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1. Ulusal Gastronomi Calismalar Sempozyumu, 18-19 Subat 2021

DAVET A\

Degerli Bilim insanlar;

istanbul Rumeli Universitesi olarak bu yil birincisini organize ettigimiz Ulusal Gastronomi Calismalari
Sempozyumunun ana temasini Akdeniz Gastronomi Kiltirl olarak belirlemis bulunmaktayiz. Bilindigi gibi,
Akdeniz, tarihin ilk dénemlerinden bu yana, ¢ok cesitli medeniyetlere yerleske olmustur. Bu baglamda bdlgede
pinlerce yildir var olmus, Sumerler, Akadlar Asurlular Antik Misir, Antik Yunan, Antik Roma, Bizans, Osmanl
Imparatorlugu gibi gecmis medeniyetlerin;

1. Temel gida aranlerini,

2. mutfak geleneklerini ve yemeklerini,

3. beslenmede Akdeniz Diyetinin yeri ve 6nemini,

4. bolge mutfaginin geleneksel yemeklerinin yani sira giniimiz populer yemeklerini,

sempozyum konulari icerisine aldik. Bélge gastronomi kultirinun olusumunda farkli medeniyetlerin etkilerinin de
kapsamli sekilde ele alinacagl bu sempozyumda sizlerle birlikte olmaktan onur duyariz.

Bu sempozyumu 6zel kilacak olan, siz degerli bilim insanlarinin konuya iliskin farkl disiplinlerdeki ¢alismalarinin
tarihsel slreglerin de 1siginda bir araya gelerek olusturacagl mozaik dokudur. Farkh alanlardaki bilimsel
calismalari bir araya getirip harmanlayarak ortaya ¢ikarmak amacinda oldugumuz Akdeniz Gastronomi Kulturi
mozaiginin bir tasini da sizlerin ¢alismalarinin olusturmasini arzu etmekteyiz. Sizlerin degerli katilimlari ile ortaya
cikacak olan calismanin zenginlestiriimesine katkida bulunmak isterseniz 18-19 Subat 2021'de diizenleyecegimiz
sempozyumda c¢alismalarinizla bizlere destek olmaya davet ediyoruz.

Saygilarimizla

Sempozyum Baskani Onursal Baskan

Prof. Dr. Hiseyin HisnU Gundlz Prof. Dr. H. Tamer Dodurka
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Dr. Ogr. Uyesi Eda Ozgiil Katlav, Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi
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10:30-11:00
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11:15-12:00
Akdeniz Gastronomi Tarihi
Dr. Ogr. Uyesi Osman Cavus
Bolu Abant lzzet Baysal Universitesi

12:00-13:15
Ara (Ogle Yemegi)

13:15-14:00
Akdeniz Mutfak Kiiltiiriinde Sofra
Dr. Ogr. Uyesi Esat OZATA
Beykent Universitesi

14:00-14:45
Akdeniz Mutfagi Yemekleri
Dr. Ogr. Uyesi Emrah Kéksal SEZGIN
Aydin Adnan Menderes Universitesi

14:45-15:15
ARA

15:15-16:00
1. OTURUM
Oturum Baskanlar:
Prof. Dr. Nilifer Sahin Pergin
Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Osman Giildemir
Anadolu Universitesi

15:15-15:30
Anadolu Selcuklu Yemeklerinin Akdeniz Diyeti
Kapsaminda incelenmesi: Ispanakli Bulgurlu Borani,
Sirkencubin, Badem Helvasi Uzerine Bir Analiz

* ilke Kalayci
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi

« Dr. Ogr. Uyesi Emirhan Yenisehirlioglu
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi

15:30-15:45
Yemek, Bellek Kimlik: imrozlu Rumlarin Ritiiel Yemegi
Kourkouta
¢ Ars. Gor. Hasan Mlnisoglu
Ankara Universitesi

15:45-16:00
Osmanli Donemi Mutfak Kiiltiiriiniin Giiniimiiz Tiirk
Akdeniz Mutfak Kiiltiiriine Yansimalari
« Dr. Ogr. Uyesi Songiil Ozer
Van Yiiziinci Yil Universitesi
* Ayca Sena Onalan
Van Yiiziinci Yil Universitesi

16:00-16:45
2. OTURUM
Oturum Baskanlar:
« Dog. Dr. Ozgiir Golge i
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi
« Dr. Ogr. Uyesi Hilal Hizli Giildemir
Klitahya Saglik Bilimleri Universitesi

16:00-16:15
Non-Alkolik Yagh Karaciger Hastaligi ve
Akdeniz Diyeti
e Ars. Gor. Berrin Baldas
[stanbul Esenyurt Universitesi

16:15-16:30
Akdeniz Diyeti ve Zeytinyaginin Kardiyovaskiiler
Hastaliklar Uzerindeki Etkisi
¢ Selin Gultekin
Sebahattin Zaim Universitesi Universitesi

16:30-16:45
Akdeniz Diyeti'nin Siirdiiriilebilir Beslenme Yoniiyle
incelenmesi
e Aslihan Atar
[stanbul Medipol Universitesi

» Dr. Ogr. Uyesi Hilal Hizli Gildemir
Kiitahya Saglik Bilimleri Universitesi
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10:30-11:15

3. OTURUM
Oturum Baskanlar:

Dr. Ogr. Uyesi Aykut Simsek
Kastamonu Universitesi

10:30-10:45

Yenilebilir Otlarin Yerel Halk Tarafindan Mutfaklarda
Kullanimina iliskin Bir Calisma: Manavgat Ornegi
Ogr. Goér. Mustafa Oguzhan Ercan

istanbul Rumeli Universitesi

Ogr. Gor. Dilek Giilcan

Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi

10:45-11:00

Akdeniz Mutfaginda Mese Palamudu Tiiketiminin Tarihsel

Gelisimi

Seyma Nur GUNES

Dokuz Eyliil Universitesi
Dr. Ogr. Uyesi Tolga AKCAN
Dokuz Eylal Universitesi

11:00-11:15

Cografi isaretin Web Siteleri Aracihgiyla Bélgesel
Tanitimda Kullanimi: Akdeniz Bolgesi Ornegi

Ogr. Gor. Berkay SECUK

Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi

Onur TUGAY

Necmettin Erbakan Universitesi

11:15-12:00

4. OTURUM
Oturum Baskanlar::

Dr. Ogr. Uyesi Salih YILDIZ
Kastamonu Universitesi

11:15-11:30

Anadolu’nun Geleneksel Sohbet Toplantilarinda Yemek
Dr. Ogr. Uyesi Tolga GUL

Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Oguz NEBIOGLU

Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi

11:30-11:45

Geleneksel Yemeklerin Moniilerdeki Yeri
Dog. Dr. Serkan Bertan
Pamukkale Universitesi

11:45-12:00

Vi

“Bir Cay icelim mi?”: Sosyokiiltiirel A¢idan Cay
Rukiye Ersahin
Eskisehir Osmangazi Universitesi

12:00-13:15
ARA (0gle Yemegi)

13:15 - 14:00
5. OTURUM
Oturum Baskanlar:
Prof. Dr. Atilla Akbaba
Izmir Katip Celebi Universitesi

13:15-13:30

Gida ve Gastronomi Sektoriiniin 2020 Dersleri
Prof. Dr. Yasar Birol Saygi
Beykoz Universitesi

13:30-13:45
Dijital Gastronomi ve Hijyen
Dog. Dr. Ozgir GOLGE
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi
Ars. Gor. Gokhan Kiirsad INCILI
Firat Universitesi
Ozge ORAL
Pamukkale Universitesi
Prof. Dr. Ahmet KOLUMAN
Pamukkale Universitesi

13:45-14:00

COVID-19 Sonrasi Disarida Yemek Yeme Aliskanhgi: izmir
Konak Bolgesindeki Sokak Arasi isletmeler Uzerine Bir

Degerlendirme

Seda Geng
Dokuz Eyliil Universitesi

14:00-14:45
6. OTURUM

Oturum Baskanlari:
Dr. Ogr. Uyesi ismail Hakki TEKINER
istanbul Sebahattin Zaim Universitesi

14:00-14:15
Diyabetik Cilek Receli Uretiminde Kegiboynuzu Unu,

Stevya ve Tar¢in Kullaniminin Uriiniin Duyusal Ozellikleri

Uzerine Etkisi

Elis MUTLU

istanbul Gedik Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Baris YALINKILIC
istanbul Gedik Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Hayrettin MUTLU
Istanbul Saglik ve Teknoloji Universitesi
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Mustafa Emrah Fandakl
istanbul Gedik Universitesi
Dr. Ogr. Uyesi Baris Yalinkilic
istanbul Gedik Universitesi
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Farkli Marinasyon Uygulamalarinin Sous-Vide Teknigi ile
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istanbul Gedik Universitesi
Dr. Ogr. Uyesi Baris Yalinkilic
istanbul Gedik Universitesi

14:45-15:15
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15:15-16:00
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Oturum Baskanlar:

Dog. Dr. Seda Geng
Yasar Universitesi

15:15-15:30
Saglikli Yemek Tarifleri Paylasimlarina iliskin Instagram
Kullanici Yorumlarn Uzerine Bir Arastirma
Ars. Gor. Aylin Berna Zamandar Basoglu
istanbul Rumeli Universitesi
Ars. Gor. Gézde Gursoy Coskun
istanbul Rumeli Universitesi
Ars. Gor. Elis Mutlu
istanbul Rumeli Universitesi
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Hamsi Marinatlarinin Bazi Duyusal ve Fiziksel Ozellikleri
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Prof. Dr. Nalan Gokoglu

Akdeniz Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Adem Arman
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Anadolu Selcuklu Yemeklerinin Akdeniz Diyeti Kapsaminda incelenmesi: Ispanakli
Bulgurlu Borani, Sirkencubin, Badem Helvasi Uzerine Bir Analiz

Ilke Kalayci', Emirhan Yenisehirlioglu?
!Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Saglik Turizmi Yiiksek Lisansi, Alanya

2Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii, Alanya

Ozet

Anadolu Sel¢uklu imparatorlugu; bulundugumuz cografyanin ozellikle kiiltiirel olarak sekillenmesinde 6nemli rol
oynamis medeniyetlerden biridir. Selguklu mutfak mirasinin incelenerek Gastronomi literatiiriine kazandirilmasi
Tiirk mutfak kiltiirtiniin korunmast ve koklerinin anlagilmasi acisindan elzemdir. Bu ¢alisma kapsaminda Selguklu
yemek, tatli ve igeceklerinden secilmis birer 6rnegin Bebis yazilimi ile Diyetetik acidan incelenerek Enerji ve besin
ogesi icerik analizine tabi tutulmasi ve ardindan elde edilen verilerin Akdeniz Diyeti normlar1 ile kiyaslanmasi
amaclanmigtir. Elde edilen bulgular neticesinde; Sirkencubin serbetinin ve Badem Helvasi’nin yiiksek basit seker
iceriklerinden dolay1 enerji gereksiniminin arttig1 yiiksek fiziksel aktivite, kronik bobrek yetmezligi gibi durumlarda
kullanilabilecegi fakat Akdeniz Diyeti’nin 6zelliklerini yansitmadigi, Ispanakli Bulgurlu Borani’nin ise besin 6gesi
iceriginin daha yiiksek olup Akdeniz Diyeti’'nin temel 6zelliklerine daha ¢ok uyum gosterdigi tespit edilmistir.

Anahtar sozciikler: Akdeniz diyeti, Diyetetik, Gastronomi, Selcuklu yemekleri.

Abstract

Anatolian Seljuk Empire is one of the civilizations that played an important role in shaping the cultural geography
of Turkey. Examining the Seljuk culinary heritage and combine it into the Gastronomy literature is essential for
the preservation of Turkish cuisine culture and understanding its roots. Scope of this study is to examine a selected
Seljuk meal, dessert and beverage from a dietetic perspective with BeBis software and analyze those food’s nutrients
to compare the data with the norms of the Mediterranean Diet. As a result of the findings; Sirkencubin sherbet and
Almond Halva can be used in high physical activity because of the high simple sugar content but those foods are not
reflect the characteristics of the Mediterranean Diet. Bulgur Borani with Spinach has a higher nutrient content and it
has been determined that it is more characteristics example of Mediterranean Diet.

Key Words: Dietetic, Gastronomy, Mediterranean diet, Seljuk empire’s food.
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Non-Alkolik Yagh Karaciger Hastaligi ve Akdeniz Diyeti

Berrin Baldas

Istanbul Esenyurt Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Istanbul

Ozet

Akdeniz diyeti, cevresel etkisi diisiik, kiiltiirel olarak kabul edilebilir, erisilebilir, beslenme agisindan yeterli, giivenli
ve saglikli bir diyet modelidir. Akdeniz diyetinde temel yag olarak sizma zeytinyag1 kullanilir. Diyeti, diisiik miktarda
kirmizi et; bol miktarda taze meyve ve sebze, kuru baklagiller, yagli tohumlar, tam tahillar ve balik olusturur; siit
tirtinlerinin diyetteki miktar1 nispeten daha azdir ve tercihe bagli olarak 1limli kirmizi sarap tiiketilir. Artan kanitlar
Akdeniz diyetinin zengin besin grubu ¢esitliligi, biyoaktif bilesen icerigi, optimal enerji yogunlugu, dengeli makro
ve mikro besin ogeleri sayesinde kardiyovaskiiler hastaliklar, obezite, tip 2 diyabet ve bazi kanser tiirleri basta olmak
tizere bulagic1 olmayan bircok hastalik tizerinde etkili oldugunu gostermektedir. Non-alkolik yagli karaciger hastalig1
(NAYKH) alkol alimina bagli olmaksizin basit steatozdan siroza kadar ilerleyebilen, yaygin olarak goriilen karaciger
hastaliklarindan biridir. Patagonezi tam olarak bilinmemektir. Diyet, yasam tarzi ve bazi genler ile iliskili; obezite,
hipertansiyon, insiilin direnci ve dislipidemi basta olmak tizere baz1 risk faktorleri bildirilmistir. Calismalar Akdeniz
diyetinin, trigliserit (TG), diisiik yogunluklu lipoprotein kolestrol (LDL-K) ve yiiksek kan basinci seviyelerinde diisiis,
yiiksek yogunluklu lipoprotein kolestrol (HDL-K) seviyelerinde artig, glisemik kontrol ve agirlik kayb1 saglanmasinda
etkili oldugunu gostermektedir. NAYKH i¢in etkinligi kanitlanmig standart bir farmakolojik tedavi bulunmamaktadir.
Tedavi, agirlik kaybin1 hedefleyen diyet ve fiziksel aktiviteyi kapsayan yasam tarzi degisikliklerini icerir. Bu ¢aligmada,
olas1 mekanizmalar 15181nda Akdeniz diyetinin NAYKH risk faktorlerinin 6nlenmesindeki yeri degerlendirilmistir.

Anahtar sozciikler: Agirlik kaybi, Akdeniz diyeti, Non-alkolik yagli karaciger hastalig1.

Abstract

Mediterranean diet is a diet model with low environmental impact, culturally acceptable, accessible, nutritionally
adequate, safe and healthy. Extra virgin olive oil is used as essential oil in the Mediterranean diet. The diet is low
in red meat; creates plenty of fresh fruits and vegetables, legumes, oilseeds, whole grains and fish; The amount of
dairy products in the diet is relatively low, and moderate red wine is optional. Increasing evidence shows that the
Mediterranean diet is effective on many non-communicable diseases, especially cardiovascular diseases, obesity, type 2
diabetes and some types of cancer, thanks to its rich food group diversity, bioactive ingredient content, optimal energy
density, balanced macro and micronutrients. Non-alcoholic fatty liver disease (NAFLD) is one of the most common
liver diseases that can progress from simple steatosis to cirrhosis regardless of alcohol intake. Patagonesis is not known
exactly. Associated with diet, lifestyle and some genes; Some risk factors have been reported, especially obesity,
hypertension, insulin resistance and dyslipidemia. Studies show that the Mediterranean diet is effective in achieving
a decrease in triglyceride (TG), low-density lipoprotein cholesterol (LDL-C) and high blood pressure levels, an
increase in high-density lipoprotein cholesterol (HDL-C) levels, glycemic control and weight loss. There is no standard
pharmacological treatment for NAFLD with proven efficacy. Treatment includes lifestyle changes that include diet and
physical activity that target weight loss. In this study, the role of the Mediterranean diet in the prevention of NAFLD
risk factors was evaluated in the light of possible mechanisms.

Keywords: Mediterranean diet, Non-alcoholic fatty liver disease, Weight loss.
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Akdeniz Diyeti ve Zeytinyaginin Kardiyovaskiiler Hastaliklar Uzerindeki Etkisi

Selin Giiltekin

Sabahattin Zaim Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Istanbul

Ozet

Kardiyovaskiiler hastaliklar (KVH) giin gegtikge artis gosteren kiiresel bir sorun ve yiiktiir. Saglikli beslenme
aligkanliklarinin, kardiyovaskiiler sonuglar1 onlemede biiyiik rol oynadigini gosteren caligsmalar mevcuttur.
KVH’nin 6nlenmesinde yag oranini diisiirmek kadar, diyet yag iceriginin tekli doymamis yag asitlerinden zengin
olmasinin da etkili oldugu bildirilmistir. Akdeniz toplumlarinda kalp hastaliklar: riskinin diisiik oldugunun tespit
edilmesiyle beraber diger iilkelerde de Akdeniz diyeti yayginlik kazanmaya baglamistir. Akdeniz diyetindeki temel
bilesen, tekli doymamis yag asitlerinin (MUFA) ana kaynagi olan zeytinyagidir, bu neden ile KVH nin 6nlenmesinde
en etkin olan diyet tiirti Akdeniz tipi beslenmedir. Zeytinyaginin, farkli iglemlerle elde edilen birkag tiirii vardir.
Si1zma zeytinyagi, polifenol, E vitamini, antioksidan, antienflamatuvar bilesikler a¢isindan, zengin igerigi ile diger
yontemlerle elde edilen zeytinyaglarindan ayrilir. Yapilan calismalarda, sizma zeytinyaginin saglik agisindan
olumlu etkilere sahip olmasinin baglica nedeni MUFA’lardir, ancak sizma zeytinyag: bir¢ok zengin bilesene de
sahiptir. MUFA agisindan zengin bir diyet uygulamasinin, bireylerin saglik durumunda belirgin sekilde iyilesme
sagladig1 ve KVH kaynakli morbidite ve mortalitede azalma goriildiigii bildirilmistir bu baglamda calismada
zeytinyaginin KVH iizerindeki etkileri degerlendirilmistir.

Anahtar sozciikler: Akdeniz diyeti, Kardiyovaskiiler hastaliklar, Zeytinyagi.

Abstract

Cardiovascular disease (CVD) is an increasingly global problem and burden. There are studies showing that healthy
eating habits play a big role in preventing cardiovascular outcomes. It has been reported that the diet fat content is rich
in monounsaturated fatty acids as well as lowering the fat rate in preventing CVD. With the detection of low heart
disease risk in Mediterranean societies, the Mediterranean diet has become widespread in other countries. The main
ingredient in the Mediterranean diet is olive oil, which is the main source of monounsaturated fatty acids (MUFA),
so the most effective diet type in preventing CVD is the Mediterranean type diet. There are several types of olive oil
obtained through different processes. Extra virgin olive oil is different from olive oils obtained by other methods with
its rich content in terms of polyphenols, vitamin E, antioxidant and anti-inflammatory compounds. In the studies,
MUFASs are the main reason why extra virgin olive oil has positive health effects, but extra virgin olive oil also has
many rich components. It has been reported that a diet rich in MUFA provides a significant improvement in the health
status of individuals and a decrease in CVD-induced morbidity and mortality has been reported.

Keywords: Cardiovascular diseases, Mediterranean diet, Olive oil.
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Cografi isaretin Web Siteleri Araciligiyla Bolgesel Tanitimda Kullanimi:
Akdeniz Bolgesi Ornegi

Berkay Secuk!, Onur Tugay?
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Ozet

Cografi Isaret (CI) ve turizm kavramlari, giincel ve onemli goriilen kavramlar olmasi sebebiyle son zamanlarda
cesitli kanallar araciligi ile medyada fazlasiyla yer bulmaktadir. Bir destinasyonun turizm agisindan tanitimi,
pazarlanmasi ve enformasyonun aktarimi i¢in kitle iletigim araglari, medya, web siteleri, brosiirler ve kitap¢iklar
gibi tanitim materyalleri kullanilmaktadir. Akdeniz Bolgesi’'nde yer alan Adana, Antalya, Burdur, Hatay, Isparta,
Kahramanmaras, Mersin ve Osmaniye sehirlerinin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerine ait resmi web sitelerinin
icerik analizi yapilarak incelenmesi ve karsilastirilmasi c¢aligmanin ana amacini olusturmaktadir. Bu amag
kapsaminda, web sitelerinde CI kavraminin kullanimi, Ci’li yoresel iiriinlerin web siteleri icerinde yer alip
almadig1, bolgesel mutfak ve iiriinler iizerine bilgilendirmelerin detayli bir sekilde yer verilip verilmedigi ortaya
koyulmaya calisilmistir. Calismanin alt amaci ise, sehirlerin tescil edilmis CI’li iiriinlerinin envanter ¢iktisinin
olusturulmasidir. Arastirmada nitel veri analizi yontemlerinden icerik analizinden yararlanilmigtir. Aragtirma
kapsaminda yontem giivenilirliginin saglanmasi i¢in iki aragtirmaci analizlerde gorev almig, ortaya konan bulgular
kodlanarak kargilastirilmigtir. Bulgular degerlendirildiginde envanter analizinin sonucunda 8 ilin toplam 72 adet
CI tescil edilmis iiriinii bulunmakta, sehirlerinin tamaminin (%100) yoresel mutfak icerigi ile ilgili bilgiye web
sitelerinin ana sayfasinda yer verdigi goriilmektedir. Adana, Isparta ve Kahramanmaras (%37,5) sehirlerinin web
sitelerinde CI vurgusu yapildig1 tespit edilirken; Antalya, Burdur, Hatay, Mersin ve Osmaniye (%62,5) illerine
ait 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerinin resmi web sitelerinde bu vurgunun yer almadig1 saptanmistir. Bulgular
kapsaminda sehirlerin resmi web sitelerinde CI ile ilgili etkili bir tanitim igin yeterli diizeyde vurgu yapmadigi
ve CI'li iiriinlerin bilgilerine yer vermedigi goriilmiistiir. Bu baglamda CI kavraminin yeni tanitim stratejileri
olusturulmasi ag¢isindan degerlendirilmesi destinasyon tanitimi agisindan oldukca 6nemli olacaktir.

Anahtar sozciikler: Cografi isaret, Destinasyon, Igerik analizi, Tanitim, Web site.

Abstract

Geographical Indication (GI) and tourism concepts have recently been found in the media through various channels,
as they are considered to be up-to-date and important. Promotional materials such as mass media, media, websites,
brochures, and booklets are used for the promotion, marketing of a destination in terms of tourism and for the
transmission of information. The main purpose of the study is to analyze and compare the official websites of the
Provincial Culture and Tourism Directorates of Adana, Antalya, Burdur, Hatay, Isparta, Kahramanmaras, Mersin and
Osmaniye in the Mediterranean Region. Under this purpose, has been tried to be revealed the use of the concept of GI
on websites, whether local products with GI are included in the websites, and whether detailed information on regional
cuisine and products are given. Additionally, the sub-purpose of the study is to create an inventory output of registered
products of the cities with GI. Content analysis, one of the qualitative data analysis methods, was used in the study.
Within the scope of the research, two researchers took part in the analysis to ensure the reliability of the method, and
the findings revealed were coded and compared. When the findings are evaluated, as a result of the inventory analysis,
there are a total of 72 GI registered products in 8 provinces, and it is seen that all of the cities (100%) give information
about the local cuisine content on the homepage of their websites. While it was determined that the websites of Adana,
Isparta and Kahramanmarag (37.5%) cities, GI emphasis was placed; It was found that this emphasis was not included
in the official websites of the Provincial Directorate of Culture and Tourism of the provinces of Antalya, Burdur, Hatay,
Mersin and Osmaniye (62.5%). Within the scope of the findings, it was seen that the cities did not emphasize enough
GI for an effective promotion and did not include information on products with GI on their official websites. In this
context, evaluating the concept of GI will be very important in terms of creating new destination promotion strategies.

Keywords: Content analysis, Destination, Geographical indication, Promoting, Website.
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“Bir Cay icelim mi?”: Sosyokiiltiirel Acidan Cay
Rukiye Ergahin
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Ozet

Cay, diinyada oldugu gibi iilkemizde de ¢ok tiiketilen iceceklerden birisidir. Cay tiiketiminin ve bu tiiketim sikliginin
her gegcen giin artmasi ¢ayin, giindelik hayatta normal islevinin digina ¢ikararak ona bambagka kiiltiirel islevler
kazandirmistir. Bireyin yalnizken icebildigi ¢ay, en az iki kisinin etkilesimi ile tanigiklig1, sohbetleri ve bir araya
gelmelerinin olusturdugu atmosferi de degistirmektedir. Cay, kisiler arasi iletisimi gelistirmesi yoniinden Tiirk
kiiltiirtinde 6nemli bir role sahiptir. Misafirliklerde, sohbet ortamlarinin oldugu cayhanelerde, kafelerde siklikla
tiikketilen, ikram edilen igecek olmasi, icildigi ortama samimiyet katmasi, kisileri birlestirici ve bagdastirici bir role
sahip olmasi1 yoniindeki islevleri cay odakli ¢calismalar1 6nemli kilmaktadir. Bu ¢alismada cayin tiretimi, 6zellikleri,
Tiirkiye’de ¢ayimn durumu gibi bilgiler akabinde sosyokiiltiirel alandaki roliiniin arastirilmasi amaclanmaktadir.
Calismanin amacina bagli olarak, nitel aragtirma yontemlerinden miilakat teknigi ile 2020 yili Aralik ayinda,
Istanbul’da ikamet eden ve Arnavutkdy ilgesi, Sehit Demet Sezen Cok Programli Anadolu Lisesi'nde caligan
ogretmenler ile goriismeler yapilmigtir. Farkli demografik ozelliklere sahip 10 ogretmen ile yiiz yiize yapilan
miilakatlar ortalama 35 dakika stirmiistiir. Her bir miilakat ses kaydina alinmis ve sonrasinda desifre edilerek analiz
yontemine tabii tutulmustur. Cay ile iligkili ritiieller, bireylerin ¢ay tiiketim amagclar1 analiz edilen metinler kodlanip
temalandirilarak degerlendirilmistir. Cay ile iligkili ritiiller, bireylerin ¢ay tiiketim amaclar1 ve sikliklari, gay ile
alakal1 bardak gibi servis araci ve ortam bilgileri elde edilmistir. Ileriki caligmalarda farkli sosyoekonomik ve kiiltiirel
ozelliklerde, daha fazla birey ile derinlemesine miilakatlar ve odak grup goriismeleri yapilmasi daha anlaml: bilgiler
elde etmeyi olanakli kilacaktir.

Anahtar sozciikler: Cay, Mutfak kiiltiirti, Sohbet, Tiirk kiiltiirtinde ¢ay.

Abstract

Tea is a kind of drink which was consumed mostly in Turkey. Increasement of tea consumption frequency day by day
made this drink leave its daily normal function and made it have another cultural function. The tea that is drinkable
when somebody is alone changes the atmosphere of conversations and reunions creating the interaction of at least two
people or more. Tea has an important role in Turkish culture due to its role in improving interpersonal communication.
The aim of this study is to search and gain information about the brewing the tea, specialties of tea, the situation of
tea in Turkey and following all this information, exploring its role in socio-cultural area. Depending on the aim of
the study, interviews are used as method of qualitative research in December 2020. The name of the High School that
the data collected is Sehit Demet Sezen Multi- Program Anatolian High School. The time of interviews done face to
face with teachers consisting of different demographical attributes lasted approximately 35 minutes. Every interview
was recorded, deciphered and then analyzed. The rituals associated with tea, the purposes of tea consumption of the
individuals were evaluated by coding and with thematic analyses and information about their frequency, serving tools
such as cups and media related to tea were obtained. In future studies, in depth-interviews and focus group interviews
with more individuals with different socioeconomic and cultural characteristics will make it possible to obtain more
meaningful information.

Keywords: Conversation, Cusinine Culture, Tea in Turkish Culture, Tea.
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Diyabetik Cilek Receli Uretirpinde Keciboynuzu Unu, Stevya ve Tarc¢in Kullaniminin
Uriiniin Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisi
Elis Mutlu!, Barig Yalinkilig?, Hayrettin Mutlu®
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Ozet

Recel; meyve ve sebzelerin biitiin veya parca halinde, yardimci iiriinler ile (sakkaroz, kivam vericiler, asitligi
diizenleyiciler vs.) 1s1l islem uygulanarak belirli bir kivama getirilmesiyle elde edilen, yiiksek seker igerigine sahip
bir iirlindiir. Kahvalt1 sofrasinin énemli bir bileseni olan regel, yliksek seker icerigi nedeniyle diabetes mellitus tanisi
almis hastalarin giinliik beslenme planlarindan uzak tutulmaktadir. Bu sorunu giderme adina gida endiistrisinin recel
iretiminde yapay tatlandirict kullanimina yonelmesi ise tiiketici tarafindan bir kisim ¢ekincelere yol agmaktadir.
Bu c¢alismanin amaci, énemli bir kahvaltilik sofra 6gesi olan geleneksel ¢ilek regeli liretiminde yapay tatlandirici
yerine alternatif dogal besin unsurlarindan (keciboynuzu unu, stevya ve tarcin) yararlanilarak diisiik seker icerikli
geleneksel cilek receli tiretmek ve elde edilen iiriinleri duyusal agidan incelemektir. Bu baglamda, diisiik seker
icerikli geleneksel ¢ilek receli iiretiminde yapay tatlandirict yerine keciboynuzu unu, stevya ve tar¢in kullanilarak
yeni formiilasyonlar (ke¢iboynuzu unu + tar¢in; stevya + tarcin; keciboynuzu unu + stevya + tarcin) denenmis ve elde
edilen iiriinlere ait duyusal 6zellikler ise hedonik tip skala (1-5) kullanilarak egitimli panelistler tarafindan kontrol
grubuna (endiistriyel liretim geleneksel ¢ilek receli) karst mukayeseli olarak incelenmigtir. Duyusal analiz sonuglarina
gore lezzet (3,90+0,96) (p<0,05), kivam (4,40+0,77) (p<0,05), renk (4,10+0,76) (p<0,05), koku (3,83+1,15) (p<0,05), tat
(4,63+0,61) (p<0,05) ve genel kabul edilebilirlik (4,00+0,79) (p<0,05) parametreleri baglaminda en yiiksek ortalama
degerleri kontrol grubu olan endiistriyel liretim geleneksel ¢ilek recelinin aldigi saptanmigtir. Tiim parametreler
acisindan kontrol grubuna en yakin ortalama degerler stevya + tar¢in kullanilarak iiretilen geleneksel cilek recelinde
belirlenirken, en diisiik ortalama degerler ise lezzet (1,93+0,83), kivam (2,40+1,16), renk (2,20+1,30), koku (2,60+1,30),
tat (2,20+0,96) ve genel kabul edilebilirlik (2,07+1,09) parametreleri baglaminda keciboynuzu unu + tar¢in iceren
geleneksel cilek recgelinde tespit edilmistir (p<0,05).

Anahtar sozciikler: Diabetes mellitus, Diyabetik recel, Duyusal 6zellikler, Ke¢iboynuzu unu, Stevya, Tar¢in.

Abstract

Jam; is a product with high sugar content, obtained by heat treatment of fruits and vegetables in whole or pieced, with
auxiliary materials (sucrose, stabilizers, acidity regulators, etc.) to a certain consistency. Jam, which is an important
component of the breakfast, is kept away from the daily diet of patients diagnosed with diabetes mellitus due to its
high sugar content. In order to solve this problem, while the food industry uses artificial sweeteners in jam production,
this situation causes concern for consumers. The aim of this study was to produce traditional strawberry jam with low
sugar content by using alternative natural nutrients (carob flour, stevia, and cinnamon) instead of artificial sweeteners
in the production of traditional strawberry jam, which is an important breakfast meal item, and to examine the products
obtained from a sensory perspective. In this context, new formulations (carob flour + cinnamon; stevia + cinnamon;
carob flour + stevia + cinnamon) were tried in the production of low-sugar-containing traditional strawberry jam instead
of artificial sweeteners, and the sensory properties of the products were evaluated by trained panelists using a hedonic
type scale. Industrially produced traditional strawberry jam was evaluated as the control group. An overall the results
of the sensory analysis showed, industrially produced traditional strawberry jam, which was the control group, had the
statistically highest mean scores for flavor (3,90+0,96) (p<0.05), consistency (4,40+0,77) (p<0.05), color (4,10+0,76)
(p<0.05), odor (3,83+1,15) (p<0.05), taste (4,63+0,61) (p<0.05), and general acceptability (4,00+0,79) (p<0.05)
parameters. The closest mean scores to the control group in terms of all parameters were determined in traditional
strawberry jam produced using stevia + cinnamon, while the lowest scores were flavor (1.93 + 0.83), consistency (2.40 +
1.16), color (2.20 + 1.30), fragrance (2.60 + 1.30), taste (2 , 20 + 0.96) and general acceptability (2.07 = 1.09) parameters
were determined in traditional strawberry jam produced with carob flour + cinnamon (p<0,05).

Keywords: Carob flour, Cinnamon, Diabetes mellitus, Diabetic jam, Sensory properties, Stevia.
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Diisiik Protein icerikli Diyetle Beslenen Bireylerin Yemek Hazirlama Siireclerinde
Yasadiklan Sorunlar: Gastronomi Baglaminda Nitel Bir Arastirma
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Ozet

Diisiik protein (DP) icerigine sahip bilesenlerle hazirlanan yiyeceklerle beslenmeye DP igerikli beslenme adi
verilmektedir. Amino asit metabolizma bozuklugu bagta olmak iizere bir kisim kalitimsal hastaliklara bagli olarak
omiir boyu DP icerikli diyet ile beslenmesi gereken bireyler bulunmaktadir. Bu bireyler, saglikl1 bireylerin aksine her
tiirlii yiyecegi tilkketememekte ve yeme-i¢cme sektoriinde faaliyet gosteren igletmelerin hizmetlerinden oldukca kisitli
diizeyde faydalanabilmektedir. Diger taraftan, DP igerikli yiyeceklerin hazirlanmasina yonelik bilgi ve tariflerin
oldukca kisitli olmasinin yani sira gastronomi alaninda ¢ogunlukla saglikli bireylerin tiiketimine yonelik yiyeceklere
odaklanilmasi, diisiik proteinli diyet (DPD) ile beslenmesi ile gereken bireylere yonelik tarif ve egitimlerin yetersiz
kalmasina yol agmaktadir. Bu noktadan hareketle DPD ile beslenmek durumunda olan bireylere yonelik o6zel
tarif ve egitim programlarinin gelistirilebilmesi adina mevcut durumun farkli yonleriyle ortaya ¢ikarilmas: onem
arz etmektedir. Bu aragtirmanin amaci, nadir goriilen kalitimsal hastaliklara bagli olarak omiir boyu DP icerikli
diyetle beslenmek zorunda olan bireylerin yemek hazirlama siireclerini farkli yonleriyle ele alarak mevcut sorunlari
tespit etmek ve bu sorunlarin ¢oziimlerine yonelik gastronomi alaninda oneriler sunmaktir. Arastirma kapsaminda
Tiirkiye'nin ¢esitli illerinde ikamet eden ve DPD ile beslenmesi gereken kisilere bakmakla yiikiimlii ebeveynlere yar1
yapilandirilmig goriisme formu aracilig: ile demografik bilgilerin yani sira DPD ile ilgili toplamda 18 soru sorulmusg
ve elde edilen veriler icerik analizine tabi tutulmustur. Elde edilen verilere gore ¢ogu ailede DPD ile beslenmesi
gereken bireyler ile ailenin saglikli bireyleri i¢in farkli yemeklerin hazirlandigi, DP igerikli yemeklerin cogunlukla
katilimcilar tarafindan hazirlandigi, disaridan DP igerikli yiyecek siparisinin olduk¢a sinirli oldugu, seyahat maksatli
yolculuklarda DP icerikli yiyeceklerin énceden hazirlandigi, katilimcilarin cogunun DP icerikli yiyecek hazirlama
konusunda herhangi bir bilgilendirici egitim almadiklar1 ve eger saglanirsa boyle bir egitim almak istedikleri tespit
edilmistir. Ayrica DP igerikli yemek ya da tath tariflerinin ¢ogunlukla sosyal medya iizerinden alindig1, DP icerikli
tariflerin hazirlanmasinda en sik goriilen gikayetin kullanilan malzeme fiyatlarinin yiiksek olusu ve DP icerikli iiriin
sayisindaki yetersizlik oldugu da katilimcilarin vurgu yaptigi hususlar arasinda yer almigtir. Diger taraftan, DPD
ile beslenmesi gereken bireylerin diyetlerinde cogunlukla makarna, pizza, patates, ekmek, pilav, DP kofte gormek
istedikleri, buna karsin 6zellikle sebze icerikli yemekleri ise tiiketmeyi pek arzulamadiklar: sonucuna ulagilmaigtir.

Anahtar sozciikler: Amino asit metabolizma bozuklugu, Diisiik proteinli beslenme, Gastronomi.

Abstract

Nutrition with foods prepared with components containing low protein (DP) is called DP content nutrition. There are
individuals who need to be fed a lifelong diet containing LP due to some hereditary diseases, especially amino acid
metabolism disorders. Unlike healthy individuals, these individuals cannot consume all kinds of food and can benefit
from the services of businesses operating in the food and beverage sector to a very limited extent. On the other hand,
since the information and recipes for the preparation of DP-containing foods are very limited and the focus on foods
in the field of gastronomy is mainly for the consumption of healthy individuals; the recipes and training aimed for the
individuals who need to be fed with low protein diet (DPD) have become insufficient. From this point of view, it is
important to reveal different aspects of the current situation in order to develop special recipes and training programs
for individuals who have to be fed with LPD. The aim of this study was to examine the different aspects of the food
preparation processes of individuals who have to be fed a lifelong diet containing DP due to rare hereditary diseases,
by identifying the existing problems and offering suggestions in the field of gastronomy for the solutions of these
problems. As a part of the research, some parents, responsible for taking care of people who need to be fed DPD,
residing in various provinces of Turkey were asked questions (a total of 18 questions about DPD besides demographic
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information) through a semi-structured interview form and the data obtained were subjected to content analysis.
According to the data obtained; in most families, different meals were prepared for individuals who need to be fed with
LPD and healthy members of the family, meals with LP were mostly prepared by the participants, food order with LP
content was very limited from outside sources, foods containing DP were prepared in advance for travel purposes. It
was found that most participants did not receive any informative training in preparing food with DP content and would
like to receive such training if provided. It was also found that recipes for dishes or desserts with DP content were
mostly taken over social media. The most common complaints in the preparation of DP content recipes were the high
prices of the materials used and the insufficient number of products containing LP. On the other hand, it was concluded
that individuals who need to be fed with LPD mostly wanted to see pasta, pizza, potatoes, bread, rice, LP meatballs in
their diets, but they didn’t want to consume vegetable-based dishes.

Keywords: Disorders of amino acid metabolism, Gastronomy, Low protein diet.
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Farkl Marinasyon Uygulamalarinin Sous-Vide Teknigi ile Pisirilen Bifteklerin
Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisi

Selim Uzun', Barig Yalinkilig?

!Istanbul Gedik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali, Istanbul, Tiirkiye

2[stanbul Gedik Universitesi, Giizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii, Istanbul, Tiirkiye

Ozet

Sous-vide pisirme teknigi; ¢ig gida maddelerinin 1s1ya dayanikli vakum ambalajlarda sirkiilasyonlu su i¢inde kontrollii
siire ve sicaklikta pisirilmesi islemine verilen addir. Sous-vide pisirme teknigi uygulanarak pisirilen etlerde gevreklik
ve sululuk artis1 gibi duyusal agidan olumlu sonuglar alinsa da, pisirme esnasinda etin sicak pisirme yiizeyi ya da ates
gibi yiiksek 1s1 kaynagina dogrudan ya da yakindan temas etmemesi sebebiyle maillard reaksiyonu gibi pismis etin
tat ve aromasini zenginlestiren olgular sekillenmemekte ve buna bagli olarak da sous-vide teknigi ile pisirilen etlerde
geleneksel yontemlerle pisirilmis etlere nazaran duyusal acidan bir takim eksiklikler s6z konusu olmaktadir.

Bu calismanin amaci, sous-vide teknigi ile pisirilen bifteklerin duyusal niteliklerini gelistirmek amacryla farkli
marinasyon uygulamalarinin iirtiniin duyusal o6zellikleri iizerine etkilerini incelemektir. Bu baglamda, pisirme
oncesi bifteklere klasik et marinasyonunun (kontrol grubu) yani sira ayri ayri dort farkli marinasyon muamelesi
(teriyaki, barbekii, kahve ve tatli-eksi) de uygulanmis ve marinasyon uygulamasi sonrast sous-vide teknigi ile pigirilen
bifteklerin duyusal nitelikleri hedonik tip skala (1-9) kullanilarak degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore
tat, koku, aroma, tekstiir, sululuk ve genel kabul edilebilirlik parametreleri acisindan gruplar arasinda istatistiki acidan
onemli farkliliklar (p<0,05) saptanmistir. Tiim parametreler agisindan en yiiksek ortalama degerler (p<0,05) teriyaki
soslu karigim ile marine edilen grupta tespit edilirken bu gruba en yakin tat ve aroma degeri ise barbekii soslu karigim
ile marine edilen grupta belirlenmistir. Tekstiir, sululuk ve genel kabul edilebilirlik parametreleri acisindan teriyaki
soslu karigimdan sonra en yiiksek ortalama degerleri veren grup ise kontrol grubu olmugtur. Koku parametresinde ise
teriyaki soslu marinasyon muamelesi digsinda kalan tiim gruplar arasinda ise istatistiki acidan herhangi bir farklilik
(p>0,05) saptanmamigtir. Bu sonuglar 1s1§1nda sous-vide teknigi ile pisirilen bifteklerin marinasyonunda teriyaki soslu
marinasyon karigimi kullaniminin klasik et marinasyonuna nazaran oldukga iyi sonug¢ verdigi sonucuna ulagilmistir.

Anahtar sozciikler: Biftek, Duyusal 6zellikler, Marinasyon, Sous-vide.

Abstract

Sous-vide cooking technique; is the name given to the process of cooking raw foodstuffs in heat-resistant vacuum
packages in circulating water at controlled time and temperature. Although there are positive sensory results such as
increased crispness and juiciness in meats cooked by using the sous-vide cooking technique, cases that enrich the taste
and aroma of cooked meat, such as the Maillard reaction because the meat does not come into direct or close contact
with the high heat source such as the hot cooking surface or fire during cooking and it is not shaped and accordingly,
there are some sensory deficiencies in meats cooked with the sous-vide technique compared to meats cooked with
traditional methods.

This study aims to examine the effects of different marination applications on the sensory properties of the product to
improve the sensory qualities of steaks cooked with the sous-vide technique. In this context, four different marination
treatments (teriyaki, barbecue, coffee, and sweet-sour) were applied to the steaks before cooking besides the classical
meat marination (control group). The sensory properties of the steaks cooked with the sous-vide technique after
marination was determined with the use of a hedonic type scale (1-9). According to the results of the sensory analysis,
statistically significant differences (p<0.05) were found between the groups in terms of taste, odor, aroma, texture,
juiciness, and general acceptability parameters. The highest average values (p <0.05) in terms of all parameters were
found in the group marinated with teriyaki sauce mixture, while the closest taste and aroma values to this group
was determined in the group marinated with barbecue sauce mixture. In terms of texture, juiciness, and general
acceptability parameters, the group with the highest average values after mixture with teriyaki sauce was the control
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group. In the odor parameter, there was no statistically significant difference (p> 0.05) between all groups except
the marination treatment with teriyaki sauce. In the light of these results, it was concluded that the use of marination
mixture with teriyaki sauce in the marination of the steaks cooked with sous-vide technique gave better results
compared to classical meat marination.

