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ALISKANLIKLARI

TURKER AZiM HORUZOGLU

TURIZM ISLETMELERINDE SIFIR ATIK YETERLILIGI VE GIDA ATIKLARININ AYRISTIRMA | 203
VERIMLILIGI iISTANBUL ORNEKLERMESI

EYLUL BILGIN & MEHMET KABACIK

NOROGASTRONOMIDE COKLU DUYUSAL ALGI: LEZZET DENEYIMININ BILISSEL VE 233
DUYUSAL BOYUTLARI - SISTEMATIK DERLEME

EFE KAAN ULU

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI EGITIMINDE SURDURULEBILIRLiK: TURKIYE VE 251
KUZEY KIBRIS TURK CUMHURIYETI’'NDEKI UNIVERSITELER UZERINE BiR INCELEME

ELIF CiGILTEPE & TUGBA DEDEBAS

ALGLERIN GIDA VE GASTRONOMI ALANINDA KULLANIM OLANAKLARININ ARASTIRILMASI 2ol
ELIF CiGILTEPE & TUGBA DEDEBAS

ILIBADA BITKISININ GASTRONOMI ALANINDAKI ONEMI 208
BAHAR YALCIN & MELIKE NUR CELIKAYAR & ILAYDA BALIKCI

AYDIN ILI YORESEL YEMEKLERININ ENERJi VE BESIN OGESI iCERIKLERININ INCELENMESI i
SERDAR EGELi & MEHMET GUL & OZKAN YAZAR

GOKCEADA YORESEL MUTFAK KULTURU UZERINE BiR ARASTIRMA: CiCIRYA PIDESI 288
AYLA NUR CAKIROGLU & DiDEM BAYRAK & NERGIZ GUNGOR & AYSE SAHIN 202

UNUTULMAYA YUZ TUTMUS SU DEGIRMENLERI: YOMRA ILCESi ORNEGI

ILAYDA TUNCERDEM & OYA OZKANLI

GAZIANTEP MUTFAGINA OZGU URUN ALTERNATIF URUN GELISTIRME: TARHUN OTLU | 322
ANTEP PEYNIRI

ASENA UMAY BEGEN & OYA OZKANLI

VEGAN BESLENMEYE YONELIK ALTERNATIF SUT URUNLERI UYGULAMALARINDA 340
KESTANE SUTU; TIRAMiSU ORNEGI
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OTEL CALISANLARININ SIFIR ATIK BILGILERI VE CEVRESEL KAYGILARI
UZERINE BIR LITERATUR INCELEMESI

A LITERATURE REVIEW ON ZERO WASTE KNOWLEDGE AND ENVIRONMENTAL
CONCERNS OF HOTEL EMPLOYEES

Kiibra Rukiye KUCUKERDEM

Yiiksek Lisans Ogrencisi, Kapadokya Universitesi, Lisansiistii Egitim, Ogretim ve Arastirma Enstitiisij,
Siirdirilebilir Turizm Yoénetimi Programi / Master Student, Cappadocia University, Graduate School,
Sustainable Tourism Management Program

ORCID: 0009-0003-4758-8008

E-mail: kubrakucukerdem@gmail.com
Ozet

Cevresel kaygilar gezegenin Onemli sorunlarindan birini olusturmaktadir. Kaynaklarin
azalmasi, dogal dengenin bozulmasi makro bir problem olarak degerlendirilerek, mevcut
kaynaklar1 korumak igin cesitli alternatif yontemlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Turizm
endiistrisi de atik Ureten sektorlerin basinda gelmektedir. Konaklama tesislerinden ¢ikan
organik ve diger atik tiirlerinin ayristirilarak geri doniisiimii cevresel dengenin korunmasina
katki saglamaktadir. Bu kapsamda otel isletmeleri, siirdiirtlebilirlik uygulamalarini alternatif
yontemler ve cevresel biling diizeyi ile azimsanmayacak oranda etkileyebilmektedir. Bu
calismada otel ¢alisanlarinin sifir atik bilgileri ve g¢evresel kaygilar1 lizerine bir literatiir
incelemesinin yapilmasi amag¢lanmistir. Literatiir incelemesi sonucunda otel calisanlarinin
sifir atik bilgileri ve cevresel kaygilari ile ilgili kaynaklar taranmis olup konu hakkindaki
calismalarin genellikle son donemlerde artis gosterdigi gozlemlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir Turizm, Turizm Isletmeleri, Sifir Atik Bilgisi, Cevresel Kaygi.
Abstract

Environmental concerns constitute one of the important problems of the planet. The decrease
in resources and the disruption of the natural balance are considered as a macro problem, and
various alternative methods are needed to protect existing resources. The tourism industry is
one of the sectors that produces waste. Separating and recycling organic and other waste
types from accommodation facilities contributes to the preservation of environmental
balance. In this context, hotel businesses can influence sustainability practices to a
considerable extent with alternative methods and environmental awareness. This study
aimed to conduct a literature review on hotel employees' zero waste knowledge and
environmental concerns. As a result of the literature review, sources regarding hotel
employees' zero waste knowledge and environmental concerns were scanned, and it was
observed that studies on the subject have generally increased in recent years.

Keywords: Sustainable Tourism, Tourism Businesses, Zero Waste Information, Environmental
Concern.
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TURKIYE SURDURULEBILIR TURIZM PROGRAMI: TR-I KRITERLERI VE
TURIZM SEKTORUNE ETKILERI

TURKEY SUSTAINABLE TOURISM PROGRAM: TR-I CRITERIA AND ITS IMPACTS ON THE
TOURISM SECTOR

Mehmet BAHAR
Dog. Dr., Kapadokya Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Turizm Rehberligi Lisans
ORCID: 0000-0001-5377-7292
E-mail: mehmet.bahar@kapadokya.edu.tr
Sinan Baran BAYAR
Ogr. Gor., Kapadokya Universitesi, Kapadokya Meslek Yiiksekokulu, Turist Rehberligi
ORCID: 0000-0002-3039-3162
E-mail: sinan.bayar@ kapadokya.edu.tr

Ozet

Kiltir ve Turizm Bakanlig: tarafindan 15.11.2022 tarihli ve 2022/2 Sira Sayili Genelgesi ile
zorunlu hale getirilen Tiirkiye Sirdirilebilir Turizm programi baslatilmistir. Turizm
sektoriiniin siirdiiriilebilir bir sekilde biiytimesini saglarken turizm paydaslarinin ortak bir
anlayis gelistirmek i¢in dogal, kiiltlirel ve sosyal kaynaklarin korunmasi ve gelistirilmesini
hedefleyen uzun vadeli ii¢ asamali bir programdir. Kiiresel Siirdiriilebilir Turizm Konseyi
(GSTC) kriterleriyle yiizde yiiz uyumlu olarak hazirlanan Turkiye Siirdirtlebilir Turizm
Endiistri Krtireleri (TR-I) dort ana bashikta toplanmistir. Bunlar; Turizm isletmelerinin
surdurilebilirlik  politikalarim1  gelistirmelerini ve uygulamalarin1  tesvik eden
“Siurduriilebilirlik Yonetimi”, yerel halkin sosyal ve ekonomik faydalarini en st diizeye
cikartmayr hedefleyen “Sosyo-ekonomik Etkiler”, Kiltirel mirasin korunmasi ve
gelistirilmesini amaclayan “Kiiltiirel Etkiler” ve Biyolojik cesitliligin, ekosistemin ve dogal
giizelliklerin korunmasj, kirliligin azaltilmasi ve kaynaklarin muhafaza edilmesini hedefleyen
“Cevresel Etkiler” dir. Program tli¢c asamal1 bir program olup, 1. Asama da 14, 2. Asamada 15
ve 3. Asama da 13 kriter olmak tizere toplam 42 kritere sahiptir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligina
bagh 24.430 adet konaklama isletmesinin tamamin bu belgenin 1. Asamasini 31 Aralik 2023
tarihine kadar, 2. Asamas1 31 Aralik 2025 tarihine kadar ve 3. Asama da 31 Aralik 2030
tarihine kadar alinmasi zorunludur. Bu yoniiyle TR-I kriterleri her biiyiikliikteki konaklama
isletmesinin daha siirdiirtilebilir olabilmesi icin temel yonerge ve uygulamalar sunmakta ve
isletmeleri bunlar1 yerine getirme gorevi vermektedir. Bu yolla turizmin strdiiriilebilir
biiylimesine katki sunarken gerek yerel halkin gerek ziyaretgilerin gerekse turizm sektoriiniin
paydaslarinin siirdiirtlebilir turizm ilke ve uygulamalar1 konusunda farkindaligini arttirirken
Tiirkiye'nin rekabetciliginin de arttirilmasi hedeflemektedir.

Anahtar Kelimeler: Siirdirilebilir Turizm, TR-I Kriterleri, Tiirkiye Turizm Politikasi, Kiiltiirel ve
Cevresel Etkiler, Kuiresel Stirdiiriilebilir Turizm Konseyi (GSTC)
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Abstract

The Tirkiye Sustainable Tourism Program was initiated by the Ministry of Culture and
Tourism through the Circular No. 2022/2, dated 15 November 2022, which made
participation in the program mandatory. This long-term, three-phase program aims to ensure
the sustainable growth of the tourism sector while fostering a common understanding among
tourism stakeholders regarding the protection and enhancement of natural, cultural, and
social resources. The Tiirkiye Sustainable Tourism Industry Criteria (TR-I), prepared in full
compliance with the Global Sustainable Tourism Council (GSTC) criteria, are organized under
four main categories. These are: Sustainability Management, which encourages tourism
enterprises to develop and implement sustainability policies; Socio-economic Impacts, aiming
to maximize the social and economic benefits for local communities; Cultural Impacts,
focusing on the protection and promotion of cultural heritage; and Environmental Impacts,
which target the conservation of biodiversity, ecosystems, and natural assets, as well as
pollution reduction and resource efficiency.

The program consists of three phases, including a total of 42 criteria—14 in Phase 1, 15 in
Phase 2, and 13 in Phase 3. All 24,430 accommodation establishments registered under the
Ministry of Culture and Tourism are required to complete Phase 1 by 31 December 2023,
Phase 2 by 31 December 2025, and Phase 3 by 31 December 2030. In this respect, the TR-I
criteria provide fundamental guidelines and practices for accommodation facilities of all sizes
to become more sustainable and assign them the responsibility to comply with these
standards. Through this approach, the program not only contributes to the sustainable growth
of tourism but also aims to raise awareness among local communities, visitors, and tourism
stakeholders regarding sustainable tourism principles and practices, while enhancing
Turkiye’s overall competitiveness in the global tourism market.

Keywords: Sustainable Tourism, TR-I Criteria, Tourism Policy in Tiirkiye, Cultural and Environmental
Impacts, Global Sustainable Tourism Council (GSTC)
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YESIL KONAKLAMA ISLETMELERIi VE MUSTERI DENEYiMi
GREEN ACCOMMODATION BUSINESSES AND CUSTOMER EXPERIENCE
Fulya Giilsen ALTINSOY

Yiiksek Lisans Ogrencisi, Kapadokya Universitesi, Lisansiistii Egitim, Ogretim ve Arastirma Enstitiisii,
Siirdiiriilebilir Turizm Yo6netimi Programi / Master Student, Cappadocia University, Graduate School,
Sustainable Tourism Management Program

ORCID: 0009-0009-9063-9468

E-mail: fulyaaltinsoy@gmail.com
Ozet

Cevresel sorunlarin artisi, insanlar1 ¢cevreye karsi daha duyarli ve daha sorumlu hale
getirmistir. Insanlar, isletmelerin siirdiiriilebilirligi ve ekonomik katkilarinin ancak doganin
korunmasiyla anlam kazandiginin bilincindedirler. Isletmeler, cevresel sorunlara duyarsiz
kalarak varliklarini siirdiiremeyeceklerinin farkindadirlar. Yapacaklar: her tiirli faaliyetin
cevre boyutunu is stratejilerine ve uzun vadeli planlar1 arasina almalar1 gereken isletmeler
icin bu durum kacinilmazdir. Yapilan her tiirli ¢evresel faaliyet ve yesil pazarlama, ¢ogu
isletme tarafindan dikkate alinir hale gelmistir. Bu ¢alismanin amaci, turizmde geleneksel
girisimcilige, yesil girisimcilige ve yesil otelcilige iliskin literatlir taramasi yapmak, yerel ve
ulusal o6lcekte oOrnek isletmeleri incelemektir. Bu kapsamda, turizmde ve konaklama
isletmelerinde yesil isletmecilik uygulamalarina iligkin literatiir gozden gegirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir Turizm, Girisimcilik, Geleneksel Isletmecilik, Yesil isletmecilik,
Konaklama Isletmeciligi

Abstract

The increase in environmental problems has made people more sensitive and responsible
towards the environment. People are aware that the sustainability and economic
contributions of businesses can only be meaningful with the protection of nature. Businesses
are aware that they cannot continue their existence by remaining indifferent to environmental
problems. This situation is inevitable for businesses that need to include the environmental
dimension of all their activities in their business strategies and long-term plans. All kinds of
environmental activities and green marketing have become taken into consideration by most
businesses. The purpose of this study is to conduct a literature review on traditional
entrepreneurship, green entrepreneurship and green hotel management in tourism and to
examine sample businesses on a local and national scale. In this context, the literature on
green management practices in tourism and accommodation businesses will be reviewed.

Keywords: Sustainable Tourism, Entrepreneurship, Traditional Business, Green Business,
Accommodation Management
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GASTRONOMIDE KARBON AYAK iZi KAVRAMI

CARBON FOOTPRINT CONCEPT IN GASTRONOMY
Emre HASTAOGLU

Sivas Cumhuiyet Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii/ Sivas Cumhuiyet
University Faculty of Tourism Department of Gastronomy and Culinary Arts

ORCID: 0000-0001-8802-6632

E-posta: ehastaoglu@cumhuriyet.edu.tr
Ozet

Gastronomi, sadece yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ve sunulmasiyla sinirh kalmayip, ayni
zamanda bu streglerin cevresel etkilerini de géz 6niinde bulunduran bir disiplindir. Bu
baglamda, "karbon ayak izi" kavrami, gastronomi alaninda 6nemli bir yer tutmaktadir. Karbon
ayak izi, bir lriniin yasam donglisi boyunca (liretim, isleme, dagitim, tiiketim ve atik
yonetimi) atmosfere saldigl toplam sera gazi emisyonlarini ifade eder. Gastronomide bu
kavram, ozellikle gida tretimi ve tiiketiminin cevresel etkilerini anlamak ve azaltmak
amaciyla kritik bir éneme sahiptir. Gida iiretimi, tarim uygulamalari, hayvancilik ve gida
isleme siirecleri gibi cesitli asamalarda 6nemli miktarda sera gazi emisyonuna neden
olmaktadir. Ornegin, et liretimi, 6zellikle sig1ir eti, yiiksek karbon ayak izine sahipken, sebze
ve meyve liretimi genellikle daha diisiik emisyon degerlerine sahiptir. Bu nedenle, gastronomi
alaninda siirdiirtlebilir gida secimleri yapmak, karbon ayak izinin azaltilmasina katki
saglamaktadir. Organik tarim, yerel ve mevsimsel liriinlerin tercih edilmesi, gida israfinin
azaltilmasi gibi uygulamalar, bu amaca hizmet eden stratejilerdir. Ayrica, restoranlar ve
yiyecek hizmetleri sektort, karbon ayak izini azaltma konusunda 6nemli bir rol oynamaktadir.
Meniilerde yerel ve mevsimsel lriinlerin kullanilmasi, enerji verimliligi saglayan mutfak
ekipmanlarinin tercih edilmesi ve atik yonetimi uygulamalari, bu sektoriin cevresel etkilerini
minimize etmesine yardimci olmaktadir. Restoranlar, karbon ayak izlerini hesaplayarak ve
raporlayarak, hem tiiketicilere hem de diger isletmelere siirdiiriilebilirlik hedeflerini
iletebilirler. Sonug¢ olarak, gastronomide karbon ayak izi kavrami, gida iiretiminden
tiiketimine kadar olan stireglerin ¢evresel etkilerini anlamak ve azaltmak i¢in kritik bir aractir.
Bu kavramin dikkate alinmasi, yalnizca ¢evresel strdiirtilebilirligi artirmakla kalmayip, ayni
zamanda toplumsal bilinglenmeyi de tesvik etmektedir. Gastronomi sektorii, bu bilingle
hareket ederek, gelecekte daha siirdiiriilebilir bir gida sistemi olusturma yolunda 6nemli
adimlar atabilir. Bu baglamda, bireylerin ve isletmelerin karbon ayak izini azaltma cabalari,
gezegenimizin saglig1 icin hayati bir 6neme sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Siirdiiriilebilirlik, Karbon Ayak [zi

Abstract

Gastronomy is a discipline that is not only limited to the preparation and presentation of food
and beverages, but also considers the environmental impact of these processes. In this
context, the concept of “carbon footprint” has an important place in the field of gastronomy.
Carbon footprint refers to the total greenhouse gas emissions that a product releases into the
atmosphere throughout its life cycle (production, processing, distribution, consumption and
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waste management). In gastronomy, this concept is particularly critical for understanding and
mitigating the environmental impacts of food production and consumption. Food production
generates significant greenhouse gas emissions at various stages, such as agricultural
practices, animal husbandry and food processing. For example, meat production, especially
beef, has a high carbon footprint, while vegetable and fruit production generally has lower
emissions. Therefore, making sustainable food choices in gastronomy contributes to reducing
the carbon footprint. Practices such as organic farming, preferring local and seasonal
products, and reducing food waste are strategies that serve this purpose. In addition,
restaurants and the food services sector play an important role in reducing carbon footprint.
Using local and seasonal products in menus, preferring energy-efficient kitchen equipment
and waste management practices help this sector minimize its environmental impact. By
calculating and reporting their carbon footprint, restaurants can communicate their
sustainability goals to both consumers and other businesses. In conclusion, the concept of
carbon footprinting in gastronomy is a critical tool for understanding and reducing the
environmental impact of processes from food production to consumption. Taking this concept
into account not only increases environmental sustainability, but also promotes social
awareness. By acting with this awareness, the gastronomy sector can take important steps
towards creating a more sustainable food system in the future. In this context, the efforts of
individuals and businesses to reduce their carbon footprint are vital for the health of our
planet.

Keywords: Gastronomy, Sustainability, Carbon Footprint
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GELENEKSEL ARTIZAN TURK PEYNIRLERINIiN LIYOFILIiZE EDILMESI VE
DUYUSAL ANALIZLERI

LYOPHILIZATION AND SENSORY ANALYSIS OF TRADITIONAL ARTISANAL TURKISH
CHEESES

Ebru YILDIRIM
Baskent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimui.
ORCID: 0009-0009-7640-2341
E-mail: ebryldrm06@hotmail.com

Celal Can YALCINER

Baskent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii.
ORCID: 0009-0000-6436-2279

E-mail: celalcanyalciner@gmail.com
ilkay YILMAZ

Doc¢.Dr., Baskent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii.
ORCID: 0000-0001-5938-3112
E-mail: ilkayyilmaz@baskent.edu.tr

Ozet

Tirkiye cografi sartlar ve iklimsel cesitliligi sayesinde zengin peynir kiiltiirtine sahip
tlkelerden biridir. Tiirkiye’de 40 adet peynir cografi isaret almis olup bu peynirler yerel
ekonomiye ve gastronomi turizmine katki saglamaktadir. Geleneksel peynirlerimizin
korunmasi ve tanitilmasi ile gelecek nesillere aktarilmasi kiiltiirel mirasimiz icin énem
tasimaktadir.

