistiir. Bunun yaninda Michelin Rehberi ve
yildizli isletmeler; olumsuz caligma kosullari, alkol ve madde bagimliligi, adaletsiz deger-
lendirme kriterleri ve kalite diisiikliigii, seflerin intiharlart gibi nedenlerle elestirilere de
tabi tutulmustur. (Charalampos, 2018; Hoa, 2021)

[leride yapilacak ¢aligmalarda Murray’s Guide, Baedeker Guide, Zagat gibi tarihi ve/
veya glintimiizde faaliyet gosteren rehberlere yonelik ¢alismalarin da incelenmesinin,
farkli rehberlerin karsilastirilmasina imkan vereceginden gastronomi profesyonelleri ve
konunun ilgilileri i¢in verimli ¢alismalara zemin hazirlayacag: diisiintilmektedir.
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ON BESINCi BOLUM
GASTRONOMI VE MUHENDISLIK ALANINDAKI ARASTIRMALARIN
SISTEMATIK BIiR TARAMASI

Ozlem SEN:

1. GiRiS

Tiiketicilerin yenilik arayiglart ve giderek artan disarida yemek yeme kavrami, yaratict
ve yenilikci seflerin farkli lezzetler aramalar1 konusunda itici bir unsur olusturmaktadir.
Gastronomideki yenilikler daha ziyade merakli seflerin kisisel cabalariyla ortaya ¢ik-
maktadir. Buna ek olarak saglikli beslenme konusu da her gecen giin iizerinde daha
fazla durulan ve tiiketicilerin de konuya iliskin bilgi diizeyleri arttikca bu kapsamdaki
beklentilerinin daha yiikseldigi bir konudur. Is, egitim, ulagim gibi siirelerin artmasi ve
buna paralel kisisel zamanin azalmasi, daha etkili zaman kullanimi1 yoniinden insanlari
sikistirmakta ve disarida yemek yeme, evde yart hazir (haslanmis, ytkanmis, dogranmis
vb. gibi) ya da hazir (hazir yemek siparisi, yemek konservesi vb. gibi) yiyecek tiiketimini
de arttirmaktadir. Bireyler artik gerek hazir gerekse yart hazir gidalarda da saglikli olmast
6n kosulunu goz ardi etmemekte ve bu yonde arayis icinde bulunmaktadir. Tiiketicilerin
bu arayislarina yiyecek icecek isletmelerinde sefler, endiistriyel iiriinlerde ise miihendis-
ler ¢oziim sunabilmektedir.

Yerel iiriin kullanimini yayginlastirarak tedarik zincirini kisaltan, yeni iiriin kullani-
mu1 ve pisirme teknikleri konusunda farklilik yaratan sefler; mutfakta laboratuvar ekip-
manlarinin kullanimini da yayginlagtirmistir. Hatta bazilari restoranlarina yenilik labo-
ratuvarlari kurarak ihtiya¢ duyulan bilimi mutfaklarma tagimislardir (Aguilera, 2017).
Bu noktada gastronomi, miihendislikle ayn1 paralelde yer almakta ve yenilikleri beraber
ortaya koymaktadir.

Cesitli mutfaklarda, genellikle gida laboratuvarlarinda ve isletmelerinde yaygin ola-
rak kullanilan homojenizator, rotary evaporatdr (aromalr ekstrakt eldesi), puiskiirtmeli
kurutucu (meyve ve sebze suyu kurutma), dondurarak kurutucu (konsantre yogurt ve sos
tiretimi) gibi ekipmanlar kullanilarak iiriinlerin kalitesi ve yemeklerin cesitliligi artti-
rilmaktadir. Bu sayede tiiketicilerin saglik ve saglikli beslenme algilar1 da pozitif yonde

etkilenmektedir (Rodgers & Young, 2008).

1 Antalya AKEV Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bslimii
ORCID: 0000-0001-6506-170X

e-posta: ozlemsucu@gmail.com
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Yenilik arayisinin disinda bilingli tiiketiciler ve iireticiler tarafindan énemsenen bir
bagska kavram da siirdiirilebilirlik kavramidir. Siirdiiriilebilirlik konusunda hassasiyet
gosteren tiiketiciler, yine ayn1 hassasiyeti gosteren iireticilerin tiriinlerini tercih etmek-
tedirler. Bu noktada gastronomi biliminin tireticisi konumundaki sefler de siirdiiriile-
bilirlik kapsaminda atik yonetimi, enerji yonetimi, yerel iiriin kullanimi1 gibi stirdiiri-
lebilirligin mutfaktaki uygulamalarmi gerceklestirmektedir. Tiim bu uygulamalar ayni
zamanda miihendislik bilimlerinin arastirma alanlar1 icerisine girmekte ve mutfaga giren
miihendislik konularini olusturmaktadir.

Mutfaklarda sefler tarafindan uygulanan islemlerden; pisirme isleminin temeli 1s1
transferine, tuzlama, dumanlama, marinasyon islemlerinin temeli kiitle transferine;
cirpma, yogurma, dilimleme, 6giitme gibi islemlerin temeli ise momentum transferine
dayanmaktadir. Mutfakta hazirlanan yemeklerin biiyiik kismimin tabi oldugu bu iglemle-
rin temelinde yer alan 1s1, kiitle ve momentum transferi tiim mithendislik boliimlerinin
ortak calisma alanidir. Bununla birlikte, gida giivenliginin temelini olusturan mikrobi-
yal, enzimatik ve kimyasal siiregler de yine mithendislik konularinin ¢aligma alanlarma
girmektedir. Vurgulanan bu noktalarda miihendislik bilimi yine mutfaga girmektedir.

Her yemegin bir ya da birka¢ kimyasal, enzimatik, mikrobiyal reaksiyondan gecerek
tabaklara ulagmasi Gastronomi ve Miihendislik bilimlerinin birbirleri ile ne kadar ya-
kindan iliskili oldugunun géstergesi olarak diistintilebilir. Bu ¢alisma; fiziki olarak mut-
faklarda yer alan Miihendislik bilimlerinin literatiirde ne denli Gastronomi ile iliskilen-
dirildigini ortaya koymay: amaglamaktadir. Bu kapsamda bu béliimde Gastronomi ve
Miihendislik alaninda yapilmis bilimsel ¢alismalarin bir sistematik taramast yapilmistir.

2. LITERATUR TARAMASI
Gastronominin miihendislik bilimleri ile olan iliskileri g6z oniine alindiginda litera-
tiirde aradaki iliskinin giiciinii ve biiyiikligiini gosterecek kadar fazla calisma bulun-
madigi goriilmektedir. Alanyazin incelendiginde; Aguilera (2017), seflerin merakini
ve yaraticiligini teknolojik olarak miimkiin ve ¢evresel olarak siirdiiriilebilir olana
yonlendirmek icin gida mithendisligi ve gida malzemeleri biliminde biriken genis bilgi
birikimini kullanmak anlamina gelen Gastronomi Miihendisligi kavrami iizerinde dur-
mus ve Gida Mithendisliginin kapsaminin genisletilerek gastronomi ile yeni is birlikleri
kurmast gerektigini ileri siirmiistiir. Aguilera’ya gore; tiiketicilerin gelirlerinin artmasi,
beklentilerini de arttirmig ve talep edilen yenilikler de Gastronomi Miihendisligi ile
saglanabilecektir.

Aguilera (2018a), gida miihendisliginin yemek pisirme ve gastronomi ile iliski-
si tizerinde durdugu diger bir ¢alismasinda, gida miihendislerinin mutfaklardaki gida
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inovasyonunda daha etkin rol almalarini, gastronominin giivenlik, siirdiiriilebilirlik,
beslenme ve daha iyi gida kullanimu ile ilgili endiselerine entegre olmalar1 gerektigini
ileri stirmektedir.

Tekiner ve arkadaglar1 (2019), bilim ve miihendisligin gastronomi alanindaki yerine
elestirel bir bakis agis1 ortaya koymus olduklar1 ¢alismalarinda; gastronomi bilimi ile
ilgilenen bireylerin, kendilerini evrensel olarak ifade edebilmeleri igin bilimsel konulara
ve mithendislige odaklanmalar: gerektigini ileri siirmektedirler.

Tiirker ve Isleroglu (2020), gida mithendisligi, gastronomi ve molekiiler gastronomi
kavramlarinin aralarindaki iliskiyi inceledikleri ¢aligmalarinda; gida mithendisligi ve
gastronomi alanlarindaki yenilikci teknolojileri, 3 boyutlu gida yazicilarint ve miithen-
disligin mutfaktaki yeri, temel hazirlik ve pisirme islemleri, 6l¢me teknikleri ve mutfak
malzemelerinin malzeme bilimi kapsaminda degerlendirilmesi konularinda detayli bil-
giler vermislerdir.

Gastronomiye olan ilginin hem tiiketiciler hem de bilim insanlar1 tarafindan artma-
styla alana iliskin calismalar da artmakta, disiplinlerarasi yaklagimlar énem kazanmak-
tadir. Mithendislik hayatin her alaninda oldugu gibi mutfakta da var olmaktadir. Bu
kapsamda asagidaki arastirma sorularina cevaplar aranmustir.

1. Yillara gore yayinlanan makale sayilarindaki degisimler nelerdir?

2. Arastirmalardaki mithendislik alanlari nelerdir?

3. Arastirmalarin gastronomi bilimine katkilar: nelerdir?

4. Yayimlanan makaleler icinde atif alarak alana katki saglayan makaleler hangileridir?
5. Yayimlanan makalelerde vurgulanan konular nelerdir?

6. Bilimsel calismalarda kullanilan arastirma metotlarinin tipleri nelerdir?

3. YONTEM

Belirli bir alanda yapilmis calismalarin, tarafsiz bir sekilde derlenip, sonuglarinin
aragtirmacilart fayda saglayacak sekilde elegtirel olarak degerlendirmesi temeline da-
yanan sistematik tarama yontemi; Cook ve arkadaglart (1995) tarafindan “belirli bir
konu tizerine ilgili tiim calismalarin sistematik derlemesi, elestirel degerlendirmesi ve
sentezi yoluyla yanlilig1 sinirlayan bilimsel stratejilerin uygulanmasi” seklinde tanim-
lanmaktadir. Bu sekliyle sistematik tarama;j literatiirdeki giincel ve tarihsel bilgilerin
ozetlenmesi ve sunulmast icin bir aragtir. Arastirma sentezi olarak da tanimlanabile-
cek sistematik tarama (Aromatis ve Pearson, 2014); incelenen konu ile ilgili tarafsiz
ve kapsamli bir sentez ortaya koymaktadir. Bu ¢alismada Gastronomi ve Miithendislik
alanlarinin sistematik bir taramasi yapilarak literatiirdeki yayimlar incelenmis ve bul-
gular yorumlanmustir.
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Sistematik bir derleme olan ¢alismada dokiiman analizi kullanilmistir. Literatiir ta-
ramast Web of Science Core Collection veri tabaninda konu bazinda; “Gastronomy”
AND “Engineering” anahtar sozciikleri kullanilarak arama yapilmistir. Zaman aralig
olarak arama yapilabilecek en genis aralik olan 1975-2021 tarihleri belirlenmistir. 51
adet yayin listelenen arama sonucundan sadece makaleler secilerek daraltilmis ve 28
adet makaleye ulagilmigtir. Yapilan icerik analizinde sadece gastronomi ya da sadece
miithendislik alaninda yapilmis olan ¢alismalar kapsam dist birakilarak ikinci eleme ya-
pilmistir. Miithendislik bilimlerinin gastronomi alanindaki kullanimlarina yonelik tiim
bilimsel ¢alismalarin analiz edilebilmesi amaciyla baska bir dahil etme ve hari¢ tutma
islemi uygulanmamuistir. Sonug olarak 19 adet makale incelenmistir.

4. BULGULAR

Arastirmalar sonug ve bulgular bakimindan incelendiginde; Rodgers (2009); akademi-
de, turizm otelcilik boliimlerinin gida tiretiminin bilimsel temellerini kapsamayan egi-
tim modellerini ortaya koymus, ilgili boliimlerin ders miifredatlarina gida tiretimi, tesis
planlama ve tasarimi, gida giivenligi, kalite giivence, gida bilimi ve mikrobiyoloji gibi
miihendislik konularinin eklenmesinin gerekliligini ileri siirmistiir. Mevcut duruma
elegtirel bir agisiyla yaklagilan ¢alismada bahsi gecen eksiklerin giderilmesinin saglaya-
cagi faydalar detaylandirilarak; iiriin, siire¢ ve sistem bazinda bilime dayali inovasyon
teknolojilerin kullanim1 anlatilmistir. Uriin diizeyinde ozellikle molekiiler gastronomi
kapsaminda teknolojik yeni {iriin tiretiminin gerekliliginin altin1 ¢izen ¢aligma, mevcut
egitim modeline elestirel bir bakis agisiyla bakarken, sundugu énerilerle de sektorii bu-
lundugundan daha ileri bir noktaya tasima potansiyelinden dolay: literatiire sunulmus
onemli bir katk: olarak degerlendirilmistir.

Uno ve arkadaslar1 (2013); nisasta graniilleri siispansiyonundan nisasta partikiillerinin
geri kazanimini saglamak i¢in yapmis olduklart deneysel ¢alismada; farkli yogunluklar-
daki manyetit membranlarin birlestirilmesiyle olusturduklart manyetik alan ve farkli
boyutta nisasta graniillerinin siispansiyondan ayristirilabilmesini saglayabilmislerdir.
Caligmada dnerilen membran modeli filtrasyon ya da farkli kolloidal sivilarda ayrigtirma
potansiyeline sahip oldugu icin pratikte kullanim alani bulabilme yetenegindedir. Calig-
manin giiclii deneysel yonii ve alana kazandirdig: yenilik ile literatiire dnemli bir katk1
sagladig1 degerlendirilmistir.

Welch ve arkadaslart (2015); maliyeti, boyutu ve karmasikliginin yani sira teknolojisi
geregi tiiketilen cozeltiler ve ortaya cikan atiklar sebebiyle laboratuvar dist kullanimi
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sintrlandirilmis olan HPLC ve HPLC-MS analiz cihazlarinin, restoran ve barlarda, egi-
tim sektoriinde, giivenlik giicleri tarafindan ihtiya¢ duyuldugu durumlar gibi laboratuvar
digt ortamlarda mobil bir sekilde kullanimi ve bununla birlikte stirdirilebilirlik kap-
saminda da diisiik cevresel ayak izi olusturulmasinin saglanmasi yoniinde bir deneysel
calisma yapmuslardir. Calismada alternatif ¢ozelti olarak, piyasada kolaylikla bulunan
kakaga, rom, votka ve tarimsal kokenli etil alkol kullanilmig, adi gecen iiriinlerin hem
fiyat olarak HPLC standart ¢ozeltilerinden ¢ok daha ucuz olmast, kolay temin edilebilir
olmasi ve diisiik cevresel ayak izi olusturmasi sebebiyle tercih sebebi oldugu vurgulan-
mugtir. Aragtirma sonucu olarak en iyi alternatifin tarimsal kokenli etil alkol oldugu bul-
gulanmistir. Calisma siirdiiriilebilirlik ve bilimsel cihazlarin mutfakta kullanilabilecek
diizeyde mobilize edilmesine ¢ctziim aramasi bakimindan degerli olmakla birlikte mobi-
lizasyon anlaminda bir éneri sunmamis olmast bakimindan bilimin mutfaga girmesine
de mevcut haliyle katk: saglayamamistir. Bununla birlikte tarimsal kokenli etil alkoliin
enstriimantal analiz cihazlarinda alternatif ¢ézgen olarak kullaniminin ve getirecegi ma-
liyet avantajimin bilime katki sagladigi, bu gibi yiiksek maliyetli analizler yapan komp-
leks cihazlarin daha mobil hale getirilip yiyecek icecek isletmelerinde kullanilabilecegi-
ni énermesi bakimindan da degerli oldugu diistiniilmektedir.

Sun ve arkadaslari (2015)nin 3 boyutlu gida yazicilari ile ilgili yayimlanmis arastirma-
lart derledikleri calismalarinda, 3 boyutlu gida yazicilarinin gesitleri, ézellikleri ve fark-
liliklar1 hakkinda bilgiler verilmistir. Caligmanin 3 boyutlu gida yazicilarinin mevcut
durumu, gelecekte nasil sekillenebilecegine dair sundugu oneriler bakimindan bilime
katk: sundugu diisiiniilmektedir. Mevcut haliyle hala seri iiretime imkan tanimayan
3 boyutlu gida yazicilarinin; gida iiretimi tizerindeki etkilerinin izlenerek tasarim ve
tretimin gida kontroli ile iliskilendirilmesini, kisisellestirilmis beslenme, yeni tatlar,
dokular ve gida iiriinleri sekilleri de sunabilmesini, acitk web tabanli medya ara yiizii kul-
lanilarak “gida matbaacilar1” ve hatta daha saglikli diyetler gelistirmek icin doktorlarla
ishirligi yapabilen ag baglantili makinelerden olusan bir ekoloji olusturabilmesi gibi
oneriler getirilen ¢alisma; 3 boyutlu gida yazicilarinin gelecekteki kullanim alanlarina
yonelik alternatif dneriler sunmakta ve bu alanda ¢alisan arastirmacilara da ilham ver-
me kabiliyetindedir.

Nushtaeva (2016); tipta ve gastronomide kullanilan dogal gida tozlarmin emiilsifiye
edici ozelliklerini inceledigi deneysel calismasinda; kati emiilgatorler olarak dogal ¢o-
ziinmeyen tozlart (hardal tozu, égiitiilmiis zencefil, 6giitiilmiis tar¢in, hindistan cevizi
tozu, patates nisastast ve talk) kullanmis ve sonugta zeytinyaginin sulu dispersiyonu
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icerisinde (%15 m/m) sedimentasyon olusturmaksizin stabilitesini en iyi koruyan emiilsi-
yonlarm hardal (%0,3 m/m) ve tarcin (%2 m/m) emiilsiyonlar1 oldugunu bulgulamuistir.
Her iki gida tozunun da antioksidan aktivitesi ve antimikrobiyal 6zellikleri géz dniine
alindiginda; kullanim alanlarinin genisletilmesine fayda saglayacak bu bulgu, mutfakta
yaygin olarak kullanilmakta olan bu iki gidanin farkli formlarda kullanilmasina olanak
tanirken, yeni iiriin gelistirilmesi agisindan da degerlendirilmelerinin éniinii agmasi an-
laminda seflere ve bilime katk: saglamistir.

Aguilera (2017); gida mithendisliginin mevcut durumu ve 21. Yiizyilda hangi aragtirma
ve caligma alanlarina éncelik vermesi gerektigini elestirel bir bakis acisiyla degerlen-
dirip, gerekceli 6neriler sunmustur. Ev dis1 gida tiiketimindeki artisa ve buna paralel
olarak giivenli gidaya olan talepteki yiikselise cevap verebilmek adina gida miithendisligi
bilimine bir eylem plani sunmaktadir. Onerilen plana gére; “saglikli yasam” hissi sag-
layan gida tirtinleri ihtiyacina cevap verilmesi; insan viicudundaki gida gecis etkileri
(gida-beyin, gida-genom etkileri gibi) ve bagisak fizyolojisi etkileri gibi bilgilere dikkat
edilmesi ve norobiyoloji, fizyoloji, beslenme genetigi ve benzeri disiplinlerle etkilegim
kurulmasi; siirdiiriilebilirlik, daha temiz gida kullanimi ve etiketlemesi gibi konularda
gastronomi diinyast ile etkilesim halinde olunmasi; gastronomi uygulamalari icin daha
kiiciik ekipmanlarin ve mobil sensorlerin tasarimina katki saglanmasi ve akademide
disiplinlerarasi caligmalara agirlik verilmesinin alti cizilmektedir. Onerilen konularin,
farkl: bilimlerin ortak calisma alanlarmin altini cizmesi ve bilim insanlarmna yol haritast
olusturmast bakimindan bilime katki sagladigi degerlendirilmektedir.

Lanaro ve arkadaglar1 (2017) yapmis olduklar1 deneysel caligmalarinda; ¢ikolata tavsan
gibi karmastk bir tiriiniin basilmast icin gerekli yazicinin tasarimini ve tiretim icin ¢iko-
latadan yapilan karmagik 3 boyutlu nesnelerin basilmasini saglamak icin temel iiretim
parametrelerini aragtirarak optimize etmislerdir. Caligmada; hareket hizinin kopriileme
mesafesi tizerinde bir etkisi olmadig1; ekstriizyon ¢arpaninin 0,8-0,9’da optimize edilebi-
lir oldugu; sogutma sicakliginin képriileme mesafesi tizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu
bulgulamislardir. Arastirma sonuclari cikolata ve benzer tekstiirdeki gidalar kullanilarak
karmasik nesnelerin 3 boyutlu baskisina uygulanabilirligi bakimindan, 3 boyutlu gida
yazicilarinin kullanim alaninin genislemesine katk: saglamaktadir. Bahsi gecen katki,
seflerin mutfaklarda farkli recetelerden farkl: sekillerde gida tiretmelerinin éniinii aca-
cak degerli bir katk: olarak degerlendirilmistir.

Kazimierowicz (2017); son tiiketim tarihi ge¢mis gida iiriinlerinden biyogaz elde etmeye
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yonelik deneysel arastirmasinda; et iirtinleri (domuz ve dana), mandira iiriinleri (siit,
yogurt, siizme peynir) ve meyve sebze tiriinleri (elma, havug, domates) olmak tizere 3
grup gidadan farkli yiizdelik miktarlar kullanarak olusturdugu karigimlardan fermantas-
yon yolu ile metan icerikli biyogaz eldesini arastirmistir. Arastrima sonucunda %72-74
metan iceren biyogaz elde edebilmek icin en uygun karistmin %50 son tiiketim tari-
hi gegmis et, %30 mandira iiriinleri ve %20 meyve sebze iiriinlerinden olugan karigim
oldugunu bulgulamistir. Calismanin, gida israfindan kaynakli ekonomik kaybin azal-
tilmasinin yaninda siirdiiriilebilirlik kapsaminda da hem bilime hem de dogaya biiyiik
katki sagladigi, biyogaz eldesi icin kullanilan sistemin fazla karmasik ve yiiksek maliyetli
olmamasindan dolay1 da gida isletmelerinde, mutfaklarda kolaylikla kullanilabilecegini
ortaya koymasi anlaminda da gastronomiye de katk: sagladig1 degerlendirilmistir.

Yilmazer (2017); tarhana hamurunun konvektif hava ile 3 agamali kurutmasina yone-
lik deneysel calismasinda; uyguladigi yontemin toplam kuruma siiresinin kisaltilmasmnin
bir yolu oldugunu bulgulamistir. Buna gore; ince bir tarhana hamuru tabakasinin bir
tarafinin kurutulmasi, ardindan hamurun arka yiizeyinin kurutulmas: ve ardindan yari
kurutulmus ince hamurun pul pul dékiilmesinden sonra elde edilen pullarmn kurutul-
mastyla toplam kurutma siiresinin kisaldigi, ugucu bilegiklerin kaybinimn énlenmesi i¢in
kurutuma sicakliginin 80°C'nin altinda tutulmasi gerektigi ortaya konmustur. Calisma
hem tarhananin hem de benzer kurutma siireglerine tabi diger gidalarin alternatif bir ku-
rutma islemine tabi tutulabilecegini gdstermesi, siire kisalmasina bagli enerji tasarrufu,
kurutma kayiplarinin (ugucu bilesenler) minimuma indirilmesi acisindan siirdiirtilebilir-
lige ve bilime katk: saglamustir.

Gruia ve arkadaglart (2018); cevre-yasam kalitesi-biyoteknolojik molekiiler gastrono-
mi eksinine katki saglayacak yenilikci gida iiriinleri, takviyeler ile tibbi gidalar ve
fonksiyonel gidalar gelistirilmesinin gerekliligi ve faydalari yoniinde bir ¢aligma yap-
muglardir. Calismada; saglik iireten gastronomik biyoteknolojik iiriinler igin; bitkisel/
hayvansal ¢zlerin elde edilmesi, biyoteknolojik isleme, gastronomik prototipleme
asamalarindan olusan bir tiretim modeli 6nerdikleri calismalarinda; maksimum saglik
tireten ayni zamanda hedonik potansiyele sahip fonksiyonel bilesik besleyiciler tiretil-
mesi konusunda yeni bir yaklagim ortaya konmustur. Calisma degisen 6zel beslenme
ihtiyaclarinin karsilanabilirligi acisindan, toplum sagligina katk: saglayabilmesi ve de
farkli disiplinleri bir arada ¢aligmaya davet etmesi acisindan bilime ve gastronomiye
katk: saglamaktadir.
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Szymanski (2018); sentetik mayalarin terurarinin nasil olustuguna yonelik elestirel bir
bakis agis1 getirdigi calismasinda; bira, sarap ve ekmek yapiminda kullanilan ve ¢ok genis
bir pazari olan Saccharomyces cerevisiae'nin dogal teruarindan cikip sentetik olarak
tiretilmesinin canlilarin gesitliligi acisindan mevcut durumu ve potansiyel gelecegi ve
Saccharomyces cerevisiae 2.0 projesinin detaylari anlatilarak tartisilmaktadir. Sentetik
olarak iiretilen mayalara beslenmeye, lezzete, tiretim kalitesini arttirmaya yonelik farkli
ozellikler kazandirilmasinin ortaya cikaracagi potansiyel sonuclarin degerlendirilmesi
bakimindan bilime katki saglayan ¢alisma, s¢z konusu mayalara yonelik calismalarin ile-
ri boyutlara taginmastyla gastronomi ve beslenme konusunda da bilim insanlarma farkl
bakis acilart sunmast anlaminda énemli bir caligma olarak degerlendirilmektedir.

Maguolo (2019), Torino’daki 2 Peru restoranmi kargilagtirmali analiz ettigi caligma-
sinda restoran isletmecileriyle derinlemesine goriisme yapmis sonugclart yorumlamuistir.
Calisma gastronomik kimlik ve g¢menlerin konuya bakis acisini ortaya koymasi baki-
mindan bilime katk: saglamaktadir. Ote yandan; Italya gibi koklii bir mutfak kiiltiiri
olan bir tilkede Peru’lu restoran isletmecilerin yasadigi tiim zorluklart ve karsilastiklart
firsatlart ortaya koymast anlaminda farkli kiiltiirlerde mutfak isletmeciligi yapmak plant
olan gefler icin de 6ngdrii olusturmast anlaminda gastronomiye diinyasma da bambagka
bir katki saglamistir.

Angel-Rendén ve arkadaslari (2019); ohmik pisirme yonteminin domuz etinin su tut-
ma kapasitesi, pisirme kayb1 ve renk degisimi tizerindeki etkisini inceledikleri deneysel
calismalarinda; ohmik pisirmeyi tavada pisirme ile karsilastirmiglardir. Caligmada; iki
pisirme yontemi arasinda pigirme kaybi agisindan bir farklilik olmadigi, bununla birlikte
su tutma kapasitesi (2dakika pisirme siiresi i¢cin) ve renk degisimi (2,5 dakika pigirme
siiresi i¢in) a¢isindan énemli farkliliklar oldugu bulgulanmustir. Calisma, ohmik pisirme-
nin tavada pisirmeye kiyasla pisirme siiresinin kisa olmasi ve renk degisiminin minimize
edilmesini ortaya koymast bakimindan ¢nemli bir bulgu ile sonuglanmig olsa da; organo-
leptik ozelliklerin cok ¢énemli oldugu yemek gibi bir konuda herhangi bir duyusal analiz
yapilmamis olmasi; bulgularin sektdrde uygulanabilirligi konusunda yeterli olmadigimni
diistindtirmiistiir.

Woods ve arkadaglar1 (2019); geleneksel et kiirleme iglemlerinden biri olan Wiltshire
tuzlu suyunun temel mikrobiyal bilesenini analiz ettikleri ¢aligmalarinda; Marinilac-
tibacillus, Carnobacterium, Leuconostoc ve Vibrio cinslerini Wiltshire kiirleme tuzlu
suyunda bulunan cekirdek mikroflora olarak bulgulamislardir. Calisma; domuz etinde
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yaygin kullanim alanina sahip s6z konusu tuzlu suyun adeta mikrabiyal parmak izi-
nin belirlenmesi niteliginde bilime katk: saglamanin yani sira; gida endiistrisinde et
islemenin kalitesinin ve giivenliginin artirilmastyla baglantili 6nemli bir katk: da sagla-
dig1 degerlendirilmistir.

Angel-Rendén ve arkadaslart (2020); domuz etinin mikroyapisal, duyusal ve fizikokim-
yasal ozelliklerinin tava, ohmik, vakum ve sous vide olmak iizere dort farkli pisirme
yontemine gore farkliliklarini arastirmislardir. Calismada hem fizikokimyasal analizler
hem de duyusal analizler yapilmistir. Arastirmada; pisirme kaybi ve su tutma kapasitesi
gibi ozelliklerin pisirme yontemine gore farklilasmadigi, sous vide ve vakumlu pisirme-
nin tiiketiciler tarafindan daha az sert ve daha az sulu olarak algilanip begenilmedigi,
bu yontemlerle pisirilen etlerin mikroyapisal diizeyde baskin bir yap1 kaybi gosterdigini,
buna karsilik, tavada pisirilen 6rneklerin, tiiketiciler tarafindan sulu, yumusak ve lezzetli
olarak nitelendirilerek en ¢ok begenilen pisirme yontemi oldugu bulgulanmistir. Ca-
lismada ohmik pigirmenin, en ¢ok begenilen tavada pisirilmis ete en benzer zelliklere
sahip sonuclar verdigi, bu nedenle bu pisirme yénteminin tavada pisirmeye bir alternatif
olabilecegi bulgusunun; mutfak uygulamalarinda kullanilabilirligi acisindan gastronomi
diinyasina katki sagladigi degerlendirilmistir. Ohmik pisirme ile pisirme siiresinin kisal-
tilmasinin yani sira, tiiketici beklentilerinin de karsilanabiliyor olmast aragtirmanin sek-
torde uygulanabilir oldugu ve farkl: iirtinlerde alternatif pisirme sekli gibi uygulamalarin
da 6niinii agacag: diisiiniilmektedir.

Vi ve arkadaslar1 (2020); akustik ilkelere dayanan bir yaklagimla, yiyecegin havada
tutuldugu ve kullanicilarin pipet veya elektrotlara ihtiyag duymadan yiyecegi tatma
imkanina sahip olabilecekleri bir sistemden olusan LeviSense sisteminin tiim tasarim
ve donanim 6zelliklerini anlatmislardir. Calismada havaya kaldirilan yiyeceklerin beg
duyu organt ile etkilesimi saglanmis ve deneklerin algilanan tat yogunlugunu, hosluk ve
memnuniyetleri 6lgiilmiis, farkli aydinlatma ve koku kosullarinin tat algisini etkiledi-
gi bulgulanmistir. Caligmada ortaya konulan LeviSense sisteminin; duyusal analizlerde
servis ekipmani gibi 6gelerin kisilerin lezzet degerlendirme kriterlerini etkilememesi,
kosullari optimize etmesi ve farkli renk, koku ortamlarinin etkisinin 6lgiilebilmesine
olanak tanimasi anlaminda bilime katk1 sagladig: diisiiniilmektedir.