Keywords: Marination, Sensory properties, Sous-vide, Steak.
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Saglikl Yemek Tarifleri Paylasimlarina lliskin Instagram Kullanici Yorumlari
Uzerine Bir Arastirma

Aylin Berna Zamandar Bagoglu!, Gozde Giirsoy Coskun?, Elis Mutlu?

[stanbul Rumeli Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Radyo, Televizyon ve Sinema Boliimii, Istanbul, Tiirkiye

2Jstanbul Rumeli Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii, Istanbul, Tiirkiye

Ozet

Tiim diinyada hizla artan teknolojik gelismeler ile gida endiistrisinde, hem iiretim hem de pazarlama kisminda dijitallesme
on plana ¢ikmistir. Toplumun kitle iletisim araglarini kullaniminda meydana gelen degisim neticesinde yemek tarif
kitaplarinin yerini sosyal medya hesaplar1 almaya baglamistir. Giiniimiizde saglikli beslenme ve bununla ilgili trendler,
ilkeler, tartigmalar her mecrada giincelligini korurken; dijital medyada da saglikli beslenme hem diyetisyenler hem de
kamuoyu tarafindan bilgi paylasma/edinme merkezine doniigmiistiir. Ana akim medyadaki yemek programlari; Youtube,
Instagram, Facebook gibi sosyal mecralarda siire, biit¢e, sansiir gibi kisitlamalar olmadan iiretilebilmektedir. Bu iiretim
stirecinde mecrasal ozellikleri (IGTV, Reels, ana sayfa gonderisi) goz oniine alindiginda yemek gonderilerinin en ¢ok
yayinlandig1 ve genis kitlelere ulagtig1 dijital platform Instagram’dir. Media Monitoring Made Simple’in 2020 raporuna
gore Instagram’da en ¢ok aratilan etiketler arasinda “#food” kategorisi 7. sirada yer almaktadir.

Bu calismanin amaci saglikli ve besleyici oldugu diisiincesiyle 6zgiin yemek tarifleri paylasan saglikli yemek
bloggerlarinin ve diyetisyenlerin Instagram hesaplar1 incelenerek etkilesim oranlarinin karsilagtirilmast ve her iki
grubun yemek tariflerini takipcilerinin deneme/uygulama oranlarinin belirlenmesidir. Literatiir taramasi yapildiginda
alana yonelik ¢aligmalarin, sosyal medyada saglikli yemek iireticilerine iligkin; pazarlama, reklam stratejileri ve etik
konulari ile sinirli oldugu gozlemlenmistir. Bu calisma, kullanict deneyimlerini goz 6niinde bulundurarak, takipgiler
tarafindan tariflerin uygulanma pratiklerini aragtirmayr hedeflemektedir. Calisma kapsaminda, 100.000 ve iizeri
takipeisi olan, Tiirk¢e dilinde paylasim yapan, her hafta “saglikli yemek tarifi” kategorisinde en az 1 gonderi paylasan
diyetisyen ve saglikli yemek bloggerlarinin Instagram hesaplar1 icerik analizi yontemi ile karsilastirmali olarak
incelenmistir. Analiz bolimiiniin temelini, gonderilere yapilan takip¢i yorumlar: olusturmaktadir.

Anahtar sozciikler: Diyet, Instagram, Saglikli beslenme, Sosyal medya, Yemek.

Abstract

With the rapidly increasing technological developments all over the world, digitalization has come to the fore in both
production and marketing in the food industry. As a result of the change in society's use of mass media, social media
accounts began to replace recipe books. At the present time, while healthy eating and related trends, principles and
discussions are kept up-to-date in every area; in the digital media, healthy eating has turned into a center for sharing/
information by both dieticians and the the community. Cooking shows in mainstream media can be produced in social
media such as Youtube, Instagram, Facebook without restrictions such as time, budget, censorship. In this production
process, considering the media features (IGTV, Reels, posts), Instagram is the digital platform where food shipments
are broadcast most and reach large audiences. According to the 2020 report of Media Monitoring Made Simple, the
"#food" category is among the most searched tags on Instagram.

The aim of this study is healthy food bloggers and dietitians who share original recipes with the idea that they are
healthy and nutritious, examining the Instagram accounts, comparing the interaction rates and determining the rate
of try/practice of the followers of the recipes of both groups. When the literature is reviewed, the studies on the
field regarding healthy food producers in social media; it has been observed to be limited to marketing, advertising
strategies and ethical issues. This study aims to investigate the application experiences of the recipes by the followers,
considering the user experiences. Within the scope of the study, the Instagram accounts of dieticians and healthy
food bloggers who have 100,000 or more followers, share in Turkish language, and share weekly at least 1 post in the
"healthy food recipe" category were analyzed comparatively with content analysis method. Follower comments on
posts have forming the basis of the analysis part.

Keywords: Diet, Food, Healthy eating, Instagram, Social media.
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Vakum Altinda Pisirme (Sous-Vide) Yontemiyle Hazirlanan Hamsi
Marinatlarinin Bazi Duyusal ve Fiziksel Ozellikleri

Bahar Giimiis', Nalan Gokoglu?, Adem Arman'

| Akdeniz Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii, Antalya

2Akdeniz Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi, Su Uriinleri Avlama ve fgleme Boliimii, Antalya

Ozet

Bu ¢alismada, vakum altinda pisirme yontemi (Sous-vide) ve marinat teknolojisi bir arada kullanilarak yeni bir
iiriin tipi elde edilmesi amaglanmistir. Ozellikle otel restoranlarinda soguk biifelerde sunulan hamsi marinatlari
materyal olarak secilmistir. Geleneksel yontemlere gore daha kisa siirede hazirlanabilmesi ve iriiniin gida
glivenliginin artirilmasi amaciyla, yeni bir pisirme yonteminin uygulanabilirligi arastirilmistir. Vakum altinda
pisirme yontemi ve marinat teknolojisinde onemli olan 4 parametre (asetik asit orani, tuz orani, vakum altinda
pisirme sicaklig1 ve siire) belirlenmistir. Bu parametrelerin vakum altinda pisirilen hamsi balig1 marinat kosullarina
etkisi incelenmistir. Hazirlanacak iiriinlerin sayisini azaltmak amaciyla hamsi filetolar1 cevap-yiizey metodu Box-
Behnken deneme desenine gore belirlenen 29 farkli gruba ayrilmistir. Calismada, %2, %4, %6 asetik asit, %4, %8,
%]12 oranlarinda tuz ile hazirlanan marinasyon soliisyonlar: kullanilmigtir. Marinasyon isleminde balik: soliisyon
orani (kg/L) 1:1 oraninda uygulanmistir. Calismada hamsi balig1 filetolar: her biri 100 gram olmak iizere vakum
paketler icerisine koyulduktan sonra iizerine hazirlanan marinasyon soliisyonu eklenerek vakum paketleme islemi
yapilmis ve farkli tank sicakligi (70°C, 75°C ve 80°C) ve siirelerde (10, 15 ve 20 dakika) vakum altinda pisirme
islemi gerceklestirilmistir. Daha sonra pigirilen hamsi marinatlarinin marinasyon sulari siizlilmiistiir. Belirlenen
parametrelerin, liriiniin duyusal 6zellik, tekstiir (sertlik, yapigskanlik, esneklik, baglilik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik),
pH, renk, iiriinde asitlik ve tuzluluk oran1 ve pigirme kaybi 6zellikleri iizerine etkileri belirlenmistir. Yapilan analizler
sonucunda, vakum altinda pisirme yontemi ile hazirlanan hamsi marinatlarinin yeni bir iiriin tipi olarak begenilerek
tiikketilebilecegi goriisiindeyiz.

Anahtar sozciikler: Duyusal analiz, Hamsi, Marinat, Sous-vide, Tekstiir.

Abstract

The objective of this study was to obtain a new product type by combining sous-vide and marinade technologies. The
anchovy marinades served in cold buffets in hotel restaurants were specifically chosen as materials. The applicability
of a new cooking method has been investigated in order to reduce the preparation time of traditional methods and
to increase the safety of the product. Four parameters (acetic acid ratio, salt ratio, temperature and time) that are
important in sous vide and marinade technologies have been determined. The effects of these parameters on sous vide
cooked anchovy marinade conditions were studied. In order to reduce the number of samples to be prepared, anchovy
fillets were divided into 29 different groups determined according to the response-surface method of Box-Behnken
experimental design. In the study, marinade solutions prepared with 2%, 4%, 6% acetic acid, 4%, 8% and 12% salt
were used. In the marination process, fish: solution ratio (kg / L) was applied at a ratio of 1: 1. In the study, after 100g
anchovy fillets were packed in packages, vacuum packaging was performed after adding the prepared marination
solution, and sous vide cooking was carried out at different tank temperatures (70 °© C, 75 ° C and 80 ° C) and times
(10, 15 and 20 minutes). After sous vide cooking, anchovy fillets were removed from the marinating solutions. The
effects of the process parameters on the sensory properties of the product, texture (hardness, adhesiveness, springiness,
cohesiveness, gumminess and chewiness), pH, color, acidity and salinity of the product and loss of cooking were
determined. As a result of the analyses, we have confidence that anchovy marinades prepared with the sous vide
cooking can be well accepted and consumed as a new product type.

Keywords: Anchovy, Marinade, Sensory analysis, Sous-vide, Texture.
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istanbul ilindeki Pastanelerde Tiiketime Sunulan Gliitensiz Uriinlerin Gliiten
Iceriklerinin Yasal Limitlere Uygunlugunun Arastiriimasi

Yeliz Miral, Aysen Coban Ding¢soy

Istanbul Gedik Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii, Istanbul

Tahillar, gecmisten giiniimiize insan beslenmesinde temel besin unsurlari arasindadir. Ozellikle bugday ve tiirevlerinde
genis ol¢iide bulunan gluten, ekmek iiretiminde siklikla kullanilmaktadir. Suda ¢6ziinmeyen protein grubunun icinde
yer alan gliadinin ise sindirimi oldukca giictiir. Bu nedenle bazi bireylerde ciddi sindirim problemleri olusabilmektedir.

Bu ¢alismada, Istanbul ilinde pastane ve firinlarda glutensiz olarak satiga sunulan etiketsiz iiriinlerin gluten varliginin
yasal limitlere uygunlugunun aragtirtlmasidir. Ekim - Ocak 2020 tarihleri arasinda Istanbul ilinin farkli ilcelerinden
glutensiz icerikli ekmek, kek, kurabiye, atistirmalik ve gevrek olmak iizere 90 adet 6rnek toplanmuistir. Elde edilen
ornekler, gluten varligi yoniinden ELISA (Enzyme-Linked Immunosorbent Assay) ile incelenmistir. inceleme
sonucunda, gluten varlig1 61 (%67.7) adedinde 5 ppm’den diisiik, 8 (%8.8) adedinde 5-20 ppm arasinda ve 21 (%23)
adedinde yasal limit kabul edilen 20 ppm ve iizerinde saptanmistir. Bu durum, gluten hassasiyeti olan bireyler i¢in
halk saglig1 yoniinden riskli bulunmustur. Pastane ve firinlarda glutensiz olarak tiiketime sunulan iiriinlerin 29960
say1l1 Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi kapsamina uygun olmadigi
belirlenmigtir.

Sonug olarak, gida personelin hijyen ve sanitasyon konularinda egitim almasi, pastacilik-firin tirtinleri iiretim ve satis
yerlerinde modern iiretim teknolojilerinin kullanilmasi, glutensiz iiriinlerin hammaddelerinin ¢apraz kontaminasyonu
engellenmesi ve hammadde ile nihai iiriin basta olmak tizere diger kritik noktalarda gluten varlig1 Ol¢iimiiniin
saglanmasi riski en aza indirebilecegi 6n goriilmektedir. Diger taraftan, resmi otoriteler tarafindan belirli araliklarla
isletmelerin mevzuata uygun olarak faaliyet alanlar1 kontrol edilmesi ve uygun olmayan durumlarda gerekli 6nlemlerin
uygulanilmasi hayati 6nem arz etmektedir.

Anahtar sozciikler: ELISA, Gliiten intoleransi, Gliiten, Gliitensiz gida, Istanbul.
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Yemek, Bellek Kimlik: imrozlu Rumlarin Ritiiel Yemegi Kourkouta

Hasan Miiniisoglu

Ankara Universitesi, Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi, Halkbilimi Boliimii, Ankara

Ozet

Ortodoks inancinin 6énemli bayramlarindan birisi 15 Agustos tarihinde gerceklesen Meryem Ana Yortusu olarak da
bilinen Panagia’dir. 15 Agustos Meryem Ana’nin Tanrr’ya kavustugu giin olarak kutlanir. Niifusunun biiyiik kismu,
basta Yunanistan olmak iizere diinyanin gesitli yerlerine dagilmig olan Imrozlu (Gékgeada) Rumlar agisindan bu kutsal
donem memleketleri olan adada hemgerileriyle bulusmak icin bir vesile olmaktadir. 15 Agustos’ta bir araya gelen
insanlar ritiieli icra ederek grup aidiyetini tazelemektedirler. Bu ritiielin ve birlikteligin gostergesi ise kourkouta’dir.

Kourkouta (#0vpx007T0), yarma ve boga etinden yapilan bir tiir keskektir. Insanlarin bagislariyla alinan boga/bogalar,
bu ritiiel icin kurban (xovomudvi/00ua) olarak isimlendirilir. Papaz esliginde kesilen kurbanin etleri 14 Agustos
aksami kazanlara konulur ve biitiin gece pisirilir. 15 Agustos sabahi1 kilisede diizenlenen ayinin ardindan hazir olan
yemek biitiin katilimcilara ve ziyaretgilere dagitilmaktadir. Kilise ayinin ardindan gerceklestirilen mezarlik ziyareti
sonrasinda insanlar aileleriyle bu yemekleri yemektedirler.

Antropolojik ag¢idan ritiiel yemekleri grup birlikteligini, bellegini ve grubun siirekliligini saglayan, dinsel inanca
eklemlenmis, dolayisiyla kutsal ile iligkisi olan pratiklerdir. Bu yemekler, sadece 6zel giinlerde ve belirli kurallara
uyularak yapilmaktadir. Bu da onlar1 zamana bagimli kimliksel gostergelere doniistiirmektedir.

Yukarida cercevelenen konulardan hareketle, bu bildiride imroz/Gokceada Agridia/Tepekoy’de gergeklestirilen alan
aragtirmasi ekseninde bir ritiiel yemegi olan kourkouta, toplumsal ve kiiltiirel] baglamda ele alinacaktir. Boylelikle
yemek, bellek ve kimlik iligkisi icin somut bir 6rnek gosterilmis olacaktir.

Anahtar sizciikler: Bellek, Imroz (Gokgeada), Keskek, Kimlik, Kourkota, Ritiie Rumlar.

Giris

Toplumsal kurumlar ve kiiltiirel uygulamalar yalnizca tek bir anlam ya da baglam igerisinde bulunmazlar. Bunlarin
birbirleriyle olan iligkileri nedeniyle, biitiinciil bir hal gostermektedirler. Kiiltiirel-evrensel olan din kurumunun
temel aktorlerinden olan ritiiel ve icerdigi uygulamalar sosyal bilimciler tarafindan bu sekilde ele alinmaktadair.
Dinsel, toplumsal, simgesel, cinsiyet, ekonomik, toplumlar arasi iligki ve benzeri pek ¢ok baglam ayni konuya
farkli pencereler agilmasini saglamigtir. Sosyal bilimlerin tarihgesine goz atildiginda dahi Auguste Comte’tan
Max Weber’e, antropolog Edward Brunnette Taylor’dan Claude Levi-Strauss’a ve alanlarina onciiliik etmis ve hala
etkisini siirdiiren bir ¢ok bilim insaninin din, ritiiel ve iligkili Oriintiileri farkl1 yaklasimlarla inceleyen eserler
biraktiklar1 kolaylikla goriilebilmektedir (Morris, 2004). Ciinkii insandan (human being) meydana gelen toplum,

kurumlariyla bireyi, iliskilerini, davraniglarini bi¢imlendirmektedir. Bu biitiinselligi ise antropoloji “kiiltiir”
kavramui ile karsilamaktadir.!

Kiiltiirel pratiklerin bir unsuru olarak ritiieller toplumsal baglamda ele alindiginda, toplum kurucu, bellek olusturucu
ve kiiltlir tasiyicidir. Ritiieller zaman ve mekan bagimlidir. Uygulamalarinin ayni1 zamanda, mekan ve sekilde
gerceklesmesi beklenir. Bu da bir bakima toplum i¢in kiiltiire] uygulamanin zamanin yaratti§1 doniisiimii agkin hale
gelmesi ve dongiiselligin hissedilmesini saglamaktadir. Bunu “gelenek” olarak gérmek de miimkiindiir.

Ritiieller dinsel yonii yaninda toplumsal ve kiiltiirel alanlar1 da kapsayicidir. Bagka bir ifadeyle ritiieller toplumlarin
disavurumu, iligkilerin diizenleyicisidirler. Gilintimiiz sehirli toplumlar1 i¢in ise bir bakima toplumsal birlikteligin
toplanma vesilesi gibi bir isleve de sahiptirler.

Bu nedenle, ritiiel incelenirken onun iligkili oldugu uygulamalar, baglamindan koparilmadan ele alinabilir. Bu bildiriye
konusu olan “kourkouta’nin konumu da yukarida ozetlenen arka plana yaslanmaktadir.

'Kavramsal olarak kiiltiir pek ¢ok sekilde tanimlanmig ve tamimlanmaktadir. Kavramin kullanimlarina yéonelik bir ¢alisma i¢in bkz. Cuche, 2013.
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Amac ve Kapsam

Bu bildiride ritiiel yemegi olan “kourkouta’nin bellek ve kimlik agisindan simgeselliginin Imrozlu kimligi kapsaminda
ifade edilmesi amaglanmaktadir. Kourkouta iizerine gelistirilen diisiinceler biitiin Imroz/Gokgeada icin genellenebilir
durumdadir.

Yontem

Arastirma 2010-2014 yillar1 arasinda 15 Agustos Panagia (Meryem Ana Yortusu) ritiiellerinin gézlemlenmesinde
elde edilen veriler kullanilmistir. Bu gozlemler katilarak gozlem tekniginin uygulandig: etnografik bir aragtirmanin
icerisinden derlenmigtir. Burada ‘“etnografik™ ifadesi son donemlerde “nitel arastirma metodolojisi” icerisinde
degerlendirilen bir yontemi degil, bunu kapsayan ve asan sekilde, antropolojinin belirledigi gibi bir siireci ve
perspektifi de ifade etmektedir. Bu da metodolojik olarak etnografiye yiiklenen “kiiltiirel bir konu tizerine yapilan alan
caligmasr” dar anlamindan farklidir.

Kourkota, Panagia, imrozlular

Etimolojik olarak “kourkouta” net olarak bilinmemektedir. Giorgios Babinigiotis’in hazirladig1 Yunanca etimoloji
sozliigiinde, ¢cok bilinmeyen olarak tanimladigi “kourkouti’yi Tiirk¢e “kiikiirt”iin rengi ile iligkilendirmektedir.
(Babiniotis, 2010: 722). imrozlu Rumlarin isimlendirmesiyle ise 15 Agustos Meryem Ana Yortusu icin hazirlanan
bugdayin et suyuyla kaynatilan keskegin adidir (Tzavaras, 2011: 304- Fotograf 1).2

15 Agustos Meryem Ana Yortusu (ITavayia), Meryem Ana’nin Tanrr’ya kavustugu bir giin olarak kutlanmaktadir.
Bu nedenle “6lmek™ ifadesi yerine “uyumak” ifadesi kullanilmaktadir (Koiunon tng @eotdé6xrov/Tanridoguran’in
Uykusu). Inanca gore bu bir son degil, yeni bir baglangictir. Dinsel bir nedenle diizenlenen ve 14-16 Agustos tarihlerine
yayilan bu ritiiel, ayn1 zamanda adali Rumlarin memleketleri, hemserileri ve kimlikleriyle de kavustuklar: bir giinii
de ifade etmektedir. Ayin ve kutlamalar i¢in “boga kurban” edilmesi ise onu benzerlerinden ayiran, grup kimligini
ozgiillestiren bir unsur olmaktadir.

Boga Antik Yunan'in 6nemli figiirleri arasinda yer almaktadir. O donemlerde kanli kurban gelenegi igerisinde
kullanimina sikca rastlanmaktadir (Psyxogiou, 1991). Ancak Hiristiyanlikla birlikte kilisenin, Isa peygamberin “nihai
kurban” olarak gormesi nedeniyle kurban gelenegi teolojik olarak kalkmigstir (Oymak, 2002: 172). Bu torenlerin
“paganist” oldugu iddias1 nedeniyle cogu yerde terkedildigi bilinmektedir.> Imroz da ise bu uygulama Hiristiyan
inanclarina eklemlenerek ama kiliseye ragmen siirdiiriilmiistiir. Neticede, boga kurbani kilise tarafindan bir gelenek
oldugu kabul edilmigtir.*

Kurbanin ve kourkoutanin hazirlanmasi su sekildedir: Koyliiler tarafindan ortak alinan ya da bir bireyin adagi
olan kurbanlar 14 Agustos giinii papazin kutsamasinin ardindan kesilmekte ve kilise bah¢esine kurulan kazanlarda
ertesi sabaha kadar pisirilmektedir (Fotograf: 2). 15 Agustos sabah1 Meryem Ana Kilisesinde diizenlenen ayinin
ardindan, bah¢ede ayini yoneten din adaminin yemegi dualamasi ve ilk lokmalarini yemesinin ardindan katilimcilara
dagitilmaktadir. Bir bakima bu, bayramin bagladig1 andir ve yemegin adi kourkouta olmaktadir (Fotograf: 3, 4, 5, 6).

Kourkoutadan paylarini alanlarin bir kismi kilise bah¢esinde birlikte bu yemegi tiiketmekte bir kismi ise evlerine
gotiirerek aile egrafiyla yemektedir. Ciinkii kourkoutanin dagitilmasinin hemen ardindan, Papaz ve yanindakiler
koy mezarligina giderek orada 6len yakinlar icin bir dua ayini diizenlemektedirler. Papaz kendisine verilen biitiin
isimleri tek tek okuyarak ve onlar icin dua ederek grubun ge¢cmis ve simdiki tiyelerini “bellek mekan1” denilebilecek
ortamda bir araya getirmektedir (Fotograf 7). Boylelikle grubun hem dinsel hem de etnik olarak siirekliligi dile gelmis
olmaktadir. Bu kourkoutanin hazirlifindaki ortak kurban alimiyla paralellik gosterir bir davranig olarak goriilebilir.

2Samos adasinda ise kourkouta, muhallebi benzeri yerel bir tatlinin adi olarak ge¢mektedir (Ikariou, 2019)

3Tarihgi ve folklorcu Evy Johanne Hdland, Eleni Psychogiou'dan bu uygulamanin Imroz'da uygulandigini 6grenmesi ve bunu metninde aktarmast, boga
kurbant uygulamasinin artik bilinir olmadigini gostermektedir (Hdland, 2014: 411).

‘Kurban ile ilgili bagka bir tartisma hala devam etmektedir. Atina’ya yakin Salamina adasinda bulunan Imvriotissa Kilisesi yonetimi Carsamba ve Cuma
giinlerine gelmesi halinde Meryem Ana Yortusu icin kanlt kurban ritiieli uygulamamakta bunun yerine balik yenilmektedir. 2014 yili torenleri Cuma
giiniine geldiginde bir Imrozlu bana o giin Salamina’da balik ikram edildigini sikayet ederek aktarmuistt.
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Mezarlik ziyareti sonrasinda evlerine dagilan koyliiler, aksam vaktinde koy meydaninda bulusarak ge¢ saate kadar
eglenmekte ve bayramlarini kutlamaktadirlar (Fotograf: 8) Ertesi giin son bir ayin icin bir dag yamacinda bulunan
Yamali Meryem /Panagia Balomeni Kilisesi'nde bulusmakta ve burada da kiiciik bag hayvan kurban edilerek ritiiel
donemi tamamlanmaktadir.

Yukarida aktarilanlardan hareketle kourkoutanin simgesel degeri birbiriyle iligkili ti¢ bakimdan degerlendirilebilir:
dinsel, belleksel ve kimliksel. Bu durumlar i¢ igedir, ¢iinkii baglamsal olarak her bir unsur merkezi konumda
degerlendirilebilir. Kourkouta, bir ritiiel yemegi olmasi, adak etinden, kutsal bir giinde yapilip, din adam1 tarafindan
kutsanmasiyla dinseldir. Kesilen adagin tiiriinde 1srarcit olunmasi, heteredoks bir inancin gostergesi ve grupla
ozdeslesmesi bakimindan kimlikseldir. Ritiielin hem siirekliliginin vurgulanmasi, isa peygamberin, azizlerin ve
toplumun 6lmiis bireylerinin anilmasiyla bellekseldir.

Olmiis bireylerin toplumsal olarak hatirlanmasi ve toplumsal olarak, ayni cemaat mensuplarinin bir araya gelmesi
Emile Durkheim’in yaklagimiyla toplumsallik tazelenmektedir (Durkheim, 2010).

Kimliksel anlamda ise Imrozlulugun simgesel bir pargasi haline gelen boga kurbani ve kourkouta ile etno-kiiltiirel
sinirlar yenilenmektedir. Dinsel olarak ortodoks hiristiyan ortakliginda ancak kanli kurban geleneginin ayrimiyla
saglanmaktadir. Boylelikle kadim bir gelenek ile kimligin “ilk¢iligi” (primordialism) ve siirekliligi gosterilmektedir.

Imrozlu Rumlarin kourkouta yemegi son dénemlerde oldukga ilgi ¢ekici bir alan olan “kiiltiire]l miras” kapsaminda
degerlendirilebilir. Yerel bir kiiltiirel uygulama olarak, Ciinkii bu gelenek islevsel olarak sadece imrozlu Rumlarla
sinirli kalmayip adanin ve farkli kiiltiirden insanlarin etkilesimini saglayan bir hale de gelmistir.

Sonuc¢

Bir ritiiel yemegi ne kadar sade olursa olsun, ifade ettigi anlam goriiniiriin 6tesindedir. Pigirilmesinden dagitilmasina
ve tiiketilmesine kadar her asamasinda kolektif bir iiriindiir. Ayrica bir donemden bir baska doneme gecisi igeren
ritiiel siireclerinde 6nceki donemin son, yeni donemin ilk yemegi olarak simgesel bir anlam tagiyabilir. Bu bildiriye
konu olan kourkouta da bu ozellikleri biinyesinde barindirmaktadir. Imrozlularin 6zgiin 15 Agustos torenlerinin
kimliksel bir yemegi olmasinin yaninda, ¢ogunlugu farkli cografyalarda yasayan toplum iiyelerinin aidiyetlerini
hissettiren, memlekette olma halini somutlayan ve grup kimligini tazeleyen bir kiiltiirel pratiktir. Bu bakimdan onu
son donemlerde ¢ok ilgi goren ve kullanilan kavram ile, kiiltiirel miras olarak degerlendirmek miimkiindiir. Ayrica 15
Agustos ritiielinin ve eglencesinin adaya olan ilgiyi artiric1 bir faktor oldugunu da belirtmek gerekir. Otantiklestirme,
turistiklestirme, biblolagtirma gibi sorunlar yaratabilmekle birlikte, bu konu, Tiirkiye’nin kiiltiirel c¢esitliliginin
taninmasina, farkli kimliklerden insanlarin bu kiiltiirii gérerek asinalik kazanmasina, disardan gelenlerin dagitilan
kourkoutadan pay alip temasin miimkiin olmasina katki1 sunmaktadir. Sonuc olarak kourkota, bir keskek tiirii olmasiyla
paylasilan, ismiyle 6zel, dokusuyla kiiltiirel bir ritiiel yemegidir.
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Fotograf 1. Kilisedeki ayin sonrasinda dagitilan Kourkouta, Fotograf 2. 15 Agustos ritiieli adak etlerinin kourkouta i¢in
Tepekoy/Agridia. hazirlanmasi, Tepekoy/Agridia.

Fotograf 3. 15 Agustos Panagia/Meryem Ana Yortusu Kilise Ayini, Tepekoy/Agridia.

*Metinde kullanilan biitiin fotograflar yazara aittir.
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otograf 4. Ayin sonrast Kilise bahgesi. Fotograf 5. Ayin sonrasi, Metropolitin kourkotay1 dualamasi ve
ilk lokmay1 yemesi.
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Fotograf 6. Kourkoutanin dagitimi, Tepekoy/Agridia.

Fotograf 7. Kilise sonrasi1 mezarlik ayini, Tepekoy/Agridia.

Fotograf 8. 15 Agustos, Koy meydaninda aksam eglencesi,
Tepekoy/Agridia.
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Osmanli Donemi Mutfak Kiilttirtintin Giintimuz Tiirk Akdeniz Mutfak Kiiltiiriine
Yansimalari

Songiil Ozer', Ayca Sena Onalan?
Van Yiiziincii Yil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Rekreasyon Yonetimi Boliimii, Van

Van Yiiziincii Yil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm f;letmeciligi Anabilim Dali, Van

Ozet

Diinyanin pek ¢ok yerinde sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve inan¢ bakimindan ¢ok sayida farkli toplum bulunmaktadir.
Milletler bahsi gecen farkliliklarindan dolayr degisik kiiltiirel birikimlere sahip olurken bu kiiltiirel birikimleri
etkileyen bilesenler de farkliliklar gostermektedir. Kiiltiirel 6zelliklerin olusumunu etkileyen en 6nemli bilesenlerden
biri de yeme i¢cme aligkanliklaridir. Cesitli faktorlerden etkilenerek meydana gelen yemek yeme aligkanliklari,
bulunduklar: bolgenin mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir. Mutfak kiiltiirii, toplumlarin kiiltiirel bilesenlerinin 6nemli
bir parcasi oldugundan ne ifade ettigi ve nasil yansitildig: lizerinde durulmas: gereken konulardandir. Bu dogrultuda
caligma kapsaminda Osmanli mutfak kiiltiirii ve Akdeniz mutfak kiiltiirii ele alinmaktadir. ikincil verilerden
yararlanilarak yiiriitiilen caligsmada ilgili alan yazin incelenmigtir. Osmanli mutfaginin diinyada sayili mutfaklar
arasinda yer aldigi, Akdeniz mutfaginin ise koklii bir gecmise ve saglikli bir beslenme diyetine sahip oldugu elde
edilen sonuglar arasindadir. Bunun yani sira calismanin amacglar1 arasinda yer alan Osmanli mutfag: ile Akdeniz
mutfak kiiltlirti arasindaki benzerlikler ve farkliliklar caligma kapsaminda irdelenmis olup Osmanli Dénemi mutfak
kiiltiiriinden Akdeniz-Tiirk mutfagina olan yansimalar da ¢alismanin sonu¢ kisminda sunulmustur.

Anahtar sozciikler: Akdeniz mutfagi, Kiiltiir, Mutfak kiiltiirti, Osmanli mutfagi.

Giris

Kiiltiir, toplumlarin varliklarini stirdiirebilmeleri ve kendilerine has ozelliklerini gelecek kusaklara da
yansitmalarini saglayan ve cesitli unsurlardan olusan bir 6greti olma 6zelligi tagimaktadir. Kiiltiir ayn1 zamanda,
insan1 ve insana ait olan davranislari, tavri, dili, dini, aligkanliklari ilgilendiren ve yasamin kendisi olarak ifade
edilen bir 6ge oldugundan sosyal bir nitelige sahiptir. Hangi alanda olursa olsun bir toplumun gecmigini ve
bugiiniinii gelecege yansitmak noktasinda milletler i¢in 6nemli bir degerdir. Yemek Kkiiltiirii ise toplumlar i¢in
varolusun bir isareti olarak kabul edilen kiiltiirel degerlerin en 6nemli bilesenlerindendir. Kurallagmis toplumsal
ogretileri ve toplumun kendine has 6zelliklerini, bolgelerin cografi sartlarini yansitan yeme icme aligkanliklari
kiiltiirel bir elemandir. Mutfak kiiltiirii ait oldugu toplumun kiiltiirel 6zelliklerini yasatma ve gelistirme
anlaminda oldukga belirleyicidir (Haydaroglu, 2003: 2). Ayrica bir toplumun yasam sekli, barinmasi1 ve giinliik
hayatinda gerceklesen tiim olaylar, mutfak kiiltiiriiniin olugsmasini etkilemektedir. Insanlarin giin gegtikge degisen
yasam kosullarina gore yasam tarzlarini degistirmesinin bir sonucu olarak beslenme aliskanliklar1 da degisiklik
gosterebilmektedir. Degisen yeme aliskanliklari toplumun kiiltiiriinde de degisiklik oldugunun bir isaretidir
(Giiler, 2010: 25).

Sosyal bir olgu olan insanlarin yeme i¢me aliskanliklari, iiyesi olduklari toplumlara belli basli o6zellikler
edindirmekte olup, bu o6zelliklerin bir araya gelmesi ile de mutfak kiiltiirleri olugsmaktadir. Insanoglunun
varolusundan giiniimiize kadar ortaya ¢ikmis belli basli mutfaklar arasinda gosterilen Osmanli mutfagr 600
yil hiikiim siirmiis bir imparatorlugun izlerini tasimakta olup Tiirk toplumunun mutfak kiiltiiriiniin temelllerini
olusturmaktadir. Giiniimiiz Akdeniz mutfak kiiltiirii ise, tilkenin taninirlig1 ve kiiltiirinii yansitmak anlaminda
onemli bir figiir olma 6zelligi tastmaktadir. Zira Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin yasatildigi Akdeniz bolgesi, diger
toplumlarin birbirlerinin kiiltiirlerini tanimalar1 noktasinda 6énemli bir role sahip olan turizmin, iilkede en ¢ok
faaliyet gosterdigi bolgelerdendir. Bu ¢alismada, mutfak kiiltiirii cercevesinde Osmanlt mutfak kiiltiirii ve Akdeniz
mutfak kiiltiirii ele alinmistir. Ozellikle ge¢misten giiniimiize Osmanli mutfak kiiltiiriinde ne gibi degisikliklerin
oldugu ve bu degisimlerin Akdeniz mutfak kiiltiiriine ne gibi yansimalarinin oldugu calisma kapsaminda ele
alinmistir. Oncelikle ¢alismada konu ile ilgili temel kavramlar agiklanmigs olup devaminda Osmanli mutfak kiiltiirii
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ve Akdeniz mutfak kiiltiirii konulari ele alinmistir. Osmanli mutfak kiiltiiriiniin glinlimiiz Akdeniz mutfak kiiltiiriine
yansimalari, etkileri ve tagidiklar1 benzerlikler ortaya konmustur.

Yontem

Caligsma kapsaminda Osmanli mutfak kiiltiirii ve Tiirk Akdeniz mutfak kiiltiirii ele alinarak bu iki mutfak kiiltiiriiniin
benzerlik ve farkliliklar1 a¢isindan incelenmesi amaclanmaktadir. Ayni1 zamanda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin en zengin
ve sinirlarinin en genis oldugu donem olan Osmanli donemi mutfak kiiltriiniin Akdeniz mutfak kiiltiiriine olan
yansimalarinin da ¢alisma kapsaminda irdelenmesi amaglanmaktadir. Akdeniz mutfag: denilince diinya genelinde
Akdeniz’e sinir1 olan bagka ililke mutfaklar1 da akla gelmektedir. Calisma da ise Tiirk Akdeniz mutfag: ele alinmig
olup veriler bu cercevede incelenmistir. Calisma; amag, icerik ve sinirlar g6z oniinde bulundurularak nitel olarak
tasarlanmus, ikincil verilerden yararlanilmistir. Oncelikli olarak konu ile ilgili kavramsal yaklagimlar incelenmistir.
Ayr1 ayri ele alinmig olan bu konularin birlikte incelenmesi noktasinda yeterince ¢aligma bulunmamas: yiiriitiilen
calismanin gerekliligi ve 6nemini vurgulamaktadir.

Kavramsal Cerceve

Kiiltiir kelimesinin Latincede toprak kiiltiirii olarak ifade edilen “cultura” kelimesinden tiiretildigi ileri siiriilmektedir.
Anlam olarak kokenine bakildig1 zaman ise bu kelimenin ikamet, yetistirmek, korumak vb. anlamlar tasidig:
goriilmektedir. “Cultura” kelimesi ayrica ilk olarak tarim faaliyetlerini ifade etmek icin kullanilmigtir. Romalilar
ise “cultura” kelimesini insan emegi ile yetistirilen bitkileri ifade etmek icin kullanmislardir. Buna benzer olarak
gliniimiizde de sera ve laboratuvar ortaminda yetistirilen bitkiler kiiltiir bitkisi olarak ifade edilmektedir. Tiirk¢ede
ise kiiltiir kelimesi ayn1 sekilde “cultura” sozciigiinden tiiretilmistir (Oguz, 2011: 125). Ayrica kiiltiir kavraminin
dilimize Osmanli devletinin batililasmasi ile birlikte girdigi de ifade edilmektedir (Arslanoglu, 2000: 1). Ozkan,
(2006: 30) kiiltiirii, toplumu olusturan iiyelerin yasam boyunca 6grendigi her seyi icine alan ve bilim tarafindan
incelenebilen bir olgu oldugunu ifade etmektedir. Zira kiiltiir dogustan kazanilan degil insan emegi ile elde
edilen, sonradan kazanilan 6zellikler olarak vurgulanmaktadir. Tiirk dil kurumunda ise kiiltiir kavram1 “Tarihsel,
toplumsal gelisme siireci icinde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere
iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin 6l¢iisiinii gdsteren araglarin biitiinii” olarak
tanimlanmaktadir (sozluk.gov.tr). Yagsamsal deneyimlerin ve tecriibelerin nasil iiretildigi ve giiniimiize ulagan halini
de ifade etmek icin yine kiiltiir kelimesi kullanilmaktadir. Insanoglunun iirettigi her olgu ayni zamanda kiiltiirii
olusturan bir 6ge olup, ortaya ¢iktig1 yerin yapisina gore 6zellikler edinmektedir. Bu durum farkl: kiiltiirlerin ortaya
cikasinin onciillerindendir. Zira kiiltiir, belli bir toplumun belli bir zaman diliminde ve sartlarda ortaya ¢ikagelmis
ozelliklerdir (Ozkan, 2006: 30).

Milletlerin kiiltiirlerini olusturan ve kiiltiirel bircok kodu igcinde bulunduran en oOnemli unsurlardan biri
insanlarin yeme icme aliskanliklaridir. Insanlarin farkli yeme i¢cme aligkanliklari iginde bulunduklari ydrenin
mutfak kiiltiiriinli yansitmaktadir. Diger bir ifade ile kisilerin neyi yedikleri veya neyi yemedikleri, liyesi olduklar1
toplumun kiiltiirel 6zelliklerini ortaya koymaktadir. Insanlar bir sekilde beslenir ancak neyi nasil tiikettikleri
onemlidir. Ornegin, et tiirleri, icecek tiirleri, vejetaryenlik ya da veganlik toplumlarin mutfak kiiltiirlerinin sinirlarin
belirlemektedir (Kozleme, 2012: 8-9). Koklii toplumlar her konuda ge¢gmisini yagayan ve gelecege aktaran bir kiiltiir
bilinciyle varliklarini siirdiirmektedirler. Mutfak kiiltiirii de bu kiiltiir birikiminin bir elemanidir ve toplumlarin
sahip olduklar1 degerlerdir (Haydaroglu, 2003: 9). Sagir (2012: 2680) toplumlarin geleneklerini yansittiklari
araclardan biri olan mutfak kiiltiiriinii kavramsal olarak, insanlarin beslenme ihtiya¢larini gidermek igin tiikettikleri
yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi stireclerini kapsayan ayni zamanda bu siirecte kullanilan
arag-gerecleri ve mekani da iginde barindiran, bulundugu ceyreye gore de gelisim gosteren kiiltiirel birikim olarak
ifade etmektedir. “Bir toplumun mutfak kiiltiirii o toplumun beslenmesini saglayan yiyecek ve icecekleri hazirlama,
pisirme, sunma teknikleri ile bu iglemler sirasinda kullanilan ara¢ ve geregleri kapsamaktadir” (Arli ve Giimiis,
2007: 146) seklinde benzer tanimlamalar da mevcuttur.

Mutfagin kiiltiirel bir kimlik haline gelmesine yonelik hareketlenmeler, Orta Asya’da gocebe bir yasam tarzina sahip
Tiirk topluluklarinin tiikettigi siit, tahil ve et mamulleri; Akdeniz ve cevresinde bulunan sebze ve meyve iiriinleri;
Giiney Asya’da kullanilan baharat iiriinlerinin bir araya gelmesi ve zenginlesmesiyle hiz kazanmistir. Bu durum
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giderek daha da zenginlesen 6zgiin bir mutfak kiiltiirii olgusunun ortaya cikmasina onayak olmustur. insanlar da
yasadiklar1 bolge ve o bolgede bulunan halk ile 6zdeslesmis besinler hazirlarken 6zgiin pisirme teknikleri ve yeme
yontemleriyle kendilerine has mutfak kiiltiirleri meydana getirmislerdir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42).

Osmanh Donemi Mutfak Kiiltiirii

Insanoglunun varolusuyla birlikte ortaya ¢ikan ve hayatin devam edebilmesi i¢in zorunlu gereksinimlerden olan
yeme i¢gme ihtiyact ve bu ihtiyaca binaen gelisen mutfak kavrami ¢esitli donemler ve farkl: kiiltiirlerden etkilenerek
bazi evrelerden ge¢cmistir. Tiirk mutfagi da gecmisten giiniimiize gelinceye kadar, Orta Asya donemi, Beylikler
donemi, Osmanli donemi ve Cumhuriyet donemi olarak farkli evrelerden meydana gelmistir. Tiirk yemek kiiltiirii
bahsedilen bu donemlerle sinirlandirilmamalidir. Zira tarihsel siire¢ igerisinde ilk caglarda gogebe bir yasam tarzi
olan Tiirk toplumunun farkl: kiiltiirlerden etkilenmesi de kag¢inilmaz olmustur. Tiirk toplumunun etkilesim icinde
oldugu topluluklara ise Evliya Celebi Seyahatnamesi, Orhun Yazitlari, Kanunnameler gibi Tiirk tarihinin 6énemli
eserlerinde rastlamak miimkiindiir (Toygar, 2001: 54-55). Ornek olarak iinlii gezgin Ibn-i Batuta’nin 14. yiizyilda
Orta Asya’y1 gezip Seyahatnamesinde Tiirklerin yeme aliskanliklar: ile ilgili ekmek yemediklerini onun yerine
bulgur adinda bir dar1 yemegi yediklerine dair olan ifadesi verilebilir (Giirsoy, 2004: 83).

Tiirk toplumlart milli kiltiirlerini korumakta ve siirdiirmekte ¢ok hassas topluluklar olma niteligi tagimaktadir.
Karahanli ve Selguklu donemlerinden baglayan bu 6zelliklerini sonraki donemlerde daha da benimseyip bircok alanda
oldugu gibi mutfakta da zengin bir kiiltiiriin ortaya ¢ikmasina yol agmisglardir. Osmanli doneminde ise gelistirilmis
bu zengin mutfak kiiltiiriiniin 6zgiinlestirilmesi ve egsiz tatlar ile seckin lezzetlerin kesfinin yasandig: alt1 asirlik bir
devir temsil edilmigtir (Kozleme, 2012: 113). Osmanli mutfagi, diinya genelinde ii¢ biiylik mutfaktan biri olarak kabul
edilmektedir. Bunlardan biri Cin mutfagi, digeri ise Fransiz mutfagi olarak belirtilmektedir. Osmanli mutfak kiiltiirii
donemin beslenme kiiltiirii ve lezzeti bakimindan hem en iyilerden olma hem de giiniimiize kadar gelebilme 6zelligine
sahiptir (Belge, 2001: 142). Osmanli mutfag: ayni1 zamanda genis bir bolgenin mutfak kiiltiirlerinin birlesiminin
hassasiyetle yorumlanmasi olarak ifade edilebilir. Zira, Arap diinyasi, Balkanlar, Afrika, Anadolu, Kafkasya gibi
bircok yerin hakimiyeti Osmanli devletine ait idi. Dolayisiyla Osmanli mutfak kiiltlirii de bu genis cografya da
olusturulmusgtur.