Bu calismada artisan Tiirk peynirlerinin liyofilizasyon (dondurarak kurutma) yontemiyle
kurutulmasi ile yerel peynirlerin daha genis kitlelere ulastirilmasi amag¢lanmaktadir. Bu
sayede peynirlerin raf dmriiniin uzatilmasi, kolay paketlenmesi ve tasinmasi ile formunun
degistirilerek besin degerini korumus hali ile cips gibi tliketilmesi hedeflenmektedir. Ayrica
peynirler tekrar sulandirilarak eski haline getirilebilmektedir. Bu amacla secilen Ezine, Kars
Kagari, Kars Gravyeri, Isli Cerkes ve Divle Obruk peynirleri -70 C de, 24 saat dondurarak
kurutma ekipmaninda kurutulmustur. Kurutma islemi sonunda peynirlerin duyusal
ozellikleri 10 egitimli panelist tarafindan degerlendirilmistir. Panelistlerden tadim i¢in verilen
ornekleri “renk, koku, doku, peynir ¢itirligi, aroma ve lezzet 6zellikleri, agizda biraktig1 his,
orijinal halinden farki ve genel begeni” kriterlerine gore 1(¢cok kotii)- 5(¢ok iyi) puan
araliginda puanlama yapmalar1 istenmistir. Bu sonuclara gore tiim peynirler ortalamanin
lizerinde bir begeni almistir (Ezine: X+ss 4,50+1,27; isli peynir: X+ss 4,50+0,71; Kars kasart1:
X+ss 4,60+0,70; Kars gravyeri: X+ss 4,09+0,94; Divle Obruk: X+ss 4,82+0,40). Tim bu
21
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sonuglar degerlendirildiginde peynirin farkli bir formda tiiketilmesinin miimkiin oldugu
tespit edilmistir. Peynirlerin renklerini, tatlarini, sekillerini ve kokularini korumalar:
saglanmis ve yeniden sulandirilmalar1 ile eski durumlarina dénme potansiyeli de
degerlendirilmistir. Bu yontemle kurutulan peynirlerin paketleme, tasima ve raf 6mri
acisindan avantajlart mevcuttur. Yeni formu ile peynirler; yoresel iirlinlerimizin tanitimina ve
geng nesiller tarafindan tiiketilmesine katki saglayacaktir. Uriiniin ticarilesme potansiyeli
dustniilerek ilerleyen asamalarda ¢alismalar yapilmasi 6ngoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Liyofilizasyon, Peynir, Dondurarak Kurutma, Artizan, Cografi isaret
Abstract

Turkey is one of the countries with a rich cheese culture thanks to its geographical conditions
and climatic diversity. In Turkey, 40 cheeses have received geographical indication and these
cheeses contribute to the local economy and gastronomy tourism. Preserving and promoting
our traditional cheeses and passing them on to future generations is important for our cultural
heritage.

In this study, it was aimed to dry artisan Turkish cheeses by lyophilization (freeze drying)
method to make local cheeses accessible to a wider audience. In this way, it is aimed to extend
the shelf life of the cheeses, to change their form with easy packaging and transportation and
to consume them like chips with their nutritional value preserved. In addition, the cheeses can
be reconstituted by reconstituting them. For this purpose, selected Ezine, Kars Kashar, Kars
Gruyeri, Isli Cerkes and Divle Obruk cheeses were dried at -70 C for 24 hours in freeze drying
equipment. At the end of the drying process, the sensory properties of the cheeses were
evaluated by 10 panelists. Panelists were asked to score the samples given for tasting
according to the criteria of “color, smell, texture, cheese crunch, aroma and flavor
characteristics, mouthfeel, difference from the original state and general taste” in the range of
1 (very bad) - 5 (very good) points. Panelists generally stated that the already dense gruyere
became even denser with the loss of liquid. According to these results, all cheeses received an
above average rating (Ezine: X+ss 4,50+1,27; Isli Cerkes: X+ss 4,50+0,71; Kars Kashar: X+ss
4,60+0,70; Kars gruyeri: X+ss 4,09+0,94; Divle Obruk: X+ss 4,82+0,40). When all these results
are evaluated, it is determined that it is possible to consume cheese in a different form. It was
revealed that these samples can be in demand if they are put on the market in appropriate
forms.

In line with these results, the cheeses retained their color, taste, shape and odor, and the
potential to return to their former state by reconstitution was also evaluated. Cheeses dried
by this method have advantages in terms of packaging, transportation and shelf life. Offering
it to the young generation with its new form will contribute to the promotion and
consumption of our local products. Considering the commercialization potential of the
product, it is foreseen to carry out studies in the following stages.

Keywords: Lyophilization, Cheese, Freeze Drying, Artisan, Geographical indication
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ALTERNATIF PROTEIN KAYNAKLARI iLE ET BENZERI URUN URETIMINDE
YENI EGILIMLER: 3D BASKI TEKNOLOJiSI UYGULAMALARI

NEW TRENDS IN THE PRODUCTION OF MEAT ANALOGUES USING ALTERNATIVE
PROTEIN SOURCES: APPLICATIONS OF 3D PRINTING TECHNOLOGY

Azim SIMSEK
Dog. Dr., Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi / Isparta University of Applied Sciences,
Egirdir Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Béliimii/ Egirdir Vocational School, Department of Food Processing
ORCID: 0000-0002-7570-0832

E-mail: azimsimsek@isparta.edu.tr
Ozet

Diinya niifusundaki artis, ¢evresel siirdiirilebilirlik kaygilar1 ve saghk odakl beslenme
egilimleri alternatif protein kaynaklar kullanilarak iiretilen et benzeri iirtinlere olan ilgiyi
artirmistir. Bitkisel proteinler (soya, bezelye vb.), mikrobiyal proteinler (Quorn, Spirulina vb.),
kiltirlenmis et ve bocek bazl proteinler (¢ekirge unu, un kurdu proteini vb.) bu kapsamda
degerlendirilen alternatif protein kaynaklaridir. Bu baglamda, alternatif protein kaynaklari
kullanilarak et benzeri iirlinlerin tiretimi hem tiiketici talebine yanit verme hem de geleneksel
hayvansal liretimin yiiksek su ve arazi kullanimi, sera gazi emisyonlari gibi cevresel etkilerini
azaltma acisindan giderek daha fazla onem kazanmaktadir. Ancak, bu alternatiflerin et
benzeri dUriinlerde kullanilabilmesi icin doku, lezzet ve besin degerlerinin tiiketici
beklentilerine uygun sekilde gelistirilmesi gerekmektedir. Son yillarda, gida endiistrisinde
dijitallesme ve ileri teknolojilerin kullanimi artis géstermis olup, bu kapsamda 3D baski
teknolojisi, et benzeri tUrtinlerin tiretiminde dikkat ¢ceken yenilik¢i bir yaklasim olarak 6ne
cikmaktadir. Ekstriizyon, mirekkep piiskirtme, baglayici pliskiirtme ve biyobaski et benzeri
trinlerin 3D baskis1 i¢in kullanilabilecek c¢esitli yontemlerdir. 3D baski teknolojisi,
malzemelerin kontrollii bir sekilde katmanlar halinde birlestirilmesini saglayarak geleneksel
tretim yontemleriyle elde edilmesi zor olan kompleks ve lifli yapilarin olusturulmasina
olanak tanimaktadir. Bu sayede, etin karakteristik dokusal o6zelliklerinin taklit edildigi ve
tiikketicinin  duyusal beklentilerini karsilayabilecek {riinlerin gelistiriime imkani
bulunmaktadir. Ayrica, bu teknoloji kisisellestirilmis besin profillerinin olusturulmasi, gida
tasariminda ytiksek hassasiyet ve kaynak optimizasyonunun saglanmasi acisindan biiyiik bir
potansiyel tasimaktadir. Bununla birlikte, bu yenilikg¢i yaklasim, hammadde se¢imi, reolojik ve
fonksiyonel 6zelliklerin optimizasyonu, tiretim verimliligi ve tiiketici kabulii gibi ¢esitli teknik
ve sosyal zorluklar1 da beraberinde getirmektedir. Bu ¢alismada, alternatif protein kaynaklari
kullanilarak et benzeri lrin tretiminde 3D baski teknolojisinin kullanim potansiyeli
incelenmis, bu teknolojinin avantajlari ve karsilasilan teknik zorluklar degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: 3D baski teknolojisi, et benzeri friin, alternatif protein kaynaklari,
suirdiirilebilirlik.

Abstract
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The increase in global population, concerns about environmental sustainability, and health-
oriented nutritional trends have heightened interest in meat analogues made from alternative
protein sources. Plant-based proteins (soy, pea, etc.), microbial proteins (Quorn, Spirulina,
etc.), cultured meat and insect-based proteins (grasshopper meal, mealworm protein, etc.) are
alternative protein sources evaluated in this context. In this regard, the production of meat
analogues using alternative protein sources is becoming increasingly important for meeting
consumer demand and reducing the environmental impact of traditional animal production,
such as high water and land use and greenhouse gas emissions. In recent years, the use of
digitalization and advanced technologies in the food industry has increased. In this context,
3D printing technology stands out as an innovative approach to the production of meat
analogues. Extrusion, inkjet, binder jet, and bioprinting are various methods that can be used
for 3D printing of meat analogues. 3D printing technology enables the creation of complex and
fibrous structures, which are difficult to achieve with traditional production methods, by
layering materials in a controlled manner. Thus, it is possible to develop products that mimic
the characteristic textural properties of meat while meeting consumer sensory expectations.
Additionally, this technology holds great potential for creating personalized nutritional
profiles, ensuring high precision and resource optimization in food design. However, this
innovative approach also brings various technical and social challenges, such as raw material
selection, optimization of rheological and functional properties, production efficiency, and
consumer acceptance. In this study, the potential use of 3D printing technology in the
production of meat analogues using alternative protein sources was examined, and the
advantages of this technology as well as the technical challenges encountered were evaluated.

Keywords: 3D printing technology, meat analogue, alternative protein sources, sustainability.
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KOLAJEN HiDROLIZAT ICEREN, SEKER ILAVESIiZ, ANTIOKSIDANI YUKSEK
LAKTOZSUZ iCECEK URETIMI

PRODUCTION OF LACTOSE-FREE BEVERAGES CONTAINING COLLAGEN HYDROLYSATE,
WITH NO ADDED SUGAR, HIGH IN ANTIOXIDANTS
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Ozet

Herkes tarafindan kabul géren bir tanimi olmayan kolajenler, hiicreler tarafindan yapisal
biitiinliik gibi bircok islev icin siklikla kullanilan hiicre dis1 matris molekilleridir (Gordon,
2010 ve Kadler, 1955). Viicutta yaygin olarak bulunmalarinin yani sira memeli canli grubunda
da en bol bulunan proteinlerdendir (Gordon, 2010 ve Blum, 2011). Omurgalilarin dokulari
arasinda bulunan tendon, kikirdak, kemik ve deri vb. dokularin ¢ekme yani yapistirma
ozelliginden sorumlu tutulur ve uzun fibriller halinde hiicre dis1 matriste yer alir (Gordon,
2010 ve Expesito, 2002). Zaman icinde viicudun dogal seyri halinde yas ilerledik¢e viicuttaki
dogal kolajen sentezi azalir. Sentezlenen bu kolajeni azaltan yaslanma etkeninin yani sira dis
faktorler, 6zellikle sigara ve alkol kullanimi dahil olmak iizere bazi beslenme yetersizlikleri,
vicutta oksijenin az bulunmasi vb. etkenler de kolajen sentezini azaltmaktadir. Viicutta
onemli bir protein ve aminoasit kaynagi olarak bilinen kolajen sentezindeki bu azalma sonucu,
yaralarin gec iyilesmesi ve yorgunluk gibi belirtilerin ortaya ¢ikmasina sebep olabilmektedir
(Bilek, 2015).

Bu ¢alismada hem insanlara saglikli antioksidani ytliksek bir icecek alternatifi sunmak hem de
laktoza karsi1 intoleransi olan kisilerin de tiiketebilecegi bir icecek liretmek amaciyla, standart
recete gelistirmek ve bunu liretim alanlarinda satisa sunmak amag¢lanmaktadir. Bu amag
dogrultusunda meyvelerden elde edilen bir icecek olan smoothieye, saf, aromasiz hidrolize
kolajen ilavesi yapilarak bir standart recgete gelistirilmistir. Bunun i¢in frambuaz, aronya ve
muz gibi meyveler ile laktozsuz siit ve laktozsuz kefir temelli olmak tlizere farkli kolajen
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yuzdeleri iceren (%2,5, %5 ve kontrol grubu) 6 farkl triin formiilasyonu hazirlanmistir.
Laktozsuz Siit ve laktozsuz kefirden elde edilen iiriinler siit icerenler (3) ve Kkefir icerenler (3)
olarak 2 ayrn iriin gelistirilmistir. Degerlendirme strecinde nicel arastirma yontemi
kullanilmistir. Oncelikle egitimli panelistler (8) tarafindan olusturulan recetelerin duyusal
analizi yapilarak laktozsuz siit ve laktozsuz kefir olmak tlizere 2 ayr1 kategoride en c¢ok
begenilen iiriin tespit edilmistir. Ikinci asamada ise en cok begenilen 2 iiriin standart bir recete
halinde yeni bir iriin olusturulabilmesi amaciyla tiliketiciler tlizerinde duyusal analize
sunulmustur. Bu arastirmanin érneklem grubunu egitim almis panelistler (8) ve tiiketiciler
(85) olusturmaktadir. Duyusal analiz adina panelistler i¢cin olusturulan kalite derecelendirme
testi 5 bolimden olusmaktadir. Bu boliimlerde, tirtiniin gorinitsi, kokusu (aromasti), dokusu,
tad1 ve genel begenisi adina derecelendirilmesi istenmistir. Ureticilere sunulan tiiketici begeni
testinde ise panelistlere sunulan kalite derecelendirme testine ek olarak bu {irtinii satin alma
niyetleri sorulmustur.

Laktozsuz kefir grubunun bulgularina bakildiginda ilk izleniminde panelistlerin, 5 puan
tzerinden yapilan degerlendirme sonucunda, 4,5 puan ile en ¢cok begendikleri tiriin, icerisinde
kolajen bulunmayan 641(K) kodlu irin olmustur. Renkte ise panelistler 4,62 puan ile
icerisinde %5 oraninda kolajen bulunan 128 kodlu triini begendikleri gortilmektedir. Renk
olarak daha fazla goze hitap eden pembe renkte olmasi panelistler tarafindan en ¢ok soylenen
ozellik olmustur. Laktozsuz kefir aromasinda panelistler 4,5 puan ile en ¢ok begenilen 128
kodlu iiriin olmustur. Bazi panelistler tarafindan kefirli smoothiede meyve aromalarinin daha
iyi geldigini ve daha fresh bir tat elde edildigi s6ylenmistir. Birka¢ panelist tarafindan da
kefirin ¢ok eksi oldugu belirtilmistir. Laktozsuz siit grubunun bulgular ise su sekildedir, ilk
izlenimde 5 puan iizerinden 4 puan alarak icerisinde kolajen bulunmayan 328(K) kodlu triin
en begenilen olmustur. Renkte 3,37 puan ile igerisinde %?2.5 kolajen bulunan 832 kodlu iirtin
begenilmistir. Laktozsuz siit aromasinda 3,62 puan ile 832 kodlu triin tercih edilmistir. Bazi
panelistler tarafindan sutli smoothie de siitiin, meyvelerin aromasini nétrlestirdigi
diistiniildiigii soylenmistir. Meyvemsi koku kriterinde 3,37 puan ile 832 kodlu iiriniin
begenildigi goriilmektedir. Piirtizli-piiriizsiiz kriterinde 4,12 puan ile 328(K) kodlu irtin
begenilmistir. Kivam kriterinde 832 kodlu iiriin 3,87 ve 238 kodlu tiriinde 3,87 puan alarak
esit begeniye sahip olduklari gérilmiistiir. Akiskanlikta 328(K) kodlu iiriin 3,62 ve 238 kodlu
irin 3,62 puan ile esit begenide oldugu goriilmektedir. Genel olarak kivamda stitlii ve kefirli
smoothilerin ikisinde de kolajensiz halleri daha yogun bulunmustur bu nedenle kolajenli
trinlerin kivami daha ¢ok begenildigi sdylenmistir. Cogu panelist tarafindan icerisinde %5
oraninda kolajen bulunan 128 kodlu kefirli smoothieyi daha ¢ok begendikleri sdylenmistir.

Son donemde gida triinleri ve teknolojisine dair mevcut literatiirde kolajen hidrolizatinin
gidalarda kullanimina yonelik ¢ok kisith sayida ¢alisma mevcuttur (Bilek, 2015). Arastirmada
insanlara saglikl bir icecek alternatifi sunulmakta ve laktoza karsi intoleransi olan kisilerin
de tliketebilecegi antioksidan kapasitesi yiiksek bir icecek lretilmistir. Market raflarinda
oldukca pahali olan bu iriinlerin yapiminin artmasiyla fiyatlarin diisecegi ve bu tarz
calismalarinda artacagl ongoriilmektedir. Calisma sonunda literatiire daha fazla katki
saglamas1 acisindan elde edilen igecek formiilasyonlarinin ayrintii kimyasal analizinin
yapilmasini 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, laktozsuz igcecek, kolajen hidrolizat, duyusal analiz
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Abstract

Collagens, which do not have a definition accepted by everyone, are extracellular matrix
molecules that are frequently used by cells for many functions such as structural integrity
(Gordon, 2010 and Kadler, 1955). Besides their widespread presence in the body, they are
among the most abundant proteins in mammals (Gordon, 2010 and Blum, 2011). It is
responsible for the pulling, i.e. adhesive properties of tissues such as tendon, cartilage, bone
and skin, etc., which are among the tissues of vertebrates, and is located in the extracellular
matrix in long fibrils (Gordon, 2010 and Expesito, 2002). In the natural course of the body
over time, natural collagen synthesis in the body decreases with age. In addition to the aging
factor that reduces this synthesized collagen, external factors, especially some nutritional
deficiencies including smoking and alcohol use, low oxygen in the body, etc. factors also
reduce collagen synthesis. As a result of this decrease in collagen synthesis, which is known
as an important source of protein and amino acids in the body, it may cause symptoms such
as delayed healing of wounds and fatigue (Bilek, 2015). In this study, it is aimed to develop a
standard recipe and offer it for sale in production areas in order to offer people a healthy
beverage alternative with high antioxidants and to produce a beverage that can be consumed
by people with lactose intolerance. For this purpose, a standard recipe was developed by
adding pure, unflavored hydrolyzed collagen to a smoothie, which is a drink obtained from
fruits. For this purpose, 6 different product formulations with different collagen percentages
(2.5%, 5% and control group) based on fruits such as raspberry, aronia and banana and
lactose-free milk and lactose-free kefir were prepared. The products obtained from lactose-
free milk and lactose-free kefir were developed as 2 separate products: those containing milk
(3) and those containing kefir (3). Quantitative research method was used in the evaluation
process. Firstly, sensory analysis of the recipes created by trained panelists (8) was performed
to determine the most liked product in 2 different categories: lactose-free milk and lactose-
free kefir. In the second stage, the 2 most liked products were presented to consumers for
sensory analysis in order to create a new product as a standard recipe. The sample group of
this research consists of trained panelists (8) and consumers (85). The quality rating test
created for panelists for sensory analysis consists of 5 sections. In these sections, panelists
were asked to rate the product in terms of appearance, smell (aroma), texture, taste and
overall liking. In the consumer liking test presented to the producers, in addition to the quality
rating test presented to the panelists, they were asked about their intention to purchase this
product.