Finger ve arkadaslari (2020); Brezilya’daki, gida miihendisligi, gida bilimi ve teknolo-
jisi, beslenme, veterinerlik, gastronomi, farmasotik bilimler gibi ana dallara dahil olan
gida mikrobiyolojisi egitimi veren ¢gretim elemanlarinin egitim uygulamalar: arasindaki
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farkliliklari belirlemislerdir. Cogu 6gretim elemanimnin hala geleneksel 6gretim yontem-
lerini kullanmasinin yani sira geleneksel dgretim stratejilerini modern aktif ¢grenme
yontemleriyle karistirarak egitim verenler de oldugunu; tercih edilen 6gretim yaklagim-
larmnin diyalog veya tartisilan dersler, seminerler, ev édevi, vaka ¢alismalar: ve saha ziya-
retleri oldugunu bulgulamislardir. Caligmanin gida mikrobiyolojisi konusunun énemi ve
bu egitimin alternatif yollarini sunmasi anlaminda egitimcilere ve bilime katk: sagladigi

degerlendirilmistir.

Yoko ve arkadaslar1 (2021), et suyu icinde yemek pisirirken, difiizyon etkisiyle etteki
NaCl konsantrasyonunun azalip, diger bilesenlerdeki konsantrasyonun artmasini es za-
manli olarak simule etmislerdir. Calismada; FEM tabanli simiilasyon yazilimi COMSOL
Multiphysics kullanilarak pisirme sirasinda sulu bir ¢ozeltideki ve bilegenlerdeki NaCl
konsantrasyonlarindaki degisiklikleri ayni anda simiile edilmistir. Yapilan calismanin,
pisirilmis gida maddeleri igin gesitli cesnilendirme kosullar1 olugturulabilmesinin ¢niinii
agmast ve pisirme siirecini optimize etmeyi saglayabilmesi ile gastronomi diinyasina kat-

ki1 sagladip1 degerlendirilmistir.

Zoran (2021); dijital gastronomiye farkli bir bakis agisiyla yaklastig1 calismasinda; bilgi-
sayarlarin gastronomi sektoriine uygulanmasimin, yemeklerin kisisellestirilmesi, seflerin
yemek pisirme siireclerine teknolojik olarak yardimct olabilmesinin énemini detaylan-
dirarak, geleneksel bir yemegin dijital bir mutfak yaratimma dénistiiriilmesinden or-
taya ¢ikabilecek olasiliklart 6rneklendirmektedir. Calisma; hibrit mutfaklarin hem sef-
lere hem tiiketicilere saglayacag: potansiyel katkilar iizerinde durmaktadir. Mevcut ve
potansiyel dijital gastronominin tartigildigi caligmanin seflerin mithendislerle bir arada
calismasmin sektore sagladigi ve saglayacagi faydalari gz 6niine sermesi bakimmdan
bilime ve sektore katk: sagladigi degerlendirilmistir.

Yillara gore yapilmis calismalar incelendiginde; ilk calismanin 2009 yilinda yayimlandi-
g1, sonrasinda 2013 yilina kadar konu ile ilgili literatiirde ¢aligma yer almadig1 goriilmek-
tedir. En fazla calisma (N:4) 2019 yilinda yapilmistir. Yillara gére yayin sayilart Tablo

I’de sunulmustur.
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Tablo|: Yillara gére yayin sayilari

Yil N %
2009 1 5,263
2013 1 5,263
2015 2 10,526
2016 1 5,263
2017 3 15,789
2018 3 15,789
2019 4 21,053
2020 3 15,789
2021 1 5,263
Toplam 19 100

Caligmalarin dahil oldugu miihendislik alanlari incelendiginde; ¢ok biiyiik bir kismmin
(N:11) gida miihendisligi kapsaminda gergeklestirildigi, bununla birlikte kimya ve ¢evre
miithendisliklerinde de gastronomi ile ilgili ¢aligmalar yapildigi ve robotik gastronomideki
artan popiilerlikle Bilgisayar miihendisliginin de gastronomi c¢alismalara dahil oldugu

goriilmektedir. Mithendislik alanlarina gore yapilan ¢alismalar Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo2: Miihendislik alanlarina gére yapilan galismalar

Miihendislik Alan1 N %
Gida Miihendisligi 11 57,895
Kimya Miihendisligi 2 10,526
Bilgisayar Miihendisligi 2 10,526
Cevre Mithendisligi 2 10,526
Karma Miihendislikler 1 5,263
Sosyal Miihendislik 1 5,263
fPoplam 19 100

Miihendislik bilimlerinde gastronomi ile ilgili yapilmis calismalar incelendiginde; agir-
likl1 olarak (N:8) yeni iiriin gelistirme konusunda alana katk: saglandig1 goriilmektedir.
Yapilan calismalarin bazilari birden fazla alana katk: sagladigi icin (yeni tiriin gelistirme
ve molekiiler gastronomiye ayni anda katki saglamak gibi) toplam incelenen makale
sayist 19 iken; gastronomi alanina sagladigi katkiya gore yapilan smiflandirmada toplam
6 alanda 25 katki saglandigi bulgulanmistir. Calismalarin gastronomi bilimi’ne sagladig:
katkilar Tablo 3’te sunulmustur.
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Tablo3: Yapilan galismalarin gastronomi alanina gére siniflandirilmasi

Gastronomi Alani N %
Yeni iiriin geligtirme 8 32
Robotik gastronomi 4 16
Gastronomi egitimi 4 16
Molekiiler gastronomi 3 12
Atk yonetimi 3 12
Pisirme/hazirlama teknikleri 3 12

Calisma kapsamindaki makalelerin bagliklari ve atif alma anlaminda bilime sagladik-

lar1 katkilar incelendiginde; Sun ve arkadaglarinin (2015) 3 boyutlu gida yazicilari-

nin Ozellestirilmis ve kisisellestirilmis gida iiretiminde kullanimina yonelik deneysel

calismalarinin en yiiksek atif alan caligma oldugu (N:174) goriilmektedir. Ikinci en

yiiksek atif (N:61) da yine 3 boyutlu gida yazicilari ile ilgili Lanaro ve arkadaslarinin

(2017) ¢aligmast olup; ¢ikolatadan tiretilen karmasik 3 boyutlu nesnelerin basilma-

sina yonelik deneysel bir calismadir. Calismalarin konu basliklar: atiflar1 Tablo 4’te

sunulmustur.

Tablo4: Yazar, yayin yili, yayin adi ve atis sayisina gore makaleler

: Yayin Atf

1k Yazar Yiu Yaym Adi Sayist

Sun, ] 2015 | An Overview Of 3d Printing Technologies For Food Fabrication 174

Lanaro, M 2017 3D prin.ting complex chocolate objects: Platform design, optimization and 61
evaluation

Welch, CJ. 2015 Cocktail Chromatography: Enabling the Migration of HPLC to 28
Nonlaboratory Environments

Angel-Rendon, S.V. | 2020 Pork meat prepared by diffgrent cooking methods. A microstructural, 16
sensorial and physicochemical approach

Nushtaeva, A.V. 2016 | Natural Food-Grade Solid Particles For Emulsion Stabilization 9

Rodgers, S. 2009 The. state of technological spphistication and the need for new specialised 9
tertiary degrees in food services

Szymansk, E.A. 2018 | What is the Terroir of Synthetic Yeast? 7

Aguilera, ]. M. 2017 | Food engineering into the XXI century 7

Angel-Rendon, S.V. | 2019 Ohmic coqking: Applicatiorﬁ of a novel technology in pork and influences on 5
water holding capacity, cooking loss and colour

Woods, D.F. 2019 | The Microbiome of an Active Meat Curing Brine 3

Kazimierowicz, J. 2017 | Biogas Acquisition From Selected Mixtures Of Expired Food Products 3
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Sakin-Yilmazer, M. | 2017 | Convective Drying Behavior Of Tarhana Dough 3

Vi, C.T. 2020 Le\'liSenfe: Ayplatform for the multisensgry integration in levitating food and 2
insights into its effect on flavour perception

Gruia, R. 2018 Study On Interfiace Environment - Food With Change Of Paradigm Towards 1
Health Generating Gastronomy

Uno, Y. 2013 ﬂAOs‘i/embledmagnetite membrane for recovery of starch granules in an open 1

Yoko, S. 2020 Simlllta1neous simulation of .change.s in the NaCl concentrations of Japanese 0
radish and an aqueous solution during cooking

Finger, J.D.F.F 2020 | Challenges of teaching food microbiology in Brazil 0

Zoran, A. 2019 | Cooking With Computers: The Vision of Digital Gastronomy 0

Maguolo, S. 2019 CapitalizaFion processes .of fo()q culture. The soldiers of the Peruvian 0
gastronomic revolution in Turin

Alanda yazilmis makaleler incelendiginde; vurgulanan konular 9 ana grupta incelenebi-
lir. Teknolojik yemek, gida kimyast ve gida mikrobiyolojisi konulari aragtirmacilarin en
fazla (N:9) yogunlastigi konular olarak goriilmektedir. Vurgulanan konular Tablo 5’te

sunulmustur.

Tablo5: Incelenen makalelerin vurgulanan konulara gére dagilimi

Konu N %
Teknolojik yemek 3 15,789
Gida kimyast 3 15,789
Gida mikrobiyolojisi 3 15,789
Alternatif pisirme yontemleri 2 10,526
3 boyutlu gida yazicilart 2 10,526
Geri doniigiim / Geri kazanim 2 10,526
Robotik gastronomi 2 10,526
Gida miihendisligi 1 5,263
Yemek kiiltiirii 1 5,263
Toplam 19 100

Incelenen makalelerin yayim yili ve arastirma modelleri incelendiginde 11 calisma de-
neysel calismadan olusurken 8 calismanin ise tarama modelinde oldugu goriilmektedir.
Calismalarin arastirma modelleri Tablo 6’da sunulmustur.
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Tabloé: Arastirmalarin yili ve modeli

Arastirma
Arastirma Ad1 Modeli
The State of Technological Sophistication and The Need for New Specialised Tertiary Degrees in Food T
) arama
Services (2009)
Assembled-Magnetite Membrane For Recovery of Starch Granules in an Open Flow (2013) Deneysel
Cocktail Chromatography: Enabling the Migration of HPLC to Nonlaboratory Environments (2015) Deneysel
An Overview Of 3d Printing Technologies For Food Fabrication (2015) Tarama
Natural Food-Grade Solid Particles for Emulsion Stabilization (2016) Deneysel
Food Engineering into the XXI Century (2017) Tarama
3d Printing Complex Chocolate Objects: Platform Design, Optimization and Evaluation (2017) Deneysel
Biogas Acquisition From Selected Mixtures of Expired Food Products (2017) Deneysel
Convective Drying Behavior of Tarhana Dough (2017) Deneysel
Study on Interface Environment-Food With Change of Paradigm Towards Health Generating T
arama
Gastronomy (2018)
What is The Terroir of Synthetic Yeast? (2018) Tarama
Capitalization Processes of Food Culture. The Soldiers of the Peruvian Gastronomic Revolution in T
. arama
Torino (2019)
Ohmic Cooking: Application of A Novel Technology in Pork And Influences on Water Holding D el
Capacity, Cooking Loss And Colour (2019) cneyse
The Microbiome of an Active Meat Curing Brine (2019) Deneysel
Pork Meat Prepared By Different Cooking Methods. A Microstructural, Sensorial And Physicochemical
Deneysel
Approach (2020)
Levisense: A Platform For The Multisensory Integration in Levitating Food and Insights into its Effect
) Deneysel
on Flavour Perception (2020)
Challenges of Teaching Food Microbiology in Brazil (2020) Tarama
Simultaneous Simulation of Changes in the NaCl Concentrations of Japanese Radish And An Aqueous Denevsel
Solution During Cooking (2021) eneyse
Cooking With Computers: The Vision of Digital Gastronomy (2021) Tarama

5. SONUC VE ONERILER
Tiiketiciler yedikleri yemeklerin daha iyi, kaliteli, nitelikli olmasi beklentisindedirler.
Bu noktada her ne kadar sefler yenilik pesinde olsalar ve bireysel farkliliklarini ortaya
koyarak bir sekilde bu ihtiyaci karsilamak isteseler de bireysel ¢abalar yeterli olmamakta
ve farkli bilimlerin de destegine ihtiya¢ duyulmaktadir. Mithendislik bilimleri bu anlam-
da farkli pisirme yontemleri, {iriin hazirlama, saklama, yetistirme gibi konularda gastro-
nomiye destek vermektedir.

Teknolojinin ilerlemesi ve mutfaklarda da daha teknolojik gereclerin kullanilma-
st yenilikgi sefler tarafindan tercih edilmektedir. Bircok sef, yemek pisirme siirecinin
bilimsel alt yapisina daha fazla ilgi duymaktadir. Sefler mutfaklarinda malzeme bilimi,
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dlgme teknikleri gibi miihendislik araclarmni kullanmanin yani sira; tinlii sef Rene Re-
dzepi'nin Danimarka’daki restorani Noma’daki gibi kendi laboratuvarlarini agarak bir
adim Oteye tastyanlar da bulunmaktadir. Gida biliminin endiistriyel uygulamasi ve la-
boratuvar ¢aligmalarini kapsami icine alan gida miithendisligi ile; gastronominin ortak
noktasmnin “gidalar” olmasi; mithendislik alanlar: i¢inde en fazla gastronomi alaninda
calisma yapan bilimin de gida mithendisligi olmasint aciklamaktadir.

Siirdiiriilebilirlik konusu tiim sektorlerde oldugu gibi gastronomide de énemsenen
ve lizerinde durulan bir konudur. Bununla birlikte yapilan arastirmada gastronomide
siirdiiriilebilirlige dair, geri doniisiim geri kazanim alaninda sadece 2 ¢aligmanin bulgu-
lanmis olmast bu alanda literatiirde bir eksiklik oldugunu gostermektedir. Ayni zaman-
da artik yerel tiretimin desteklenmesi, tedarik zincirinin kisaltilmasi, butik tireticilerin
desteklenmesi gibi konular gastronomi biliminde bu kadar ¢én plandayken konunun
aragtirmacilarin radarina yakalanmamis olmast sasirticidir. Bununla birlikte yine gastro-
nominin giderek artan bir tiiketici ilgisine maruz kalan ve konuyla ilgili sefler tarafindan
da iizerinde durulan organik tarim, dikey tarim, sehir tarimi gibi ziraat miihendisliginin
gastronomi bilimi ile kesisim kiimesi olarak gosterilebilecek alanlarinda da literatiirde
bir eksiklik oldugu degerlendirilmektedir.

Gastronomi, dogasi geregi bir kiiltiir, sanat ve bilimin bir arada yer aldig1 disiplinle-
rarast bir kavram iken; giintiimiizde giderek popiiler kiiltiiriin bir unsuru haline déniisti-
riilerek adeta bir sov iiriinii, bir hizli tiitketim unsuru gibi gosterilerek degersizlestirmeye
maruz kaldig1 degerlendirilmektedir. Bilim, kiiltiir ve sanatla daha fazla yogruldugu tak-
dirde i¢inde bulundugu durumun da degisecegi ve hakettigi yere gelecegi diistintilmek-
tedir. Bu noktada bilimle daha fazla icli dislt olmanin yolu da miihendislik bilimlerinin
gastronomi ile daha fazla disiplinler arast ¢alismalar yapmasi olarak goriilmektedir.

Gastronomi biliminin disiplinlerarasiligi géz 6niine alindiginda mevcut calismalara
ek olarak daha cesitli mithendislik alanlarinda da ¢aligmalar yapilabilecegi diistintilmek-
tedir. Calisma Web of Science Core Collection veri tabani taranarak gergeklestirilmis,
gelecekte yapilacak calismalarda EBSCO, Google Scholar gibi bagka veri tabanlar1 da
ilave edilerek calisma kapsami1 genisletilebilir.
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ON ALTINCI BOLUM
KIRSAL KALKINMA ARACI OLARAK COGRAFi iSARETLi YiYECEKLER

Ogr. Gor. Samet AK*

1. GIRiS

Son birkag yiizyildir yasanan ekonomik, sosyal ve teknolojik gelismelerle diinya ¢a-
pinda degisen yemek tiiketim davranigi ve ayni zamanda yiyecege artan talep, gida
tiretiminde de cesitli degisimleri beraberinde getirmistir. Giinliik titketim aliskanliklar1
yerel yiyecekler ve yemekler ile sinirliyken, bugiin mevsim ve mesafe sinirliliklarin-
dan uzak bir sekilde hemen her yerde farkl: iilkelerin ve kiiltiirlerin yiyeceklerine ve
yemeklerine ulasmak miimkiin hale gelmistir (Giovannucci, Barham ve Pirog, 2010).
Oyle ki kiiresellesme tiim diinyada ortak bir damak tadi yaratmaya baslamistir (Mak,
Lumbers ve Eves, 2012). Yerelden kiiresele, ciftlikten endiistriyele dogru gerceklesen
bu degisim beraberinde yiyecegin iiretimi, kalitesi ve standard ile ilgili sorunlari da
getirmistir. Yiyeceklerin yetistirilmesi, hazirlanmasi ve nihai iiriin haline getirilmesi
gibi farkli asamalarda kalite standartlarini belirleme geregi ortaya ¢cikmistir. Tiiketiciler
de artik yiyeceklerin nereden geldigini, onlar1 kimin, nasil iirettigini gdzetmeye basla-
muglardir. Bunun da etkisiyle son yillarda yerel yiyecekler tekrar talep edilen kiymetli
iiriinler hale gelmistir. Ulkelerin de giiclii bir ekonomik kaynak olarak gordiikleri yerel
yiyecek ve iceceklerini fikri miilkiyet hakki, patent ve sertifikalandirma gibi araclarla
koruma altina alarak hem kalite hem de katma deger katarak korumaya baslamiglardir
(Giovannucci vd., 2010).

Bu uygulamalar bir yoniiyle ticari ya da ekonomik kaygilarin giderilmesi gayretini
tasirken; diger yoniiyle iiriinler ile ilgili standartlar: da ortaya koymakta ve ayni zamanda
tilketicilere kaliteyi de garanti etmektedir (Bowen, 2010). Ancak kisilere verilen telif
ya da patent haklarinin 6tesinde bir yiyecegin sadece bir yoreye ait oldugunu belirtecek,
ekonomik degerinin yani sira o yorenin kiiltiirel ge¢misini yansitacak, oradaki insanlara
ait olacak yeni bir yaklagima ihtiya¢ duyulmustur. Bu kapsamda Fransa, Italya, Ispanya
gibi Avrupa iilkelerinin dnciiligiinde gelismis ve gelismekte olan diger tilkeler belirli
bir bolgede iiretilen ve orada yasayan insanlarin ortak degerini yansitan apelasyon ve
cografi isaretleme calismalarini baslatmislardir. Bu sayede yemekler, koklerindeki ta-
rihi ve kiiltiirel gegmisleriyle birlikte ¢n plana c¢ikaran bir kalkinma aract olarak de-
gerlendirmektedirler (Belletti ve Marescotti, 2011). Boylece hem yiyecekler korunarak

1 Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bsliimii, samet.ak@alanya.edu.tr
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katma deger yaratilmis hem de yerel halk i¢in 6zellikle iireticiler icin ekonomik fayda
saglanmistir (Teuber, 2011). Bu arastirmada da tilkemizdeki cografi isaretli tiriinlerden
kirsal kalkinma aract olarak hangi boyutlarda yararlanildigi tizerinde durulmaktadir. Bu
baglamda 6ncelikle yerel yiyecek ve cografi isaretleme kavramlar izerinde durulmus,
uluslararast alanyazinda cografi isaretli yiyeceklerin kirsal kalkinmadaki roliinii ele alan
aragtirmalara yer verilmis ve ardindan tilkemizde ayni kapsamda yapilmis ¢alismalar sis-
tematik derleme yaklagimiyla irdelenmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1 Yerel yiyecek ve cografi isaretleme

Uzerinde uzlasilmis bir tanimlamast heniiz yapilamamus olsa da yerel yiyeceklerin yerelli-
gi, cogunlukla yiyecegin iiretim ve tiiketim yeri arasindaki mesafeye dayandirilmaktadir.
Burada yiyecegin kendisi dogrudan tiiketilebilecegi gibi yerel malzemelerden yapilan ye-
meklerin, yerel yiyecek olarak tanimlanmasinin da yine cogunlukla mesafe iizerinden ele
alindigini gdrmekteyiz. Dolayistyla yerel yiyecekler ve yemekler; bir yere ¢zgii, oraya has
tirtinler olarak anlagilmaktadir. Ancak Avieli'nin (2013) ifade ettigi gibi yerel yiyecekler
yasanan sosyal degisimlere karsit duyarli ve dinamik bir yapidadir. Benzer bir dinamik-
ligi yerel yiyecegi konu edinmis ¢aligmalarin, kavrami kendi aragtirma konularma gore
tanimlamalarinda ya da uygun bir tanim {izerinden ilerlemelerinde de gérmekteyiz. Soz
gelimi Kim vd. (2009: 424), yerel yiyecekleri sadece bir bolgede yetistirilen degil ham-
maddesi digaridan tedarik edilse de yerel kimligi yansitacak sekilde “orada” iglenen ve
hazirlanan tiriinler seklinde ele alip daha cok kiiltiirel yoniinii 6ne ¢ikararak tanimlamig-
lardir. Benzer sekilde Bjork ve Kauppinen-Riisinen (2016) ve Sims (2009) bolgesel ya
da ulusal kimligi, kiiltiirii yansitan tiriinler olarak degerlendirmislerdir. Morris ve Buller
(2003), disartya ihrag edilen katma degerli “tzel” iriinler olarak yerel yiyecekleri ele alir-
ken onun ekonomik yoniine isaret etmektedirler. Allen (2010) farkl: bir bakis acistyla
yerel yiyecegin cevre, saglik ve sosyal adalet ile ilgili faydalarmi 6ne ¢ikarmakeadir. Lang
ve arkadaglart (2014) da yerel yiyecekleri tiiketicilerin yasadigi ya da aligveris yaptigi
yere yakin, erisimi kolay ve kisa mesafede bulunan, belirli bir cografi ya da bolgesel sinir
icinde bir toplulugu yansitan iiriinler olarak dort nitelikle 6zetlemislerdir. Feldmann ve
Hamm (2015:156) ise alanyazindaki tanimlamalart derleyerek yerel yiyecegin 10 ila 100
mil mesafede iiretilen ve tiiketilen, iiretim ve titketim yeri arasindaki seyahat siiresi, bir
yerdeki kiiltiirel, sosyal bazi niteliklerle ya da cografi simirlar (Taskoprii Sarimsagt vb.)
baglaminda cografi isaretleme gibi yaklagimlarla tanimladigini ifade etmektedir. Ancak
cografi isaretli iiriinlerin nasil olmast gerektigi Avrupa Birligi tarafindan net bir sekilde
tanimlandig1 icin bunlari belirsiz olan yerel yiyecek tarifine dahil etmemektedir.
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Buna gore cografi isaretleme, sinirlart belirlenmis bir cografi alandan gelen iirtinii, bu
{irintin o cografya ile olan bagini ve “oradan” gelen kimi karakteristik 6zelliklerinin ol-
dugunu gostermektedir (Kan ve Giilcubuk, 2008; Durlu-Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can,
2013). Cografi isaretlemenin cografya ile bagini aciklarken kullanilan bir diger énemli
kavram, terroir kavramidir. Cografi isaret ile bir iiriiniin, cografyanin korunmasi ve kir-
sal kalkinma arasindaki iliskinin bu kavram ile kuruldugu ifade edilmektedir (Bowen
ve Zapata, 2009: 109). Terroir, bir yerin rakim, iklim, mikro iklim, bitki ortiisii, toprak
tipi gibi benzersiz 6zelliklerini ve oradaki geleneksel bilgi birikimi ifade etmektedir. Bu
cografi ve begeri ozelliklerin bir araya gelmesiyle bir yerin lezzeti ortaya ¢ikmaktadir
(Trubek, 2008; Bowen ve Zapata, 2009; Mak vd., 2012; Agostino ve Trivieri, 2014;
Cei, Defrancesco ve Stefani, 2018a). Daha ¢ok sarap iiretimi ile 6zdeslesmis bir kavram
olsa da yiyecekler i¢in de kullanilmaktadir. Bir yiyecegin cografi isaret alabilmesi icin
belirli bolgede tiretimin gerceklesmesi gerekliligi vardir. Ancak bu noktada cografi isa-
retleme kapsaminda kullanilan farkl: isaretleme tiirlerine de deginmek yararli olacaktir.
Avrupa’da ve iilkemizde kullanilan cografi isaretleme tiirleri, mensei isareti (Protected
Designation of Origin) ve mahreg isaretidir (Protected Geographical Indication). Ikisi
arasindaki fark ise tiretim yerinden kaynaklanmaktadir (Durlu-Ozkaya vd., 2013: 17).
Buna gore mengei isaretli bir tiriintiniin tiim karakteristik ozellikleri, sinirlart belirlen-
mis bir cografyadan gelmeli ve tiretiminden islenmesine tiim siirecin o cografyada ger-
ceklestirilmesi gerekmektedir. Buna karsin mahrec isaretine sahip iiriinler karakteristik
ozelliklerini o cografyadan almasina ragmen iiretim siirecinin en az bir agamasmin o
cografyada gerceklesmesi yeterli goriilmektedir (Gokovali, 2007; Kan vd., 2012). Bu
yoniiyle mahrec isaretli iiriinlerin yayginlasmas: daha kolay oldugu diisiiniilse bile, bu
tirtinler baska bir yerde iiretilmesi halinde yine orijinal usul ve tekniklerle iiretilmek
durumundadir. Kisacast cografi isaretlemenin dogasina uygun sekilde tiriiniin kalitesi
ve standardi korunmalidir. Ifade edilen isaretlemelere ek olarak Avrupa’da kullanilan
bir diger isaret ise geleneksel iiriin ad1 ya da ozellik garantisidir (Traditional Speciality
Guaranteed) ve iiriiniin geleneksel yollarla iiretildigini ya da geleneksel malzemeleri
icerdigini ifade etmektedir (https://ec.europa.eu). Avrupa ile tilkemizdeki cografi isaret-
leme yaklasimi arasindaki bir diger fark, bu isaretleme sistemine dahil edilen {iriinlerle
ilgilidir. Avrupa’da yalnizca yiyecek ve icecekler cografi isaret kapsamimda degerlendiri-
lirken, iilkemizde geleneksel el sanatlari iiriinleri (haly, kilim vb.) ile dogal kaynaklar da
(mermer, liile tas1 vb.) bu kapsamda ele alinmaktadir (Gokovali, 2007). Ancak tilkemiz-
de de yiyecek ve iceceklerin isaretlenmesi daha yaygin sekilde yapilmaktadir.

Bu noktada deginilmesi gereken bir diger husus cografi isaretleme ile patent hak-
kinin nasil ayrildigidir. Cografi isaretleme, kisilerin alabilecegi bir telif hakk:i gibi
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degerlendirilmemektedir. Uygulama kiiltiirel baglamda yapildig1 icin kolektif bir yonii
vardir dolayisiyla devredilmesi, kiralanmasi s¢z konusu degildir. Ancak patent hakki
bir kisiye, iireticiye ait olabilir ve sadece kendi belirledigi sartlarda tiretimi gergekles-
tirebilir. Esasinda her ikisinin temelinde bir fikri miilkiyet hakk: vardir. Ancak cografi
isaretleme bu fikri miilkiyet hakkini o cografyada yasayan insanlarin tamamina, onlarin
bilgilerine, geleneklerine, kiiltiiriine dayandirir. Bu yoniiyle cografi isaretleme, bireysel
degil toplumsal bir degerdir. Bundan dolayidir ki yerel ekonomiyi desteklemede, kirsal
kalkinmaya yardimec1 olmada itici ekonomik bir giictiir ve tistelik koruyucu bir yonii de

vardir (Giovannucci vd., 2010; Bowen, 2010; Belletti vd., 2017).

2.2 Kirsal kalkinma araci olarak cografi isaretler

Kirsal kalkinma ve cografi isaretleme arasindaki iliskiyi inceleyen uluslararas: alanya-
zinda pek ¢ok arastirma yer almaktadir (Rangnekar, 2004; Bramley, 2011; Barham ve
Sylvander, 2011; Belletti ve Marescotti, 2011; Belletti, Marecotti ve Touzard, 2017).
S6z konusu aragtirmalara bakildiginda, cografi isaretli iiriinlerin yarattigi ekonomik de-
ger 6ne ¢tkmasina ragmen buna ek olarak sosyal ve cevresel katkilardan ve bu katkilarin
siirdiiriilebilirliginden de soz edilmektedir (Barham, 2003; Vandecandelaere vd., 2009;
Bowen ve Zapata, 2009; Belletti, Marecotti, Sanz-Canada ve Vakoufaris, 2015; Cei vd.,
2018a; Hoang vd., 2020). Cografi isaretlemenin kirsal kalkinmadaki roliinti dort ana
baslikta ifade eden Belletti ve Marescotti (2011) bunlari; yerel tedarik zincirinin destek-
lenmesi, farklilasma ve ekonomik cesitliligin saglanmast, yerel insan kaynaginin etkin
ve verimli kullanimu ile cevre ve yerel kiiltiiriin korunmast olarak ifade etmektedir (Cei
vd., 2018a). Ancak cografi isaretleme sonrasinda tiretimin, tedarik zincirinin kontrolii
yapilmadid1 veya gelisimine dikkat edilmediginde ayni baglamlarda kimi olumsuzlukla-
rin da goriilebilecegi dile getirilmektedir (Larson, 2007; Bowen ve Zapata, 2009; Thé-
venod-Mottet, 2010).

Cografi isaretli iirtinlerin kirsal kalkinmada ekonomik katkisinin kaynaginda, tireti-
min belirli bir alanda gerceklesebilmesi yer almaktadir. Bunun bir sonucu olarak, igeri-
den ya da disaridan iiretim ve tedarik zincirine katilim énemli 6lciide engellenmis olur
ve boylece s6z konusu iiriiniin tiim faydalarinin o bolgede kalmasi saglanir (Bramley,
2011). Bu, o bolgedeki iireticilerin ve diger paydaslarin kendi iclerinde olusturduklar:
monopol piyasa yapisint da dogurmaktadir. Bolge icinden ya da disindan tedarik zinci-
rine dahil olmak ve {iretim yapmak isteyen iireticiler belirlenen kogullari saglamak du-
rumundadirlar. Ancak bilgi birikimi (know-how) bir basgka belirleyici faktordiir. Cografi
isaretli tiriinleri farkli kilan, 6zel yapan sey yerel {ireticilerin zanaatlaridir. Cografi isaret-
lemenin yarattig1 katma degeri Italya ve Fransa ¢rnekleriyle agiklayan Cei vd.(2018b),
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iki iilkenin cografi isaretleme ile alt1 milyar dolar gelir yarattigini ifade etmektedir. Do-
gan ve Gokovali (2012: 763), yaratilan ekonomik degere drnek olarak kimi tiriinlerin
cografi isaret almalarindan sonra satis fiyatlarinda dramatik artiglarin oldugunu dile ge-
tirmektedir. Sarap tiretimi baglaminda ekonomik faydalari ele alan Agostino ve Trivieri
(2014), Fransa, talya ve Ispanya’nin cografi isaretlemelerin ardindan ithalat gelirlerinin
onemli derecede arttigint vurgulamaktadir. Ayni zamanda iiriinlerin pazarlanmast ve
turizm basta olmak iizere diger sektorlerle olan dogrudan ve dolayli baglar sebebiyle,
ekonomik zincirin genisledigi ve ekonomik faydanin topluma yayildig: ifade edilmekte-
dir (Bessiere, 1998). Uriin fiyatlarindaki artigin ve ekonomik getirilerin yant sira istih-
dam yaratma konusundaki basart da goze carpmaktadir. Ureticilerin artan talebe kargilik
verebilmek icin {iretim kapasitelerini artirmalari, sarap rotalari, gastronomi turlart gibi
destekleyici faaliyetlerin yarattig is giicii kirsal kesimin yasam kalitesini artirarak sosyal
fayda yaratmaktadir.