Osmanli mutfak kiiltiiriiniin gelisimi Osmanli Imparatorlugunun 1299 yillarinda kurulus asamasindan, Tiirkiye
Cumbhuriyeti’'nin 1923 yilinda kurulusuna kadar olan siireci kapsamaktadir. Mutfak kiiltiiriiniin oldukca gelistigi
Osmanl1 doneminde mutfak, ag¢ilarin yaptiklar: yemekleri ve ziyafetleri gosterisli ve lezzetli hale getirdikleri bunun
icin rekabet igine girdikleri anlamli bir mekani ifade etmektedir. Osmanlt mutfag: 6zellikle Fatih doneminde saray
halk1 ve elgilere verilen yemeklerde etli iiriinler tercih edilmekte olup bunun yani sira pilav, sebze yemekleri, terbiyeli
corbalar, kebap cesitleri, enginar yahnisi, dolmalar, peynirli borek, baklava, kayisil1 hogaf, asure ve cesitli serbetler
de verilirmis (Galip vd, 2015: 43). Osmanli mutfagina dair Haydaroglu, (2003: 6) da benzer ifadeler kullanmis olup,
Osmanli mutfaginda hazirlanan yemeklerin solen niteliginde oldugunu belirtmektedir. Eksili tavuk, pili¢, giivercin,
borek cesitleri, kebap cesitleri, kefal ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, baklava, bulgur pilavi, yahni ve pagca yemekleri, eriste,
ordek ve agure de yine Osmanli mutfak kiiltiiriine gore hazirlanan yemekler arasindadir. Osmanli mutfaginda deniz
mahsulleri de biiyiik 6nem tagimaktadir. Donemin mutfak kiiltiirtine gore deniz mahsullerinden istakoz, havyar
gibi riinler sofralara konulmakta olup yalnizca bu iiriinleri saray erkdninin degil yerel halkinda tiikettigi ifade
edilmektedir. Osmanli mutfak kiiltiiriinlin en zengin halini aldig1 Fatih Sultan Mehmet doneminde, Ege’nin fethinin
de etkisi ile mutfakta deniz iiriinlerinin kullanimi daha da artmigtir. Bunun yani1 sira yemeklerde zeytinyagi kullanimi1
yayginlasirken et yemekleri ve pilavlar da donemin en cok tercih edilen yemekleri arasinda yer almaktadir. Osmanl
mutfak kiiltiiriinde ekmek de yemeklerin yaninda bolca servis edilip ayrica kutsal bir anlam tagimaktadir. Sadakat ve
kiiltiirel devamliligin simgesi olarak goriilen ekmek, sarayda kisilerin statiilerine goére hazirlanmaktaymis (Neumann
ve Faroghi, 2006).

Osmanlt mutfak kiltiiriinii donemlerine gore inceleyecek olursak, Kurulus doneminde mutfagin sadeligi ile one
ctkmasi goze ¢arparken bu sadeligin 15. ylizyila kadar devam ettigi goriilmektedir. 16. yilizy1l ile 19. yiizy1l donemleri
arasinda ise Osmanli mutfak kiiltiiriiniin gorkemli bir hal aldigin1 séylemek miimkiindiir. Bu donemlerde sunulan
yemeklerin niteliginin yaninda sayisinda da artiglar olmustur. Yeni fetihlerin yapilmasi ile de yeni pisirme teknikleri
ve mutfak geregleri de Osmanl mutfak kiiltiiriine dahil olmustur. Ornegin Misir'in fethi ile mutfakta baharat
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kullanim1 daha da artmus; tatli, eksi ve tuzlu tatlar yemeklerde bir arada kullanilmaya baglanmistir. Yine bu donemde
kirmizi et bolca kullanilirken deniz iirtinleri pek tercih edilmemistir. Pirin¢ bu donemde ¢okga kullanilan besinler
arasinda yer almaktadir. 18 ve 19. yiizyillar arasinda ise batililagmanin etkisi mutfaga yansimistir. Bu donemde tatli,
tuzlu, eksinin bir arada kullanimi azalmigtir. Bunun yani sira deniz iiriinleri daha ¢ok kullanilmaya baslanmig ve
bat1 kokenli sebze ve meyvelerin kullanim1 da yayginlasmistir ( Simsek vd., 2020: 498). Ornegin, domates, patates,
sivribiber batililagmanin etkisiyle mutfaga daha sik giren yiyecekler arasindadir. Tiirk toplumlar1 yeni yiyecekleri
kullanma noktasinda tarihin her doneminde mutfak kiiltiiriine yararli davranislar sergilemislerdir.

Osmanli Imparatorlugunun sahip oldugu zengin mutfak Kkiiltiiriiniin 6nemli bir parcasini da corbalar
olusturmaktadir. Yaklasik 30-40 corba ¢esidinin pisirildigi 6ne siiriilen Osmanli mutfaginda belli bagli ¢orbalar
su sekilde siralanabilir: tavuklu ¢orbalar, piring ve nohutlu ¢orbalar, baklali ¢orbalar, iskembe, koruk, tarhana
corbasi. Osmanli mutfaginda pisirilen ¢orbalarin biiyiik bir kisminin ham maddesi et ve tavuk suyudur. Baklali
veya tahilli olsun tiim corbalarda pisirilen kemik ve et sulari kullanilmaktadir (Yerasimos, 2014: 60-61).
Yogurt da Osmanli mutfagr icin 6nemli bir yere sahip besindir. Yogurt, yaygin olarak bir¢cok yemekle birlikte
kullanilmaktadir. Yogurtlu pazi yemegi, manti, i1spanak, pekmez, tutmac¢ gibi yemekler dénemin yogurtla
birlikte tiiketilen yemeklerine drnek olarak verilebilir (Se¢cim, 2018: 127). Bununla birlikte Osmanli mutfaginda
yemeklerden once istah acici olarak ve mideyi yemege hazirlayan yiyecekler de mevcuttur. Bunlar soguk
ya da sicak servis edilenler olarak gruplandirilir. Visneli yaprak sarma, kadriye pilakisi, kalamar dolmasi,
humus, fava, babagannug (yogurt, sarimsak ile harmanlanmis kéz patlican) soguk atistirmaliklara drnek olarak
verilebilir. Sicak olanlar ise, 1zgara ¢esitleri, ball1 borek, nohutlu ve safranli pilav olarak siralanabilir. Osmanli
mutfak kiltiirtinde ana yemeklerde agirlikli olarak sigir ve koyun etinin tercih edilmesinden bahsedilmisti.
Bunun yani sira hazirlanan cesitli ana yemekler mevcuttur. Bunlarin ¢ogunun ana maddesi yine kuzu ve koyun
etinden olusmakta olup, piring, cesitli baharatlar, badem, fistik, yufka ve sebzelerde yemeklerde kullanilan
diger malzemelerdir. Ornegin, kavun dolmasi, Osmanli mutfaginda yer alan kuzu eti, piring, kus iiziimii gibi
malzemeler ile hazirlanip firinda pisirilen bir dolma yemegidir. Erikli kuzu gerdani; bir tencere yemegi olup
icerisinde miirdiim erigi, kayist ve cesitli baharatlar kullanilmaktadir. “Kebab-i Makiyan” olarak Osmanli
mutfaginda yer alan bir diger yemek ise tavuk kebabidir. ilaveten ana maddesi patlican ve kuzu incik olan ve
Osmanli mutfaginin tam anlamiyla yansitildig1 basroliinde kirmizi et ve sebzesinin kozlenmesiyle hazirlanan
yemeklerde mevcuttur. Bunlardan biri yufakada kuzu inciktir. Ana malzemelerinin kignig, tar¢in, zencefil ve
yine kuzu eti oldugu “nirba¢” da Osmanli mutfagini yansitan bir tencere yemegidir. Donemin mutfak kiiltiiriine
bakildiginda kebaplarin da biiyiik bir yeri oldugu goriilmektedir. Buna kirde kebabi, kuzu kebabi, tavuk kebabi,
kuzu pirzolast gibi drnekler vermek miimkiindiir. Deniz mahsullerinin de Osmanli sofralarinda 6nemli bir yeri
vardir. Deniz levregi, cupra ve kili¢ balig1 tercih edilen deniz mahsullerinden bazilaridir (docplayer.biz.tr).
Klasik Osmanli donemi yemeklerinden biri de “mahmudiyye” balli tavuk yemegidir. Ana malzemeleri, tavuk,
sogan, bal, kayisi, badem, tereyagi olan bu yemek meyveli ve hamurlu oldugundan bazi kaynaklarda kayisili un
helvasi olarak da anilmaktadir (Arikan, 2018: 3).

Osmanli dénemi mutfak kiiltiiriinde sofra diizen ve adabi1 da 6nemli bir yer teskil edip, belli bir diizene gore
hazirlanirmis. Sofra icin temiz bir ortii yere serilip az yiikseklikte bir sehpa lizerine konurmus. Sehpanin iizerine
“sini” ad1 verilen biiyiikce bir tepsi yerlestirdikten sonra yemek ve yemek ile ilgili geregler (catal, kagik vs.) sofraya
getirilirmis. Sofra hazirlanirken kullanilan ortii, sini ve sofra gerecleri yemege oturacak kisilerin statiisiine gore
farklilik gostermektedir. Ziyafetler, protokol i¢in diizenlenen solenler ve halk i¢in hazirlanan senlikler seklinde
yapilmaktaymis. (Se¢im, 2018: 126). Osmanli mutfak kiiltiiriinde sofra, kusluk ve aksam yemegi olmak iizere giinde
iki kere hazirlanirmis. Genelde sofralarda sade bir diizen hakim olup, saray erkani dahil 6zel giin ve geceler disinda
insanlar, sofralarinda sadelikten yana olmuslardir. Disardan gelen misafirin kabuliinde yemek olarak pilav ve kuzu eti
ikram edilirmis. Sofrada padisah diginda her dort misafire bir tabak verilirmis. Bu durum o dénemde tiim Avrupa’da
uygulanan bir kiiltiir oldugu ifade edilmektedir. Sofralarda kasik ve bicak kullanilip, kisiler kendilerine yakin taraftan
yemeklerini alip ekmek ile birlikte tiiketirlermis. Ayrica Osmanl: kiiltiiriine gore, yemek sirasinda miizik dinlenmez
yemekten once ya da sonra dinlenirmis (Se¢im, 2018: 128).

Tirk mutfak Kkiiltiirliniin en zengin noktalara ulagtifi Osmanli doneminde birbirinden farkli bircok kiiltiiriin
genis bir cografyada bir arada yagsamasinin etkisi biiyiiktiir. Isin, (2014:7) bu zengin mutfak kiiltiiriinii, Osmanli
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imparatorlugunun bir¢ok kiiltiirii bir arada barindirmasina ve genis cografyada farkli iklimlerin yasanip farkli bitki
ortiilerinin bulunmasina, ticaret yelpazesinin genisligine ve devletin idare edicilerinin yeni tatlara agik olup damak
zevklerinin gelismis olmasina baglamaktadir.

Akdeniz Mutfak Kiiltiirii

Akdeniz Bolgesi, lilkemizdeki en onemli destinasyon merkezlerinin bulundugu ve iilkenin kiiltiirel 6zelliklerinin
de bu sayede tanitildig1 onemli bolgelerdendir. Turizm, toplumlarin kiiltiirel 6zelliklerini yansitmada 6nemli bir
paya sahip olup, bu ozelligi ile toplumlar arasi kaynagmalar1 ve kiiltiirel etkilesimleri de pekistirmektedir. Bir
ulusun kiiltiirel 6zellikleri denildiginde akla gelenlerin basinda o toplumun mutfagi, yeme aligkanliklar1 ve yoresel
unsurlar1 yer almaktadir. Toplumun yo6resel unsurlari, o bolgede yasayan farkli kiiltiirlerden etkilenebildigi gibi
bolgenin sahip oldugu iklim, cografya vb. faktorlerden de etkilenmektedir. Bir bolgenin yoresel unsurlari, o yorenin
kiiltiirtinii, insanini, yeme i¢cme aligkanliklarini, yemek pisirme tarzlarini kapsayan ve toplumun kiiltiirel 6zellikleri
ile biitlinlestiren 6gelerdir (Sengiil ve Tiirkay, 2014: 2).

Toplumlarin sahip oldugu yeme i¢cme aligkanliklar1 ve yemek kiiltiirii, secmis olduklar1 cografyadan etkilenmektedir.
Ulkemizde Akdeniz Bolgesi yemek kiiltiiriimiiziin nemli bir pargasini olusturmaktadir. Bulundugu yorenin cografya
ve iklim o6zelliklerinden etkilenerek ortaya ¢ikmus kiiltiirel 6zellikler Akdeniz mutfaginin sekillenmesinde biiyiik rol
oynamaktadir.

Akdeniz yeme i¢cme kiiltlirliniin ge¢mis donemlerine bakacak olursak, milattan once, Akdeniz bolgesinde
yagsayan halkin et ve tahil tiikettikleri bilgisine ulagmak miimkiindiir. Bunlarin yaninda ton balig1 ve
yunus etiyle de beslendikleri edinilen bilgiler arasindadir. Donemin Akdeniz mutfagina kaplumbaga eti de
girmis olup devam eden yillarda sigir eti daha cok tercih edilmistir. Yine bu dénemde Akdeniz mutfaginda
yiyecekleri muhafaza etmek icin biiylikgce kavanozlarin iiretildigi soylenmektedir. Hizlanan bir ticaret agi
sayesinde ise Akdeniz mutfak kiiltiirlinde degisiklikler yasanip yemek c¢esitliligi artmigtir. Yiyecek igcecek
ticaretinde baglarda sigir eti aligverisi hakim iken sonralarda tahil ve zeytinyaginin 6ne ¢iktig1 gézlemlenmigtir
(Abulafia, 2012: 47-48). Ilerleyen dénemlerde (2000°li yillar) Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin temel maddesi olarak
gosterilen zeytinyagi ayn1 zamanda Akdeniz kiiltiiriiniin evrensel bir besini olma 6zelligi tasimaktadir. Akdeniz
mutfak kiiltiirii kapsaminda en ¢ok kullanilan besinler arasinda gosterilen taze sebzeler de farkli pisirme ve
sunum yontemleriyle kullanilmaktadir. Bazi sebzeler pisirip, kizartilirken bazilar1 piire, salata ve 1zgara olarak
da tiiketilmektedir. Et ise Akdeniz mutfaginda az tercih edilip, genellikle 1zgara yaparak tiiketilmektedir. Deniz
tiriinleri ise ¢okca tercih edilen besinlerden olmusgtur.

Akdeniz bolgesi cografi olarak hem Giineydogu hem de Ege’ye olan yakinligindan dolayr mutfak kiiltiiri de bu
bolgelerden etkilenmistir. Doguya olan yakinligindan Dogu Akdeniz tarafinda acili, etli ve bulgurlu yemekler tercih
edilebilirken Ege’ye yakinligindan dolay1r Bati Akdenizde daha ¢ok sebzeli ve otlu yemekler tercih edilmektedir
(Simsek vd., 2020:498). Dogu Akdeniz mutfaginda énemli bir yiyecek olan yogurdun tiiketimi de oldukca yaygindir.
Benzer sekilde beyaz peynir, maydanoz, nane, limon gibi tatlar da yine Dogu Akdeniz mutfaginda kullanilan
yiyeceklerdendir (http:/www.arcadium.com.tr). Giiniimiizde de dogu Akdeniz bolgesinin dogu mutfagina yakinlig:
miinasebetiyle et tiiketiminin bati Akdeniz mutfagina nazaran daha cok oldufu goriilmektedir. Ayrica ge¢cmis
donemlere ait olan av kiiltiirii ve av etine olan ihtiyacin da giin gectik¢e azalmasi ve avciligin da eskisi kadar tercih
edilmeyisi Akdeniz mutfaginda et kullaniminin azalmasina yol acan nedenlerdendir. Yine cografi ve iklimsel sartlar
Bat1 Akdeniz’de tarimsal gidalarin tiiketimine yonlendirirken dogu Akdeniz iklim sartlari ve cografi ozellikleri
mutfak kiiltiiriiniin hayvansal tiiketime daha elverisli olmasini saglamaktadir. Bunlarin yani sira Akdeniz halk: diger
bolge yorelerden aldiklari tohumlar ile verimli topraklar: degerlendirip meyve ve sebze yetistiriciliginde 6nemli bir yol
kat edip mutfak kiiltiirlerini de bu yonde gelistirmiglerdir. Deniz iiriinleri de Akdeniz mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Giin gectikce Akdeniz mutfak kiiltiirti, deniz {irtinleri, zeytinyag: ve tahil agirliklt beslenme 6n plana
¢ikmigtir. Giiniimiize kadar olan siirecte zengin bir mutfak haline gelen Akdeniz mutfagi Kuzey Avrupa beslenme
sekillerinden daha saglikli oldugu 6ngoriilmiis ve diinya ¢apinda ilgi duyulmustur (Kaya ve Yaman, 2018). insanlarin
saglikli yasama verdikleri 6nemin artmast ile Akdeniz kiiltiirtine uygun beslenme aligkanliklar1 da artmistir. Zira
Akdeniz mutfad: yabani otlar ve ot yemeklerinden olugsmasinin yani sira, insan saglig1 acisindan énemli olan zengin
karbonhidrat kaynakli tahillar ile de 6n plana ¢ikmaktadir (Kilig, 2010: 1).
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Genel hatlar1 ile Akdeniz beslenme sekli zeytinyagi ve tahil disinda; su iriinleri, siit ve tiirevleri ve baharatlara
dayandirilmaktadir. En ¢ok tiiketilen bugday ise tarihin ilk donemlerinden bu yana Akdeniz bolgesinde yetismektedir.
Bugdayin tiirevlerinden olan; kuskus, yarma, bulgur, ise Giiney Akdeniz mutfaginda yaygin olarak kullanilmaktadir.
Ana malzemesi tahil olan yemekler ise; corbalardan: analikizli, eksili ve yiiksiik corbasidir. Dolmalardan daha ¢ok
patlican, biber, kabak ve asma yaprag: ile olanlardir; eksili kofte, sartmsakli kofte ve mercimek koftesi de yine
tahilla yapilan yemeklerdendir. (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 124). Akdeniz mutfaginda Snemli yere sahip
ot ve bitki tiirleri kullanilarak yapilan yemeklere ornek olarak ise; esek marulu salatasi, serge dili katmeri, nar
eksili ebegiimeci salatasi, kuzu kabagi, semizotu c¢orbasi, sirken boregi, turp kavurmast ve susamli turp salatasi
verilebilmektedir (Karaca, Yildirim ve Cakict: 2015: 34). Bunlara ek olarak Akdeniz mutfagina girmis olan patlican,
turunggiller, salatalik, 1spanak ve sekerkamigi gibi yiyecekler ve bunlarin yetistirilme teknikleri Akdeniz kiiltiiriine
Arap kiiltiiriinden gegmis olup giiniimiizde de tiiketilen Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin 6nemli besinleri arasinda yer
almaktadir (Isin, 2018: 152-153). Sogan, sarimsak, pirasa ve anavatani Akdeniz olan beyaz ve kirmizi pancar da
bolgede cokga tiiketilen yiyecekler arasinda yer almaktadir (gulhankaya.com). Ana maddesi zeytinyag1 olan Akdeniz
mutfaginda hazirlanan yemekler genel olarak soguk tiiketilmekte olup ¢ig ve pismis hazirlanan sebzeli salatalarda ise
bol miktarda limon ve sirke kullanilmaktadir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 121).

Akdeniz mutfaginin yeme i¢cme aligkanliklarini yansitan yiyeceklerin icerikleri farkli ve saglikli bir beslenme
diyeti niteligi tasimaktadir. Bolgeye 6zgii ve ana maddesi kirmizi mercimek olan mahluta ¢orbasi bu lezzetlere
ornek olarak verilebilir. Kirmiz1 mercimegin yan: sira Akdeniz bolgesine 6zgii nar eksili sos ile hazirlanan bu
yemek yorenin mutfagini yansitmaktadir. Bir bagka ornek ise “babagannus” yemegidir ki bu yemek Osmanli
mutfagindan da izler tagimaktadir. Ana maddesi yorede yetistirilen patlican sebzesi olan babagannusun igeriginde
yorenin has mamullerinden zeytinya8i, sogan ve farkli baharatlar da yer almaktadir. Sarimsak, limon suyu ve
doviilmiis ceviz sosu ile lezzetlendirilen ve ana maddesi beyaz fasulye olan taratorlu piyaz da Akdeniz mutfagina
girmis yiyeceklerdendir. Akdeniz mutfaginda nadir kullanilan kirmizi et “laba” yemeginin ana malzemelerindendir.
Kaburga kemiklerinin haglanmasi ve suyunda piring pilavinin pisirilmesi yemege lezzet veren teknigidir. Daha
sonra etlerin kizartilip bu pilav ile servis edilmesi laba yemeginin son halini olusturmaktadir (blog.biletall.com).

Sonuc ve Oneriler

Kiiltiirel birikimlerin, toplanan veriler 1s181nda, gerek gelecek kusaklara aktarilmasi gerekse bagka toplumlara
tanitilmasi ve en onemlisi toplumlarin varliklarini siirdiiriilebilir kilmasi agisindan biiyiik 6nem arz ettigini sdylemek
miimkiindiir. Mutfak kiiltiirleri ise insanlik var olduk¢a var olan beslenme ihtiyacinin bir iriinii ve de kiiltiirlerin
yansitilmast noktasinda kilit bir rol iistlenmektedir. Elde edilen verilere gore mutfak kiiltiirleri kapsaminda Tiirk
mutfaginin diinyada en fazla ceside sahip farkli cografyalarla sinirlari bulunmasindan dolayi zengin ve farkli
besinler iiretilip tiiketilen mutfaklar arasinda yer aldig1 ve koklii bir gegmige sahip oldugu anlagilmaktadir. Osmanli
doneminde ¢ok genis cografyalara ulasilmis pek ¢ok kiiltiir ile etkilesim halinde olunmustur. Bu durum karisik bir
mutfagin ortaya ¢ikmasina degil bilakis bu cesitliligin degerlendirilmesiyle Osmanli mutfak kiiltiiriiniin diinyanin
say1l1 mutfaklarindan biri olmasi saglanmistir. Akdeniz bolgesine bakildiginda bir i¢ deniz ile ¢evrelendiginden ve
iklimsel kogullardan dolay1 bolgede kullanilan besin maddelerinin giiniimiize kadar bazi degisiklikler gostermis
olsa da genel hatlartyla hemen hemen ayni kaldig1 goriilmektedir. Zira Akdeniz mutfak kiiltiirii incelendiginde temel
olarak, hamur igleri, tahil, ekmek ve zeytinyaginin agirlikli kullanildig1 sonucuna varilmaktadir. Osmanli mutfagina
nazaran daha az kirmiz et tiiketilen giiniimiiz Akdeniz mutfaginin ge¢gmis donemlerine bakildiginda etin 6nemli bir
yer tuttugu goriilmektedir. Ozellikle dogu Akdeniz bolgesinin doguya yakinligindan kaynakli kirmizi et kullaniminin
daha yaygin oldugu saptanmaktadir. Bunun diginda giiniimiiz Akdeniz mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan deniz
tirtinlerinin Osmanli déneminde 6zellikle saray erkani tarafindan ¢okga tiiketildigi bilgilerine ulasilmistir. Ancak
15 ve 16. yiizyillara bakildiginda Osmanlt mutfaginda deniz iriinleri daha az tercih edilirken Akdeniz mutfaginda
deniz iiriinlerinin tiikketiminde azalma goriilmemektedir. Osmanli mutfak kiiltiiriinde 18 ve 19. yiizyillarada batiya
olan yakinlik miinasebetiyle bati1 kokenli sebze ve meyve kullanim1 artmig bu da mutfak kiiltiiriinde sebze ve meyve
kullaniminin siirekli hale gelmesi sonucunu dogurmustur. Giiniimiiz Akdeniz mutfagi ile rtiigen bu yoniiniin yani1 sira
Osmanli mutfak kiiltiiriinden Akdeniz mutfagina yansiyan yemekler oldugu da toplanan verilerden elde edilen sonuglar
arasindadir. Ornegin “babagannus” yemegi Osmanli mutfaginda yeri olan yemeklerden olup giiniimiiz Akdeniz
mutfaginin da yoresel yemekleri arasinda gosterilmektedir. Genel hatlartyla incelendiginde temelde farkliliklarin
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goze carptigi Osmanli ve Akdeniz mutfak kiiltiirlerinde benzerliklerde goriilmektedir. Ayni gecmige ve koklere sahip
iki mutfak kiiltiirii arasinda olusan farkliliklarin ise genel nedenlerinin, tabiat gsekilleri, cografi ve iklimsel sartlar,
bolgelerde yetistirilen ot ve bitkiler yasam tarzi haline gelmis hayvancilik ve tarim gibi faktorlerden kaynaklandigi
goriilmektedir.

Sadece diinya mutfaklar1 arasinda degil aym iilke sinirlarinda bolgelere gore farklilik gosteren mutfak kiiltiirleri
tilkelerin ana degerleri olma ozelligi tasimaktadir. Giinlimiize kadar 6zgiinliigiinii ve kiiltiirel degerini koruyarak
cesitlenen mutfak kiiltlirtimiiz bircok agidan oldugu gibi turizm agisindan da biiylik 6neme sahiptir. Zira toplumlar
arasi ziyaretlerin kanali olan turizm hareketleri, destinasyonlarin cazibesi haline gelen ve yorelerin kendine has
ozelliklerini i¢inde barindiran mutfaklar: ile de yon bulmaktadir.

Ulkenin tanitim1 ve kiiltiirel degerlerin devamliliginin saglanabilmesi agisindan mutfak kiiltiirii gereken hassasiyetle
korunmalidir. Ulkelerin kiiltiirel degerleri ne kadar dogru ve kalic1 bir sekilde gelecek kusaklara aktarilirsa bir o
kadar da ekonomik, sosyal ve kiiltiirel anlamda iilke ileriye tasinmig olur. Zira kiiltiir milletleri bir arada tutan i¢inde
bulunduklar1 toplumun bir nevi kimligini yansitan yadsinamaz bir degerdir. Oldukca kokli bir ge¢mise sahip olan
Tiirk mutfaginin, giiniimiize kadar gelmis olmasi ve iilkenin her bir bolgesinde belli kosullar dahilinde yer edinmis
olmasi kiiltiirel 6gelere verilen 6nemin ve sadakatin bir gostergesidir. Bu dogrultuda ¢alismaya da konu olan Akdeniz
bolgesi mutfak kiiltiirii de Osmanli mutfaginin yansimalarimi tasimasiyla ve saglikli bir beslenme diyetine sahip
olmasi ile 6nemli bir yere sahiptir. Akdeniz (Tiirk) mutfagina 6zgii yemekler de kalitesinden ve 6zgiinliigiinden 6diin
verilmeden geleneksel 6zellikleriyle de 6n planda tutulmali, tilkenin kiiltiirel 6zelliklerinin de bu sayede tanitiminin
yapilmasi saglanmalidir. Kiiltiirel bir miras olma niteligi tasiyan Akdeniz mutfak kiiltiirti gerek cesitlilik anlaminda
gerekse besin degeri anlaminda zengin bir mutfaga sahiptir. Bulundugu bélge ve cografi konumu acisindan da degerli
bir destinasyon olmasi iilkenin kiiltiirel taninirligina olan katkisinin yaninda turizm girdisi olarak da ekonomik fayda
saglamaktadir.
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Ozet

Diinya capinda hizla artan diinya niifusunun ihtiyaclarinin karsilanmasi ve gelecek nesillerin yeterli ve
saglikli besine ulasabilmesi i¢in ¢alismalar yapilmaktadir. Besin iiretim ve tiiketim sistemlerinde degisiklikler
yaparak yeterli besin 6gelerine sahip ve ¢evresel etkileri az beslenme sistemleri olusturulabilir. Bu ¢aligmada
kiiltiirel bir miras olan Akdeniz Diyeti siirdiiriilebilir beslenme kapsaminda incelemek amaciyla literatiir
taramasi yapilmig ve son 13 yilda yapilan caligmalar incelenmistir. Beslenme aligkanliklarinin otesinde
kiiltiirel bir yone sahip Akdeniz Diyeti, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayan diisiik cevresel etkilere sahip
bir diyet modeli olarak siirdiiriilebilir beslenme caligmalarinda odak nokta olmustur. Akdeniz Diyeti, yogun
miktarda bitkisel ve sinirli miktarda hayvansal besinleri icermektedir. Beslenmedeki hayvansal besinlerin
tiketiminin azaltilmas: ve bitkisel besinlerin tiiketiminin artirilmasi sera gazi emisyonlarinin azalmasina
katk: saglamaktadir. Akdeniz Diyeti, bat1 tarz1 beslenme modelleri gibi diger diyetlerle karsilastirildiginda
ekolojik etkilerinin daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Akdeniz Diyeti, Birlesmis Milletler'in (BM) cagrida
bulundugu Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclariyla uyumlu, siirdiiriilebilir beslenme tanimiyla ortiisen, saglikl
ve dengeli bir diyettir.

Anahtar sozciikler: Akdeniz diyeti, Cevresel etki, Siirdiiriilebilirlik, Siirdiiriilebilir beslenme.
Abstract

Studies are carried out to meet the needs of the increasing world population worldwide and to ensure that future
generations can reach sufficient and healthy food. By making changes in food production and consumption systems,
can create nutrition methods with sufficient nutrients and reduced environmental effects. Having a cultural aspect
beyond nutritional habits, the Mediterranean Diet has been the focus of sustainable diet studies as a diet model with low
environmental effects that provides adequate and balanced nutrition. The Mediterranean Diet includes dense amounts
of plant-based foods and limited amounts of animal-based foods. Reducing the consumption of animal-based foods
and increasing the consumption of plant-based foods contribute to the reduction of greenhouse gas emissions. In this
study, literature review has been made in order to examine the Mediterranean Diet, which is a cultural heritage, within
the scope of sustainable diet and the studies conducted in the last 13 years have been examined. The Mediterranean
Diet has been found to have lower ecological effects compared to other diets, such as western-style dietary models.
Although the environmental effects of the vegan diet are lower than those of the Mediterranean Diet, vegan diet has
been noted that it can lead to vitamin and mineral deficiencies. The Mediterranean Diet is healthy and balanced diet
that aligns with the definition of sustainable diet and also with the United Nations’s (UN) “Sustainable Development
Goals”.

Keywords: Environmental impact, Mediterranean diet, Sustainability, Sustainable diet.

Giris

Giin gectikce artan diinya niifusu, gelecek nesillerin yeterli ve saglikli besine ulasip ulasamayacagi konusunda biiyiik
bir kayg1 yaratmaktadir. Verilere gore niifusun 2050 yilinda 9,7 milyara ulagmasi beklenmektedir (Smith & Gregory,
2013; UN, 2019). Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), niifusun cogalmasiyla beraber hayvansal besinlerin tiiketiminin arttigini
ve besin ihtiyaclarinin kargilanmasi i¢in iiretim sistemlerinin %60 oraninda biiylimesi gerektigini belirtmektedir
(Alexandratos, Nikos ; Bruinsma, 2012). Besin 6geleri agisindan yeterli ve cevresel etkileri az besinlere duyulan

ihtiyacin artmasi, besin iiretim ve tiiketim sistemlerinde degisiklikler yapilmasini zorunlu kilmaktadir (Freibauer et
al., 2011; Smith & Gregory, 2013).

29



istanbul Rumeli Universitesi

Besin sistemleri degerlendirilirken saglik etkilerinin yani sira cevresel etkilerinin degerlendirilmesi de soz
konusudur (Aboussaleh et al., 2017). Birlesmis Milletler (BM), Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve FAO, saglikli ve
yeterli beslenmeyi destekleyen siirdiiriilebilir beslenmenin uygulanmasini 6nermektedir (Petkoska, 2020). Gida
ve Tarim Orgiitii, siirdiiriilebilir beslenmeyi sdyle tanimlamaktadir: Siirdiiriilebilir beslenme, besin ve beslenme
giivenligine ve giiniimiiz ve gelecek nesiller icim saglikli yasama katkida bulunan, cevresel etkileri diigiik olan
beslenme gseklidir. Siirdiiriilebilir beslenme koruyucudur ve biyolojik cesitlilik ve ekosistemlere saygilidir,
kiiltiirel olarak kabul edilebilir, erisilebilir, ekonomik olarak adil ve karsilanabilirdir; beslenme acisindan
veterli, giivenli, sagliklidir; dogal kaynaklari ve insan haklarini optimize eder (FAO, 2010).

Beslenme aligkanliklarindaki degisiklikler sadece insan sagligini etkilemekle kalmamakta ayni zamanda iklim
degisiklikleri icin de onemli bir rol oynamaktadir. Sera gazi emisyonlarinin %20'sinin insan kaynakli oldugu
bilinmektedir (Lluis Serra-Majem et al., 2011). Islenmis ve paketli iiriinlerin tiiketiminin alt sinirlarda oldugu,
yerel besinlerin tercih edildigi ve bitkisel besinlerin daha fazla tiiketildigi beslenme aligkanliklari saglikli ve
siirdiiriilebilir olarak tanimlanabilir (De Boer et al., 2014; Hoek et al., 2017). Beslenme ve cevresel etki agisindan
diyetler incelendiginde Akdeniz Diyeti'nin; diisiik cevresel etkilerle iligkili, yeterli ve dengeli beslemeyi saglayan
siirdiiriilebilir beslenme ilkelerine uygun bir diyet oldugu goriilmiistiir (Aleksandrowicz et al., 2016; Burlingame &
Dernini, 2011).

Akdeniz Diyeti, beslenme aligkanliklarinin Gtesinde, kiiltiirel degerleri yansitan bir mirastir. Asirlar boyunca bir
nesilden digerine aktarilan Akdeniz Diyeti, Akdeniz bolgesinde yasayan halklarin yasantilarinin ve aligkanliklarinin
bugiinlere taginmasini saglayan; tarihi, sosyal ve kiiltiirel bir kopriidiir. Bu mirast korumak ve degerlerin 6nemini
diinya ¢apinda anlatmak amaciyla Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiiti (UNESCO), 2010 yilinda
'Tnsanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesi'ne Akdeniz Diyeti'ni de eklemistir (Bach-Faig et al.,
2011; Lluis Serra-Majem et al., 2012).

Bitkisel baz1 besinlerin daha ¢ok yer aldig1 Akdeniz Diyeti; tahillar, baklagiller, yagli tohumlar, meyve ve sebzeler
yoniinden olduk¢a zengindir. Orta diizeyde balik, deniz iiriinleri, tavuk, yumurta ve siit iiriinleri; cok diisiik diizeyde
kirmizi et ve iglenmis et iiriinleri icermektedir. Temel yag kaynagi1 zeytinyagidir (Bach-Faig et al., 2011). Akdeniz
Diyeti, yeterli ve dengeli bir beslenme saglamasiyla beraber viicudun ihtiyaci olan vitaminler, mineraller, lifler,
probiyotikler ve polifenolleri de yiiksek miktarda icerir (Aboussaleh et al., 2017). Akdeniz Diyeti'nin olumlu saglik
etkileri; 196011 yillarda Dr. Keys'in calismalar1 sonucu koroner kalp hastaliklarina karsi koruyucu oldugunun
kesfedilmesiyle ortaya ¢ikmigtir. O donemden itibaren artan calismalar ve kanitlar Akdeniz Diyeti'nin genel 6liim
oranlar1 dahil kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser, metabolik sendrom ve diyabet gibi hastalik risklerinin azalmasiyla
iligkili oldugu bulunmugtur (Lacétusu et al., 2019; Mantzioris & Villani, 2019; L. Serra-Majem et al., 2019).

Akdeniz Diyeti'nin odak noktasi oldugu bir¢ok caligma; diger diyet modelleriyle karsilastirildiginda Akdeniz
Diyeti'nin cevresel etkilerinin daha diisiik diizeyde oldugunu belirtmigtir. Saglikli bir diyet modeli olan Akdeniz
Diyeti, siirdiiriilebilir kalkinma hedefleriyle uyumlu bir diyettir (Heller et al., 2013; Meybeck & Gitz, 2017; Séez-
Almendros et al., 2013).

Amac ve Kapsam

Bu calismanin amaci yiizyillardir siire gelen ve kiiltiirel miras niteligindeki Akdeniz Diyeti'ni siirdiiriilebilir beslenme
kapsaminda incelemektir. Caligmada, siirdiiriilebilir beslenme ve Akdeniz Diyeti iizerine genel bilgilerin yani sira
Akdeniz Diyeti ve siirdiiriilebilir beslenme arasindaki iligkiyi inceleyen aragtirmalara da yer verilmigtir.

Yontem

Bu calismada siirdiiriilebilir beslenme 6rnegi olan Akdeniz Diyeti'ni arastirmak icin literatiir taramasi yapilmistir.
Son 13 yilda yapilan caligmalar incelenmis ve uygun calismalarin sonuglari kullanilmigtir. Literatiir taramasi
ScienceDirect.com ve PubMed.gov siteleri iizerinden yapilmistir.

Bulgular

Siirdiiriilebilir beslenme cercevesinde gelistirilen Akdeniz Diyet Piramidi, 2009 yilindan sonra ilk kez 2020
yilinda giincellenmigtir. Yeni piramit, Akdeniz bolgesinde bulunan farkli kiiltiirlerin kendi o6zelliklerine ve
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beslenme ihtiyaclarina gore basitlestirilerek diizenlenmistir. Piramitte, saglikli yetigskinler lizerinden Oneri
sunulmaktadir ve risk grubundaki bireyler i¢in ihtiya¢lar1 dogrultusunda degisiklikler yapilmaktadir. Piramidin
en list noktasinda nadiren tiiketilmesi Onerilen seker, kirmizi et ve islenmis et liriinleri bulunmaktadir. Yeni
piramit, hayvansal besinlerin tiiketim sikliklarini azaltacak sekilde diizenlenmistir. Yerel, mevsime uygun,
cevre dostu ve geleneksel besinlerin tiiketimi desteklenmektedir. Piramidin ii¢ boyutlu yapisi piramitte yer alan
besinlerin siirdiiriilebilirlik durumlarini ve iiretim siireclerini temsil etmektedir (Lluis Serra-Majem et al., 2020).

Akdeniz Diyeti, Birlesmis Milletler'in iiye iilkelere eylem cagrisinda bulundugu Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1
(SKA) ile uyumludur (Petkoska, 2020). Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglari, 'yoksullugu ortadan kaldirmak,
gezegenimizi korumak ve tliim insanlarin baris ve refah icinde yagamasini saglamak icin' 2030 sonuna kadar ulasilacak
hedeflerdir (UN, 2015). Akdeniz Diyeti bitkisel temelli bir beslenme modeli oldugu i¢in diyette tiiketilen besinlerin
su, hava ve toprak kirliligine katkis1 daha az olacaktir (SKA 3,6,14,15. maddeler). Akdeniz Diyet Piramidi'nde de
onerilen mevsimsel besinleri tiiketmek ve dogal saklama yontemlerini kullanmak dogal kaynaklarin ve enerjinin fazla
tiiketilmesini onleyecektir (SKA 7. madde). Cevreye duyarli bir beslenme modeli olan Akdeniz Diyeti, kiiresel iklim
degisikliklerine hayvansal besinlerden yogun beslenme modelleri kadar katkida bulunmamakta (SKA 13. madde)
ve besinlerin iiretim siireclerinde toprak, su ve havanin kirlenme orani diger diyetlere kiyasla daha az olmaktadir
(SKA 6,13,14,15. maddeler).
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Sekil 1. Akdeniz Diyet Piramidi (2020)

Kaynak: Petkoska, A. T. (2020). Mediterranean Diet: A Nutrient Packed Diet and a Healthy Lifestyle for
a Sustainable World.

Akdeniz Diyeti; dogal kaynaklarin kirlenmesini ve asir1 kullanilmasini 6nleyen, cevresel etkileri az olan bir diyettir
(Serra-majem & Medina, 2020).

Akdeniz Diyeti'nin cevresel etkileri diger diyetlerle karsilastirildiginda arazi ve dogal kaynak kullanimi ile sera
gaz1 etkisi en diigiik diyetlerden biri olmustur (Fresan et al., 2018; Sdez-Almendros et al., 2013). Bat1 tipi beslenme
aliskanliklariyla Akdeniz Diyeti'ni karsilastiran bir ¢alismada Akdeniz Diyeti en diisiik ekolojik ayak izine sahipken
bati tipi beslenme aligkanliklari en yiiksek ekolojik ayak izine sahip olmuslardir. Geleneksel Ispanyol Diyeti ise
Akdeniz Diyeti'ne kiyasla sera gazi emisyonlarina iki kat daha fazla katkida bulunmaktadir. Calismanin sonuclarina
gore Ispanya'da Akdeniz Diyeti uygulanmasi sonucu, ekolojik ayak izi %72, arazi kullanimi %58, enerji kullanimi %52
ve su tiiketiminin %33 oraninda azalacag1 belirtilmistir (Sdez-Almendros et al., 2013). Italya'da yapilan bir calismada
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ise Geleneksel italyan Diyeti ile Akdeniz Diyeti'nin ¢evresel etkilerini karsilastirilmis ve Akdeniz Diyeti'nin Italya
halkinin geleneksel beslenme aligkanliklarina goére cok daha diigiik ¢evresel etkileri oldugu goriilmiistiir (Germani et
al., 2014).
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Tablo 1. Akdeniz Diyeti, Geleneksel ispanyol Diyeti ve Bat tipi beslenme aliskanliklarinin ekolojik ayak izleri
Akdeniz Diyeti Geleneksel ispanyol Diyeti Bat tipi beslenme
Arazi kullanimi (103 Ha yil') 8.365 19.874 33.162
Enerii tisketimi (TJ yil) 239.042 493.829 611.314
Su tiketimi (Km? yil) 132 197 220
Sera gazi emisyonlari (Gg CO2-eq yil') 35.510 125913 217.128
Kaynak: Séez-Almendros, S., Obrador, B., Bach-Faig, A., & Serra-Majem, L. (2013). Environmental footprints of Mediterranean versus Western dietary
patterns: Beyond the health benefits of the Mediterranean diet.

Bitkisel beslenme temelli bir diyet olan Vegan Diyet ile Akdeniz Diyeti'nin cevresel etkileri karsilagtirilan bir
calismada Akdeniz Diyeti'nin iklim degisimine etkisi Vegan Diyet'in iki kat1 daha fazla oldugu goriilmiistiir. Bunun
nedeninin Akdeniz Diyeti'nde az miktarlarda da olsa kirmizi et ve tavuk, balik, peynir, yumurta, siit iirlinleri gibi
hayvansal besinlerin tiiketilmesi oldugu belirtilmistir. Caligsmada vitaminler ve mineraller gibi mikro besin dgelerinin
degerlendirmeye alinmamistir ancak Vegan Diyet'in mikro besin 6geleri acisindan eksikliklere neden olacagi tahmin
edilmektedir (Castafié & Antén, 2017). Tiim besin 6gelerinin Onerilen porsiyonlarda tiiketildigi; tavuk, balik, siit,
yogurt, yumurta gibi kaliteli protein iceren ancak cevresel etkileri diger hayvansal besinlere gore daha az olan
besinlerin tercih edildigi, sera gazi emisyonlarinin azalmasina destek olan ve diyabet, obezite, kalp hastaliklari, kanser
gibi hastaliklara kars1 koruyucu saglikli ve siirdiiriilebilir bir beslenme modeli hem diinya hem de kendi sagligimiz
icin en iyi sec¢im olabilir.
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Sonu¢

Kiiltiirel bir miras olan Akdeniz Diyeti'nin, yasam icin temel gereksim olan besin Ogelerini sagladigi ve birgok
hastaliga kars1 koruyucu oldugu bilinmektedir. Son yillarda siirdiiriilebilir bir beslenme modeli olarak da incelenmeye
baglanmigstir. Akdeniz Diyeti; beslenme ag¢isindan yeterli, giivenli ve saglikli olmasinin yani sira cevresel etkileri
diisiik, zengin biyolojik cesitlilige sahip, kiiltiirel olarak kabul edilebilir, kolay ulasilabilir, dogal kaynaklara saygili
bir diyettir.
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Ozet

Bu calisma gastronomi turizmi bakis agisiyla Akdeniz bolgesinde yer alan zengin bir bitki gesitliligine sahip
Manavgat (Antalya) ilgesinin yenilebilir otlarinin mutfaklarda kullanim sekillerinin belirlenmesini amaglamaktadir.
Bu amaca yonelik aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden goriisme tekniginden yararlanilmigtir. Goriismeler
yari-yapilandirilmig goriisme formu vasitasiyla gerceklestirilmis ve veri analiz yontemi olarak betimsel analizden
yararlanilmigtir. Aragtirma evrenini Manavgat ilgesinde ikamet eden, yenilebilir otlar: tiiketenler ve pazar saticilari
olusturmaktadir. Goriigmeler miilakat yapmay: kabul eden 50 yas ve iizeri 18 kisi ile gerceklestirilmistir. Aragtirma
sonucunda tespit edilen otlarin pazarlarda yeteri kadar satigsa sunulmadig1 ve genel anlamda yiyecek olarak tiiketildigi
saptanmigtir.