When we look at the findings of the lactose-free kefir group, the first impression of the
panelists was that the product they liked the most, with a score of 4.5 out of 5 points, was the
product with the code 641(K), which did not contain collagen. In terms of color, panelists liked
the product with code 128, which contains 5% collagen, with 4.62 points. The most frequently
mentioned feature by the panelists was that it was pink, which was more appealing to the eye.
Among the lactose-free kefir flavors, the most liked product was code 128 with 4.5 points.
Some panelists said that fruit flavors were better in the kefir smoothie and a fresher taste was
obtained. It was stated by a few panelists that kefir was very sour. The findings of the lactose-
free milk group are as follows: At first glance, the product with code 328(K), which does not
contain collagen, received 4 points out of 5 points and was the most popular. The product with
code 832, which contains 2.5% collagen, was liked with 3.37 points in color. The product with
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code 832 was preferred in the lactose-free milk flavor with 3.62 points. It was said by some
panelists that milk in a milky smoothie was thought to neutralize the aroma of the fruits. It is
seen that the product with code 832 was liked with 3.37 points in the fruity scent criterion.
The product with code 328(K) was liked with a score of 4.12 in the rough-smooth criterion. In
the consistency criterion, product code 832 received 3.87 points and product code 238
received 3.87 points, showing that they have equal appreciation. It is seen that the product
with code 328(K) is equally liked with 3.62 points and the product with code 238 is 3.62
points. In general, the collagen-free versions of smoothies with milk and kefir were found to
be denser in consistency, so it was said that the consistency of products with collagen was
more liked. Recently, there are very limited studies on the use of collagen hydrolysate in foods
in the current literature on food products and technology (Bilek, 2015). In the research, a
healthy beverage alternative is offered to people and a beverage with high antioxidant
capacity is produced that can also be consumed by people who are intolerant to lactose. It is
predicted that as the production of these products, which are quite expensive on the market
shelves, increases, prices will decrease and such studies will increase.

At the end of the study, a detailed chemical analysis of the beverage formulations obtained is
recommended for further contribution to the literature.

Keywords: Antioxidant, lactose-free beverage, collagen hydrolysate, sensory analysis
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Ozet

Gliniimiizde beslenme anlayis1 siirekli olarak degisim gostermekte olup, gida triinlerinin
yalnizca temel beslenme ihtiyacin1 karsilamasi yeterli goriilmemekte, ayni zamanda
icerdikleri fonksiyonel bilesenler aracilifiyla saglik lizerinde olumlu etkiler saglamalar1 da
beklenmektedir. Bu baglamda, beslenmenin oOtesinde faydalar sunan fonksiyonel gida
kavrami ortaya ¢ikmistir. Fonksiyonel gida gelistirme siirecinde, ¢amlarin kabugu, ignesi ve
kozalagi gibi orman atiklarinin kullanimi dikkat ¢eken bir arastirma alani olmasina karsin, bu
konuya yénelik calismalar olduk¢a sinirhidir. Ozellikle belirli cam tiirleri (Pinus maritima,
Pinus brutia, Pinus nigra, Pinus sylvestris vb.) lizerine yapilan arastirmalar, bu atiklarin
degerlendirilmesinin, diinya genelinde iki milyardan fazla insani etkileyen kronik mikro besin
eksikliklerinin giderilmesine katki saglayabilecek katma degerli gida bilesenleri
sunabilecegini gostermektedir. Camlardan elde edilen ekstraktlar, icerdigi biyoaktif bilesikler
sayesinde fonksiyonel gida gelistirme siirecinde potansiyel bir bilesen olarak éne ¢cikmaktadir.
Ancak, s6z konusu ekstraktlarin ticari kullanim alanlar1 olduk¢a sinirh olup, gida takviyesi
olarak degerlendirilmesine yonelik arastirmalar yetersiz kalmaktadir.
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Kozalak surubu, ¢am agaclarinin gen¢ kozalaklarindan yapilan geleneksel bir ilactir ve
yuzyillardir Turkiye’de ve Dogu Avrupa ile Asya’daki diger tilkelerde halk hekimliginde
kullanilmaktadir. Kozalak surubu, o6zellikle solunum yolu hastaliklarin1 tedavi etme
potansiyeli nedeniyle degerli kabul edilir. Geleneksel olarak 6ksiiriik, soguk alginlig1 ve
bronsit tedavisinde kullanilmis olup, COVID-19 pandemisi sonrasinda popiilerligi daha da
artmistir. Bu etkinin buytik 6l¢iide, gcam kozalaklarinda bulunan terpenler ve esansiyel yaglar
gibi biyoaktif bilesiklere dayandig diistiniilmektedir. Yapilan ¢alismalar, cam kozalaklarinda
bol miktarda bulunan terpenlerin anti-inflamatuar ve antimikrobiyal 6zelliklere sahip
oldugunu, bu ozelliklerin solunum yollarindaki iltihab1 azaltmaya ve enfeksiyonlarla
savasmaya yardimci olabilecegini gostermektedir. Ayrica, camdan elde edilen esansiyel
yaglarin, balgam soktiiriici 6zellikleriyle bilindigi ve mukusun temizlenmesine ve tikanikligin
hafifletilmesine yardimci oldugu bilinmektedir. Cam kozalaklari, 6zellikle fenolik bilesikler
olmak tizere, viicudu oksidatif strese karsi koruyan antioksidanlar a¢isindan da zengindir.
Serbest radikalleri notralize ederek, cam kozalaklar1 surubundaki antioksidanlar
iltihaplanmay1 azaltabilir ve genel saglig1 destekleyebilir. Ancak, potansiyel saglik yararlari
sunmasina ragmen, Urunin standardizasyonunun olmamasi ve tretim kosullar ile
fizikokimyasal 6zellikler hakkinda sinirh bilgi bulunmasi, ¢am kozalaklar1 suruplarinin gida
guvenligi risklerine yol acabilecegi konusunda endiselere yol agmaktadir. Ayrica, saglik
tizerindeki etkileri, 6nerilen dozaji ve potansiyel sitotoksisite hakkinda sinirh klinik arastirma
bulundugundan ¢agdas saglik uygulamalarindaki tam potansiyelini belirlemek icin daha fazla
arastirmaya ihtiyac vardir.

Anahtar Kelimeler: sitotoksisite, geleneksel tip, cam, kozalak surubu
Abstract

In modern nutrition science, the understanding of food consumption is continuously evolving.
Food products are no longer solely consumed to meet basic nutritional needs; they are also
expected to provide health benefits through their functional components. In this context, the
concept of functional foods, which offer benefits beyond basic nutrition, has emerged. The use
of forest by-products such as pine bark, needles, and cones in the development of functional
foods represents a promising research area; however, studies on this subject remain limited.
Research conducted on specific pine species (Pinus maritima, Pinus brutia, Pinus nigra, Pinus
sylvestris etc.) suggests that utilizing these by-products could offer value-added food
components that may contribute to addressing chronic micronutrient deficiencies affecting
more than two billion people worldwide. Pine extracts show promise for functional foods due
to their bioactive compounds, but their commercial use is limited, and research on their role
as dietary supplements is inadequate.

Pinecone syrup, a traditional medicine made from young pinecones, has been used for
centuries in folk medicine in Turkiye and other countries in Eastern Europe and Asia. It is
particularly valued for its potential in treating respiratory diseases. Traditionally, it has been
used for the treatment of coughs, colds, and bronchitis, and its popularity has increased
following the COVID-19 pandemic. This effect is attributed to bioactive compounds such as
terpenes and essential oils found in pinecones. Studies show that the terpenes abundant in
pinecones have anti-inflammatory and antimicrobial properties, which can help reduce
inflammation in the respiratory tract and combat infections. Additionally, essential oils
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derived from pine are known for their expectorant properties, which help clear mucus and
alleviate congestion. Pinecones are also rich in antioxidants, particularly phenolic compounds,
which protect the body against oxidative stress. By neutralizing free radicals, antioxidants in
pinecone syrup can reduce inflammation and support overall health. However, despite their
potential health benefits, concerns regarding the lack of product standardization, limited
knowledge about production conditions, and physicochemical properties raise food safety
risks associated with pinecone syrups. Additionally, more data is needed to determine its full
potential in contemporary healthcare applications under extensive clinical research on its
health effects, recommended dosage, and potential cytotoxicity.

Keywords: cytotoxicity, natural medicine, pine, pinecone syrup
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FARKLI BAKLIYAT AQUAFABALARININ KULLANIM POTANSIYELI
THE UTILIZATION POTENTIAL OF DIFFERENT LEGUME AQUAFABAS
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ORCID: 0009-0009-0534-9205
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Burcu SARI GENCAG
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ORCID: 0000-0002-2847-297X
E-mail: burcu.sari@kapadokya.edu.tr

Ozet

Yumurta bir¢ok gida triniinde emiilsifikasyon, kopiik olusturma, su baglama ve yapi
kazandirma gibi 6nemli fonksiyonel 6zelliklere sahip bir bilesendir. Ancak vegan beslenme
tercihleri, yumurta alerjisi ve maliyet artis1 gibi nedenlerle, yumurta ikamesi olarak
kullanilabilecek alternatif bilesenlerin arastirilmasi giderek énem kazanmistir. Aquafaba,
baklagillerin haslama suyu olup, fonksiyonel o6zellikler sergileyen ve yumurta beyazina
alternatif olarak degerlendirilebilen bir bilesiktir. Bu calismada, farkl baklagillerden (nohut,
mas fasulyesi, yesil mercimek ve dermoson kuru fasulye) elde edilen aquafabalarin kek
liretiminde yumurta beyazina alternatif olarak kullanim potansiyeli arastirilmistir.

Bu amacla, dncelikle aquafabalarin fonksiyonel o6zellikleri belirlenmis ve koptik kapasitesi,
koptiik stabilitesi ve emiilsiyon stabilitesi analizleri gerceklestirilmistir. Ardindan, aquafaba
kullanilarak tretilen keklerde pH, protein, kiil, nem, pisirme kaybi, renk, hacim indeksi ve
duyusal analizler uygulanmistir. Elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirilmistir
(p<0.05).

Analiz sonuglari incelendiginde, yumurta beyazi kullanilan grup en yiiksek kopiik kapasitesi
(%608,52) ve kopiik stabilitesi (%92,04) degerlerini gostermistir (p<0.05). Yesil mercimek,
mas fasulyesi ve nohut aquafaba gruplarinin képiik kapasitesi ve stabilitesinde istatistiksel
acidan fark gozlemlenmemistir (p>0.05). Keklerin pH degerleri 6,42 ile 8,87 arasinda
degismis olup, yumurta beyazi iceren grup en yiiksek pH degerine sahip olmustur (p<0.05).
Kiil icerikleri gruplar arasinda anlaml bir farklilik géstermemistir (p>0.05). Keklerin nem
icerikleri incelendiginde, en yiiksek nem orani mas fasulyesi aquafabasi kullanilan grupta
(%32,38) tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore lezzet, renk, doku ve genel begeni
acisindan nohut ve yesil mercimek aquafabasi kullanilan kekler, yumurta beyazi kullanilan
kek ile istatistiksel olarak benzer bulunmustur (p>0.05).

Sonug olarak, nohut aquafabanin kopiik ve emiilsifikasyon 6zellikleri bakimindan en iyi
performansi sergiledigi, yumurta beyazina yakin fizikokimyasal ve duyusal ozellikler
sagladigi belirlenmistir. Aquafabanin kek liretiminde yumurta ikamesi olarak kullanilabilirligi
ve gida atiklarini azaltma potansiyeli acisindan 6nemli bir alternatif oldugu diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Aquafaba, yumurta ikamesi, kek, atik
32



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

All - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

Abstract

Eggs are an essential ingredient in many food products due to their important functional
properties such as emulsification, foaming, water binding, and structural enhancement.
However, increasing interest in vegan diets, egg allergies, and rising costs has led to the search
for alternative egg substitutes. Aquafaba, the cooking water of legumes, exhibits functional
properties and has been considered a potential alternative to egg whites. This study aimed to
evaluate the potential use of aquafaba obtained from different legumes (chickpeas, mung
beans, green lentils, and Dermason dry beans) as a substitute for egg whites in angel cake
production. For this purpose, the functional properties of aquafabas, including foaming
capacity, foam stability, and emulsion stability, were first analyzed. Then, cakes were
produced using aquafaba, and pH, protein, ash, moisture content, baking loss, color, volume
index, and sensory properties were examined. The obtained data were statistically evaluated
(p<0.05).

The results showed that the egg white group exhibited the highest foaming capacity
(608.52%) and foam stability (92.04%) (p<0.05). No statistically significant difference was
observed in the foaming capacity and foam stability of the green lentil, mung bean, and
chickpea aquafaba groups (p>0.05). The pH values of the cakes ranged between 6.42 and 8.87,
with the egg white-containing group having the highest pH value (p<0.05). The ash content
did not differ significantly among the groups (p>0.05). The moisture content analysis revealed
that the highest moisture level (32.38%) was found in the mung bean aquafaba group. Sensory
analysis results indicated that cakes produced with chickpea and green lentil aquafaba were
statistically similar to those made with egg whites in terms of flavor, color, texture, and overall
acceptability (p>0.05).

In conclusion, chickpea aquafaba exhibited the best performance in terms of foaming and
emulsification properties, providing physicochemical and sensory characteristics similar to
those of egg whites. These findings suggest that aquafaba has significant potential as an egg
substitute in cake production and could contribute to reducing food waste.

Keywords: Aquafaba, egg substitute, cake, waste
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FONKSIYONEL GIDA YAKLASIMI: DUT KURUSU ILE KAKAOLU FINDIK
KREMASI GELiISTIRME

A FUNCTIONAL FOOD APPROACH: DEVELOPMENT OF COCOA HAZELNUT SPREAD
WITH MULBERRY POWDER
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Ozet

Giiniimiizde rafine sekerin saglik tizerindeki olumsuz etkileri nedeniyle dogal tatlandiricilarla
tretilmis saglikli gida iirtinlerine olan ilgi artmaktadir. Bu ¢alismada, rafine seker yerine dut
kurusu kullanilarak sekersiz, vegan kakaolu findik kremasi gelistirilmis ve duyusal analizler
gerceklestirilmistir. Uriiniin formiilasyonunda findik, kakao, vanilya ¢cubugu ve hindistan
cevizi sttl tozu gibi dogal bilesenler kullanilmistir. Uriiniin duyusal ozellikleri tat, koku, doku,
renk ve genel begeni kriterleri acisindan degerlendirilmistir. Hedonik test yontemi ile 5
puanlik bir 6l¢ek (1: Hi¢ begenmedim - 5: Cok begendim) kullanarak analiz gerceklestirmistir.
Duyusal analiz sonuclarina gore tat (4,67+0,61), koku (4,47+0,83), renk (4,73+0,59) ve genel
begeni (4,53+0,63) acisindan yliksek skorlar elde edilirken, doku (3,53+£0,99) parametresinde
iyilestirilmesi gereken noktalar belirlenmistir. Dut kurusunun dogal tatlandirici olarak
basarili bir sekilde formiile edildigi ve hindistan cevizi siitii tozu ile uyum sagladig
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gorilmustiir ancak doku acisindan homojenligin artirilmasi gerektigi, piirtzlilik ve tortu
olusumunun iyilestirilmesi gerektigi saptanmistir.

Bu calisma, dogal tatlandiricilarin duyusal kalite tizerindeki etkilerini degerlendiren bir
arastirma olup, rafine seker icermeyen alternatif tirtinlerin gelistirilmesine ve tiiketici kabul
diizeyinin artirilmasina katki sunmaktadir. Dut kurusunun tatlandirici olarak basarili bir
sekilde kullanilabilecegi ve fonksiyonel gida iiretiminde potansiyel bir bilesen olabilecegi
gorulmustiir.

Anahtar Kelimeler: Dut kurusu, fonksiyonel gida, seker ikamesi
Abstract

In light of the well-documented adverse effects of refined sugar on health, there has been a
growing interest in healthier food products formulated with natural sweeteners. This study
aimed to develop a sugar-free, vegan cocoa hazelnut spread using dried mulberry as a natural
sweetener, replacing refined sugar. Sensory evaluations were conducted to assess consumer
acceptance. The product formulation included hazelnuts, cocoa, vanilla pod, and coconut milk
powder. Sensory analysis was performed using a 5-point hedonic scale (1: Strongly dislike -
5: Strongly like). The results revealed high sensory scores for taste (4,67+0,61), odor
(4,47+0,83), color (4,47+0,83) and overall acceptability (4,53+0,63), while texture
(3,53£0,99) was identified as an area for improvement. It was observed that dried mulberry
was successfully incorporated as a natural sweetener and exhibited good compatibility with
coconut milk powder. However, improvements in texture homogeneity, reduction of
roughness, and minimization of sediment formation were deemed necessary.

This study provides insights into the effects of natural sweeteners on sensory attributes and
contributes to the development of refined sugar-free alternatives with improved consumer
acceptance. Furthermore, dried mulberry demonstrates potential as a viable natural
sweetener and could serve as a functional ingredient in future food product formulations.

Keywords: Mulberry powder, functional food, sugar substitute
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SURDURULEBILIR TURIZM KAPSAMINDA SORUMLU TURIZM VE
DESTINASYONLARIN GELISiMi

DEVELOPMENT OF RESPONSIBLE TOURISM AND DESTINATIONS WITHIN THE SCOPE
OF SUSTAINABLE TOURISM
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E-mail: fulyaaltinsoy@gmail.com
Ozet

Turizm, ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel boyutlariyla ¢ok yonli bir olgudur. Aym
zamanda turistler ile ev sahibi arasindaki etkilesime dayali dinamik bir siireci ifade
etmektedir. Bu baglamda, sorumlu turizm yaklasimi, turizmin olumsuz ekonomik, ¢cevresel ve
sosyal etkilerini en aza indirgemeyi ve yerel halk i¢cin fayda saglamayr amacglamaktadir.
Sorumlu turizm, destinasyonlarda yer alan tim paydaslarin sorumluluklarinin farkinda
olmalarini ve bu farkindalik dogrultusunda gerceklestirdikleri uygulamalari icermektedir. Bu
calismanin temel amac, turistik destinasyonlarin gelisiminde, turizmin olumsuz etkilerini en
aza indirirken yerel halk icin ekonomik faydalar yaratmayy, yerel halki karar alma stireclerine
dahil etmeyi, dogal kaynaklar1 ve kiiltiirel mirasi1 korumayi, turistler ile yerel halk arasinda
anlamli baglar kurmayi, dezavantajh gruplarin turizmden erisimini saglamay1 ve kiiltiirel
duyarliligi artirmayr amaglayan bir anlayis olan sorumlu turizmin roliinii incelemektir.
Calismada yerli ve yabanci literatiirde yer alan bilgiler dogrultusunda literatiir taramasi
yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir Turizm, Sorumlu Turizm, Sorumlu Turist, Destinasyon Gelisimi.
Abstract

Tourism is a multifaceted phenomenon with economic, social, cultural and environmental
dimensions and is a dynamic process based on the interaction between tourists and hosts. In
this context, the responsible tourism approach aims to reduce the negative economic,
environmental and social impacts of tourism and provide benefits for local people.
Responsible tourism includes all stakeholders in the destination being aware of their
responsibilities and the practices they carry out in line with these responsibilities. The main
purpose of this study is to create economic benefits for local people while minimizing the
negative effects of tourism in the development of tourist destinations, to include local people
in decision-making processes, to protect natural resources and cultural heritage, to establish
meaningful ties between tourists and local people, to increase the access of disadvantaged
groups from tourism. To examine the role of responsible tourism, which aims to provide
tourism and increase cultural sensitivity. In the study, a literature review was conducted in
line with the information in domestic and foreign literature.
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TURKIYE TURIZMINE YONELIK GUVENLIK ALGISI NASIL KURULUYOR?
TRAVEL WEEKLY UZERINDEN SOYLEM ANALIZi

HOW IS THE PERCEPTION OF SECURITY TOWARDS TURKIYE TOURISM
CONSTRUCTED? DISCOURSE ANALYSIS ON TRAVEL WEEKLY
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Ozet

Bu arastirmanin amaci, Tirkiye turizmine yonelik glivenlik algisinin uluslararasi basinda nasil
kuruldugunun incelenmesidir. Bir iilkeye yonelik giivenlik algisi turizm talebini etkileyen en
onemli faktorlerden birini olusturmakta ve bir¢ok iilkede pazarlama stratejisi olarak
kullanilmaktadir. Bu nedenle arastirmada turizmde giivenlik algisinin 6énemine dikkat
cekilmekte ve bu alginin nasil olustugu veya olusturulduguna odaklanilmaktadir. Bu
dogrultuda, turizm sektoriinii derinlemesine ele alan ve daha ¢ok sektorlere hitap eden etkili
haber kaynaklarindan Travel Weekly lizerinden sdylem analizi gerceklestirilmistir. Soylem
analizi ile bir durum hakkinda iiretilen anlamlara dayanan sosyal gercekligin nasil ortaya
cikarildigin1 ¢éziimlenmekte ve goriinen biciminin 6tesinde metinlerde yer alan ortik
anlamlar a¢i8a cikarilmaktadir. Bu kapsamda Travel Weekly’de arsiv incelemeleri yapilmis ve
metinlerde Turkiye turizmi ve giivenlik soylemleri, sdylemlere yonelik eylem yonelimlerinin
neler oldugu ve nasil konumlandig1 agiga ¢ikarilmistir. Sonug olarak, uluslararasi basinda
Tiirkiye riskli bir bolge olarak konumlandirilmakta, metinlerde gecen ifadeler 6nlem almaya
yonelik yapilandirilmakta ve dolayli olarak Tiirkiye’de gilivensiz bir destinasyon imaji
giclendirilmektedir. Bu arastirmanin Tiirkiye'nin giivenlik algisini iyilestirmeye yonelik
yapilacak stratejik iletisim bi¢imlerine ve turizme yonelik gelistirilecek politika ve
uygulamalara katki sunmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tiirkiye turizmi, Giivenlik, Travel Weekly, S6ylem analizi
Abstract

The aim of this study is to examine how the perception of security towards Tirkiye's tourism
is constructed in the international press. Security perception towards a country constitutes
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one of the most important factors affecting tourism demand and is used as a marketing
strategy in many countries. Therefore, this study draws attention to the importance of security
perception in tourism and focuses on how this perception is formed or constructed. In this
direction, a discourse analysis was conducted on Travel Weekly , one of the most influential
news sources that covers the tourism sector in depth and appeals to more sectors. Discourse
analysis analyzes how social reality is revealed based on the meanings produced about a
situation and reveals the implicit meanings in the texts beyond the visible form. In this context,
archive analysis was conducted in TravelWeekly and the discourses on Tiirkiye's tourism and
security in the texts, the action orientations towards these discourses and how they are
positioned were revealed. As a result, Turkiye is positioned as a risky region in the
international press, the statements in the texts are structured to take precautions and
indirectly the image of Tiirkiye as an unsafe destination is strengthened. This study is
expected to contribute to the strategic forms of communication to improve Tirkiye's security
perception and to the policies and practices to be developed for tourism.