Cografi isaretlemenin sosyal ve cevresel acidan getirdigi faydalara bakildiginda ise
yerel halkin sahip oldugu kiiltiirel miraslarmi, tiretim alanlarini, geleneksel iiretim sis-
temlerini ve tiriinlerini korumada ortak bir biling ve sorumluluk yarattig1 ifade edilmek-
tedir (Barham, 2003; Vandecandelaere vd., 2009). Bu sosyal bilincin, ifade edilen eko-
nomik kazanimlarm siirdiiriilmesine ve ayni zamanda doganin ve ¢evrenin korumasima
katki sagladig1 goriilmektedir. Dolayisiyla cografi isaretlemenin, sosyal oldugu kadar cev-
re bilinci de yaratarak {iretim sahalarini, biyolojik cesitliligi ve endiistriyel tiretimlerde
tiriin kalitesini korumada olduk¢a énemli role sahip olabilecegi anlagilmaktadir. Ancak
Bowen ve Zapata (2009), cografi isaretleme ve ¢evre iligkisini ele alan Riccheri vd.
‘nin (2006) ifadeleriyle s6z konusu etki iizerinde daha fazla durulmasi gerektigi goriisiinii
takip ederek, Meksika'da tekila tiretimi icin agave bitkisi yetistiriciliinde geleneksel
usullerin terkedilmesi ve iiretiminin uluslararast bazi girketler etrafinda birlegsmis olmast
sebebiyle doganin ve iireticinin zarar gordiigiinii dile getirmektedir. Soz konusu 6rnekte
cografi isaretlemenin ne kirsal hayat1 destekledigi goriilmektedir ne de iiretici ve cevre
bakimindan beklenen fayday sagladig:.

[lerleyen yillarda yapilan cografi isaretleme ve cevre arasndaki iliskiyi inceleyen
arastirmalarda ise cevre ve siirdiiriilebilirlik vurgusu 6ne ¢ikmaktadir. Sz gelimi Bel-
letti vd. (2015), zeytinyagi iireticilerinin ¢evrenin onlar i¢in ¢nemli oldugunun farkimn-
da olarak {iriinlerinin kalitesini bozacak seylerden uzak durduklarini, dolayistyla cografi
isaretlemenin dolayli da olsa cevreyi koruyan bir girisim oldugunu ifade etmektedirler.
Ancak daha iyi kurallar benimsenerek bunun iyilegtirebilecegini dile getirmektedirler.
Benzer sekilde Hoang vd. (2020), cografi isaretlemeyle birlikte portakal iireticilerin
cevreyi koruma konusunda daha duyarli olduklarini, sz gelimi toprak verimini artiran
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dogal giibrelemeyi, uygun sulama yéntemlerini benimsediklerini, nceden dogaya atilan
ambalajlarin simdi toparlandigini ifade etmektedirler. Dolayisiyla dogal cevrenin korun-
mast ve iyilestirilmesinde cografi isaretlemenin olumlu yonde katkisinin oldugunu ak-
tarmaktadirlar. Ifade edilen ¢alismalarda goriildugii tizere cografi isaretli yiyecekler, kir-
sal alanlarin ekonomik, sosyal ve cevresel boyutta gelisimine ¢n ayak olmaktadir (Bkz.:
Tablo 4.1). Buradan yola ¢ikarak iilkemizde yayimlanmus ilgili caligmalarin sistematik
derlemesine agagida yer verilmektedir.

3. YONTEM
Belirli bir arastirma soruna yanit bulabilmek icin o sorusuyla ilgili ¢aligmalarin daha
once belirlenmis dahil etme ve disarida tutma kriterlere gore secilmesi ve ulasilan ¢alis-
malarin tarafsiz bir sekilde analiz edilip sentezlenerek, tekrarlanabilir ve nesnel sonuclara
ulagilmasi sistematik derlemenin temel amaci olarak ifade edilmektedir (Karacam. 2013;
Lasserson, Thomas ve Higgins, 2019). Sistematik derlemelerle, ilgili soruna iligkin alan-
yazindaki mevcut bilgi birikiminin ne diizeyde oldugu da ortaya koyulmaktadir (Gough,
Oliver ve Thomas, 2017). Bu sayede arastirmacilara ilerideki ¢aligmalar icin éncelikle-
rin belirleme firsatint da sunmaktadirlar (Tranfield, Denyer ve Smart, 2003). Bununla
birlikte alanyazinda sistematik derlemenin meta analiz, bibliyometrik analiz gibi diger
analiz yontemleriyle cokca karistirldigina deginilmektedir (Gough vd., 2017). Ozellikle
meta analiz yontemine olan benzerligine dikkat ceken Bown ve Sutton (2010), siste-
matik derlemenin, istatistiksel bir analiz yontemi olmadigini ifade etmektedir. Ancak
aradaki kritik farkliliklara ragmen ozii itibariyle degerlendirildiginde her iki yontem de
mevcut arastirmalarin bulgularmi tutarl bir sekilde bir araya getirmeyi amaglamaktadir
(Tranfield vd., 2003: 214). Bu amaca ulasabilmek igin ise sistematik derlemenin bazi
adimlarin takip edilerek yiiriitiilmesi gerektigi ifade edilmektedir (Karagam, 2013; Yil-
maz, 2021). Bunlardan ilki arastirma sorusunun formiile edilmesi yani problemin tanim-
lanmast, ardindan dahil etme 6lgiitlerinin belirlenmesi, buna uygun alanyazin taramast,
ulagilan caligmalardan uygun olmayanlarin disarida tutma 6lgiitlerine gore elenmesi ve
calismalarin agiklanmast ile son olarak bulgularin sentezlenmesidir (Gough, 2007).
Yukarida ifade edilen bilgiler 1s181nda, tilkemizdeki cografi isaretli yiyeceklerden kir-
sal kalkinma aract olarak hangi boyutlarda yararlanildigini ortaya koyabilmek igin sis-
tematik derleme yaklasimi benimsenmis ve arastirma kavramsal olarak yiiriitiilmiistiir.
Arastirmaya dahil edilen ve analizi yapilan ¢alismalar Dergipark veri tabaninda Mayis
2021 tarihine kadar yayimlanmis Tiirkce makalelerden olusmaktadir. Bu baglamda ana-
lize bildiri, derleme, kitap incelemesi ve rapor gibi diger kaynaklar dahil edilmemistir.
Arastirma sorusuna yanit bulunabilecek makale havuzunu olusturmak icin ise “cografi
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isaretleme” ve “kalkinma” anahtar kelimelerini bir arada iceren calismalarin secilme-
si diistintilmiis ancak bu yolla yalnizca dért makaleye ulagilabilmistir. Ilgili konu hak-
kinda daha kapsamli sonuglara ulasabilmek adina “cografi isaretli yiyecekler” anahtar
kelimesiyle tekrar tarama yapilmistir. Ulasilan ti¢c binin {izerinde arastirma ise yalnizca
otelcilik, konaklama, spor ve turizm alt konusunda daraltilmistir. Bu yolla elde edilen
kirk iki makale aragtirma sorusuna uygun olacak sekilde yeniden ele alimuis ve yirmi iki
makale aragtirmaya dahil edilerek incelenmistir. Analize dahil edilen arastirmalar cog-
raf isaretleme ve kirsal kalkinma iliskisini arz acisindan dogrudan ya da dolayli olarak
ele alan caligmalardan olugsmaktadir. Konuyu tiiketici agisindan, caliganlar agisindan
degerlendirenler ile sadece yemek ya da yerel yiyecegi inceleyen calismalar ise analize
dahil edilmemistir. Analiz sonucunda ulasilan bulgulara asagida yer verilmektedir.

4. BULGULAR

Cografi isaretleme, yerel kaynaklari koruyarak bunlari turizm basta olmak iizere pek
cok sektorle dogrudan ve dolayli iliskiler kurarak destekleyici ekonomik bir gii¢ olarak
kullanma imkan1 yaratmasiyla, kirsal kalkinma araci olarak kullanilmaktadir. Cograf
isaretli tirtinlerin avantajlarini birkag baslikta derleyen Kan ve Giilgubuk (2008: 59) ile
benzer bir yaklagimi siirdiiriilebilir gastronomi turizmi baglaminda ele alan Durlu-Ozka-
ya vd. (2013: 17) cografi isaretin tarimsal iiretimi; yerel ve geleneksel yiyecekleri koru-
dugu, bu iiriinlerde katma deger yaratarak ve onlarin tanitimina katk: saglayarak kirsal
kalkinmaya aracilik ettigini ifade etmektedirler. Ayni zamanda mevcut bilgi birikiminin
aktarilmast icin de bir ara¢ olarak goriilmektedir (Zagrafos, 2008).

Tablo|: Cografi isaretlemenin Kirsal Kalkinmaya Katkisini inceleyen Bazi Arastirmalar

Baglam Aragtirmalar

Ekonomik | Bramley (2011); Agostino ve Trivieri (2014); Cei vd. (2018a); Mancini vd. (2019)

Uluslararast Sosyal ve Barham (2003); Thévenod-Mottet (2010); Riccheri vd. (2007); Bowen ve Zapata
Cevresel (2009); Belletti vd. (2015); Tashiro vd. (2019)
Ulusal Ekonomik Gokovali (2007); Kan ve Giilgubuk (2008); Kan vd. (2010); Sahin ve Meral (2012); Ozsoy

(2015); Olgun ve Sevilmis (2017); Cukur ve Cukur (2017); Arikan ve Tascioglu (2019)

Ulusal alanyazinda, Cografi isaretli iiriinleri kirsal kalkinma agisindan ele alan kisitl
sayida aragtirmaya rastlanmaktadir. Ancak cografi isaretleme ile kirsal kalkinma arasin-
daki baga isaret eden 6ncii aragtirmalara bakildiginda (Gokovali, 2007; Kan ve Giilgu-
buk, 2008; Dogan ve Gokovali, 2012; Sahin ve Meral, 2012; Oraman, 2015), iilkemizin
dogal ve kiiltiirel zenginliginin bir parcast olan yiyeceklerin ve iceceklerin cograf isa-
retlerle korumaya alindigini ancak ekonomik kalkinma arac1 olarak kullanmada yetersiz
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kalindig1 goriilmektedir. Bu durumu tilkemizde cografi isaretleme icin yapilan bagvurular
ve tescillemelerde de gormekteyiz. Soz gelimi 2012 yilinda 151 {iriiniin 87 tanesi yiyecek
iceceklerden olusurken (Sahin ve Meral, 2012), 2021 yilina geldigimizde iilkemizde 771
{irtintin 618 tanesinin mahrec ve mensei isareti alarak tescillenmis tarimsal ve hayvan-
sal triinlerin dahil oldugu cesitli yiyecek ve icecekten olustugu gorilmektedir (www.
turkpatent.gov.tr).

Cografi isaretli tirtinleri bolgesel olarak inceleyen arastirmalara baktigimizda Kan vd.
(2010), Karaman Divre Tulum Peyniri 6rnegiyle {iriiniin iiretiminden, pazarlanmasina
kadar cesitli sorunlarla karsilagildigint ifade ederlerken, yine arzu edilen sonuclarin alin-
madigini vurgulamaktadirlar. Bu sorunlardan ilk goze carpanlar ise paydaslar arasinda-
ki uyumsuzluklar, iiretim siirecindeki kalite standartlarinin korunamamasi ve kurallara
uyulmamast olarak goriilmektedir. Benzer bir érnekte, Kars gravyer peyniri iiretiminde
yeterli altyap1 ve pazarlama desteginin saglanamamasi, paydaslar arasindaki yetersiz ko-
ordinasyonun ve sosyo-demografik bazi faktérlerin de etkisiyle sahip olunan bu essiz
kiiltiirel kaynagm atil durumda kaldigimi gérmekteyiz (Aring, 2018). Cukur ve Cukur
(2017) ise Mugla’da yetisen Bodrum mandarini ve Milas zeytinyag gibi iirtinlerden elde
edilen katma degerin turistik geziler, festivaller gibi faaliyetlere dahil edilerek artirilabi-
lecegini ifade etmektedirler. Bunun yani sira yére halkinm séz konusu tiriinler hakkin-
daki farkindaliklarini artirmanin da hem iiriinlerin korunmast hem de faydalanilmasi
agisindan 6nemli olabilecegi ifade edilmektedir. Arikan ve Tascioglu (2019) Finike por-
takalt tireticileri arasinda elde edilen ekonomik faydanin ayni diizeyde algilanmadigini
dile getirmektedirler. Ureticiler cografi isaretin éneminin farkinda olmalarina ragmen
bolgedeki diger tarim iiriinlerine gore kiyas yapildiginda ayni geliri yakalayamadiklarimi
diisiinmekte ancak bu durum {ireticilerin egitim diizeyine gore farklilasmaktadir. Egitim
diizeyi diistiikce elde edilen ekonomik faydanin arttig1 ifade edilmektedir.

Cografi isaretleme ve kirsal kalkinma arasinda dogrudan iliski kuran calismalarin
azligina ragmen boyle triinlerin sagladig: ya da potansiyel olarak saglayabilecegi olumlu
ekonomik etkileri inceleyen pek ¢ok arastirmaya rastlamak miimkiindiir. Bu aragtirmala-
rin énemli bir kisminin da cografi isaretli tirtinleri birer gastronomik turizm tiriinii olarak
degerlendiren calismalardan olustugu goriilmektedir (Orhan, 2010; Polat, 2017; Hazar-
hun vd., 2018; Tuna vd., 2020). Sz konusu aragtirmalarda cografi isaretli yiyeceklerden;
gastronomi rotalari olusturarak, festivaller ya da iiretici ziyaretleri diizenleyerek turizm
kapsaminda yararlanilabilecegini ifade edilmektedir. Bununla birlikte cografi isaretli yi-
yecekler sosyal ve ¢evresel baglamlarda ¢ok fazla ele alinmamakla birlikte, mevcut kay-
naklarin korunmasi ve buna yonelik koruyucu adimlarm atilmast, egitimlerin verilmesi
gibi konular dile getirilmektedir.
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5. TARTISMA VE SONUC

Belirli bir cografyanin sahip oldugu dogal ve besert kaynaklarin korunmasi ve katma de-
ger yaratarak ekonomik gelisim basta olmak iizere, sosyal ve cevresel katkilariyla cografi
isaretleme her iilke icin nemli bir kaynak konumundadir. Ozellikle iiretimin belirli bir
alanda smnirli kalmasi veya hammaddenin belirli yerden saglanmasi, tarimsal faaliyet-
lerin 6ne ciktigi kirsal alanlara ve burada yasayan yerel halka firsatlar yaratmaktadir.
Toplumsal bilincin gelismesi, tiretime katilma, sahip olunan varliklarin korunmasi gibi
sosyal yonleri gelisen ortak koruma bilinciyle ekolojik cesitliligin korunmasina yénelik
olarak atilan adimlar ve hepsinin bir arada basariyla getirilmesi, kirsal kalkinmasimin
siirdiiriilebilirligi agisindan da 6nem tasimaktadir.

Ulusal ve uluslararast caligmalarin bulgularinda goriildiigii iizere; cografi isaretleme-
nin kirsal kalkinma agisindan basarisi son derece degiskendir. Bir baska ifadeyle her bol-
gede bagariya ulagilmasi pek miimkiin degildir. Kirsal kalkinma agisindan olasi bagarmin
da paydaslarin ortak hareket etmeleri, uyum icerisinde olmalari ve cografi isaretlemenin
onemini kavramalari gibi pek ¢ok faktére dayandirilmaktadir. Soz gelimi Kimura ve
Rigolot (2021) cografi isaret almig Mishima Patatesi’nin kirsal kalkinmadaki bagar1 hi-
kayesini, asagidan yukariya (bottom-up) igsel gelisim, deger zinciri icindeki ve disindaki
paydaslarla etkin is birligi, 6zgecil tutum ile yenilige ve yeni fikirlere acik olma halleriyle
actklamaktadir.

Ancak cografi isaretlemenin her zaman olumlu sonuglar dogurmadigi ya da bekleni-
len 6lcekte katk: saglamadigi da goriilmektedir. Japonya’daki ¢rnegin aksine Endonez-
ya'nin Kintamani ve Bajawa sehirlerindeki kahve iireticilerinin belirli bir strateji cer-
cevesinde birlikte hareket etme konusundaki yetersizlikleri, yerel yonetimlerin yeterli
destegi vermemesi gibi sebeplerle, cografi isaretli iiriin olan kahveden yeterli ekonomik
katkiy1 saglayamadiklar: goriilmektedir (Neilson vd., 2018). Bowen ve Zapata (2009:
109) ise cografi isaretlemenin kimi zaman bozucu bir etkiye sahip olabilecegini ¢iinkii
artik cografi isaretli tiriinlerin akillarda canlanan imajinda oldugu gibi eski “artisan”
yontemlerle degil endiistriyel yaklagimlar benimsenerek tiretimin gerceklestigini vur-
gulamaktadir. Bu bakimdan giin gectikge artan tiiketici talebine kargilik verecek ancak
stz konusu bozucu etkiyi azaltip kaynaklar: da koruyacak adimlarin atilmas: gerekliligi
6n plana ¢ikmaktadir. Marie-Vivien ve arkadaslar1 (2017) da Fransa’dan ¢ikmis apelas-
yon uygulamasinin, cografi isaretlemeyle birlikte temel prensiplerinden uzaklastigini ve
ruhunu kaybettigini ifade etmektedirler. Benzer bir bozulmayi yerel yiyeceklerin kulla-
niminda da gérmekteyiz. Soz gelimi Avieli (2013) artan turist hareketliligi ile restoran-
larda yerel yiyeceklerin turistlerin tiiketebilecegi sekilde hazirlanmaya baglandigindan,
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orijinallikten uzaklagip éziinde olmayan bir hale geldiginden soz etmektedir. Ustelik
kimi yiyeceklerin o kiiltiire ait olmamasina ragmen hatta 6yle bir yemek olmamasina
ragmen uydurma bir sekilde tiretildigini ve sunuldugunu ifade etmektedir. Benzer sekilde
Meksika’da tekila iiretim siireclerinin cografi isaretle siki kurallarla diizenlenmesine rag-
men endiistriyellesmeye karsi koymakta giicliikler yasadig1 goriilmektedir (Riccheri vd.,
2006). Cografi isaretli tiriinlerin de ayn1 sekilde olmasa da benzer bir sorunla karsilagma
ihtimalini g&z oniine alarak hareket etmek faydali olacaktir. Dolayistyla cografi isaretle-
menin mevcut basari hikayelerini ve giiniimiize uyarlanarak alinan yeni tedbirlerle har-
manlanmig giincel bakig acilariyla, tilkeler i¢in yeni firsatlar yaratma ve diger tilkelerden
farklilagma imkan1 yaratmast acisindan énemini koruyacagini diisiinmek miimkiindiir.

Bu noktada daha 6nce ifade edildigi gibi sistematik derlemenin gelecekteki arastirma
onceliklerini belirme konusunda yeni firsatlar sunabilecegi gz oniine alarak mevcut
bulgularla iligkili ileride gerceklestirilmesi miimkiin bazi arastirma konularindan séz ede-
biliriz. Ulusal alanyazinda ¢okca iizerinde durulan cografi isaretli iiriinlerin ekonomik
olarak kalkinmaya katkismin yani sira iilkemizdeki sosyal ve zellikle gevresel boyuttaki
katkilarini ya da yarattigr olumsuzluklart ortaya koyabilecek ¢rek olay calismalari yii-
riitiilebilir. Ayni konuyu tiiketiciler acisindan ele alarak cografi isaretlemenin sosyal ve
cevresel boyuttaki algilamalari, yaklagimlari incelenebilir
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GASTRONOMI TURIiZMINDE ETNiK RESTORAN ARASTIRMALARININ
SISTEMATIK DERLEME YOLUYLA INCELENMESI

Ars. Gor. Dr. Sami Sonat Ozdemir*

1. GIRIS

Etnik restoranlar; hizmet verdigi iilkede bulunan tiiketicilere, o iilkede bilinmeyen ve
o iilke kiiltiirtine ait olmayan, yiyecekler, servis, atmosfer gibi bilesenleri sunan ve bu
bilesenlerin bir arada deneyimlenmesine olanak veren restoranlardir. Etnik restoranlar
bu 6zelliklerinin yani sira, ayni zamanda temali restoranlarin yaygin bir 6rnegidir (Su,
2011: 426). Kisaca etnik temalr restoranlar, koken itibariyle konumlandiklar: tilkenin
kiiltiiri digindan yemekler sunan restoranlar olarak agiklanabilir. Temali restoranlar
icerisinde en yaygin temanin etnik tema oldugundan bahsetmek miimkiindiir (Ebster
ve Guist, 2005). 2000’li yillarla birlikte etnik temali restoranlar, Amerika Birlesik Dev-
letleri'nde tiim restoranlarin yaklagik 3’te 1’ini olugturmaktadir. Bu restoranlarin satis
hacimleri ise yaklasik 30 milyar dolar olarak ifade edilmektedir (U.S. Census Bureau,
2000). Temal: restoranlar icerisinde yer alan etnik temali restoranlar, literatiirde ayni
zamanda etnik restoran kavramiyla da nitelenmektedir.

Etnik restoranlarda sunulan yiyecekler ise etnik yiyecekler olarak tanimlanir ve ge-
nellikle bilingli olarak belirli bir iilke veya bolgeye has oldugu diisiiniilen yiyecek unsur-
laridir (Belasco, 1987). Etnik yiyecek kavrami genellikle sunuldugu veya tiiketildigi kiil-
tiire disaridan gelen yiyecekleri ifade etmek icin kullanilir. Boylece tiiketildigi iilkenin
mutfak kiiltiirtinden bagimsiz dgeler oldugu ifade edilebilir (Leung, 2010). Daha agik bir
tanimla etnik yiyecekler, belirli bir etnik grubun kiiltiiriinti temsil eden geleneksel yiye-
cekler olarak tanimlanabilir (Guerrero v.d., 2009). Etnik gruplar: ise, dil, din, orf, adet,
gelenek gibi ozellikleri itibariyle ortak bir etnik kimlige sahip topluluklar olarak agikla-
mak miimkiindiir (Phinney, 1990; Rosenthal ve Feldman, 1992). Yiyecek unsurlar: da
bahsi gecen diger tiim unsurlar gibi kiiltiirel birliktelik saglayan 6geler oldugundan, et-
nik kimligin olusmast ve giiclenmesi adina énemli bilesenlerdendir (Van Esterik, 1982).

Etnik restoranlar, etnik yiyeceklerin tanimindan hareketle, belirli bir yorede, o yo-
renin kiiltiiriine dahil olmayan malzeme veya pisirme yontemleriyle hazirlanmis yiye-
cekler sunan igletmelerdir. Etnik restoranlar etnik yiyeceklerle birlikte, bu yemekleri
hazirlama ve servis etme noktasinda da belirli bir kiiltiirii farkli kilan benzersiz 6zellikleri

1 Balikesir Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii, ssonatozdemir@balikesir.edu.tr
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tagimaktadirlar. Ayrica restoranin fiziksel mekaninin planlamast ve atmosfer unsurla-
r1, etnik yiyecekleri sunulan kiiltiir ile yakindan baglantilidir (Sukalakamala ve Boyce,
2007). Sunulan kiiltiire ait mutfak ¢gelerinin varligi ve personelin sunulan kiiltiirii yan-
sitma kapasitesi degiskenleri de etnik restoranlarin baslica ¢ekicilik unsurlarindandir
(Lu vd., 2015: 36). Boylece etnik restoranlarin yalnizca etnik yiyecekleri sunmadigi,
bununla birlikte bir kiiltiire ait 6zelliklerin bir bilesimini sunarak, farkli bir kiiltiiriin
kabul edilirligini etkilediginden bahsetmek miimkiindiir.

Tiiketicilerin etnik restoranlari ziyaret ederek etnik yiyecekleri deneyimleme istekle-
rinin altinda ¢esitli motivasyonlar yer almaktadir. Bu motivasyonlar icerisinde, “giinliik
rutinde tiiketilen yiyeceklerden farkli yiyecekler deneyimleme” ve “alisilandan farkli bir
kiiltiire ait yiyecekleri deneyimleme” motivasyonlart 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica “farkl
bir tadim deneyimi yasama” motivasyonunun da etnik restoranlari ziyaret etmeye yonelik
temel motivasyonlardan biri oldugu ifade edilmektedir (Roseman, 2006). Arastirmalar,
tiiketicilerin ayn1 zamanda etnik restoran ziyaretleri esnasinda otantik ve 6zgiin bir dene-
yim yagsama istegi igerisinde olduklarmi gistermektedir (Khan ve Oyewole, 2014: 163).

Etnik restoranlarin bircok 6zelligi ile siirekli yasanilan kiiltiir ortaminin disinda bir
deneyim sunmasi, bu restoranlarin tiiketicilere etnik restoran ziyaretleri esnasinda ru-
tin yagamlarindan farkli bir atmosfer yagamayr vadettiginin gostergesi durumundadir.
Insanlar1 agina olduklari yasamdan bir siireligine uzaklastirma yetenegine sahip boyle
bir ortamin, fiziksel ve zihinsel anlamda bir rahatlama olanag: yaratacag diisiiniilebilir.
Beverley vd. (2003) arastirmalarinda, yeni deneyimler yasama ve sosyallesme gibi mo-
tivasyonlarin yani sira rahatlamanin da turistik tiiketicilerin restoranlarda yemek yeme
tercihlerini etkileyen en ¢énemli faktérlerden biri oldugunu ortaya koymustur.

Turistik tiiketicilerin restoran ziyaret motivasyonlarinin etnik restoran ziyaretgile-
rinin motivasyonlari ile paralellik gdsterdigini ifade etmek miimkiindiir. Zira bir tilke
icerisinde konumlanmis etnik restoranlar siklikla o tilkede yasayanlar tarafindan ziyaret
ediliyor olsa da s6z konusu ziyaretler etnik restoran kapsaminda sunulan kiiltiirii daha
derinden deneyimlemek icin destinasyonu ziyaret niyeti ve destinasyonda yerel yiye-
cek titketme niyeti yaratmaktadir (Ozdemir, 2019). Hem etnik restoran ziyaretgilerini
potansiyel turistler haline getiren soz konusu etki, hem de etnik restoranlara yonelik
turistik seyahatler esnasindaki ziyaretler, literatiirde de etnik restoranlarin gastronomi
turizmi cercevesinde ele alinmasi sonucunu dogurmaktadir. Boylece bu calismada da
gastronomi turizmi baglaminda ele alinan etnik restoran arastirmalar: incelenmektedir.

Giintimiiz tiiketicilerinin restoran ziyaretinden beklentilerinin ¢cogunlukla sosyalles-
me ve deneyim motivasyonlari tizerine kurulu olmasi, farkli deneyimler yasatma kapa-
sitesine sahip temali restoranlarin gelecekte de 6nemli birer cekicilik unsuru olacagimni
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ortaya koymaktadir. Bununla birlikte etnik restoranlar da 6zellikle farkl kiiltiirleri ta-
nima ve 6zgiin veya otantik deneyim sunma becerilerinden hareketle, temali restoran-
lar icerisinde en ¢ok talep goren restoranlar olmaya devam edebilecektir. Sz konusu
degerlendirmelerden hareketle bu calisma, gastronomi turizminde etnik restoran aras-
tirmalarinin kapsami, zaman icerisindeki degisimi ve gelecek calismalarda ele alinmasi
beklenen konularin ortaya konulmast itibariyle énem tagimaktadir.

2. YONTEM
Bu ¢aligmanin sonuca ulastirilmasinda sistematik derleme yontemi kullanilmistir. Siste-
matik derleme arastirmalari, cesitli dahil etme ve disarida birakma kriterleri araciligiyla bir
konu kapsaminda yayinlanmis tiim bilimsel ¢alismalarin kapsamli bir sekilde taranmasini
ve tarama sonucunda aragtirmaya dahil edilmesine karar verilen ¢aligmalarin bulgulari-
nin sentezini ve yorumlanmasimi icerir (Burns ve Grove, 2007; Higgins ve Green, 2011).
Bu calisma kapsaminda gerceklestirilen ulusal ve uluslararast literatiire yonelik taramada
“etnik restoran (ethnic restaurant)” anahtar ifadesi kullanilmis ve calisma basliginda bu
ifadeye yer vermeyen arastirmalar kapsam disinda birakilmustir. Boylece calisma dahilinde
“etnik” ve “restoran” kavramlarinin bir arada kullanim1 esnasinda hangi degiskenlerle ilis-
kilendirildiginin ortaya konulmast amaglanmistir. Literatiirde etnik yiyecekleri ele alsa da
basliginda “etnik restoran (ethnic restaurant)” ifadelerine yer vermeyen calismalar kapsam
disinda brrakilmistir. Bu yolla cogunlukla yaym sayilarina odaklr salt istatistiki bulgulara
ulagan bir sonucun ortaya ¢ikmasinim dniine gecilmesi hedeflenmistir. Boylece bu ¢aligma,
yalnizca bagliginda “etnik restoran” ifadesi yer alan 123 arastirmayi; herhangi bir tarih
araligi kisiti olmaksizin ele alarak degerlendirilen bir ¢alisma olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Caligma kapsaminda, Kozak (2000)’m “Tiirkiye’de Akademik Turizm Literatiiriiniin
Gelisim Siireci Uzerine Bir Inceleme” isimli calismasinda kullandigi inceleme yontemi
referans alinmustir. Bu kapsamda tiniversite kiitiiphanelerinin erisim izni verdigi ulusal
ve uluslararasi ¢evrimici veri tabanlari ile ulusal ve uluslararasi tez veri tabanlari araci-
ligiyla, birincil kaynaklar olarak ele alinan tez, makale, kitap, kitap bolimii ve kongre/
sempozyum bildirileri taranmistir. Ikincil kaynaklar olarak ele alinan 6geler ise konu ile
ilgili olarak diizenlenen siireli yayinlar, kongre/sempozyumlar, egitim programlari vb. gibi
kaynaklar ve uygulamalari igermektedir (Kozak, 2000: 22). Calisma kapsaminda belit-
li bir tarih aralig: belirlenmemis, s¢z konusu veri tabanlart biinyesinde erisilebilen tiim
gecmis arastirmalarin analizi gerceklestirilmistir. Ancak calisma kapsaminda elde edilen
bulgularin, aragtirmacinin erisebildigi kaynaklar ile sinirli oldugu ve bu kapsamda ulagila-
bilirlik, olanaklar, zaman vb. bircok engelin etkisiyle cesitli kaynaklarin goz ardi edilmis
olabilecegi de 6zellikle belirtilmelidir. Calisma kapsamu itibariyle, gastronomi turizminde
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etnik restoran aragtirmalarmin kapsami, zaman icerisindeki degisimi ve gelecek caligma-
larda ele alinmas: beklenen konularin ortaya konulmast itibariyle 6nem tagimaktadir.

3. BULGULAR

Turizm literatiirii incelendiginde etnik restoranlara yonelik ¢calismalarin 6zellikle 2000
ve 2009 yillar1 arasinda gergeklestirilmeye baglandigi goriilmektedir. Bu dénemden énce
belirli bir siirekliligi olmayan yalnizca birkac calismadan bahsedilebilmektedir. S6z ko-
nusu dénemde restoran calismalart icerisinde yeni bir arastirma alani olarak degerlen-
dirilebilecek etnik restoran ¢alismalarina rastlanmaya baslansa da yine de bu konuya
iligskin literatiirde az sayida arastirmanin yer aldig1 goriilmektedir (Rodriguez-Lépez vd.,
2020). Bu dénemden sonra ise etnik restoranlar énemli bir arastirma alani haline gelmis
ve kiiltiir, fiyat, yiyecekler, otantiklik gibi bir¢ok degiskenle iligkilendirilen ¢alismalar
kapsaminda ele alinmigtir. Bu arastirma kapsaminda gergeklestirilen tarama neticesinde
ulagilan yerli ve yabanci toplam 123 calisma degerlendirmeye alinmustir.