Anahtar sozciikler: Gastronomi turizmi, Manavgat, Mutfak, Yenilebilir ot.

Giris

Beslenme, canlilarin yasamsal faaliyetlerini verimli bir sekilde siirdiirebilmeleri i¢in gereksinim duyduklar1 enerji ve
besin maddelerinin karsilanmasi zorunlu olan temel fizyolojik ihtiyaglardan biridir (Baysal, 2016; Kahraman, 2018).
Insanlarin beslenme tarzlar1; sosyal ve psikolojik isteklerin tatminine, gelenek ve goreneklere, cografi sartlara, egitim
durumlarina ve ekonomik durumlarina gore degisiklik gostermektedir (Baysal, 2016; Mangir, 1987). Yasadig1 dogal
ortama uyum saglamaya calisan bireyler ¢cevre faktoriinii goz o6niinde bulundurarak kendilerine has mutfak kiiltiiriinii
sekillendirmistir (Onay, Bayrak ve Akman, 2007; Yilmaz ve Akman, 2018).

Toplumlarin tarih oncesi donemlerde yaban hayvanlarini avlayarak, yabani bitki cesitlerini de deneme-yanilma
yontemi ile besin ihtiyaglarini kargilamak ve hastaliklar1 tedavi etmek amaciyla kullandiklarini sdylemek miimkiindiir
(Aydeniz, 2018; Kendir ve Giiveng, 2010; Badayman, Dingel ve Unver, 2018). Tarimsal iiretimin beraberinde getirdigi
degisim ile birlikte hayvansal iiriinlere bagli olarak gerceklesen tiiketimde ve bitkisel iiriinlerin tiiketiminde yenilebilir
otlar deger kazanmaya baglamistir (Simsek, Durmus ve Cakmak, 2020). Farkli amaglarla kullanilan yenilebilir otlar
nesilden nesile aktarilarak cagimiza kadar ulagan gida iiriinleri arasindadir (Ceylan ve Sahingéz, 2019).

Tiirkiye’nin farkli cografi bolgelerinde dogal olarak yetigebilen yenilebilir otlarin zenginli§inden bahsetmek
miimkiindiir. Yenilebilir otlarin bolgelerin degisiklik gosteren ekosistemlerine gére kullanim amaglar1 degisiklik
gostermektedir. Bu degisim bolgelerin mutfak kiiltiirii 6zellikleri ile iliskilendirilmektedir. Bu durum yemek ile kiiltiir
ve beslenme aligkanliklari arasinda bir iligki oldugunun gostergesidir ve gastronomi biliminin ilgi alanina dikkat
cekmektedir (Eren, 2007). Gastronominin gelisim gostermesiyle birlikte bir yorenin mutfak kiiltiirti unsurlarinin deger
kazanmaya bagladigindan bahsedilmektedir (Simsek, Durmug ve Cakmak, 2020).

Gastronomi turizmi baglaminda incelendiginde yenilebilir otlar ve bu otlar baz alinarak hazirlanan yiyecek-icecek
tirinleri ayn1 zamanda bir bolgenin gastronomik kimligini ortaya ¢ikardigi i¢in biiyiik 6nem tagimaktadir (Apuhan
ve Beyazkaya, 2019). Yenilebilir yabani otlar ile ilgili yazin incelendiginde yapilan arastirmalarin ¢ogunlukla insan
saglig1 tizerindeki etkilerine (Aksoy vd., 1988; Bulut, 2005; Bordoloi, Vishwakarma ve Dubey, 2011; Volpe vd., 2015;
Yamamoto vd., 2000) besin yapilarinin tespit edilmesine yonelik (Ince ve Unal, 2012; Sofowora, 1982; Polat ve
Satil , 2012; Ceylan ve Yiicel, 2015) oldugu goze ¢arpmaktadir. Yenilebilir yabani otlarin bolgelere gore gastronomi
turizmi baglaminda degerlendirilmesine yonelik (Apuhan ve Beyazkaya, 2018; Keles ve Demirdag, 2019; Karaca,
Yildirim ve Cakici, 2015; Simgek, Durmus ve Cakmak, 2020) ¢alismalarin kisitlilig1 arastirmanin problem konusunu
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kapsamaktadir. Bu noktadan hareketle gastronomi turizmi bakis acistyla Manavgat Ilcesi'nde yetisen yenilebilir otlarin
belirlenmesi ve yerel halk tarafindan mutfaklarda kullanim sekillerinin tespiti aragtirmanin amacini olusturmaktadir.
Manavgat Ilgesine yonelik ilgili alan yazinda yer alan calismalarin sinirlilig1 ayn1 zamanda bu arastirmanin 6nemini
vurgulamaktadir.

Yenilebilir Ot Kavram ve Mutfaklarda Kullanimina Iliskin Literatiir
Ot, Tiirk Dil Kurumu (2020), sozliigiine gore su bicimde tanimlanmigtir:

‘Toprak {istiindeki boliimleri odunlagmayip yumusak kalan, ilkbaharda bitip bir iki mevsim sonra kuruyan kiigiik
bitkilerdir’. Ot genel bir ifadeyle dogal olarak, insan miidahalesine gerek duymadan yetigen bitkiler seklinde
tanimlanmaktadir (Simgek, Durmus ve Cakmak, 2020). Yenilebilir otlar yeterli erigkinlige ulagsmis ve yontemine
uygun bir sekilde toplanan, mutfaklarda kullanilan gida iiriinlerini ifade etmektedir (Kallas, 1996).

Tiirkiye, cografi konum, iklim ve toprak yapis: 6zellikleri nedeniyle ¢esitli bitki tiirlerinin dogal olarak yetisebilmesine
olanak saglamasi acisindan diinyada en zengin iilkelerden biridir ve kendiliginden yetisebilen 12,000’in {izerinde bitki
taksonu mevcuttur. Bu bitkilerin yaklagik 3649’u endemik tiirdedir (Giiner vd., 2012). Yenilebilir otlar Tiirk kiiltiiriinde
gecmigten itibaren tiiketilen bir yiyecek iriinii olmustur (Faydaoglu ve Siiriiciioglu 2011). Bu tiiketim aliskanligi
nesilden nesile aktarilarak aligkanlik haline gelmistir.

Giinlimiizde gastronomi turizmine olan talebin deger kazanmasi iilkelerin yerel mutfak kiiltiirii unsurlarina verdikleri
onemin artmast sonucunu dogurmustur (Kok vd., 2020). Yenilebilir otlarin tiirleri ve tiiketim sekilleri belirli bir
bolgeye has 6zellik gosterdiginden o bolgenin ziyaret edilmesinde etkili bir unsur olabilmektedir (Karaca, Yildirim ve
Cakici, 2015). Akdeniz Bolgesi de kendine ait bitki tiirii ¢esitliligi bakimindan biiyiik bir 6neme sahiptir ve Antalya
3250 bitki taksonunu i¢inde barindirmaktadir. Bitki taksonunun 773’ endemik bitkileri kapsamaktadir ve bunlarin
244’1 Antalya ilinde yetismektedir. Bu durum Antalya ilinin yenilebilir ot tiirleri bakimindan zengin bir bolge
oldugunun gostergesidir (Deniz vd., 2016).

Yenilebilir otlar bolgelerin yeme-icme aligkanliklarina bagli olarak hazirlanis bigimleri farklilik gostermektedir
(Ceylan ve Sahingo6z, 2019). Salata, yemek ve baharat olarak kullaniminin yani sira icecek olarak da tiiketilebilmektedir
(Aksoy, Celik ve Tunay, 2016). Yenilebilir otlar ile ilgili literatiir incelendiginde turistlerin bahsedilen gida triinleri
ile ilgili yemeklere ve yerel ol¢ekte yapilan festivallere yoneldikleri belirtilmektedir (Karaca, Yildirim ve Cakici,
2015). Yenilebilir otlarin mutfaklarda kullanim sekilleri, gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi, bir bolgeye
ait yenilebilir otlarin tespiti ve yerel halk tarafindan tiiketim aligkanliklar1 gibi konularin incelendigi goriilmektedir
(Apuhan ve Beyazkaya, 2018; Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Kok vd., 2020).

Yontem

Manavgat ilgesi (Antalya) ve ¢evresi Akdeniz ikliminin etkisi altinda olan bir bolgedir. Yaz mevsimi sicak ve kurak; kig
aylarinda ise 1lik ve yagishdir. Yiiksek kesimlerde kurakligin azaldigi ancak yagiglarin artis gosterdigi goriilmektedir.
Rakimi diisiik alanlarda ise nem orani artmaktadir (Ozcelik vd., 2015). Toprak yapis1 bakimindan zengin alanlar
rakimi diisiik yerlerde bulunmaktadir. Ilce merkezinin sahip oldugu cografi konum, bolgenin yenilebilir ot tiirii
bakimindan zengin olmasina imkan tanimaktadir (Bulut, 2006). Bu kapsamda Manavgat ilcesinde yetisen yenilebilir
otlarin belirlenmesi ve bolge halki tarafindan mutfaklarda kullanim durumunun tespit edilmesi aragtirmanin amacini
olusturmaktir. Aragtirmanin amacina uygun olarak nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi tercih edilmistir.
Arastirma kapsaminda elde edilen veriler yar1 yapilandirilmis goriisme formu vasitasiyla tespit edilmigtir. Yari
yapilandirilmig gortismeler standart ve esnek oOzelliklere sahip olmasi nedeniyle anketlerdeki belirli bir durumun
disina cikmayan diisliince yapisinin aksine belirli bir konu hakkinda detayli bilgiye ulasilmasi acisindan siklikla
kullanilan bir veri toplama aracidir (Yildirim ve Simgek, 2003).

Arastirma evreni Antalya iline bagli Manavgat ilgesinde ikamet eden yenilebilir ot tiikketim aligkanligina sahip kigiler
olarak belirlenmistir. Bu baglamda arastirma orneklemi 18 goniillii katilimcidan olugsmaktadir. Bu kisiler, genel
olarak bolgedeki yenilebilir otlar ve ne gekilde tiiketilmesi gerektigi hususunda bilgili, bu otlar1 toplayan, tiiketimini
gerceklestiren ve yaglari itibariyle bilgi sahibi oldugu belirlenen 40 yas ve lizerindeki kisilerdir. Katilimcilarin 13’
kadin 5°i erkeklerden olugsmaktadir.
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Nitel aragtirmalarda gergeklestirilen goriismelerde benzer yanitlar alinmaya basladiginda ve elde edilen veriler yeterli
tatmin diizeyine ulastifinda katilimer sayisini artirmaya ihtiya¢ yoktur. (Miles ve Huberman, 1994; akt. Katlav
vd., 2019). Goriismelerde alinan yanitlar birbirini tekrar etmeye basladigindan dolay: arastirma 18 kisi ile sinirlt
tutulmustur.

Goriismeler 03.08.2020 — 23.08.2020 tarihleri aralifinda gerceklestirilmistir. Goriigmeler yukarida verilen bilgilere
gbre Manavgat ilcesinde rakimin diisiik oldugu yerlerde toprak yapisinin ve bitki cesitliliginin fazla olmasi nedeniyle
ilce merkezindeki halk pazarlar1 ve turistlere yonelik kurulan pazarlarda gerceklestirilmistir. Aragtirma verilerini
elde etmek amaciyla Simsek, Durmug ve Cakmak (2020)’1n ¢alismalarindan yararlanilarak agagidaki sorulara yanit
aranmistir;

1. Manavgat’ta hangi yenilebilir otlar yetismektedir?

2. Yetigen bu yabani otlar tiiketiyor musunuz?

3. Bu otlar1 nereden temin ediyorsunuz?

4. Yenilebilir otlarin hangi kistmlarini ne gekilde tiiketiyorsunuz?

5. Yenilebilir otlar1 ne amagla kullaniyorsunuz?
Katilimcilar ile gerceklestirilen goriismelerde, arastirmanin gegerliligi ve giivenirligi acisindan izinleri alinilarak
ses kayd1 yapilmistir. Goriismeler 25-35 dakika arasinda siirmiistiir. Arastirmact verilen cevaplar1 goriisme formuna
yazmig, daha sonra veriler kodlanarak analize tabi tutulmustur. Elde edilen veriler nitel arastirma yontemleri
kapsaminda betimsel analiz kullanilarak degerlendirilmigtir. Betimsel analiz, bir arastirma g¢ercevesi olusturma,

buna gore verilerin toplanmasi, bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi esasina dayanan bir analiz yontemidir.
(Altunisik, Coskun, Yildirim ve Bayraktaroglu, 2010).

Bulgular

Elde edilen veriler kapsaminda Manavgat ilcesi’nde yetisen yenilebilir otlara dair bilgiler Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Manavgat'da yetisen yenilebilir otlar

Labada Kus otu Kaya korugu Citlk otu
Su teresi Adagay! Sinir otu Okse otu
Arapsagi otu Kekik Kum kekigi Kabalak otu
Sarmasik otu Asma yapragi Yarpuz Ciger otu
Sitlegen otu Yabani sarimsak Deniz borilcesi
Gelincik otu Kuzukulag Pazi
igne“k otu Hatmi gicegi Kuskonmaz
Kenger Mersin Ciris otu
Yabani turp lhlamur Kirkkilit otu
Yilan burgag Karpuz otu Hindiba
Kahrtirnag Biberiye Sevketibostan
Kazayag Besparmak otu Giiveyfeneri
Ebegiimeci Semizotu Ayrik oty
Isirgan otu Mercankask Madimak
Gelin otu Andizotu Bozotu
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Tablo 1’de belirtildigi iizere katilimcilardan alinan bilgiler dogrultusunda Manavgat ilcesinde yetisen 49 adet yabani ot
tiirii tespit edilmistir. Yapilan goriismeler cercevesinde yenilebilir otlarin farkli isimlerle adlandirildiklari ¢ikariminda
bulunulmugtur. Bu duruma ornek olarak labada otu; libada, sarmagsik otu; arnavuz, ignelik otu; karacaoglan,
katirtirnagi; katirsirnagi seklinde bilinmektedir.

Tablo 2. Pazarlarda satisa sunulan yabani otlar

Su teresi Ihlamur
Arapsagi otu Biberiye
Yabani turp Pazi
Ebegimeci Deniz bériilcesi

Ciger otu Kum kekigi

Isirgan otu Labada

Adacay Gelincik otu

Kekik
Asma yapragi
Yabani sarimsak

Semizotu

Kuzu kulag:

Tablo 2°de yenilebilir otlarin %38,3’iiniin pazarlarda satisa sunuldugu tespit edilmistir. Geriye kalan %61,2’lik
dilimin satiginin neden yapilmadigina dair farkli agiklamalar mevcuttur. Bu calismanin zaman araliklarinin yaz ayini
kapsamasi kis ve bahar aylarinda yetigen farkl: ot tiirlerinin hangilerinin pazarlarda satiga sunuldugunun tespitine dair
kisitliliklar: olusturmaktadir.

Tablo 3. Yenilebilir otlarin mutfaklarda kullanimina iliskin bilgiler
Yenilebilir Ot Otlarin Kullanilan Kisimlar Kullanim Sekli Kullanim Amaci
Labada Yapraklari Yemek Yiyecek
Su teresi Yapraklari Yemek Yiyecek
Arapsagi otu Yapraklari Yemek, salata Yiyecek
Sarmasik otu Tamami icecek, yemek, salata Saglik, yiyecek
Sitlegen otu Tamami Yemek, salata Yiyecek
Gelincik otu Cicegi icecek, yemek, salata Saglik, yiyecek
ignelik oty Gévde ve yapraklari Yemek, salata Yiyecek
Kenger Gaévde ve yapraklari Yemek Yiyecek
Yabani turp Tamami Yemek, salata Yiyecek
Yilan burgag Tamami icecek Saglk
Katirtirnagi Cicekleri icecek Saglhk
Kazayag Yapraklari Yemek Saglik, yiyecek
Ebegimeci Yapraklari Salata, yemek Yiyecek
Isirgan oty Yapraklari icecek, salata, yemek Saglik, yiyecek
Kus otu Tamami icecek, salata, yemek Saglik, yiyecek
Adagayi Cicekleri icecek Saglhk
Kekik Yapraklari Baharat, icecek Saglik, yiyecek
Asma yapragi Yapraklari Yemek Yiyecek
Yabani sarimsak Tamami Salata, yemek Yiyecek

37



istanbul Rumeli Universitesi

Tablo 3. Devami
Yenilebilir Ot Otlarin Kullanilan Kisimlari Kullanim Sekli Kullanim Amaci
Kuzukulag Tamami Salata, yemek Yiyecek
Hatmi gicegi Cicekleri icecek Saglhk
Mersin otu Yapraklari icecek Saghk
Ihlamur Cicekleri icecek Saglk
Karpuz otu Tamami Salata, yemek Yiyecek
Biberiye Yapraklari Baharat Yiyecek
Besparmak otu Cicekleri icecek Saghk
Ciger otu Yapraklari Salata Yiyecek
Semizotu Tamami Salata, yemek Yiyecek
Mercankdsk Yapraklari Baharat Yiyecek
Andizotu Cicekleri, yapraklari icecek, yemek Saglik, yiyecek
Kaya korugu Tamami Salata, yemek Yiyecek
Sinir otu Yapraklari Salata, igecek Saglik, yiyecek
Kum kekigi Cigekleri Baharat, icecek Saglik, yiyecek
Yarpuz Yapraklari Baharat, salata Yiyecek
Deniz bérilcesi Tamami Salata, yemek Yiyecek
Pazi Yapraklari Yemek Yiyecek
Kuskonmaz Tamami Salata, yemek Yiyecek
Ciris otu Yapraklari Yemek Yiyecek
Kirkkilit otu Yapraklari icecek Saghk
Hindiba Tamami Yemek Yiyecek
Sevketibostan Tamami Yemek Yiyecek
Giiveyfeneri Yapraklari icecek Saghk
Ayrik otu Yapraklari Salata Yiyecek
Madimak Yapraklari Salata, yemek Yiyecek
Bozotu Yapraklari icecek Saglk
Cithk otu Yapraklari icecek, salata, yemek Saglik, yiyecek
Okse otu Tamami Yemek Yiyecek
Kabalak otu Tamami icecek, yemek Saglik, yiyecek

Tartisma ve Sonug

Gastronomi turizminin gelisimi ile birlikte yoresel yemek unsurlar1 6n plana ¢ikmaya baslamistir. Yoresel yemek
unsurlar1 igerisinde herhangi bir bolgeye ait yenilebilir otlar da biiyiik 6neme sahiptir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018). Tlgili
yazinda genel olarak gastronomi turizmi kapsaminda yenilebilir otlar ile ilgili ¢alismalarin kisitlilig1 bir problemin
varligini ortaya koymaktadir. Bu kapsamda, Manavgat ilcesinde dogal olarak yetisen yenilebilir otlarin tespiti ve
mutfaklarda kullanim sekillerinin belirlenmesi aragtirmanin amacini olusturmaktadir. Konu ile ilgili 03.08.2020 -
20.03.2020 tarihleri araliginda pazar saticilar1 ve yenilebilir otlar1 satin alma niyetinde bulunan yerel halk ile izinleri
alinarak goriismeler gerceklestirilmisgtir.

Elde edilen bilgiler dogrultusunda Manavgat ilgcesinde yetisen ve mutfaklarda belirli bir amaca yonelik kullanilan
49 yenilebilir ot tiirii tespit edilmistir. Mevsimsel faktorlerden dolay1 bu otlarin yalnizca 19’unun pazarlarda satiga
sunuldugu sonucuna ulagilmigtir. Yenilebilir otlarin agirlikli olarak yemeklerde kullanildig: tespit edilmistir. Bu
sonu¢ Ceylan ve Sahing6z (2019) ve Simsek, Durmus ve Cakmak (2020)’1in calismalarinin sonuglari ile benzerlik
gostermektedir. Bu calismalardan farkli olarak saglik amacl tiiketilen daha fazla ot tiiriiniin kullanildig1 belirlenmistir.

Biberiye, mercankosk, yarpuz, kekik ve kum kekigi taze veya kurutularak baharat amaciyla kullanilmaktadir. Kekik
bitkisinin dallari, kum kekiginin ise ¢igcekleri kullanilmaktadir. Ayni zamanda bahsedilen baharatlarin sadece
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yemeklerde degil, icecek olarak insan sagligina faydasi oldugu diisiincesiyle tiiketilmesi ulagilan farkli bir sonugtur.
Genel olarak otlarin yemek ve salatalarda kullanildig: tespit edilmistir. Bu durum yenilebilir otlarin gastronomi
kapsaminda ele alindig1 calismalarin sonuclari ile paralellik gostermektedir. Saglik agisindan ise cay ve macun olarak
tiikketildigi goriilmektedir (Aygiin, 2019; Aydeniz, 2018; Ceylan ve Yiicel, 2015; Ceylan, 2019; Simsek, Durmug ve
Cakmak; 2020).

Bu ¢aligma ile birlikte yenilebilir otlarin gastronomi turizmi bakig agisiyla tespiti ve mutfaklarda kullanim durumunun
belirlenmesi yoniinden alan yazina bazi katkilar saglayacagi ongoriilmektedir. Antalya ilinin 2015 y1l1 turist verileri
incelendiginde yaklasik 37 milyon kisinin destinasyonu ziyaret ettigi goze carpmaktadir. Ayn1 yil i¢in Manavgat
ilini ziyaret eden turist sayist yaklasik 3,5 milyon civarindadir. Bu rakamlarin 6zellikleri yaz aylarinda yogunluk
gosterdiginden bahsetmek miimkiindiir (Matso, 2016). Gastronomi turizmi yilin her giiniine yayilma 6zelligi gosteren
bir turizm c¢esididir (Kivela ve Crotts, 2005). Gastronomi turizmi igcerisinde yenilebilir otlarin énemli bir yere sahip
olmasi bu turizm tiiriiniin gelisimine katki saglayabilir. Yenilebilir otlarin tanitilmasi amactyla konaklama igletmeleri
ile yerel paydaslarin es zamanli calismalari ile turist sayilarinin diisiik potansiyele sahip zamanlara yonelik ot
festivalleri diizenlenebilir. Konaklama isletmeleri turistlere bolgedeki otlarin tanitimini iceren kataloglar dagitarak
bilinirliginin artirilmasina yonelik caligmalarda bulunabilir. Bolgede faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmeleri de
meniilerinde yenilebilir otlar1 iceren iiriinlere yer verebilir. Calisma zaman kisit1 dolayisiyla Manavgat ilgesinin belirli
bolgelerde ve tarihlerde gerceklestirilmistir. Bir sonraki caligmalar da yenilebilir otlar Akdeniz bolgesinin farkli
yorelerinde ve tarihlerde ele alinabilir. Yenilebilir otlarin mutfaklar kullanimin tespit edilmesi haricinde bu otlar ile
yapilan yemeklerin hangileri olduguna dair bir arastirma yiiriitiilebilir. Ayn1 zamanda gastronomi turizmi kapsaminda
ilgili yiyecek - icecek isletmelerinin yenilebilir otlara meniilerinde yer verilme durumunun tespiti konusunda farkl
caligmalar yapilabilir.
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Akdeniz Mutfaginda Mese Palamudu Tuketiminin Tarihsel Gelisimi

Seyma Nur Giines', Tolga Akcan!?
'Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali, Tzmir

’Dokuz Eyliil Universitesi, Efes Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii Gida Teknolojisi Programi, Izmir

Ozet

2010 yilinda UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi'ne eklenen Akdeniz Diyeti, bir beslenme
eyleminin yani sira sosyal yasamui, kiiltiirel c¢esitliligi, kaliteyi ve siirdiiriilebilirligi de icerisinde barindirmaktadir.
Giintimiizde 6zellikle saglik etkisiyle 6n plana ¢ikan Akdeniz mutfaginin uzun bir 6mre katki sagladigi bilinmektedir.
Meselerin Akdeniz bolgesinde genis bir alana yay1lmigs olmasi, tarih boyunca Akdeniz iilkelerinde ¢esitli amaclarla mege
kullanimina neden olmustur. Tazelik, saglik, kalite ve cesitliligi temsil eden Akdeniz mutfagi i¢in mese palamutlari
onemli besin kaynagi olmustur. Sahip oldugu yiiksek besin degeri ve biyoaktif bilegikler nedeniyle fonksiyonel gida
olarak da tanimlanan megse palamutlar: tarihte pek ¢ok toplum icin hem degerli bir besin kaynagi olarak hem de bazi
kiiltiirel unsurlarin bir parcasi olarak yer almigtir. Tarih boyunca hem insanlar icin hem de hayvanlar i¢in 6nemli
bir besin kaynagi olan mese palamutlarinin tiiketimi giiniimiizde azalmig durumdadir. Ge¢mis donemlerde mege
palamutlar1 cesitli Akdeniz iilkelerinde basta un halinde olmak tizere yag1 ¢ikartilarak veya dogrudan meyve olarak
farkl: sekillerde tiiketilmistir. Mese palamutlar: giintimiizde ise tahil ve yag kaynagindan ziyade, alternatif ucuz yem
kaynagi olarak hayvan beslenmesinde kullanilmaktadir. Giiniimiizde kaliteli ve saglikli et liretmek amaciyla da mege
palamutlar1 siklikla kullanilmaktadir. Tarihte mege palamudu kullanilarak hazirlanan cesitli yiyecek ve iceceklerin
giiniimiizde neredeyse tamamen unutulmak iizere oldugu goriilmektedir. Insan sagligina énemli katkilar1 olan mese
palamutlarinin giiniimiizdeki kullanimina ilaveten gecmis topluluklardaki kullaniminin yeniden tanitilmasi kiiltiirel
mirasin korunmasi acisindan énemlidir.

Anahtar sozciikler: Akdeniz diyeti, Besin, Kiiltiir, Mese palamudu, Saglik.

Giris

Bir beslenme eyleminin yan1 sira sosyal ve kiiltiirel cesitlilikleri de barindiran Akdeniz diyeti UNESCO tarafindan
2010 yilinda Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesine dahil olmustur. Akdeniz diyeti ayrica biyocesitlilik,
siirdiiriilebilirlik, kalite, saglik ve kiiltiirel miras kavramlarin1 da icerisinde barindirmaktadir (Gonzalez Turmo,
2012). Giintimiizde 6zellikle saglik etkisiyle one ¢ikan Akdeniz diyetinin uzun bir 6mre katki sagladig: bilinmektedir.
Cogunlukla kalp hastaligi, yiiksek tansiyon ve yiiksek kolesterol hastalar: i¢in 6nerilen Akdeniz diyeti ayn1 zamanda
kilo verdirici 6zelligiyle de taninmakta ve belirli kanser tiirlerini onledigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2009).

Toplumlarin yeme-igme eylemini belirleyen faktorlerden biri de cografi durumdur ve Akdeniz mutfaginin
olugmasinda da bolgenin cografi 6zellikleri etkili olmustur. Bolgede genis bir alana yayilmis olan meseler tarih
boyunca ¢esitli amaglar icin kullanilmig ve toplumun beslenme kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinmigtir. Fegaceae
ailesinden Quercus cinsine ait agaclarda yetisen meyve olarak tanimlanan mese palamudu (Vinha et al., 2020),
tarihte 6zellikle Akdeniz bolgesi i¢in uzun yillar hem insanlar hem de hayvanlar acisindan 6nemli bir besin kaynagi
olmustur (Gasmi-Boubaker et al., 2011). Arastirmacilar mese palamutlarinin tarihte acil durum gidasi olarak
tiiketiminin yani1 sira giinliik tiiketimde de kullanildigini belirtmislerdir (Sélkova et al., 2011). Saglikl: bir beslenme
bicimi olan Akdeniz diyetinde binlere yillik gecmise sahip olan mese palamutlari, igerigindeki biyoaktif bilegenler
ve yiiksek besin degeri nedeniyle tiiketiciler i¢in fonksiyonel gida olarak tanimlanmaktadir (Pereira & Oliveira,
2018). Giinlimiizde asil olarak hayvan yemi isleviyle bilinen mese palamutlar1 hem zengin besin icerigi hem de
tarih boyunca gidalarda cesitli sekillerde kullanilmis olmasi nedeniyle bulundugu bolgelerin gastronomik ve tibbi
folklorunun 6nemli bir parcasidir (Silva et al., 2016). Tarihte ekmek, ¢orba, kek veya kahve olarak cesitli sekillerde
tilketilen mese palamutlarinin (Raki¢ et al., 2006), ¢esitli Akdeniz iilkelerinde yenilebilir meyve olarak tatli,
dondurma ve lik6ér yapiminda kullanildi8: bilinmektedir (Korus et al., 2015). Ayrica gastronomide kestane ve kuru
meyvelerin yerine, un formunda ekmek ve kek gibi iiriinlerin iiretiminde ve saglikli iceceklerin hazirlanmasinda da
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kullanilabilen mese palamutlarinin (Silva et al., 2016), yaginin ¢ikartilarak tiiketilmesi de diinyanin pek ¢ok yerinde
uzun bir ge¢mige sahiptir (Makhlouf et al. 2020).

Bu calisgmada mege palamutlarinin gidalarda potansiyel kullanim alanlar1 da ele alinarak, tarihte hangi Akdeniz
ilkeleri tarafindan ne sekilde kullanildigi, bu tiikketim aligkanliginin giliniimiize yansimalar1 ve eski gelenekler
dogrultusunda mege palamudu tiiketiminin tanitilip yayginlastirilmasinin giiniimiizdeki 6nemi ele alinmigtir.

Amac ve Kapsam

Yiizlerce yillik bir tarih iizerine insa edilmis olan Akdeniz diyeti, 2010 yilinda UNESCO tarafindan koruma
altina alinmigtir. Ancak tehdit altinda olan bu kiiltiirel mirasin korunmasi noktasinda daha fazla girisime ihtiyag
vardir (Gonzdlez Turmo, 2012). Bu calismada Akdeniz mutfak kiiltiiriinde ¢aglar boyunca genis yer edinmis mege
palamutlarinin farkli toplumlarda ne sekilde tiiketildigi aragtirilmistir. Bununla birlikte giiniimiiz Akdeniz iilkelerinde
neredeyse yok olmus geleneksel mese palamudu tiiketim aligkanliklarinin yeniden tanitilip canlandirilmasinin 6nemi
ele alinmistir. Caligmada, son donemlerde mese palamutlarinin gidalardaki kullanimina iligkin arastirmalara da yer
verilerek, mese palamudu tiiketiminin yeniden yayginlasmasinin Akdeniz iilkelerine saglayacagi katkilar ve kiiltiirel
mirasin korunmasi noktasinda saglayacag: katkilarin ele alinmasi amaclanmistir.

Yontem

Caligsmadaki veriler literatiirde bulunan cesitli kitap, makale ve bildiri kaynaklarinin incelenmesiyle elde edilmistir.
Bu kapsamda mege palamutlarinin tarihteki tiiketim aligkanliklarina iliskin literatiirdeki bilgiler ve gidalarda ¢esitli
sekillerde kullanilabilirligine iligkin giincel aragtirmalar ele alinmigtir. Sonu¢ olarak mege palamudu tiiketiminin
ekonomi, saglik ve siirdiiriilebilirlik acisindan giiniimiizde saglayacagi potansiyel katkilar, literatiirdeki veriler
dogrultusunda tartigilmigtir.

Bulgular

Toplamda yaklagik 600 tiirii tanimlanmis olan meseler neredeyse diinyanin her yerine yayilmis durumdadir
(Rosenberg, 2008). Akdeniz bolgesinin karakteristik bir bileseni olarak megeler tarih boyunca Akdeniz toplumlari
tarafindan mobilya, yalititm malzemeleri, odun ve mantar iiretimi vb. gibi ¢esitli amaclar icin kullanilmigtir
(Pignone & Laghetti, 2010). Ayrica mese agacinin meyvesi olarak tanimlanan mese palamutlarinin antik ¢caglardan
beri hem insanlar hem de hayvanlar i¢in gida kaynagi olarak kullanildigi ortaya konmus durumdadir (Karaman
& Kamal Mohammed Azize, 2019). Binlerce yildir insanlar tarafindan gesitli sekillerde yiyecek olarak tiiketilen
mese palamutlarinin bazi ¢esitleri dogrudan diger kabuklu yemiglerin yerine kullanilabilmektedir (Salih et al.,
2013). Ancak igeriginde ¢ok diisiik miktarda tanen bulunan birka¢ Giiney Avrupa tiirii haricindeki mege palamudu
tiirlerinin gidalarda olusturdugu aci tat, dogrudan tiiketimi miimkiin kilmamaktadir (Deforce et al. 2009).
Bu nedenle ham mese palamudu lezzetli bir yiyecege doniistiiriilmek iizere kimyasal ve mekanik yontemlerle
islenmektedir (Rosenberg, 2008). Bu yontemler soyma, kavurma ve/veya kaynatma gibi islemleri icermektedir
(Deforce et al. 2009).

Iceriginde yag, karbonhidrat, protein, basta A ve C olmak iizere gesitli vitaminler, bircok temel amino asit ve bol miktarda
nisasta bulunan mese palamutlarinin (Bainbridge 1985), ge¢mis toplumlar tarafindan o6zellikle kitlik donemlerinde
yliksek enerjili bir besin kaynagi olarak tiiketildigi bilinmektedir (Pasqualone et al., 2019). Saglik etkilerinin ¢ok
eski donemlerde kegsfedildigi bir besin olarak mege palamutlari, Anadolu halk tibbinda hemoroit, diyabet ve bobrek
taglarina karsi ilac olarak kullanilmistir (Gezici & Sekeroglu, 2019). Bununla birlikte Avrupa ¢apinda geleneksel tipta
ozellikle kavrulmus mege palamutlarinin kullanildig1 bilinmektedir (Vinha et al., 2020). Giiniimiizdeki arastirmalar
mese palamutlarinin kemik hasarini 6nlemede, beyin fonksiyonlarini iyilestirmede, HDL-kolesterol seviyelerini
artirmada, antimikrobiyal ve antioksidan aktivite saglamada, kolesterol ve glikoz metabolizmasini kontrol etmede
etkili oldugunu gostermistir (Pereira & Oliveira 2018). Ayrica mese palamutlarinin kanser ve Alzheimer hastaliginin
tedavisinde yeni bitkisel tiriinlerin hammaddesi olarak kullanilabilecegi bildirilmistir (Gezici & Sekeroglu, 2019).

Icerigindeki saglik etkileriyle Akdeniz diyetinin bir pargasi olan mese palamudu tiiketiminin tarihi incelendiginde,
mese palamutlarini yaygin olarak tiiketen Akdeniz iilkelerinden birinin italya oldugu goriilmektedir. italya’nin
Sardunya bolgesinde ¢aglar boyu bolge halkinin 6nemli bir besin kaynagi olan “Pan’Ispeli” adindaki sira dis1 ekmek
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buna 6nemli bir 6rnektir. Kiil, kil, mese palamudu unu ve su kullanilarak yapilan bu ekmek ge¢mis donemlerde bugday
ekmeginden daha degerli goriilerek daha yiiksek fiyatlara satilmigtir. Giiniimiizde ise sadece bolgedeki bazi yasl
insanlar tarafindan bilinmekte ve zaman zaman genlikler icin hazirlanmaktadir (Claudia, 2013). “‘Pane di ghiande”
ismiyle de bilinen bu mese palamudu ekmegi, giiniimiizde Italyanin Urzulai bolgesinde yash bir kadin tarafindan
hala hazirlanmaktadir. Ancak Italyan kiiltiiriinde gecmiste yaygin olan mese palamudunun insan beslenmesinde
kullanimi giiniimiizde ortadan kalkmis durumdadir (Pignone & Laghetti, 2010). Giiniimiiz Ispanya’sinda esas olarak
hayvan beslenmesinde kullanilan mege palamutlarinin gesitli geleneksel gidalarin hazirlanmasinda da kullanildig:
bilinmektedir. Ispanya’nin Bat1 Pireneler bolgesinde yapilan “Talo” adindaki yiyecek; mese palamudu unu ve suyla
hazirlanan, 1zgara iizerinde pisirilen ve genellikle etli yemeklerle birlikte servis edilen kek benzeri bir yiyecektir.
Giintimiizde ise bolge halki tarafindan geleneksel olarak yapimi devam etmektedir (Ayerdi et al., 2016). Giiniimiizde
mese palamutlar1 cogunlukla kaliteli ve ticari degeri yiiksek et iiretmek amaciyla iberya domuzlarinin beslenmesinde
kullanilmaktadir (Akcan et al., 2017).

Ispanya ve Portekiz’e 6zgii 6nemli bir gastronomik iiriin olan Iberya jambonu “jamon Iberico”, bunun en 6nemli
orneklerindendir. Iberya’daki mese palamutlariyla beslenen domuzlardan elde edilen bu jambon tiiriine uluslararasi
bir talep -kalitesi ve lezzeti nedeniyle- gittikce artmaktadir. (Cava Jiménez et al., 2019) Iberya domuzlarindan elde
edilen bu et iiriinleri, kalite standartlarina gore dort kategoriye ayrilmaktadir. %100 iberya domuzlarmin “dehesa”
ad1 verilen mese agaglarinin bulundugu ormanlik alanda serbestce dolasarak beslenmesiyle elde edilen et iirtinleri
en kaliteli ve en pahali olarak siyah etiket sahibidir. Ayn1 sekilde mege palamutlariyla beslenen ancak %75 ve %50
Iberya domuzlarindan elde edien et iiriinleri kirmizi etiket sahibidir. %100, %75 ve %50 Iberya domuzlarinin, mese
palamudunun yani sira yem de verilerek karigik sekilde beslenmesiyle elde edilen et iiriinleri yesil etiket sahibidir.
Son olarak %100, %75 ve %50 Iberya domuzlarinin, tahil bazli yemlerle beslenmesi sonucu elde edilen et iiriinleri ise
beyaz etiket sahibidir (Diaz-caro et al., 2019). Etin kalitesi ve fiyatlandirilmasi bu etiket sistemine gore yapilmaktadir.
Saglikli bilesenlere sahip bu jambon tiiriinii diizenli tiiketmenin kardiyovaskiiler saglik iizerinde yararli etkilerinin
oldugu diisiiniilmektedir (Marquez Contreras et al., 2018). Benzer sekilde Yunanistan’da da mese palamutlar1 ucuz ve
alternatif yem kaynagi olarak kullanilmaktadir (Roukos et al., 2017). Giinlimiizde mege palamutlarinin hayvan besin
kaynag1 olarak one ¢iktig1 diger bir iilke olan Portekiz’de ise mege palamuduyla hazirlanan geleneksel alkollii bir icecek
olarak “Licor de Bolota’nin tiiketimi hala devam etmektedir (Silva et al., 2016). Ayrica giiniimiizde mese palamudu
yag1 Portekiz mevzuatinin besleyici yaglar kategorisinde yerini almig durumdadir (Bernardo-gil et al., 2007). Dogu
Akdeniz bolgesinin bir parcasi olan Urdiin ormanlarinda bol miktarlarda bulunan mese agaglari ekonomik anlamda
biiyiik bir potansiyele sahiptir. Ekonomik ve ekolojik éneme sahip meseler, kullanim alanlar1 nedeniyle Urdiin’iin ulusal
agaci olarak belirlenmistir (Ajo et al., 2020). Urdiin’iin baz1 bélgelerinde mese palamutlarinin dogrudan tiiketildigi
veya kavrulduktan sonra kahve ikamesi olarak tiiketildigi bilinmektedir (Rababah et al., 2008). Urdiin’iin tarihinde
ise mege palamudunun yerel halk tarafindan tiiketildigi ve yerel yem kaynagi olarak kullanildig1 bildirilmistir (Ajo
et al., 2020). Bunun yani1 sira Urdiin’deki mese palamudu tiirlerinin insan diyetinde kullanimina iligkin yeteri kadar
arastirma olmadig1 belirtilmistir (Ajo et al., 2020). Tiirkiye’nin Catalhdyiik bolgesindeki arkeolojik bulgular mese
palamutlarinin ¢ok eski donemlerde Tiirkiye’de gida olarak tiiketilmis oldugunu gostermektedir (Polimac et al., 2015).
Mese palamuduyla yapilan sicak ¢ikolataya benzer popiiler bir Tiirk icecegi olan “Raccahout” Tiirklerin tarihteki
mese palamudu tiiketimine bir 6rnektir (Silva et al., 2016). Giinlimiizde ise bu icecegin tiiketimi devam etmemektedir.
Bosna-Hersek, Sirbistan ve Karadag'da ge¢mis donemlerde taninan ve kullanilan mese palamudu unu, Ikinci Diinya
Savagi sirasinda bazi Hirvat adalarinda da ekmek yapilarak tiiketilmistir. Benzer sekilde Makedonyanin bazi
bolgelerinde Birinci Diinya Savagi’'na kadar mese palamuduyla hazirlanan ekmekler yoksul niifus icin gida kaynagi
olmugtur (Polimac et al., 2015). Mese palamutlarinin tiiketildigi diger bir Akdeniz iilkesi olan Sirbistan'da ise ucuz
ve kolay bulunabilen geleneksel bir kahve ikamesi olarak kavrulmug ve ogiitiilmiis megse palamudu kullanildig:
bilinmektedir (Rakic et al., 2018).

Hem yeni gida kaynaklari saglamak amaciyla hem de bilesenlerindeki zengin icerikten dolay: yabani gidalarin
tiketiminin artirilmast 6nemlidir (Vinha et al., 2016). Bu durum son zamanlarda mege palamutlarinin yeniden
kesfedilerek oOzellikle fonksiyonel gida bileseni olarak degerlendirilmesine yonelik arastirmalarin artmasina
neden olmustur. Giiniimiizde ¢ogunlukla hayvan beslenmesinde kullanilan mege palamutlarinin gidalarda cesitli
sekillerde kullanimina yonelik arastirmalar artig gostermis durumdadir. Literatiirde son zamanlarda mese
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palamudu ununun gliitensiz olmasi nedeniyle ¢6lyak hastalarina yonelik yeni, saglikli ve lezzetli bir gida bileseni
olarak kullanimina iligkin ¢esitli caligmalar bulunmaktadir (Beltrdo Martins et al. 2020a; Beltrdo Martins et
al. 2020b; Korus et al. 2015; Skendi et al. 2018;). Bunun yan1 sira unlu mamullerdeki besin degerini artirmak
amaciyla bugday ununa ilave olarak mese palamudu ununun kullanildif: cesitli arastirmalar da yapilmigtir
(Gonzaga et al. 2015; Hoeche et al. 2014; Molavi et al. 2015; Parsaei et al., 2018; Pasqualone et al. 2019; Sélkova
et al. 2011). Literatiirde mese palamutlarinin kolay ulasilabilir, saglikli ve besleyici bir yag kaynagi olarak
kullanimina iliskin arastirmalar da son donemlerde artmis durumdadir (Al-rousan et al., 2013; Ledn-camacho
et al., 2004;Makhlouf et al., 2021). Mese palamutlarinin iceceklerde ise genellikle saglikli ve kafeinsiz kahve
ikamesi olarak kullanimina iligkin arastirmalara yer verilmistir (Coelho et al. 2018; Diaz-Rojas et al. 2019; Rakic
et al. 2018; Sekeroglu et al. 2017).