Keywords: Tirkiye tourism, Security, Travel Weekly, Discourse analysis
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Ozet

Bu arastirmanin amaci, diinyanin en iyi turizm kdylerinden Mustafapasa’nin gelisim siirecinin
incelenmesidir. Bu inceleme Butler'in iiretim sektoriindeki “yasam doénglisi” teorisine
dayanan Turizm Alan1 Yagsam Dongiisii (TALC) modeline dayandirilmaktadir. Model; Kesif, Ilgi,
Gelisim, Saglamlasma, Durgunlasma ve Gerileme-Iyilesme olarak alti agamali bir déngiiden
olusmaktadir. Arastirmanin dayandigr TALC modeli ile Mustafapasa koyiiniin hangi gelisim
slirecinde olduguna yanit aranmaktadir. Bu dogrultuda, arastirma siirecinde nitel arastirma
yaklasimi benimsenmis ve durum calismasi deseninden yararlanilmistir. Derinlemesine
bilgiye ulasilmasi icin her bir asamaya ait veriler goriisme teknigi ile elde edilmistir. Yari
yapilandirilmis goriisme bicimi tercih edilerek cevrim ici ve ylz yiize sekilde yapilan
gorismeler, kasti 6rnekleme teknigiyle secilen 12 paydas tlzerinden gerceklestirilmistir.
Paydaslar ise Mustafapasa kdytlniin turizm agisindan gelisiminde bilgi sahibi olan; yerel
yonetim, sivil toplum kuruluslari, esnaf, yerel halk ve turistler olarak belirlenmistir. Elde
edilen veriler MAXQDA programi ile analiz edilmis ve sonuc olarak Birlesmis Milletler Diinya
Turizm Orgiiti (UNWTO) tarafindan 2021 yilinda “En lyi Turizm Koéyii” ilan edilen
Mustafapasa Koyiintin gelisim evresinde oldugu sonucuna varilmistir. Kiiltiirel mirasin iyi bir
sekilde korundugu Mustafapasa koylinde, bircok destinasyon icin Ornek alinabilecek
uygulamalar bulunmaktadir. Arastirmanin Tirkiye’de benzer bir¢ok destinasyonun gelisim
evrelerine yonelik uygulamalara, literatiire ve gelistirilecek politikalara katki sunmasi
beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiirtilebilir turizm, Ekokdy, Mustafapasa koytii, Yasam dongiisti, TALC modeli
Abstract

The aim of this research is to analyze the development process of Mustafapasa, one of the
world's best tourism villages. This examination is based on the Tourism Area Life Cycle (TALC)
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model, which is based on Butler's “life cycle” theory in the manufacturing sector. The model
consists of a six-stage cycle of Discovery, Interest, Development, Consolidation, Stagnation and
Decline-Recovery . With the TALC model on which the research is based, it is sought to answer
which development process Mustafapasa village is in. Accordingly, a qualitative research
approach was adopted in the research process and a case study design was utilized. In order
to reach in-depth information, data for each stage were obtained through interview technique.
Semi-structured interviews were conducted online and face-to-face, with 12 stakeholders
selected through deliberate sampling technique. The stakeholders were determined as local
administration, non-governmental organizations, tradesmen, local people and tourists who
have information about the development of Mustafapasa village in terms of tourism. The data
obtained were analyzed with the MAXQDA program and as a result, it was concluded that
Mustafapasa Village, which was declared the “Best Tourism Village” in 2021 by the United
Nations World Tourism Organization (UNWTO), is in the development phase. In Mustafapasa
village, where cultural heritage is well preserved, there are practices that can be taken as an
example for many destinations. The research is expected to contribute to the practices,
literature and policies to be developed for the development stages of many similar
destinations in Turkey.

Keywords: Sustainable tourism, Ecovillage, Mustafapasa village, Life cycle, TALC model
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SELCUKLU VE BEYLIKLER DONEMi MUTFAK KULTURU
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ORCID: 0000-0002-3772-2950
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Ozet

Bu ¢alisma, Selguklu ve Beylikler Donemi mutfak kiiltiiriinii inceleyerek donemin beslenme
aliskanliklarini, yemek c¢esitliligini, pisirme tekniklerini ve mutfak ara¢ gereclerini ele
almaktadir. Calismanin amaci Anadolu Sel¢cuklu ve Beylikler Doneminden giiniimiize kadar
olan mutfak kiiltiirii ve yemek kiiltiirlinde korudugumuz ortak degerlerin neler oldugunu
anlayabilmek ve gelecek nesillere farkindalik saglayabilmektir. Literatiir arastirmasi
yapilarak gercgeklestirilen bu ¢alismada; Selguklular donemindeki tiiketim aliskanliklar, et,
stit ve diger iceceklerin nasil kullanildigi, tath yeme aliskanliklari, sofra adabi, mutfakta
kullanilan arag ve gerecler, yiyecekleri saklama yontemleri, toren ve davetler, sebze, meyve
ve ot tiirii besinlerin nasil kullanildig: arastiriimigtur.

Turk mutfagi, gocebe yasam tarzindan yerlesik hayata gecis siirecinde énemli doniisiimler
yasamis, Ozellikle hayvanciliga ve tarima dayali beslenme bicimi ile zenginlesmistir.
Anadolu’ya yerlesen Selguklular, bélgenin mevcut mutfak kiiltiirtinden etkilenerek yemek
cesitliligini artirmis ve bu etkilesim sonucunda 6zglin bir mutfak anlayisi gelistirmistir.
Donemin beslenme aliskanliklarinda et ve siit tiriinleri temel gida kaynaklarini olusturmustur.
Koyun, keci ve s181r eti yemeklerde yaygin olarak kullanilmis, yogurt, peynir, tereyagi ve ayran
gibi stt turiinleri de beslenmenin dnemli bir parcasi olmustur. Tarimsal liretimin artisiyla
bugday, arpa, piring ve bakliyatlar mutfagin temel bilesenleri arasinda yer almistir. Ayrica,
cesitli baharatlar, kurutulmus meyveler ve sebzeler mutfagin tat ve aroma cesitliligini
artirmistir. Selcuklu mutfaginda yemeklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesi belirli kurallar
cercevesinde sekillenmis olup, sofra adabi toplumsal diizenin bir goéstergesi olmustur.
Yemekler genellikle tahta kasiklarla tiiketilmis, sulu yemeklerde yufka ekmegi kullanilmistir.
Ayrica, yemek kiltiirii dini ve sosyal hayatin 6nemli bir pargasi olarak kabul edilmistir.
Glintimiiz Turk mutfaginda keskek, tarhana corbasi, pilav, yogurt ve ayran gibi bircok yemek
Selguklu mirasi olarak varhigini siirdiirmektedir.

Sonug olarak, Selcuklu ve Beylikler Dénemi mutfak kiiltiirti, tarihsel ve kiiltiirel bir miras
olarak degerlendirilmeli ve korunarak gelecek nesillere aktarilmalidir.
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Anahtar Kelimeler: Selcuklu mutfagi, Beylikler Donemi, Beslenme aliskanliklari, Geleneksel
yemekler, Tlirk mutfak kiiltirii

Abstract

This study examines the culinary culture of the Seljuk and Principalities Period and addresses
the nutritional habits, food variety, cooking techniques and kitchen utensils of the period. The
aim of the study is to understand the common values we have preserved in the culinary
culture and food culture from the Anatolian Seljuk and Principalities Period to the present day
and to provide awareness to future generations. In this study, which was carried out by
conducting a literature review; consumption habits in the Seljuk period, how meat, milk and
other beverages were used, dessert eating habits, table manners, tools and equipment used in
the kitchen, food storage methods, ceremonies and invitations, how vegetables, fruits and
herbs were used were investigated.

Turkish cuisine experienced significant transformations during the transition from nomadic
to settled life, and was especially enriched by a diet based on animal husbandry and
agriculture. The Seljuks who settled in Anatolia were influenced by the existing culinary
culture of the region and increased the variety of food and developed an original culinary
understanding as a result of this interaction. In the dietary habits of the period, meat and dairy
products constituted the basic food sources. Sheep, goat and beef were widely used in meals,
and dairy products such as yogurt, cheese, butter and ayran also became an important part of
the diet. With the increase in agricultural production, wheat, barley, rice and legumes became
the basic components of the cuisine. In addition, various spices, dried fruits and vegetables
increased the variety of tastes and aromas of the cuisine. In Seljuk cuisine, the preparation and
consumption of meals were shaped within the framework of certain rules, and table manners
became an indicator of social order. Meals were generally consumed with wooden spoons, and
yufka bread was used in stews. In addition, food culture was accepted as an important part of
religious and social life. In today's Turkish cuisine, many dishes such as keskek, tarhana soup,
pilaf, yogurt and ayran continue to exist as Seljuk heritage.

As a result, the culinary culture of the Seljuk and Principalities Period should be evaluated as
a historical and cultural heritage and should be preserved and passed on to future generations.

Keywords: Seljuk cuisine, Principalities Period, Nutritional habits, Traditional dishes, Turkish
culinary culture
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HARDALIYENIN TiCARI iSLETMELERDE ET YEMEKLERI YANINDA ESLIKCI
OLARAK KULLANILMASININ BEGENI DUZEYININ ARASTIRILMASI

RESEARCH ON THE LEVEL OF APPRECIATION OF THE USE OF HARDALIYE AS AN
ACCOMPANIMENT TO MEAT DISHES IN COMMERCIAL ESTABLISHMENTS

Celal Can YALCINER
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Ozet

Hardaliye Trakya Bolgesinde tretilen geleneksel alkolsiiz bir icecek tiirtidiir. Olgunlasmis
uziimler, hardal tohumu ve visne yapragi ile laktik asit fermentasyonu ile hazirlanmaktadir.
Hardaliye saglik acisindan bir¢ok fayda sundugu bilinmektedir ve cografi isaret almis bir
urundiir. Hardaliye, Kirklareli ve cevresinde besleyici ve aromatik 6zellikleriyle dikkat ceken
bir triindir. Osmanl doneminde baslayan iliretimi, Atatiirk tarafindan milli icecek olarak
onerilmistir.

Hardaliyenin yapiminda kullanilan tiziimler, icecegin kalitesini etkileyen 6nemli bir unsurdur.
Hardaliye i¢in koyu renkli ve aromatik tiztimler tercih edilmektedir. Hardal tohumu, alkol
olusumunu engelleyerek hardaliyeye karakteristik bir aroma kazandirmaktadir ve visne
yaprag1 da ek olarak aromatik oOzellikler katmaktadir. Uretim siireci, tiziimlerin hasadi,
parcalanmasi, fermentasyonu ve siselenme asamalarini icermektedir. Hardaliyenin
fermentasyon siirecinde laktik asit bakterileri aktif rol oynamaktadir. Mikrobiyolojik acidan,
hardaliye saglikli mikroorganizmalar agisindan zengindir ve probiyotik 6zellikler tasir. Bu
ozellikler sayesinde bagirsak sagligini desteklemektedir.

Food pairing (yiyecek eslestirme veya lezzet eslestirmesi veya yiyecek kombinasyonu),
genellikle bireysel zevklere, popiilerlige, malzemelerin bulunabilirligine ve geleneksel
kiltirel uygulamalara dayanarak, hangi yiyeceklerin lezzet acisindan birbirleriyle uyumlu
oldugunu belirleme yontemidir.

Bu arastirmanin amaci bazi et yemeKkleri ile icecek olarak hardaliyenin eslesmesini arastirmak
ve duyusal olarak test etmektir. Bu amagla farkli formlarda ve lezzette olmak tlizere 3 adet et
yemegi secilmistir. Bu arastirma, Ankara ilinde bulunan bir kebap restoraninda
gerceklestirilmistir. Adana Kebap i¢in toplam 85 katilimci, ciger sis i¢in toplam 91 katihimai,
yaprak kebap icin toplam 88 katilimci duyusal degerlendirmeyi tamamlamistir. Calisma i¢in
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etik kurul belgesi alinmigtir. Istemeyen Kisiler istemedikleri yiyecekleri tatmamislardr.
Katilimcilar, farkli yas gruplarin ve sosyoekonomik arka planlardan sec¢ilmistir. Arastirmadan
once katilimcilara, herhangi bir alerji veya saglik sorunu olup olmadig1 sorulmustur ve bu
durumlar dikkate alinarak katilimcilar belirlenmistir. Duyusal analiz stireci, katilimcilara
sunulan kebap cesitlerinin koku uyumu, tat uyumu, aroma uyumu (hem agizdan hem de
burundan alinan tat), agizda kalan his uyumu, genel begeni ve birlikte tliketim tercihi gibi
kriterler lizerinden degerlendirilmesi ile gerceklestirilmistir.

Bunlar Adana kebap, yaprak kebap ve ciger sistir. Bir restorana gelen musterilere bu yemekler
ve hardaliye servis edilmis ve koku, tat, aroma uyumunu degerlendirmeleri
istenmistir. Arastirma sonuclarina gore, hardaliye et yemekleri ile uyumlu bir icecek olarak
degerlendirilmektedir. Bunlardan Adana kebap ve yaprak kebap icin birlikte tiiketim orani
daha yiiksek ¢ikmistir (X+ss =4,56 *0,78; 4,71+£0,54). Hardaliye ile ciger sis icin birlikte
tiiketim oranlar1 biraz daha diisiik kalmistir fakat sonuglar yine de ortalamanin tizerindedir
(X+ss=3,71 +1,38).

Sonug olarak hardaliye besin degerleri ve saglik acisindan faydalar ile dikkat ¢eken bir tirtin
olmasinin yaninda et yemekleri ile birlikte tiiketimi onerilebilecek bir icecek olmustur.
Geleneksel tlretimi sayesinde saglikli bir icecek alternatifi sunulmaktadir. Gelecekte hem
saglik faydalar1 hem de diger yiyeceklerle uyumu sebebiyle tiiketimi arttirilabilecek bir
trindir.

Anahtar Kelimeler: Hardaliye, yemek icecek eslesmesi, geleneksel icecek, duyusal degerlendirme,
cografi isaret

Abstract

Hardaliye is a traditional non-alcoholic beverage produced in the Thrace Region. It is prepared
by lactic acid fermentation with ripe grapes, mustard seeds and cherry leaves. Hardaliye is
known to offer many health benefits and is a geographically marked product. Hardaliye is a
product that attracts attention with its nutritious and aromatic properties in Kirklareli and its
surroundings. Its production, which started in the Ottoman period, was recommended as a
national drink by Atatiirk.

The grapes used in the production of hardaliye are an important factor affecting the quality of
the drink. Dark and aromatic grapes are preferred for mustard. Mustard seeds give mustardy
a characteristic aroma by preventing the formation of alcohol, and cherry leaves add
additional aromatic properties. The production process includes the harvesting, crushing,
fermentation and bottling of the grapes. Lactic acid bacteria play an active role in the
fermentation process of mustardy. Microbiologically, mustard is rich in healthy
microorganisms and has probiotic properties. Thanks to these properties, it supports
intestinal health.

Food pairing (or flavor pairing or food combination) is a method of identifying which foods go
well together from a flavor standpoint, often based on individual tastes, popularity,
availability of ingredients, and traditional cultural practices.

The aim of this research is to investigate and sensory test the food pairing of some meat dishes
with Hardaliye as a beverage. For this purpose, 3 meat dishes were selected in different forms
and tastes. This research was carried out in a kebab restaurant in Ankara province. 85
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participants in total for Adana Kebab, 91 participants for Ciger Sis, 88 participants for Yaprak
Kebab completed the sensory evaluation. Ethics committee approval was obtained for the
study. Participants were selected from different age groups and socioeconomic backgrounds.
Unwilling participants did not taste the foods they did not want. Before the research process,
the participants were asked whether they had any allergies or health problems during the
tasting of the kebabs and the participants were determined by taking these situations into
consideration. The sensory analysis process was carried out by evaluating the kebab varieties
presented to the participants on criteria such as odour pairing, taste pairing, aroma pairing
(both mouth and nose taste), mouthfeel pairing, general liking and preference for
consumption together.

According to the results of the study, hardaliye is considered as a drink compatible with meat
dishes. For Adana kebab and yaprak kebab, the co-consumption rates were higher (X+ss =4.56
+0.78; 4.71+0.54). Co-consumption rates for hardaliye and liver skewers were slightly lower,
but the results were still above average (X+ss=3.71 £1.38).

In conclusion, hardaliye is a product that attracts attention with its nutritional values and
health benefits, and it is a drink that can be recommended for consumption with meat dishes.
Thanks to its traditional production, it offers a healthy beverage alternative. It is a product
that can be increased in the future due to its health benefits and compatibility with other
foods.