3.1. Birincil Kaynaklar

Calisma kapsaminda gerceklestirilen tarama sonucunda gastronomi turizminde etnik
restoranlara iligkin ulagilan 123 ¢alisma icerisinde ulagilabilen en eski ¢aligmalarin ulu-
sal literatiirde 2005 (Kogbek, 2005), uluslararast literatiirde ise 1985 (Zelinsky, 1985)
yilinda yayinlandigi goriilmektedir. Boylece bu alanda gerceklestirilen calismalarin geg-
miginin 36 yila dayandigi goriilmektedir. Bununla birlikte ulusal ve uluslararast litera-
tiirde yer alan yayinlar, 2010 yilindan itibaren artis géstermektedir. Yillara gore yayin
dagilimi Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablol: Yillara gore etnik restoranlar lizerine gergeklestirilen yayinlarin dagihmi

1985 1 2005 2 2014 4
1991 1 2007 2 2015 9
1993 1 2008 3 2016 6
1994 1 2009 1 2017 18
2001 2 2010 6 2018 13
2002 2 2011 6 2019 13
2003 1 2012 6 2020 12
2004 2 2013 5 2021 6

Bununla birlikte yerli ve yabanct literatiirde gerceklestirilen konu ile ilgili arastirmalarimn co-
gunlugunun makalelerden olustugu ve bu yayinlart alanda gerceklestirilen tezlerin izledigi
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bulgusuna ulagilmistir. Makaleler tiim yayinlarin yarisindan fazlasini kapsamaktadir. Tezler
ise tiim calismalarin 4‘te 1’inden fazlasini olusturmaktadir. Konu ile ilgili kitaplar ve kitap
boliimleri tiim yayinlar icerisinde tiglincii sirada bulunmaktadir. Kongre ve sempozyumlar-
da sunulan bildiriler ise en az rastlanan yayinlardir. Kitaplar, kitap boliimleri ve bildirilerin
toplam1 yayinlarin ancak 5’te 1'ini kargiladigi goriilmiistiir. Etnik restoranlar tizerine ger-
ceklestirilen yayinlarin tiirlerine gére oransal dagilimi Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo2: Etnik restoranlar lizerine gerceklestirilen yayinlarin tirlerine gére oransal dagilhimi

Birincil Kaynaklar Tiim caligmalar icinde orant (%)
Tezler 26,9
Makaleler 52,9
Kitaplar 39
Kitap Boliimleri 11,4
Bildiriler 4,9

3.1.1. Tezler

Gergeklestirilen tarama neticesinde ulasilabilen yayinlar icerisinde tezlere bakildigin-
da, etnik restoranlara yonelik olarak gerceklestirilen tezlerin sayisinin ulusal literatiirde
7, uluslararasi literatiirde ise 26 oldugu goriilmektedir. Ulasilabilen tiim yaymn tiirleri
arasinda tezlerin orani yaklagik %27’dir. Ulusal literatiirde gergeklestirilen tezlerin 6’st
yiiksek lisans, 1'i ise doktora diizeyindedir. Bu ¢alismalar icerisinde etnik restoranlar
“hizmet kalitesi” agisindan ele alan caligmalar (Kogbek, 2005; Yigit, 2018) ile “tiiketici
tercihleri ve davranuslart acisindan ele alan calismalar (Cevizkaya, 2015; Ozdemir, 2019;
Sevim, 2019) 6n plana ¢ikmaktadir. Tiirkiye’de konu ile ilgili olarak gergeklestirilen en
eski tez 2005 yilinda gerceklestirilmis olup, “hizmet kalitesi ve miisteri memnuniyeti”
tizerinedir (Kocbek, 2005).

Uluslararast literatiirde etnik restoranlari konu alan tezler incelendiginde ise, ulagi-
lan 26 tezin 18’inin yiiksek lisans, 8’inin ise doktora diizeyinde oldugu goriilmektedir.
Incelenen tezler icerisinde etnik restoranlarla iliskilendirilen gerek tiiketicilerin etnik
restoran tercihlerini gerekse de etnik restoran ziyaretlerinin etkilerini davranigsal ni-
yetler tizerinden ele alan calismalar (Sciwongrat, 2008; Jang, 2014; Hardjanti, 2018)
ile etnik restoran isletmeciligi tizerine gerceklestirilen ¢aligmalar (Kim, 2012; Li, 2017)
6n plana ¢gikmaktadir. Bununla birlikte etnik restoranlara yonelik pazarlama stratejileri
konusunda gerceklestirilen arastirmalar da (Le, 2015; Chatzopoulou, 2018) kayda deger-
dir. Ulusal ve uluslararast literatiirde etnik restoranlari ele alan tezler kapsamindaki éne
cikan arastirma konulari analiz edildiginde;
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e Davranissal niyetler konusunda 3 ulusal, 7 uluslararasi tez;

¢ [sletmecilik konusunda O ulusal, 5 uluslararas tez;

e Pazarlama konusunda O ulusal, 4 uluslararasi tez;

¢ Memnuniyet konusunda 1 ulusal, 3 uluslararas: tez ve

e  (ida giivenligi konusunda O ulusal, 2 uluslararasi teze ulagilmaktadir.

Etnik restoranlar iizerine gerceklestirilen tezlerin tiimiiniin tam metnin ulasilamadigin-
dan, kullanilan veri toplama yontemi bilgisinin tiim ¢alismalar icin elde edilemedigini
ifade etmek gerekmektedir. Bununla birlikte yontem bilgisine ulasilabilen tezler iceri-
sinde “anket” ve “miilakat” yontemlerinin ¢n plana ¢iktig1 goriilmiistiir.

3.1.2. Makaleler
Gergeklestirilen tarama neticesinde ulasilabilen yayinlar icerisinde makalelere bakildi-
ginda, etnik restoranlara yonelik olarak gergeklestirilen makalelerin ulusal literatiirde
11, uluslararast literatiirde ise 54 oldugu goriilmektedir. Ulagilabilen tiim yayin tiirleri
arasinda makalelerin orani yaklagik %53’tiir. Ulusal literatiirde gerceklestirilen makale-
ler icerisinde etnik restoranlart davranigsal niyetler acisindan ele alan ¢alismalar (Ozde-
mir ve Bozok, 2019; Sengiil ve Kurnaz, 2019) 6éne ¢ikmakta olup, bu alanda gerceklesti-
rilen diger calismalar icerisinde olguyu kiiltirel kimlikle (Deniz ve Oksiiz, 2017), marka
degeriyle (Yavuz ve Mesci, 2020), otantik deneyimle (Ince vd., 2019) iliskilendiren ve
turizm sektorii baglaminda ele alan ¢alismalar (Teyin vd., 2017) ile diger kavramsal
calismalar (Bekar ve Donmez, 2014) yer almaktadir. Tiirkiye'de konu ile ilgili olarak
gerceklestirilen en eski makale 2014 yilinda gerceklestirilmis olup, etnik restoranlarin
temal1 restoranlar kapsaminda degerlendirilmesi tizerinedir (Bekar ve Dénmez, 2014).
Uluslararasi literatiirde etnik restoranlari konu alan makaleler incelendiginde ise,
ulasilan 54 makale icerisinde etnik restoranlarla iliskilendirilen tiiketici alg1, tutum
ve davraniglari tizerine gergeklestirilen aragtirmalar (Zhang ve Hanks, 2018; Song vd.,
2019; Kim ve Kim, 2019) ve otantik deneyimi ele alan ¢alismalar (Jong vd., 2010; Cla-
ir vd., 2011; Lu vd., 2015; Song vd., 2019) ¢alismalar1 ¢én plana ¢ikmaktadir. Bununla
birlikte gida giivenligi ile servis ve yiyecek kalitesi konularinda gergeklestirilen arastir-
malar da 6ne ¢ikan diger calisma konularidir. Zelinsky (1985) tarafindan 1985 yilinda
yazilan “Kuzey Amerika’'nin Etnik Mutfaklar1” konulu makale, konu ile ilgili olarak
ulagilabilen en eski akademik yayimndir. Ulusal ve uluslararast literatiirde etnik restoran-
lar1 ele alan makaleler kapsamindaki ¢ne ¢ikan arastirma konulari analiz edildiginde;
e Tiiketici alg, tutum ve davranislart konusunda 2 ulusal, 14 uluslararas: makale;
¢ Otantik deneyim konusunda 1 ulusal, 9 uluslararast makale;
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e Yiyecek ve servis kalitesi konusunda 1 ulusal, 7 uluslararas: makale;
e (ida giivenligi konusunda O ulusal, 6 uluslararast makaleye ulasilmaktadir.

Etnik restoranlar iizerine gerceklestirilen calismalara yonelik taramada tezlere benzer
sekilde bazi makalelerin de tam metnine ulagilamamistir. Bu durum da yontem bilgisinin
tiim makale ¢aligmalari icin elde edilemedigini gdstermektedir. Bununla birlikte yontem
bilgisine ulagilabilen makaleler icerisinde gozlenen yontemler arasinda; anket, miilakat,
gozlem, deney, icerik analizi vb. gibi yontemlerinin siklikla kullanildig1 goriilmektedir.

3.1.3. Kitaplar ve Kitap Boliimleri

Gergeklestirilen tarama neticesinde ulagilabilen yayinlar icerisinde kitaplar ve kitap bo-
liimlerine bakildiginda, etnik restoranlara yonelik olarak gerceklestirilen bu yayin tiir-
lerinde ulusal literatiirde O kitap ve 3 kitap boliimii, uluslararas: literatiirde ise 5 kitap
ve 11 kitap boliimiine rastlanmistir. Ulagilabilen tiim yayin tiirleri arasinda kitaplarin
orani yaklasik %4’tiir. Kitap boliimlerinin orani ise yaklastk %11’dir. Ulusal literatiir-
de gergeklestirilen kitap boliimleri icerisinde etnik restoranlari destinasyonu ziyaret ve
yerel yiyecek tiiketme niyeti cercevesinde ele alan ampirik calisma (Ozdemir, 2019) 6n
plana ¢ikmaktadir. Tiirkiye’de konu ile ilgili olarak gerceklestirilen en eski kitap boliimii
2018 yilinda gerceklestirilmis olup, gastronomi tarihi icerisinde etnik restoranlarin yeri
tizerinedir (Akdemir, 2018).

Uluslararasi literatiirde etnik restoranlari konu alan kitaplar ve kitap boliimleri ince-
lendigindeyse, ulasilan 16 yayin icerisinde yer alan 5 kitap ve 11 kitap boliimi icerisin-
de, etnik restoranlarla iliskilendirilen etnik restoranlara iliskin bir rehber gérevi yapan
veya sunulan yiyecekleri receteleriyle iceren kitaplar (Stein, 1993; Pond, 2009) ile etnik
restoranlari kiiltiirel acidan ele alan kitap bolimii calismalar: (Bak, 2015; Tabari, 2016)
on plana ¢cikmaktadir. Diger yandan “otantiklik” (Parasecoli, 2020) konusu da bu yayin-
lar kapsaminda ele alinan diger konulardandir. Uluslararast literatiirde etnik restoranlari
konu alan en eski kitap 1993 yilinda basilmig olup, ABD'nin Washington sehrinde yer
alan etnik restoranlar icin bir rehber niteligindedir (Stein, 1993). Gergeklestirilen tara-
ma neticesinde uluslararast literatiirde yer alan kitap boliimleri icerisinde en eski yaymin
ise 2007 tarihli oldugu goriilmektedir (Ray, 2007).

Ulusal ve uluslararast literatiirde etnik restoranlari ele alan kitaplar ve kitap boliim-
leri kapsaminda 6ne ¢ikan arastirma konulart analiz edildiginde;

e Kiiltir konusunda 1 ulusal, 4 uluslararas: kitap ve kitap boliimii;
e Etnik restoran rehberleri niteliginde O ulusal, 3 uluslararas: kitap ve kitap boliimii;
e Ortantiklik konusunda O ulusal, 2 uluslararast kitap ve kitap boliimiine ulagilmistir.
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3.1.4. Bildiriler

Etnik restoran calismalart icerisinde kitaplar ile birlikte oransal olarak en az rastlanan
caligma tiirlerinden bir digeri de kongre ve sempozyumlarda sunulan bildirilerdir. Bil-
diriler tiim caligmalar igerisinde yaklasik %5’lik bir orana sahiptir. Gergceklestirilen ta-
rama neticesinde ulusal literatiirde toplamda 1, uluslararas: literatiirde ise toplamda 5
bildirinin etnik restoranlar konusunu isledigi goriilmektedir. Ulusal bildiri, gastronomi
sektoriinde etnik restoranlarin roliinii Istanbul 6rnegi cercevesinde ele almaktadir (Te-
yin vd., 2017). Uluslararas: bildiriler ise etnik restoranlarin tanimlanmasina odaklanan
(Guliaeva, 2017) kavramsal calismalardir.

3.1.5. Istatistikler ve Arastirmalar

Gergeklestirilen taramada etnik restoranlar konusunda istatistiklere yer veren gevrimici

platformlar tarafindan yayinlanmis cesitli raporlara rastlanmustir. S6z konusu istatistiksel

verilerin elde edilmesi icin, etnik restoranlar konusundaki arastirma sonuglarmni paylasan

statista.com (URL 1), mordorintelligence.com (URL 2), fortunebusinessinsights.com

(URL 3), researchandmarkets.com (URL 4), marketresearch.com (URL 5), businesswire.

com (URL 6) ve pbfy.com (URL 7) internet siteleri ele alinmistir. Séz konusu arastirma-

lar istatistik kuruluslari tarafindan ticari amacla gerceklestirildiginden, arastirmanin maddi

kisitlart gdz 6niine alindiginda, raporlarda yer alan tiim verilerin elde edilemedigi vurgu-

lanmalidir. Bahsi gecen kaynaklarda yer alan ve ulagilabilen etnik restoranlara ve etnik

yiyeceklere dair istatistiki veriler genel olarak mevcut piyasa durumunu ve gelecek projek-

siyonlarini icermektedir. Bu istatistiklerden bazilarini su sekilde siralamak miimkiindiir;

e 20184de Isve¢’te yasayanlarin en ¢ok tercih ettikleri etnik restoranlar yaklastk %90
ile [talyan restoranlaridir (URL 1).

e Amerika Birlesik Devletleri’nde yasayanlarin yaklasik 3’te 1’i etnik yiyecekler icin
standardin iizerinde 6deme yapmaya isteklidirler (URL 7).

e 2018 yili itibariyle kiiresel etnik yiyecek pazarinm biiyiikliigi yaklagik 36,5 milyar
dolar diizeyindedir (URL 6).

e Asya Pasifik Bolgesi basta olmak tizere, gelecek 5 yil igerisinde etnik yiyecek pazari-
nin yaklastk %12 biiyimesi beklenmektedir (URL 2).

3.2. ikincil Kaynaklar

Ikincil kaynaklar icerisinde ozellikle “etnik restoranlar” veya “etnik yiyecekler” kon-
septi dogrultusunda diizenlenen kongre ve sempozyumlar ile bu konsept icerisinde
yayin yapan akademik siireli yayinlar dahil edilmistir. Gerceklestirilen detayli tarama
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neticesinde etnik restoran konsepti dogrultusunda diizenlenen herhangi bir kongre veya
sempozyum organizasyonuna ulagilamamugtir.

Etnik restoran veya etnik yiyecek konsepti cercevesinde yayin yapan akademik siireli
yayinlar icerisinde ise bir dergiye ulasilmistir. “Journal of Ethnic Foods (Etnik Yiyecekler
Dergisi)” adiyla yaymn yapan séz konusu dergi (URL 8), “Kore Yiyecek Arastirmalar1”
kurulusunun altinda 2019 yilinda yaymn hayatina baglamistir. Dergi geleneksel yiye-
ceklere yonelik bilgi birikiminin gelistirilmesi ve yayginlastirilmasini amaclamaktadir.
Dergide hem etnik restoranlara yonelik hem de etnik yiyeceklerle iliskilendirilen diger
konulara yonelik olarak gergeklestirilen ¢aligmalar yaymlanmaktadir.

4. TARTISMA VE SONUC

Bu calisma, gastronomi turizmi ¢ercevesinde etnik restoranlar ile ilgili olarak ulusal ve
uluslararast literatiirde yer alan akademik calismalar1 sistematik derleme yoluyla ele al-
maktadir. Arastirma kapsaminda, hem belirli bir tilkede yasayan kisilerin kendi iilkele-
rinde farkli bir kiiltiirii deneyimleyebilecekleri etnik restoranlari ziyaretleri ile kazandik-
lart seyahat motivasyonlart, hem de uluslararas: turizm hareketleri kapsaminda gidilen
destinasyonlardaki etnik restoran ziyaretleri, gastronomi turizmi baglaminda degerlendi-
rilmigtir. S6z konusu degerlendirmeye kaynak olan yaklagim, herhangi bir turistik faali-
yeti gerekli kilmiyorsa da yasanilan sehirde farkli bir etnik kiiltiirii yansitan restoranlart
ziyaret etmenin, ilgili kiiltiiriin temel aldig1 destinasyonu ziyaret etme ve o destinasyonda
tiretilen yerel yiyecekleri titkketme istegine yonelik olumlu bir davranis gelistirilmesinde
etkili olmasidir (Ozdemir, 2019). Bu durum, etnik restoran ziyaretcilerinin potansiyel
turistler olarak ele alinabilecegi bir yaklasimi beraberinde getirmektedir. Boylece temel
alman cografyanin diginda faaliyet gdsteren ve o cografyanin etnik kimliginin yansitma
kapasitesine sahip restoranlarin, o cografyaya yonelik uluslararas: turizm faaliyetlerinin
gelismesinde oynayabilecegi potansiyel rol gézler dniine serilmektedir. Diger yandan
bu durum, yiyecek bilinirliginin ve dolaysiyla yiyecek-icecege yonelik iiretim, servis,
titketim siireclerinin taninmasina ve dolayisiyla da bu ¢gelere iligkin kiiltiirel sirdiiriile-
bilirligin saglanmasinda da fayda saglayabilir. Ayrica belirli bir kiiltiire iliskin var olan
yiyecek imajinm gelistirilmesinde veya olumlu bir yiyecek imajinin olusturulmasinda da
etnik restoranlarin potansiyel katkisindan sdz etmek miimkiindiir.

Etnik restoranlar, ézellikle son donemde farkli deneyimler yasama ve sosyallesme ara-
c1 olarak degerlendirilebilen disarida yeme olgusuna deger katan temali restoranlardir.
Etnik temanin yayginligi hem benzersiz atmosfer dzellikleri olan otantiklik hem de kiil-
tiirel iletisim saglama kapasiteleri dolayistyla olusmustur. Soz konusu 6zellikler gelecekte
de etnik restoranlara yonelik aratarak gelisecek talebin temel giidiileyicisi olacaktir.
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Bu calisma kapsaminda degerlendirilen ve analiz edilen caligsmalar icerisinde hem
birincil kaynaklar basligi altinda yer alan tez, makale, kitap, kitap boliimii, bildiriler
ve gesitli istatistikler hem de ikincil kaynaklar olarak tanimlanan konu ile ilgili aka-
demik organizasyonlar ve siireli yaymlar yer almaktadir. Gergeklestirilen degerlendir-
mede etnik restorana iliskin en eski akademik yaymin 1985 yilinda gerceklestirildigi
gorilmiistiir. Ozellikle Amerika kitasinin kesfi ve ingasinda yer alan ¢ok kiiltiirlii yapi-
nin olusturdugu etnik kimliklerin temsil ettigi yiyeceklerin kiiltiirlerarast kullaniminin
siklig1 ve alisilagelmis olusu diisiiniildiigiinde, bu konudaki akademik yaymnlarin nispe-
ten olduk¢a yeni oldugundan bahsetmek miimkiindiir. Diger yandan 1985’ten 2000’li
yillarin bagina kadar literatiirde olduk¢a nadir rastlanan etnik restoran arastirmalari
2000 ve 2009 yillart arasinda bir ivme kazansa da asil gelisim 2010 yili ve sonrasinda
yasanmustir. Bu tarihten itibaren gerek ulusal gerekse de uluslararast literatiirde yer alan
etnik restoran caligmalarin sayica arttigr goriilmektedir. Diger yandan bu yayinlarda
ele alinan ve etnik restoranlarla iliskilendirilen degiskenlerin de cesitlendiginden bah-
setmek miimkiindiir. Etnik restoranlari ele alan akademik caligmalar ilk yillarda etnik
kiiltiirleri genellikle mutfak ile ilgili 6geler olarak, tarifler, uygulamalar, ekipmanlar,
ritiieller, restoranlar vb. gibi unsurlar {izerinden tanitan yayinlar: icermektedir. Bununla
birlikte 6zellikle 2010 yili ve sonrasinda etnik restoran caligmalarmin daha ¢ok “tekrar
ziyaret”, “destinasyonu ziyaret” ve “yerel yiyecek titketme” gibi davraniglari etkileme
kapasitesi kapsaminda ele alindigi goriilmektedir. Bu durum séz konusu restoranlarin
biiyiik 6lciide turizm arastirmalar: kapsaminda ele alintyor olmalariyla iliskilendirilebi-
lecek bir durumu yansitmaktadir.

Etnik restoranlara iliskin akademik yayinlar uluslararas: literatiirde ulusal literatiire
oranla oldukca fazla sayida ve cesitlidir. S6z konusu cesitlilik bir yandan arastirmalar
kapsaminda ele alinan degiskenlerin cesitliligini kapsarken diger yandan da tiim yayin
tiirlerinde hatirt sayilir yayin sayilariyla kendisini gdstermektedir. Ulusal literatiiriin ak-
sine uluslararast literatiirde etnik restoran konusunda yazilmis kitaplar da yer almaktadir.
Bunun yanu sira ¢zellikle makale ve tez sayilaridaki farkliliklar da ulusal literatiirde etnik
restoranlara iligkin olarak gerceklestirilen yayimnlarin eksikligini gozler ¢niine sermektedir.

Nispeten akademik anlamda yeni bir arastirma alani olarak karsimiza cikiyor olsa da
etnik restoranlara iligskin gerceklestirilen caligmalarda belli bagh degiskenlerin daha sik-
likla ele alindig1 goriilmektedir. Bunlar &zellikle tiiketici davranislari, tutumlart ve mo-
tivasyonlari iizerine gerceklestirilen ¢aligsmalar ile otantiklik, atmosfer ve kiiltiir {izerine
gergeklestirilen ¢aligmalardir. Bu caligmalarin yani sira zellikle igletmecilik, isgiicii ve
sunulan hizmetin kalitesine odakli calismalar ile tiiketicilerin bu isletmelerde sunulan
yiyecekleri kabulii ve gida giivenligi arastirmalari da literatiirde siklikla yer almaktadir.
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Gergeklestirilen analizler sonucunda elde edilen bulgular 1s13inda etnik restoranla-
ra yonelik ilginin ve talebin artacaginin ortaya konuluyor olusu, bu tiir restoranlarin
toplumlarin degisen beklentilerine cevap verme potansiyeline sahip oldugunu goster-
mektedir. Ek olarak, ekonomisini turizm endiistrisine dayandiran iilkelerin otantiklik
vurgusunun desteklenmesinde en énemli tanitim unsurunun hedef pazarlarda faaliyet
gosteren etnik restoranlar olmaya devam edecegi de aciktir. Bununla birlikte, resto-
rancilik alaninda yasanabilecek degisimlerin gelecek donemde &zellikle dijitallesme ve
teknolojik gelismelerle sekillenecegine yonelik beklentiler, diger restoran isletmeleriyle
birlikte etnik restoranlarin da bu yoénde bir diizenlemeye gereksinim duyacagini goster-
mektedir. Gergeklestirilen taramada etnik restoranlarda dijitallesmeye yonelik herhangi
bir yayina rastlanmamis olmasi, bu alandaki eksikligi gozler dniine sermekte ve etnik
restoranlara iligkin gelecek calismalarm bu dogrultuda gergeklestirilmesinin énemini
vurgulamaktadir.
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ON SEKIiziNCi BOLUM
KAHVE MAGAZALARI iLE iLGILi YAPILAN CALISMALARIN SiSTEMATIK
DERLEMESI

Ogr. Gor. Dr. Songiil Kiing SAHIN®

1. GIRIS

Kafe diye tanimlanan mekanlar hemen hemen her sehirde vardir. Cok cesitli tiirleri,
ulusal ve islevsel 6zellikleri olmasina karsin bu kurumlar kahvehane sektoriiniin baglan-
gigtan beri sundugu yeme-igme, oyun, eglence ve egitimden olusan bir karigimi sunmaya
devam etmektedir. Kahve diikkani, kafeterya, kafe-bar, kafe-espresso, espresso-bar, ka-
fe-restoran, caz-kafe, rock-kafe, kafe-pastane vb. tanimlara her yerde rastlamak miim-
kiindiir. 1950’li yillarin ortasinda, ABD’den ithal edilen modern kafe-bar ve Italyan
espresso-bar, kahvehanenin varligini bagka bigimlerde de siirdiirdiigiine isaret eder (He-
ise, 2001: 187). Sayimer ve Uran (2014: 286) giiniimiizde kahvehanelerin yerini bati-
dan gelen “coffee shop” kiiltiiriiniin almaya bagladigini belirtmistir. Starbucks ve ben-
zeri Amerikan tarzi endiistriyel-hazir kahve icilen mekanlarin sayisi, son on yilda giin
gectikce artmustir. Tiim bu kahve igilip sohbet edilen mekanlar icin énceden kullanilan
“kahvehane” kelimesinin yerini giiniimiizde, ‘kahve magazalari/kafe’ almistir (Akt. Al-
yakut, 2017: 212).

Tiirkiye’de son yillarda kahve satan mekanlarin hizla artmast insanlarin tiiketim alis-
kanliklarint da yonlendirerek kahve tiiketiminin artmasina neden olmustur (Ulusoy ve
Seker, 2013: 9). Yapilan aragtirmalar, Tiirkiye’de cayin yerini hizla kahvenin almaya
bagladigini gostermektedir. Son dénemlerde kahve zincirlerinin yayginlagsmasi ve hazir
kahve {ireticilerinin piyasaya sundugu ikisi bir arada, iicii bir arada ve aromali kahveler
gibi yeni triinler i¢in yaptiklari yogun reklamim da etkisiyle tilkemizdeki insanlar zel-
likle de geng ve egitimli nesiller daha fazla kahve titketmeye basglamislardir (Ulusoy ve
Seker, 2013: 12).

Gegmiste kahve servisinin yapildigi kahvehaneler, giiniimiizde farkli kahve tiirle-
rinin degisik tat ve goriiniiste sunuldugu, kahvenin yani sira diger icecek cesitlerinin
de bulundugu ve kahveyle uyumlu farkli aperatif yiyeceklerin de tiiketildigi mekanlar
haline gelmistir (Akargay, 2012: 186). Bu a¢idan bakildiginda kahve kiiltiiriiniin kabuk
degistirdigi ve insanlarin yeni aliskanliklar ya da davranis bigimleri kazanmaya bagladigi

1 Mugla Sitki Kogman Universitesi, Ula Ali Kogman MYO, Gida Isleme Boliimii / Mugla ORCID: https://orcid.
org/0000-0002-3510-9220 songulkilinc@mu.edu. tr
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sdylenebilir. Ornegin, bir mekanda oturup sohbet edilmesine dayanan geleneksel kahve
tiikketim anlayist hizla degismektedir. Nitekim son yillarda kahvenin “take away” alina-
rak yiiriirken, ige ya da okula giderken tiiketilmesi sik rastlanan yeni bir davranis haline
gelmistir (Akarcay, 2012: 194).

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Yiizyillardir giinliik yasamin bir parcasi olan toplumlara, sosyal hayata, kiiltiirlere yon
veren ve toplumlarin her kesimi tarafindan sevilerek tiiketilen kahve hem kiiltiirel hem
ticari hem de sosyal yonden cok 6énemli bir yere sahiptir (Heise, 2001:31; Ozdestan,
2014: 167). Kahvehane etimolojik olarak ‘kahve evi’ anlamina gelmektedir. Miisterile-
rine kahve icilen bir mekan saglamak amaciyla kurulan kahvehaneler; zamanla edebi ya
da giincel konularin konusuldugu, farkli eglencelerin diizenlendigi ve halk hikayelerinin
anlatildig1 kiiltiirel mekanlara dontismiistiir (Sami, 2010: 161). Heise (2001:21), kahve-
hanelerin yeni ortaya ciktig1 ve halk tarafindan benimsendigi donemlerde kahvehanele-
ri, Islam diinyasinin ‘sarapsiz meyhanesi’ olarak nitelendirmistir. Miisliiman toplumlarda
ilk kahvehane 1511’de Mekke’de bir caminin yaninda kurulmustur. Osmanli’da kahve
kiiltiirtiniin temelini olusturan ve o donemlerde sadece erkeklere hizmet veren kahve-
hanelerin ilki, 1554 yilinda Kanuni Sultan Siileyman déneminde Halep’ten ve Sam’dan
gelen Hakim ve Sems adli kisiler tarafindan Istanbul Tahtakale’de ag¢ilmistir. Kahveha-
ne, ilk olarak halka acik bir yerin kahve icilmesi i¢in diizenlemesi ile olusturulmustur
(Girsoy, 2007: 22). Osmanl icecek kiiltiirtiniin merkezinde yer alan kahve, insanlar:
bir sohbet halkasi etrafinda bulusturmasi giindelik hayata girmesinden ¢ok kisa bir siire
sonra gerceklesmis, 16.yy’in ortalarindan sonra agilan kahvehaneler ise ayni zamanda
bu popiiler icecegin etrafinda toplanan tiryakilerin de sohbet mekanlari olmugtur (Ism,
2006: 293).

Gece giindiiz acik olan, eglence, oyun ve vakit gecirme olanaklari sunan kahveha-
neler; yazarlarin, sosyalistlerin, politikacilarin ve ticaretle ugrasanlarm bulusma noktast
haline gelerek insanlarin giindelik yasaminin vazgecilmez mekanlari haline gelmistir
(Heise 2001: 21; Cowan, 2005: 2). Kahvehanelerin belki de en dikkat ceken &zelligi,
“sosyallestirici” bir gorevi tistlenmis olmalaridir. Bu mekanda bulunan ve burada ayni
tirtinii tiikketenler, farkli sosyal kesimlere mensup olsalar da ayn1 konular tizerinde tarti-
sabilmislerdir (Saracgil, 1999: 35).