Tartisma ve Sonug

Akdeniz ormanlarinda en fazla yetisen agaclardan birisi olan meseler (Grigg, 1999), y1llik hektar basina 120 ila 700
kg arasinda mese palamudu iiretmektedir (Rosenberg, 2008). Yapilan arastirmalar dogru bir sekilde islendiginde
ve tanelerinden ayristirildiginda tiim mese palamutlarinin yenilebilir oldugunu gostermistir. Ayrica kolaylikla
bulunabilen ve ucuz bir odunsu bitki olan meseler (Mekki et al., 2019), ¢esitli iklim kosullarina kolay adapte olarak
ozellikle tahil hasadinin zayif oldugu kuraklik donemlerinde alternatif bir besin kaynagi olusturabilir (Ozcan,
2006). Bu durum siirdiiriilebilir yeni gida kaynagi saglamanin yani sira mese palamutlarinin basta fonksiyonel
gida bileseni olmak iizere gida endiistrisinde c¢esitli sekillerde kullanilabilmesinin 6nemini gostermektedir. Ancak
ekonomik ve siirdiiriilebilir agidan bu denli biiyiik bir potansiyele sahip olan mese palamutlarinin degeri giliniimiizde
pek cok Akdeniz iilkesi tarafindan bilinmemekte ve gidalara dahil edilmemektedir. Giiniimiizde bazi Akdeniz
tilkeleri tarafindan kaliteli ve ticari degeri yiliksek et iiretimi amaciyla hayvan beslenmesinde kullanilmasinin
disinda her y1l mese palamutlarinin 6nemli bir kism1 ziyan olmaktadir.

Giintimiize kiyasla mege palamutlar1 tarihte daha yaygin kullanilmis ve Akdeniz toplumlari i¢in degerli bir gida
kaynag1 olarak tiiketilmistir. Bu durum kiiltiirel bir miras olan Akdeniz diyetinde mese palamutlarinin 6nemli
bir yer edinmesine neden olmustur. Mese palamuduyla hazirlanan yiyecek ve icecekler nesiller boyunca Akdeniz
toplumlarinin kiiltiirlerinde ve geleneklerinde yer almis, cesitli senliklerde tiiketilmistir. Ancak bu geleneksel tiiketim
aligkanliklar1 giiniimiizde neredeyse tamamen unutulmus durumdadir. Bu baglamda Akdeniz beslenme kiiltiiriiniin
bir parcgast olan sosyal ve kiiltiirel aliskanliklarin incelenip giiniimiize dahil edilmesi, bu kiiltliriin devamlilig1 ve
korunmasi agisindan biiyilik 6nem tasir (Gonzalez Turmo, 2012).

Mese palamutlarinin gidalara dahil edilmesinin saglayacagi diger onemli bir katki ise saglik etkisidir. Mese
palamudu unu gliitensiz olmasi sebebiyle sinirli tiikketim alternatifi olan ¢olyak hastalar: igin kaliteli ve saglikli
bir alternatif saglayabilmektedir. Ayrica zengin besin igerigi sebebiyle unlu mamullerde besin degerini arttirici
olarak da kullanilabilir. Zengin kimyasal bilesim nedeniyle ila¢ endiistrisinde de umut verici bir bilegen olarak
kullanilabilen mese palamudu yag1 ise (Ledn-camacho et al., 2004), icerigindeki bilesikler nedeniyle fonksiyonel
bir gida olarak yemeklerin hazirlanmasinda kullanilabilmektedir (Al-rousan et al., 2013). Ayrica mese palamudu
yaginin Akdeniz mutfaginin temsilcisi zeytinyagina benzer 6zelliklere sahip olmasi (Bainbridge, 1985), yiiksek
hasat maliyetine sahip olan ve son donemlerde tiiketim artiginin diistii§ii zeytinyagina da (Grigg, 1999) bir alternatif
saglamaktadir. Bunlarin yani sira aragtirmalar mese palamutlarinin cips, TV atigtirmaliklari, ekmek, biskiivi,
kahve, dondurma, tath cesitleri ve likor gibi farkli gida iriinlerinde de kullanilabilme potansiyelini bildirmistir
(Ajo et al., 2020).

Giiniimiiz Akdeniz iilkeleri i¢cin mese palamutlari ucuz, saglikli ve alternatif bir yem kaynagi olarak biiyiilk 6nem
tasir (Rababah et al., 2008). Ancak sahip oldugu potansiyel katkilara ragmen mege palamutlarinin biiyiik bir
kismi degerlendirilmemektedir. Son zamanlarda mege palamutlarinin gidalarda kullanimina yonelik aragtirmalar
artis gostermis olsa da giiniimiizde mese palamutlar1 gidalarda aktif olarak kullanilmamaktadir. Bu nedenle
stirdiirtilebilir, saglikli ve kiiltiirel zenginlige sahip Akdeniz diyetinde degerli bir iiriin olan mese palamutlarinin
tarihteki aligkanliklar dogrultusunda yeniden canlandirilip yayginlastirilmas: igcin daha fazla ¢alismaya ihtiyag
vardir.
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Anadolu’nun Geleneksel Sohbet Toplantilarinda Yemek
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Ozet

Yemek tiim kiiltiirler i¢in fizyolojik, sosyokiiltiirel, ekonomik ve psikolojik acidan pek ¢ok farkli sey ifade eder. Yemegin
ifade ettigi bu farkli anlamlar insan yasaminin her aninda kendine yer bulur. Bu mevcudiyet Anadolu gibi binlerce
yildir farkli topluluklara ev sahipligi yapmis bir cografyanin sarkilarinda, agitlarinda, diigiinlerinde, oliimlerinde
ve eglencelerinde yogun bi¢cimde bulunur. Yemegin kendine yer buldugu tarihi olgulardan biri de Anadolu’nun
geleneksel sohbet toplantilaridir. Bu arastirma, yemegin anlamlarini sohbet toplantilar1 kapsaminda anlamay1
amaclamaktadir. Bu baglamda alanyazinda Anadolu’nun farkl: sehirlerinde geleneksel sohbet toplantilarini inceleyen
aragtirmalara ulagilmig, s6z konusu arastirmalar icerik analizine tabi tutulmustur. Bulgular bu toplantilarda yemegin
iligkilendirildigi yedi ana tema belirlemistir. Bu temalar gecelerin diizenlenme zamanlar1 ve nedenleri, yemeklerin
hazirlanma sekilleri, yemeklerin sunum zamani ve 6zellikleri, toplantilarda tiiketilen i¢ecekler ile yemegin sembolik
yanlar1 olarak adlandirilmistir. Bu toplantilarda yemek sadece fizyolojik nedenlerle degil, birlik ve beraberlik gibi
manevi amaglarla da tiiketilmektedir. Hiyerarsik yapinin belirginlesmesinde yemegin rolii bulunmaktadir. Yemekler
diizenleyenler tarafindan bir statii gostergesi olmaktadir ve yemeklerin egitimsel yonii de bulunmaktadir.

Anahtar sozciikler: Anadolu, Gastronomi, Geleneksel sohbet toplantilari, Yemek.
Abstract

Food means many different things, physiologically, sociocultural, economically, and psychologically, for all
cultures. These different meanings expressed by food find a place in every moment of human life. This presence
is intensely found in the songs, laments, weddings, deaths and entertainments of a geography like Anatolia that
has hosted different communities for thousands of years. One of the historical facts where food finds its place is
the traditional conversation (sohbet) meetings of Anatolia. This research aims to understand the meanings of food
within the context of conversation meetings. In this context, researches examining traditional conversation meetings
in different cities of Anatolia have been reached in the literature, and these studies have been subjected to content
analysis. The findings identified seven main themes to which food was associated in these meetings. These themes
are named as the time and reasons of the arrangement of the nights, the way the meals are prepared, the time and
characteristics of the meals, the drinks consumed in the meetings and the symbolic aspects of the food. In these
meetings, food is consumed not only for physiological reasons but also for spiritual purposes such as unity and
togetherness. Food plays a role in the clarification of the hierarchical structure. Meals are a status indicator by the
organizers, and meals also have an educational aspect.

Keywords: Anatolia, Food, Gastronomy, Traditional conversation (sohbet) meetings.

Giris

Anadolu cografi olarak kuzeyde Karadeniz, giineyde yukar1 Mezopotamya ve Levant cografyasi, giiney ve giiney
doguda Toros sira daglari ile doguda Kafkas, Zagros ve Elbruz siradaglarinin bir araya geldigi daglik bolge (Giir,
2017) ile batida Ege denizi arasinda yer alan kara parcasidir. Bu kara parcasi konumu itibariyle tarihoncesi ve sonrasi
donemlerde, tiim canlilar i¢in kitalar aras1 yolculuklarda dogal yaya gecis yolu olmustur. Bu 6zelliginden otiirii Anadolu
karasi binlerce yilidir gogler ile birlikte ikamet edilen, savasilan, fetih edilen, devlet kurulan 6nemli medeniyetlerin
kurulmasina ev sahipligi yapmig bu bakimdan bat1 ve dogu kiiltiir mirasi izlerinin bir arada goriildiigii bir cografyadir.
Bu kiiltiirel cesitliligin en temel kaynag1 ve baslangici sayilan M.O. 13. yiizyilin sonlari ile 12. yiizyilin baslarinda
siddetli bir kurakliktan sonra meydana gelen kitlik ile baglayan Ege gocleri, ardindan Pers akinlar1, Biiyiik Iskender’in
Asya Seferi, Roma Hakimiyeti, Hun akinlari, Tiirk go¢ii ve Hacgli seferleri Asya mindr olarak bilinen bu cografyay1
siyasi, toplumsal ve etnik olarak yeniden sekillendirerek karma milletlerin olugsmasina neden olmustur (Cetin, 2017).
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Bugiin “Anadolu” olarak bilinen cografyanin ismi etimolojik olarak incelendiginde, kokeni antik yunan dilinde
“avatéAhw” olarak kullanilan kelime oldugu goriilmektedir. Antik yunan dilinde “téllo, tol- TéAAw, TOX” "kalkmak,
kaldirmak" fiiline “ana” onekiyle tiiretilen s6zciik metinlerinde siklikla kullanilan “anatéllo avotéAlm”"giinesin
dogusu” anlaminda kullanildig1 bilinmektedir (Tiirk¢ce Bilgi, 2019). Muhtemelen ege goglerinin bir slogani olan
Anadolu kelimesi yiizyillardan beri karma milletlerden olusan bir cografyay1 tanimlamak iizere kullanilmaktadir.

Harrington’a (2005) gore mutfak kiiltiiriinii zenginlestiren 6nemli konulardan biri de tarih, etnik cesitlilik, gelenekler,
din, degerler gibi kiiltiirel olaylardir. Anadolu yukarida agiklanan cevresel ve kiiltiirel etmenlerin etkisiyle Antik
caglardan giintimiize pek ¢ok farkli etnik grubun etkilesime girdigi bu topraklarda boylesine yogun bir etkilesimin
sonuclarindan biri de zengin bir mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasidir.

Boylesine yogun bir etkilesim sadece karakteristik yemekleri degil ayni zamanda da farkl: tiiketim sekillerini de
ortaya ¢ikarabilmektedir. Yemek sadece fizyolojik bir gereksinim degil ayni1 zamanda toplumsal biitiinlesmenin ve
dayanigmanin bir araci olarak dost sohbetleri, oturaklar, gezekler, misafir agirlama, adak, bayramlari, dini torenler
gibi sosyal olgular, yemek kiiltiirii ile paralel olarak toplumda bir iletigim zincirinin olusmasini saglamistir (Sagir,
2012). Yemekle ilgili bu toplumsal izlerin goriildiigii yerlerden biri de geleneksel sohbet toplantilaridir. Bu toplantilar
farkli isimlerle anilsalar da genel olarak giiniin, haftanin, ayin veya yilin belirli bir zamani se¢ilerek, tasarlanan kapali
bir mekan icerisinde eglenmek ve negselenmek amaciyla yemek-icecek esliginde sohbet edilip ve sarki sOylenerek
yapilan faaliyetler olarak tanimlanmaktadir. Bu toplantilar ayni zamanda Unesco Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
listesinde yer alan tarihi, sosyokiiltiirel etkinliklerdir. Yemek de bu toplantilarin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir
(Sagir 2012).

Bu baglamda bu arastirma, Anadolu’nun geleneksel sohbet toplantilarinda yemegin izlerini aragtirmis; bu toplantilarda
yemegin ne tiir simgesel anlamlara geldigini anlamaya odaklanmaigtir.

Amac ve Kapsam

Yemegin sadece fizyolojik degil sosyokiiltiirel, ekonomik, psikolojik pek ¢ok farkli yonii bulunmaktadir. Bu aragtirma
da yemegin farkli yonlerini geleneksel sohbet toplantilar1 kapsaminda incelemeye odaklanmistir. Bu kapsamda
Anadolunun pek ¢ok yerinde farkl: isimler ile anilan “Geleneksel Sohbet Toplantilar1” ¢er¢evesinde yemegin roliinii
aragtirmistir. Bunu da “Leyli Gecesi”, “Yaren Gecesi”, “Gezek Geceleri”, “Kiirsiibas1 Eglenceleri”, “Barana Geceleri”,
“Oturma Gecesi”, “Sira Gecesi”, “Ates Gezmesi”, “Helebis Gezmesi” ve “Velime Geceleri” olarak adlandirilan on
geleneksel sohbet toplantisini arastirma kapsamina dahil ederek yapmaktadir.

Yontem

Aragtirmada nitel arastirma yontemi tercih edilmigtir. Arastirma verileri Anadolu’'nun geleneksel sohbet
toplantilarini inceleyen c¢alismalardan toplanmistir. Alanyazinda bir bolgenin mutfak kiiltiirtinii dokiimanlar
yoluyla inceleyen arastirmalar bulunmaktadir (Nebioglu 2017). Bu arastirma da benzer bicimde Anadolu’nun sohbet
toplantilarinda yemegin izlerini bu baglamda yiiriitiilen ¢aligma bulgularindan siirmiistiir. Verilerin toplanmasi,
analiz edilmesi ve sunumu asamalarinda Creswell (2013) tarafindan belirtilen adimlara dikkat edilmistir. Arastirma
amact dogrultusunda yerli yazin taramas: yapilmis; Anadolu’nun geleneksel sohbet toplantilarini inceleyen
aragtirmalara ulagilmigtir. Bunun neticesinde s6z konusu toplantilar, diizenlendikleri bolge, zaman, diizenlenme
nedeni, sunulan yiyecekler ve yemegin sembolize ettigi konular baglaminda ele alinmistir. Bunu yaparken icerik
analizi kullanilmisg, analiz iki farkli arastirmaci tarafindan ayr1 ayr1 gerceklestirilmistir. Sonrasinda aragtirmacilar
inceledikleri ¢alismalardan elde ettikleri bulgular1 karsilastirarak uygun temalar altinda toplamislardir.

Bulgular

Bulgular toplantilar1 diizenlendikleri yerler ve sohbet toplantilarinin yerel isimleri, toplantilarin diizenlenme
zamanlari, yemeklerin sunum zamanlar1 ve sunulan yemekler ile yemegin sembolik anlamlar1 olmak iizere ii¢ ana
baglik altinda toplanmuistir.

Toplantilarin diizenlendigi yerler ve sohbet toplantilarinin yerel isimleri

Dokiiman analizi sonuclart1 Anadolu’nun ¢esitli bolgelerinde diizenlenen geleneksel sohbet toplantilarinin farkl
sekillerde adlandirildiklarint gostermektedir. S6z konusu toplantilar, Mardin’de “Leyli Gecesi” (Uygur 2014); Afyon,
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Cankiri, Manisa, Kiitahya, Kastamonu’da “Yaren Gecesi” (KTB, 2019); Isparta, Burdur, Sandiklr’da “Gezek Geceleri”
(Ozeski 2011); Elaz1g’da “Kiirsiibag1 Eglenceleri” (Tasbilek 2012); Van’da “Oturma Gecesi” (Kali 2007); Sanlurfa’da
“Sira Gecesi” (Akbiyik 2006); Bolu'da “Ates Gecesi” (Akay 2011); Kirsehir’'de “Helebis Gecesi” (Merdin 2016);
Diyarbakir’da “Velime Gecesi” (Atl1 2016) seklinde adlandirilmaktadir.

Geleneksel sohbet toplantilarinin diizenlenme zamanlari

Bu tiir toplantilarin genellikle kis aylarinda diizenlendigi anlagilmaktadir. Bu tarz eglenceler kisin hem havalarin
soguk olmasindan hem de aksamlarin uzun olmasindan dolay1 gergeklesen eglence temali etkinlikler olarak
tanimlanmaktadir (Tagbilek 2012). Anadolu’da kig aylarinin ¢etin ge¢cmesinden otiirii komsuluk iligkilerini canli
tutmak ve birbirlerinden haberdar olmak iizere iletisimin canli tutuldugu, yemekli etkinliklerdir (Kali, 2007).
Ozellikle Giineydogu Anadolu bolgesinde kis aylarinda tarimsal galisma ve faaliyetlerin ¢ok yogun olmadigi
zamanlarda birbirini taniyan arkadas gruplarinin haftada bir giin, sirayla birinin evinde ya da ortak bir mekén
icerisinde yaptiklari sazli sozlii, yemekli sohbet toplantilaridir. Sira gecesi icrast bakimindan aksam saatlerinde
baglayip sabahin ilk 1s1klarina kadar devam etmesinden otiirti “gece” ismiyle anilmaktadir (Akbiyik, 2006; Aslan,
2014; Atli, 2016).

Yemegin hazirlanmis bicimi

Yemekler hazirlanig bicimleri bakimindan da farklilik géstermektedir. Bazi toplantilarda yemekler sadece ev sahibinin
sorumlulugundayken; bazi toplantilarda ise yemekler imece usulii hazirlanmakta (Orn: Helebis Gecesi, Velime Gecesi,
Oturma Gecesi) ve konuklar aralarinda bir gorev paylasimi yaparak evlerinden getirdikleri yemeklerle toplantilara
katk: sunmaktadirlar. Boylelikle imece usulii “gdnlii zengin” sofralar kurulmaktadir (Goktiirk, 2006). Yemeklerin
sunum zamanlar1 ve sunulan yemekler.

Bazi gecelerde yemek sohbetten once (Leyli Gecesi, Oturma Gecesi, Ates Gecesi ve Velime Gecesi), bazilarinda
sohbetten sonra (Gezek Gecesi ve Sira Gecesi) sunulmaktadir. Ornegin;

Oturma Gecesinde (Van) misafirler tamamlandiktan sonra o6ncelikle yemek ikrami1 baglar. Sohbet ve miizik boliimiine
yemekten sonra baslanir. Bu toplantilarda ¢ogunlukla yoreye 6zgii yemek kiiltiiriiniin temsil edildigi goriilmektedir.
Ornegin Leyli gecelerinde Cigkofte, icli Kofte, Bumbar, Ihbeyz, Lahme, Senbusek, ikbebet ve Ciger Sote, Alliiciye,
Doboy, Firkiye Hamis, 1ncasiyye, Kibe, Kaliyye, Meftune, Pekmezli Kuzu 1ncige, Selcemiye, Irok, cevizli sucuk,
tizlim, pestil, bittim, ceviz, badem, pekmez helvalari, meyveler ve cerez olarak badem sunulur (Uygur, 2014).

Helebis gecelerinde (Kirsehir) genellikle ¢cokelek peyniri, yufka ekmegi, Ara sicak olarak; mor piir¢iiklii kavurmast,
ayva borani, su boregi, ana yemek olarak; sizgit, manti, kogtiir (koftiir) ve ¢irleme, tatli olarak; ayva tatlisi, kedi batmaz
ve hosmerim baglica yoresel yiyeceklerdir (Merdin, 2016; Giiner, 2017).

Gezek gecelerinde bamya corbasi, toyga ¢orbasi, kaymakli piring ¢orbasi veya talas g¢orbasi, ara sicak olarak; borek,
kalem dolmasi veya biber dolmasi, ana yemek olarak; koruk eksili bamya yemegi, kuzu giiveg, tiftik kebabi, son olarak
siitlag, tatli olarak, kuru tiziim, 52 katli kaymakli baklava sunuldugu bilinir (Ozeski, 2011).

Ates gezmelerinde ise menii genellikle; “Kizilcik tarhanast ve Uhut Corbast” ardindan ana yemek olarak genellikle
“Keskek” yardimci1 yemek olarak “Kes” ve tatli olarak Saray helvasi sunumu yapilir (Mudurnu Belediyesi, 2019).

Velime Gecesinde (Diyarbakir) ise ¢igkofte hazirlanip ve ikram edildikten sonra mevsimine gore ana yemek olarak;
meftune, dizme (piir lezzet), duvakl: pilav ve beli bagl gibi yemekler yenir, tatli olarak; dilberdudag, kiinefe (peynirli
kadayif), lebzuniye (Leb-zuniye: dudakta eriyen) gibi tatlilar ikram edilir (Doru, 2013).

Oturma gecelerinde (Van) genellikle bagslangicta; sicak tandir ekmegi ve taptapa yaninda kekik, yabani sarimsak,
mendo, ¢casur ve dag nanesi katilarak hazirlanan otlu peynir ikram edilir. Ara sicak olarak, Cirisli, Murtuga, Cilbur,
Ilitme, Ana yemek olarak; Ayva Yemegi, Keledos, Tandirda inci Kefali, Sille, Mihla, Kiirt Koftesi, Helise (Kegkek) ve
tatli olarak Erik kizartmasi sunulur. Yemek sonrasi baglayan sohbet ve miizik esliginde 6zellikle semaverde demlenmis
cay, gece boyu ikram edilir (Tan ve Turhan, 2001).

Yukaridaki orneklerden anlasilacagi iizere bu toplantilarda cogunlukla yoresel mutfak kiiltiiriinii temsil eden
yemeklerin sunulduklari anlasilmaktadir. Bunlarin disinda bazi yemeklerde daha hafif, aperatif yiyeceklerin
sunulduklar1 goriilmektedir.
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Ornegin Kiirsiibasi eglenceleri (Elazi§), yemek servisinin cok nadir goriildiigii eglencelerdir (Atli 2016). Bu
eglencelerde ¢cogunlukla ¢igkofte ve patil ekmegi, orcik ve pestil ikram edilir (Cetintas 2019).

Elaz1g kiirsiibagi eglencelerinde oldugu gibi Urfa sira gecelerinde de agir yemeklere yer verilmez. Cigkofte genellikle
merkezdedir. Cigkoftenin yaninda mevsimine gére marul, salatalik, nane, pirpirim (semizotu) ve kuzukulagi, siyarpizi,
tere gibi otlar ikram edilir. Ayran da, ¢igkoftenin yaninda isteyenlere sunulur. Cigkdftenin yaninda cacik, koruk salatast,
coban salatasi, zeytin bostanasi ikram edilir. Cigkoftenin ardindan tatli olarak kadayif, katmer, sillik (Sekerli su ile
slatilmig lavag ekmegi), das ekmegi, kiinciilii akit, paliza, baklava ve sire gibi mahalli tatlilardan ikram edilir (Can, 2010).

Bu gecelerde tiiketilen bazi i¢ecekler 6ne ¢cikmaktadir. Bunlardan ilki kahvedir. Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutan
kahve geleneksel sohbet toplantilarinin da ayrilmaz bir pargasidir. Ornegin Gezek gecelerinde Tiirk kahvesi yemekler
tilketilmeden once icilen bir icecektir. Yemekler kahveden sonra gelir. Urfa sira gecelerinde mirra sunulur. Bu sert
kahve sira gecesinin baglangicinda ve bitiminde gelen misafirlere agirlama ve ugurlama asamasinda ikram edilir.
Yapilmasi, sunumu ve i¢imi, belirli geleneksel kurallara bagli olan kahve, bakir ibrikte iyice kaynatilarak hazirlanir.
Kahve kiiciik kulpsuz fincanlara bir yudum kadar konularak sira katilimcilarina ikram edilir. Kahve sunumunda
sadece bir fincan gezdirilir (Varli ve Cilgin 2019).

Bu gecelerde tiiketilen bir diger icecek ise ¢aydir. Cay bu geleneksel toplantilarin bazilarinda (Orn: Oturma gecesi —
Van) gece boyunca tiiketilen 6nemli bir icecektir.

Bu gecelerde dikkat ¢eken bir diger icecek ise hosaftir. Bu toplantilardan biri icin hogafin 6nemi ¢ok daha biiytiktiir.
Bolu’da diizenlenen ates gezmelerinin bir diger adi Hogaf gezmeleridir. Bu toplantilarda gece boyunca hem yemekte
hem de sohbet esnasinda yorenin en meshur hosaflar1 (Erik hosafi, Armut hogafi katilan misafirlere sunulur (Mudurnu
Belediyesi, 2019).

Bu toplantilardaki yemek olgusunun fizyolojik yanlarina ek olarak bir takim sembolik yonlerinin oldugu da
goriilmektedir. S6z gelimi sira gecelerinde (Sanliurfa) sunulan mirranin tiim misafirlere tek fincanda sunulmasi birlik
ve beraberligi isaret eder (Varli ve Cilgin 2019). Buna ek olarak bu toplantilarda sofralarin geng erkekler tarafindan
hazirlanmasi (Okay 2011; Varli ve Cilgin 2019); misafirlerin sosyal durumlar1 ve musiki bilgilerine gére uygun
yerlere oturtulmalar1 da bu yemeklerde belirli bir hiyerarsinin bulundugunu gosterir. Ayni zamanda yemegin Basaga
unvaniyla taninan kisinin kagig1 eline almasiyla yemegin baglamasi ise yemegin statii simgesi yanina isaret etmektedir
(KTB 2019).

Yemegin bu yonlerine ek olarak bu toplantilarin insanlar1 cemiyet hayatina hazirlayan ve onlara toplum i¢inde nasil
davranmalar1 gerektigini 6greten egitici ve 6gretici bir yani daha vardir (Can 2010).

Sonug¢
Bu caligma, Anadolu’nun 6nemli bir somut olmayan kiiltiirel miras1 Geleneksel Sohbet

Toplantilarinda yemegin konumunu arastirmistir. Bunu yaparken alanyazindaki makaleler, bildiriler, tezler gibi
akademik yayinlardan yararlanmigtir. Dokiiman taramast sonucunda Anadolu’nun farkli yerlerinde diizenlenen 10
geleneksel sohbet toplantisi aragtirma kapsamina alinmis; bu toplantilarda yemek olgusu incelenmistir. Tablo 1’de bu
toplantilardaki yemege iligkin bulgular gosterilmistir.

Bulgulara gore bu sohbet toplantilar1 sosyallesme, eglence ve egitim gibi nedenlerle ¢ogunlukla kis aylarinda
diizenlenmektedir. Yemekler bazen ev sahibinin sorumlulugunda sadece ev sahibi tarafindan hazirlanirken, bazi
toplantilarda ise tiim katilimcilarin katkilariyla imece usulii gerceklesir. Yemeklerin sunum zamanlari1 da sohbetten
once ya da sonra olabilmektedir. Sunulan yemeklerin ¢ogunlukla yoresel mutfagi yansittiklari, bazi yemeklerde
ise aksamin gec vakitlerinde diizenlenmelerinden dolay1 agir olmayan aperatif iiriinler sunuldugu goriilmektedir.
Toplantilarda bazi i¢eceklerin onemli yer vardir. Tiirk kahvesi, cay gibi iirlinler bu toplantilarin en cok tiiketilen
icecekleridir. Baz1 gecelerde ise hosaf tiiketilmektedir. Bunlara ek olarak bu toplantilarda yemegin bir takim
farkli anlamlar1 oldugunu da goriiriiz. Mirranin birlik ve beraberligi simgelemesi, sofradaki oturma diizeni ve
sofranin gencler tarafindan hazirlanmasi, insanlarin sofradaki konumlar1 hiyerarsik yapiyi, yemeklerin insanlara
toplum hayatin1 68retmesi bu yemekleri egitimsel yanini ve yemege lider bagslamadan baglanamamasi ise statiiyii
simgelemektedir.
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Tablo 1. Anadolu'nun geleneksel sohbet toplantilarinda yemek olgusuna iliskin bulgular

Ana Temalar Temalara iliskin Kisa Agiklamalar
Gecelerin diizenlenme zamanlar Kis aylarinda

Gecelerin diizenlenme nedenleri Sosyallesme, eglence ve egitim
Yemeklerin hazirlanma sekilleri Ev sahiplerinin sorumlulugu

Imece usult, katilimcilarin destegi

Sohbetten 6nce

Yemeklerin sunum zamani
Sohbetten sonra

Yéresel mutfagi yansitmalari

Yemeklerin ozellikleri o g .
Bazi yemeklerde agir olmayan aperdtif yiyeceklerin sunulmasi

Top|anh|ardc Tuketilen icecekler Bazi top|anh|ardo kahvenin énemli bir unsur olarak ortaya cikisi (érn: Urfa Gecesi - Mirra, Gezek Geceleri,
Ates Gezmeleri - Tirk kahvesi - Gece boyunca cay tisketilmesi

Birlik ve beraberligin simgelenmesi (mirra tiketiminin tek fincanla yapilmasi)

Sofradaki hiyerarsik yapi (sofranin gengler tarafindan hazirlanmasi ve insanlarin sofradaki yerlerinin sosyal

Yemegin sembolik yanlari konumlarina gére belirlenmesi)

Egitimsel yani (Bu yemeklerin genclere cemiyet hayatini 6greten bir ders niteligi tasimasi)

Statii simgesi olmasi (Yemege en saygi duyulan, lider olarak gérilen kisi baslamadan baslanamamasi)

Tablo 1’de de goriildiigii gibi bu toplantilarda yemek sadece insanlarin karnint doyuran fizyolojik bir etmen degil,
pek cok farkli anlama gelebilen olduk¢ca 6nemli bir sosyokiiltiirel olgudur. Bu arastirma alanyazindaki akademik
aragtirmalarin bulgularindan yararlanarak yemegin farkli yanlarint ortaya ¢ikarmayi hedeflemistir. Buna ragmen
aragtirmanin bir takim sinirliliklar1 bulunmaktadir. Bu sinirhiliklardan ilki aragtirmanin yalnizca dokiiman
incelemesi yoluyla gerceklestirilmis olmasidir. Bir diger sinirlilik ise bu toplantilardan 10 tanesine odaklanmig
olmasidir. Gelecekteki arastirmalarin kapsami daha fazla genigletilebilir ve daha fazla geleneksel sohbet toplantisi
birlikte incelenebilir. Gelecekteki aragtirmalar bu toplantilar1 diizenleyenlerle yapilacak goriismelerle daha da
zenginlestirilebilir.
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Gida ve Gastronomi Sektortiniin 2020 Dersleri

Y. Birol Saygi

Beykoz Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimii, Istanbul

Ozet

Insan yasami boyunca ortalama 70 bin kez yemek yemekte, bu da yaklasik 30-40 ton gida tiikketmek demektir. Bu
miktardaki gidanin biiyiik bir kismi1 beslenmek yani gidalarin i¢erisinde bulunan besin 6gelerinden yararlanmak
amaciyla tiiketilir. Gida, insanlarin giinliik yasamlarinin ayrilmaz bir parcasidir. Gida, basit bir giinliik fonksiyon
olmanin 6tesinde, insan sagligi ve mutlulugu icin onem tagimaktadir. Beslenme, insanin biiylimesi ve gelismesi,
dokularin yenilenmesi ve ¢aligmasi icin gerekli olan enerji ve besin 6gelerinin her birinin yeterli ve dengeli
miktarlarda alinmasi ve viicutta uygun sekilde kullanilmasidir. Gida yapisal olarak karmasik bir yapiya sahip
olup tiiketici tercihleri on plandadir. Fizyolojik, Psikolojik, Sosyal ve Ekonomik faktorler olarak gruplandirilan
tliketici tercihleri bu faktorler ve alt kirilimlarinin bir araya gelmesi ile olusan bir kesisimdir. Tiiketicilerin
secimlerini etkileyen bu karmasik yapinin faktorlerini incelemek bagarili bir iiriin yaratmak ve siirdiiriilebilir bir
basar1 i¢in ¢ok onemlidir. Tiiketicinin se¢imleri kadar egilimlerindeki degisimleri incelemek gida ve gastronomi
konularini anlamak ve gelecege yonelik davranig modellerini gelistirmek icin ¢ok 6nemlidir. Salginlar siyaseti,
devrimleri, yerlesik irksal ve ekonomik ayrimciligi ve yayildiklar: toplumlar: degistirerek kisisel iligkileri, insan
yapimi ve dogal ortamlar: etkilemigstir. Salgin hastaliklart incelemek toplumun yapisini, yasam standardini
ve politik onceliklerini anlamaktir. Salgin hastaliklar, gercekte kim oldugumuza dair insanlara ayna tutan bir
hastalik kategorisidir. insanlik, tarih boyunca yasadig1 pandemilerin hepsini yendi ve insan 1rk1 her zamankinden
daha giiclii hale geldi. Pandemi gecirdigimiz 2020, insanli§in ileriye doniik planlama ve hatta gida iiretimi
hakkinda bildigimizi sandigimiz her seyi unutup yeni bir diinya yaratmamiz gerektigini gdstermistir. 2020
yilindaki gelismeler kural kitabin1 yakmigstir. Gida ve Gastronomi sektorii siddetli baski altinda olmasina ragmen
tiretimini siirdiirmiistiir. Bununla birlikte, endiistri 2021'de direncli kalacaksa, baskilara ragmen, hazirlikli olmak
icin gozlerin ufku taramaya devam etmesi ve 2020 derslerini dogru almasi gerekmektedir. Bu amacla, gida ve
gastronomi sektoriine gelecek icin bir miktar i¢ gorii sunarak ileriye bakmalar1 i¢in bu ¢aligma yapilmistir.

Anahtar sozciikler: Pandemi, Tiiketici egilimleri, Tiiketici se¢imleri.
Abstract

A person consumes an average of 70 thousand meals in his life, which refers to 30-40 tons of food. A large part
of this amount of food is consumed for nourishment to benefit from the nutrients contained in foods. Food is an
integral part of people's daily lives. Apart from being a simple daily function, food is also important for human
health and happiness. Nutrition is the intake of the energy and nutrients required for human growth and development,
tissue regeneration and functioning in sufficient and balanced amounts and used in the body properly. Food is
something structurally complex which mainly determined by the consumer preferences. Consumer preferences,
which are grouped as Physiological, Psychological, Social and Economic factors, are an intersection formed by
the combination of these factors and their sub-groups. Examining the components of this complex structure that
influences consumers' choices is crucial to creating a successful and sustainable product. Moreover, examining
changes in consumer trends as well as choices is very important to understand food and gastronomy related issues
and to develop future behavioral models. Epidemics have changed politics, revolutions, established racial and
economic discrimination, and the societies in which they spread, affecting personal relationships, artificial and
natural environments. Examining epidemics is to understand the structure of society, standard of living and political
priorities. Epidemics are a category of illness that holds the mirror to people of who we really are. Humanity has
beaten all the epidemics it has experienced throughout history, and the human race has become stronger than ever.
The pandemic of 2020 showed that humanity should forget everything we thought we knew about planning and even
food production and accordingly creating new world from the start. Developments of 2020 have changed the rules.
Although the increasing pressure over the food and gastronomy sector, it has continued to the production. However,
if the industry wants to remain resilient in 2021, despite pressures, it should have its eyes open to the future, besides
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getting the right lessons from the year of 2020. For this purpose, this study was conducted to provide some insight
to the food and gastronomy industry to put their focus onto future.

Keywords: Pandemic, Consumer trends, Consumer choices.

Giris

Gida ve icecek endiistrisi, harcamalarina daha dikkatli bir yaklagim arayan giiniimiiz tiiketicileri i¢in gida icecek
trendlerini dogru ve detayli degerlendirerek, yaratilan inovatif ortamin katkilari ile sert rekabetten kurtulmak ve
stirdiiriilebilir olmak i¢in ¢ok 6nemlidir. Giiniimiizde, trend olan iiriinler, biiyiik firsatlar ve sektorii sallayan paradigma

degistiren yenilikler olmaktadir. Ancak sektordeki ana trend ¢izgilerinin hepsi her yil biiyiimeye ve gelismeye devam
etmektedir.

Saglikli beslenme tiiketicilerin zihninde giderek daha énemli hale gelmektedir. Insanlar saglik sorunlarinin modern
yasam tarzlariyla iligkili oldugunun farkina vardikga, saglikli beslenmeye olan ilgiler artmaktadir. Son on yilda
ortaya ¢ikan trendlerden bazilari, organik gidaya ve yerel gida tiiketimine artan ilgidir. Bu egilimler, yemek hizmeti
operasyonlar1 iizerinde etkili olmustur. Yerel olarak iiretilen ve organik yiyecekler sunmasiyla taninmak, pazarda
onemli bir farklilagsma noktasi olabilir ve restorana rekabet avantaji saglayabilir. Ayrica, fonksiyonel gidalar daha rafine
ve popiiler hale gelmektedir. Ambalaj ve iiretim daha diinya dostu olmaya devam edecek ve sirketler siirdiiriilebilirlik
taahhiitlerini yerine getirmeye yaklasacaklardir. Uriinler tiiketicilerin saglik ve zindelik isteklerini kargilamak igin
piyasaya siiriilmeye devam edecek ve bitki bazli gidalar pazarda daha etkin olacaktir. Gida trendlerini yonlendiren,
Demografi, Yasam Sekli, Ekonomi, Teknoloji ve Tiiketici davraniglar1 olmak iizere bes 6nemli dig kuvvet bulunmaktadir.

Tiiketici Davranislari

Insan yagsam1 boyunca ortalama 70 bin kez yemek yemekte, bu da yaklagik 30-40 ton gida demektir. Bu miktardaki
gidanin biiyiik bir kism1 beslenmek yani gidalarin icerisinde bulunan besin 6gelerinden yararlanmak amaciyla
tiikketilir. Gida, insanlarin giinliik yasamlarinin ayrilmaz bir pargasidir. Gida, basit bir giinliik fonksiyon olmanin
Otesinde, insan sagligi ve mutlulugu i¢in 6nem tagimaktadir. Beslenme, insanin biiyiimesi ve gelismesi, dokularin
yenilenmesi ve calismasi i¢in gerekli olan enerji ve besin 6gelerinin her birinin yeterli ve dengeli miktarlarda
alinmasi ve viicutta uygun sekilde kullanilmasidir. Gida igleme tarih 6ncesi donemde baslamigtir. Tarim ve hayvan
yetistiriciliginin artigina paralel gidalarin bozulma nedeniyle kayiplarini azaltmak ve kitlik donemlerinde hayatta
kalmak i¢in gidalarimizi korumak kag¢inilmaz bir olgu olmustur. Gida bilimi multidisipliner bir bilim dalidir. Gida
yapisal olarak karmasik bir yapiya sahip olup tiiketici tercihleri 6n plandadir. Tiiketici tercihleri ise bircok faktoriin bir
araya gelmesi ile olusan bir kesisimdir. Tiiketicilerin se¢imlerini etkileyen bu karmagik yapinin faktorlerini incelemek
basarili bir {iriin yaratmak ve siirdiiriilebilir bir bagar1 i¢in ¢ok 6nemlidir (Reel ve Ark., 2008; Anon, 2012b; Tudoron
ve Ark., 2012a; 2017a; 2017b; Shepherd, 2017; Cairins ve Ark., 2018; Melovic ve Ark., 2020).

Fizyolojik faktorler: Fizyolojik faktorler viicudun ihtiyacini ve besin arzusunu etkiler. Viicudun saglikli kalmasi ve
dogru bir sekilde calismasi i¢in gerekli besin maddelerini yeterli miktarda icermelidir (Roinien ve Ark., 2001; Hunter,
2010; Vesela ve Grebenove, 2010; Annunziata ve Vecchion, 2012a; Anon, 2013; Razali ve Ark., 2014; Thiruselvakumar
ve Ark., 2014; Zielinska, 2016).

Aclik diizeyi: Aclik, yiyecek eksikliginden kaynaklanan bosluk, gii¢csiizlik veya aci duygusu olarak tanimlanabilir.
Zaman gectikce, daha az yiyecek diisiinene kadar daha da yogunlagir. A¢lik, beyindeki hipotalamus adi verilen kiiciik
bir bezle kontrol edilir. Hipotalamus viicutta 6nemli islevlere sahip olup, hipofiz bezi ile koordineli ¢aligir. Viicut
sicakligini kontrol etmek, istah, susuzluk ve viicut sivilarin1 diizenlemek, uyku ve uyaniklik dengesini kurmak ile
biiylime ve viicuttaki cesitli bezler ile cinsiyet hormonlarini kontrol etmek gorevleridir.

Istah: stah, viicut a¢ olmadig1 zaman bile yiyecege duyulan arzudur. Istah, gidalarin goriiniisii, hazirlanan gidalarin
aromasl, konugma ve diisiince sirasinda gida kelimesi ile tetiklenebilir. Hipotalamus bezi bu ipuglarini duyu yoluyla
kaydeder ve kisiyi yiyecek hakkinda diisiinmeye tesvik eden mesajlar gonderir. Tiikiiriik bezleri uyarilir, fazladan sivi
tiretir ve agizda sulanma baglar. A¢lifin aksine, eger istah memnun degilse, sonunda viicuttan yok olacaktir.
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Beslenme gereksinimleri: Tiiketiciler saglikli kalmak ve kendilerini saglikli hissetmeleri i¢in gida se¢imlerini
yaparlar. Gidalarimiz, metabolizma icin gerekli temel besin maddelerini saglamalidir. Beslenme gereksinimleri i¢in
viicut boyutu/tiirii, yasi, aktivite diizeyi, cinsiyet ve saglik durumu olmak iizere beg farkli kategori vardir.

Viicudun boyutu/tiirii: Farkl biiyiikliikteki insan viicudunun beslenme gereksinimleri dogrultusunda farklilik gosterir.
Daha biiyiik yapilara sahip bireylerin viicutlarini korumak ve ¢alistirmak icin daha fazla besleyici madde gerekir. Ayni1
sekilde, viicut kiitlesi daha kii¢iik oldugu i¢in viicut dokularinin bakim ve onarimi i¢in daha az protein gerektiren daha
kiiciik viicut boyuna sahip olan insanlar da vardir.

Yas: Alic1 kararlari, kisilerin yas aile yasam donemi i¢indeki bulunduklari asamalar, yasam stili, kisilik gibi disa
doniik 6zelliklerinden etkilenir. Her yas grubunun gereksinimine ve ilgi duydugu gidalar1 ayrimlanabilir belirli
karakteristikleri vardir. Ornegin yashlar icin saglikli yasam ve diyet iiriinleri gibi. Yasam donemleri de satin alim
kararlarini etkileyen faktorlerindendir. insan viicudu, hayati boyunca belirli biiyiime asamalar1 gegcirir. Bebeklikten
ergenlige kadar viicut oranlarinda dramatik degisiklikler goriiliir. Kollar, daha fazla harekete ve koordinasyona izin
veren uzunluk ve kas orani yiikselir; viicut yiiksekliginin yarisini tamamlamak i¢in bacaklar1 uzar. Bilyiime ve gelisme
donemi, ergenlik boyunca viicut daha erigkin bir form elde edilinceye kadar devam eder. Besinler viicut igerisinde
ozel iglevler yiiriittiiklerinden, bir bireyin ihtiya¢ duydugu besin maddelerinin miktar1 biiylime siirecleri tarafindan
diizenlenir.

Etkinlik diizeyi: Fiziksel olarak aktif olan bir kisinin daha ¢ok enerji veren besinler tiiketme gerekliligi, daha az aktif
yagsam siiren gahsa gore fazladir. Sedanter bir kisi, aktif bir kisiden daha az miktarda besleyici madde ister. Bir kisi
biiylik miktarda enerji tiiketir fakat fazla dolagsmazsa viicut fazlasini yag dokusu olarak depolar.