Keywords: Hardaliye, food and beverage food pairing, traditional beverage, sensory evaluation,
geographical indication
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HEM KARNIM DOYSUN HEM ASIM DURSUN: LOTFI ZADE'DEN ALEV
ALATLI'YA BULANIK MANTIK VE SELCUKLU GASTRONOMISIi

LET BOTH MY STOMACH BE FULL AND MY FOOD BE LEFT: FROM LOTFI ZADEH TO
ALEV ALATLI FUZZY LOGIC AND SELJUK GASTRONOMY

Basak Burcu EKE
Prof. Dr., Adnan Menderes Universitesi / University, Turizm Fakiiltesi / Faculty
ORCID: 0000-0003-2692-6672

E-mail: basakburcueke@adu.edu.tr
Ozet

Bu calisma, Selguklu gastronomisinin Bulanik Mantik baglaminda nasil incelenebilecegini
tartismaktadir. Bulanik Mantik, Alev Alath'nin da eserlerinde bahsettigi, Lotfi A. Zadeh'in
makalesi ile diinya literatiiriinde yer bulan ve glinlimiizde yapay zekanin dayandig bir
mantiktir. Zadeh'in makalesi ile diinya literatiiriinde yer bulan ve giiniimiiz yapay zekasinin
dayandigi mantiktir. Newton Mekanigi'nden Kuantum Mekanigi'ne gecisle birlikte 6nce doga
bilimlerinde sonra da sosyal bilimlerde bilim anlayisinda yasanan degisim Alev Alath'nin
eserlerinde siklikla dile getirilmistir. Literatiirde Bulanik Mantik olarak anilan bakis a¢isinda,
tek neden ve tek sonugla sinirly, asirn genellemelerin yapildigi ve mutlak sonuglara
ulasilabilecegine inanilan bilim anlayis1 yerini par¢a-biitiin iliskisinin gozetildigi, birden fazla
neden ve sonucun birlesimindeki olasiliklarin giindeme getirildigi bir metodolojiye
birakmistir.

Aristo Mantigina karsi Jan Lukasiewicz, ardindan da Donald Erwin Knuth tarafindan getirilen
elestirel bakisin boyut atlamas1 1965 yilinda Azerbaycan kokenli Prof. Dr. Lotfi A. Zadeh
tarafindan “Bulanik Kiimeler” makalesi ile ger¢eklesmistir. Zadeh tarafindan gelistirilen
bulanik kiimeler kurami, Aristoteles’ten beri siiregelen klasik mantiksal ve dilbilimsel
problemlere yeni ¢ozlimler getirmis ve iki degerli mantiga, teknoloji iireten ve teknoloji ile
desteklenen kuvvetli bir alternatif sunmustur. Zadeh tarafindan literatiire gegen bulanik
mantik esasindan hareketle “Kitab1 Dede Korkut” ve Gayri-Selis Mantik” isimli ¢alismalarinda,
Kemal Abdulla ve Refik Aliyev, Dede Korkut ve onunla eslesen Tiirk kiiltliriiniin anlam
diinyasinin izini sirmustir.

Dede Korkut oykiileri ile ilgili bu arastirmadan da takip edilebilecegi gibi Tiirk kiiltliriiniin
anlam kodlar1 “ya /ya da” seklinde kesin hatlarla ayrilmis degil “hem/ hem de” seklinde
birlestiricidir. Tiirk kiiltiirtiniin bulanik mantik ile eslesen bu ¢ok yonlii, boyutlu ve katmanh
anlayisinin en agik ifadelerinden birini kutsal renk olarak kabul edilen turkuazdan takip
edebilmekteyiz. Turkuaz hem yesil hem mavidir. Turkuaz bakmak ile gormek arasindaki farki
idrak edisten kaynaklhidir.

Selguklular Tiirk kiiltiiriinii temsilcisi olarak medeniyet kurgusunu yasami siyah beyaz
seklinde algilayarak degil, cok yonli bakista insa etmislerdir.

Bu bildiride Selguklu medeniyetinin gastronomisinin de Aristo Mantig1 smirliliginda

incelenmemesi gerektigi lizerinde durulacaktir. Selguklu gastronomisinin cografya, kilttirel

etkilesim, zaman, amag ve niyet gibi degiskenlerin hesaba katildig1 bir baglamda ¢ok yonli
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olarak incelendiginde bir anlam biitiiniine sahip olabildiginden séz edilecektir. Ornekler
esliginde daha yeni bir arastirma zihniyet modeli olarak bulanik mantikta nasil bir arastirma
disiplinine gidilebilecegi ve bunun yol haritasi ortaya konmaya calisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Selguklu, Bulanik Mantik, Alev Alatl, Lotfi A. Zadeh
Abstract

This study discusses how Seljuk gastronomy can be studied in the context of Fuzzy Logic.
Fuzzy Logic is a logic that Alev Alath also mentions in her works, which has found a place in
world literature with Lotfi A. Zadeh's article, and on which today's artificial intelligence is
based. With the transition from Newtonian mechanics to quantum mechanics, the change in
the understanding of science, first in the natural sciences and then in the social sciences, has
been frequently mentioned in Alev Alath's works. In the perspective referred to in the
literature as fuzzy logic, the understanding of science that is limited to one cause and one
effect, where excessive generalisations are made and where it is believed that absolute
conclusions can be reached, has been replaced by a methodology in which the part-whole
relationship is observed and probabilities in the combination of more than one cause and
effect are put on the agenda.

The critical view of Aristotelian logic introduced by Jan Lukasiewicz, followed by Donald
Erwin Knuth, took a leap forward in 1965 with the article ‘Fuzzy Sets’ by Prof. Dr. Lotfi A.
Zadeh of Azerbaijan origin. The theory of fuzzy sets developed by Zadeh brought new
solutions to the classical logical and linguistic problems since Aristotle, and offered a strong
alternative to the two-valued logic that produced and was supported by technology. Based on
the fuzzy logic introduced by Zadeh, Kemal Abdulla and Refik Aliyev, in their work “Kitabi
Dede Korkut” ve Gayri-Selis Mantik”, have traced the world of meaning of Dede Korkut and
the Turkish culture associated with it.

As it can be followed from this research on Dede Korkut stories, the meaning codes of Turkish
culture are not strictly separated in the form of ‘either/or’, but are unifying in the form of
‘both/and’. One of the clearest expressions of this multifaceted, dimensional and layered
understanding of Turkish culture, which matches with fuzzy logic, is turquoise, which is
accepted as a sacred colour. Turquoise is both green and blue. Turquoise stems from the
realisation of the difference between looking and seeing.

As representatives of Turkish culture, the Seljuk did not construct their civilisation by
perceiving life in black and white, but in a multifaceted perspective.

In this paper, it will be emphasised that the gastronomy of the Seljuk civilisation should not
be studied within the limitations of Aristotelian logic. Also It will be mentioned that Seljuk
gastronomy can have a whole meaning if it is analysed in a context that takes into account
variables such as geography, cultural interaction, time, purpose and intention. With the help
of examples, an attempt will be made to show the way to a research discipline in fuzzy logic
as a newer model of research mentality and its road map.

Keywords: Seljuks, Fuzzy Logic, Alev Alatli, Lotfi A. Zadeh
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Ozet

Dondurma, kiiresel 6lgekte genis bir tiiketici kitlesine hitap eden ve yaygin olarak tercih edilen
bir gida trinudir, ancak bazi diyet kisitlamalarina sahip olan tiiketiciler tarafindan
tiiketilememektedir. Son yillarda, bitki bazl1 dondurmalar hem vegan beslenme egilimleri hem
de laktoz intoleransi olan bireyler icin 6nemli bir alternatif haline gelmistir. Artan tiiketici
talepleri dogrultusunda, bitki bazli ve fonksiyonel 06zelliklere sahip dondurma
alternatiflerinin gelistirilmesi giderek 6nem kazanmaktadir. Bu noktada, nohut gibi
baklagillerin pisirilmesi sirasinda ac¢iga ¢ikan aquafaba, potansiyel bir bilesen olarak dikkat
cekmektedir.

Bu ¢alismada, bitki bazl bir dondurma formiilasyonu gelistirilmesi amaglanmis olup, temel
bilesenler olarak aquafaba, keten tohumu ve ¢iya tohumu kullanilmistir. Aquafaba icerdigi
proteinler, nisasta ve ¢oziintir lifler sayesinde iyi bir emiilgatér ve stabilizatér olarak
dondurmanin temel yapisini olustururken, keten tohumu ve c¢iya tohumu ise lif ve protein
icerikleri ile jel olusturma 6zellikleri sayesinde iirtiniin besin degerini ve fiziksel stabilitesini
artirmaktadir. Ayn1 zamanda aquafabanin hava tutma Kkapasitesinin yiliksek olmasi,
dondurmaya hafif ve koptiksii bir doku kazandirmasini saglar. Tatlandirici olarak ise hurma
piiresi ve elma 0zii konsantresi tercih edilmistir.

Calisma kapsaminda, toplam aquafaba, keten tohumu ve ciya tohumu miktar1 %70 olarak
sabitlenmis olup, farkli oranlarda aquafaba (%50, %55, %60) iceren formiilasyonlar
gelistirilmistir. Elde edilen aquafaba ve dondurma 6rnekleri fizikokimyasal ve fonksiyonel
ozellikler acisindan degerlendirilmis; pH, Brix, renk, toplam fenol icerigi, erime hizi, tekstiir
ve reolojik analizleri yapilmistir. Dondurma formiilasyonundaki aquafaba miktar1 arttikea,
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erime hiz1 artmis, viskozite ve sertlik degeri ise azalmistir. Erime hizinin artmasi ve sertligin
azalmasi, aquafaba miktar1 arttikca dondurmanin yapisal biitiinliigliniin daha zayif hale
geldigini gostermektedir. Aquafaba miktar: arttik¢a kullanilan keten tohumu ve ¢iya tohumu
miktarinin azaldigindan, dondurmalarin yapisal 6zellikleri anlamli olarak etkilenmistir.
Formiilasyonlarin pH, Brix, toplam fenol, nem ve renk degerleri arasinda ise anlamli bir
istatistiksel fark gézlenmemistir.

Bu calisma, fonksiyonel ve bitki bazl gida taleplerine yanit vermeyi hedeflemekte olup, ayni
zamanda gida atiklarinin azaltilmasina yonelik siirdiiriilebilir bir yaklasimla aquafabanin
kullanimina dikkat ¢cekmektedir. Literatiirde sinirli sayida bulunan aquafaba bazli dondurma
lizerine yapilan bu arastirma, bilimsel bilgi birikimine katki sunmay1 amac¢lamaktadir.

Anahtar Kelimeler: aquafaba, ciya tohumu, keten tohumu, bitki bazli dondurma, fonksiyonel
dondurma

Abstract

Ice cream is a widely preferred food product that appeals to a wide range of consumers on a
global scale, but it cannot be consumed by consumers with certain dietary restrictions. In
recent years, plant-based ice creams have become an important alternative for both vegans
and lactose intolerant individuals. In response to increasing consumer demands, the
development of plant-based ice cream alternatives with functional properties is gaining
significant importance. At this point, aquafaba, which is released during the cooking of
legumes such as chickpeas, draws attention as a potential ingredient.

The aim of this study was to formulate a plant-based ice cream with aquafaba, flaxseed and
chia seeds serving as the main ingredients. Aquafaba forms the basic structure of ice cream as
a good emulsifier and stabilizer thanks to the proteins, starch and soluble fibers it contains,
while flaxseed and chia seeds increase the nutritional value and physical stability of the
product due to their fiber and protein content and gel-forming properties. At the same time,
the high air retention capacity of aquafaba allows ice cream to gain a light and foamy texture.
Date puree and apple extract concentrate were preferred as sweeteners.

Within the scope of the study, the total amount of aquafaba, flaxseed and chia seed was fixed
as 70% and formulations containing different amounts of aquafaba (50%, 55%, 60%) were
developed. The aquafaba and ice cream samples obtained were evaluated in terms of
physicochemical and functional properties; pH, Brix, color, total phenol content, melting rate,
texture and rheological analyses were performed. As the amount of aquafaba in the ice cream
formulation increased, the melting rate increased and the viscosity and hardness values
decreased. The increase in melting rate and decrease in hardness indicate that the structural
integrity of the ice cream became weaker as the amount of aquafaba increased. Since the
amount of flaxseed and chia seed used decreased as the amount of aquafaba increased, the
structural properties of the ice creams were significantly affected. No significant statistical
difference was observed between the pH, Brix, total phenolics, moisture and color values of
the formulations.

This study aims to respond to the demand for functional and plant-based foods, while also
drawing attention to the use of aquafaba in a sustainable approach for reducing food waste. It
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aims to contribute to the scientific knowledge by being among the limited number of
aquafaba-based ice cream studies in the literature.

Keywords: aquafaba, chia seed, flax seed, plant-based ice cream, functional ice cream
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SURDURULEBILIR TURIZM BAGLAMINDA SOMUT OLMAYAN KULTUREL
MiRAS: KAPADOKYA MUTFAGI

INTANGIBLE CULTURAL HERITAGE IN THE CONTEXT OF SUSTAINABLE TOURISM:
CAPPADOCIA CUISINE

Yesim TURKER
Ogr.Gor., Kapadokya Universitesi / Yabanci Diller Yiiksek Okulu / KMYO Turist Rehberligi
ORCID: 0000-0002-7371-4819
E-mail: yesim.turker@kapadokya.edu.tr

Ozet

Bu arastirma, Kapadokya mutfaginin siirdiriilebilir turizm baglaminda nasil bir kiiltiirel
miras tasidigini ve somut olmayan kiiltiirel miras olarak strdiriilebilirlik ile iligkisini
incelemeyi amaglamaktadir. Arastirmanin énemi, bélgenin zengin mutfak kiiltiiriiniin, hem
yerel halkin yasam bicimini hem de c¢evresel siirduriilebilirligi nasil sekillendirdigini
gostermesinde yatmaktadir. Arastirma yontemi olarak nitel arastirma yontemi
benimsenmistir. Veriler, Nevsehir bolgesindeki seyahat acenteleri ve yerel isletmelerle
yapilan derinlemesine miilakat yoluyla toplanmistir. Arastirma evrenini, Kapadokya
bolgesinde mutfak kiltliriinl tanitan ve pazarlayan yerel seyahat acenteleri ve isletmeler
olusturmustur. Orneklem olarak, bolgedeki seyahat acenteleri, geleneksel yemekleri sunan
restoranlar ve yerel iireticiler secilmistir. Ornekleme teknigi olarak amach érneklem yoéntemi
kullanilmistir. Veriler, igerik analizi yontemiyle analiz edilmistir. Bu analiz, bolgedeki
surdiriilebilir tarim uygulamalari, yerel malzemelerin kullanimi ve geleneksel tariflerin
surdiriilebilirlikle nasil butiinlestigi lizerine odaklanmuistir.

Arastirmanin temel bulgulari, Kapadokya mutfaginin yerel tarim yontemlerini ve organik
uretimi tesvik ederek cevre dostu bir gastronomik deneyim sundugunu gostermektedir.
Ayrica, yerel halkin kiiltiirel mirasini yasatirken, bolgedeki dogal kaynaklarin korunmasina
katki sagladig1 ve surdiirilebilirlik hedeflerine hizmet ettigi belirlenmistir. Acentelerle
yapilan goriismeler ve yapilan bilimsel alanyazi ¢calismasi gostermistir ki; hem tarihsel hem
de somut olmayan kiiltiirel miras anlaminda boélge oldukg¢a zengindir. Ancak, bu potansiyeli
daha da artirmak icin yerel halkla etkilesimi tesvik edecek, stirdiiriilebilir turizm anlayisini
benimseyecek ve yenilik¢i deneyimler sunacak ¢oziimler gelistirilmelidir. Acenteler basta
olmak iizere, yerel halkin SOKUM baglamli gastronomi turizmi konusunda bilinglendirilmesi,
bu alana yonelik altyap1 yatirimlarinin artirilmasi ve siirdiiriilebilir turizm politikalarin
uygulanmasi 6nemlidir. Bu bulgular, Kapadokya mutfaginin sadece bir gastronomik deneyim
degil, ayn1 zamanda ¢evreyle uyumlu bir yasam bicimi sundugunu ortaya koymaktadir.

Sonucg olarak, Kapadokya mutfaginin siirdiriilebilir turizmle biitiinlesmesi, bolgeye 6zgii
kiltiirel degerlerin korunmasi ve gevresel siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasilmasi agisindan
onemli bir 6rnek teskil etmektedir. Bu baglamda, yerel halkin dogayla uyum icinde yasam
tarzinin tesvik edilmesi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kapadokya mutfag, siirdiriilebilirlik, yerel kaynaklar, somut olmayan kiiltiirel
miras, cevre dostu tiretim.
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Abstract

This research aims to examine how Cappadocia cuisine carries cultural heritage in the context
of sustainable tourism and how it is related to sustainability as an intangible cultural heritage.
The significance of the study lies in demonstrating how the region’s rich culinary culture
shapes both the local community's way of life and environmental sustainability. The research
uses a qualitative research method. Data were collected through in-depth interviews with
travel agencies and local businesses in the Nevsehir region. The study population consists of
local travel agencies and businesses promoting and marketing the culinary culture of the
Cappadocia region. The sample includes travel agencies, restaurants serving traditional
dishes, and local producers in the area. Purposeful sampling was used as the sampling
technique. The data were analyzed using content analysis. This analysis focused on how
sustainable farming practices, the use of local materials, and traditional recipes integrate with
sustainability.

The key findings of the research show that Cappadocia cuisine offers an environmentally
friendly gastronomic experience by promoting local farming methods and organic production.
Additionally, it was found that while preserving the local community's cultural heritage, it
contributes to the protection of natural resources and serves sustainability goals. The
interviews with the agencies and the literature study have shown that the region is very rich
in terms of both historical and intangible cultural heritage. However, in order to further
increase this potential, solutions that will encourage interaction with local people, adopt a
sustainable tourism approach and offer innovative experiences should be developed. It is
important to raise awareness of the local people, especially the agencies, on gastronomy
tourism in the context of SOKUM, to increase infrastructure investments in this field and to
implement sustainable tourism policies. These findings highlight that Cappadocia cuisine is
not only a gastronomic experience but also a lifestyle in harmony with the environment.

In conclusion, the integration of Cappadocia cuisine with sustainable tourism serves as an
important example for the preservation of regional cultural values and achieving
environmental sustainability goals. In this context, promoting the local community's lifestyle
in harmony with nature is recommended.

Keywords: Cappadocia cuisine, sustainability, local resources, intangible cultural heritage,
environmentally friendly production.
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Ozet

Metaverse teknolojilerinin gastronomiye entegrasyonu, siirikleyici, etkilesimli ve
kisisellestirilmis yemek deneyimleri sunarak gida alaninda devrim yaratiyor. Sanal
restoranlar, yapay zeka destekli tat simiilasyonlar: ve dijital mutfak deneyimleri, insanlarin
yiyeceklerle etkilesimini fiziksel sinirlarin oOtesine tasiyor. Metaverse igindeki dijital
restoranlar, kullanicilara etkilesimli yemek alanlarini kesfetme, sanal mentilerle etkilesimde
bulunma ve hatta uzaktan yemek yapma deneyimine katilma imkani sunuyor. McDonald's ve
Wendy's gibi markalar, sanal gida hizmetleri i¢in ticari marka basvurularinda bulunarak
metaverse odakli gastronomiye dogru bir yonelim oldugunu goésteriyor (Rogers, 2022). Bu
dijital ortamlar, kiiresel mutfak deneyimleri, gida egitimi ve marka etkilesimi agisindan yeni
firsatlar sunarak giderek daha dijitallesen bir tiiketici kitlesine hitap ediyor. Yapay zeka ve
duyusal teknoloji, sanal tat deneyimlerini daha da gelistiriyor. Sirketler, tat algisini analiz eden
ve tiiketici tercihlerini tahmin eden yapay zekd tabanli lezzet modelleme sistemleri
gelistiriyor (Huang et al., 2021). Sanal tat testleri, dokunsal geri bildirim, koku yayilimi1 ve
noropazarlama araglari kullanarak tatlar1 simiile ediyor ve boylece kullanicilarin dijital
ortamda "tat alma" deneyimi yasamasini sagliyor. Bu yenilikler, kisisellestirilmis yemek
deneyimlerini miimkiin kilarken, duyusal bilim ve gida teknolojisi alanindaki arastirmalari da
ilerletiyor. Metaverse odakl gastronomi, dijital testler yoluyla gida israfini azaltarak ve yapay
zeka tabanh tahminlerle gida iiretimini optimize ederek strdiiriilebilirligi tesvik ediyor
(Kumar et al, 2023). Ayrica, kullanicilarin cografi kisitlamalar olmadan uluslararasi
mutfaklar1 ve kiiltiirel yemek deneyimlerini kesfetmesini saglayarak erisilebilirligi artiriyor.
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Ancak, gidanin 6zgiinligi, veri gizliligi ve erisim esitsizlikleri gibi etik kaygilar hala ¢6ztime
kavusturulmasi gereken konular arasinda yer aliyor. Teknoloji ilerledikce, gastronomi ile
metaverse’iin birlesimi yemek deneyimlerinin gelecegini sekillendirecek, dijital inovasyon ile
geleneksel mutfak kultiirti arasindaki boslugu kapatacaktir.