Avrupa’da genellikle 1645’ten sonra agilmaya baslayan kahvehaneler, kahve servis
edilen ve bir ya da iki odadan olusan yerlerdi. 18. ve 19.yy.’da pazarlarda ve panayirlar-
da ‘seyyah kahveciler’ vardi. Yeterli miisteri bulunan her yerde seyyar kahve tezgahla-
r1 kuruluyordu. Avrupa’nin biiyiik sehirlerinde ilk kahvehaneler yabancilar tarafindan



kahve magazalari ile ilgili yapilan ¢alismalarin sistematik derlemesi

aciliyordu ve buralari kendi iilkelerinde bildikleri tarzda diizenliyorlardi. Ornegin; Pa-
ris’te 1672 yilinda agilan ilk kahvehane ‘Ermeni’ tarzindaydi. Kisa bir siire sonra agilan
diger kahvehane ise ‘Iran’ kahvehanelerine benziyordu (Heise, 2001:111). Daha sonra
Fransizlar kahvehanelerini ‘grand cafe (aristokrat-burjuva)’ ve ‘peti cafe (kiiciik bur-
juva-proleter)’ olarak ayirmislardir (Heise, 2001:121). Fransa’da 1800’lii yillarda res-
toranlarin ortaya ¢ikmasiyla birlikte, kahvehanelerle lokantalarin bilesimi olan yerler
actlmaya basglamistir. Daha sonra sekerlemeciler ve pastacilar kahvehane ruhsati almaya
baslamislardir. Boylece kafe-pastane tiirii dogmus ve Avrupa’daki kahvehane tiirlerinin
ayrilmaz bir parcast haline gelmistir. 19.yy’in ortasindan itibaren Paris ve Viyana kahve-
haneleriyle 6ncii konumda olmustur (Heise, 2001:122).

Zamanla Avrupa’da kahve magazalari kendilerine ait kiiltiirii meydana getirmis ve
insanlar sohbet etmek, yazmak, kitap okumak, eglenmek ya da zaman gecirmek gibi
giinliik rutinleri i¢in kahve magazalarini tercih etmeye baslamislardir. Kahve magazala-
rinin ¢cogu kahvenin yani sira cay, sandvig, pastane iriinleri gibi aperatif yiyecekleri de
sunmaktadir (Nan, 2014:10). Tarihsel olarak bakildiginda kahve magazalar1 insanlarin
sosyallestikleri, arkadaglart ile rahatca sohbet ettikleri yerler olmustur (Sahbaz, 2007: 9).

Yapilan arastirmalar, Tiirkiye’de cayin yerini hizla kahvenin almaya basladigini gos-
termektedir. Tiirkiye'de her 100 kisiden en az yiizde 75'i kahve tiketmektedir. Ulke-
mizde 2005 yilinda kisi bagina ortalama kahve tiiketim miktar1 200 gram iken, 2015
yilinda bu miktar 550 grama (Giilgubuk, 2016) ve 2018 yilinda ise 1.190 grama kadar
yiikselmistir (European Coffee Report 2018-2019: 30).

Tiirkiye’de 1999 yilinda Gloria Jean’s Coffees ile basglayan kahve magaza zinciri,
zamanla Starbucks, Barney, Tchibo, Robert’s Coffee and Chocolate, Johns, Illy, Cafe
Crown, Kahve Diinyasi, Cafe Nero, Kahve Diyari, Bean and Cream, Coffee Republic
gibi markalarin katilimiyla genislemistir (Kuburlu, 2018). Yerli ve yabanct biiyiik firma-
larin biiyiik ilgi gosterdigi kahve pazarina, McDonald’s ve Burger King gibi hamburger
zincirlerinin de ilgi gosterdigi goriilmektedir. McDonald’s, McD Cafe adiyla Tiirkiye
kahve pazarina girmistir. Espresso, cappuccino, americano gibi kahve cesitlerinin sunul-
dugu McD Cafeler, Tiirkiye'ye 2012 yilinda giris yapmustir (www.mcdonalds.com.tr).

Zincir kahve magazalar1 Tiirkiye’ye ilk defa Gloria Jean’s Coffees’in 1999 yilinda Is-
tanbul Mydonose Showland’de ilk subesini agmasiyla gelmistir. Gloria Jean’s Coffees’in
su anda 50’den fazla iilkede 1200’iin iizerinde magazast bulunmaktadir (www.gloriajeans.
com.tr). Daha sonra, 2003 yilinda Tiirkiye kahve pazarina giren Starbucks Coffee ise
diinya genelinde 78 tilkede 30 bini agkin kahve magazasi ile faaliyet gostermekte olup
tilkemizdeki sube sayisin1 531°e ¢ikarmistir (www.starbucks.com.tr). Yerli kahve magaza
zincirlerinden olan Kahve Diinyasi ise 2004 yilinda kahve sektériine giris yapmuis, 2011
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yilinda ilk subesini Ingiltere’de agarak yurt dist pazarma agilmistir. Su anda bes farkl
tilkede 450 sube sayisina ulasmistir (www.kahvedunyasi.com).

Kiling Sahin ve Bekar (2018: 776), 2016 yilinda zincir kahve magazalarinda yap-
mis olduklart ¢alismada, kahve magazalarindan yararlanan tiiketicilerin isletmeyi tercih
etme nedenleri arasinda ¢cogunlukla arkadaslarla bulusmak (%34,7) amacinin oldugu-
nu tespit etmiglerdir. Bunun diginda sirasiyla; kahve igmek (%28,4), vakit gecirmek
(%16,6), ders calismak (%12,8) ve diger tiiketicilerle iletisim kurmak gibi amaclarla
tercih ettikleri sonucuna ulagmislardir. Buradan da anlasildig: gibi insanlarin kahve ma-
gazalarini sosyal hayatlarinin bir parcasi olarak gordiikleri soylenebilir.

3. YONTEM

Bu ¢aligmada, ulusal yazinda kahve magazalar ile ilgili Tirkge ve Ingilizce olarak ya-
pilmis arastirmalarin icerik tespiti amaciyla, sistematik derleme yontemi kullanilmuistir.
Sistematik derleme, belli bir konuda yapilan calismalarin derinlemesine ve kapsamli bir
sekilde taranip bulgularin analiz edildigi bilimsel incelemeler olarak kabul edilmektedir
(Aslan, 2018: 62). Sistematik derleme yontemi daha objektif olmast, literatiir tarama-
sinin belli bir yontem dahilinde daha kapsamli yapilmas: ve yapilan ¢alismalarin hangi
kriterlere gore secileceginin net olarak belirtilmesi gibi avantajlart nedeni ile daha ¢ok
kabul gordiiklerini soylemek miimkiindiir (Moule ve Goodman, 2009). Bu yontemde,
belirli bir zaman araliginda spesifik bir konunun tespitine yonelik olarak inceleme ya-
pilmasi ve o andaki mevcut bulgularin sentezlenmesi dolayisiyla daha ¢ok bilimsel bil-
gi icermeleri bakimindan ¢nemlidir (Ata ve Urman, 2008; Hemingway ve Brereton,
2009). Calismanin amaci dogrultusunda; konuyla ilgili uygun igerikteki yayinlar: tespit
etmek icin 16.04.2021-20.07.2021 tarihleri arasinda ulusal veri tabanlarindan -ULAK-
BIM, Dergi Park ve Google Akademik veri tabanlarinda- literatiir taramasi yapilmustir.
Taramada ‘kahvehane’, ‘kahve’, ‘coffee’, ‘coffee shop’, ‘kafe’ anahtar kelimeleri kulla-
nilmistir. Herhangi bir zaman kisitlamasina gidilmeden, erisime agik olan biitiin ¢alis-
malara ulagilmaya caligilmistir. Yapilan arastirmada toplam 725 makaleye ulagilmistir.
Oncelikle, ¢calismalar konu kategorisinde ‘sosyal’ olarak isaretlenmis ve filtrelenmistir.
Ulasilan ¢alismalarin igerikleri incelenmis dncelikli olarak ‘Otelcilik, Konaklama, Spor
ve Turizm’ alani ile ilgili olan makaleler tespit edilmistir. Caligmalarin kahve-kahve
magazasina ait farkli bir alan 6zelinde ¢alisilmamis olmasina (kahvenin kafein igeriginin
saglik tizerine etkisi ya da kahve magaza atmosferinin tiiketicilerin satin alma niyetleri-
ne etkisi gibi) ayrica dikkat edilmistir. Caligmalarin icerik incelemesi sonrasinda konu
ile ilgisi olmayan makaleler elenmistir. Eleme sonrasinda 10 ¢aligmanin incelenmesine
karar verilmistir.
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4. BULGULAR
Incelemeye alinmasina karar verilen makalelere ait bilgiler Tablo 1’de verilmistir. Tab-

lonun hemen altinda tabloda yer alan makaleler kisaca 6zetlenmistir.

Tablo|: Makalelere ait bilgiler

Yil Yazar(lar) Makalenin Ad1 Yaymn Yeri
2013 Ozgen ve Tiiketim Mekanlarmin Déniisiimiinde Gérsel Iletisimin Rolii: | Iletisim Kuram ve
Karabacak Kiiresel Kahve Dikkanlart Arastirma Dergisi
2014 Ak 4 Gaziantep Tarihi Tahmis Kahvehanesinin Misteriler Journal of Tourism and
soy vd. Tarafindan Tercih Edilme Nedenleri Uzerine Bir Aragtirma. Gastronomy Studies
Marka Tercihinde Duyulari Rolii: Starbucks ve Kahve Giimiighane Universitesi
2017 Giilmez Diinyast Markalarinin Duyusal Markalama Ag¢isindan Iletisim Fakdiltesi
Karsilastirilmast Elektronik Dergisi
Markaya Duyulan Giiven ile Marka Sadakati Ili§ki§inde Journal of Tourism and
2017 Kalyoncuoglu | Marka Agkinin Aracilik Rolii: Starbucks Markasi Uzerine Bir u sy
A Gastronomy Studies
rastirma
2017 Asik Degisen Kahve Tiiketim Aliskanliklart ve Tiirk Kahvesi Journal of Tourism and
$ Uzerine Bir Arastirma Gastronomy Studies
2018 Latif ve Ors [kinci Dallga Kahve Tercihini Etkileyen Faktorler: Ictigimiz Journal of Tourism and
Kahveleri Tantyor muyuz? Gastronomy Studies
2018 Yiicebalkan ve | Osmanlr’'da Kahve, Kahvehane Kiiltiirii ve Bir Kurumsallasma | Turkish Studies
Yurtsever Hikayesi: Kurukahveci Mehmet Efendi (Elektronik)
Tiiketicilerin Kahve Kafeleri Ziyaret Egilimlerinin ve Degisen Tirk Turizm
2019 Karaman vd. Kahve Tiiketim Aliskanliklarinin Belirlenmesi: Geleneksel Arast lart Dergisi
Tiirk Kahvesi Uzerine Bir Arastirma ragtirmatart Lergist
2019 Bayindir ve Universite ogrencile[inin Kahve Diikkanlarini Tercih Etme Journal of Tourism and
Ongel Nedenleri: Anadolu Universitesi Ornegi Gastronomy Studies
Bayindir ve Yasam Tarzinin Kahve Diikkanlarini Tercih Etme Niyeti Tiirk Turizm
2020 - Ca o . .
Yiincii Uzerine Etkisinin Incelenmesi Aragtirmalart Dergisi

Ozgen ve Karabacak’in (2013) calismalarinda; Gloria Jean’s Coffees, Starbucks, Illy, La-
vazza, Kahve Diinyast gibi zincir kahve magazalarmin tasarimlarinda kullanilan gorsel-

lerin pazarlama stratejilerine olan etkisini incelemislerdir. Yapilan calisma neticesinde,

[talyan firmalarinda kullanilan gorsellerin rakiplerine kiyasla daha iyi secildigi, boylece

diger markalardan farklilagtigi ve bu durum da Italyan markalari igin rekabet avantaji

kazandirdigi sonucuna ulagilmistir.
Aksoy, Tiirk ve Gokmen’nin (2014), Gaziantep ilinde yaklasik 400 yildan beri fa-

aliyet gosteren Tarihi Tahmis Kahvehanesi'ne gelen 200 miisteriden elde ettikleri ve-

riler ile kahvehanenin nasil algilandigi incelenmistir. Arastirma sonucunda, miisteri-

lerin Tahmis Kahvehanesi'ne yonelik olumlu algilarinin oldugu, kahvehaneyi ziyaret
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edenlerin biiyiik cogunlugunun 18-34 yas araligindaki genclerden olustugu sonucuna
ulagilmustir.

Giilmez (2017), uluslararast bir marka olan Starbucks ve ulusal orijinli bir marka
olan Kahve Diinyasi'n1 ziyaret eden miisterilerin marka tercihinde duyularin etkisini
tespit etmeyi amaclamistir. Arastirma sonucunda, katilimcilarin Kahve Diinyas: marka-
sint tat ve dokunma duyulart agisindan daha fazla 6nemserken; Starbucks markasint ise
gdrme, koku ve ses duyulari agisindan daha fazla 6nemsedigi belirlenmistir. Yine arastir-
ma sonucunda, kadinlarda Starbucks markasinda tat, koku ve ses duyular1 éne ¢ikarken
erkeklerde gorme ve ses duyular1 daha baskindir. Kadim miisterilerde Kahve Diinyast
markasina yonelik olarak dokunma ve gérme duyulari daha fazla 6ne ¢ikarken erkek
miisterilerde tat ve dokunma duyularinin daha baskin oldugu tespit edilmistir. Arastir-
manin diger énemli sonuclarindan biri de markaya ait magazalara gitme siklig1 arttikga,
marka tercihlerinde duyularin roliiniin ve 6neminin arttig1 sonucu goriilmiistiir.

Kalyoncuoglu (2017) ¢aligmasinda, marka agkinin marka giiveni ile marka sadakati
arasindaki iligkide aracilik etkisi olup olmadigini tespit etmeyi amaglamistir. Bu amagla
Starbucks kahve magazalarini tercih eden 378 katilimcidan veri toplanmistir. Arastir-
ma sonucunda, miisterilerin Starbucks markasina duyduklar1 giivenin marka sadakatleri
tizerindeki etkisi tespit edilmistir. Marka sadakati olusumunda ise marka agkinin tam
aracilik rolii oldugu vurgulanmigtir.

Asik (2017) caligmasinda kahve titketim aligkanliklarini, kahve tiiketicilerinin 6zel-
liklerini inceleyerek kahve tercihlerini etkileyen en ¢énemli faktorleri belirlemeyi amac-
lamistir. 500 katilimci ile yapmis oldugu nicel arastirma bulgularma gore markali kah-
ve tiiketiminin daha fazla oldugu, kahvenin tadi-sunumu, fiyati, servis kalitesi ve hiz,
kahve cesidinin fazla olmasi, temizlik ve hijyen gibi unsurlarin ise tiiketicilerin kahve
tercihini etkileyen 6nemli faktorlerin arasinda yer aldig1 belirlenmistir.

Latif ve Ors (2018) yapmus olduklari calismada, kahve titketimine etki eden faktorle-
ri hazcilik ve sosyal deger baglammda deney ve anket metotlarinin birlikte kullanildig:
kantitatif bir yontem kullanmiglardir. Calismanin arastirma bulgulart degerlendirildi-
ginde, kahve tiiketim niyeti {izerinde sosyal degerin etkili oldugu ancak hazciligin etkili
olmadig1 ortaya ¢ikmustir. Ayrica, yapilan deneyde deneklerin %53tiniin ictigi kahveyi
teshis edebildigi ve ictigi kahveyi tanimayan kisilerin, kahveden aldig1 hazzin daha di-
siik oldugu ifade edilmistir.

Yiicebalkan ve Yurtsever (2018), Osmanli’dan giiniimiize hayatta kalmay1 bagarmus,
aile sirketinden gelerek markalasan ve diinyaya Tiirk kahvesini tanitma misyonu iist-
lenmis bir sirket olan Kurukahveci Mehmet Efendi'nin kurumsallasma siirecini deger-
lendirmislerdir. Calismada, giiniimiizde 50’den fazla tilkeye Tiirk Kahvesi ihracati yapan
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sirket kurum kiiltiirtiniin bir pargast olan yenilik¢ilik sayesinde miisterileri tarafindan
‘bizden biri’ olarak kabul edildiklerini vurgulanmaktadir.

Karaman, Kili¢c ve Avcikurt (2019) yapmis olduklari ¢alismada, tiiketicilerin kahve
tiketim miktarlari, kahve titketim mekanlar: ve kahve tercihleri arasinda Tiirk kahve-
sinin yeri ve ¢nemini belirlemeyi amaclamislardir. Arastirma bulgular: degerlendirildi-
ginde ankete katilan kisilerin kafeleri yaklagik olarak ayda birkag kez ziyaret ettikleri,
ziyaret ederken genellikle yerli kahve magazalarini (Kahve Diinyasi, Goniil Kahvesi vb)
tercih ettikleri tespit edilmistir. Bunun yanisira, katilimcilarin en ¢ok Tiirk kahvesini
tercih ettikleri sonucuna ulagilmigtir.

Bayindir ve Ongel (2019) Anadolu Universite kampiisiinde yaptiklari calismada,
{iniversite dgrencilerinin kahve diikkanlarini tercih etme nedenlerini incelemislerdir.
Yaptiklari aragtirma sonuglarma gore 6grencilerin genellikle haftada 1-2 defa kahve
ditkkAnlarina gittigi, kahve diikkanu tiirii olarak genellikle yabanci kahve diikkanlarmi
tercih ettigi, tercih etme nedenleri arasinda arkadaslari ile bulusmak ve ortam atmos-
ferinde bulunmak istemeleri oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica, kahve diikkanlarinda
espresso ve espresso bazli icecekleri daha fazla tercih ettikleri belirlenmistir.

Bayindir ve Yiincii (2020) calismalarinda, yasam tarzinin kahve diikkanlarini ter-
cih etme niyeti tizerinde etkisinin olup olmadigini tespit etmeyi amaglamislardir. Amag
dogrultusunda 390 katilimciya anket uygulanmis ve yapilan analizler sonucunda kati-
limcilarin kahve diikkanlarint haftada 1-2 defa ziyaret ettigi, genellikle yerli kahve diik-
kanlarmi tercih ettigi, kahve diikkanlarini tercih etme nedenleri arasinda arkadaslarla
bulusma, aileyle vakit gecirme ve yeme icme gereksinimlerini kargilama oldugu sonug-
larma ulagmuslardir.

5. SONUC

Son yillarda Tiirkiye'de gerek ulusal gerekse de uluslararasi kahve magazalarinin her
gegen giin yayginlastigi goriilmektedir. Kahve magazalari ilk kuruldugu giinden bu yana
hemen hemen tiim toplumlarda giinliik yasamin énemli bir pargast haline gelmistir. Ev
ve igyerlerinden sonra insanlarin bir yeri/mekani/isletmeyi gidebilecekleri iiclincii yer
olarak tercih edebilmeleri icin, o yerin sosyal olarak toplanabildikleri mekanlar olmasi
gerekmektedir (Oldenburg, 1999: 18). Tarihsel olarak, kahve magazalar1 insanlarin sos-
yallestikleri, sohbet ettikleri yerler olmustur (Sahbaz, 2007: 9).

Kahve magazalarinin yayginlasmasi ile birlikte isletmeler mevcut miisterilerini elin-
de tutabilmek i¢in ¢ncelikle miisteri profillerini tespit etmeli, miisterilerinin kendilerini
tercih nedenlerini iyi analiz etmeli ve bu tercihler dogrultusunda kendilerini siirekli
yenilemelidirler. Clark (2007: 100) Starbucks ile ilgili yapmis oldugu ¢alismasinda,
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Starbucks’in basarisinin en biiyiik nedenlerinden birinin miisterilerinin istek ve ihtiyag-
larin1 aninda fark ederek onlara istedikleri seyi zamaninda sunmasi olarak ifade etmistir.
Starbuck’s bir yandan miisterilerine kahve satarken diger yandan da miisterilerini yakin-
dan takip ederek onlarla ilgilenmesi, onlarin istek ve ihtiyaglarini ¢ok iyi gdzlemlemesi
kendisine sadik miisteriler kazandirdigini vurgulamustir.

Bu ¢aligmada kahve magazalar ile ilgili ulusal yazinda yapilan caligmalara iligskin de-
rinlemesine bir yazin taramasi yapilmistir. Bu dogrultuda toplam 10 calisma arastirmaya
dahil edilmistir. Yapilan tarama islemi sonucunda kahve magazalar ile ilgili yapilan
caligmalarin cogunlugunun global marka olan Starbucks ve yerli bir marka olan Kahve
Diinyast ile ilgili oldugu belirlenmistir. Yapilan ¢aligmalarin biiyiik bir cogunlugu, kahve
magaza tercihlerini ve kahve tiiketim tercihini etkileyen faktorleri incelemistir. Calis-
malardan elde edilen sonuclara gére magaza tercihinde markanin ve ortam atmosferinin
onemli oldugu sonucuna ulagilmistir. 2004 yilinda Amerika’da yapilan bir arastirmada
yaslart 18-34 arasinda olan genclerin %42’si, kahvelerini bir kahve magazasinda tiiket-
mektedir. Bu rakama bakildiginda kahve magazalarinin bir fincan kahveden daha fazla
anlami oldugu goriilmektedir (Waxman, 2006: 37). Kahve magazalarini ziyaret edenle-
rin biiyiik cogunlugunu genclerin olusturdugu belirlenmistir. Kahve magazalarini ziyaret
nedenleri arasinda ise éne ¢ikan nedenin sosyallesme ihtiyaglarmi kargilamak igin arka-
daglarla bulusmak oldugu soylenebilir.
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ON DOKUZUNCU BOLUM
YIYECEK ICECEK ALANINDA SOUS VIDE PiSIRME YONTEMI; SISTEMATIK
BiR DERLEME

Ogr. Gor. Dr. Tarih Eren BABUR®

1. GIRIS

Sous vide (vakumda pisirme) pisirme yontemi, geleneksel pisirme yontemlerine alter-
natif olarak son yillarda ozellikle otel mutfaklarinda ve catering firmalari tarafindan
tercih edilen yeni nesil pisirme yontemlerindendir. Calismanin temelini olusturan bu
yeni nesil pisirme yontemi gida sanayinde uzun yillardir bir pastorizasyon yontemi olarak
kullanilmakla beraber, giiniimiizde artik her tiirlii corba, sos, sebze ve 6zellikle et yemek-
lerinin yapimui icin de tercih edilmektedir.

Sous vide teknolojisi ilk olarak 1967 yilinda sef asct George Pralus tarafindan kaz
cigerinin pisirilmesi sirasinda besinsel kayiplart azaltmak icin kullanilirken daha son-
ralar1 Ready (1971) tarafindan iiriin, vakum posetler icerisine koyularak pisirilmis ve
olusturulan teknik iizerinde farkli zaman/sicaklik uygulamalar1 denenmistir. Sous vide
yontemi teknik anlamda ilk olarak Fransa, Belcika, Amerika, Kanada ve Singapur’da
kullanilmustir (Ozturan, 2009). Bugiin iilkemizde gida iizerinde sagladigi yiiksek organo-
leptik ozellikler ve mikroorganizma gelisimini engelleyici vakumlu ambalajlama prose-
siyle sous vide teknigi her gecen giin taninmakta ve alternatif bir ydontem olarak tercih
edilmektedir (Meyer, 2008; Hecer, 2012; Yilmaz, 2014). Ozellikle tren, ucak gibi ulasim
araclarinda hizmet veren catering sektoriiniin yani sira, banket hizmeti veren otel, resto-
ran gibi yiyecek icecek isletmelerinde de sous vide pisirme yontemi yaygin sekilde tercih
edilmektedir (Meyer, 2008).

Sous vide teknigi, geleneksel pisirme yontemlerinden iki acidan farklilik gosterir.
Birincisi, ¢ig iiriiniin 1stya dayanikly, icine gida koyulabilir plastik bir poset icinde va-
kumlanarak pisirilmesi; ikincisi ise pisirme isleminin tam olarak kontrol edilebilen si-
cakliklarda uygulanmasidir. Bir tiir pastdrizasyon islemi olan sous vide teknolojisi ile
gidalar vakum ambalaj i¢inde pisirildiginden sicaklik, pisirme esnasinda gidanin tama-
mina homojen olarak dagilmakta ve boylece geleneksel pisirme yonteminde olusan he-
terojen sicaklik ve renk dagilimi, sous vide yonteminde gézlenmemektedir (Resim 1).
(Haskaraca ve Kolsaric1,2013). Geleneksel yontemde pisirilen et 150-250 °C’lere maruz

1 Fethiye Ali Sitki Mefharet Kogman Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve lkram Hizmetleri Bolimii, Turizm
ve Otel Isletmeciligi Programi, thabur@mu.edu.tr
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kalirken ig 1sis1 ancak 57 -60 °C’lere ulagmaktadir. Sous vide yontemi ile pisirilen ette
ise 1s1 ve buna bagli olarak renk dagilimi da esittir (England, 2016). Bu nedenle, gele-
neksel pisirme yontemlerinde, gidanin homojen pigmesini saglamak amacli uygulanan
cevirme veya karistirma gibi islemlere bu yontemde gerek duyulmamaktadir

Sous yvide pisirme Geleneksel pigirme

Resim |: Sous vide ve geleneksel pisirme ydntemlerinde renk dagilimi (England, 2016)

Sous vide tekniginde gida, 1siya dayanikli plastik posetlerin icine konulup vakumlana-
rak agz1 kapatilmaktadir. Vakumlanmis poset, sicakligi tam olarak kontrol edilebilen ve
icinde su sirkiilasyonu olan pisirme kabina konularak uygun sicaklik-siire parametresine
gore pisirilmektedir. Pisirme sonunda iiriin sudan cikartilarak dogrudan ya da 1zgara veya
tavada kizartilarak servis edilmektedir (Mol ve Ozturan, 2009; Haskaraca ve Kolsarict,
2013). Sous vide tekniginde gida suya temas etmedigi icin suda ¢oziinme ozelligine sahip
bilesenler gida icerisinde kalarak, besin degeri kayb1 en az seviyede gerceklesmektedir
(Ozer vd., 2016; Peiretti vd., 2012). Ayrica, sous vide pisirme yontemi ile pisirilmis
sebzelerde dogal rengin korunabiliyor olmast da mutfak sanatlart agisindan énemli bir
avantaj saglamaktadir (Resim 1) (England, 2016).

Sous vide pisirme

Resim |: Sous vide yontemi ve geleneksel yontemle pisirilmis sebzelerdeki renk farkliligi
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Ulkemizde 6zellikle et iirtinlerini pisirmede tercih edilen bu pisirme yontemi, tatlidan
corbaya, tursu yapimindan, soslara kadar genis bir kullanim alanina sahiptir. Sous vide
pisirme yonteminde uygulanan islem basamaklari akis semasi, Sekil 1.1°de gosterilmek-
tedir. Diisiik 1sida uzun siire pisirme yontemi (Low temperature long time (LTLT))
olarak da bilinen sous vide teknigi nihai {iriine tiiketici isteklerini karsilayici nitelikte
duyusal 6zellikler kazandirmaktadir. Ancak bu pisirme yonteminde kullanilan diistik 1s1
derecelerinin gida giivenligi agisindan belli riskleri de barmdirdigini isaret eden ¢alis-
malar da bulunmaktadir (Duan vd., 2016; Mclnytre vd., 2017). Bu sebepten sous vide
yontemi ile pigirilecek triinlerin hijyenik standartlara uygunlugu ve depolama kosulla-
rinda soguk zincirin korunmast gibi noktalara dikkat edilmesi gerekmektedir (Baltali ve

Akoglan Kozak, 2021).
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Sekil I Sous vide pisirme yénteminde uygulanan islemler (Mol ve Ozturan 2009)

2. YONTEM

Calismada, sous vide pisirme yontemini konu alan son 10 yil (2011-2021) igerisinde ya-
yinlanmis yerli ve yabanci calismalar taranarak degerlendirmeye alinmistir. Taranacak
makalelerin yaym tarihleri, konu kapsaminda en giincel bilgilere ulasmak amaciyla si-
nirlandirilmistir. Bulgularin elde edilmesi icin 8.07.2021 tarihinde akademik veri taban-
larinda “sous vide cooking” anahtar kelimesi yazilarak arama gerceklestirilmis, ulasilan
makaleler “sistematik derleme” yontemi kullanilarak incelenmis ve nitel bir aragtirma
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yapilmistir. Sistematik olarak taranan makaleler belli kriterler kapsaminda elde edilerek
analiz edilmis olup bu ¢alismada kullanilan arama kriterleri tablo 1’de gosterilmektedir.
Bu derlemede makaleler taranirken oncelikle belirlenen anahtar kelime (sous vide coo-
king) kullanilarak veri tabanlar1 taranmis ve toplam 3241 makaleye ulagilmistir. Tekrar
eden ve calisma kapsaminda belirlenmis arama kriterlerine uymayan makaleler ¢ikartil-
diktan sonra kalan 232 makalenin baglik ve 6zetleri incelenmistir.

Tablo|: Sistematik derlemede makale tarama kriterleri

Arama Kriterleri

Taylor Francis, Emerald, Ebscohost, Proquest,

Veri tabanlars Science Di-rect, Scopus, Google Scholar TR Dizin

Anahtar kelime | “Sous vide cooking”

Yayn tiirii Derleme ve arastirma makaleleri
Yayn dili Tiirkge, Ingilizce

Yaymn yilu 2011 - 2021

Sistematik derleme, belirli bir konuda gerceklestirilen calismalardan yararlanilarak ¢i-

karimlarda bulunmay: ve o konu hakkinda kavramsal bilgi edinmeyi saglayan arastir-

ma yontemidir. Literatiir derleme yonteminin sistematik bir sekilde, belirli kriterlere

gore gergeklestirildigi tiiriidiir (Hanley ve Cutts, 2013). Bu tiir arastirmalar, 6zellikle bir

bilim alanindaki bilgi birikiminin ve egilimlerin ortaya konulmasi, bulgularin birlesti-

rilmesi ve sentezlenmesi gibi bircok sebeple énem arz etmektedir (Yilmaz 2021). Son

yillarda turizm ve gastronomi alanlarinda da (Shafiee vd., 2019; Ye vd., 2020; Yildiz ve

Yilmaz, 2020; Ercan, 2020; Sevik, 2021) sik¢a kullanilmaya baglanan sistematik derle-

me metodu, bu ¢alismada da aragtirma yontemi olarak kullanilmigtir. Caligmanin amact

dogrultusunda olusturulan arastirma sorulart su sekildedir:

1. Sous vide pisirme yontemi konulu son 10 yil icerisinde yayinlanmis makalelerin yil-
lara gore dagilimi nedir?

2. Makalelerde materyal olarak kullanilan gida maddeleri ve dagilimlar: nelerdir?

3. Calisma kapsaminda taranan makalelerin veri toplama tekniklerine gore dagilimi
nedir?

4. Taranan makalelerin caligma alanlarina gore dagilimi nedir?

3. BULGULAR
Ulkemizde bir pisirme yéntemi olarak otel, restoran veya catering firmalarina ait mut-
faklarda kullanilmaya baslanan sous vide teknigi, bir pastdrizasyon yontemi olarak uzun
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yillardir zaten gida sanayinde kullanilmaktaydi. Bu yontemin bir pisirme yontemi sek-
linde ev ve restoran mutfaklarinda kullanilmaya baslanmasinin tarihi ise ¢ok yenidir
(Kilibarda vd., 2018). Bu baglamda calismamizda sous vide pisirme yontemi ile ilgili son
10 y1l igerisinde yapilmus yerli ve yabanci bilimsel makaleler taranarak mevcut gelisme-
lerin ve eksiklerin tespiti amaclanmustir.