Cinsiyet: Bireyin cinsiyeti de besin madde gereksinimlerini belirler. Menstruasyon ve dogum gibi biyolojik aktiviteler,
kadinlarin demir ve kalsiyum aliminda daha yiiksek icerikli bir diyet almasi gerektigi anlamina gelir. Erkekler
viicutlarindaki kas dokusunun daha yiiksek profilli bir boliimiine sahiptir. Bu nedenle kadinlardan daha yiiksek
miktarda protein almalar1 gerekmektedir. Cinsiyet, yag dokusunun depolandigi viicudun bdliimlerini de etkiler.
Kadinlarin iist kollarinda, gogiislerinde, bellerinde, kalcalarinda ve uyluklarinda ekstra yag dokusu bulunma olasilig1
daha yiiksektir.

Saglik durumu: Bir kisinin saglik durumu, kisiyi belirli yiyecek c¢esitlerini ve/veya diger gidalardan daha az
tiiketmesini saglayabilir. Ornegin, bir kiside yiiksek kolesterol (sonug¢ olarak kalp hastaligina neden olabilir) varsa,
diyetinde doymus yaglarinin miktarini azaltmalidir. K6tii beslenme ile iligkili olabilecek bazi hastaliklar arasinda
beriberi, pellagra, rasitizm, iskorbit, osteoporoz ve anemi bulunur.

Kisisel yeme-icme reaksiyonlari: Kisisel algilarimiz gida se¢imimiz iizerinde biiylik bir etkiye sahiptir. Bireyler,
gidanin fiziksel goriiniimiine, sunumuna, kokusuna ve dokusuna tepkilerini temel alarak yiyeceklerini secerler veya
reddederler. Gidalarin kalitesini 6lgmek i¢in duyularimizi kullaniriz. Bu reaksiyonlara dayali yargilara duyusal
algilamalar denir. Cekici renkler ve yaratici sunumlar, istahimizt uyarir. Yemek hazirlayicilar1 yemeklerin estetik
goriiniisti ile yemeklerin sunuldugu kisilerin istahlarini artirabileceginin veya geciktirebileceginin farkindadir. Ciinkii
yiyeceklerin tabaga yerlestirilmesine istah artirmak i¢in 6zen gosterilir. Bazi insanlarin yiyecek segenekleri sinirlidir,
clinkii fiziksel bir reaksiyona sahiptirler. Tepkiler bireyler arasinda degisken olup karin sigsmesi, kusma, kagint1 ve deri
dokiintiileri, hiriltili solunum, bag agrist ve rahatsiz edici uyku seklinde goriilebilir.

Psikolojik faktorler: Psikolojik faktorler zihin ve duygularla ilgilidir. Yasam tarzlarina ve kiginin yetistirilmesine
bagli olarak kisiden kisiye farklilik gosterirler. Bunlar1 tanimlamak zordur. Duygularin, kendine giivenin ve
tutumlarin sonucunda yapilan secimler giin gectikce degisebilirken, inang, aligkanlik, degerler ve yiyeceklerle
gecmis deneyimler gibi bazi psikolojik faktorler secgilen gidalar iizerinde siirekli bir etkiye sahiptir. Gida
secimlerimizde psikolojik faktorler diger faktorlere gore daha baskin rol oynayabilmektedir (Lau ve Ark., 1984;
Kaya, 2016; Anon, 2013).

Degerler: Deger, neyin 6énemli olduguna dair derin kigisel bir duyumdur. Degerler, davranigt etkilemek ve eylemi
motive etmek i¢in yeterince giicliidiir. Bir kisinin degerleri, yetistirildikleri ailenin ve kiiltiiriin degerlerini yansitabilir
veya yasam boyunca kargilagilan deneyimler iizerine kisisel bir yanit olabilir. Gida se¢imi; secimleri etkilemesi
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muhtemel degerler, besin kaynaklar1 ve saghigin korunmasr ile ilgilidir. Ornegin, vejeteryanlik, gida seciminin bir
yansimasidir.

Inanglar ve tutumlar: Insanlar yapmak ve d6grenmekle inang ve tutumlarin sahipleri olurlar. Inanglar ve tutumlarda
insanlarin satin alma davraniglarini etkilerler. Bir inan¢ bir kimsenin bir sey hakkindaki tanimlayici bir diisiincedir.
Inanclar bilgi, kanaat ve itikat iizerinde kurulabilir. Inanglarda hissiyatin rolii olabilirde olmayabilirde. Ureticiler,
tiiketicilerin, iirtinleri ve servisleri hakkindaki inanglari ile ¢ok ilgilidirler. Inanglar, iiriin ve marka imajlarin1 yaratir
ve insanlarda iirtinlerin ve markalarin imajlarina gore hareket ederler. Tiiketicilere bir iiriinii, reklami, markay1 sevip
sevmedikleri soruldugunda gercekte kendilerinden tutumlarini ifade etmeleri istenmektedir (Vyas ve Ark., 2016).
Tutumlar i¢ duygularin dis savunmasidir ve kisilerin objelere karsi egilimlerini yansitir. inang ve tutumlar idrak ve
motivasyonel siirecleriyle 6grenme siirecinin en son neticeleri olarak birbirine benzemekle beraber, aralarinda 6nemli
farklar vardir. Bunlar davranis bakimindan farkli vasiflar ve sonuclari icerirler. Bu yiizden her iki kavraminda saglam
bir bilimsel mana kazanmasi icin farkli sekilde belirtmek ¢ok onemlidir. Gida i¢in kabul edilebilir olana iligkin
inanglar diinyada cesitlilik gosterir ve genellikle din ve kiiltiirel mirasa baglidir. Bir inang, pozitif bilimsel kanita
dayal1 olmas1 gerekmeyen bir goriistiir. Dayanikli olan degerlerin aksine, inan¢lara meydan okunur ve degistirilebilir.
Bir¢ok din gida geleneklerine sahiptir ve takipcilerinin yediklerine kisitlamalar getirirler. Dini geleneklerin yani sira,
bazi sosyal gruplar ve kiiltiirlerin yiyecek hakkinda belirli inanclart vardir. Bu inanglarin ¢ogunun dogrulanmasi
miimkiin degildir. Baz1 kiiltiirel inanglar genellikle belirli gidalarin yemeyi yasaklar ve yiyecek tabularina yol agar.
Bu tabular ilkel kiiltiirlerde daha yaygindair.

Aligkanliklar: Gida secimleri genelde rutindir. Bir aligkanlik, diizenli olarak diisiinmeden yapilan bir olgudur.
Beslenme aligkanliklart aynidir ve tiim aligkanliklar gibi degistirmek kolay degildir. Gida aligkanliklarimiz, bazen
sagliksizdir. Kisisel diyeti degistirmek kolay degildir.

Benlik: Benlik, kendimiz hakkinda nasil hissettiimizi ve viicudumuzun ebatlari, sekli ve agirlig1 (viicut imajr) dahil
olmak iizere kigisel goriiniimiimiizii tanimlama bicimimizi ifade etmektedir. Her birimizin fiziksel olarak nasil
goriindiigiimiiz (giiclii ve zay1if yonlerimiz), ne kadar iyi koordineli oldugumuz ne kadar akilliy1z ne kadar utangag
veya girigken, paramizi ne kadar iyi yonettigimiz, nasil giyiniyoruz, sanat, miizik, dansa ne kadar yetenekliyiz, kardes,
ogul veya kiz olarak ailede 6nemimiz gibi aklinda bir resim vardir. Benlik saygist cocukluk déneminde gelisir.
Beden imajindan duyulan memnuniyetsizlik basta hanimlar olmak {izere 11 yasindan baslayarak orta yaslara dogru
artmaktadir. Ayrica, benlik duragan olmayip zaman icinde hatta giinde birka¢ kez degisebilir.

Motivasyon: Bir kimsenin herhangi bir zamanda pek cok ihtiyaci vardir. Bazi ihtiyaglar biyolojiktir. Bu ihtiyaglar
aclik, susuzluk, huzursuzluk gibi fizyolojik gerginlik hallerinden dogar. Diger ihtiyaclar psikonojeniktir. Yani
taninmak, sahsina saygi gostermek veya bir yere ait olmak gibi psikolojik hallerden dogar. Bir ihtiya¢ yeterli bir
seviyede zorlayiciliZa ve siddetli istege ulastirildigi zaman bir motif olur. Bu motif bir kimseyi harekete ge¢mesi i¢in
yeterince zorlayan bir ihtiyactir.

Sezgi: Sezgi, bir kimsenin diinyanin anlamli bir manzarasini yaratmasi icin enformasyon verilerini se¢mesi,
organize etmesi ve yorumlamasidir. Sezgi sadece fiziki diirtiileri degil, diirtiiniin ¢evresindeki saha ile olan
iligkilerine ve ferdin kendisi icindeki kosullara bagldir. Sezginin tarifindeki anahtar kelime, bireydir. Insanlarin
ayni obje karsisindaki sezgileri farklidir.

Ogrenme: Ogrenme bireylerin gelecekteki benzer davraniglarini yonlendiren, satin alma ve tiiketime iliskin bilgileri
ve deneyimleri kazandiklar1 bir siirectir. Diger bir degisle 6grenme siiresi boyunca elde edilen tiiketim bilgileri ve
deneyimleri satin alma davranigina yon vermesidir. Kisinin kendisine ya da g¢evresine iligkin tutumlar1 ve yargilari
belirlemesindeki gereksinimlerin giderilmesinde deneyimlerden yararlanilir ki bu da 6grenmenin sonucudur. Ogrenme
bigimi igerigi ve nitelikleriyle insan davranigini etkileyen etkenlerin en baginda gelir. Insan ihtiyaglarin1 gidermede
sorunlarini ¢oziimlemede kendi varligina ve c¢evresine iliskin algilar ve kavramlar olusturmada 6grenmeden ve
gecirdigi deneylerden yararlanir. Genel olarak gereksinim ve isteklerini 6zel olarak fiziksel ve icgiidiisel ihtiyaclarini
insan yine 6grenme yoluyla belirler.

Algi: Algilama duyu organlarinin yardimi ile ¢evreden gelen uyarilara gore nesneler, olaylar ve iligkiler hakkinda bilgi
edinmektir. Ancak algilamak sadece fizyolojik bir olay degil, ayn1 zaman da bireyin inanc¢larindan, tutumlarindan,
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kisilik ozelliklerinden etkilenen subjektif bir durumdur. Birey kendi goriisiine inancglarina, deger yargilarina gore
algilamaktadir. Pazarlama yoneticisinin sundugu pazarlama bilesenleri ile hedef tiiketicinin algiladigi bilesen
birbirlerinden farkli olabilir. Hedef tiiketicinin yeni pazarlama bilegenlerini farkli bir sekilde ve gérmek istedikleri
bir bi¢imde yorumlamalar1 pazarlama programinin uygulanmasinda bazi giicliiklere yol agabilir. Algilama fiilin
fiziksel ve fizyolojik yanlaridir. Duyumlar, bagimsiz olaylar degildir. Hemen her duyumla birlikte bir algilama yapilir.
Boylece, psikolojik olaylarin en yalin 6geleri, duyumlar degil algilardir. Algilama ile son bulmayan bir duyum yok
gibidir. Cevreden gelen etkiler duyu organlarini uyarir, boylece meydana gelen sinir akimi beyine ulagir ulasmaz
duyum olay1 ile bir algilamada meydana gelir.

Tavir: Tavirdan maksat bir gida hakkindaki olumlu bilgi ve olumlu veya olumsuz duygulardir. Tavirlar deneyle ve
bagka kisilerle temas sonucu dgrenilebilir. Tavirlar genellikle sik sik degismez ¢ok defa oldugu gibi kalir. Tavirlarin
bazen kuvvetli bazen zayif etkisi olur. Tiiketicilerin bir gidaya veya bir firmaya olan tavirlar1 stratejinin bagarili veya
basarisiz olmasimi etkiler. Nitekim tiiketici isletmenin pazarlama stratejisi {izerinde olumsuz etkiye sahip ise giday1
bizzat kendisi almakla kalmaz etrafindaki ¢evreye de etki yapar.

Kisilik: Her insanin satim alimin1 etkileyen farkli bir kisiligi vardir. Kisilik, insanin ¢evresine karsi tutarlt ve siirekli
tepkiler vermesine yol acan belirgin karakteristiklerdir. Kigilik tipleri siniflandirilabildigi ve belirli bazi kisilik
tipleri ile gida ve markalar arasinda giiclii korelasyonlarin incelenmesi, tiiketici davranigini ¢éziimlemede 6nemli
bir degiskendir. Herkesin kendine ait bir kisiligi bir i¢yapist vardir. Bu kisiligi ¢6zmek her zaman miimkiin degildir.
Bu tecriibe ve tavirlarin belirlenebilmesi ile miimkiin olabilir. Buna gore her tiiketicinin de tiiketecegi {iriin ve tercih
edecegi markalar farkli olacaktir. Pazarlamacilar genellikle tiiketim mallarinin reklamini yaparken herkesin olumlu
bulabilecegi ozellikler lizerinde dururlar.

Sosyal faktorler: Insanlarin yasadigi kiiltiirler ya da toplumlar, bireylerin birbirleriyle (sosyal faktorler) sahip oldugu
temasla birlikte, gida segimlerini etkiler. Inanglarin, geleneklerin ve tabular etkili faktorlerdir. Ayrica, giinliik yasamin
bir pargasi olan medyanin kigileri belirli gida tercihlerini yapmasinda etkinligi tartisilmaz. Yiyecek se¢imi yaparken
yasam tarzi, i ve egitim, ailenin biiytikliigli ve misafirperverligin toplumsal grup i¢cindeki 6nemi ve yeri de 6nemlidir
(Nestle ve Ark., 1998; Anon, 2013; Anon, 2017b; Bleich, 2012; Higgs ve Thomas; 2016; Nurumi ve Ark.; 2016; Souter,
2017; Melovic ve Ark., 2020).

Kiiltiir, alt kiiltiir ve gelenekler: Kiiltiir her toplum iiyesi olarak insanoglunun yagsam bi¢imini belirler. Toplumun
tiiketim bigimleri, ihtiyaclari, ihtiyaclarin 6ncelik sirasi ve ihtiyaclarin tatmin sekilleri kiiltiiriin bir iglevidir. Kiiltiirel
degerler tiiketici davranigini dolayisiyla tiiketimi etkilemektedir. Kiiltiirel degerler sosyal etkilesim yoluyla ailede,
okulda ve igyerinde 6grenilir ve birey davranisini kuvvetli bir sekilde etkiler. Bir kimsenin arzu ve davraniglarini en
esash belirleyicisi kiiltiirdiir. Her kiiltiir, mensuplarinin daha 6zel olarak belirlenmesini ve sosyolizasyonunu anlatan
daha kiiciik alt kiiltiirlerden olusur. Milliyetler, dinler, 1rki gruplar ve cografi bolgeler alt kiiltiirii olugturur. Alt kiiltiir
dinsel, 1rksal, ulusal, yoresel ve bunun gibi ortak ozellikler tasiyan gruplar alt kiiltiirleri olusturur. Gelenekler, bir
grup veya toplum iiyeleri tarafindan belirli zamanlarda tekrarlanan olgulardir. Ozel giinler bir¢ok geleneksel ve 6zel
gidalart icerir. Aile gelenekleri, cogu toplumda 6nemli toplumsal ve kiiltiirel geleneklerin oldugu gibi, genellikle gida
etrafinda doner.

Yasam tarzi: Aym sosyal sinif, alt kiiltiir ve hatta ayn1 meslekten olan insanlar bile ¢cok farkli hayat tarzlarina sahip
olabilirler. Kisinin yagsam sistemi, onun faaliyet, ilgi ve fikirlerinde ifadesini bulan yagsam tarzidir. Yagam stili, kisinin
sosyal sinift ve kisiliginden daha fazla seyleri icerebilir. Bir kiginin sosyal sinift bilinirse, onun olast davranislari
hakkinda bazi spekiilasyonlar veya yorumlar yapilabilir ama bu durum o kisiyi tam olarak gérme olanagi vermeyebilir.
Yasam stilleri de satin alma davraniglarini etkileyebilir (Chovanovd ve Ark., 2015). Genel olarak, gida se¢imini
etkileyen yagam tarzi faktorleri sunlardir.

Meslek: Tiiketicinin meslegi, oncelikle gelirini belirler. Ayrica caligma siiresi, yine ise gidip gelmek icin harcadig:
zaman ile bog zaman siiresi ve degerlendirme bicimi bireyin gida tiiketimi acisindan 6nemlidir. Ne yemeyi se¢tiginiz,
isinizin fiziksel taleplerine bagli olabilir. Aktif igler, calisanin enerjiyi artirmak i¢in daha fazla karbonhidratli yemeyi
gerektirirken, az bedensel hareketi gerektiren gorev yapan kisiler asir1 yememeye dikkat etmelidir.

Egitim: Akilli segcenekler opsiyonlar hakkinda daha fazla bilgiye sahip olmaktan kaynaklanmaktadir. Her tiirli
iletisim gidalarimiz hakkinda daha iyi bilgi sahibi olmamiza yardimct olur bu da se¢imlerimizi belirler. Bir kisinin
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gidalarin besin icerigi, beslenme gereksinimleri ve besin hazirlig1 hakkinda daha iyi bilgi sahibi olmasi, akilli gida
secimleri olasiligini arttirir.

Cografi konum (Ekoloji): Bir iilkenin temel gida maddeleri cografyaya ve iklim kosullarina gore yetistirilebilmesine
baglidir. Iklim tropikal ise, seker kamisi, ananas, muz ve Hindistan cevizi gibi gidalar, Akdeniz ise bitkisel, kirsal
kara ici yiiksek soguk bolgeler et agirlikli olacak bu gidalar daha ucuz, daha bol oldugundan ¢ogunlukla ¢esitli mutfak
usullerinde kullanilacaktir. Iklim, sadece bir bolgede yetistirilen yiyecek tiirlerini degil yiyecek secimlerini de etkiler.
Yaz, taze meyve ve sebze, dondurma ve hafif yemekler arzusunu getirirken, kis ise ¢orbalar, sicak icecekler ve sicak
tatlilarin mevsimidir.

Sosyal etkilegim: Kiiresellesmenin sonucu herkes her yere gidiyor, internet uzak yerlerden aligveris yapmamiza
izin veriyor ve iilkeler arasindaki ticari anlagmalar ile diinyanin uzak kosesindeki bir olay diinyanin geri
kalaninda hissedilebilecegi anlamina gelmektedir. Seyahat ederken, hoglandifimiz ve doniiste aramaya
baglayacagimiz genis bir yelpazede yemeklerle tanisiyoruz. Kisisel ve yakin arkadaglarin ilgileri, yiyecek
tercihlerini etkilemektedir.

Aile, hane halki yapilari ve rolleri: Alcilar iizerinde aile iiyelerinin etkisi ¢ok gii¢liidiir. Aile en 6nemli tiiketici
alim orgiitiidiir. Pazarlama yoneticileri esler ve c¢ocuklarin ¢esitli iirtin ve hizmetlerin alimindaki etki ve
rolleri ile yakindan ilgilidir. Bu roller fikir vericiler, etkileyiciler, karar vericiler, fiilen satin alimi yapanlar ve
kullanicilar olmak iizere bes gruba ayrilabilir. Bazen bu rollerin tiimii veya birkaci bir kisiyle birlesebilir. Aile
tiyelerine toplumun kiiltiirel degerlerini ileten bir alt kiiltiir olan hizmet etmektedir. Cocuk, sosyal ve kiiltiirel
degerlerini, tiikketim aligkanliklarini aileden kazanir ve yasami boyunca onlarin izlerini tagir. Bu nedenle tiiketim
aligkanliklarini ailenin yagsam egrisi ile aciklamak miimkiindiir. Aile birliginin yapisi, bir yemekte tiiketilen gidanin
cesidini, kalitesini ve miktarin1 belirler. Ornegin, ¢cok hassas tat tomurcuklarina sahip kiiciik cocuklar, daha az
baharatl1 gidalar: tercih ederken, yaslilar hafif bir lezzet hissi gosterebilir ve daha ¢cok aromali (6zellikle tuzlu ve
tatll) gidalari tercih ederler.

Hane halk1 i¢inde kisisel olarak begenilen kisiler, cogunlukla yiyecek seciminde en 6nemli faktordiir. Ailenin farkli
diyet gereksinimlerini karsilamak i¢in giday: cazip ve keyifli bir sekilde hazirlanmasinda daha fazla dikkat edilmesi
gerekmektedir.

Roller ve statiiler: Kisilerin katildiklar aile, kuliip, dernek gibi gruplarin her birindeki konumu rol ve statii acisindan
ele alinabilir. Rollerin her biri satin alma davraniglarini etkiler. Her roliin toplumda belirli bir statiisii vardir. Uriinler
sosyal siniflara cografi duruma ve hatta zamana gore statli sembolii olarak gorev yapabilirler. Bir kimsenin sahsi
ozelliklerinde, onun satin alma kararini etkiler. Bu ozellikler arasinda yasi, yasam donemi, meslegi, ekonomik
durumu, hayat tarzi1 ve sahsiyeti ile kendisi hakkindaki kendisinin ne diisiindiigii vardir.

Sosyal sinif ve sosyal etkilegsim: Tiiketicinin algilarina ve satin alma davraniglarina etkileyen sosyokiiltiirel etkenlerden
biri de tiiketicilerin i¢inde yer aldigi sosyal siniftir. Sosyal sinif kavrami gercekleri karmagik bir kavramdir. Cesitli
acilardan toplumun siniflandirilmas: yapilir ve siniflara birbirinden degisik roller ve odiiller 6ngoriiliir. Roller ve
odiiller arasindaki degisiklikler belirlenir. Ornegin yoneten ve yoneticilerle olgiitiine, gelir olgiitiine, yapilan isin
tiirtine gore toplum siniflara ayrilir. S6z konusu siniflagma alt, orta ve iist siniflar biciminde toplumun dikeyine
gruplagmasidir. Gergekte bu siniflar arasinda kesin bir sinir yoktur. Ayrica, siniflar1 olusturan kisiler ya sinif icerisinde
yerlerini degistiremezler ya da alt siniftakiler iist sinifa gegcme ¢abasi gosterirler. Yemek uzun zamandir dostluk ve
misafirperverlik sembolii olmustur. Misafirleriniz evinize geldiklerinde yapti§iniz ilk seylerden biri onlara yemek
ve igmek icin bir seyler sunmaktir. Yemekler, utangag¢ bir kisinin bile yemek hazirlayarak veya sunarak kendilerini
mesgul ederek grubun bir pargasi olabilecegi rahat bir ortam olusturmasina yardime1 olur.

Referans gruplari: Referans gruplari, degerleri tutum ve davranislarin olusmasinda kiyaslamak noktasi olarak hizmet
goren kisi ya da gruplardir. Referans kavrami grup boyutu ve iiyeligi ile sinirli degildir ve bir grupla 6zdeslesme kosulu
icermez. Bagka bir anlatimla grup iinlii is adamlar1, pop miizik yildizlar1 veya spor kahramanlar1 gibi sembolik olabilir.
Ozellikle tutum ve davranislar icin kullanilan referans gruplari kiyaslamali referans gruplari olarak adlandirilir. Bu
gruplar yasam bicimleri ev diizenleri, mobilya ve otomobil se¢imleri hayranlik uyandiran ve taklide deger goriilen
komgular olabilir. Ayn1 olgu yiyecek i¢inde gegerlidir.
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Medya: Yaptigimiz yiyecek secimlerinde medya biiyiik bir rol oynamaktadir. Gidalarin reklami her yerde, her giin
binlerce reklam metninden, dergilerden, billboardlardan, radyo, sinema, internet ve televizyondan gelen giiriiltii
icinde yastyoruz. Medyayla reklami yapilan gidalarin ¢ogu, islenmemis veya daha az rafine edilmis alternatiflerinden
beslenme degerleri acisindan daha diisiiktiir. Bununla birlikte, bu iiriinler saglikli ve mutlu bir yasam tarzinin temelini
olusturmug gibi sunulmaktadir.

Arkadas c¢evresi ve akran gruplar: Kisinin satin alma davraniglarini ve satin alma siirecindeki en biiyiik
etkenlerden birisi de arkadas cevresidir. Arkadas ¢evresi bilgi arayisinda iiriin ve hizmetin se¢iminde tutumlarin
farklilagtirilmasinda onemli bir etken olmaktadir. Bir bireyin akranlari, ayni sosyal statiideki kabaca ayni yas
grubundaki insanlardir. Akran grubunun etkisi, ergenlik caginda en giicliidiir. Kabullenmeye duyulan ihtiya¢ gengleri,
ebeveynlerinin ne yemeleri gerektigini ve neyin besleyici olarak neyin iyi oldugunu diisiinenlerin yerine arkadaglarinin
yemek yerken ne yedigini gerceklestirirler. Bir akran grubunda yeni seyler denemek daha giivenli ve yiyecek paylasimi
insanlar1 tanimak ve arkadasliklarini gelistirmek i¢in iyi bir yoldur.

Evde misafirperverlik: Ev ortaminda eglenen aile daha gayri resmi durumdadir. Tiiketicilerin yasamlar1 yogunlugu
cercevesinde hazir tiikketime yonelik giinliik yasamda bagkalarina evde pisirmek 6nemli bir sosyal aktivitedir. Calisan
ebeveynlerin aksam yemegi partisi i¢in aligveris yapmalar1 ve yemek yapmalar: icin zamanlar1 yoktur. Paket servisi
olan yemekleri kullanmak veya bagkalar1 tarafindan masa hazirlamanin yapildig1 bir restorana gitmek daha kolaydir.

Ekonomik faktorler: Gida se¢imi, insanlarin hangi iiriinleri satin alip yedikleri ve buna nasil karar verdikleridir. Belirli
biit¢e sinirlarinda kalmak secimlerimizi etkilemektedir (Anon, 2013; Nguyen ve Gizaw, 2014).

Ekonomik kosullar: Global tiiketici pazarlarin demografik boyutlarinda incelendigi gibi, kisinin ekonomik durumu,
liriinli ve marka se¢cimini etkileyen baglica faktorlerdendir. Ekonomik durum, harcanabilir gelirin diizeyine,
istikrarina, ele gecis zamanina, tasarruflarina ve likiditeye, aktif degerlerine, kredisine ve harcama ile tasarruf
arasindaki tercihlerine baglidir. Ozellikle gelire karsi duyarli olan gidalarin iiretici ve saticilar1 bu gostergeleri
yakindan izlerler. Ornegin, durgunluk s6z konusu ise, gidalar1 yeniden tanimlayip, konumlar, fiyatlar, iiretim ve
stoklar1 azaltirlar. Tiiketici pazarini etkileyen ekonomik etkenler iki yonden incelenir. Once tiim niifusun satin
alma giiciinii saptamak i¢in, iilke ekonomisi ve ekonomideki egilimler, sonra da kisilere ve ailelere iliskin veriler
incelenir. Genel ekonomik durum ve ekonomideki degismeler, tiiketicilerin satin alma ve tiiketim egilimini etkiler.
Arz ve talebin dengesizligi, enflasyon ve faiz oranlar: tiiketici kararlarini etkileyen ekonomik etkenlerdir. Bu
etkenlerdeki dalgalanmalar taninmali, nedenleri saptanmali ve devletin ilgili ekonomik politikasi ve para politikasi
gozden gecirilmelidir.

Gidanin maliyeti: Maliyet, yiyecek secerken en 6nemli faktorlerden biridir. Ozellikle dar gelirli aileler, 6grenciler
ve yaslilar i¢in onemlidir. Bu gruplarin toplam geliri i¢inde gidaya harcamalarinin oran: 6nemlidir. Gidalarin
maliyetleri cesitli faktorlerle degismektedir. Bir seferde ne kadar satin alinmasi (depolama alani varsa, biiyiik
miktarlar ile daha ekonomik bir satin alim yapilabilir), gidanin mevsimlik mi yerel iiretim mi oldugu, gidalarin ne
kadar isleme tabi tutuldugu (marine edilmis et iiriinleri veya hazir salatalar, bircok durumda az islenmis gidalar,
ornegin, taze sikilmig meyve sular1 ve meyve salatalar1 normal iiriine gore daha pahali satilmaktadir), satin alma
yeri dikkatle segilirse, bir pazarda veya yol kenarindan alimda tasarruf edebilir. Ancak, genellikle geri 6deme
garantisi yoktur, magaza ozel iirlinler ve genel markalarin satin alinmasi (biiyiik siipermarketlerin kendi etiketleri
ile tirettikleri).

Mevcut kaynaklar: Zaman, pisirme becerilerini kullanmadikca yitirilen ve yemek icin gerekli malzemelerin alimi
ile hazirlanmasi i¢in sinirli bir kaynaktir. Kaynaklar birbirinin yerine kullanilabilir. Paraniz varsa, ev disinda yemek
yemegi segebilirsiniz, ancak ekonomik olarak giiciiniiz sinirl1 ise bir yemek yapmak i¢in becerilerinizi, bilginizi ve
yiyecek bilesenlerini kullanabilirsiniz. Zaman ve para, mevsiminde, satista olan veya hemen kullanilabilir olanlardan
daha biiyiik miktarlarda gidalar1 giivenle depolayarak akillica kullanilabilir.

Pazar yeri: Pazar, tiiketicilerin yiyecek satin aldifi yeri ifade eder. Genellikle, satis yeri ne kadar kiiciikse, gida
maddeleri o kadar pahali olur. Kiiclik magazalar gida iiriinlerini daha biiyiik magazalardan veya toptancilardan satin
alir ve satig fiyatin1 masraflarini karsilamak i¢in artirirlar.
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Meslek ve finans giicii: Bir kisinin yaptig1 is secimi, yemek secimini etkiler. Isin fiziksel talepleri ve sosyal beklentileri
besin seceneklerine yansimaktadir. Istihdamdan saglanan gelir de secilen gidalarin kalitesini ve miktarin1 belirler.
Herkes i¢in, ekonomik faktorler gida satin alirken en 6nemli noktadir.

Bu cercevede giiniimiiz gida ve icecek diinyasinda onemli trendleri asagidaki basliklarda toplayabiliriz;

1.
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Kelimelerle Kazanmak: Gida ve igecek iiriinlerinin ardindaki hikayelere artan tiiketici ilgisi ve satin alma
kararlar1 iizerindeki dikkate deger etkileri, sirketlerin markalagsma stratejilerinde hikaye anlaticiligina
giderek daha fazla 6nem vermesine neden olmustur. Diinyadaki ¢esitli iilkelerden tiiketicilerin %56'sinin,
markalarin etrafindaki hikayelerin gida alim kararlarint etkiledigini soylemektedir. Yani tiiketiciler
gidalarin arkasindaki hikayeyi ve nasil iiretildiklerini kesfetmeye olan ilgisini daha da artirmistir. Bu olgu
satin alma kararlarin1 gittikgce daha fazla etkilemekte ve markaya ¢ok onemli bir giiven kazandirilmasina
yardimeci1 olmaktadir.

Bitkisel Devrim: Gida ve iceceklerde bitki temelli yenilik, tiiketici yasam tarzi trendine baglanan saglik,
stirdiiriilebilirlik ve etik konusundaki tiiketici ilgisinin bir sonucu olarak gelismeye devam etmektedir. “Bitki
temelli” teriminin kullanimi1 ana akima daha fazla girdikge, 6zellikle gida ve icecek sanayi gelismis beslenme
profillerine sahip daha temiz etiketli et ve siit alternatifleri sunmakta zorluk ¢ekmektedir. Bitki bazli {iriinler
glinlimiizde ana akim adimlarin1 ger¢ekten atmaktadir. Yiikselen bitkisel krallik degisen kiiresel gida pazar1 ve
gida deger zinciri boyunca tiim paydaslara yeni zorluklar sunmaktadir. En giiglii itici gii¢lerden biri, hayvansal
proteinlere alternatifler icin tiiketici talebidir. Bitkisel {iretim bazli1 pazar son dort yilda ortalama %30 biiylime
kaydetmis olup yavaglama belirtisi gostermemektedir.

Siirdiirebilirlik: Tiiketiciler gittikce artan bir sekilde sirketlerin siirdiiriilebilirlife yatirim yapmasini
beklemektedir, ABD ve Ingiltere'deki tiiketiciler 2018°de %64 olan sirketlerin siirdiiriilebilirlik i¢in yatirim
yapma beklentilerini 2019 yilinda %85 diizeyine ¢ikarmistir. Gida atiklarinin geri doniisiimii alaninda, sirketler
yan liriinlerden deger yaratarak sifir atik yaklagimi izlemeye calistiklar: icin yeni geri doniisiim yontemleri
onem kazanacaktir. Ambalajlamada odak, siirdiiriilebilir alternatifler gelistirmenin yani sira daha azimi
kullanmaktir. Tiiketicilerin %50’sinin daha az plastik ambalajl1 iiriinlerin yani sira gida atiklariyla miicadeleye
yonelik iiriinler i¢in daha fazla para 6demek istedikleri belirlenmigtir.

Dogru Lokma veya Yudum: Stres ve kaygi hem fiziksel hem de zihinsel olarak saglikli yasam tarzlari siirdiirmeye
calisirken tiiketicilerin kariyerleri, aileleri ve sosyal yasamlari yonetmesi nedeniyle modern yasamdaki kilit
kaygilardir. Tiiketicilerin ¢ogunlugu, yogun yasam tarzlarinin faydalarini ve maliyetlerini dengelemeyi amaglasa
da ¢ok fazla degistirememektedir. Bu da hazirlamasi kolay, rahat ve taginabilir besleyici gidalara olan talebi
artirmaktadir. Anlayish yaklagim, gevgseme ve keyif almada onemli bir rol oynamaktadir. Hem fiziksel hem de
duygusal refah1 destekleyen beslenme gelismektedir. Bireyler, sadece bedeni degil ayni zamanda bilis ve duygusal
refah1 da goz oniinde bulundurarak saglig1 yonetmek icin daha biitiinsel yollar aramaktadir. Insan mikrobiyomu
cevresinde fiziksel ve zihinsel sagligimiz icin muazzam potansiyeline yanit olarak, prebiyotik ve probiyotik
takviyeleri ve igeceklerin bollugu asikardir.

Dokunmak: 2019 yilinin 6nde gelen trendi “Kesif: maceraci tiikketici” davranisi ¢ercevesinde dokusal taleplerle daha
fazla iiriin lansmanina yansitilan bu olgu tiiketici talebiyle hala 6ne ¢ikmaktadir. Tiiketiciler, tekstiirel 6zelliklerin
gida ve icecekler iizerindeki etkisini giderek artan bir sekilde algilayip, daha yiiksek bir duyusal deneyim yasamak
istemektedir. ABD ve Ingiltere'deki tiiketicilerin ortalama %45'i gida ve icecek alirken tekstiirden etkilenirken,
%68'1 de liriin tekstiiriiniin gida ve icecek deneyimine katkida bulundugunu diisiinmektedir.

Makrobesin goriiniimiinii degistirme: Bu trend etiketlerde bilesen iddialarina ve bilimsel yeni bilgilere dayanarak
zaman icinde giderek gelismektedir. Bu ¢ercevede; gida ve iceceklerde biiyiik diisman olarak goriilen seker ve tuzu
azaltmanin yani sira diyet lif kullanimi giderek onemsenmektedir.

Merhaba melezler (Hibridler): Melezler, tiim tiiketicilere trende katilmalar1 i¢in bir yol sunmaktadir. Gida ve
iceceklerde, hibrid egilimi, tiiketicilerin gercekten yeni ve farkli bir seyler denemelerine izin veren iiriinleri ifade
etmektedir.
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8. Bir yildiz doguyor: Icerik provenans: tiiketicilerle rezonans yapan 6nemli bir hikayedir. Bu trend o6zellikle
irlin platformu, icerikler, 6zellikle yeni iiriinler olarak temelinde alisilmadik iceriklerin yayginlastirilmasi icin
tiikketicinin yakinlig1 ve kabulii cok 6nemlidir. Daha tanidik ve kabul gérmiig olanlarin probiyotikler ve giderek
onem kazanan CBD icecekler 6rnek olarak verilebilir. Bazi besin bilesenlerinden arindirilmig olmak giderek daha
popiiler bir kategori haline gelmektedir. Avrupa’da tiim yeni gidalarin 2018’de %23'ii bu segmentte iiretilmis olup
tiim iirtinlerin %58'i gliitensizdir.

9. Diislinmeden giizel yemek ve macerac1 gida ve icecekler: Tiiketiciler farkli lezzetler ve ¢ok sensorlii gida
deneyimlerini kesfetmek i¢in kendi rahat bolgelerinden uzaklagsmaktadirlar. Buna karsilik, markalar duyusal
teslimiyet, hikdye anlatimi1 ve diger kiiltiirlerden gelen lezzetler gibi konular tizerine ¢alisarak daha ilgi ¢ekici
deneyimler yaratmaktadir. Tiiketiciler, diger kiiltiirler hakkinda bilgi edinmek istemektedir ve iiriinlerin mengei,
"kesif" iddiasiyla izlenen yeni yiyecek ve icecek satiglarinda yillik ortalama %17'lik bir biiylimeye katkida
bulunmustur.

10. Markalar artik sinirsiz olup gelecek kisiseldir: Marka semsiyesi altinda sinirsiz iriin ¢esitliligi egilimi artmaktadir.
Markalarin altinda artik ¢ok ¢esitli iiriin segmentleri yer almaktadir. Ayrica, her bes tiiketiciden ikisinin kendi
sinirhi {irtinlerini “tasarlamay1 sevdiklerini” sdylemektedir. Tiiketiciler, “herkese uyan tek beden” ¢oziimlerinden
artik memnun degil. Giderek artan bir sekilde, yeni teknolojiler bu ihtiyaci karsilamaktadir. Uretimdeki gelismeler
daha farkli ve hedeflenmis iiriin yeniliklerine olanak vermektedir.

Gastronomide Trendler

Gastronomi dinamik bir yapiya sahiptir. Giiniimiiziin yiyecek ve icecek endiistrisini etkilemesi muhtemel tiiketici
tercihlerini incelemek igletmelerin basarist i¢in ¢ok onemlidir (Dahbi, 2015; Gagic ve Ark., 2015; Caporaso ve
Formisano, 2016; James ve Mannide, 2017;Katerina ve Stancova, 2017; Anon, 2018; Hallaran ve Ark., 2019).

Gastrofizige artan ilgi: Gastrofizik ilk olarak 2020'de sahnede goériinmese de bu yil icin bir¢ok yiyecek ve icecek
trendi tahmininde yer almaktadir. Gastrofizik, tadin yani sira bir¢ok faktoriin insanlarin yiyecek ve icecekleri nasil
deneyimledigini ve hatta ruh halini etkileyebilecegi fikridir. Restoran aydinlatmasindan bir tabak rengine kadar her
sey bir faktor olabilir.

Restoraninizin 6zellikle yemekle ilgili olmayan yonlerini dikkate alarak bu trendden yararlanilmalidir. Insanlarin
doyurucu yemekler yemelerini ve geri donmek istemelerini nasil saglayabilecekleri diisiiniilmelidir.

Bitki bazli secenekleri secen tiiketiciler artacaktir: Saglik ve gezegene yardim etmek icin hayvan haklari
endisesi nedeniyle daha fazla insan bitki bazli diyetlere yonelmektedir. Pek ¢ok vejeteryan ve vegan, baglangicta
kendilerine hizmet veren restoranlari bulmak i¢in miicadele etmistir. Ancak artik kolay bulunabilmektedir.
Simdi, bir¢ok fast-food restoraninda vegan yemekler bulunabilmekte ve daha fazla et icermeyen gidalar raflarda
bulunabilmektedir.

Tiiketiciler bu tip iirlinlere giivenmek istiyorlar. Restoranlarin, sunduklar1 yemeklerde yerel ciftliklerden gelen
malzemeleri icerdiklerini ve et dig1 secenekler sunmalar1 6nem kazanmaktadir.

Ambalajla ilgili endiseler: Insanlar atiklarini azaltma konusunda daha kararlilar ve birgogu geri doniisiimiin yeterli
olmadigin1 bilmektedir. Bu nedenle yenilebilir ambalajlar 2020'de izlenmesi gereken bir trenddir. Arastirmacilar
biyolojik olarak parcalanabilen ve yenilebilir gida ambalaji gelistirme konusunda yogun olarak calismaktadir.
Yapilacak en iyi sey, yeni gelismelerden haberdar olmaktir. Daha sonra, isletme yiyecek ve igecekler icin farkli
ambalajlar kullanmaya baglayip baslamayacagina karar verilmelidir.

Alkol tiiketiminden kacinmayi veya azaltmayi secen daha fazla kisi gozlenmektedir: Analistler, icecek iireticilerinin
2020'de daha diisiik veya alkolsiiz secenekler sunmaya devam etmesini beklemektedir. Gen-Z'nin sosyal medyada alkol
icmeyi diger gruplara gore daha az tartistif1 bildirilmektedir. Ayrica, alkol bagimlist olmanin sonuglar1 hakkinda
daha genel bir farkindalik vardir. Daha fazla bar ve restoran, meniilerinde alkolsiiz se¢enekler sunarak bu olguya yanit
vermektedir. Ayni1 seyi yapabilir, ayrica alkol tiiketimini yas1 yeterince biiyiik olan herkesin keyif aldig1 bir eglence
olarak konumlandirmaktan kaginabilirsiniz.
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Sorunsuz saglikli secenekleri secme arzusu: Son yapilan anketlerde Amerikalilarin %95'inin aligveris yaparken
saglikli secenekler aradigini ortaya koymaktadir. Ayrica, insanlar secimlerini yonlendirmek icin sik sik etiketlere
ve Ozellikle icerik listelerine baksalar da ankete katilanlarin ¢ogu evrensel bir "saglikli gida" semboliiniin yardimci
olacag1 konusunda hemfikirdir. Baz1 gidalar1 6l¢iilii olarak yemek uzun bir yol kat edecektir. Ornegin Amerikalilarin
yedigi sodyumun neredeyse yarisi sadece 10 gidadan gelmektedir. Kanada'daki aragtirmacilar, bir "trafik 15181"
etiketleme sisteminin, tiiketicilere hangi yiyeceklerin asir1 yag, kalori veya sodyum icerdigini gostererek erken
oliimleri onleyebilecegini bulmuslardir. Sekerli icecekler icin de benzer bir yaklasim gegerli olabilir. Bir etiket,
beslenme bilgilerini kirmizi veya sar1 olarak gosteriyorsa, tiiketiciler dikkatli olmalar1 ve alimlarini izlemeleri
gerektigini bilirler. Sunulan her gey i¢in beslenme bilgileri hakkinda daha seffaf olarak bu trendden yararlanilmalidir.
Icerigi, isteyen kisilerin talep etmesine gerek kalmamas igin iiretilen gida ve yemekler hazir hale getirilmelidir.

Daha fazlasini yapan icecekler: Mordor Intelligence, fonksiyonel icecek endiistrisinin 2019 ve 2024 arasinda %8,66
birlesik yillik biiylime orani1 géstermesini beklemektedir. Ayrica, insanlarin bu kategorideki i¢ecekler icin daha fazla
0deme yapmaya istekli olduklar1 da belirtilmektedir. Bu tiir icecekler vitaminler, sifal1 otlar ve hidrasyonun 6tesinde
saglik yararlar1 sundugunu iddia eden diger bilesenleri de igermektedir. Baglangicta yiyecek ve icecek isletmeleri
yalnizca birkag iglevsel icecek sunmay1 diisiinmeli ve ardindan, miisteri geri bildirimleri ve satiglar gerektiriyorsa
Olcek biiyiitiilmelidir.

Cocuklar icin daha saglikli yemek isteyen tiiketiciler: Yetigkinler, onceki cinslere kiyasla abur cubur yemeye asina
olmayan cocuklar yetistirmek istemektedir. Bu, ¢ocuklar i¢in meniilerin daha az islenmis yiyecek ve daha fazla
cesitlilik igerebilecegi anlamina gelmektedir. Yiyecek ve igcecek isletmelerinin ¢ocuklar i¢in potansiyel degisimi
onceden tahmin edip pozisyon almak onemlidir. Secici yemek yiyenlere yemek verirken ebeveynlerin beklentilerini
nasil karsilayacagi diistintilmelidir.