Anahtar Kelimeler: Metaverse gastronomisi, dijital restoranlar, yapay zeka destekli tat
simtlasyonlari, sanal tat testleri, siirduriilebilir gida teknolojileri

Abstract

The integration of metaverse technologies into gastronomy is revolutionizing food
experiences by offering immersive, interactive, and personalized dining solutions. Virtual
restaurants, Al-driven taste simulations, and digital culinary experiences are reshaping how
people engage with food beyond physical boundaries. Digital restaurants within the
metaverse allow users to explore interactive dining spaces, engage in virtual menus, and even
participate in remote cooking experiences. Brands like McDonald’s and Wendy’s have already
filed trademarks for virtual food services, indicating a shift towards metaverse-driven
gastronomy (Rogers, 2022). These digital environments provide opportunities for global
culinary exposure, food education, and brand engagement, catering to an increasingly digital
consumer base. Al and sensory technology are enhancing virtual taste experiences.
Companies are developing Al-based flavor prediction models that analyze taste perception
and predict consumer preferences (Huang et al., 2021). Virtual taste tests use haptic feedback,
scent diffusion, and neuromarketing tools to simulate flavors, allowing users to "taste" food in
a digital setting. These innovations enable personalized dining experiences while advancing
research in sensory science and food technology. Metaverse-driven gastronomy fosters
sustainability by reducing food waste through digital testing and optimizing food production
through Al-based predictions (Kumar et al, 2023). Additionally, it expands accessibility,
allowing users to explore international cuisines and cultural food experiences without
geographical limitations. However, ethical concerns regarding food authenticity, data privacy,
and potential disparities in access remain challenges to address. As technology evolves, the
convergence of gastronomy and the metaverse will shape the future of food experiences,
bridging the gap between digital innovation and culinary traditions.

Keywords: Metaverse gastronomy, digital restaurants, Al-driven flavor simulations, virtual taste
tests, sustainable food technologies
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Ozet

Gida atiklar1 ginimizin en O6nemli kiiresel sorunlarindan biri olup, artan niifus,
surdiriilebilirlik kaygilari ve dogal kaynaklarin titkenmesi gibi etkenler nedeniyle bu konuya
duyulan ilgi her gecen giin artmaktadir. Sifir atik kavrami, iiretim, tiiketim ve hizmet
sureclerinde atik olusumunu en aza indirerek, geri doniisiim ve yeniden kullanim yoluyla
cevre ve insan sagligini korumayi1 amaglamaktadir. Tiirkiye’'de sifir atik uygulamalari, 2017
yilinda baslatilan proje ile kurumsal diizeyde yayginlasmaya baslamis, 2019’da cikarilan
yonetmelik ile daha genis bir kapsam kazanmistir. Gastronomi, yiyecek ve icecek kiiltiirtintin
tarihsel ve bilimsel yonlerini inceleyen disiplinler arasi bir alandir. insanligin yemek pisirme
sanatini gelistirmesi, Mezopotamya’dan baslayarak Cin ve Anadolu mutfag gibi farkl kiiltiirel
yapilara ayrilmistir. Gliniimiizde gastronomi, sadece beslenme degil, ayn1 zamanda kiiltiirel
mirasin korunmasi, turizmin gelistirilmesi ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin olusturulmasi
acisindan da biiyliik 6nem tasimaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi, gida tiretimi, dagitimi ve
tiiketimi siireclerinde ¢cevresel etkileri en aza indirerek dogaya zarar vermeden stirdiiriilebilir
bir beslenme anlayisini tesvik etmektedir. Anadolu mutfaginda geleneksel olarak sifir atik
uygulamalarina biiyiik 6nem verilmis, ekmek, siit tiriinleri, sebze-meyve gibi gidalar israf
edilmeden farkli sekillerde degerlendirilmistir. Yerel iireticilerin desteklenmesi, dogal
kaynaklarin korunmasi ve atik yonetimi gibi unsurlar, siirdiirtilebilir gastronominin temelini
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olusturmaktadir. Sonug olarak, sifir atik ve gastronomi arasindaki iliski, stirdiirtilebilir bir
gelecege katki saglamak ac¢isindan buyiik 6nem tasimaktadir. Hem bireysel hem de kurumsal
diizeyde sifir atik bilincinin artirilmasi, ¢evre dostu mutfak uygulamalarinin
yayginlastirilmasi ve yerel gida sistemlerinin desteklenmesi, siirdiiriilebilir bir gastronomi
anlayisi i¢in kritik adimlardir.

Anahtar Kelimeler: Sifir Atik, Gastronomi, Surdiirilebilirlik, Gida Atiklar:
Abstract

Food waste is one of the most pressing global issues today, and interest in this topic continues
to grow due to factors such as increasing population, sustainability concerns, and the
depletion of natural resources. The concept of zero waste aims to minimize waste generation
in production, consumption, and service processes while protecting human health and the
environment through recycling and reuse. In Turkey, zero waste initiatives began to be
institutionalized with the launch of a project in 2017 and gained broader scope with the
regulation issued in 2019. Gastronomy is an interdisciplinary field that examines the historical
and scientific aspects of food and beverage culture. The evolution of culinary arts started in
Mesopotamia and later branched into different cultural traditions such as Chinese and
Anatolian cuisines. Today, gastronomy is not only about nutrition but also plays a crucial role
in preserving cultural heritage, promoting tourism, and establishing sustainable food systems.
Sustainable gastronomy promotes an environmentally friendly approach to food production,
distribution, and consumption by minimizing its ecological impact. In Anatolian cuisine,
traditional zero waste practices have been highly valued, ensuring that food items such as
bread, dairy products, fruits, and vegetables are utilized efficiently without waste.

Supporting local producers, conserving natural resources, and implementing effective waste
management are fundamental principles of sustainable gastronomy. In conclusion, the
relationship between zero waste and gastronomy is essential for contributing to a sustainable
future. Raising awareness of zero waste at both individual and institutional levels, promoting
eco-friendly kitchen practices, and supporting local food systems are critical steps toward
achieving a sustainable gastronomy approach.

Keywords: Zero Waste, Gastronomy, Sustainability, Food Waste
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YIYECEK VE iCECEK ROTALARI iLE ILGiLI MAKALELERIN BIBLIYOMETRIK
ANALIZI

BIBLIOMETRIC ANALYSIS OF ARTICLES ON FOOD AND BEVAGERE ROUTES
Mehmet OLCUCU

Gaziantep Universitesi, Turizm Fakiiltesi Turizm Isletmeciligi
ORCID: 0009-0004-2456-4393
E-mail: mo1016@mail2.gantep.edu.tr
Metin SURME
Dog. Dr., Gaziantep Universitesi, Turizm Fakiiltesi Turizm Isletmeciligi
ORCID: 0000-0001-9810-7073

E-mail: metinsurme@gantep.edu.tr
Ozet

Yiyecek ve igecekler tiim canlilarin yasamlarini devam ettirebilmesi icin 6nemli bir ihtiyactir.
Bu arastirmada yiyecek ve icecek rotalariyla ilgili makalelerin bibliyometrik analiz yontemi
ile degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirmada, “yiyecek ve icecek
rotalan” ile ilgili makalelere 06.02.2025 tarihinde Web of Science veri tabani kullanilarak
erisilmistir. Tarama yapilirken anahtar kelime olarak “yiyecek ve icecek rotalar1” anahtar
sozcliginiin ingilizcesi “food and beverage routes” kullanilmistir. Yapilan arastirmada yil
sinirlamasina gidilmistir. Calismanin verilerini Web of Science veri tabanindan ¢ekilmistir. Bu
sebeple Scopus, TR Dizin, YOK Tez gibi platformlardaki verileri calismanin disinda
birakilmistir. Anahtar sézctligiiyle “tim alanlar” secilerek yapilan taramada 2013-2024 yillar1
arasinda yayinlanmis 236 makaleye ulasilmistir. Calisma da arastirma sorusu olarak yiyecek
ve icecek rotalariyla ilgili calismalarin yayinlandigi alan, dergi, dil, iilke, yazar ve yillara gore
dagilimi incelenmistir. Calismanin bulgularinda sekil ve tablolar birlikte sunulmustur. Yiyecek
ve icecek rotalarina yonelik yayinlarin en fazla yayinlandigi alanin ilk sirasinda “ Gida Bilimi
Teknolojisi” (n=55; %23,305), ikinci sirada “ Cevre Bilimleri” (n=44; %18,644), liciinct sirada
“ Biyoteknoloji Uygulamali Mikrobiyoloji” (n=25; %10,593) yer almaktadir. Yayimci olarak en
fazla yayina sahip dergilerin basinda “Elsevier” (n=81; %34,322) yer almaktadir. Yayin dili
olarak ilk sirada Ingilizce (n=230; %97,458) yer almaktadir. Ulke agisindan en fazla yaymin
Cin ve Amerika (n=37; %15,678) oldugu, ikinci sirada Brezilya (n=19; %8,051), liglincii sirada
ise italya (n=17; %7,203) oldugu gézlendi. En fazla yayinin 2022 yilina (n=31; %13,136) ait
oldugu gorilmiistiir. En ¢ok yayin yapan yazarlar “Zabini, Federica”, “Spence, Charles”, “Tsai,
Cheng-Fa”,”Arnavut, Lorenzo’ 'Meneguzzo, Fransa”, “Khamprapai, Wanida” (n=3; %1,271)
yer almaktadir.

Anahtar kelimeler: Yiyecek, icecek, Bibliyometrik Analiz
Abstract

Food and beverages are an important need for all living things to continue their lives. In this
study, it was aimed to evaluate articles on food and beverage routes using the bibliometric
analysis method. In line with this purpose, articles on "food and beverage routes" were

58


mailto:metinsurme@gantep.edu.tr

2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alal - Ahlak - Adalet - Ada

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

accessed using the Web of Science database on 06.02.2025. While scanning, the keyword
"food and beverage routes" was used as the English word "food and beverage routes". A year
limitation was applied in the research. The data of the study was taken from the Web of
Science database. For this reason, data on platforms such as Scopus, TR Index, YOK Thesis
were excluded from the study. 236 articles published between 2013-2024 were reached in
the search conducted by selecting the keyword "all fields". In the study, the distribution of
studies on food and beverage routes according to the field, journal, language, country, author
and years in which they were published was examined as the research question. Figures and
tables are presented together in the findings of the study. The field where publications on food
and beverage routes are published the most is " Food Science Technology" (n=55; 23.305%),
"Environmental Sciences" (n=44; 18.644%) and "Biotechnology Applied Microbiology"
(n=25; 10.593%). The journals with the most publications as a publisher are " Elsevier "
(n=81; 34.322%). The language of publication is English (n=230; 97.458%). In terms of
country, it was observed that the most publications were in China and America (n=37;
15.678%), Brazil (n=19; 8.051%) and Italy (n=17; 7.203%). It was observed that the most
publications were in 2022 (n=31; 13.136%). The most published authors are 'Zabini,
Federica", "Spence, Charles'", '"Tsai, Cheng-Fa", "Arnavut, Lorenzo" '"Meneguzzo, Fransa",
"Khamprapai, Wanida" (n=3; 1.271%).

Keywords: Food, Beverage, Bibliometric Analysis
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GASTRONOMIi KULTURUNDE BOZULMA: GASTROVANDALIZM KAVRAMI
VE ETKILERI

DEGRADATION IN GASTRONOMY CULTURE: THE CONCEPT AND EFFECTS OF
GASTROVANDALISM

Rana Nur DEMIR

Yiksek Lisans Ogrencisi, Kapadokya Universitesi, Lisansiistii Egitim, ()gretim ve Arastirma Enstitiisi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi / Master Student, Cappadocia University, Graduate School,
Gastronomy and Culinary Arts Programme

ORCID: 0009-0009-0746-7942

E-mail: rananurdmr@gmail.com
Mine ERDEM BUYUKKIRAZ

Dr. Ogr. Uyesi, Kapadokya Universitesi, Uygulamah Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimii / Assist. Prof. Dr., Cappadocia University, School of Applied Sciences, Department of Gastronomy and
Culinary Arts

ORCID: 0000-0002-8724-0466
E-mail: mine.buyukkiraz@kapadokya.edu.tr

Ozet

Gastronomi, gidalarin hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda belirli bir isleyis icinde
hazirlanip, hem gorsel hem de lezzet unsurlar gozetilerek sunuldugu bir yemek kiiltirii ya da
yemek sanati olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi ayni zamanda kiiltiirel kimligin ayrilmaz
bir pargasi olup toplumlar1 yansitan dinamik bir alandir. Ticari ve ekonomik kaygilar,
kiiresellesme ve dijitallesme etkisi gibi etmenler gastronomi unsurlarinin degisimine neden
olmaktadir. Bu ¢alisma literatiire yeni kazandirilmis, yeme-igme kiiltiirtine veya gastronomik
degerlere kasith zarar verme, tahrip etme veya saygisizlik gosterme olarak tanimlanan
“gastrovandalizm” kavramini incelemeyi amaclamaktadir. Kisaca yeme-i¢gme Kkiiltiiriiniin
ticarilesme ile birlikte bozulmasi olarak ifade edebilecegimiz gastrovandalizm kavrami, kokli
gastronomi mirasininin ve geleneklerinin bozulmasi, degerli tariflerin 6ziine sadik
kalinmadan degistirilmesi veya bilingli olarak kotii halde sunulmasi gibi eylemleri
kapsamaktadir. Arastirmada, gastrovandalizmin lokal mutfaklar, kiiltiirel gastronomi miras;,
gastronomi turizmi gibi alanlar tizerindeki etkisi, dijitallesme ve sosyal medya ile olusan
gastronomi trendleri, yerel yemeklerin ticarilesmesi ve siirdiirilebilir gastronomi
baglaminda gastrovandalizm temalar1 incelenmektedir. Gastrovandalizmin o6zellikle yerel
gastronomi kiltlri iizerine olan etkilerini azaltmak icin yerel yeme-i¢me Kkiiltliriine sahip
cikilmasi, yoresel tariflerin korunmasi1 ve siirdiirilebilir gastronomi anlayisinin
benimsenmesi 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastrovandalizm, kiiltiirel bozulma, yerel mutfaklar, siirdiirtilebilir gastronomi,
dijitallesme ve sosyal medya.
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Abstract

Gastronomy is defined as a food culture or culinary art in which food is prepared in a certain
process in line with hygiene and sanitation principles and presented with both visual and
flavor elements. Gastronomy is also an integral part of cultural identity and a dynamic field
that reflects societies. Factors such as commercial and economic concerns, globalization and
digitalization effect cause changes in gastronomy elements. This study aims to examine the
newly introduced concept of “gastrovandalism”, which is defined as intentional damage,
destruction or disrespect to food and beverage culture or gastronomic values. In short, the
concept of gastrovandalism, which can be defined as the deterioration of food and beverage
culture with commercialization, includes actions such as the deterioration of deep-rooted
gastronomic heritage and traditions, changing valuable recipes without being faithful to their
essence or deliberately presenting them in a bad form. In this research, the impact of
gastrovandalism on local cuisines, cultural gastronomy heritage, gastronomy tourism,
gastronomy trends emerging with digitalization and social media, the commercialization of
local food and the themes of gastrovandalism in the context of sustainable gastronomy are
examined. In order to reduce the effects of gastrovandalism, especially on the local
gastronomy culture, it is important to protect the local food and beverage culture, protectlocal
recipes and adopt a sustainable gastronomy approach.

Keywords: Gastrovandalism, cultural degradation, local cuisines, sustainable gastronomy,
digitalization and social media.
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NOROGASTRONOMi KONULU CALISMALARIN BiBLiYOMETRIK BiR
ANALIZI

A BIBLIOMETRIC ANALYSIS OF STUDIES ON NEUROGASTRONOMY
Ali ILGAZ

Dr. Ogr. Uyesi, Kapadokya Universitesi, Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii /Assist. Prof., Cappadocia University, School of Applied Sciences, Gastronomy and Culinary Arts
Department

ORCID: 0000-0003-0838-2747
E-mail: ali.ilgaz@kapadokya.edu.tr

Ozlem YILDIRIM

Ogr. Gor., Istanbul Aydin Universitesi, Anadolu BiL Meslek Yiiksekokulu, Ascilik Programi / Lecturer, Istanbul
Aydin University, Anadolu BiL Vocational School, Cooking Department

ORCID: 0000-0003-3807-4315
E-mail: ozlemyildirim@aydin.edu.tr

Ozet

Multidispliner bir alan olma 06zelligi gosteren gastronomide giin gectikce yeni gelismeler
yasanmakta ve bunun sonucunda da yeni trendler ve kavramlar ortaya ¢ikmaktadir. Bu yeni
trend ve kavramlardan biri de Norogastronomidir. Lezzet algisinin bilis ve hafizay: etkileme
yollarinin incelenmesi seklinde tanimlanan nérogastronomi sayesinde beynin lezzetleri nasil
algiladig1 ortaya koyulmaktadir. Tikettigimiz gida maddelerinin, duyularimizi ve dolayisiyla
sinir sistemimizi ne sekilde ve nasil uyardigini incelemek gastronominin alanini ilgilendiren
konulardan biridir. Bu arastirmada nérogastronomi konulu ¢alismalarin bibliyometrik analiz
yontemi ile incelenmesi amac¢lanmistir. Bu dogrultuda alan yazinda bulunan ilgili
calismalarin; iilkelere, yazarlara, yayin yillarina, konularina, dillerine gore tasnifi yapilarak
sayisal analiz teknikleri ve istatistiklerle incelenmesi amaglanmistir. Bibliyometrik analiz
yonteminin ele alindig1 arastirma kapsaminda ulusal ve uluslararasi veri tabanlar1 taranmis
olup arastirma sonucunda 6zellikle son yillarda konuyla ilgili ulusal ve uluslararasi yayin
sayisinin nicel anlamda arttig1 ve norogastronomi ile ilgili calismalarin daha ¢ok tiiketici
deneyimi iizerine yogunlastig1 sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Norogastronomi, Bibliyometrik Analiz.
Abstract

In gastronomy, which is a multidisciplinary field, new developments are taking place every
day and as a result, new trends and concepts are emerging. One of these new trends and
concepts is Neurogastronomy. Neurogastronomy, which is defined as the examination of the
ways in which taste perception affects cognition and memory, reveals how the brain perceives
tastes. Examining how and in what way the food we consume stimulates our senses and
therefore our nervous system is one of the subjects that concerns the field of gastronomy. In
this research, it is aimed to examine the studies on neurogastronomy with the bibliometric
analysis method. In this direction, it is aimed to classify the relevant studies in the literature
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according to countries, authors, publication years, subjects and languages and to examine
them with numerical analysis techniques and statistics. Within the scope of the research in
which the bibliometric analysis method was discussed, national and international databases
were scanned and as a result of the research, it was concluded that the number of national and
international publications on the subject has increased quantitatively especially in recent
years and that studies on neurogastronomy have focused more on consumer experience.