Bu alanda yapilmis ve ¢aligma kapsaminda ulasilan 232 adet makale veri toplama yo-
niinden incelendiginde biiyiik bir boliimiiniin (%89,7) ampirik veri toplama yontemleri
ile hazirlandig1 tespit edilmistir (Tablo 2). Ampirik calismalarda arastirma sorularma
yanit bulabilmek igin veri toplama teknigi olarak uygulamali deney, gozlem, anket ve
goriisme gibi yontemler kullanilirken; ampirik olmayan calismalarda ise yazili dokiiman-
larin derlenmesi yontemiyle verilerin toplanmast s6z konusudur (Merriam, 2018). Sous
vide pisirme yontemi kapsaminda daha 6nceden yapilmis calisma sayisinin yeterli olma-
masina bagli olarak ampirik olmayan veri toplama yéntemine dayali bir calisma tiret-
mek giiclesmektedir. Bu baglamda, ¢alisma kapsaminda ulastigimiz makalelerin yalnizca
%10,3’tiniin derleme makale olmast, bu goriisii destekler niteliktedir.

Tablo2: Veri toplama yontemine gore makale dagilimlari

Veri toplama yéntemi Say1 %
Nicel 204 87,9
Ampirik
Nitel 4 1,8
Ampirik olmayan (Derleme) 24 10,3
Toplam 232 100

Yapilan ¢aligmanin amaglarindan biri de sous vide pisirme yontemi ile ilgili yapilmusg
calismalarin yillara gore dagilimint tespit etmektir. Yillara gére makale sayilarma bakil-
diginda (Grafik 1), nicel makalelerin yil bazinda sayisinda artis oldugu gézlenirken; ni-
tel yontemle hazirlanmis makale sayisinda ayni paralellik gézlenmemektedir. Grafik 1’e
bakildiginda nitel veri toplama yontemleri kullanilarak hazirlanan sinirli sayida calisma
dikkat cekmektedir. Bu nitel ¢alismalar incelendiginde, sous vide pisirme yontemi ile
elde edilen tiriinlerin tiiketici beklentilerini karsilayabilme becerisi gibi konular kapsa-
minda gerceklestirildikleri goriilmektedir (Baltali ve Akoglan Kozak, 2021; Briggs vd.,
2019; Grzesifiska vd., 2018; Roascio-Albistur ve Gambaro, 2018) (Grafik 5). Bu baglam-
da sous vide pisirme yonteminin belirli gida maddeleri tizerindeki kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik etkilerinin incelenmesinin amaglanmast, ¢zellikle nicel arastirma metot-
larinin yaygin olarak benimsenmesine neden olmustur.
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Grafik |: Makale sayilarinin yillara gére dagilimi

Makalelerin yayinlandiklar dillere gére dagilimima bakildiginda Ingilizce dilinde yayin-
lanmis 224 makaleye ulagilirken, Tiirkge makale sayisinin 8 ile sinirlt kaldigr Grafik 2’de
goriilmektedir. Toplamda 232 makale icerisinde 36 makalenin Tiirk yazarlar tarafindan
yaymlandig1 (%15,5), diger 196 makalenin (% 84,5) ise farkli milletlerden bilim insan-
larina ait yayinlar olduklar: tespit edilmistir. Ayrica Ingilizce yaymlanmus calismalarin
sayisindaki artig dikkat cekmekte ve 2021 yili verilerinin yilin ilk alt1 ayina ait oldugu da
g6z 6niinde bulunduruldugunda, bu artisin devam edecegi 6ngoriilmektedir.
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Grafik 2: Makalelerin yayinlandiklari dillere ve yazarlarinin milliyetine gére yillik dagilimi.

Sous vide pisirme yontemi ile ilgili makaleler tarandiginda en dikkat ¢eken nokta bu
pisirme yonteminin sinirli gida maddeleri tizerine olan etkilerinin aragtirilmis olmasidir.
Grafik 3’e bakildiginda, deneysel olarak tasarlanmis 204 makalenin (Tablo 1) 88’1 kir-
mizi et (%43), 48 deniz triint (%24), 46’s1 sebzeler (%23), 20’si kanatl: etleri (%10)
ve | tanesinin Baklagil ve tahil ile iliskilendirilerek gerceklestirildigi goriilmektedir.
Uruguayl tiiketicilerin sous vide teknigiyle hazirlanmis iiriin algilarinin arastirildi-
g1 Roascio-Albistur ve Gambaro (2018)’nun yaptiklar1 calismada ise spesifik bir besin
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maddesi arastirma materyali olarak secilmediginden, Grafik 3.3’e dahil edilmemistir.
Sous vide pisirme yonteminin sirastyla kirmizi et, sebze ve deniz triinleri tizerindeki
etkilerinin aragtirildigi calismalarin yogunlukta oldugu dikkat ¢cekerken; kanatli et tiriin-
lerinde bu oranlarin nispeten daha diisiik seviyelerde kaldigi da goriilmektedir. Yildiz ve
Yilmaz (2020), yapmis olduklart alan yazin taramasinda da benzer bir sonuca ulagmis
ve sous vide pisirme yonteminin kirmizi et iirtinleri iizerindeki etkilerinin yogunlukta
caligildigint belirtmislerdir.

- O
46; 23% 1; 0% 48; 24% = DENIZ URUND
KANATLI ETI
20: 10% m KIRMIZI ET
88: 43% m SEBZE
EmTAHIL VE BAKLAGIL

Grafik 3: Sous vide ydnteminin Uzerine etkisinin arastirildigi gida maddeleri.

Grafik 4’e bakildiginda, Yildiz ve Yilmaz (2020)’in calismasinda da vurguladig: gibi ka-
natl et {iriinleri {izerine yapilan ¢aligmalarin oldukga az oldugu goriilmektedir. Arastir-
mamiz kapsaminda son 10 yil icerisinde tespit ettigimiz kanatli et iiriinleri ile yapilmig
ilk calisma 2015 yilina aittir. Can ve Harun (2015) tarafindan yapilan bu calismada sous
vide yontemi ile hazirlanmig tavuk koftelerinin raf émiirleri incelenmis olup, 90 °C’de
10 dakika 1s1l islem gormiis tavuk koftelerinin soguk zincirde 70 giin boyunca tiiketici
taleplerini karsilar nitelikte kaldig1 belirtilmektedir. Kim vd. (2015) tarafindan gercek-
lestirilen calismada ise sous vide usulii islem gérmiis tavuk etlerinin depolanma siireleri
icerisindeki renk degisimlerine iligkin veriler paylasilmistir.

Yillara gore dagilima bakildiginda (Grafik 4), kirmizi et ve deniz iiriinleri iizerine
yapilan ¢aligmalarin sayisinda anlamli oranda artig oldugu gozlenmektedir. Ayrica, ca-
lismamizin yapildigi tarih itibariyle 2021 yilina ait degerlerin yalnizca ilk 6 aya ait oldu-
gunu goz 6niinde bulunduracak olursak, 2021 yilina ait degerlerin katlanarak artacagi ve
bir 6nceki yilin degerlerini agacag éngoriilmektedir.
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Grafik 4: Sous vide yonteminin Uzerine etkisinin arastirildigi gida maddelerinin yillara gére
dagilimi.

Grafik 5’e bakildiginda, sous vide pisirme yontemini konu alan makalelerin biiyiik bir
kisminin bu pisirme yontemi sonrasinda besin maddelerinde olusan kimyasal degisim-
leri ele aldiklart gozlenmektedir. Deneysel olarak gerceklestirilen toplam 208 ampirik
makalenin (Tablo 1) 142 si (%68) besin maddesine sous vide teknigiyle uygulanan 1sil
islemin gida maddesindeki renk degisimi, sululuk orani, besinsel icerikler, pisirme kaybi
ve gevreklik gibi kriterler tizerindeki kimyasal etkilerini konu almistir. Sous vide tekni-
ginin besinlerdeki mikrobiyolojik gelisimi énleyebilme ve gidanin raf émriinii uzatabil-
me etkinligi tizerinde yapilmis 29 makale (%14) bulunmaktadir. Hem kimyasal hem de
mikrobiyolojik degisimlerin beraber gizlendigi makale sayisi da (27) eklendiginde, sous
vide pisirme yontemi iizerine yapilan ¢aligmalarin besin mikrobiyolojisi ve besin kimyast
alanlarinda yogunlastig1 goriilmektedir.

BESIN KIMYAS] e | 4.7
BESIN MIKROBIYOLOJiSI e 283
BESIN KIMYASI VE MIKROBIYOLO]i s 27
BESIN TEKNOLOJiSi mm 7
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Grafik 5: Ampirik makalelerin calisma konu alanlarina gére dagilimi.

4. SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada sous vide pisirme yontemini konu alan son 10 yil icerisinde yapilmuig bilim-
sel makaleler derlenerek bu alanda katk: saglamak amaclanmistir. Bir paketleme ve gida
muhafaza yontemi olarak ortaya ¢ikan sous vide teknigi {izerine bir¢cok ¢alisma mevcut-
tur. Ancak sous vide tekniginin konu alindig1 calisma sayisinin gecmisten gilintimiize
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siirekli olarak artig géstermesine karsin, gastronominin ana tema olarak belirlendigi ca-
lismalarmn smirl kaldig: dissiiniilmektedir. Alternatif bir pisirme yontemi olarak artik
otel, restoran ve hatta ev mutfaklarinda dahi kullanimi yayginlasan sous vide tekni-
gi, her gecen giin iilkemizde gastronomi alaninda da kabul edilir duruma gelmektedir.
Yoresel ve geleneksel Tiirk mutfagina ait lezzetlerin bu alternatif pisirme yontemi ile
birlestirilerek cesitlendirilmesi ve inovatif bir yaklagimla sous vide pisirme yonteminin
gastronomi turizmi adina bir firsat olarak degerlendirilmesi gerekmektedir.

Yapilan alan yazin taramasinda ¢alismalarin kirmizi et, kanatli hayvan etleri, deniz
tirtinleri ve sebzeler gibi birka¢ besin gurubu kapsamimda gergeklestirildigi tespit edil-
mistir. Kirmizi et ve deniz iirtinleri iizerine fazla sayida ¢aligma yapilmis olmasina karsin,
sous vide pisirme yonteminin kanatli et tirtinleri, sebze ve meyveler {izerine etkilerini
ortaya koyacak calismalarin sinirli sayida oldugu da dikkat ¢ekmektedir. Yeni yapilacak
calismalarin farkli besin guruplari {izerinde yogunlastirilmasinin, sous vide tekniginin
bir pisirme yontemi olarak gastronomi alaninda daha yaygin kullanilmasina katk: sagla-
yacag diisiiniilmektedir. Ornegin pastanecilik alaninda sous vide tekniginin kullanimi
ile ilgili yapilmig Martinez-Monzo vd. (2013)’e ait ¢alismada, sous vide yontemi ile pi-
sirilmis meyve soslarinin misafirler tarafindan daha yogun tercih edildigi vurgulanirken;
geleneksel yontemle pigirilmis meyve soslart arasindaki kimyasal, duyusal ve tekstiirel
farkliliklar da ortaya konmaktadir.

Sous vide pisirme yontemi geleneksel pisirme yontemlerinden farkli bir prensiple
{irtiniin pigmesini saglamaktadir. Nispeten daha diisiik 1silarda ve daha uzun zamanda pi-
sirme prensibine sahip olmast ve vakum paketler igerisinde besinlerin pisiriliyor olmast
beraberinde bazi zorluklar1 da getirmektedir. Bu noktada, ¢alisma kapsaminda taranan
makalelerin besin kimyast ve besin mikrobiyolojisi alanlarinda yogunlasmasi anlamli
goriilmektedir. Pisme esnasinda gergeklesen bircok kimyasal olaydan birisi de etlerde
maillard reaksiyonu (MR) olusumudur. Et yiizeyine uygulanan 110 °C {izerindeki 1s1,
pismis ette istenen koku ve lezzetin olugmasi i¢in énem iceren MR’ye neden olmakta-
dir (Bejerholm ve Aaslyng, 2003). Ancak sous vide pisirme yonteminde MR olusumu
icin gerekli 1s1 derecelerine ulasilamadigindan seflerin sous vide pisirme yéntemini ge-
leneksel bir pisirme yontemiyle (tavada, firinda) beraber kullanmalar1 gerekmektedir
(Ruiz-Carrascal vd., 2019). Bu kapsamda sous vide pisirme yontemini kullanabilmek
icin iiriine uygulanacak 1s1 zaman kombinasyonlar: ve halk saglig1 acisindan énem arz
eden muhtemel mikrobiyolojik riskler hakkinda belli bir bilgi birikimine sahip olmak
gerekmektedir. Bu nedenle otel, restoran ve catering hizmeti sunan igletmelerde sef ve
yoneticilerin sous vide pisirme yontemi hakkindaki bilgi diizeylerinin belirlenecegi ca-
ligmalarin sayisini daha da artirilmast gerektigi diisiiniilmektedir.
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Gida maddelerinde sagladid1 fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal avantajlara rag-
men, sous vide pisirme ydonteminin Avrupa iilkeleri disinda otel ve restoran gibi ticari
mutfaklarda kullaniminin yaygin olmamasinin en temel sebebi, sous vide teknoloji-
sinin yeteri kadar taninmamasi olarak ifade edilmektedir (Briggs vd., 2019). Tiiketi-
cilerin sous vide teknigi hakkinda yiyeceklerin poset icerisinde pisirilmesinden kay-
nakli olumsuz ¢agrigimlara sahip olmalar1 (Roascio-Albistur ve Gambaro, 2018), asct
ve restoran isletmecilerinin bu alternatif pisirme yontemi hakkinda yeteri kadar bilgi
sahibi olmamalar1 (Briggs vd., 2019) ve sous vide iiriinlerin geleneksel damak tadina
uygun olmayacag: algisinin (Baltali ve Akoglan Kozak, 2021) sous vide tekniginin bir
alternatif pisirme yontemi olarak yayginlasmasini engelleyen baglica unsurlar oldu-
gu, bu alanda yapilmis ¢alismalarla da vurgulanmaktadir. Yukarida ¢rnekleri verilmis
olan tiiketici beklentilerini ve algi diizeylerini belirleyen ¢aligmalarin, gastronomi bi-
limine ¢énemli veriler sunacag: diisiiniilerek bu ¢alismalarin sayilarinin artirtlmasinin,
ilgili paydaslar tarafindan kullanilabilir ve gelistirilebilir verilere doniistiiriilebilecegi
diisiintilmektedir.
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YiRMINCi BOLUM
SARAP TEMALI GASTRONOMI TURiZMi UZERINE SISTEMATIK BIR
ARASTIRMA

Ogr. Gor. Dr. Tuba Sahin Oren?

1. GIRIS

Son yillarda sarabin ve gastronominin seyahat etmek i¢in bir motivasyon kaynagi oldu-
gu goriilmektedir (Millan vd., 2021). Rech ve Migliorati (2021) yaptiklari calismada, sa-
rap ve gastronomi deneyiminin énemli bir seyahat motivasyonu oldugunu tespit etmek-
tedir. Sarap ve gastronomi deneyiminin turistlerin harcamalarinda etkili oldugu (Reis
vd., 2021), turistik bag kurmak amaciyla sarap ve gastronomi unsurlarinin kullanildig
(Cristéfol vd., 2021), zeytin turizmi gibi turizm triinlerinin gelisiminde rol oynadig:
(Moral Cuadra vd., 2017) goriilmektedir.

Bununla birlikte sarap ve gastronomi, destinasyonlar icinde énemli bir turizm {iriint
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Ornegin, Portekiz hiikiimeti tarafindan sarap ve gastronomi,
ulusal destinasyon yonetimi organizasyonu tarafindan birinci sinif yemek turizmi tiriinii
olarak belirlenmektedir (Mendes vd., 2021). Sarap deneyiminin destinasyonlarin ima-
jint ve marka degerini etkiledigi (Madeira vd., 2019), sarap ve gastronomi konseptinin
bircok sektore katki sagladigi ya da saglayabilecegi (Tafel ve Szolnoki, 2019), sarap ve
gastronomi araciligtyla bir destinasyonun cekim merkezi haline gelebilecegi (Grimstad
vd., 2019), yerel ekonomiler icin gelir kaynag: olabilecegi (Hernandez Rojas vd., 2018),
sarap ve gastronomi kavramimin artan popiilerligi sonucunda ulusal sarap imalathanele-
rinin uluslararasi sarap tiiketicileri pazarlarinda yer alabilecegi (Duarte Alonso, 2017)
bilinmektedir.

Sarap ve gastronomi turizmi arasinda turizm paydaslari agisindan giiglii ve paralel
bir iligki oldugu goriilmektedir. S6z konusu iligkinin alanyazin 1s1ginda farkli boyutlarda
ve destinasyonlar agisindan irdelenmesi olduk¢a dnemlidir. Bu énem dogrultusunda,
akademisyenler tarafindan sarap ve gastronomi turizmi kapsaminda incelemeye tabi
tutulmus ¢aligmalarin sistematik bir sekilde degerlendirilmesi, sarap ve gastronomi tu-
rizminin hangi agilardan eksik kaldiginin tespit edilmesi 6nemlidir. Ancak bu sayede
sarap ve gastronomi turizmi aracihiiyla turizm paydaglarinin ekonomik, kiiltiirel ve ¢ev-
resel beklentileri karsilanabilecek ve bu turizm olayinin gelisimi saglanabilecektir. Bu

1 Ogr. Gor. Dr. Tuba SAHIN OREN, Usak Universitesi, tuba.sahin@usak.edu.tr, https://orcid.org/ 0000-0003-
0899-9421
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calismada, sistematik derleme araciligiyla sarap ve gastronomi turizminin alanyazindaki
durumunu incelemek, ortaya koymak amaglanmaktadir.

2. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Turizm, 6zetle para kazanma amaci giitmeden kisa siireli yer degistirme hareketi olarak
kabul edilmektedir. Kitlelerin, kisa siireli yer degistirme hareketinin temel motivasyo-
nu ise farkli sekillerde ortaya ¢ikmaktadir. Yeni yerler gormek, farkli insanlarla etkile-
sim icinde olmak gibi amaclarla birlikte sadece sarab1 tanimak, anlamak, bilgi edinmek
gibi nedenlerle de turistler turizm faaliyetlerine katilmaktadir. Gastronomi turizmi
unsurlarindan biri olarak kabul edilen “Sarap ve Gastronomi Turizmi” iligkisinin aka-
demik calismalar araciligiyla ortaya cikarilmasi, sz konusu bu iliskiye biitiinciil bir
bakig acisini getirecek olmast nedeniyle 6nem arz etmektedir. Bu 6nem dogrultusunda
bu calismada, sarap ve gastronomi turizmi ile iligkili akademik calismalar araciligiyla
tiimevarim yaklagimiyla incelenmesi sonucunda bilinmeyen, yeni ve farkli sonugla-
ra ulasmak amaclanmaktadir. Diger bir ifadeyle arastirmanin temel sorusu, “sarap ve
gastronomi turizmi iligkisi akademik ¢aligmalar araciligi ile biitiinciil bir sekilde ortaya
cikarilabilir mi?” seklindedir. Calismanin temel amacina ulasabilmek ve arastirma so-
rusunu cevaplayabilmek igin aragtirmanin gergevesi ve aragtirmanin sorulari su sekilde
olusturulmustur;

2.1 Arastirmanin Cercevesi;

e Degerlendirmeye, sarap ve gastronomi iligkisi iizerine gerceklestirilen akademik ca-
lismalar dahil edilmektedir.

e Sz konusu akademik calismalarin tamamina ulasmak gercekgi bir yaklagim olmaya-
cag1 icin calisma evrenini olusturmak amaciyla sarap ve gastronomi iliskisi, “Scopus
akademik caligma arama motoru” iizerinden incelenmektedir. Bu durum ¢alismanin
temel kisitin1 olugturmaktadir.

e (alisma konusu inceleme alanina kisit getirilerek olusturulan ve “Gastronomi ve Sa-
rap” anahtar kelimesi kapsaminda calisma evreni, toplamda 30 akademik makaleden
olusmaktadir.

e (Calisma evreni icerisinde bulunan akademik makalelerin hepsinin ulasilabilir du-
rumda olmasi nedeniyle ayrica bir érnekleme stratejisi kullanilmamaktadir.

e (Caligma konusu kapsaminda veriler, nitel arastirma yéntemlerinden biri olan doki-
man incelemesi yontemiyle toplanmaktadir.

e Elde edilen veriler, sistematik derleme yéntemiyle sentezlenmektedir.
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2.2 Aragtirma Sorulary;

e Sarap temali gastronomi turizmi {izerine yayimlanmis makaleler veri elde edilen des-
tinasyon acisindan incelenebilir mi?

e Sarap temali gastronomi turizmi iizerine yayimlamis makaleler yayim yili ve atif sayi-
st kapsaminda degerlendirilmesi miimkiin midiir?

e Sarap temali gastronomi turizmi iizerine yayimlanmis makalelerde kullanilan arastir-
ma yontemlerine iliskin bir degerlendirme yapilabilir mi?

e Sarap temali gastronomi turizmi {izerine yayimlanmis makalelerin konu basliklarina
iliskin bir degerlendirme yapilabilir mi?

e Sarap temali gastronomi turizmi tizerine yayimlamis makalelerde kullanilan veri top-
lama teknigine iliskin bir degerlendirme yapilabilir mi?

Sarap ve gastronomi turizmi {izerine dokiiman analizi yéntemiyle elde edilen bulgular,
sistematik bir sekilde derlenerek aragtirma sorularina yanit aranacaktir.

2.3 Evren ve Orneklem

Aragtirma evrenini, “Sarap ve Gastronomi Turizmi” iligkisini ortaya ¢ikarmak iizere
ampirik ve ampirik olmayan yontemle gerceklestirilen akademik makaleler olusturmak-
tadir. Bu baglamda arastirma konusu ile ilgili yapilan ¢alismalarin tespitinin, diger ifa-
deyle evrenin genisliginin belirlenebilmesinin zor olmasi nedeniyle aragtirmaci tarafin-
dan ¢alisma evreni olugturulmustur. Karastzen vd., (2011) tarafindan yapilan ¢aligmada,
Scopus veri tabani, bolgesel ve 6zgiin yaymn anlaminda daha zengin olmasi nedeniyle
soz konusu veri tabani calisma evreni olarak belirlenmistir. Arastirmanin drnekleme
stratejisi ise nitel arastirma yontemlerinde kullanilan amacli 6rnekleme stratejisi kulla-
nilmistir. Bu dogrultuda, Scopus veri tabant arama motoruna, ¢alisma konusu ile ilgili
“Sarap ve Gastronomi Turizmi” anahtar kelimeleri birlikte girilmis, arama sinirlar sade-
ce makaleler ve Ingilizce yayinlar olacak sekilde limit girilmistir.

2.4 Veri Toplama ve Analizi

Bu ¢alisma, sarap ve gastronomi turizmi iligkisini akademik caligmalar aracilig1 ile
biitiincil bir sekilde ortaya ¢ikarmak amaciyla sistematik derleme yontemi aracili-
giyla gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda, calismada veri toplama yéntemi olarak do-
kiiman inceleme yontemi kullanilmigtir. Calisma evreni olarak belirlenen Scopus
veri tabani {izerinden anahtar kelimeler (Sarap ve Gastronomi Turizmi/ Wine and
Gastronomy Tourism) aracililigiyla ¢alisma konusu ile ilgili makalelere ulasilmis ve
veri seti olusturulmustur.
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Calismanin temel problemine ulasmay1 ve ¢alisma amacina uygunlugu saglamak icin
dokiiman tiiriinde “makale” kisit1 getirilerek bir tane dislama kriteri olusturulmustur. Bu
cercevede yapilan alanyazin incelemesinden sonra toplamda calisma konusu ile ilgili
otuz makaleye ulagilmistir. Sistematik derleme kapsaminda elde edilen otuz makale, do-
kitman analizi teknigi ile analiz edilmistir.

3. BULGULAR VE YORUM

Sarap ve gastronomi turizmi iliskisi akademik calismalar araciligi ile biitiinciil bir sekilde
ortaya ¢tkarmak amaciyla sistematik derleme yontemi ile desenlenen caligmada aragtir-
ma sorularini cevaplayabilecek sekilde dokiiman analizi gerceklestirilmistir. Bu baglamda
elde edilen bulgular arastirma sorulart kapsaminda tablolara yansitilmis ve yorumlanmis-
tir. Sarap temali gastronomi turizmi iizerine yayimlanmis makalelerin, veri elde edilen
destinasyon agisindan dagiliminin incelenmesi amactyla Tablo 1 olusturulmustur.

Tablo|: Veri elde edilen destinasyon agisindan dagilimi

Veri Elde Edilen Destinasyon f %

[spanya 8 26,6
Portekiz 4 13,3
[talya 3 10

Amerika 2 6,6
Avustralya 2 6,6
Almanya 2 6,6
Kanada 2 6,6
Uruguay 1 33
[svigre 1 33
Cin 1 33
Yeni Zelanda 1 33
Sili 1 33
Tiirkiye 1 33
Kanada ve Ispanya 1 33
Toplam 30 100

Sarap temali gastronomi turizmi iizerine yapilan ¢aligmalara iligkin veri elde edilen
destinasyonlarin incelenmesi, sarap temali gastronomi turizmi {izerine inceleme yapil-
mamis ya da az sayida inceleme yapilmis destinasyonlarin ortaya ¢ikarilarak bu alanda
akademik agidan gelisimin saglanabilmesi acisindan ¢nemlidir. Tablo 1’e gore sarap ve
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gastronomi turizmi arasindaki iliskinin ortaya cikartlmasi baglaminda en fazla veri top-
lanan destinasyon “Ispanya” olarak gériilmektedir.

Sarap temali gastronomi turizmi izerine yayimlamis makaleler, yayim yili ve atf sa-
yist kapsaminda, diger bir ifadeyle alana katkist agisindan degerlendirilmesi icin Tablo

2 olusturulmustur.

Tablo2: Alana katki: Yayim yili ve atif sayisi agisindan dagilimi

Makalenin Ad1 Yazar Yago Auf
Yilu Sayis1

Planmvng a wine tourism vacation! Factors that help to predict tourist Sparks, B. 2007 295

behavioural intentions

‘The potenFlal forymarrymg local gastronomy and wine: The case of the Alonso, A.D. 2011 28

fortunate islands

Proﬁle and motivations of European tourists on the Sherry wine route of Lopez-Guzmén, T. 2014 2%

Spain

Wine travel in the United States: A profile of wine travellers and wine Garibaldi, R. 2017 16

tours

Connecting Oenological andvgastronomlcal tourisms at the Wme Roads, Bitsani, E. 2012 16

Veneto, ltaly, for the promotion and development of agrotourism

Tar?ma’t: The positioning .of a wine grape as symbol and ‘referent’ of a Duarte Alonso, A. 2013 14

nation’s gastronomic heritage

Food and beverage flavour pairing: A critical review of the literature Spence, C. 2020 12

Effects of social media on enotourism. Two cases study: Okanagan Valley Cristéfol, F. J. 2020 6

(Canada) and Somontano (Spain)

Wine lovers: their interests in tourist experiences Crespi-Vallbona, M. | 2020 5

An exploration of Cava wineries: a resource-based approach Duarte Alonso, A. 2017 5

Modelling wine tourism experiences Madeira, A. 2019 4

Th§ terrltor}al redefinition of the Vineyard Landscape in the sherry wine Foronda-Robles, C. 2018 4

region (Spain)

Relevan;e and challenges of wine tourism in Germany: a winery operators Tafel, M. C. 2021 )

perspective

Sustainable economy and development of the rural territory: Proposal of Zamarrefio- 2021 1

wine tourism itineraries in La Axarqufa of Malaga (Spain) Aramendia, G.

Tourists spatlotemporal behaviors in an emerging wine region: A time- Gu, Q. 2021 1

geography perspective

The blqsqre tourism trend and the potential for this business-leisure Pinho, M. 2021 1

symbiosis in Porto

Segmeptlng tourists in german wine regions by travel motivation and wine Tafel, M. 2019 1

activities

Creating a little bit of la Dolce Vita’. Explaining resilience and )

transformation in the Hunter Valley wine region, NSW, Australia Grimstad, S. 2019 1
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Tablo 2’de sarap ve gastronomi turizmi agisindan alanyazina katk: saglayan makaleler
gosterilmektedir. Sarap ve gastronomi turizmi agisindan alana katki saglamak amaciyla
gerceklestirilen aragtirma kapsamindaki toplamda otuz makalenin on sekizinin atif aldi-
g1, Tablo 2’de goriilmektedir. Atif almayan makalelerin (Rech vd., 2021; Vicente, vd.,
2021; Giizel vd., 2021; Nave, vd., 2021; Wen vd., 2021; Torres vd., 2021; Serra-Can-
tallops vd., 2021; Zainurin vd, 2021; Robinson, 2021; Milan vd., 2021; Reis vd., 2021;
Scander vd., 2021) tamammin (12) yayim yilinin 2021 olmast nedeniyle alana katk:
saglayamadig1 diisiiniilmektedir.

Sarap temali gastronomi turizmi iizerine yayimlanmig makalelerde kullanilan arastir-
ma yontemlerine ve veri analiz teknigine iliskin makalelerin dagilimi, Tablo 3’te goste-
rilmektedir.

Tablo3: Arastirma yontemleri ve veri toplama teknigine iligkin dagilim

Veri Toplama Teknigi
Nicel 16
Arastirma Yontemleri Ampirik Nitel 9
Karma 2
Ampirik Olmayan Alanyazin Tarama 3
Toplam 30

Tablo 3’e gore sarap ve gastronomi turizmi arasmndaki iligkiyi inceleyen makalelerin
cogunlugu (16) nicel arasgtirma yontemi araciliiyla caligmalarini desenlemektedir.
Ampirik calismalar boyutunda diger makaleler degerlendirildiginde nicel arastirma
yontemini, nitel aragtirma yéntemi (9) ve karma aragtirma yonteminin (2) takip ettigi
goriilmektedir. Sarap ve gastronomi turizmi iligkisini inceleyen tic ampirik olmayan ¢a-
lismanin verileri ise alanyazin tarama araciligiyla elde edilmektedir.

Sarap temali gastronomi turizmi lizerine yayimlanmis makalelerin konu basliklar:
bakimindan gerceklestirilen inceleme sonuglart Tablo 4’te gosterilmektedir.
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Tablo4: Konu bagliklarina gére dagilimi

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

(\} (\} (\} (\} (\} 0 (\} (\} 0 0 0 Toplam

2 2 1 1 1 1 1 1 1 (\} (\}

1 |0 |9 |8 (7 |4 |3 |2 |1 |7 |6
Konu f %
Gastronomi ve sarap deneyimi 1 1 2,3
Sarap Rotast 1 1 1 1 4 9,5
Sarap Imalathanesi 6 1 1 8 19,0
Sarap Turisti 4 12 |2 1 1 1 11 26,8
Marka 1 1 2 4,7
Ekonomik Siirdiiriilebilirlik 2 2 4,7
Kiiltirel Siirdiirilebilirlik 1 1 2,3
Sarap Turizmi 2 |1 1 1 1 6 14,2
Sarap Deneyimi 3 1 4 9,5
Sarap ve Yemek Ile Evlilik Imaji 1 1 2,3
Gastronomik kimlik 1 1 23
Sarap Uziimleri Kiiltirel Miras 1 1 23
Sarap Garsonlar1 / Sommeliers 1 2,3

Tablo 4’e gore sarap ve gastronomi iliskisini inceleyen makalelerin ¢cogunlugunun (11),
sarap turisti konu baslig1 ile ilgili arastirma problemlerini gelistirdikleri goriilmektedir.
Sarap turistlerinin deneyimlerinden daha ¢ok sosyal medyanin séz konusu turizm dav-
ranigt {izerindeki etkisi, seyahat motivasyonu, sarap destinasyonu belirleme siireci gibi
konulara yogunlasan calismalar oldugu goriilmektedir. Sarap turisti konu basligint sira-
styla sarap imalathanesi (8), sarap turizmi (6), sarap deneyimi (4), sarap rotasi (4) gibi
konular olusturmaktadir.