Disarida tek basina yemek daha popiiler olmaktadir: Insanlarin restoranlarda daha sik yalniz yemek yedikleri
gercektir. Servis yapan personelin yemek yiyenlere keyifli deneyimler sunmasi 6nemlidir. Aile kadar harcama
yapmazlar ancak genellikle deneyimlerini sosyal medyada paylagsmaya isteklidirler, bu da restoranin itibar1 i¢in iyiye
isaret olabilir.

Evde liiks yemek yemeye acik insanlar: Restoran yapimi yiyecekler sunan ve yalnizca teslimat modelini ¢aligtiran
"hayalet mutfaklarin" yiikselisi gozlenmektedir. Analistler, diigiik genel giderler ve yeni yiyecekleri miisterilere
nispeten kolay bir sekilde getirme yetenegi nedeniyle trendin 2020'de ivme kazanacagina inanmaktadir. Bu trend
ozellikle biiyiimek isteyen ancak bunu kademeli olarak yapan markalar i¢in uygundur. Ancak her seye girmeden once,
pazarin sundugunuz seyi istediginden emin olmak i¢in aragtirma yapilmalidir.

Bu liste, toplumsal tercihlerin yiyecek ve icecek sektoriinde olanlari giiclii bir sekilde etkileyecegini gostermektedir.
Farkindalik gostererek ve burada bahsedilen ipuclarini dikkate alarak yiyecek ve icecek isletmelerinin hazirlikli
olunmalidir.

2020 Dersleri

Ileriye doniik planlama ve hatta gida iiretimi hakkinda bildigimizi sandigimiz her seyi unutun. 2020 yilindaki
gelismeler kural kitabini1 yakmigtir. Bu yi1l ortaya cikan en cesaret verici seylerden biri, yiyecek ve icecek tedarik
zincirinin biiyiik bir kisminin caligtig1 siki teslim tarihlerine ragmen, iireticiler bir biitiin olarak zorluklar1 agmasidir.
Gida endiistrisi ya geleneksel yollarla ya da dogrudan cevrimigi siparis yoluyla hammadde aldilar. Gida sektorii
siddetli bask1 altinda olmasina ragmen iiretimini siirdiirmekte ve bu olgu devam etmektedir. Bununla birlikte, endiistri
2021'e kadar direngli kalacaksa, acil baskilara ragmen, hazirlikli olmak i¢in gozleri ufku taramaya devam etmelidir.
Bu amacla, gida sektoriine gelecek icin bir miktar i¢ gorii sunmak ve ileriye bakmalarini saglamak ic¢in bu caligma
yapilmigtir.

Gidaendiistrisi pandemi siirecinde ¢ok yogun ve canli kalmistir. Karantinanin baslangicindaki ana mesaj, iglerin normale
dondiigii bir an olmasi gerektiginden, tiiketiciler ve iiriin gelistiricilerinin iglerine devam etmeleri gerekeceginden,
sirketlerin inovasyona devam etmeleriydi. Inovasyon yapmayan sirketler, bu noktada perakendeciler tarafindan
doviilecek ve ardindan proaktif bir boru hatt1 yerine reaktif bir dizi sarsintis1 gegireceklerdir. Yeni iirtinleri piyasaya
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siirmek isteyen markalar ve tedarikgiler icin en zor olan konu, perakendecilere iiriinlerini sergileyememeleriydi. Bu
olgu hem perakendeci hem de tedarikgi icin ciddi firsat kayiplar1 yaratmistir.

Krizin ¢ok erken donemlerinde, diinya zaten bildigimiz bir seyi fark etmistir. Gida sektoriinde caligsan insanlarin
kilit calisanlar olup toplumda oynadig1 roliin 6nemidir. Bu siirecte, kaliteli yiyecek ve igcecekleri en giivenli sekilde
iiretmeye ve dagitmaya devam edilmesi hayati 6nem tagimaktadir. insanlar1, karantinanin bagindan itibaren giivende
tutacak dogru dnlemleri almak igin hiikiimetler yogun bir sekilde galist1. Ureticiler ve perakendeciler, daha kat1 hijyen
onlemleri alarak gida iiretim tesislerinde fiziksel mesafe, daha sik el yikama ve sanitasyon ile maske kullanim1 gibi ek
sik1 kontrol onlemlerini uyguladilar. Uretim ve dagitimda donem boyunca devam edilebildigi kadar ve ¢ogu durumda
ongoriilemeyen bir talebi karsilamak i¢in tiretimlerini artirdilar ve hizlandirdilar.

Gida hakki: Herkesin gida hakki vardir. Hiikiimetlerin bunu gerceklestirmesi en 6memli gorevidir. Savunmasiz
kisilerin gidaya erisimini iyilestirmeye yatirim yapilmalidir. Kiiresel olarak insanlarin bir kism1 gidaya fazla ve kolay
ulagirken bir kisminin a¢ kalmasi uygun degildir. Gida sektorii bu konuda fark yaratacak sektordiir. Tartismasiz bu zor
donem boyunca yapilanlardan ve basarilardan gurur duyulmalidir. Ancak iyilesme ve normallegsme merkezine yiyecek
ve icecek koymak icin gercek bir sans vardir. Gida sektoriiniin bu yiizden pozisyon alacagi en giizel zamandir.

Trendlere uyum saglamak: Acik olan su ki, gida sektorii iiriinlerini her kogsulda tedarik etme seklinde daha hizli, daha
duyarli ve daha cevik olmasi gerekmektedir. Dijital dagitim depolar1 bunu yapma esnekliginin yani sira miisterilerin
siparis ve kigisellestirilmig bir hizmet sunma esnekligi saglamaktadir. Tiiketicilerin online aligverige olan talebi agikca
artmistir. Onceki bes yila gore 2020°de daha fazla ¢evrimici aligveris yapan yeni tiiketici kitlesi olusmustur. Altmis
bes yag lstii bireylerin, cevrimici aligveris miktar1 bir yil oncesine gore neredeyse iki kat artmigtir. Tiiketicilere
artik fiziksel olarak bir magazayi ziyaret etmelerine gerek kalmadan tercihlerini se¢me ve karsilagtirma, ayrica
iiriinleri kisisellestirme sans1 sunan web magazasi uygulamalar1 6ne ¢ikmistir. Ornegin kahvede COVID-19'un patlak
vermesinden bu yana dogrudan tiiketiciye yonelik olarak is hacminin 6nemli 6l¢iide biiytidiigli gozlemlendi. Birgok
insan evden caligsmakta ve kendi mutfaklarinda barista tarzi bir deneyim yaratmak istemektedir.

Bitki bazli trendler: Gida sistemi degismektedir. Gida sektorii insanlik tarihi boyunca her zaman vardi. Ancak atiklari
azaltmak ve bitki proteinlerinin kullanimini optimize etmek icin degistirilmesi gerekiyor. Artan tiiketici talebine
yanit olarak portfoylerde daha fazla bitki bazli iiriin eklenmelidir. Tiiketicilere daha lezzetli ve saglikli segcenekler
sunma cabalar1 onem kazanmuistir. Gida endiistrisindeki bizler icin bu zorluk basittir. Bitki proteinine dayali yemekler
her zaman her yerde et yemekleri kadar kolay hazirlanmasi gerekmektedir. Bunun sonucu, olarak daha saglikli
popiilasyonlar, daha iyi hayvan refah1 ve gezegen iizerindeki daha diigiik etki olacaktir. Kiiresel olarak, bitki bazli
tirlinlerin aragtirma ve gelistirmesi icin gida endiistrisi, dahili yeteneklerini tamamlamak i¢in {irtin gelistiricileri,
tedarikgileri ve gesitli inovasyon ortaklariyla stratejik olarak is birligi yapmalidir.

Yani iiriin gelistirme egilimleri: Pandemide mutfakta ev sefli§inin ylikselisi acik¢a goriilmektedir. Evlerimizde
kisitlanmak, normalde kendi mutfaklarinda deneyecek zamanlar1 olmayan ve daha fazla hazir yemek satin alacak
olanlar tarafindan hazirlanan harika yemeklerle patladigi yeni nesil ev firincilar1 ve ascilarini yaratmistir.

Yil boyunca kisisel saglik bilincinin artis1 one ¢ikmigtir. Bu olgu ontimiizdeki yil ¢cok daha giiclii olacaktir.
Bununla birlikte, siirdiiriilebilirlik ve 6zellikle bitki bazli iiriinler, sektorde temel itici gii¢ olarak saglig1 hizla
yakalamaktadir. Vitamin, mineral, probiyotik veya antioksidan gibi takviyeler, tiiketiciler i¢cin 6nem kazanmuistir.
2020’nin yarattig1 bu olguya istah, doyumsuz goriiniimdedir. Fiziksel aktivitenin azaldig1 yeni yasam tarzina
zithik yaratmadan evden yemek hazirlamanin ve yemenin kaginilmaz tepkisi, insanlarin nasil ve ne yediklerini
biraz daha diisiinmelerine neden olacaktir. Bu nedenle bu donem mikro 6giinlerin baglangicini olusturacaktir.
Bu, evde ana tabak yemek yerine atistirmalik olarak yenen kiigiik tabaklarin olacagidir. “Az ve sik” ogiinler
cogalmaya baslayacaktir.

Diyetler kesinlikle degisecektir. Hamburgerler, sosisler ve benzerleri azalacak ve bu iiriinleri raflarinda SKU [stok
tutma birimi] diislisleri gérecegiz. Daha yenilikg¢i iiriinler ortaya ¢cikmaya baslayacaktir. Gida endiistrisinde iiretim
hatlarindaki sinirlamalar nedeniyle perakendeciler tarafindan kapatilmayan net bogluklar marketlerde goriilmektedir.
Ortalikta ki toz bulutu ¢oktiigiinde bunun degisebilecegi de siiphelidir.
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Gida endiistrisinde caliganlar: 2020°de gida sanayi, isine bagli ve motive edilmig bir ig giiciine sahip olmanin 6nemini
o0grenmigtir. Ekibin, karantinanin tetikledigi artan talebe tepki gostermesi 6nem kazanmigstir. Pozitiflere odaklanarak
caligmanin 6nemi ortaya ¢ikmistir. Ise gitmek ve insanlari gérmek igin araba kullanarak toplu tagima kullanmadan
yasamay1 ve igimizi evden ylirlitmenin miimkiin oldugunu kanitladik.

Denetimler: Ureticiler akreditasyonlara sahip olmasina ragmen, normalde miisteriler tarafindan iiriinleri ile her giin
yeniden denetlenir. Gegtigimiz yil boyunca isletmeler, otomasyon ve beceri gelistirme islerine odaklanmistir. Bu
gelistirmeler, ¢cok daha etkili bir sekilde sosyal mesafe ve yiiksek iiretim seviyeleri korunabilir. Sadece perakende
satigta degil, ayn1 zamanda cografi olarak cesitli bir temele sahip farkli bir miisteri tabanina sahip olmanin faydalari
da 6grenildi. Besin zinciri i¢in dersler: Zayif, stresli veya sinirda olan herhangi bir sey aninda COVID tarafindan agiga
cikarildi. Sektor, yalin iiretim ve “tam zamaninda” yonetimin, sorun olmasi durumunda sektorii sinirlamalara kargi
savunmasiz biraktigini 6grendi. Gegen yil iilkelerin viral bir enfeksiyon nedeniyle kapatilabilecegini ve insanlarin
sadece yiyecek satin almalarina izin verilecegini kim hayal edebildi. Bazen modellenen bu tuhaf senaryolarin bize
gercekte gerceklestigi ve olustugunda, yiyecek kitliklarina ve sivil kargasaya ne kadar yakin hale geldigimizi 6gretti.

Yesildeki iyilesme: Gezegenimize karst onemli yiikiimliiliikklerimizi unutmamaliy1z. Yiyecek ve icecegin gercek
anlamda yesil bir iyilesmenin pargasi olabilecegine, ambalaj secimlerinde iklim degisikligi ve bilesenlerinden
sorumlu bir sekilde tedarik edilmesi gibi alanlarda ortak cabalarin her zamankinden daha 6nemli olacag1 gercektir.
Gida kitliginin diizeyini artan diinya niifusu zemininde gerceklesen iklim "olaylar1" belirleyecektir. Daha fazla iklime
dayanikli gida sistemleri gelistirilmeli ve tedarik zincirinin kirilganlig1 azaltilmalidir.

Gida endiistrisi 0z elestirel olmali ve ¢evresel kimlik bilgilerini giiclendirmelidir. Tarimsal {iretimin karbon ayak izini
azaltmak i¢in yeni iiretim teknolojileri benimsemelidir. Cevre ilizerinde net bir olumlu etki yaratacak sekilde hayvansal
tirtinlerin tiretimi aragtirilmalidir. Bu bakimdan, tiim gida tireticileri i¢in zorluk aynidir. 2050 yilinda 10 milyar olacak
insan niifusunun ¢evreye zarar vermeden beslenmesinde, gida sanayinin rolii ve 6nemi ¢ok biiyiiktiir.

Kiiresel iklim degisikligi, gida endiistrisi i¢in en biiyiik risk olmaya devam etmektedir. Diinya niifusu arttikca
olayin etkisi artacaktir. Bu cergevede, daha dayanikli, daha saglam gida tedarik zincirleri olusturulmalidir. Gida
sistemlerimizin iklim degisikligine daha dayanikli olmasi gerekmektedir. Iklim degisikligini tolere etmek igin
miimkiin olan her sey yapilmalidir. Bu nedenle, yerli tarimsal iiretim artirilmali, disa bagimlilik azaltilmali ve temel
tirtinlerin stoklanmasi 6nem kazanmaigtir.

Ast nasil degistirecek: Goriinlise gore asiya yakinlagtik. Bu bir oyun degistirici olacaktir. Arkasina yaslanip olanlari
izleyen sirketler geride kalacaktir. Bu siire¢ bizlere, evden calismayi, fiziksel bir {iriin sunmadigimiz siirece ise
gitmemeyi ve caligma alanlarini nasil kullandigimiz hakkinda genel olarak diisiinmemizi sagladi. Gelecegin ofisi
olacagini diistinerek ofisler biiyiitiildii. Gergek su ki, gecmiste daha fazlasi diisiiniilemezdi. Ama bugiin her sey farkl.

Pandemi sonrasi: Nasil ki kriz tepkisi i¢in yiyecek ve icecek hayati dnem tasiyorsa, iyilesme icin de temel olacaktir.
Gida sektorti, calisanlar i¢in esnek kogsullar ve istihdam yaratmak i¢in bu yil 6grendiklerimizi kullanarak isleri nasil
farkli sekilde yapabilecegimizin gerceklestirmesini gostermistir. Ofislerimizin, fabrikalarimizin ve depolarimizin
duvarlarinin otesinde dikkatimizi ¢eken acil toplumsal kaygilar bulunmaktadir. Kariyerlerinin baginda olanlarin
firsatlarinin sinirli oldugu goriilmektedir. Enerji, taze diisiinme ve yeni becerilerin karisimi olan gencleri desteklemenin
ve igletmelere ne getirdiklerini hatirlamanin zamani gelmistir.

Bilgisayar yazilimlari insanlar icin ¢ok 6nem kazanmistir. Artik her zamankinden daha iyi iletisim kuruyoruz.
Insanlar yilda binlerce kilometre yol kat etmeden, kaza riski daha az olan yasami &grendi. Aileleriyle daha fazla
zaman gecirebildiklerini 6grendi. COVID sonrast bu iyi seylerin bazilarini elimizde tutmali ve eski yontemlere
donmemeliyiz. Merkez ofis artik, herkesin her giin belli bir saatte gitmek zorunda oldugu ve bunu yaparken trafik
karmagasindan ve sehrin yollarinda hizla belli bir saatte cikilmasi gereken bir yer olmayacaktir. Yazilimlarin, ev
calismasina yardimc1 olan ve ekibi ortak hedefler etrafinda harekete geciren iletisim merkezi haline gelmesi gerekir.
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Ozet

Evlerinde daha az yemek hazirlayan endiistriyel devrim toplumlarinin beslenmesi i¢in daha fazla liretim yapma
hedefi olan gida endiistrisi 20. yiizyilin son yarisinda teknolojiyi aktif olarak kullanmigstir. Buna bagli olarak;
mutfaklar daha dijital ve daha teknolojik cihazlarla donatilmaya baglamistir. Ancak dijital kelimesinin karsiligini
ve hakkini verebilmek icin ozellikle 21. yiizyilin ilk on yilinda hayatimiza aktif olarak giren bilgisayarlar
ve yazilimlar ile pisirme, tasarlama kavramlarini incelemek gerekir. Dijital gastronomi; dijital iiretim
teknolojilerinin hazirlama, sunum asamalarina entegrasyonu ile farkli yaklagimlar elde edilmesi prensibine
dayanmaktadir. Dijital iiretim; {irlinden ¢ikartma islemleri veya liriine ekleme islemleri olmak iizere iki farkl:
sekilde yapilmaktadir. Uriinden ¢ikartma islemleri farkli kesiciler ile iic boyutlu (3D) iiriiniin olusturulmasi
hedefine hizmet ederken, liriine ekleme islemleri tabakalar seklinde iirtine farkli katmanlar eklenmesini hedefler.
Cikartma islemine 6rnek olarak; CNC (Computer Numerical Control) lazer kesim cihazlari, ekleme islemine
ise 3D yazicilar verilebilir. Dijital gastronomi kiiltiirii; otonom cihazlarla iiriin iiretilmesinden ¢ok seflerin
tiriinlere yaklagiminda yaraticiligi destekleyecek sunumlara odaklanmigtir. Teknik sadece gorsel olarak degil;
ayn1 zamanda tat, aroma, yap1 ve tekstiir farkliliklar1 ile sunumun zenginlestirilmesini hedeflemektedir. Dijital
gastronomide hijyenik kalitenin saglanmasi halk saglig1 acisindan onem arz etmektedir. Bu ¢alismada amacg,
dijital gastronomi yayginlasirken hijyenik iiriin kalitesi iizerine etkisi olan kriterlerin belirlenmesi ve buna uygun
izleme prosediirlerinin olusturulmasidir. Geleneksel iiretim yontemlerinde oldugu gibi dijital tiretimde de hijyen
agisindan sadece ham maddenin degil, liretim siirecinde her agsamanin kritik kontrol noktalar1 ve tehlike analizi
prensibi ile degerlendirilmesi toplam iiretim kalitesi lizerine etkili oldugu kadar halk sagligi agisindan da katma
deger saglayacaktir.

Anahtar sozciikler: 3D yazici, CNC lazer kesim cihazlari, Gastronomi, Gida, Hijyen.
Abstract

In the last half of the twentieth century; the industrialization of society triggered less demand on house preparation
of foods and food industry used technology actively to satisfy this demand. Consequently; kitchens became more
digitalized and technological. But to support the term digital by 21st century not only the computers but also
software used for cooking and designation should be taken into account. Digital gastronomy is standing on
digital processing technologies applied to preparation to presentation where presentation includes two aspects as
adding or subtraction of ingredients. Subtraction includes; cutting using different blades to form three dimension
(3D) structures using CNC (Computer Numerical Control) and adding includes; layering of different substituent
to form 3D forms using 3D printers. CNC cutting systems consist of steel wire, steel saw or water jet. In 3D
printers; The food is produced by laying the edible and meltable materials in the form of layers. These printers
are mostly used in writing process with starch and fat rich products. Digital gastronomy is mainly focused on
innovative presentations. Technique is not only focused on visual but also gustatory details. Ensuring hygienic
quality in digital gastronomy is important for public health. The aim of this study is to determine the criteria
that have an effect on hygienic quality while digital gastronomy becomes widespread and to establish appropriate
monitoring procedures. In terms of food hygiene; not only the raw material but also the critical control points and
risk analysis principle of each stage in the production process will provide added value in terms of public health
as well as affecting the total quality of production.

Keywords: Food, Gastronomy, Hygiene, 3D printer, CNC laser cutting devices.
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Giris
Dijital gastronomi

Sanayi devriminden etkilenen beslenme kiiltiirii; teknoloji devrimi ile bir agama daha kaydederek gida yazicilari,
robotik pisiriciler ve tarif formiilasyon yazilimlari ile farkli bakis acilarini ve tiiketim aligkanliklarinda yeni
yaklagimlar1 tetiklemistir (Bell ve Kaye, 2002; Fukuchi ve Jo, 2011).

Dijital gastronomi kavrami yeni olmamasina karsilik; kullanimi heniiz istenen seviyeye ulagmadigindan, yeni bir
kavram olarak algilanmaktadir. Oysa evlerinde daha az yemek hazirlayan endiistriyel devrim toplumlarinin beslenmesi
icin daha fazla iiretim yapma hedefi olan gida endiistrisi 20. Yiizyilin son yarisinda teknolojiyi aktif kullanmigtir.
Ancak dijital kelimesinin kargiligin1 ve hakkini verebilmek i¢in 6zellikle 21. Yiizyilin ilk on yilinda hayatimiza aktif
olarak giren bilgisayarlar ve yazilimlar ile pisirme, tasarlama kavramlarini incelemek gerekir. Dijital gastronomi;
dijital tiretim teknolojilerinin hazirlama, sunum asamalarina entegrasyonu ile farkli yaklasimlar elde edilmesi
prensibine dayanmaktadir. Hedef olan tat, koku duyularinin uyarilmasina gorselligin de katildig: bir alan olarak
tanimlanabilmektedir (Zoran ve Coelho, 2011).

Dijital iiretim, lirtinden ¢ikartma iglemleri veya iiriine ekleme islemleri olmak tizere iki farkli sekilde yapilmaktadir.
Uriinden ¢ikartma islemleri farkli kesiciler ile ii¢ boyutlu (3D) iiriiniin olusturulmasi hedefine hizmet ederken, iiriine
ekleme islemleri tabakalar seklinde iiriine farkli katmanlar eklenmesini hedefler. Uriinlerde kesme ve ¢ikartma
islemleri daha yaygin ve daha kolay uygulanabilir olmasina kargilik ekleme iglemleri halihazirda deneysel olarak
yiirtitiilmektedir. Cikartma islemine 6rnek olarak; CNC (Computer Numerical Control) lazer kesim cihazlari, ekleme
islemine ise 3D yazicilar verilebilir. CNC Kesim Sistemleri; ¢elik tel, celik testere veya su jetinden olugur. 3D yazicilar
ise; yazicinin haznesine yiiklenen yenilebilir ve sicaklikla eriyebilir materyalin tabakalar seklinde dogenmesi ile {irtinii
olusturur. Daha ¢ok nisasta ve yag agisindan zengin iiriinlerle yazim igslemi yapilmaktadir. Yazim islemi 98-130°C’de
yapilir (Gershenfeld, 2005; Cohen et al., 2009).

3D Yazdirma Teknolojisi

Ug boyutlu yazdirma teknolojisi ile nesneler toz, sivi veya katt hammaddelerin katman katman iglenmesiyle iiretilir.
Bu teknik; biriktirme suretiyle alt katmandan baglayarak, her yeni olusturulmug katmanin 6nceki katmana yapigmasini
tetikler dolayistyla iki boyutlu (2D) katmanlarin ardigik olarak birlestirilmesi ile 3D model elde edilmis olur. Ug
boyutlu yazdirilan bir nesnenin tasarimi; 3D yaziciya yiiklenen bilgisayar destekli tasarim (CAD) programlari
(SolidWorks, AutoCad vb.) ile yapilir. Olusturulan 3D CAD model dilimlenerek makinay1 kontrol edecek G-kodlarina
cevrilir. G kodu ile bask1 hizi, katman yiiksekligi, bask1 kafas1 sicaklig1 ve basinci gibi parametrelerin tiimii optimize
edilebilir. (Turnbull et al., 2018)

Gida sektoriine uygulanan 3D baski teknolojisinin, 6zel gida tasarimlari, kisisellestirilmis ve dijital beslenme, tedarik
zincirini basitlestirme ve mevcut gida malzemesi kaynagini genisletme gibi bir¢ok avantaji vardir. El emegi veya
geleneksel kalipla elde edilemeyen bazi karmasik ve fantastik gida tasarimlari, mutfak bilgisi ve sanatsal becerileri
iceren onceden belirlenmis veri dosyalarina dayanarak kolay bir gekilde iiretilebilir (Sun et al., 2015). Buna ek olarak
3D gida baskisi; bir bireyin beslenme ve enerji gereksinimlerini fiziksel ve beslenme durumlarina gore dijitallegtirmeye
ve kisisellestirmeye olanak saglar (Wegrzyn et al., 2012, Sun et al., 2015c, Yang et al., 2015, Severini ve Derossi, 2016).
Gida sektoriinde halen mevcut olan ti¢ tip 3D baski teknikleri vardir: Ekstriizyona dayali baski, segici sinterleme baski
(SLS) ve miirekkep piiskiirtmeli baski (Liu et al., 2017).

1. Ekstriizyona dayali baski

Eriyik yigma ile modelleme (FDM) olarak da bilinen bu yontem 3D bir yap1 olusturmak i¢in termoplastik malzemeyi
bir tabaka iizerinde katman katman biriktirmek icin sicaklik kontrollii bir baski kafas: kullanir. Termoplastik bir
filament 1sitilmig baski kafasina itilir. Bu durum filamentin kontrollii bir sekilde erimesini saglar. Erimis filament,
bask1 ortaminin havasinda sogur. Bu sayede filamentler hizli bir sekilde kaynasarak 3D bir yap:1 olusturur. (Zein et
al., 2002). Yiyecek baski islemi sirasinda erimis malzeme veya macun benzeri bulamag stirekli bir hareketli noziilden
sikilir ve soguma lizerine onceki katmanlara kaynak yapar. Ekstriizyona dayali baski; ¢ikolata baskisina ve hamur,
patates piiresi, peynir ve et ezmesi gibi yumusak malzeme baskisina uygulanir (Periard et al., 2007, Lipton et al., 2010).
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Sekil 1. Istenilen goriintiiler ve farkli konsantrasyonlarda patates nisastasi eklenmis patates
piiresi kullanilarak basilan nesneler (Liu et al., 2018).

2. Secici lazer sinterleme esasli baski (SLS)

Secici lazer sinterleme (SLS); toz parcaciklarini segici olarak bir tabaka halinde katman halinde bir 3D yapiya
birlestiren bir gii¢ lazeri uygulayan teknolojidir. Lazer, her katmanin yiizeyindeki enine kesitleri tarar ve secici olarak
tozu birlestirir. Her bir kesiti taradiktan sonra, toz yatagi diisiiriiliir ve iistiine yeni bir toz tabakasi kaplanir. Bu iglem
istenen yapi bitene kadar tekrar edilir. Son olarak, kaynagsmamis toz ¢ikarilir ve bir sonraki baski icin geri kazanilir.
(Noort et al., 2016). Genel olarak SLS; yiiksek ¢oziiniirliikle serbest duran kompleks ii¢ boyutlu yapilarin iretilmesine
izin verir. Ancak mevcut malzeme; seker, yag veya nisasta graniilii gibi toz malzemelerle sinirlidir (Shirazi et al., 2015).

3. Miirekkep piiskiirtmeli baski

Kurabiye, kek ve pizza gibi gida yiizeylerinde yilizey dolgusu veya goriintii dekorasyonu icin kullanilan bu
bask1 yontemi; termal veya piezoelektrik kafasindan belirli bolgelere damlaciklar dagitir (Kruth et al., 2007).
Stirekli yazdirma ve istege bagli yazdirma olmak iizere iki tip yazdirma yontemi vardir. Siirekli bir jet yazicida,
miirekkep sabit bir frekansta titresen bir piezoelektrik kristal iginden siirekli olarak piiskiirtiiliir. Istege bagh
yazicida, bir vana tarafindan uygulanan baski altindaki kafalardan miirekkep piiskiirtiiliir (Willcocks et al., 2011).
Genel olarak miirekkep piiskiirtmeli baski; 3D yapiy1 tutmak icin yeterli mekanik giice sahip olmayan diisiik
viskoziteli malzemeleri kullanir. Bu nedenle, genellikle 2D goriintiileri basmak i¢in kullanilir (Liu et al., 2017).

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 Konsepti

Gida iiretim siirecinde toplam kalite ve giivenligin saglanmasi amaciyla yaygin olarak uygulanan Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 Konsepti (Hazard Analyzes Critical Control Points-HACCP) tehlikenin
kontroliine odakli bir sistemdir. HACCP; iiretim siirecini biitiinsel olarak alir ve riskleri siniflandirarak bunlarin
kontroliinii, diizeltici tedbirlerini ve geri beslemelerle yeniden diizenlenmesini igcermektedir. HACCP siireg
odakl1 olup ham maddenin sisteme girdigi yerden baslar. Bu kapsamda ham madde deposundan sunuma kadar
olan siirec¢ igerisinde kritik kontrol noktalar1 olusturularak s6z konusu risklerin limitleri ve tolerans diizeylerinin
belirlenmesi ve Onleyici/diizenleyici faaliyetler yiiriitiilmesini hedefler. Bu amagla; cevresel siirece bagl
faktorlerde ti¢c farkli tehlike tanimlanmaktadir: Bunlardan ilki fiziksel tehlikeler olup; ham madde icerisinde
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yabanci madde miktarinin ¢ok olmasi, kullanilan donanimlarin bakim eksikliginden kaynaklanan donanim
parcalarinin iirline bulagmasi, ¢evresel ve personel kaynakl: fiziksel bulagsmalar (toz, kir, sag, kil v.b.), ambalaj
materyalinden kaynakli pargalarin iirtinde bulunmas: gibi tanimlanabilir. Kimyasal tehlikeler icerisinde ise;
ozellikle temizlik ve sanitasyon amacgli kullanilan kimyasal kalintilarinin giderilememesi sonrasinda iiriine
bulagma, tiretim alani ve ¢evresinde yapilan pest miicadelesine konu kimyasallarin iiriine bulagmasi, kullanim
suyunun klor seviyesi, ham maddede bulunan cesitli kalintilarin (toksinler, pestisit, herbisit, agir metaller,
polisiklik aromatik hidrokarbonlar, poliklorlu aromatik bifeniller v.b.) iiriine bulagmasi sayilabilir. Tehlikeler
arasinda son olarak yer alan mikrobiyolojik riskler ise; ham madde toplam mikrobiyolojik kalitesinin diisiik
olmasi, iiretim ortaminda uygulanan sanitasyonun yetersizligine bagli olarak olusan mikrobiyal kirliligin iirline
bulagmasi ve ayn1 anda farkli lirlinlerin tiretim siirecinin bir arada olmasina bagli olarak iiriinler arasinda capraz
bulagma olmast seklinde tanimlanabilir (Karaali, 2003; Kayaard1 2004).

HACCP sistemi uygulanmasinda oncelikle sistem isletme dokiimanlari olusturularak siire¢ ayrintili sekilde
kayit altina alinmali ve HACCP kritik kontrol noktalar1 belirleme yontemi kullanilarak kritik kontrol noktalar:
tanimlanmalidir. Bu tanimlamay1 takiben bu asamalarda meydana gelecek risklerin azaltilabilir veya tamamen
kontrol altina alinabilir oldugu degerlendirilerek sistem igerisinde kayit altina alinmalidir (Halkman, 2002).

Dijital gastronomi her ne kadar ileri seviye ekipmanlar ile yiiriitiiliiyorsa da; burada kullanilan donanimin da
hijyenik agidan degerlendirilmesi 6nemlidir. Bu kapsamda kullanilan kesim sistemlerinin tipi biiyiik 6nem arz
etmektedir. CNC kesim sistemi ¢elik tel veya celik testere tipindeyse kesimi takiben kesilen her iiriiniin temizligi
ve sanitasyonu yapilmalidir. Uygun sanitasyon isleminin yapilmamasi halinde ¢apraz bulagma ile bir sonraki
tirtine bulagma olabilecegi goz Oniine alinmalidir. Sanitasyon isleminde korozif deterjan ve dezenfektanlarin
kullanim: 6nlenerek hem korozyona bagli paslanmalarin oniine gecilmeli hem de cihaz omrii uzatilmalidir.
Su jetleri ile kesim yapan CNC cihazlarinda ise; su temas yiizeyi kaynakli sicramalara bagli olarak ¢evresel
kirlenme tetiklenebilmektedir. Bu kapsamda; su jet motoru iceren CNC kesim sistemlerinde bariyerlerin diizenli
kontrolii ve temizligi saglanarak cevresel bulasma en aza indirilmelidir. U¢ boyutlu yazilim iglemlerinde ise
kritik agamalar daha degiskendir. Oncelikle yazim isleminde kullanilacak ham maddenin cihazda konuldugu alan
g6z Oniine alinmalidir. Bu alanda bir 6nceki yazim igleminde kalan malzemelerin iyice temizlenmis, herhangi
bir mikrobiyolojik bulagmaya izin vermeyecek sekilde korunmus olmasi onemlidir. Yazim islemini yapan
probun temiz ve herhangi bir sanitasyon islemi kalintis1 icermediginden emin olunmalidir. Yazim igsleminin ham
maddeye 0zgii uygun sicaklikta yapilmasi; akrilamid, polisiklikaromatik hidrokarbon olusumunu engellemek
acisindan oOnemlidir. Ham maddeye akigskanlik veya donma o6zelliklerini kazandirmak i¢in eklenen katki
maddelerinin sicaklikla zararli radikallere doniismeyecek sekilde se¢ciminin yapilmasi onemlidir. Ayni zamanda
yazim igleminin duyusal agidan meydana getirecegi sorunlarin engellenmesi i¢in kapali ortamda, toz ve kirden
arindirilmig sekilde yapilmasi donma Oncesi iiriine toz ve kir yapismalarinin oniine gecilmesi gerekmektedir.
Yazim islemi sonrasinda iirtinlerin hizli bigimde servis edilmesi veya iirtiniin dogasina uygun olarak uygun
saklama kosullarinda depolanmasi gerekmektedir (Moy et al., 1994; Mortimore ve Wallace, 1998; Yang et al.,
2001; Periard, 2007; Hao et al., 2010; Wegrzyn, 2012; Luimstra, 2014). Endiistriyel mutfaklar i¢cin akis semasi
ISO 22002-2’den adapte edilerek Sekil 2°de 6zetlenmistir.

Dijital gastronominin simdilik kapsamina giren CNC kesim asamasi1 Sekil 2’de hazirlama ve soguk servis alanlarina
girmektedir. Bu kapsamda hazirlama asamasinda mikroorganizma c¢ogalmasi meydana gelebildigi icin gerekli
sicaklik kontrolleri, hijyen ve sanitasyon prensipleri uygulanmalidir. Benzer sekilde; 3D yazilimi yapilacak iiriinler
ileri isleme agamasina girmektedir. Bu asamada kontaminasyon riski, mikroorganizmalarin canli kalma ve ¢ogalma
riski mevcuttur. Buna bagli olarak bu asamada yapilacak iglemlerin hijyenik a¢idan giivenliginin saglanmasi i¢in
kontrollii ve kayitli sanitasyon programlarina ihtiyac duyulmaktadir. Uriinlerin hazirlanmasini takiben, servise
verilmeden soguk kosullarda bekletilmesi; mikroorganizmalar i¢in yeniden ¢cogalma imkani saglayabileceginden,
kontrollii tiretim prensipleri uygulanmasi ayn1 zamanda sicaklik kayit ve kontroliiniin yapilmasi dnem arz etmektedir
(IS0, 2005; ISO, 2013).
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HACCP Akis semasi
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Kritik Kontrol Noktas:

Sekil 2. Endiistriyel mutfaklar icin HACCP akig semasi.

Sonug¢

Sanayi devrimi ile yayginlasan ev disinda yeme kiiltiiriiniin, endiistriyel devrim ile daha da hiz kazanarak teknoloji
devriminden pay aldig1 siiphesizdir. Modern diinya; tiim kiiltiirlerinin tek potada erimeye bagladig, kisisellestirilmis,
butik iirtinlere talebin arttig1 gastronomik egilimleri tartismaya baglamistir. Bu kapsamda gastronomi igerisinde yer
almaya baglayan dijital gastronomi yepyeni ufuklara yol alma umudu icermektedir. Ancak tiim gida iiretim siireclerinde
mevcut hijyenik kriterlerin uygulanmasi; toplam kalite ve marka yonetimi agisindan 6nemli oldugu kadar halk saglig1
acisindan da son derece 6nemlidir. Bu amacla tiim diinya i¢in yeni olan dijital gastronominin yayginlagsmasi asamasinda
uygun sistem dokiimanlarinin hazirlanmasi ve diizenli kritik kontrol noktalar1 denetlemeleri 6nem arz edecektir.
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COVID-19 Sonrasi Disarida Yemek Yeme Aliskanlig: izmir Konak Bélgesindeki
Sokak Arasi isletmeler Uzerine Bir Degerlendirme
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Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii, Izmir

Ozet

Tim diinyay: etkileyen pandemi siirecinde, devlet eliyle uygulanan kisitlamalar ve yasaklar turizmi ve gida
sektoriinii de etkilemistir. Pandemi etkilerinin yiyecek-icecek isletmeleri acisindan degerlendirmesini yapabilmek
adina Izmir’in Konak ilgesindeki isletme sahipleri ile goriismeler yapilmistir. Calisma alani olarak izmir Gourmet
Guide tarafindan belirlenen “Sokak Arasi Mekanlarim” listesinde yer alan isletmeler tercih edilmigtir. Salginin
devam etmesi nedeniyle goriigsmeler telefonla ve/veya mesafeli goriisme seklinde gergeklestirilmigtir. Goriismelerde
isletmelerin yasadiklar:1 sorunlar, aldiklar1 onlemler, yeni uygulamalar ve gelecek beklentileri konulari ele
alinmistir. Derleme makale olarak hazirlanan bu ¢aligmada igletmelerin sorunlarina dikkat cekilerek olasi tedbirler
i¢cin 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar sozciikler: COVID-19, Gastronomi, Lokal yiyecek isletmeleri.
Abstract

During the pandemic times that affected the whole world, restrictions and prohibitions imposed by the state also
affected tourism and the hospitality sector. In order to evaluate the effects of the pandemic, there has been interviews
with the fast food store owners and other F&B service providers in Konak district of Izmir. As the study area places
has chosen from "Street Food Places" lists which chosen by izmir Gourmet Guide were preferred. Due to the pandemic
restrictions, interviews were made by phone or as distance interview. In this interviews, we discussed about the issues
enterprises are facing, pre-cautions they have taken, new practices they have to follow and their expectations from
future. In this study, which was prepared as a review article, the problems of the enterprises were pointed out and
suggestions for possible measures were made.

Keywords: Covid-19, Gastronomy, Local food businesses.

Giris

Fizyolojik bir ihtiya¢ olan yemek yemek giiniimiizde gastronomi ile birlikte farkli bir konuma ulagmigtir.
Gastronomi, yemek yaparken kullanilan malzemelerden hazirlanan sunumlara kadar bir sanat ve/veya bilim
faaliyeti haline doniigerek giiniimiiziin en popiiler alanlarindan biri olmustur (Yigitler, 2018). Gastronomide
yasanan bu gelisim gastronomi iiriinlerini de daha ulagilabilir kilmistir. Bir yérenin mutfagini ve kendine has

gastronomi degerlerini kesfetmenin en kolay yollarindan biri de oradaki yerel lokantalari tecriibe etmektir
(Ozdemir & Erdogan, 2018).

Tiim diinyay1 etkisi altina alan ve kiiresel boyutlarda bir pandemi olusturan Yeni Koronaviriis Hastalig1 (COVID-19)
sadece sagligimiza degil ekonomik ve sosyal hayatimiza da etkilemistir. Diinyanin farkli cografyalarinda yillar
icin ¢esitli salginlar meydana gelmigtir. Okat ve ark.nin salginlarin neden oldugu ekonomik krizlerle ilgili yaptig1
caligmada 2003 yilindaki SARS salgininda Hong Kong’da, 2009 yilindaki domuz gribi salgininda Meksika’da,
2015 yilindaki MERS salgininda Giiney Kore’de yiyecek-icecek sektoriiniin milyon dolarlik maddi zarar ve is
kayiplar1 yasandig1 sonucuna ulasilmigstir (Okat vd., 2020). 2019 y1linda baglayan COVID-19 salgininda ise Cin’le
baglayan ve neredeyse diinya lizerindeki tiim iilkelere yayilan bu kriz meydana gelmistir.

Ulkemizde de etkileri goriilen bu kriz yasam standartlarimizda maddi ve manevi degisimlere neden olmustur. Bu
degisimlerden biri de disarida yemek yeme aligkanligimiz olmustur. Sosyallesmek, mecburiyet, gereksinim vb. pek
cok nedenle disarida yemek yemeyi tercih ederken su anda Igisleri Bakanlig1 tarafindan yayimlanan genelgeler
kapsaminda kisitlamaya maruz kalmistir.
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Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi verilerine gore 2020 yilinda iilkemizde yiyecek hizmeti faaliyetinde
bulunan isletmelerden toplam 2430 tanesi kapanmistir. Ayni veriler iizerinden lokanta ve yemek hizmeti
faaliyetlerinin 2020 yilinda en c¢ok sirket kapanist yapan ilk 5 faaliyet kolu i¢inde yer aldigi goriilmektedir
(https:/www.tobb.org.tr/BilgiErisimMudurlugu/Sayfalar/KurulanKapananSirketistatistikleri.php). Salgina ve onun
neden oldugu yasal diizenlemeler karsin faaliyetlerini siirdiirmeye ¢alisan isletmeler yeni yontemler ve ¢6ziim
arayiglarina gitmek zorunda kalmigstir. Bu noktadan hareketle bu calismada pandemi ile birlikte yiyecek-icecek
isletmelerinde ne gibi degisimler yasandi§i, yasanan sorunlarin neler oldugu ile ilgili sektoriin mevcut durumuna
151k tutmak amaglanmaktadir.

Oncelikle Izmir’in gastronomi degerleri ve faaliyetleri hakkinda bilgi verilmistir. Sonrasinda yine izmir menseli
olan Izmir Gourmet Guide kitabindan, arastirmaya konu olan isletmeler ile yapilan goriigmelerden bahsedilmistir.
COVID-19’un etkilerine, alinan tedbirlere, yapilan yardimlara ve yasanilan sorunlara deginilmistir. Calisma, aragtirma
sonucu elde edilen bulgularin aktarimi ve buna istinaden sunulan oneriler ile sonlandirilmaigtir.

Gastronomi Acisindan izmir

Ege Denizi kiyisinda yer alan Izmir tarihsel gegmisi ve cografi ozelliklerinin etkisiyle kendine has bir mutfak
kiiltlirtine sahiptir. Bu kiiltiiriin olugmasinda elbette bu topraklar lizerinden gelip gecen her bir halk ve buradaki
cok kiiltiirlii, bir arada yasam etkili olmustur (Yildiz, 2019). Rumlar, Bosnaklar, Makedonlar, Arnavutlar, Ermeniler,
Sefarad Yahudileri, Levantenler ve dahasi Izmir Mutfagini olusturan 6nemli degerlerdendir (Altintas & Hazarhun,
2020).

Izmir sahip oldugu iklim, bitki ortiisii ve bereketli tarim arazileriyle pek cok iiriiniin yetismesine olanak
saglamaktadir. Zeytinyaginin bolca kullanildig1 yorede otlar, sebzeler ve deniz iiriinleri en ¢ok tiiketilen iiriinler
arasindadir. Bu iiriinlerden bazilar1 Tarim ve Orman Bakanligrnin Yoresel Uriinler ve Cografi Isaretli Uriinler
Listesinde de yer almaktadir. Bornova Kinali Bamyasi, Bozdag Kestane Sekeri, Cesme Kavunu, Giimiildiir
Mandalinasi, Kavacik Uziimii, C)demi§ Patatesi, Urla Sakiz Enginar1 gibi. Gastronomi {iriinleri arasindan ise Izmir
Boyozu, Izmir Kumrusu, izmir Lokmasi, Izmir Sambalisi se¢ilmistir (https:/www.ci.gov.tr/cografi-isaretler/liste?i
1=35&tur=&urunGrubu=&adi=).