Keywords: Gastronomy, Neurogastronomy, Bibliometric Analysis.
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ANIMASYON FILMLERINDE GASTRONOMI TEMASININ SEYAHAT ETME
NIYETINE ETKISi

THE EFFECT OF GASTRONOMY THEME IN ANIMATED FILMS ON TRAVEL INTENTION
Betiil KAHVECI

Ondokuz Mayis Universitesi
ORCID: 0009-0006-9595-609X
E-mail: bkahveci055@gmail.com
Sezi AYDIN
Dr., Ondokuz Mayis Universitesi
ORCID: 0000-0003-3625-2536
E-mail: sezi.aydin@omu.edu.tr
Yetkin BULUT
Prof. Dr., Ondokuz May1s Universitesi
ORCID: 0000-0001-9870-592X

E-mail: ybulut@omu.edu.tr
Ozet

Bu arastirmanin amaci, gastronomi temasini dogrudan ve dolayli olarak isleyen animasyon
filmlerinin seyahat etme niyeti lizerindeki etkisinin incelenmesidir. Medya igeriklerinin insan
davranisi uizerindeki etkisi son yillarda gastronomi temali filmlerin artmasiyla da kendini
gostermektedir. Bu nedenle, arastirmada animasyon filmlerinde sunulan gastronomik
deneyimleri yasama isteginin seyahat niyetini etkileyip etkilemedigi sorusuna cevap
aranmaktadir. Bu dogrultuda, gastronomi temasini isleyen; Ratatouille, Cloudy with a Chance
of Meatballs, Chef Jack, Bao, Lady and the Tramp, Garfield, Howl’s Moving Castle, Spirited Away,
Turning Red, Encanto ve Coco animasyon filmleri lizerinden icerik analizi yapilmistir.
Arastirmanin amacina uygun olarak icerik analizi tiirlerinden degerlendirici analiz tercih
edilmis ve animasyon filmlerinin iceriginde ve izleyici yorumlarinda yer alan gastronomik
deneyimlerle ilgili degerlendirmeler ortaya koyulmaya calisilmistir. Sonug olarak, incelenen
animasyon filmlerinde yerel kiiltiir ile yoresel yiyecek ve iceceklerin yogun olarak islendigi ve
izleyicilerde gastronomik deneyimlerin gectigi bolgelere yonelik seyahat etme niyetinin
olustugu goriilmektedir. Filmlerde islenen gastronomik konular ¢ogu zaman giinliik yasami
temsil etmekte ve kiiltlirel tanitimlarda 6nemli bir rol oynamaktadir. Elde edilen sonuglar
medyada yer alan gastronomik 6gelerin potansiyel bir turistik cekicilik kaynagi oldugunu
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Seyahat etme niyeti, Animasyon filmi, Icerik analizi
Abstract

The aim of this study is to examine the effect of animated films that directly and indirectly deal
with the theme of gastronomy on travel intention. The impact of media content on human
behavior is also evident with the increase in gastronomy-themed films in recent years.
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Therefore, the research seeks to answer the question of whether the desire to experience
gastronomic experiences presented in animated films affects travel intention. In this direction,
a content analysis was conducted on the animated movies Ratatouille, Cloudy with a Chance
of Meatballs, Chef Jack, Bao, Lady and the Tramp, Garfield, Howl's Moving Castle, Spirited
Away, Turning Red, Encanto and Coco . In accordance with the purpose of the study, evaluative
analysis, one of the types of content analysis, was preferred and evaluations about
gastronomic experiences in the content of animated films and audience comments were tried
to be revealed. As a result, it is seen that local culture and local food and beverages are
intensively covered in the analyzed animated films and that viewers intend to travel to the
regions where gastronomic experiences take place. The gastronomic topics covered in the
movies often represent daily life and play an important role in cultural promotions. The
results show that gastronomic elements in the media are a potential source of touristic
attraction.

Keywords: Gastronomy, Intention to travel, Animation movie, Content analysis
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GELENEKSELDEN MODERNE: SALEP ILE FONKSIiYONEL BiR iCECEK
GELiSTIRME SURECI

FROM TRADITION TO INNOVATION: DEVELOPING A FUNCTIONAL BEVERAGE WITH
SALEP

Alev SOKMEN
Dog. Dr., Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-2143-839X
E-mail: alevsokmen@kastamonu.edu.tr
Yagiz Batuhan ERASLAN
Ars. Gor., Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0001-8047-5943
E-mail: yberaslan@kastamonu.edu.tr
Ahmet Tugrul KARAMUSTAFA
Ars. Gor., Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-2456-8616

E-mail: tkaramustafa@kastamonu.edu.tr
Ozet

Salep, icerdigi yiiksek orandaki glikomannan sayesinde hem kivam artirici 6zellikleri hem de
fonksiyonel bilesen potansiyeli ile dikkat ceken, geleneksel mutfaklarda yaygin olarak
kullanilan bir hammaddedir. Ancak gastronomi ve mutfak sanatlari baglaminda bu geleneksel
uriniin modern kullanim bicimlerine yonelik bilimsel ¢alismalar sinirhdir. Bu arastirma,
salebin ¢agdas gastronomi uygulamalarindaki potansiyelini ortaya koymak amaciyla, salep
bazl bir “cold brew” iceceginin gelistirilmesi ve duyusal analiz yoluyla degerlendirilmesine
odaklanmaktadir. Calisma kapsaminda iriin gelistirme silireci halen devam etmekte olup,
geleneksel icerik modern soguk demleme teknigi ile birlestirilerek yenilik¢i bir icecek
prototipi olusturulmaktadir.

Arastirmada, gelistirilen {lriniin tat, koku, renk ve genel begeni gibi duyusal 6zellikleri,
gastronomi ve mutfak sanatlar lisans 6grencilerinden olusan bir érneklem grubunca
degerlendirilecektir. Degerlendirme siirecinde Tartili Derecelendirme Yontemi kullanilacak,
analiz sonuglar1 Biplot analizi ile desteklenerek verilerin ¢ok boyutlu gorsellestirilmesi
saglanacaktir. Calisma, salebin sadece geleneksel bir icecek hammaddesi olarak degil, ayni
zamanda ¢agdas mutfaklarda fonksiyonel bir icerik olarak yeniden yorumlanabilecegini
ortaya koymay1 hedeflemektedir. Elde edilecek bulgularin, gastronomi literatiiriinde dogal,
yerel ve islevsel turiinlerin yenilik¢i formlarda kullanimina iliskin 6nemli katkilar sunmasi
beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Salep, Fonksiyonel Icecek, Modern Mutfak Uygulamalar:
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Abstract

Salep, traditionally used in regional cuisines, is a natural thickening agent rich in
glucomannan, which provides functional and sensory benefits. Despite its wide application in
traditional foods and beverages, its potential within the context of modern gastronomy
remains underexplored. This study aims to examine the potential of salep as a functional
ingredient in contemporary culinary practices by developing and evaluating a salep-based
cold brew beverage. The product development process is currently ongoing, with a focus on
integrating traditional ingredients into a modern cold brewing technique to create an
innovative beverage prototype.

The sensory evaluation of the product will be conducted by a sample group of undergraduate
students from the field of gastronomy and culinary arts. Attributes such as taste, aroma, color,
and overall acceptability will be assessed using the Weighted Scoring Method, and the findings
will be visualized through Biplot analysis to interpret multidimensional relationships among
sensory variables. The study seeks to demonstrate that salep can be recontextualized not only
as a traditional drink component but also as a functional ingredient in innovative gastronomy.
The expected outcomes are intended to contribute to the academic literature by offering new
insights into the modern reinterpretation of local and functional ingredients.

Keywords: Salep, Functional beverage, Modern culinary practices
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NiGDE MUTFAK KULTURUNDE ALAY EKMEGi: ETNOGASTRONOMIK BiR
ARASTIRMA

ALAY BREAD IN NIGDE CULINARY CULTURE: AN ETHNO-GASTRONOMICAL RESEARCH
Sinasi 0OZMEN
Ogr. Gér., Nigde Omer Halisdemir Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu
ORCID: 0000-0003-2561-6939

E-mail: sinasiozmen@ohu.edu.tr
Ozet

Etnogastronomi, kiiltiirel antropoloji, gastronomi ve etnoloji disiplinlerinin kesisiminde yer
alan bir arastirma alamdir. Insan topluluklarinin yemek kiiltiirlerini, beslenme
aliskanliklarini, yemek tretim ve tiiketim siireclerini sosyokiiltiirel, tarihsel ve sembolik
baglamda inceleyen bir bilim dalidir. Bu ¢alisma, Nigde yoresine 6zgii geleneksel bir ekmek
tiri olan Alay Ekmegi'ni, etnogastronomi perspektifiyle incelemeyi amac¢lamaktadir.
Arastirma, Alay Ekmegi'nin tiretim teknikleri, kullanilan yerel malzemeler, sosyo-kiiltiirel
islevleri ve kusaklararasi aktarim siireclerini ele alarak, bu ekmek tiiriiniin Nigde'nin somut
olmayan kiltiirel mirasindaki yerini analiz etmektedir. Nitel arastirma yontemi benimsenmis
olup, saha calismas1 kapsaminda Nigde’'de yerel ireticilerle derinlemesine goriismeler
yapilmis ve tandir ekmegi yapim siireci katiimh goézlemle belgelenmistir. Bulgular, Alay
Ekmegi'nin yalnizca bir besin maddesi degil, ayni zamanda toplumsal dayanisma, dini ritiieller
ve yoresel kimlik gibi unsurlarla i¢ ice gecmis kiiltiirel bir pratik oldugunu ortaya
koymaktadir. Ekmegin tiretiminde kullanilan geleneksel tandir teknolojisi ve yerel bugday
cesitleri, stirdiiriilebilir tarim-gastronomi iliskisi baglaminda da degerlendirilmistir. Calisma,
kiiresellesme ve fast-food kiiltiiriiniin yerel gida pratikleri tizerindeki baskisina ragmen, Alay
Ekmegi'nin direngli bir kiiltiirel simge olarak varligini nasil siirdiirdiigiinti tartismaktadir.

Anahtar Kelimeler: Nigde Mutfak Kiltiirdi, Alay Ekmegi, Etnogastronomi, Kiiltiirel Miras, Geleneksel
Ekmek Uretimi.

Abstract

Etnogastronomy is a field of research located at the intersection of cultural anthropology,
gastronomy and ethnology disciplines. It is a branch of science that examines the food
cultures, nutritional habits, food production and consumption processes of human
communities in a sociocultural, historical and symbolic context. This study aims to examine
Alay Bread, a traditional bread type specific to the Nigde region, from an ethnogastronomy
perspective. The research analyzes the place of this bread type in the intangible cultural
heritage of Nigde by addressing the production techniques, local materials used, socio-cultural
functions and intergenerational transmission processes of Alay Bread. The qualitative
research method was adopted, and in-depth interviews were conducted with local producers
in Nigde within the scope of the field study and the tandoor bread making process was
documented through participant observation. The findings reveal that Alay Bread is not only
a food item, but also a cultural practice intertwined with elements such as social solidarity,
religious rituals and local identity. The traditional tandoori technology and local wheat
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varieties used in the production of bread are also evaluated in the context of sustainable
agriculture-gastronomy. The study discusses how Alay Bread continues to exist as a resilient

cultural symbol despite the pressure of globalization and fast-food culture on local food
practices.

Keywords: Nigde Cuisine Culture, Alay Bread, Ethnogastronomy, Cultural Heritage, Traditional
Bread Production.

69



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alal - Ahlak - Adalet - Ada

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

VEGAN VE GLUTENSIZ SAGLIKLI ATISTIRMALIK: KRAKER ORNEGI
VEGAN AND GLUTEN-FREE HEALTHY SNACK: CRACKER EXAMPLE
Sude Sena TULUK

Tezli Yiksek Lisans ()grencisi, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Anabilim Dali

ORCID: 0009-0006-6771-7761
E-mail: sudesenatuluk88@gmail.com

Nurten BEYTER

Dr.(")gr. Uyesi, Baskent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimii

ORCID: 0000-0001-6359-9469
E-mail: nbeyter@baskent.edu.tr

Ozet

Artan saglik bilinci ve beslenme kaynakli rahatsizliklarin yayginlasmasi, diinya capinda
saglikly, giivenilir triinlere olan talebin artmasina yol a¢maktadir. Bununla birlikte,
tiiketicilerin siirduriilebilirlik, dogal yasam ve hayvan refahi gibi konulara yonelik
farkindaligindaki artis, tiiketim aliskanliklarinda da degisikliklere neden olmaktadir. Bu
calisma, son yillarda glitensiz ve vegan beslenme aliskanliklarinin artan popiilaritesinden
yola ¢ikarak, saglikli ve besleyici bir atistirmalik triin gelistirmeyi hedeflemektedir.
Arastirmanin temel amaci, nohut unu, pancar ve sarimsak gibi yiiksek besin degerine sahip
bilesenlerden olusan, yenilik¢i ve fonksiyonel 6zelliklere sahip gliitensiz ve vegan krakerler
liretmektir. Bu arastirmada nicel arastirma yontemlerinden deneysel yontem kullanilmistir.
Bu kapsamda; feslegen ve kuru domates iceren (E30) ve pancar igeren (S22) olmak iizere 2
farkli formil kullanilarak tiriin gelistirme denemeleri yapilmistir. Denemeler sonucunda elde
edilen urinler arastirmacilar tarafindan degerlendirilerek recetelere son hali verilmistir.
Calisma kapsaminda gelistirilen tirtinler duyusal analiz konusunda egitimli, herhangi bir duyu
organinda bir 6zrii bulunmayan ve gribal enfeksiyonu olmayan egitimli panelistlere
degerlendirme i¢cin sunulmustur. Duyusal analizin ilk asamasinda 9 kisilik egitimli panelist
grubuna (egitimli panelistlerden olusan 3 ila 10 kisilik bir grup) 7’li likert 6l¢egi kullanilarak
hazirlanmis kalite derecelendirme testi (1=hi¢ begenmedim, 7= ¢ok begendim) uygulanmistir.
Uriinler goriiniis, doku, koku ve lezzet acisindan degerlendirilmistir. Sonrasinda ise 80 kisiden
olusan bir gruba (egitilmemis panelistlerden olusan 80 ila 100 kisilik bir panel grubu) 5’li
likert oOlcegine gore hazirlanmis begeni testi (1=hi¢ begenmedim, 5= c¢ok begendim)
uygulanmistir. Panelistlerin vermis oldugu puanlar iizerinden betimleyici istatistikler
yapilmistir. Egitimli panelistlerin degerlendirmeleri sonucunda, gelistirilen {riinler tiim
kriterler agisindan ortalamanin iizerinde (>3,5) puan alarak kabul gérmiistiir. Begeni testi
sonucunda ise her iki iirtinde tiim kriterler agisindan ortalamanin iizerinde (>2,5) puan alarak
kabul gérmiistiir. Uretilen krakerler, besin degeri acisindan zengin olmasi ¢élyak hastalari,
vegan beslenenler ve saglikl iiriin tiiketmek isteyen kisiler tarafindan severek tiiketilebilecek
trinler olarak degerlendirilmistir. Bu anlamda gelistirilecek ¢esitli triinlerin; insanlarin
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taleplerini karsilayacak, saglikli atistirmaliklara alternatif olusturma anlaminda 6nemli
calismalar olacag diistiniilmektedir. Bundan sora yapilacak arastirmalarda trtinlerin besin
icerigi analizleri de yapilarak pazara yonelik Uriin ¢alismalarinin gerceklestirilebilecegi
diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Saglikli beslenme, vegan beslenme, gliitensiz beslenme, atistirmalik.
Abstract

The increasing awareness of health and the prevalence of diet-related disorders have led to a
growing global demand for healthy and reliable products. Additionally, the rising awareness
of sustainability, natural living, and animal welfare has resulted in changes in consumer
habits. This study aims to develop a healthy and nutritious snack product by drawing on the
increasing popularity of gluten-free and vegan dietary habits in recent years. The main
objective of the research is to produce innovative and functional gluten-free and vegan
crackers composed of high-nutritional-value ingredients such as chickpea flour, beetroot, and
garlic. In this study, the experimental method, a quantitative research approach, was used.
Within this scope, product development trials were conducted using two different
formulations: one containing basil and sun-dried tomatoes (E30) and another containing
beetroot (S22). The products obtained from the trials were evaluated by the researchers, and
the final recipes were determined. The developed products were presented for evaluation to
trained panelists with no sensory impairments or flu-related infections. In the first stage of
sensory analysis, a trained panel of nine individuals (a group of trained panelists consisting of
3 to 10 people) was given a quality rating test prepared using a 7-point Likert scale (1 =
strongly disliked, 7 = strongly liked). The products were evaluated based on appearance,
texture, aroma, and taste. Subsequently, an acceptance test was conducted with a group of 80
individuals (a panel group consisting of 80 to 100 untrained panelists) using a 5-point Likert
scale (1 = strongly disliked, 5 = strongly liked). Descriptive statistics were derived from the
scores given by the panelists. As a result of the evaluations conducted by trained panelists, the
developed products were accepted, receiving scores above the average (>3.5) for all criteria.
Similarly, in the acceptance test, both products received scores above the average (>2.5) for
all criteria. The produced crackers were evaluated as highly nutritious and suitable for
consumption by individuals with celiac disease, those following a vegan diet, and those
seeking healthy food options. In this regard, the development of various such products is
expected to meet consumer demands and serve as an alternative to healthy snacks. Future
research could focus on analyzing the nutritional content of the products and conducting
market-oriented product studies.

Keywords: Healthy nutrition, vegan diet, gluten-free diet, snack food.
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TUTMACI’NIN CEVIRI ESERI TABIATNAME iLE HILTLAR TEORISI
KAPSAMINDA SERBET VE YEMEK ESLESMELERI

SHERBET AND FOOD PAIRINGS IN THE CONTEXT OF TUTMACI'S TRANSLATED WORK
TABIATNAME AND HUMORAL THEORY

Hakan TURGUT
Prof. Dr. Baskent Universitesi / Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-4572-194X
E-mail: hturgut@baskent.edu.tr
Servet Kazim GUNEY
Ogr. Gor. Baskent Universitesi / Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-1948-4223
E-mail: servetkg@baskent.edu.tr

Ozet

Yiyecek ve icecekler kiiltiirel miras1 en iyi yansitan unsurlar olarak degerlendirilmektedir.
Icecekler bu miras icinde énemli bir yere sahiptir. Serbetler icerdikleri meyve, baharat ve bitki
ozleri sayesinde ¢ok 6nemli birer vitamin ve mineral kaynagi olma o6zelligi tasimaktadir.
Ayrica, bu iirtinlerin sindirime yardimci olmanin yani sira antibakteriyel, antifungal, analjezik,
antienflamatuar, antikarsinojen, antioksidan, antimikrobiyal, kalp sagligini destekleyici,
kolesterol diistirticti, hafizay: gliclendirici ve seker hastaligina karsi koruyucu etkileri oldugu
bilinmektedir. Hilt, eski hekimlerin insan viicudunda var saydigi, besinlerin midede
sindirildikten sonra donitsttikleri safra, sevda (kara safra), kan ve balgam gibi dért maddeden
biri olarak tanimlanmaktadir. Kisinin mizacina gore beslenmesini temel alan ve basitce
“yedikleriniz davranislariniz olur” seklinde de anlatilabilen Hiltlar teorisinin (Humoral
Patoloji) sahibi Bergamali Galenos’tur.

Aydinoglu Umur Bey zamaninda bilim ve sanat desteklenmistir. Tilirkge terctime ¢alismalari
hizlanmistir. Farscadan Tiirk¢eye Tutmaci tarafindan terciime edilen Tabiatname bu eserlerin
en Onemlilerinden biridir. Tabiatndme koruyucu tip hekimligi kitabidir. Kitapta, hiltlar
teorisine gore et cesitleri ve peynirin zararlarini gidermek i¢in bunlarla birlikte servis
edilmesi tavsiye edilen tirtinler verilmistir.