4. SONUC VE TARTISMA
Sarap ve gastronomi arasindaki iliski seyahat motivasyonu ve turizm olay1 gerceklestir-
mede yadsinamayacak derecede énemlidir. Bu baglamda sarap temali gastronomi turizmi
olay1 hem destinasyon yoneticileri hem de akademisyenlerin ilgi alani iginde yer almak-
tadir. Sz konusu bu ilgi ve 6Snem dogrultusunda hem destinasyon yoneticilerine hem
de akademisyenlere sarap ve gastronomi iliskisini ortaya koymak, alan yazinda eksikleri
ortaya ¢ikarmak ve derinlemesine irdelenmesi saglamak amaciyla sistematik derleme
yontemiyle bu calisma gerceklestirilmektedir.

Calisma, sarap ve gastronomi turizmi iliskisini alan yazin 1s18inda incelemek, siste-
matik hale getirmek ve calisma evreni igerisinde hangi boyutlarda eksiklerinin oldugu-
nu ortaya ¢tkarmaktadir. Bu cercevede, sarap ve gastronomi turizmi iligkisini yordayan
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makalelerin arastirma kapsaminin hangi destinasyonlar1 icerdigi, hangi konularin de-
rinlemesine irdelendigi, alana katkisi, arastirma yontemi ve veri toplama tekniklerinin
ne oldugu sistematik bir sekilde derlenerek ortaya ¢ikarilmast sonucunda gesitli bulgular
elde edilmektedir.

Sarap sz konusu oldugunda kuskusuz ki ¢ncii tilkelerden biri Fransa olmasina rag-
men calisma bulgularinda Fransa'ya iliskin herhangi bir makaleye rastlanmamaktadir.
Oncelikli olarak calisma evreni kisiti nedeniyle ilgili makalelere ulagilamamis oldugu
diistiniilmektedir. Bununla birlikte sarap ve gastronomi turizmi konusunu iceren ¢alis-
malarin agirlikli olarak son yillarda gerceklestirilmis olmast, bu durumu ortaya ¢ikarmig
olabilir. Caligma kapsaminda irdelenen makalelere iliskin veri toplama destinasyonlari-
nin agirlikli olarak Ispanya oldugu belirlenmektedir.

Sarap ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen ¢alismalarin alana katki-
larinim goérece az olmasinin en énemli nedeninin makalelerin yayim yillarinin agirlikl
olarak icinde bulundugumuz yil yayimlanmis olmasi diisiiniilmektedir. Calisma konusu
ile ilgili yayimlanan makalelerin aragtirma yontemlerinin ve veri toplama tekniklerinin
cogunlukla nicel aragtirma yontemleri oldugu bir diger cekici sonug olarak ortaya ¢ik-
maktadir. Incelenen makaleler konu basliklar1 kapsaminda degerlendirildiginde agirlikls
olarak garap turisti, sarap imalathaneleri, sarap turizmi, sarap rotalari seklinde oldugu go-
riilmektedir. Ekonomik ve kiiltiirel stirdiiriilebilirlik, gastronomik kimlik, kiiltiirel miras
veya marka boyutlarinda yeterince irdelenmedigi belirlenmektedir.
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YiRMi BiRiNCi BOLUM
GASTRONOMI TURIZMi VE FESTIVALLER UZERINE SISTEMATIK BIiR
ARASTIRMA

Dr. gr. Uy. Veli Erding OREN:

1. GIRIS

Diinya Turizm Orgiitii verilerine gore giiniimiizde Covid-19 pandemisi nedeniyle ya-
sanilan seyahat sinirlamalari, 2020 yilinda uluslararasi seyahat edenlerin sayisinda
500 milyonluk bir diisiis yaratmigtir. Ancak 2019 verilerine gore, genellikle her gecen
yila gore bir artig yasanarak diinyada 1,5 milyar turistin seyahat ettigi belirtilmekte-
dir (https://www.unwto.org/news/2020-worst-year-in-tourism-history-with- 1 -billi-
on-fewer-international-arrivals, Erigim Tarihi: 03.08.2021). Siirekli olarak bir degisim
ve cesitlenme yasanan turizm sektoriinde turizm destinasyonlari, ziyaret eden turist
sayilarini ve turizm gelirlerini artirmak icin yogun bir rekabet icerisine girmektedir. Bu
rekabet piyasasinda destinasyonlar cekiciliklerini artirmak amaciyla destinasyon pa-
zarlamasinda gastronomi turizmini turistik iirtin olarak kullanmaktadirlar. TURSAB
Gastronomi Turizmi raporuna gore diinyada seyahat eden turistlerin %88,2 si yemegin
destinasyon tercih etmede cok dnemli oldugunu vurgulamaktadir (https://www.tursab.
org.tr/dosya/12302/tursab-gastronomi-turizmi-raporu_12302_3531549.pdf, Erigim Ta-
rihi: 03.08.2021).

Gastronomi turizmi kapsaminda turistlerin, yiyecekleri mevsiminde tiiketmek icin
yiyeceklerin zamanina gore planlamalarini yapip yeni yiyecekleri kesfermek, tatmak,
deneyimlemek, yiyecek ve icecek ile ilgili cesitli faaliyetlere katilmak, tinlii veya yeni
bir yiyecek mekanini ziyaret etmek, yemek festivallerine katilmak amaciyla seyahat
ettikleri bilinmektedir (Kiigiikkémiirler vd., 2018). Festivaller ve 6zel etkinlikler hem
yerel halk hem de ziyaretgiler icin ¢énemli faaliyetler sunmast ve harcama ve kazang
alanlart saglamasinin yaninda destinasyon imajin1 gelistirmesi acisindan gastronomi tu-
rizmi kapsaminda énemli bir rol oynamaktadir. Mevcut ekonomik piyasada festivallerin,
kiiltiirel ve ekonomik kalkinmaya ¢énemli olciide katkida bulunarak destinasyonlara yo-
nelik kiiltiir turizminin gelisimi tizerinde biiyiik etkisi oldugu diisiiniilmektedir. (Blesi¢
vd., 2014). Yapilan aragtirmalar festivallerin turizmin gelismesine katki sagladigini, tu-
ristler acisindan aligverisi tegvik edici bir unsur oldugunu, destinasyonlarin gekiciligini
artirdigini ve elde edilen gelire katki sagladigini gdstermektedir. Yemek miizelerinin

1 Usak Universitesi, erdinc.oren@usak.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-7614-644X
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olusturulmasi, yemek festivallerinin diizenlenmesi veya bir sarap iiretim merkezinde
miizik festivallerinin diizenlenmesi, sarap festivalleri, tematik cesitli festivaller gibi fa-
aliyetler birlegtirici bir unsur olarak sadece destinasyonlarin ¢ekiciligi artirtmakla kal-
mamakta ayni zamanda marka imajini olusturarak paydaslara da katk: saglamaktadir
(Blesi¢ vd., 2014; Garibaldi ve Pozzi, 2018; Kosulnikova vd., 2020). Yerel kiltiiriin bir
pargast, turistik bir cazibe, turistik bir {iriin ve deneyim olarak yemek, bir destinasyonun
hem cekiciligini hem de imajini olusturan énemli bir unsurdur. Yerel gastronomi, bazt
turistler icin bir destinasyonun somut olmayan kiiltiirel mirasini anlamak icin anahtar
bir rol oynamakta ve destinasyonu ziyaret etmesini saglayan ¢énemli bir ¢ekicilik unsuru
olmaktadir (Lépez-Guzman vd., 2017).

Etkinlikler, turizmin 6nemli bir motive edici unsurudur ve bircok turistik destinas-
yonun gelisiminde énem arz etmektedir. Festival de bir etkinlik tiiriidiir. Bu kapsamda
festivaller, son yillarda en fazla biiytime gésteren ve yerel ekonomi {izerinde énemli bir
etkiye sahip olan turistik cazibe olusturan &zel etkinlik tiirlerinden biridir. Bu baglamda
yemek festivallerinin turistik iirtin olarak analiz edilerek ekonomik, sosyal ve cevresel
agidan yarattig etkiyi, turistlerin motivasyonunu ve sadakatini 6lcen ¢aligmalar yapil-
maktadir (Getz, 2008; Smith ve Costello, 2009; Henderson 2009; Ma ve Lew, 2012;
Marchini vd, 2016; Lépez-Guzman vd., 2017).

Yemek festivallerin tasarlanmasinda tat, yer ve gelenek olmak tizere ii¢ unsur yer al-
maktadir (Organ vd., 2015). Festivaller, yerel halkin iiriinlerini sergilemesine izin verir
ve yerel kimligi giiclendirmek icin iyi bir firsattir (Hubbard vd., 2012). Destinasyonla-
rin, gelistirilen kiiltiirel politika hedefleriyle ilgili festivaller diizenlemesi ve bu festival-
lerde sunulan gastronomik iiriinlerin yerel gastronomi kimligini yansitan kaliteli tirtinler
olmasini saglamalar: gerekmektedir (Lépez-Guzman vd., 2017).

Yeni yiyeceklerin tadina bakmak, diizenlenen etkinliklerden zevk almak, giinliik
rutinden kagmak, aile bireyleri ile vakit gecirmek gibi farkli motivasyonlar turistlerin
yemek festivallerine katilmalarini saglamaktadir. Festivallerin, turist cekmek icin iyi bir
yol olmasindan dolayr son yillarda énemli sayida turistik destinasyon, turizmi geligtir-
mek icin yemek festivali diizenlemektedir (Horng vd., 2013). Uluslararast yazin taramast
yapildiginda ABD, Ingiltere, Cin, Sirbistan, Almanya, Avustralya gibi tilkelerde yemek
festivalleri diizenlendigi gorilmektedir (Lépez-Guzman vd., 2017).

Bir yemek festivali, turistler i¢in yerel mutfagin tadini ¢ikarmak ve yeni deneyimler
yasamak icin her zaman iyi bir firsat ve ayni zamanda destinasyon icin de tanitim ve
pazarlama seklidir (Wu vd., 2014). Diger bir ifadeyle yemek festivallerinin, gastronomi
destinasyonlari ve tiim turizm paydaslari icin 6énem arz ettigi agiktir. Bu noktadan ha-
reketle gastronomi turizmi kapsaminda yemek festivalleri konusuyla ilgili alan yazinda



gastronomi turizmi ve festivaller {izerine sistematik bir aragtirma

yapilan ¢alismalarin sistematik derleme ile incelenerek ortaya konulmasi ¢aligmanin
amacini olusturmaktadir.

2. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Son vyillarda gastronomi turizmi 6n plana ¢ikmakta ve somut olmayan kiiltiirel miras
olarak degerlendirilen yemek kiiltiirii ve bu kapsamda destinasyonlarin yerel degerle-
ri, diizenlenen etkinlikler turistler icin cazibe merkezi haline gelmektedir. Gastronomi
turizminin ekonomik olarak énemli katki sagladigi ve istihdam saglama acisindan da
onem arz ettigi bilinmektedir. Uluslararast Mutfak Kiiltiirii Dernegine gore gastrono-
mi turizmi sadece liiks restoranlar, pahali yiyecekler ve sarap ile iligkilendirilmemelidir.
Gastronomi turizmi yiyecek ve icecek deneyimlerinin yani sira gerceklestirilen etkinlik-
ler kapsaminda da degerlendirilmelidir. Bu baglamda yapilan ¢alismada, bu etkinlikler
icerisinde yiyecek ve icecek festivalleri ve gastronomi turizmi ile iliskili akademik calis-
malarmn incelenmesi, elde edilen verilerin sistematik derleme yontemiyle sentezlenmesi
amaclanmaktadir.

Arastirma evrenini, “Festivaller ve Gastronomi Turizmi” kapsaminda gerceklestiri-
len akademik makaleler olusturmaktadir. Scopus veri tabaninin bolgesel ve 6zgiin yayin
anlaminda daha zengin olmasi nedeniyle (Karasézen vd., 2011) s6z konusu veri tabanin-
da yer alan caligmalar, caligma evreni olarak belirlenmistir. Arastirmada nitel aragtirma
yontemlerinde kullanilan, amagli 6rnekleme stratejisi kullanilmistir. Bu dogrultuda,
Scopus veri tabani arama motoruna ¢aligma konusu ile ilgili “Gastronomy (Gastronomi)
ve Festivals (Festivaller)” anahtar kelimeleri birlikte girilerek ¢aligmalara ulagilmistir.
Veri toplama yéntemi olarak dokiiman inceleme yéntemi kullanilan arastirmada, otuz
alti caligmaya ulagilmig ancak ¢alisma amacina uygunlugu saglamak icin dokiiman tii-
riinde “makale” kisit1 getirilerek yirmi i¢ makale degerlendirmeye alinmistir. Makaleler
degerlendirilirken her ne kadar anahtar kelimeler araciligiyla tarama yapilmis olsa da
altt makalenin konu biitiinligiine uymadig: diistiniilerek ¢ikarilmis ve toplamda on yedi
makale degerlendirilmistir. Sistematik derleme kapsaminda elde edilen on yedi makale,
dokiiman analizi teknigi ile analiz edilmistir.

3. BULGULAR VE YORUM

“Festivaller ve Gastronomi Turizmi” kapsaminda gerceklestirilen akademik makaleler,
sistematik derleme ile incelenerek elde edilen veriler degerlendirilmistir. Aragtirmaya
konu olan makalelerin verileri hangi destinasyondan elde ettikleri Tablo 1’ de yer
almaktadir.
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Tablo|: Veri elde edilen destinasyonlarin dagilimi

DESTINASYONLAR FRE(‘:)ANS Yl(Jg)E
Sirbistan 3 17,6
Ekvador 3 176
Cek Cumhuriyeti 2 11,8
Ispanya ) s
Japonya 1 59
Cin 1 59
Fransa 1 5.9
Arjantin 1 59
Ukrayna 1 59
Endonezya 1 59
italya 1 59
TOPLAM 17 1000

Gastronomi turizmi ve festivaller konulari kapsaminda yapilan makalelerin daha ¢ok

Sirbistan, Ekvador, Cek Cumhuriyeti ve Ispanya destinasyonlarindan veri sagladig

Tablo 1'de goriilmektedir. Yapilan calismalara iliskin veri elde edilen destinasyonlarin

incelenmesi, inceleme yapilmamis ya da az sayida inceleme yapilmig destinasyonlarin

ortaya cikarilarak bu alanda tespit edilen destinasyonlarda yeni calismalarin yapilmast,

akademik acidan gelisimin saglanabilmesi agisindan ¢nem arz etmektedir.

Aragtirma konusu kapsaminda yayimlanan makalelerin adi, yazar bilgisi, yayim yeri

ve yili ile atif sayilart Tablo 2’ de 6zetlenmektedir.

Tablo2: Makalelerin yayim yeri, yili ve atif sayisi agisindan dagilimi

. . YAYIM | ATIF
MAKALENIN ADI YAZAR (LAR)I YAYIM YERI YILI SAYISI
Lépez-Guzmén, T.,
Gastronomic festivals: attitude, motivation and Uribe Lotero, C.P., British Food 2017 44
satisfaction of the tourist Pérez Galvez, ].C., Journal
Rios Rivera, I.
Connecting Oenological and gastronomical Bitsani. E Journal of
tourisms at the Wine Roads, Veneto, Italy, for the > Vacation 2012 17
. . Kavoura, A. .
promotion and development of agrotourism Marketing
Asia Pacific
.. .. . Okumus, B.,
Local cuisines and destination marketing: cases of . Journal of
e . . Xiang, Y., . 2018 13
three cities in Shandong, China . Tourism
Hutchinson, J. R
esearch
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Cultural events as part of Cultural tourism gl(f:é(;’vllé Iilvac, T, Acta
development. Case study: Sombor and Apatin I Geographica 2014 11
. Stamenkovi¢, 1., h
(Serbia) e, Slovenica
Janicevi¢, S.
Differences in Motivation of Food Festivals Krajickovd, A., Geographica 2018 4
Visitors - A View from the Czech Republic Sauer, M. Pannonica
Urban gastronomic festivals—Non-food related Journal of
attributes and food quality in satisfaction Dimitrovski, D. Convention and | 2016 4
construct: A pilot study Event Tourism
From commercial to cultural: The role of the Meneguel, CR.D.A., Journal of
festival “Firatast una fira bonissima” in the Mundet i Cerdan, L., Convention and | 2019 3
promotion and appreciation of Catalan cuisine Vidal Casellas, M.D. Event Tourism
Working day gastronomic tourism in the Cuadernos de
Community of Madrid* Feo Parrondo, F. Turismo 2014 z
Sociodemographic profile, evaluation of attributes LopepGuzman, T, Revista
. . Uribe Lotero, C.P.,
and level of satisfaction: Case study of gastronomy - p Venezolana de 2017 2
. . . « Mufioz-Fernandez, G., .
festivals in Guayaquil, Ecuador P . Gerencia
Rios Rivera, I.
Carvache-Franco, M., Geoiournal of
Relationship between sociodemographic aspects, Carvache-Franco, O., jou y
. . . . . Tourism and 2020 1
Satisfaction and loyalty in gastronomic festivals Carvache-Franco, W., .
P Geosites
Villagémez-Buele, C.

* Makalelerin sadece ézet metnine ulasilabilmistir.

Gastronomi turizmi ve festivaller kapsaminda yayimlanan makaleler arasinda alanyazina
katki saglayan ¢alismalar diger bir ifadeyle atif alan makaleler Tablo 2’ de yer almaktadir.
Tablo 2 incelendiginde arastirma kapsamina dahil olan on yedi makaleden on makale-
nin atif aldig1 gériillmektedir. Atif almayan makalelere bakildiginda makalelerin genel
olarak 2020 ve 2021 yillarinda yayimlandigi, yayim dilinin ngilizce olmadigi, sadece zet
metne ulagilabildigi (Winter, 2021; Nesterchuk vd., 2021; Zeleny vd., 2021; Hendriyani
vd., 2020; Marcilhac ve Moriniaux, 2018; Findlay ve Yeoman, 2015; Vuyjicic vd., 2012)
dikkat cekmektedir. Bu nedenle heniiz atif almadig1 ve alana katki saglamadig: séylene-
bilir. Ayrica yazar sayilart agisindan makalelerin biiyiik bir cogunlugunun (14 makale)
ortak yazarli calisma oldugu goriilmektedir.

Arastirma kapsaminda yayimlanmis makalelerde kullanilan arastirma yontemlerine
ve veri analiz teknigine iliskin makalelerin dagilimi Tablo 3’te goriilmektedir.

291



292

gastronomide sistematik aragtirmalar

Tablo3: Arastirma yontemleri ve veri toplama teknigine iliskin dagilim

VERI TOPLAMA TEKNIGi
Nicel 8
ARASTIRMA YONTEMLERI Ampirik Nitel 5
Karma 2
Ampirik Olmayan | Alan Yazin Tarama 0
TOPLAM 15

Tablo 3 incelendiginde makalelerin (15 makale) ampirik calismalar boyutunda yer aldi-
g1 tespit edilmektedir. Iki makalenin sadece ¢zet metnine ulagilabildiginden dolay1 aras-
tirma yontemleri ile ilgili kesin bir bilgi verilememektedir. Makalelerin cogu (8 makale)
nicel aragtirma yontemi araciligiyla caligmalarini desenlemektedir. Ampirik ¢alismalar
boyutunda diger makaleler degerlendirildiginde nicel arastirma yontemini, nitel arastir-
ma yontemi (5 makale) ve karma arastirma yontemi (2 makale) takip etmektedir.
Gastronomi turizmi ve festivaller iizerine yayimlanmis makalelerin, konu bagliklar:
bakimindan gerceklestirilen inceleme sonuglart Tablo 4’te gosterilmektedir.

Tablo4: Konu basliklarina gére dagilhimi

KONU 2012 | 2014 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 f %

Festivaller ve yerel halkin tutumu 1 1 5,9
Festivaller ve katilma motivasyonu 1 1 1 1 4 23,5
Festivaller, gida kitligt 1 1 5,9
Festivaller ve destinasyon pazarlama 1 1 1 1 4 23,5
Festivaller ve yerel kalkinma 1 1 2 11,8
Festivaller ve turistlerin tutumlart 2 2 4 23,5
Festivaller ve kiiltiir turizmi 1 1 59
TOPLAM 17 100

Tablo 4’e gore gastronomi ve festivallerin iliskisini inceleyen ¢aligsmalar, festivaller ve
turistlerin katilma motivasyonu (4 makale), tutumlar1 (4 makale) ve destinasyon pazar-
lama (4 makale) konulariyla iligkilendirilmis oldugu goriilmektedir. Yapilan calismalar-
da, festivallerin memnuniyet tizerinde olumlu bir etkisinin oldugu ve bu memnuniyet
diizeyinin turistlerin destinasyonu tekrar ziyaret etme kararini etkiledigi belirtilmistir.
Ayrica destinasyonlarin kiiltiirel miraslarini tanitma ve korumada da etkisi olan festival-
lerin destinasyon pazarlamasinda avantaj sagladig1 ancak, potansiyeli olan destinasyon-
larin bu iligkiyi bagarili bir sekilde kullanamadiklari tespit edilmistir. Festivallerin yerel
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kalkinmaya etkisi (2 makale), yerel halkin tutumu (1 makale), kiiltiir turizmi kapsamin-
da festivaller (1 makale) ve gida kitlig1 (1 makale) da ¢alismalarda incelenen konular
arasindadir.

4. TARTISMA VE SONUC

Son yillarda turistlerin seyahat motivasyonlarina bakildiginda gastronominin biiyiik bir
motivasyon oldugu goriilmektedir. Hizli bir gelisme gosteren gastronomi turizmi fark-
l1 etkinliklerle de cesitlendirilmektedir. Avrupa destinasyonlar: incelendiginde yogun
olarak gastronomi turlarinin Fransa, Ispanya, Italya, Portekiz ve Irlanda gibi iilkelere
oldugu bilinmektedir. Yerel yemekleri tatmak, deneyimlemek ve festivallere katilmak
amactyla seyahat eden turistlerin sayisinin artmasiyla bu kapsamda yapilan akademik
caligmalarin artmast da dogru orantilidir. Bir diger ifadeyle gastronomi turizmi akade-
misyenlerin ilgisini cekmektedir. Bu baglamda yapilan bu calismada gastronomi turizmi
kapsaminda festivallerin ele alinmasi, alanyazinda yayimlanmis makalelerin irdelenme-
sinin sistematik derleme yontemiyle yapilmast amaglanmustir.

Calismanin temel kisitini, aramanin sadece “Scopus” akademik calisma arama mo-
toru araciligiyla yapilmis olmast olusturmaktadir. Ayrica arama sonucunda elde edilen
tiim dokiimanlarda dokiiman tiiriine makale kisit1 getirilerek caligma evrenine ulagil-
mugtir. Bu cercevede, gastronomi turizmi ve festivaller kapsaminda yayimlanan makale-
lerin; hangi destinasyonlari icerdigi, yayim yil1, alana katkist, arastirma yéntemi ve veri
toplama tekniklerinin ne oldugu sistematik bir sekilde derlenerek ¢esitli bulgular elde
edilmistir.

Arastirma kapsaminda gastronomi turizmi ve festivaller konusunda yayimlanmis
makaleler incelendiginde, bu makalelerin veri setlerini daha cok Sirbistan, Ekvador,
Cek Cumbhuriyeti ve Ispanya destinasyonlarindan elde ettigi gorilmektedir. Gastrono-
mi turizmi ve yemek festivallerinin basarilt bir sekilde yapildigi Fransa, Italya, Arjantin
gibi destinasyonlarda az makaleye rastlanmistir. Ancak ¢alisma evreni kisiti nedeniyle
ilgili makalelere ulasilamamig olabilir. Bu nedenle bundan sonraki ¢aligmalarda daha
genis kapsamli makale taramasi yapilabilir. Bir diger kisit olan dokiiman tiirti kisit1 da
kaldirilarak farkls tirdeki dokiimanlar da siniflandirilabilir. Bununla birlikte gastrono-
mi turizmi ve festivaller konusunu iceren galigmalarin agirlikli olarak son yillarda ger-
ceklestirilmis olmast, bu durumu ortaya ¢ikarmis olabilir. Ayrica bu durum gastronomi
turizmi ve festivaller konusuna olan ilginin arastirmacilar tarafindan da arttiginin bir
gostergesi olabilir.

Arastirma kapsamindaki makalelerin son yillarda yayimlanmis olmasi, alana olan
katkilarmin az olmasinin nedeni olarak degerlendirilebilir. Ayrica bazi calismalarin
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yayim dilinin farkli olmasi ve sadece ¢zet metne ulasilabilmesi nedeniyle bu duruma et-
kisinin oldugu diistincesi vurgulanmalidir. Calisma konusu ile ilgili yayimlanan makale-
lerin aragtirma yontemlerinin ve veri toplama tekniklerinin ¢ogunlukla nicel aragtirma
yontemleri oldugu bir diger ¢ekici sonug olarak ortaya ¢ikmaktadir. Diger bir ifadeyle,
aragtirma kapsaminda yayimlanan makalelerde ampirik olmayan alanyazin tarama tek-
niginin kullanilmadig1 da dikkat cekicidir.

Makalelerde incelenen konulara bakildiginda turistlerin motivasyonu ve tutumlari
ile festivaller arasinda olumlu bir iliski oldugu vurgulanmaktadir. Bu ¢alismalarmn énce-
ki yillardan giiniimiize kadar yapiliyor olmast talebin nabzinin tutuluyor oldugunu gos-
termektedir. Ayrica bu olumlu iliskiden yola ¢ikarak destinasyonlarin pazarlama aract
olarak festivalleri kullanabilecekleri belirtilmektedir. Bu makaleler 1s18inda yiyecek ve
turizm arasinda son derece 6nemli bir iliski oldugu ve destinasyonun festivalleri pa-
zarlama araci olarak kullanarak etkin bir sekilde gastronomi turizmini tesvik edecegi
diistiniilebilir.
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YiRMI IKiNCi BOLOM
MUTFAK CALISANLARI: SISTEMATIK BiR DERLEME

Dr. Ogr. Uyesi Yener OGAN:

1. GIRiS

Yiyecek icecek hizmetleri alani, insan emegine yogun olarak ihtiya¢ duyulan ve konuk
beklentilerinin karsilanma diizeyi yiiksek olan bir sektordiir. Yiyecek igecek hizmeti su-
nan kuruluslarda ise servis, bar ve mutfak boliimii olmak tizere ana béliimler yer almak-
tadir. Servis, bar ve mutfak ana boliimlerinin en 6nemli 6zelligi, yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmast ve sunulmast siiregleri ile ilgili tiim islemleri olusturmasi olarak ifade edi-
lebilir. Ozellikle yiyecek icecek hizmeti sunan kuruluslarin basarisinda dogrudan etki
eden boliimlerin basinda, yiyeceklerle ilgili iiriinlerin hazirlandig1 alan olan mutfaklar
gelmektedir. Mutfaklardaki is ve islem basamaklarmin kusursuz bir sekilde gercekles-
mesinde ise mutfakta calisan bireylere énemli gorevler diismektedir (Dogdubay ve Ka-
ran, 2017; Ogan, 2021). Bu sebeple, calisma kapsaminda yiyecek icecek hizmeti sunan
kuruluglarda gorevli mutfak ¢aliganlar ile ilgili yapilan bilimsel ¢caligmalarm sistematik
derleme yontemiyle incelenmesi amaclanmaktadir.

2. MUTFAK CALISANLARI
Mutfak, cesitli yiyecek icecek tiriinlerinin tedarik edildigi, depolandig1, hazirlandigi, pi-
sirildigi ve sunumunun yapildig1 yer olarak tanimlamak miimkiindiir (Pulluk 2020). Do-
layisiyla yiyecek ve igeceklerin hazirlanmast ve sunulmasi ile ilgili tiim siiregler yiyecek
icecek isletmelerinin mutfak organizasyonu biinyesinde gerceklestirilmektedir. Bu sii-
recler satin alma, depolama, hazirlama, sunum, yikama seklinde siralanan is basamaklar1
olarak siralanabilmektedir. Is basamaklarmin basarili bir sekilde gerceklesebilmesi igin
mutfak ortaminin uygun ekipmanlarla donatilmasi gerekmekte olup, mutfakta calisan
bireylere ise dnemli gorevler diismektedir (Sak, 2014). Dolayistyla mutfak organizasyo-
nunda gorevli caliganlarinim iglerini dogru yapmast ve sorumluluk sahibi olmasi gerek-
mektedir (Gisslen, 2019).

Mutfak organizasyonunda ¢alisan bireylerin ¢zellikleri, yiyecek icecek isletmesini ba-
sartya gotiirmede belirleyici bir faktordiir (Cakir, 2010). Yine mutfak organizasyonunda
calisan bireylerin gorevleri incelendiginde ise asct bast, asct bast yardimeist, sef aset,

1 Artvin Coruh Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimdi, ogan-
yener@gmail.com, Orcid: 0000-0002-1523-8498
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ascl, kalfa, cirak, stajyer vb. pek ¢ok farkli pozisyon bulunmakta olup, ekip calismasina
ihtiya¢c duyulmaktadir. Bu sebeple mutfaklarda gerceklesen yiyecek ve iceceklerin tireti-
minin her agamasinda standartlara uygunlugunun saglanabilmesinde mutfak ¢alisanlar
ile ilgili gorev dagilimi, saglik bilgisi, iletisim, egitim gibi pek cok konuda caligmalarin
yapilmast 6nem arz etmektedir.

3. YONTEM

Yiyecek icecek hizmeti sunan kuruluslarda gorevli mutfak calisanlari ile ilgili yapilan bi-
limsel ¢alismalarin incelenmesinin amaglandigi bu ¢alismada, nitel arastirma yontemle-
rinden biri olan sistematik derleme tekniginden yararlanilmistir. Dolayistyla calismada
incelenen konuya iliskin bilgi ve belgeler birbiriyle uyumlu hale getirilerek anlamli bir
sekilde sunulmaya calisilmistir. Arastirma kapsamina, 2010 yilindan itibaren “Tr Dizin”
ve “Scopus” veri tabanlarinda mutfak calisanlar ile ilgili yer alan ¢alismalar dahil edil-
mistir. Sistematik derlemeye konu olan ¢alismalarin sosyal bilimler alaninda yapilmis

” o«

olmasi goz dniinde bulundurulmustur. Veri tabanlarinda “mutfak”, “calisan”, “personel”,
“asct”, “sef”, “culinary”, “cuisine”, “kitchen”, “employees”, “staff”, “worker”, “cooker” ve
“chef” gibi anahtar sozciikler kullanarak ilgili calismalara ulagilmistir. Arastirma kapsa-
minda ulagilan ¢aligmalarin amag, yontem ve sonug ile ilgili kisimlari kendi igerisinde

gruplandirilarak, sistematik acidan derlenmektedir.