Giinlimiizde gastronomiye verilen de8erin ve gosterilen ilginin artmasi sehirlerin de bu konudaki faaliyetlere
yonelmesini saglamaktadir. Izmir de gastronomi acisindan pek ¢ok alanda aktif bir sekilde varligini siirdiirmektedir.
Izmir, 2007 yilinda Fransa’nin Lyon sehrinde kurulan Délice Network yani Diinya Gurme Kentler Aginin 2015
yilindan beri Tiirkiye’deki ilk ve tek iiyesidir (https:/www.izmir.bel.tr/tr/Yayin/157/227#dergi/sayfa20-sayfa2l).
Dort kitadan iiyeleri bulunan bu agda Izmir‘den saglikli ve lezzetli yemeklerin mutfagi olarak bahsedilmektedir
(https://www.delice-network.com/Delice-member-cities/Izmir). Bir diger uluslararasi kurulus olan ve slow food
yani yavas yemek felsefesinin yerel yonetimlerdeki yansimasi olan Cittaslow yani Sakin Sehir Birligine tiye olan ilk
sakin sehir de yine Izmir’den, Seferihisar olmustur (https:/www.cittaslow.org/network/seferihisar).

Izmirde i1 Kiiltir ve Turizm Miidiirligii Konak’in tarihi carsis1 Kemeralti icin 2019 yilinda bir proje
baglatmistir. “Selluka Belgesi ve Plaketi” olarak tanitilan projede isletmelerin yoresel lezzet, servis kalitesi,
memnuniyet ve gastronomik kistaslar bakimindan degerlendirilerek odiillendirilmesi amacini tasimaktadir
(https://izmir.ktb.gov.tr/TR-248575/selluka--plaketi-ve-belgesi.html). Izmir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Proje
Sube Midiirligi ile gortismemize istinaden 2020 yilinda bu 6diile hak kazanan toplam sekiz igletme bulunmakta
olup COVID-19 nedeniyle odiiller heniiz sahiplerine ulastirilamamigtir. Arastirmaya katilan 24 isletmeden ikisi de
bu &diile hak kazanan isletmeler arasindadir. Odiil kazanan isletmelerin tam listesi Tablo 1°de verilmistir:

COVID-19 salgin1 gerekgesiyle [zmir’de hayata gegirilen bir diger proje de izmir Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan
yiiriitiilen ve bir hijyen sertifikasi niteligindeki “Turuncu Cember Projesi” olmustur. Proje kapsaminda yeme-
icme ve konaklama olarak Izmir’in tiim ilcelerinden bagvuru alinmis olup Konak ilgesi yiyecek-icecek isletmeleri
arasinda 2021 yili itibariyla turuncu ¢emberli toplam 59 isletme bulunmaktadir. Bu isletmelerin isimlerinin yer aldigi
tam liste EK 1'de verilmistir (https:/www.turuncucemberizmir.com/tr/FirmaHaritasi/1). Arastirmaya katilan 24
isletmeden 4 tanesi turuncu ¢cember sertifikasi almis, 12 tanesi bagvurmamaisg, 8 tanesi ise turuncu ¢ember uygulamasi
hakkinda bilgi sahibi degildi.
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Tablo 1. Selluka belgesi ve plaketi almaya hak kazanan isletmeler

# | isletme Adi
1 | Ay ipek & Kafe Gida

Aysa Bosnak Béreksisi ve Ev Yemekleri

Bolulu Hasan Usta Sit Tatlilari, Kemeralh Subesi

Elgani Ezmecizade

Lagora Old Town Hotel

Numan Pide

N|c|Jo|x]Jw]|N

Sit Cicegi Sut Tathlar

8 | Yolo Art / Loungene

Kaynak: Izmir Il Kiltir ve Turizm Midirliginden alinan bilgilere gére tarafimca hazirlanmistr.

Disarida Yemek Yemek ve Sokak Arasi Mekanlar

Mutfak kiiltiirii ziyaretgiler i¢in bir ¢ekim unsuru olmaya devam etmekte ve gastronomi destinasyon tercihinde
etkin bir rol oynamaktadir (Zagrali & Akbaba, 2015). Bolgenin kendine 6zgii yeme-igme kiiltiirii, aligkanliklar
ve iiriinler bir bélgenin gastronomik kimligini meydana getirmektedir (Yildiz, 2020). Ozgiin tatlara ulagmak icin
“artisan” olarak bilinen esnaf lokantalarinin tercih edilmektedir (Sen Negizozen & Yilmaz, 2020). Bir sehri iyi
tanimak i¢in sokaklarinda dolagmak, daha iyi tanimak icinse bu sokak aralarinda oturup yerel halkin tercih ettigi
noktalardaki yeme-icme deneyimini yasamak gerekmektedir. Zira bu deneyimi sunan yiyecek-icecek isletmeleri
kent kimligini yansitan birer kiiltiirel miras ornegidir ve bu sizi kiiltiiriin 6zelliklerini 6grenmeye (Bayraktar &
Zencir, 2019) yoneltir. Lezzet, sunum, misafirperverlik, hayat tarzi gibi cesitli unsurlar1 barindiran yiyecek-icecek
isletmeleri (Aldemir & Sormaz, 2021) gastronomi turizminin uygulamali olarak siirdiiriilebilmesini saglayan bir
cesit gastronomi kaleleridir. Nisanci ve ark.nin Izmirde yapmis oldugu arastirmada katilimcilarin neredeyse
yarisinin haftada en az 1-2 kez disarida yemek yedigi sonucuna ulagilmistir (Nisanci vd., 2018). Aglamaz ve Onciier
Civici’'nin Izmir’de yasayanlarla yapmis oldugu arastirmada ise Izmirliler goziinden Izmir’in imza yemekleri
ve yiyecek-icecek iiriinleri sorulmustur. Buna gore boyoz, kumru gibi firin iiriinleri; raki-balik, bira-midye gibi
eslestirme iiriinleri; enginar, sevketi bostan ve genel olarak otlardan olusan zeytinyagli iiriinleri; kokorec, s6giis gibi
sakatat iiriinleri ve son olarak da Tire, Odemis, Izmir kofteleri en cok tercih edilen ve tavsiye edilen iiriinler olarak
belirlenmistir (Aglamaz & Onciier Civici, 2018).

2010 yilinda Mandal Ajans tarafindan Izmir’de kurulan ve Tiirkiye'nin ilk interaktif yeme-igme ve eglence
rehberi olma 6zelligi tasiyan Izmir Gourmet Guide (IGG), Izmir icin bu gibi isletmeleri ve daha fazlasini bir
araya getirmistir. Baglangigta sadece Izmir’e 6zel olusturulan igerikler, 2017 yili itibariyla Istanbul’u da igine
alarak Istanbul Gourmet Guide olarak da ayrica hazirlanmaktadir. Ingilizce “gourmet” yani gurme, tatbilir ve
“guide” yani rehber kelimelerinin birlesiminden olusmaktadir. Sadece kitap olarak degil ayn1 zamanda youtube
tizerinden videolar ve yazilim uygulamasi aracilifiyla mekénlar hakkinda bilgi vermektedir. Ayrica her yil
“Bir Adim One Cikanlar” ve “Altin Tabak Odiilleri” adi altinda mekan sahiplerine odiiller vermektedir. Odiiller
secici okul tarafindan belirlenmektedir. Bu siirecte ayn1 zamanda halk oylamasina da bagvurulmaktadir. Kitapta
“Izmir’in Simgesel Lezzetleri”, “Aligveris Duraklarim”, merkezden uzak ama Izmir sinirlar1 iginde kalan ya da
Izmir’e komsu olan yerlerdeki mekanlardan bahsedilen “Az Uzaktakiler” gibi bagliklar altinda igerikler iiretilerek
bolge gastronomisi hakkinda bilgiler verilmektedir. Bu caligmada ise kitap boliimiinde yer alan “Sokak Arasi
Mekanlarim” iizerinden ilerlenmigtir.

Bir restoranda yemek yemek cogunlukla belli bir biitceye sahip olmayr gerektirmektedir. Ancak bir sokak arasi
mekan daima farklt kimliklerin, her biitceden yemek severin bulusma noktasi olmaktadir. Sokak arasi mekanlar yerel
hayat1 anlatan birlesme noktalari, yasayan kiiltiirel degerdir. Kendi miidavimleri olan, daimi miisterileri bulunan bu
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isletmeleri en iyi o sehrin gercek damak diigkiinleri bilmektedir. Bu lezzete erismek icin ayakta sira beklemekten de
uzak yollar1 yiirtimekten de ¢cekinmezler.

Yiyecek-icecek isletmeleri Acisindan COVID-19 Uygulamalar:

Koronaviriis salgini ile miicadele kapsaminda alinan kisitlamalar ve yasaklar pek cok is kolu ve igyerini etkilese de
bundan en ¢ok zarar goren ve bu yasaklara en uzun siireli maruz kalanlar yiyecek-igecek isletmeleri olmustur. Icisleri
Bakanlig1 tarafindan yayimlanan genelgelerin kronolojik olarak incelenmesi ile pandemi siirecinde sektoriin ¢aligma
kosullarinda siklikla degisim yasandigi goriilmiistiir.

16.03.2020 tarihinde yayimlanan ilk genelge ile isletmelerin belirsiz siireyle faaliyetlerini durdurma karari
verilmigtir (https://www.icisleri.gov.tr/81-il-valiligine-koronavirus-tedbirleri-konulu-ek-genelge-gonderildi). Bunu
takiben 21.03.2020 tarihindeki ek genelgede tiim lokanta ve restoran benzeri isyerlerinde masa servisi yapilmasi
yasaklanmistir (https://www.icisleri.gov.tr/koronavirus-salgini-ile-mucadele-kapsaminda-lokantalarla-ilgili-ek-
genelge). Vaka sayilarinin artmasiyla gelen 23.04.2020 tarihi itibariyla belirli sehirleri kapsayarak baglayan
hafta sonu, resmi tatil vb. giinlerdeki sokaga c¢cikma yasaklarinda lokanta ve restoran tarzi igyerlerinin evlere
paket servis yapabilmelerine miisaade edilmistir (http://www.izmir.gov.tr/arama/ara/genelge). 28.05.2020
tarihli Cumhurbagkanligi Kabine toplantis1 ile kisitlamalarin belli kurallar ¢ercevesinde kaldirilmasi karar
verilmig ve 01.06.2020 tarihinde tiim yiyecek-icecek isletmeleri belirlenen saat araliklarinda yeniden
faaliyete gecebilmistir (https://www.icisleri.gov.tr/81-il-valiligine-lokanta-restoran-kafe-vb-isyerleri-park-
piknik-alanlari-mesire-yerleri-ve-giyim-pazarlari-genelgesi). 21.07.2020 tarihinden itibaren ise bu saat
sinirlamasi da kaldirilarak igletmeler ruhsatlarinda yer aldig: gibi faaliyetlerini siirdiirebilme olanag: bulmustur
(https://www.icisleri.gov.tr/81-il-valiligine-lokanta-restoran-kafe-kiraathane-vb-is-yerlerinin-calisma-saatleri-
hakkinda-genelge-gonderildi). Isletmelerin acik oldugu siire zarfinda kamu kurumlari, yerel yonetimler, kolluk
kuvvetleri tarafindan olusturulan denetim ekipleri tarafindan siirekli denetimler yapilacagi hususunda ek genelgeler
yaytmlanmistir (http://www.izmir.gov.tr/arama/ara/genelge). Salginin devam etmesiyle 04.11.2020 tarihinden
itibaren yeniden saat sinirlamasi getirilmistir. Buna gore saat 22:00°de paket servis hari¢ olmak iizere tiim yeme
icme yerleri kapanmig olacagt belirtilmistir (https:/www.icisleri.gov.tr/koronavirus-ek-tedbirleri-genelgesi).
Cok gecmeden gelen yeni tedbirler ile 20.11.2020 tarihinden itibaren yeme i¢gme yerlerinin 10:00-20:00 saatleri
arasinda ve sadece paket servis, gel-al servis hizmeti verebilecegi aciklanmigtir (https:/www.icisleri.gov.tr/
koronavirus-salgini-yeni-tedbirler). Ancak burada konaklama igletmelerindeki restoranlar istisna kapsamina
alinmistir (https://www.icisleri.gov.tr/konaklama-tesislerindeki-restoranlar-konulu-genelge).

Stiregelen kapatma, kisitlama ve yasaklama uygulamalarinin neden oldugu ekonomik zararlar karsisinda hiikimet,
belediye ve/veya odalar tarafindan birtakim destek ve yardim kampanyalari yiiriitiilmiistiir. Calismanin bu boliimiinde
sadece Tiirkiye genelinde ve Izmir 6zelinde yapilan yardimlara yer verilmistir.

Pandemi doneminde sektorii ilgilendiren ve iilke genelinde uygulanabilecek duyurular Resmi Gazete’de
Cumhurbagkanligi Karar1 olarak yayimlanmaktadir. Ornegin Hazine ve Maliye Bakanlig1 faiz destekli kredilerin
faizsiz olarak ii¢ ay siireyle ertelenmesine karar verilmistir (https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2020/03/20200325.
pdf). Ekonomik Istikrar Kalkan1 kapsaminda Esnaf Destek Paketi ile esnaf odalarina bagl iiye isyerlerine Halk
Bankas: iizerinden kredi destegi sunulmugtur. Paket icerigine gore krediler 36 aya kadar vadeli ve yillik %4,5 faiz
orantyla 25.000 TL nakit igletme kredisi ve 25.000,00 TL esnaf kredi kart1 sunulmustur. Kredilerin 6denme gekli
ise aylik, iic ayda bir ya da alt1 ayda bir olarak belirlenmistir (https:/www.halkbankkobi.com.tr/channels/Esnaf-ve-
Sanatkarlara-Ozel/Esnaf-ve-Sanatkarlarimiza-Ozel-Krediler/Esnaf-Destek-Paketi/1783). Alinan bu kredi taksitlerinin
o0demesinde sikinti yasayan esnaflar i¢in 01.01.2021-30.06.2021 tarihleri arasinda 6denmesi gereken taksitlerin
ertelenecegi duyurusu yapilmistir (https:/www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2021/02/20210204-10.pdf). 01.03.2020-
30.06.2020 tarihleri arasinda igyeri kirasin1 6deyemeyenler icin bu durum tahliye ya da sézlesme feshi nedeni olmaktan
cikarilmistir (https://www.iesob.org.tr/uploads/dosyalar/genelgeler/241.pdf). Kapanan igyeri sahipleri i¢in 23.03.2020
itibartyla getirilen (https:/www.iskur.gov.tr/duyurular/kisa-calisma-odenegi-hakkinda/) Kisa Calisma Odenegi
(KCO) uygulamasi giiniimiizde halen devam etmekte olup 17 Mart tarihinde sona erecektir (https://www.aa.com.
tr/tr/turkiye/cumhurbaskani-erdogan-mart-basi-itibariyla-kademeli-normallesme-surecini-baslatiyoruz/2148369).
Cumbhurbagkanlig1 karari ile belirlenen kurallar ¢ercevesinde lokanta vb. yerlerde verilen hizmetin Katma Deger
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Vergisi (KDV) orant %8’den %]1’e diisiiriilmiistiir (https:/www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2020/07/20200731-4.pdf).
Karar ilk once 31.07.2020-31.12.2020 tarihler i¢in alinmigt1 ancak daha sonra 30.06.2021 tarihine kadar uzatilmistir
(https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2020/12/20201223-18.pdf). Cumhurbagkanlig1 tarafindan duyurulan bir diger
karar da pandemide zarara ugrayan isletmelere belirlenen sinirlar araliginda ciro kaybi destegi verilecektir
(https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2021/02/20210206-8.pdf).

Izmir Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan da bu siirecte esnafa destek amacl1 ayni ve nakdi yardimlarda bulunulmustur.
Tarihi Kemeralti Esnaf Dernegi ile birlikte Konak/Kemeralt1 bolgesindeki gida isletmelerine Belediye tarafindan
siperlik dagilmigstir (https:/www.izmir.bel.tr/tr/Haberler/buyuksehir-den-kemeralti-esnafina-koruyucu-ekipman-
destegi/43703/156). Belediye’'nin sagladig1 bir diger kolaylik ise isyerlerinden alinan ilan ve reklam vergileri ile
ilgilidir. 17.03.2020-01.06.2020 tarihlerinde faaliyette bulunmayan igyerlerinden alinan vergiler iade edilmistir
(https://www.izmir.bel.tr/tr/Haberler/koronavirus-nedeniyle-faaliyette-bulunamayan-isletmelerin-ilan-ve-reklam-
vergileri-iade-edilecek/44112/156). Ayn1 zamanda Belediye kendi miilkleri icin 01.03.2020-31.05.2020 tarihleri
arasindaalacagikiralariertelemistir (https://www.izmir.bel.tr/CKYuklenen/Covid19DirenclilikEylemPlani_TR.pdf).
01.12.2020-28.02.2021 tarihleri arasinda alinacak kiralar1 da erteledigini duyurmustur (https://www.izmir.bel.tr/
tr/Haberler/baskan-soyer-den-belediyenin-kiracilarina-kriz-destegi/44420/156). 01.01.2021-31.03.2021 tarihleri
arasinda faaliyeti duran ve/veya kisitlanan esnafa su ve atik su bedellerinde %50 indirim yapacagini, lokanta
vb. igyerlerinde kat1 atik bertaraf bedellerini de almayacagini aciklamistir (https:/www.izmir.bel.tr/tr/Haberler/
baskan-soyer-den-esnafa-yilsonu-mujdesi/44510/156). Son 6deme tarihi 31.01.2021 olan vergi bor¢larinin 6deme
tarihi ise 01.03.2021 tarihine kadar uzatilmistir (https://www.izmir.bel.tr/tr/Duyurular/12126/159).

Arastirmaya katilan igletmeler ya izmir Ticaret Odas1 (IZTO) ya da izmir Esnaf ve Sanatkarlar Odasi'na (IESOB)
bagli odalarin iiyesidir. Bu odalara iiye olan isletmelere 6zel Ticaret Bakanlig1 tarafindan 2021 yili Ocak, Subat, Mart
aylarinda ii¢ esit miktarda kira geliri destegi verilecegi Cumhurbagkanligi Kararnamesi ile aciklanmigtir. Destek
kapsaminda 1.000,00 TL dogrudan destek ve isyeri kira olanlara biiyiiksehirlerde 750,00 TL, diger illerde 500,00 TL
kira destegi verilecegi belirlenmigtir (https:/www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2020/12/20201223-23.pdf).

Yontem

Bu aragtirmada ana amacg yiyecek-igecek isletmelerinin pandemi siirecinde yasadiklari sikinti ve zorluklara
dikkat cekmektir. Bu noktada arastirmanin temel sorusu; pandemi déneminde yiyecek-icecek isletmelerinin
yasadig1 sorunlar nelerdir? Arastirma evreni olarak Izmir’in Konak ilce merkezi basta olmak iizere Kemeralti,
Kemer, Yenisehir, Basmane, Cankaya, Pasaport, Alsancak semt sinirlari i¢inde kalinmistir. Bu semtler i¢inde yer
alan ve IGG kitabinda, kitabin editorii ve gastronomi danismani sef Ahmet Giizelyagdoken’in 2010-2020 yillar
arasinda olusturdugu “Sokak Arast Mekédnlarim” boliimiinde yer verdigi isletmeler arastirmanin OSrneklemini
olusturmaktadir. Isletme sahiplerinin iletisim bilgilerine iIGG kitabindan ulagilmis olup kapali olan isletmelerin
sahiplerine ise Giizelyagdoken araciligiyla ulasilarak goriismeler gerceklestirilmistir. Planlanan goriisme sayisi
35 olup vefat, saglik sorunu, isletme devri, sehir diginda olma gibi nedenlerle 11 isletme sahibi ile goriigme
gerceklestirilememistir. Kalan 24 igletme ile 01-17 Subat 2021 tarihleri arasinda yiiz yiize ve telefonla goriismeler
yart yapilandirilmig miilakat teknigi kullanilarak saglanmistir. Goriisme yapilan 24 kisiden ikisi isletmenin ustast,
13’i isletmenin sahibi, dokuzu ise isletmenin hem sahibi hem de ustast konumundadir. Gorlisme sorularinin
hazirlanmas: siirecinde ge¢mis alan arastirmalart incelenmis olup giincel sorunlar ¢ercevesinde olusturulmustur.
Aragtirmadan elde edilen veriler nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi yontemi kullanilarak sunulmustur.
Goriisme dokiimanlarinda katilimeilar K1, K2 seklinde K24’e kadar siralanarak kodlanmistir.

Bulgular

Arastirma verileri dort kistmda toplanmustir. I1k kistmda katilimeilarin demografik 6zelliklerinden, ikinci kistmda
isletmelerin genel ozelliklerinden, iigiincii kisimda pandemi ©ncesi ve mevcut durum karsilagtirmalarindan
bahsedilmektedir. Son kisimda ise katilimcilara sorulan 6zel sorulardan ve kisisel yorumlari ile ilgili bilgilere yer
verilmektedir.

Aragtirmaya katilan katilimcilarin demografik 6zelliklerine Tablo 2’de yer verilmistir. Buna gore 24 katilimcidan
3’ii kadin 21’1 erkektir. Yag araligina gore katilimcilardan dokuzu 25-40 yaslar1 arasinda, 10’u 41-60 yas arasinda,
besi ise 61-75 yas arasindadir. Katilimcilarin son mezun olduklari okul bakimindan dagilimlari ise yedisi
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ilkokul veya ortaokul mezunu, dokuzu lise veya 6n lisans mezunu, besi ise lisans veya yiiksek lisans mezunudur.
Katilimcilardan biri mezun oldugu okulu soylemek istememistir. Sektorde calisma siirelerine gore katilimcilar;
10-19 y1l arasinda tecriibesi olan 10 kisi, 20-35 y1l arasinda tecriibesi olan 10 kisi, 36-50 y1l arasinda tecriibesi olan
dort kisi bulunmaktadir.

Tablo 2. Katilimcilarin demografik dagilimi

Cinsiyete Gére Dagilim f %
Kadin 3 12,50
Erkek 21 87,50

Yasa Gére Dagilim (yil)

25-40 9 37,50
41-60 10 41,67
61-75 5 20,83

Egitime Gére Dagilim
ilk ve Orta Ogretim 7 2917
Lise ve On Lisans 9 37,50
Universite ve Yiksek Lisans 7 2917

Sektordeki Tecribesi (yil)

10-19 10 41,67
20-35 10 41,67
36-50 4 16,67

Arastirmanin konusunu olusturan yiyecek-icecek igletmelerinin genel 6zellikleriyle ilgili bilgiler Tablo 3’te
verilmistir. Buna gore 24 isletmeden 14’ii Izmir Esnaf ve Sanatkarlar Odasr’'nda ilgili is koluna bagli odaya iiye,
yedisi Izmir Ticaret Odasr’na iiyedir. Isletmelerin kurulus yillarina gére dagilimi incelendiginde 4 ila 20 yildir
faaliyetini siirdiiren igletme sayis1 7, 21 ild 41 yildir faaliyetini siirdiiren isletme sayis1 7, 42-72 yildir faaliyetini
siirdiiren isletme sayisi ise 10°dur. Bu isletmelerin biiyiikliiklerine gore dagilimi ise 8-100 m? alana sahip 12,
101-200 m? alana sahip 10, 201-450 m? alana sahip iki isletme bulunmaktadir. isletmelerin bu biiyiikliiklerinin
yani sira 24 igletmeden 21’inin servis yapabilecegi bir acik alant bulunmakta, iiciiniin bulunmamaktadir. Bununla
birlikte normal donemde tek seferde en fazla miisteri agirlayabildikleri hizmet kapasitesi dagilimi da su sekildedir;
12-49 kisi arasinda hizmet verebilen isletme sayisi dokuz, 50-80 kisi arasinda dokuz, 81-110 kisi arasinda ise
alt1 igletmedir. Baz1 isletmelerin ayn1 zamanda farkli bolgelerde kendilerine ait subeleri de bulunmaktadir. Sube
sayisina gore 24 isletmeden dort tanesinin en az bir subesi bulunmaktadir. Bu isletmelerden 17 tanesi bugiine kadar
hi¢ sube agmamais, {li¢ tanesi ise actig1 subeyi kapatmis.
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Tablo 3. Katilimc isletmelerin genel &zellikleri

Bagl Oldugu Oda f %
IESOB 14 58,33
iZTO 7 29,17

Kurulus Yilina Gére
1949-1979 Yillari 10 41,67
1980-2000 Yillar: 7 2917
2001-2017 Yillar: 7 2917

Buyukligine Gore
8-100 m? 12 50,00
101-200 m? 10 41,67
201-450 m? 2 8,33

Acik Alani Olmasina Gére
Var 21 87,50
Yok 3 12,50

Musteri Kapasitesine Gére
12-49 9 37,50
50-80 9 37,50
81-110 6 25,00

Sube Sayisina Gére
Hi¢ Olmayanlar 17 70,83
En Az 1 Tane Olanlar 4 16,67
Subesi Olup Pandemide Kapatanlar 12,50

Calismaya katilan isletmelerin sundugu hizmet alanlariyla ilgili bulgular ise Tablo 4’te verilmistir. Buna gore
isletmelerden sekizi ev yemegi, tencere yemegi, zeytinyagli yemekler ve ¢orba tiiriinde yemek c¢ikarmaktadir. Diger
dagilimlara baktigimizda ise sekizi et ve kebap tiirii; dordii pide, firin, kahvalti tiiriinde; ikisi sakatat tiriinleri; biri
de deniz iriinleri olarak hizmet vermektedir. Ayrica katilimci isletmelerden ticti alkol satigt yapabilen, 21’ ise alkol

ruhsati bulunmayan igletmedir.

Tablo 4. Katilimci isletmelerin hizmet tirii hakkinda veriler

f

Yemek Tirtine Gére

Ev Yemegi / Tencere Yemegi 8 33,33
Et-Kebap 8 33,33
Pide-Firin-Kahvalti 4 16,67
Sakatat 2 8,33
Deniz Uriini 1 417
Alkol Ruhsati
Var 3 12,50
Yok 21 87,50
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Aragtirmanin bu kisminda katilimcilara pandemi oncesi ve sonrasi karsilastirma yapilabilecek sorular yoneltilmistir.
Kargilagtirmaya gore su andaki mevcut durumu anlatan veriler Tablo 5’te verilmigtir. Pandemiden onceki caligan
sayist ile pandemi donemindeki caligan sayisi ayni kalan 11 igletme bulunmaktadir. Calisan sayisinda azalis olan
13 isletme bulunmakta olup azalis oranlart %33 ild %86 arasinda degisiklik gostermektedir. Calisma giinleri
bakimindan kimi isletme tamamen kapatma karari alirken kimisi mevcut kurallara gore faaliyetine devam
etmigtir. Aragtirmaya katilan igletmelerden dordii su anda kapali, 16’s1 normal doneme gore daha az giin sayisinda
hizmet veriyor, dordii ise normal donemle ayni giin sayisinda hizmet vermeye devam etmektedir. Bu siirecte artan
maliyetlere ve azalan gelirlere ragmen igletmelerden bazilar: iiriin fiyatlarina zam yapmamay1 tercih etmistir.
Aragtirmaya katilan igletmelerden 11’i fiyatlarina zam yapmadigini beyan etmistir, 12’si ciizi bir zam yaptiklarini
belirtirken sadece bir igletme %50 oraninda zam yaptigini iletmistir. Bu isletmelerdeki en diisiik fiyatlt tiriiniin
pandemiden 6nceki fiyat aralig1 7-25 TL iken su anda 7-30 TL arasindadir. Aslinda yiizdesel olarak hesaplandiginda
yliksek zam oranlar1 uygulanmig gibi goriinse de iiriin fiyatlarinin piyasa kosullarina gére makul olmasi yapilan
zamlarin fiyatlar1 cok da yiikseltmedigini gostermektedir. Odeme sekli olarak nakit, kredi karti ve Sodexo,
Multinet gibi yemek kartlar1 kabul eden isletmelerin karsilagtirmasina baktigimizda iki igletme sadece nakit
olarak caligtigini, 14 isletme sadece nakit ve kredi kart1 kabul ettigini, sekiz igletme ise tiim 6deme sekillerini
kabul ettigini belirtmigtir. Ancak yemek kartlarinin vadeli ve komisyonlu olmasi nedeniyle pandemiden Once
yemek kart1 kabul eden ti¢ isletme pandemi doneminde bu uygulamayi kaldirdigini belirtmigtir. Aynt durum servis
sekilleri i¢cin de gegerli olmaktadir. Pandemiden 6nce c¢evrimici yemek kanallarint kullanan bir isletme, komisyon
vermemek icin su anda bu kanallardaki aboneligini kaldirdigini belirtmistir. Buna karsilik diger bir igletme ise
normal donemde cevrimi¢i kanallar: kullanmazken satis yapabilmek adina su anda c¢evrimig¢i olarak da hizmet
vermeye caligmaktadir. Arastirmaya katilan igletmelerin su anki servis sekillerine gore isletmelerden biri sadece
gel-al seklinde, 20’si gel-al ve/veya yakin ¢evresine kendi imkénlariyla paket servis yaparak, ti¢ii ise bu iki servis
sekli ile beraber Yemek Sepeti, Getir vb. ¢evrimic¢i yemek siparisi kanallarini da kullanarak servis saglamaktadir.

Tablo 5. Pandemi 6ncesi ve sonrasi karsilashrma verileri
K
Personel Sayisina Gére
Azalis Gosterenler 13 54,17
Degismeyenler 1 45,83
Arhs Gosterenler 1 4,17
Agcik Oldugu Giinlere Gére
Kapali Olan isletmeler 4 16,67
Calisma Ginleri Azalan isletmeler 16 66,67
Calisma Ginleri Ayni Kalan isletmeler 4 16,67
Uriin Fiyatlarina Gére
Fiyatlarini Degistirmeyenler 1 45,83
%10-25 Oraninda Zam Yapanlar 12 50,00
%26-50 Otraninda Zam Yapanlar 1 4,17
Odeme Sekline Gére
Sadece Nakit Gecerli 2 8,33
Nakit ve Kredi Karti Gegerli 14 58,33
Nakit, Kredi Karti, Yemek Kartlar 8 33,33
Servis Sekline Gére
Sadece Gel-Al Servis 1 4,17
Gel-Al ve Paket Servis 20 83,33
Gel-Al, Paket, Online Yemek Kanallari Dahil 3 12,50

79



istanbul Rumeli Universitesi

Gortismelerin son boliimiinde katilimcilara pandemi siirecinde yasadiklari gelir kayiplar1 ve siirecin gidisati ile
ilgili kigisel goriisleri hakkinda asagida yer alan acik uglu sorular yoneltilmistir. Sorular agagidaki siralamaya gore
yoneltilmis olup goriismenin seyrine gore ilave sorular ve orneklerle desteklenmigtir.

1. Izmirde gastronomiye verilen deger ve bu isletmenin bolge gastronomisine katkisi nedir?

2. Daisarida yemek yeme aligkanliginin gidigat1 hakkindaki goriisleriniz nelerdir?

3. Sektorde en ¢ok yasadiiniz sorunlar nelerdir?

4. COVID-19 salgini kapsaminda getirilen yasaklar ve uygulamalar hakkinda ne diisiintiyorsunuz?

Yiiz yiize ve telefonla yapilan goriismelerde sorularin yanitlari not kagidina yazilarak kaydedilmistir. Yanitlardan
elde edilen bulgular degerlendirilerek yorumlanmistir. i1k soruya verilen yanitlar ii¢ ayri goriiste toplanmaktadir.
Katilimcilardan sekizi gastronominin yiikselen bir deger oldugunu, halkin ilgisinden ve gelismelerden memnun
oldugunu belirtmistir. On katilimec1 ise halkin gastronomiye duydugu ilgiye karsilik, idari birimler tarafindan
yeterince desteklenmedigi yoniinde goriis bildirmistir. Kalan alti katilimci ise Izmir’de gastronominin hak ettigi
degeri bulmadig1, ilgi ve destegin yeterli olmadig1 yoniinde yanitlar vermistir. ikinci soruya verilen yanitlarda da yine
lic ayr1 goriis lizerinde durulmaktadir. Katilimecilardan 10’u pandemi biter bitmez piyasanin acilacagi, eski sisteme
doniilecegi ve insanlarin ayni aligkanliklarla tiiketim yapacaklari yoniindedir. Buna benzer diisiinen dokuz katilimci
baslangicta daha temkinli ve dikkatli davranilacagi ancak arkasindan eskisi gibi disarida yemek yemeye yonelim
olacag goriisiindedir. Insanlarin disarida yemek yeme aligkanligindan vazgegmemesi konusundaki en biiyiik gerekge
sosyallesme ihtiyac1 olarak degerlendirilmistir. Buna karsilik bes katilim pandemi bittiginde higbir seyin eskisi gibi
olmayacagini, bunan neden olarak ise hijyenden ziyade maddi zorluklar1 6ne siirmiislerdir. Uciincii soruya iliskin
yanitlarda ii¢ katilimcr normal donemde bir sorunlar1 olmadig1 ve mevcut diizenden memnun olduklarini sdylemistir.
Diger katilimcilar ise yiiksek kiralardan, artan maliyetlerden, vergi dilimlerinden, kullanilan ham maddeye y1l icinde
gelen birden fazla zam, maruz kalinan bu fiyat artiglarina karsilik satis fiyatlarina yansitamamak gibi mali sorunlar
normal donemde sektorde en ¢ok yasanan sorunlar olarak siralanmigtir. Pandemi ile birlikte bu sorunlara isletmelerin
kapatilmasi durumu eklenmis ve tiim katilimcilar tarafindan en 6nemli sorun olarak dile getirilmigtir. Bu sorunun
devamu1 niteligindeki dordiincii sorunun yanitlarinda da lokanta vb. igletmelerin kapatilmasina tiim katilimeilar tepki
gostermektedir. Pandeminin getirmis oldugu gelir kaybin1 yansitan veriler ise Tablo 6’da verilmistir. Buna gore gelir
kaybina ugramayan higbir isletme olmamugtir.

Tablo 6. 2019-2020 yillik ciro kayb:
K %
Ciro Kaybina Gére
Ciroda %30-50 Oraninda Azalis 1 45,83
Ciroda %51-80 Oraninda Azalis 7 2917
Ciroda Azalis Var, Rakam Vermek istemiyor 4 16,67

Sonuc ve Oneriler

Yiikselen deger gastronominin yaninda pandeminin etkileriyle kapanan, zarar eden, zorlanan isletmelerin sayisi
her gecen giin artmaktadir. Bu arastirma izmir’in Konak il¢esindeki lokantalar iizerinden COVID-19 salgininin
dogurdugu ekonomik sorunlar incelenmistir. Caligmaya katilan isletme sahipleriyle yapilan goériismeler neticesinde
elde edilen bulgularda ortak nokta lokanta, restoran vb. igletmelerin aktif olarak ¢alismaya donmesi, kapatmaya
yonelik yasaklarin kaldirilmasi ve denetimlerin sikilastirilmasi yoniindedir. Ozellikle vurgulanan noktalar ise
pandemi siirecinin idari birimler tarafindan iyi yonetilmedigi, adaletli kararlar alinmadigi, yasaklarin herkes
i¢in gegerli olmadigi yoniindedir. Bugiin hald yasaklarin kalkmasini ve faaliyete gegmeyi bekleyen pek cok isyeri
sahibi bulunmaktadir. Caligmanin ortaya koydugu bilgiler 1s1¢1nda su oneriler siralanabilir:
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o Isletmelerin kapali kaldig1 siireler boyunca kira, kredi, vergi vb. borglar1 olan isletmelere kamu eliyle finansal
destek verilmelidir. Ertelemeler sonradan daha biiyiik bor¢ birikimlerine neden olmaktadir. Ayrica yapilan
yardimlardan yararlanamayanlar i¢in alternatif ¢6ziim onerileri sunulmalidir.

* Cevrim ici uygulamalar iizerinden verilen yemek sipariglerinde komisyon almayan firmalara vergi indirimi
saglayacak yasal diizenlemeler olusturulmalidir.

e Haksiz rekabeti onlemek ve halk sagligin1 korumak amaciyla haberli ve habersiz diizenli ve sik denetimler
yapilmalidir. Bu siiregte isletmelerini kapatan esnafin hakki da korunmalidir.

¢ Kent kimligini olugturan bu gibi igletmelerin turistik ve gastronomik degerleri bagli bulunduklar:1 odalar
tarafindan korunmali ve haklar:1 savunulmalidir. Goriigmeler esnasinda bu durumdan muzdarip olduklarini
belirten katilimcilar ilgi ve destek beklediklerini dile getirmislerdir.

e Gastronomi danigmanlarryla birlikte giiniibirlik gastronomi ve kiiltiir turlar1 diizenlenerek se¢ilmis isletmelerin
tanitimina katki saglanmalidir.

e Sektorde belli bir yil, 6rnegin 25 yil, ¢alismis ustalar onurlandirilabilir ve belli bir siiredir hizmet veren,
ornegin 50 yildir agik, isletmeler odiillendirilmelidir.

e Izmirdeki gastronomi okullarindan bu isletmelerin ustalarin, isletmelerinin, lezzetlerinin tanitilmas1 amaciyla
bir ders ayrilmali ve uygulamali olarak bu ustalar akademik hayata dahil edilmelidir.

*  Her lokantanin kendine has bir lezzeti var ve bu 6zel tariflerin yer aldig1 bir kitap olusturulabilir. Bunun yani
sira Izmir’de gastronomi ile ilgili yapilan kitap, makale, proje gibi ¢alismalar yerel yonetimler tarafindan destek
verilmeli ve tanitimina katki saglanmalidir.

*  Valilik, belediyeler, odalar ile ilgili protokol yemeklerinde izmir’e has gurme lezzetlerden ve yerel isletmelerin
mutfaklarindan yararlanmalidir. Resmi internet sayfalarinda [zmir’in yemek kiiltiirlinden, rotalarindan,
gastronomi iiriinlerinden, 6diillii igletmelerinden daha sik s6z edilerek bir harital1 bir kitap¢ik olusturulmalidir.

17 Subat tarihinde gerceklestirilen Kabine Toplantisi sonucu Mart ayi itibariyla lokanta, restoran vb. isletmeleri
rahatlatacak adimlar atilacagi aciklanmigtir (https://www.aa.com.tr/tr/turkiye/cumhurbaskani-erdogan-mart-basi-
itibariyla-kademeli-normallesme-surecini-baslatiyoruz/2148369).

Bu calisma sektoriin sorunlarini ele almak amaciyla hazirlanmistir. Izmir’in merkez isletmelerinin yer aldig
arastirma her bir gehir i¢in ayir ayr1 degerlendirilerek genis kapsamli bir rapor ve aragtirma olarak hazirlanabilir.
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EKLER
EK1 .
KONAK - TURUNCU CEMBER SERTIFIKASI ALAN ISLETMELER

isletme Ad Adresi
1453 Osmanli Alsancak Mah. Atatiirk Cad. No 288/a Konak-izmir
Abbas'in Yeri 902 Sok. No:24 Hisaréni Konak-izmir
Altan Manisali 929. sk. No.13 Konak-izmir
Altin Ayi 1453 Sok. 5 - 1/A Alsancak Konak-izmir
Altin Kapi Déner Kebap 1444. Sok. No:14/A Konak-izmir
Ay Ipek 853 Sok No:11 KEMERALTI Konak-izmir
Aysa Alsancak Mah. 1437, Sok. 11/A, 35220 Konak-izmir
Aysa Bosnak Borekgisi Anafartalar Cad. No:228/z.15 Konak-izmir
Balik¢i Hasan Atatiirk Cad. No 186/A Kordon Konak-izmir
Billur Et Lokantasi 874 Sok. No:10/a Kemeralti Konak-izmir
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EKLER
EK 1 - Devami

KONAK - TURUNCU GEMBER SERTiFiKASI ALAN iSLETMELER

isletme Adi

Adresi

Burgerillas Alsancak

Kiltir Mah. Nevvar Salih isgéren Sok No:4B/0

By Melly

Nevvar Salih Isgéren Sok. NO.6/A Konak-izmir

Cupncake

Kiiltir Mah. Sevket Ozcelik Sok. No 18/d Alsancak

Cankaya Lokantasi

1370 Sok. No: 7/a Cankaya Konak-izmir

Daft Coffee

Kiiltir Mah. italya Sok. No:2/A Konak-izmir

Dimos Kafe Bar

Anafartalar Cad. No 228/ Z / 8 Abacioglu Han

Either Or Restaurant

Akdeniz Mah. Atatiirk Cad. No:19/F Konak Pier Avm

Favino

Kiltir Mah. Dr. Mustafa Enver Bey Cad. No 11\A

Halkin Bakkali

Konak Mah. 874 Sok.. No: 1 A Konak-izmir

Halkin Bakkali Giiltepe Subesi

Millet Mah. Samsun Cad. No: 23 Konak-izmir

Hayal Kahvesi

Ege Perla Cinarli Mah. Ozan Abay Cad. No:8/201

Incir Evi

Halit Ziya Bul. No: 72 Konak-izmir

izmir Sanat Kafe

Mimar Sinan Mah. 9 Eylil Meydani No: 9/37A

Kahve Askina

Atatirk Cad. 328/a Alsancak. Konak-izmir

Kahve Diyari

Konak-lzmir

Kahve Diyari Ykm Konak

Merkez Mah. Ssk Sitesi E Blok No:9B Konak-izmr

Katina Meyhane

Ege Perla Cinarli Mah. Ozan Abay Cad. No:8/207

Kemeralti Mutfak

Anafartalar Cad. No: 228 Z:19 Konak-izmir

Kismet Lokantasi

1140 Sok. No:6 Zeytinlik Konak-izmir

Kulip Ali Restoran

1469 Sok. No:35 Alsancak Konak-izmir

Léone Patisserie Boulangerie

Vasif Cinar Bul. No:29/A-b-c Konak-izmir

Mado Pasaport

Konak-lzmir

Mavi Yengeg Restoran

Cumhuriyet Bulvari no:26/D Konak-izmir

Mengoli

Akdeniz Mah. Vali Kazim Dirik Cad. No 34-44 A

Meshur Peynircilik

929. Sk. No:74 Kemeralt Konak-izmir

Murano’s Cinarli Mah. Ozan Abay Cad. No 8 126 Ege Perla
Numan Konak Mah. 876 Sok. No. 8 Konak-izmir
Ot Cafe Kibris Sehitleri Cad. No:167/A Alsancak Konak-izmir

Pizza Locale

M.Kemal Sahil Bul. No:351 Konak-izmir

Poka Coffee Roasters

Kibris Sehitleri Cad. No:171 Alsancak Mah. Konak

Punta Izmir

Gazi Kadinlar Sok. No.7 Alsancak Konak-izmir

Reyhan Pastanesi

Mustafa Bey Cad. No:24/A Alsancak Konak-izmir

Sardine Carsi Restaurant

Konak Mah. 874 Sok.No:1 ic Kapi No:Z4 Konak

Sardunya

1482 Sok. No 11 Alsancak Konak-izmir

Sardunyas Brasserie

1453 Sok. No 12 Alsancak Konak-izmir

Selluka Cafe Restaurant

Kahramanlar Mah.1416 Sok. No:23/27/a Konak-izmir

Seving Pastacilik

1082 Sok.12/A Gida Carsisi Konak-izmir

Seving Pastanesi

Ali Cetinkaya Bulvari 27/C Alsancak / Konak-lzmir

Soirée Restaurant

Akdeniz Mah. Atatiirk Cad. No:19/L Konak Pier Avm

Tarihi Asansér Rest. Cafe Bar

Turgut Reis Mah. Sehit Nihat Bey Cad. No: 76/A

Tarihi Havagazi Sanat Kafe

Umurbey Mah. Liman Cad. No:16/1 Konak-izmir

Teras 1885

Kiltir Mah. Atatiirk Cad. No:190/Z1 Konak-izmir

Tuzu Biberi

Goztepe Mah. Mithatpasa Cad. No:888/A Konak

Tuzu Biberi

Atatiirk Cad. No:326 D:1 Alsancak Konak-izmir

Veysi's Doner

Mithatpasa Cad No 933 Gizelyali Konak-izmir

Yolo Art&Lounge

Andfartalar Cad.No:228 z/16 Kemeralt Konak-izmir

Zaferin Yeri Restaurant

Kiltir, Atatirk Cad. No: 184 / B, 35220 Konak-izmir
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