4. BULGULAR

4. 1. Tr Dizin Kapsaminda Yer Alan Calismalar

Akgiindiiz (2013), konaklama isletmelerinde is doyumu, yasam doyumu ve 6z yeterlilik
arasindaki iligkiyi calisanlara anket uygulayarak incelemistir. Calismada yapisal esitlik
modeli ile verileri analiz ederek is doyumu, yasam doyumu ve 6z yeterlilik arasinda an-
lamli iliskiler sonucuna ulasmistir. Akgiindiiz ve arkadaslart (2014), otel isletmelerinde
caligan is gorenlerin sosyal aylaklik (kaytarma) davranislarina, isten ayrilma niyetleri ve
asir1 rol yiikii algilarinin etkisini belirlemek amaciyla ¢calisanlara anket uygulamistir. Ve-
rileri agiklayici faktdr ve regresyon analizleri sonucunda asir1 rol yiikii- zaman yetersizli-
gi- algismin ve isten ayrilma niyetinin, caliganlarin sosyal aylaklik davranigini artirdig
sonucuna ulagmistir. Kilig, Boz ve Kog¢ (2016) calismalarinda, Bodrum’da konaklama
sektori isletmelerinde calisan personelin depresyon seviyeleri ve isten ayrilma niyet-
lerini incelemistir. Anket teknigi uyguladiklari calismada, mutfak personelinin dep-
resyon ve isten ayrilma niyetlerinin yiiksek oldugunu tespit etmistir. Yilmaz ve Sezgin
(2017) ¢aligmalarinda, Konya ilindeki mutfak ¢alisanlarinin is tatmin diizeylerini an-
ket teknigiyle 6lgerek, istatistiki olarak analiz etmistir. Calismada, bes yildizli otellerin
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mutfak boliimiinde ¢alisan personelin is tatmini diizeylerinin, ti¢ ve dort yildizli otelle-
rin mutfak boliimiinde calisan personele gore daha yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir.
Unur ve Pekersen (2017) ¢aligmalarinda, Tiirkiye'de faaliyet gosteren beg yildizli otel
isletmelerinde ¢alisan asgilarin, is stresi ile toksik davraniglari arasindaki iliskiyi incele-
mislerdir. Anket teknigiyle topladiklari verilerin analizi sonucunda, is stresinin toksik
davranislar ile pozitif yonlii anlamli iliski icinde oldugunu tespit edilistir. Cankiil, Kilig
ve Dogantekin (2018), yiyecek icecek isletmesi calisanlarinin algilamis olduklari orgiit-
sel giiven diizeylerinin orgiitsel vatandaslik ve is performansi iizerinde etkisini incele-
migtir. Aragtirmada veriler anket teknigiyle toplanmistir. Calismada orgiitsel giivenin,
orgiitsel vatandaslik ve is performansini pozitif yonde etkiledigi tespit edilmistir. Baraz
ve Atik (2018), anket uygulamasindan yararlandiklar: ¢alismalarinda otel isletmesinde
caligan bireylerin kariyer stratejilerini ve kariyer beklentilerini belirlemislerdir. Caligma
kapsaminda, personelin kariyer beklentilerinin stratejilerine olumlu yonde etki ettigi
tespit edilmistir. Kilichan ve Calhan (2018) calismalarinda, mutfak seflerinin ¢alisma
ortamindan kaynakli gerginlikleri ile is-aile catismalari arasindaki iligkiyi degerlendir-
migtir. Calismada faktor, korelasyon ve dogrusal regresyon analizlerinden faydalanilmig
olup, mutfak seflerinin calisma ortami gerginlikleri ile is-aile catigmalar: arasinda po-
zitif bir iligkinin oldugu tespit edilmistir. Cetin, Boyraz ve Ozer (2019) calismalarinda,
otel caliganlarin is motivasyonlarindaki farkliliklarin belirlemistir. Calisma kapsaminda
6n biiro ile mutfak ¢alisanlart arasinda motive olmama ve servis ile mutfak calisanlari
arasinda ice yansitilan, bir farklilik oldugu belirlenmigtir. Kurnaz (2019), calismasinda
mutfak ¢alisanlarinin kronizm algisi ile is tatmini ve isten ayrilma niyeti degiskenleri
arasindaki iligkiyi incelemistir. Arastirma verilerini korelasyon ve regresyon analizi ile
test etmis olup, kronizmin isten ayrilma niyeti ile pozitif yonlii bir iliski, is tatmini
boyutu ile de negatif yonlii bir iligki icinde oldugu sunucuna ulagilmistir. Aydemir ve
Keles (2019) calismalarinda, mutfak calisanlarinin algiladiklari liderlik davraniglarinin
sosyal kaytarma davranislari tizerindeki etkisini incelemistir. Arastirmada verileri anket
teknigiyle toplanmis olup, her bir liderlik davraniginin sosyal kaytarma davranist tize-
rinde negatif yonlii anlamli bir etki olusturdugu tespit edilmistir. Can ve Aykac (2020)
calismalarinda, mesleki bagliligin prososyal motivasyon davranisi iizerindeki roliiniin
incelemigtir. Verilerin toplanmasinda anket teknigi kullanilmig olup, bagimsiz 6rnek-
lem ¢ testi, Anova testi ve Tukey testlerinden yararlanilarak veriler analiz edilmistir.
Calisma kapsaminda mesleki bagliligin prososyal motivasyon davranisi iizerinde pozitif
yonlii bir etkisinin oldugu sonucuna ulagilmigtir. Kendir (2020) ¢alismasinda, yiyecek-
icecek departmani ¢alisanlarinda is stresinin isten ayrilma niyetine etkisini incelemis-
tir. Anket teknigi ile verileri topladigi ¢alismada, calisanlarin is stresi ve isten ayrilma
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niyeti arasinda pozitif yonlii orta diizeyde anlamli bir iliski tespit edilmistir. Kaplan ve
Bezirgan (2020) ¢alismalarinda, yemek firmalarinda calisan personele uygulanan perso-
nel giiclendirme faaliyetlerinin, personel memnuniyetine, kurum aidiyetine ve kurum
ici imaja olan etkilerini incelemistir. Anket teknigi ile verileri topladiklari ¢aligmada,
kurumsal aidiyet, personel memnuniyeti, genel kurum ici imaj ile pozitif ve anlamli
sonuglara ulagilmigtir.

Yukarida bahsedilen calismalar incelendiginde konaklama, otel veya yiyecek icecek
isletmesinde ¢alisan bireyleri kapsadig1 goriilmektedir. Calismalara konu olan isletme-
lerde mutfak personeli dérneklem gruplarinin tamami veya biiyiik bir bolimiint olug-
turmaktadir. Dolayisiyla mutfak boliimiinde ¢alisan bireylerin 6rneklem grubu olarak
secilmesi mutfak boliimiiniin isletmelerin énemli bir pargast oldugu seklinde yorumla-
mak miimkiindir. Calismalarda anket formlarinin kullanilmasi en sik tercih edilen veri
toplama teknigi olarak dikkat cekmektedir. Anket formlart yardimiyla mutfak persone-
linin, orgiitsel faaliyetler ile iliskisi ve etkisi gibi durumlar 6lciilmektedir. Calismalarin
kapsamini ise mutfak personelinin is ortamindaki rol, ig tatmini, motivasyon, liderlik,
aidiyet, depresyon, stres, giiven, catisma, isten ayrilma, kariyer, mesleki baglilik, imaj
gibi orgiitsel faaliyetler olusturmaktadir.

Kose ve Bilici (2016) calismalarinda, Ankara’da devlet tiniversitesi yemekhanelerinde
calisan personelin gecgirmis oldugu is kazalar1 ve maruz kaldiklart meslek hastaliklarimi
belirlemenin yani sira bireylerin beslenme durumunun is stresi ile iliskisini tespit etmis-
tir. Anket teknigi ile verileri topladiklari ¢alismada, bireylerin bir kisminin solunuma
bagli ve alerjik semptomlar gegirdigi, ellerinde egzama ile ilgili semptomlar bulundugu
ve kas iskelet sistemi agrilari yasadigimi belirlenmistir. Ayrica bireylerin is yiikii ile giin-
likk toplam enerji alimi, protein ve yag arasinda anlamli negatif yonde korelasyon bulun-
mustur. Ozcakmak ve Giil (2016), Samsun ilinde yemek iiretim ve dagitimi yapan islet-
melerde mutfak ¢alisani ve yoneticilere anket uygulayarak, mevcut kosullar1 ve calisan
personelin iyi hijyen uygulamalari profilini belirlemistir. Calisma kapsaminda temizlik,
hijyen, sanitasyon gibi konularda eksikliklerin oldugu ve mevcut durumun iyilestirilmesi
gerektigi tespit edilmistir. Ayrica etkin bir gida giivenligi yonetim sistemi kurulmasi ile
tehlike ve risk faktorlerinin kontrol altina alinmasinin gerekliligi sonucuna ulagilmistir.
Baser, Abubakirova, Sanlier ve Cil (2016) calismalarinda, Tiirkiye ve Kazakistan’daki
4.5 yildizl1 otellerde calisan servis ve mutfak personelinin gida giivenligine iliskin bilgi
diizeylerini, tutum ve davraniglarini incelemistir. Anket teknigi ile verileri topladikla-
r1 calismada calisanlarin gida giivenligi genel bilgi diizeyi acisindan fark olmadigi an-
cak Tiirkiye’de personelin gida giivenligine iliskin tutum ve davranisinin daha olumlu
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oldugu sonucuna ulasilmigtir. Tagtan ve Goksal (2020) calismalarinda, mutfak calisan-
larmnin is sagligini ve giivenligini etkileyen psikososyal riskleri incelemistir. Calismada
veriler goriigme tekniginden yararlanilarak toplanmistir. Caliganlarin is ortamindaki fi-
ziksel, kimyasal ve biyolojik risklerin farkinda olduklarint ancak psikososyal risklerin far-
kindaliklarinin diisiik oldugu tespit edilmistir. Kemer ve Etyemez (2020) calismalarinda,
sef agc1 pozisyonundaki bireylerin mutfak calisanlarinin kisisel hijyen uygulamalarini
nasil yonettiklerini belirlemistir. Goriigme yontemi kullanilarak veri topladiklari ¢alis-
mada el ve tirnak hijyeni (eldiven kullanimi), sakal tirasi, sa¢c bakimi, banyo, kiyafetle-
rin temizligi ve kullanilan ¢nliigiin temizligi gibi unsurlarin kisisel hijyen yonetiminde
en cok dikkat edilen hususlar oldugu belirtilmistir.

Yukarida gruplandirilan ¢alismalarin ortak o6zellikleri dikkate alindiginda mutfak
personelinin gida giivenligi, hijyen uygulamalari, is giivenligi, kisisel hijyen gibi saglik
ile ilgili yonlerini arastirdigi goriilmektedir. Verilerin toplanmasinda anket teknigi ve
goriisme yontemine bagvurulmustur. Caligmalar kapsaminda personelin tutum ve davra-
niglari, bilgi diizeyleri, meslek hastaliklar1 gibi yonleri ele alinmistir.

Erdem ve Kemer (2016), dort ve bes yildizli otellerde calisan mutfak personeli ve ascilik
alaninda yiiksekdgrenim goren dgrencilerin, molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve
goriislerini belirledikleri calismalarinda anket uygulamast yapmustir. Ogrencilerin mut-
fak calisanlarina oranla molekiiler gastronomi konusunda bilgi ve goriislerinin yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Sipahi ve Pekersen (2020) caligmalarinda, Bursa ilinde bes yil-
dizli otellerde calisan agcilarin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve goriislerini
incelemistir. Anket teknigi ile verileri topladiklari calismada, ascilarin molekiiler mut-
fak ile ilgili bilgi sahibi olduklar1, molekiiler gastronomiye yonelik tutumlariin olumlu
oldugu tespit edilmistir.

Her iki calismada da veriler anket teknigi ile toplanmigtir. Calismalarin yeni bir
akim olarak kabul edilen molekiiler gastronomi alani ile ilgili mutfak personelinin bilgi
diizeyinin ¢l¢iilmesine yonelik oldugu goriilmektedir.

Segilmis, Kodas ve Kodas (2017) caligmalarinda, Eskisehir ilindeki mutfak caliganlar:
dzelinde orgiitsel 6grenme yetenekleri ile yaraticilik siireci asamalari arasindaki iligki-
yi incelemistir. Calismada veriler anket teknigi ile toplanmis olup, mutfak calisanlari-
nin orgiitsel 6grenme yetenekleri yaraticilik siireclerini olumlu etkilemedigi sonucuna
ulagtlmistir. Bayindir ve Demir (2019), mutfak seflerinin yenilik¢i davraniglarini etki-
leyen faktorleri belirlemistir. Arastirmada mutfak seflerine anket teknigi uygulanarak
veriler elde edilmis ve aciklayici faktér analizi gerceklestirilmistir. Analizler sonucunda

301



302

gastronomide sistematik aragtirmalar

yonetsel uygulama, teknolojik ara¢ ve konuk beklenti faktorlerinin yenilikci davranig
arasinda anlamli iliski oldugu tespit edilmistir.

Bu calismalar incelendiginde, mutfak organizasyonundaki yenilikci ve yaraticilik
unsurlarina yonelik oldugu gériilmektedir. Verilerin anket teknigi ile toplandigi bu ca-
lismalarda mutfak personelinin yaraticilik diizeyinin ve yenilik¢i davraniglarinin énemli
oldugu goriilmektedir.

Cankiil, Temizkan ve Cankiil (2017), ¢alismalarinda, kadin mutfak ¢alisanlarinin iste
var olamama (presenteeism) diizeyleri belirlenmis ve demografik ¢zelliklere gore farkli-
liklar1 tespit etmistir. Anket teknigiyle topladiklari verilere bagimsiz 6rneklem t testi ve
varyans analizi (anova) uygulamistir. Calisma sonucunda kadmn mutfak calisanlarmin
iste var olamama (presenteeism) diizeyleri ile demografik degiskenler arasinda anlamls
farkliliklar tespit edilmis olup, iste var olamama (presenteeism) diizeyinin artmasinda en
fazla orgiitsel faktorlerin etkili olduguna ulasilmistir. Celik ve Sahingoz (2018) calisma-
larinda, kadin mutfak calisanlarin ¢alisma ortaminda yasadigi temel sorunlarin belirlen-
mesi ve ¢oziim Onerilerinin getirilmesini amaclamistir. Tiirkiye Ascilar Federasyonuna
(TAFED) iiye olan kadin ascilara anket uygulayarak topladiklar: verilere ki-kare analizi
yapilmigtir. Caligmada kadin mutfak ¢aliganlarina yonelik 6n yargili ve ayrimer bir yak-
lagim sergilendigi ve daha diisiik islerde calistirildiklart tespit edilmistir.

Bu calismalarin ortak ¢zelligini kadin mutfak personeli olusturmaktadir. Kadin mut-
fak personellerinden anket teknigiyle ¢alisma verileri toplanmigtir. Caligma kapsaminda
kadin mutfak personelinin is ortaminda yasadigi sorunlarin oldugu ifade edilmektedir.

Ozel ve Cémert (2015), Ankara ilinde bes yildizli otellerin mutfaginda calisan bireyler
lizerine yaptigi calismalarinda mutfak calisanlarinin mutfak planlamast konusuna gos-
termis olduklari dnemi ve mutfak konusundaki bilgi diizeylerini tespit etmistir. Anket
teknigi yardimiyla topladiklart verilerin analizinde tek yonlii varyans analizi ve bagimsiz
gruplarda t-testi uygulamistir. Mutfak calisanlarinin algt puanlarinda yasa gore anlamli
bir fark oldugu, cinsiyet ve egitim durumlarina gore ise anlamli bir fark bulunmadigi
sonucuna ulasilmistir. Kayis ve Yaman (2018) calismalarinda, anket teknigi ile sektor
temsilcilerinden verileri toplayarak, turizm sektoriinde yabanci peynirlere alternatif bir
iirtin olarak geleneksel Tiirk peynirlerinin yer alma durumunu incelemistir. Calismada
yerel peynirlerin kiiltiirel, lezzet ve sunum acisindan tercih edilmesi ile ilgili olumlu go-
riiglerin oldugu sonucuna ulagilmigtir. Hazarhun ve Kogak (2019) calismalarinda, mutfak
seflerinin menii planlamast konusundaki diisiincelerini incelemistir. Calismada veriler
yiiz-yiize goriisme teknigiyle toplanmistir. Calismada menii planlama siirecinin énemli
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oldugu, maliyet ve satislarin menii planlamay: etkiledigi ve menii planlamada konuk
isteklerinin dikkate alinmasi gerektigi sonucuna ulasilmistir. Aslan ve Pekersen (2019)
calismalarinda, sektor bagarist ile ascilik egitimine yonelik diisiinceleri iliskilendirerek
incelemistir. Calisma kapsaminda veriler anket teknigi yardimiyla elde edilmistir. Calig-
mada, ascilik egitiminin sektor basarisinda olumlu yonde etkisi oldugu sonucuna ulasil-
mugtir. Artkan, Arman ve Sahin (2019) caligmalarinda, mutfak departmaninda ¢alisan
bulasikhane personeli ile meslegin yapist ve mesleki engeller tizerine goriismeler yaparak
coziim Onerileri getirmeyi amaglamistir. Arastirma kapsaminda bulasikhane sefleri ile
goriismeler yapilmis olup, igerik analizi gergeklegtirilmistir. Caligmada bulagikhane cali-
sanlarmin egitimli olmasi gerektigi tespit edilmistir. Yine calisanlarin meslege personel
kabuliiniin kolay, hizmet i¢i egitim ve denetiminin yetersiz oldugu ve toplumsal statiiye
iliskin alginm da diisiik oldugu ¢iktilart elde edilmigtir. Atasagun (2020) caligmasinda,
ascilarin tiniforma tercihlerini ve sef ceketlerinin performans ve konfor ¢zelliklerinden
memnuniyetlerini belirlemeyi amaglamistir. Anket teknigiyle ile verilerin toplandigi
caligmada pamuklu, beyaz renkli, uzun kollu, ¢itcit kapamali ve mandarin yakali ce-
ketlerin daha cok tercih edildigi tespit edilmistir. Ascilarin ceket tercihinde kumasin
kasindirmamasinin ve giyip citkarma kolayliginin énemli oldugu ancak koruyuculuk,
kirlenme dayanimi, emicilik ve esneklik durumlarindan memnuniyet diizeyinin diisiik
oldugu sonuglarina ulagilmgtir.

Yukarida bahsedilen ¢alismalarin asgilik egitimi, menii planlama, mutfak planlama-
s1, bulagikhane gorevlileri, ascilarin tiniforma tercihi ve mutfak personellerinin cesitli
yonlerine vurgu yapildigi goriilmektedir. Bu calismalarin ortak ozellikleri ise verilerin
toplanmasinda anket tekniginin tercih edilmesidir.

4. 2. Scopus Kapsaminda Yer Alan Calismalar

Young ve Corsun (2010) calismalarinda, ascilarin isten ayrilma davraniglarini incele-
mistir. Anket teknigi kullanarak topladiklari ¢alismada mutfak kosullari, is talepleri,
yonetimin beklentileri, is tatmini ve is kazalarinin, isten ayrilmada etkisi oldugu sonucu-
na ulagilmistir. Suhairom ve arkadaglar1 (2017) ¢alismalarinda, bireylerin mezuniyetten
sonra ¢alisma ortamindaki deneyimlerini incelemistir. Calismada bes yil ve alt1 mesleki
deneyime sahip olan caliganlardan, miilakat teknigi ile veriler toplanmistir. Caligma
kapsaminda okul hayatindan sonra is hayatinda zorluklarla karsilasildigi ve okul orta-
minda is hayatina hazirhigm etkin bir sekilde yapilmasi gerektigi sonucuna ulagilmuistir.
Deeb ve arkadaglar1 (2020) caligmalarinda, mutfak ¢aliganlarinin is performanst ile is
baskist, kariyer yapma, calisma ortami arasindaki iliskiyi incelemistir. Anket teknigi
ile toplanan verilere, regresyon analizi uygulamistir. Calismada mutfak ¢alisanlarmin
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performansint ve konuk memnuniyetini artirabilecek en iyi calisma ortamimnin saglan-
mast gerektigini belirtmistir. Gray ve Farrell (2021) calismalarinda, konaklama islet-
melerindeki mutfak ¢alisanlari eksikligini incelemistir. Anket ve goriisme teknigi ile
verileri topladiklart caligmada, mesleki egitim faydalart ve sef cirak iliskisinin énemli
oldugunu belirtmistir. Farrer (2021) ¢alismasinda, gb¢menlerin asgilik meslegi alani ara-
sindaki durumunu ile baglantist etnografik olarak incelemistir. Calismada mutfakla ilgili
islerin gdcmenler icin firsatlar yarattigi ve kariyerlerinde etkili olabilecegi ifade edil-
mektedir. Yeh ve Huan (2017) ¢alismalarinda, mutfak ¢alisanlarinda yaraticiligr etkile-
yen faktorleri incelemigtir. Anket teknigi ile verileri topladiklar1 caligmada, isletmelerin
mutfak ¢alisanlarinin yaraticiligi konusunda destekleyici ve yardimei olmast gerektigi
sonucuna ulasilmistir.

Bu ¢aligmalarin konulari incelendiginde mutfak personeli ile ilgili isten ayrilma,
mesleki deneyim, kariyer, is performansi, yaraticilik, stres gibi orgiitsel kaynakli yon-
leri seklinde oldugu goriilmektedir. Calismalarda anket, goriisme, etnografik gibi farkls
tekniklerle veriler toplanilmasina bagvurulmugtur. Dolayisiyla verilerin toplanma se-
killerine bagli olarak calismalarda farkli analiz teknikleri uygulanarak cesitli sonuglara
ulagilmaya calismistir.

Gleeson (2012) calismasinda, restoran calisanlarinin hastalik, yaralanma gibi saglik ko-
nusundaki tutumlarmni incelemistir. Calisma kapsaminda mutfak personelinin koruyucu
ekipman kullanimi, ekonomik ihtiyaglari, is ortamindaki 6zerklikleri ve hastalik-yara-
lanma durumlarina kargt korunma sekli ile ilgili tutumlari tespit edilmistir. Lee ve Kim
(2014) calismalarinda, okul yemekhanelerinde HACCP uygulamalarini anket teknigiyle
incelemiglerdir. Caligma kapsaminda okullardaki mutfak ¢alisganlarinin egitimi ile bilgi
diizeyi arasinda olumlu iliski oldugu ve okullardaki hijyen uygulamalarinin gelistirilmesi
gerektigini belirtmistir. Subramaniam ve Murugesan (2015) caligmalarinda, erkek mut-
fak calisanlarmin eklem rahatsizliklarini incelemistir. Arastirmaya katilan mutfak cali-
sanlarinin calisma ortaminin ergonomik agidan uygun olmadigi ve eklem rahatsizliklart
agisindan tehlikeli bir ortamin oldugu sonucuna ulagilmistir. Jeong (2015) calismasinda,
mutfak calisanlarinin pisirme islemlerinden kaynakli yaralanmalarini incelemistir. Pi-
sirme iglemleri ile yaralanmalari tasnifleyerek analizini yaptig1 vakalar sonucunda, siste-
matik dnleyici politikalar olusturularak pisirme islemine gore kazalarin azaltilabilecegini
ifade etmistir. Oliveira ve arkadaslar1 (2020) calismalarinda, mutfak ¢alisanlarinin pi-
sirme esnasindaki dumana maruz kalmalarini incelemistir. Calismada bu dumanlara ma-
ruz kalan mutfak caliganlarimin, yiiksek diizeyde saglik riskleri ile karst karstya olduklart
belirtilmistir. Park, Lee ve Lee (2021) calismalarinda, eklem rahatsizliklarinin siklikla
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goriildiigi mutfak calisanlarini incelemistir. Calismada eklem rahatsizliklarint énlemek
icin dinlenme molalarinin daha sik ve fazla verilmesi gerekliligi sonucuna varilmustir.
Eren ve arkadaglart (2021) ¢aligmalarinda, mutfak calisanlarinin gida alerjisi ile ilgili
tutum ve davraniglarini incelemistir. Anket teknigi ile verileri topladiklari arastirma-
da, mutfak calisanlarinin gida alerjisine olumlu tutum ve davranislarin oldugu tespit
edilmistir. Ayrica arastirmada gida alerjisi konusunda egitsel faaliyetlerin gerekliligine
dikkat ¢ekmiglerdir.

Yukarida yer alan ¢alismalarin ortak yonleri, mutfak personelinin saglig ile ilgili
unsurlar incelemesidir. Bunlar saglik tutumu, hijyen bilgisi, eklem rahatsizliklari, is ka-
zalart gida alerjisi olarak siralamak miimkiindiir. Caligmalarda anket, vaka analizi gibi
tekniklerle verilere toplanmistir. Calisma sonuglarindan anlasilacag: tizere mutfak per-
soneli ve saglik ile ilgili konular arasinda énemli bir iliski bulunmaktadir.

Haddaji ve arakadaslari (2017) caligmalarinda, kadin mutfak ¢alisanlarmin zorluklari ve
basar1 faktorlerini incelemistir. Calisma kapsaminda kadmlarin kargilagtigi engel ve zor-
luklar, toplumsal cinsiyet algilar1 ve is-yasam dengesi olarak ¢ne ¢ikmistir. Gvion (2019)
calismasinda, etnik ve profesyonel kimliklikleri incelemistir. Caligmada, Filistinli sefle-
rin etnik kimliklerinin profesyonel kimlikten daha fazla 6nem verildigi ve etnik kimligin
mesleki olarak engel oldugu yonlerine vurgu yapilmaktadir. Gvion ve Leedon (2019)
caligmalarinda, Israilli kadin mutfak ¢alisanlarinimn profesyonel as¢iligi nasil yorumladik-
larin1 incelemistir. Kadinlarin erkeklere oranla daha iyi asc1 olabilecegi; sayg1, empati ve
duygusal acidan giiclii yonleri ile profesyonel asciliga katkist olacagini belirtmistir.

Bu ¢aligsmalarin kadin mutfak personeli ve etnik kimlik tizerine oldugu goriilmekte-
dir. Dolayisiyla calismalarda kadinlar ile etnik kimliklerinin ¢alisma ortamindaki sorun-
lar, engeller, zorluklar ile ilgili durumlar: ifade edilmektedir.

Dallinger ve Magnini (2017) caligmalarinda, mutfak caliganlarmin hazir gida iiriinlerinin
kullanimina yonelik goriislerini incelemistir. Caligma kapsaminda veriler anket teknigiy-
le toplanmis olup, hazir gida iiriinlerinin kullaniminin getirdigi zaman ve iscilik maliyet
tasarruflarinin avantajli oldugu sonucuna ulagilmistir. Oztiirk ve Akoglu (2020) calisma-
larinda, yiyecek igecek isletmelerin yerel gidalar ile ilgili uygulamalari incelemek amaciyla
mutfak calisanlarinin gériislerine yer vermistir. Calismada isletmelerin yerel gidalara yer
verdikleri ancak bunu siirdiiriilebilir gida bilinciyle yapmadiklart sonucuna ulasilmuistir.
Calismalarin ortak yonii verilerin anket teknigiyle toplanilmas: olup, mutfak persone-
linin hazir gida ve yerel gida tirtinlerine yonelik goriislerinin incelenmesi olusturmaktadr.
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Mabaso ve Hewson (2018) calismalarinda, mutfak calisanlarinin mutfaklardaki gida
israfina bakigini incelemistir. Vaka ¢alismasi yonteminden yararlandiklari ¢aligmada,
otellerde gida israfinin yonetiminde faydali ve uygulanabilir olabilecek bir kavramsal
cerceve dnerilmektedir. Ko ve Lu (2020), gida israfi ile ilgili yapmis olduklari calismada
sirastyla gida israfinda mutfak calisanlarinin tutum, bilgi ve becerilerinin etkili oldugunu
tespit etmistir. Her iki calismanin ortak ozelligi gida israft konusu ile ilgili olmasidir.

Calismalarda vaka incelemesi ve anket teknigi gibi farkli yontemler uygulanmustir.
Son yillarda gidalarin israfi 6nemli konularin basinda gelmektedir. Dolayisiyla ilgili ca-
lismalarda gida israfi farkli yonleriyle ele alinmakta ve gidalarda israfin ¢nlenmesini
amaclanmaktadir.

Moore ve arkadaglari (2012) caligmalarinda, yiyecek igecek servisi caliganlarinim ige bas-
lamadan 6nce, is esnasinda ve is sonrasindaki alkol kullanim durumlarini gériigmeler ya-
parak incelemistir. Calisma kapsaminda is sonrasinda alkol kullanimimin yaygin oldugu
sonucuna ulagilmistir.

Bu calisma ise diger calismalardan konu 6zelinde farkli olup, mutfak personelinin
alkol kullanimu ile calisma saatleri arasindaki durumu incelenmistir.

5. SONUC VE ONERILER
Bu arastirmanin amacini, yiyecek icecek hizmeti sunan kuruluslarda gérevli mutfak ¢ali-
sanlari ile ilgili yapilan bilimsel caligmalarin sistematik derleme yontemiyle incelenmesi
olusturmaktadir. Arastirma kapsamina 2010 yilindan itibaren “Tr Dizin” ve “Scopus”
veri tabanlarinda mutfak calisanlari ile ilgili yer alan ¢alismalarin amag, ydontem ve so-
nug ile ilgili kisimlar1 kendi icerisinde gruplandirilarak sistematik agidan derlenmistir.
Arastirma kapsaminda ulagilan sonug ve dneriler asagida ifade edilerek aciklanmaktadir.
Veri tabanlarinda calismalarin ama¢ bakimindan ¢énemli bir boliimiini; is tatmini,
motivasyon, liderlik, aidiyet, depresyon, stres, giiven, catisma, isten ayrilma, kariyer,
mesleki baglilik, mesleki deneyim, imaj gibi orgiitsel faaliyetler olusturmaktadir. Or-
giitsel faaliyetleri gida giivenligi, is giivenligi, is saglig1, hijyen uygulamalar: gibi saglik
ile ilgili konular1 takip etmektedir. Caligmalarda kadinlar, gida israfi, molekiiler gast-
ronomi, mutfak planlamasi, gida iiriinleri ile ilgili birden cok caligma yer almaktadir.
Ayrica bulagikhane gorevlisi, asc1 tiniformasi, mutfak personelinin alkol kullanimi gibi
spesifik konular ile ilgili ¢alismalar yer almaktadir. Dolayisiyla caligmalarin biiyiik bir
boliimii belirli konular tizerine yogunlagmakta iken bazi konular tizerine ise sinirli sayida
calismalar bulunmaktadir. Bu sebeple amag bakimindan farkli ve gesitli konular iizerine
calismalarin yapilmasi gerektigi distintilmektedir.
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Veri tabanlarinda yer alan ¢alismalarda yontem olarak en fazla anket teknigi ile veri-
lerin toplandigi gozlenmektedir. Anket teknigini ise gdriisme yontemi teknigi takip et-
mektedir. Yine etnografik, vaka incelenmesi gibi farkli yontemlerle verilerin toplandigi
calismalar da yer almaktadir. Verilerin analizinde ise en fazla regresyon, korelasyon gibi
etki ve iliski diizeylerini 6l¢meye yonelik testler tercih edilmistir. Dolayisiyla ¢alisma-
larda anket tekniginin fazla kullanilmasi ve benzer analiz tekniklerinin kullanilmasi, ¢a-
lismalarda birbirine yakin sonuclara ulasilmasini saglamaktadir. Bu sebeple calismalarda
farkli veri toplama teknikleri ile analiz yontemlerinden faydalanmast, calismalarin farkli
yonleri ortaya ¢ikararak daha etkili sonuglara ulasilabilecegi diisiiniilmektedir.

Veri tabanlarinda yer alan calismalarin sonuglari incelendiginde en fazla mutfak
calisanlarinin bilgi diizeyleri, tutumlari, davranislari, sorunlar: iizerine odaklandigr go-
riilmektedir. Dolayisiyla mutfak ¢alisganlariin goriisleri caligmalarda énemli bir yer tut-
maktadir. Mutfak caliganlart goriislerinin yani sira calismalarda drnek olay incelemest,
karsilastirmalar yapilmasi gibi durumlara yer verilerek daha giivenilir sonuglara ulagil-
mast 6nerilmektedir.
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