Bu calismanin amaci, bir yandan Tiirk yemek kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip; ancak
unutulmaya yiiz tutmus serbetleri tanitirken bir yandan da hiltlar teorisine de uygun olacak
sekilde etlerle eslestirmelerinin yapilmasidir. Bu eslestirmenin temeli Tutmaci’nin
Tabiatname adli eserine dayanmaktadir. Tutmaci’'nin bu eserde etlerle birlikte tiiketilmesini
tavsiye ettigi yiyecek ve icecekler, hiltlar teorisine uygun olarak serbet onerilerine
dontstirilmistiir. Calismada 6nerilen et ile serbet eslesmelerin yiyecek icecek sektoriinde et
yemeklerinin  iceceklerle servisine bakis agisina  6nemli katkilar1  olacagi
degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Serbet, Tutmaci, Hiltlar Teorisi, Yemek Eslesmesi
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Abstract

Food and beverages are considered to be the elements that best reflect cultural heritage.
Drinks have an important place in this heritage. Sherbets are very important sources of
vitamins and minerals thanks to the fruit, spice and plant extracts they contain. In addition to
aiding digestion, these products are known to have antibacterial, antifungal, analgesic, anti-
inflammatory, anticarcinogenic, antioxidant, antimicrobial, heart-healthy, cholesterol-
lowering, memory-enhancing and protective effects against diabetes. Hilt is defined as one of
the four substances such as bile, sevda (black bile), blood and phlegm, which ancient
physicians considered to exist in the human body and which are transformed after food is
digested in the stomach. Galenos of Pergamum is the author of the theory of the Hylts
(Humoral Pathology), which is based on nutrition according to one's temperament and can be
explained simply as “what you eat becomes your behavior”. During the reign of Aydinoglu
Umur Bey, science and arts were supported. Turkish translation studies accelerated.
Tabiatname translated from Persian into Turkish by Tutmaci is one of the most important of
these works. Tabiatname is a book on preventive medicine. In the book, according to the
humoral theory, meat varieties and products recommended to be served with cheese in order
to eliminate the harm of cheese are given.

The aim of this study is to introduce the sherbets, which have an important place in Turkish
food culture but have been almost forgotten, while pairing them with meats in accordance
with the humoral theory. This pairing is based on Tutmaci's work Tabiatname. The foods and
drinks that Tutmaci recommends to be consumed with meats in this work have been
transformed into sherbet recommendations in accordance with the humoral theory. It is
evaluated that the meat and sherbet pairings proposed in the study will make significant
contributions to the perspective of serving meat dishes with beverages in the food and
beverage sector.

Keywords: Sherbet, Tutmaci, Humoral Theory, Food Paring
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HERSEY DAHIL SiSTEMDE OTEL TUKETICILERININ ACIK BUFE
DAVRANISLARI: ANTALYA LARA BOLGESINDE BES YILDIZLI OTEL
ISLETMESINDE ORNEK OLAY CALISMASI

OPEN BUFFET BEHAVIORS OF HOTEL CONSUMERS IN AN ALL-INCLUSIVE SYSTEM: A
CASE STUDY IN A FIVE-STAR HOTEL BUSINESS IN ANTALYA LARA REGION

Olcay KiLING
Dog. Dr., Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi
ORCID ID: 0000-0002-1369-3139
E-mail: olcaykilinc@mehmetakif.edu.tr
Ugur KIiLING
Dog. Dr., Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi
ORCID ID: 0000-0001-6412-2689

E-mail: ugurkiling@mehmetakif.edu.tr
Ozet

Yiyecek-icecek isletmelerinde acik biife uygulamalary, tiiketicilerin davranislarini etkileyerek
cesitli psikolojik faktorleri harekete gecirir. Acik biifelerde sunulan "smirsizlik" algisi,
tiiketicilerin daha fazla yemek tiiketme egilimine yonelmelerine neden olabilir. Bu durum,
"hedonik tiiketim" olarak adlandirilan, zevk odakli tiiketim davranisiyla iligkili olarak
aciklanmaktadir (Rozin, 1999). Acik biifelerde sunulan cesitliligin genis olmasi, bir sunum
zenginligi olarak tiiketicilere yansitilmaktadir. Ancak bu sunum zenginligi tiiketicilerin daha
fazla ¢esit denemesine ve bu nedenle de daha fazla yemek tiikketmesine de neden olmaktadir
(Rolls, 2000). Agik biife sunumlarinda, tiiketiciler hedonik etki nedeniyle ne kadar yemek
yediklerini cogu zaman tam algilayamaz. Bu durum, tiiketicilerin asir1 yeme egilimini ve gida
israfin1 da arttirmaktadir (Wansink, 2004). Yiyeceklerin acik biifelerde gorsel olarak cekici
bir sekilde sunulmasi, tiliketicilerin daha fazla tatmin olmasina ve daha fazla yiyecek
tiiketmesine neden olabilir (Whitehair, 2013).

Yemek yeme aliskanliklari, bireylerin ve toplumlarin kimliklerinin énemli bir pargasidir.
Milliyet, bu aliskanliklarin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynar. Her milletin, nesilden nesile
aktarilan kendine 6zgii bir mutfak kiltiirti vardir (Mintz, 1986).Bu kiiltiir, geleneksel yemek
tarifleri, pisirme teknikleri, baharat kullanimi ve sofra adabini igerir (Trichopoulou ve dig.,
2003). Ozellikle hersey dahil sisteminde sunulan acik biife 6giinler gerek cesitlilik, gerek
bolluk, gerek se yemeklerin kombinasyonu a¢isindan tiiketicilere genis bir olanak yelpazesi
sunmaktadir.

Bu calismada tiiketicilerin milliyetlerine gore acik biifeden faydalanma davranisi 6rnek olay
cercevesinde gozlem yolu ile odlgiilmeye calisilmistir. Calismanin gozlemi Antalya Lara
bolgesinde faaliyet gosteren bes yildizli bir otel isletmesinde agik biife sunulan bir 6glen
yemegi esnasinda gerceklestirilmistir. Gozlemin gerceklestirildigi giin itibari ile 14 farkh
milliyetten 312 kisi hersey dahil sisteminde konaklamaktadir. Gézlemde 33 kisinin dogrudan
gozlenerek gruplanmis yemek biifelerine giderek 6nce hangi grup yiyecekleri aldiklari, yemek
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stresince kac¢ defa acik bilifeye yoneldikleri ve tabaklarini nasil doldurduklari iizerine
yogunlasilmistir. Gozlem yapildiktan sonra Kkisilere gidilerek kendilerine iliskin gozlem
verileri paylasilmis ve bu verilerin bilimsel bir calisma icin kullanilmasi i¢in rizalari
sorulmustur. 33 kisiden 17 kisi verilerin kullanilmasi i¢in onay vermistir. 17 kisiye milliyetleri
sorularak veri seti tamamlanmistir. Arastirma verilerine gore Alman (4 kisi), Ingiliz (2 kisi) ve
Polonyali (1) miisterilerin agirlikli olarak 6nce garnitiir aldigl, sonra ana yemegi sectigi,
ortalama 3 defa agik biifeye gittikleri, tabaklarina genelde az miktarda yemek alip, bitmesi
durumunda begendikleri yemegi tekrar az miktarda aldig1 ve buiyiik cogunlugunun en son tath
biifesine gittiginde bir de sicak icecek aldig1 goriilmiistiir (6 kisi).Tuirk (6 kisi) ve Rus (3 kisi)
miusterilerin cogunun (8 kisi) 6nce ana yemek, sonra garnitiir almaya gittigi, Tiirk ve Rus
miuisterilerin yemege baslamadan tath buifesinden tatli da aldig1 gérilmiustur (7 kisi). Gozlenen
tek Hint miisterinin 6nce hamur isi, sonra ana yemek almaya gittigi gérilmustiir.

Anahtar Kelimeler: Acik biife, restoran tiiketim tercihi, yemek kiiltiirti.
Abstract

Open buffet applications in food and beverage businesses activate various psychological
factors by affecting the behavior of consumers. The perception of “limitlessness” offered in
buffets may cause consumers to tend to consume more food. This is explained in relation to
pleasure-oriented consumption behavior called “hedonic consumption” (Rozin, 1999). The
wide variety offered in open buffets is reflected to consumers as a richness of presentation.
However, this richness of presentation also causes consumers to try more varieties and
therefore consume more food (Rolls, 2000). In open buffet presentations, consumers often do
not fully perceive how much food they have eaten due to the hedonic effect. This situation
increases the tendency of consumers to overeat and food waste (Wansink, 2004). Presenting
food in a visually appealing way in open buffets can lead consumers to be more satisfied and
consume more food (Whitehair, 2013).

Eating habits are an important part of the identity of individuals and societies. Nationality
plays an important role in shaping these habits. Each nation has its own unique culinary
culture that is passed down from generation to generation (Mintz, 1986), which includes
traditional recipes, cooking techniques, use of spices and table manners (Trichopoulou et al,,
2003). Buffet meals, especially in all-inclusive systems, offer consumers a wide range of
possibilities in terms of variety, abundance and combination of dishes.

In this study, it is attempted to measure the behavior of consumers in terms of their nationality
in terms of open buffet utilization through observation within the framework of a case study.
The observation of the study was carried out during an open buffet lunch at a five-star hotel
operating in Antalya Lara region. As of the day of the observation, 312 people from 14
different nationalities were staying in the all-inclusive system. During the observation, 33
people were directly observed and focused on which group of food items they bought first by
going to the grouped food buffets, how many times they went to the buffet during the meal
and how they filled their plates. After the observation, the observation data were shared with
the participants and their consent was asked for the use of these data for a scientific study. 17
of 33 people gave consent for the data to be used. 17 people were asked about their
nationality and the data set was completed. According to the research data, it was observed
that German (4 people), British (2 people) and Polish (1 person) customers mainly buy the
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side dish first, then choose the main course, go to the buffet 3 times on average, usually buy a
small amount of food on their plates, buy a small amount of the food they like in case they run
out, and most of them buy a hot drink when they go to the last dessert buffet (6 people). Most
Turkish (6 people) and Russian (3 people) customers (8 people) went for the main course first
and then the side dishes, and Turkish and Russian customers also bought dessert from the
dessert buffet before starting their meal (people). Only one Indian customer was observed to
buy pastry first and then the main course.

Keywords: Open buffet, restaurant consumption preference, food culture.
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FUZYON MUTFAGIN GASTRONOMI TURIZMINE KATKISI BAGLAMINDA BiR
URUN GELISTIRME: INCi KEFALLI CiN PILAVI

A PRODUCT DEVELOPMENT IN THE CONTEXT OF FUSION CUISINE’S CONTRIBUTION
TO GASTRONOMIC TOURISM: CHINESE RICE WITH PEARL MULLET

Biisra Elem YILDIRIM

Lisans Ogrencisi, Artvin Coruh Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, ORCID:
0009-0001-6470-4002

E-mail: busraelemyildirim@gmail.com
Zehra BULUT

Dr. Ogr. Uyesi, Artvin Coruh Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6liimii, ORCID:
0000-0002-8979-4390

E-mail: zehrabulut@artvin.edu.tr
Ozet

Tarihi olaylar, cografi kosullar, ekolojik ve ekonomik yap1 gibi bir¢ok unsur zaman igerisinde
mutfak kiltiirtinii etkilemis ve buna bagh olarak da toplumlar kendilerine 6zgii mutfak
kiltirlerini olusturmuslardir. Bu bakimdan cografi konum itibariyle birbiriyle etkilesim
halinde olan iilke ve bélgeler benzer mutfak kiiltiirtine sahiptirler. Kaynasma ve birlesme
anlamina gelen fiizyon mutfak kavrami, genel olarak iki ayri kiiltiire ait olan iirtinlerin tek bir
formda ve tabakta sunulmasini ifade etmektedir. Bu dogrultuda calismanin temel amaci, Tiirk
mutfagina ait yoresel yemeklerimizden biri olan hamsili pilavin flizyon mutfak kapsaminda
yeniden yorumlanarak yeni bir standart regetenin olusturulmasina katki sunmaktadir. Bu
kapsamda nesli tiikenmekte oldugu bilinen Van Gélii'niin endemik balik tiirii olan Inci Kefali
ile Cin mutfaginda 6nemli bir yere sahip Cin pilavinin bir araya getirilmesi esasina dayanan
bu yemegin fiizyon mutfak kapsaminda degerlendirilmesi esas alinmistir. Bu ¢alisma nitel
arastirma yoéntemini benimseyerek duyusal analizle desteklenmektedir. Artvin Coruh
Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde okuyan 22 égrenci ile béliimde
gorev alan 3 akademisyen calisma grubu olarak belirlenmistir. Verilerin elde edilmesinde
duyusal analiz raporlarindan faydalanilacaktir. Universitenin uygulama atélyesinde yapilacak
olan c¢alismanin duyusal analizinin farklihk testi araciligiyla veriler toplanarak
raporlandirilacaktir. Calismada hedonik skala tlizerinden degerlendirme yapilacak olup
panelistlerin {irtinii begeni veya tercih durumlarinin nesnel bir sekilde degerlendirilmesi
calismada kullanilacak standart receteyi olusturacaktir. Arastirma sonucunda fiizyon mutfak
kapsaminda Tirk ve Cin lezzetlerini bir araya getirecek standart bir recete ortaya
konulacaktir. Boylece yapilan bu calisma ile alan literatiiriine katki saglanacag1 gibi ayni
zamanda yiyecek icecek isletmelerine mentlerinde yer verebilecekleri yeni bir standart
recete onerilebilecektir. Dolayisiyla inci Kefalinin yasadig1 Van ilinde gastronomi turizmine ve
yerel gastronomik triin gesitliligine katki saglanmasi beklenmektedir. Boylece 6zellikle Van
bolgesi, bu yeni receteyi deneyimlemek amaciyla bolgeyi ziyaret etmek isteyenler icin bir
cekicilik unsuru haline getirilebilir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Uriin Gelistirme, Flizyon Mutfak, Inci Kefali, Cin Pilavi.
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Abstract

Many elements, such as historical events, geographical conditions, and ecological and
economic structures, have affected the culinary culture over time, and accordingly, societies
have formed their own unique culinary cultures. In this respect, countries and regions that
interact with each other due to their geographical location have similar culinary cultures. The
concept of fusion cuisine, which means fusion and unification, generally refers to the
presentation of products belonging to two different cultures in a single form and plate. In this
context, the main purpose of the study is to contribute to the creation of a new standard recipe
by reinterpreting the anchovy pilaf, one of our local dishes belonging to Turkish cuisine,
within the scope of fusion cuisine. In this context, the evaluation of this dish, which is based
on the principle of bringing together the Pearl Mullet, an endemic fish species of Lake Van
known to be endangered, and the Chinese pilaf, which has an important place in Chinese
cuisine, within the scope of fusion cuisine, is taken as the basis. This study is supported by
sensory analysis by adopting the qualitative research method. 22 students studying at the
Department of Gastronomy and Culinary Arts, Artvin Coruh University, and 3 academicians
working in the department were determined as the study group. Sensory analysis reports will
be used to obtain the data. Data will be collected and reported through the sensory analysis
difference test of the study to be conducted in the university's application workshop. The
study will be evaluated on a hedonic scale, and the objective evaluation of the panelists'
product liking or preference status will constitute the standard recipe to be used in the study.
As aresult of the research, a standard recipe will be presented that will bring together Turkish
and Chinese flavors within the scope of fusion cuisine. Thus, this study will contribute to the
field literature and at the same time, suggest a new standard recipe that food and beverage
businesses can include in their menus. Therefore, it is expected to contribute to gastronomy
tourism and local gastronomic product diversity in the province of Van, where the Pearl Mullet
lives. Thus, the Van region, in particular, can be made an attractive element for those who
want to visit the region to experience this new recipe.

Keywords: Gastronomy Tourism, Product Development, Fusion Cuisine, Pearl Mullet, Chinese Rice.
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FUZYON MUTFAGI AKIMININ DUNYA MUTFAKLARI KAPSAMINDA
SENTEZLENMESI: TURK VE MEKSIiKA MUTFAGI

THE SYNTHESIS OF FUSION CUISINE MOVEMENT WITHIN GLOBAL CUISINES: TURKISH
AND MEXICAN CUISINE

Sude YILDIZDOKEN
Lisans Ogrencisi, Artvin Coruh Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimi,
ORCID: 0009-0003-5172-1940
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Zehra BULUT
Dr. Ogr. Uyesi, Artvin Coruh Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii,
ORCID: 0000-0002-8979-4390

E-mail: zehrabulut@artvin.edu.tr
Ozet

Yemek pisirme sanati, tarih boyunca cesitli kiiltiirel unsurlarin etkilesimiyle zenginlesmistir.
Her mutfak, bolgenin tarihini, cografi kosullarini ve toplumsal yasam tarzini yansitan essiz bir
dokuya sahiptir. Malzemelerin cesitliligi, pisirme teknikleri ve sunum tarzlar, kiiltiriin
kimligini olusturan dinamik ve katmanli unsurlar olarak éne ¢ikmaktadir. Kiiresellesmenin ve
teknolojik gelismelerin etkisi, mutfaklar arasinda etkilesimi artirarak yenilik¢i yaklasimlarin
ortaya ¢cikmasina olanak tanimaktadir. Bu yenilikci yaklasimlardan olan fiizyon mutfak akimi,
diinya mutfaklarinin beslenme Kkiiltiirlerini bir araya getirerek benzersiz tatlar yaratma
sanatini temsil etmektedir. Bu baglamda calisma, Tiirk ve Meksika mutfaklarinin kiiltiirel
ozelliklerini yansitan geleneksel tarifleri inceleyerek, her iki mutfak kiltiiriiniin birlesimini
iceren yeni bir tarif gelistirmeyi hedeflemektedir. Meksika’'ya 6zgii Chile En Nogada yemegi,
Gaziantep’in cografi isaretli yoresel iirtinleriyle harmanlanarak modern bir yorumla yenilikci
bir lezzet olarak sunulacaktir. Calisma kapsaminda, gastronomik kiiltiir acisindan iki iilke
mutfaginin 6ne ¢ikan unsurlari kapsaml bir literatiir taramasi ile belirlenecektir. Arastirmada
nitel bir yaklasim benimsenmis olup, duyusal analiz teknigi kullanilarak veriler elde
edilecektir. Gaziantep’in cografi isaretli lriinleriyle hazirlanan Chile En Nogada yemeginin
duyusal ozellikleri (tat, aroma, doku) degerlendirilecek ve 10-15 Kkisilik bir tat paneli
olusturulacaktir. Panelistlerden alinacak geri bildirimlerle elde edilen veriler ve katilimcilarin
onerileri dogrultusunda tarif tizerinde iyilestirmeler yapilacaktir. Bu ¢alisma, Artvin Coruh
Universitesi, Turizm Fakiiltesi biinyesindeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiine ait
uygulama atdlyesinde gerceklestirilecektir. Sonu¢ olarak, Tiirk ve Meksika mutfaklari
arasindaki kilttirel etkilesim incelenerek fiizyon mutfak akiminin yeni bir iirtin gelistirme
potansiyeli ortaya konulacaktir. Cografi isaretli iirtinler ile olusturulacak yeni lezzetin yerel
restoranlarda kullanimi 6n plana ¢ikarilarak gastronomi turizmine katki saglanmasi ve
bdylece Gaziantep'i ziyaret edecek turist sayisinin artirilmasi planlanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik Kiiltiir, Yoresel Uriin, Diinya Mutfag, Tiirk Mutfag), Fiizyon Mutfak.
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Abstract

The art of cooking has been enriched by the interaction of various cultural elements
throughout history. Each cuisine has a unique texture that reflects the history, geographical
conditions, and social lifestyle of the region. The variety of ingredients, cooking techniques,
and presentation styles stand out as dynamic and layered elements that form the identity of
the culture. The impact of globalization and technological developments increases the
interaction between cuisines and allows for the emergence of innovative approaches. One of
these innovative approaches, the fusion cuisine movement, represents the art of creating
unique tastes by bringing together the nutritional cultures of world cuisines. In this context,
the study aims to develop a new recipe that includes the combination of both culinary cultures
by examining traditional recipes that reflect the cultural characteristics of Turkish and
Mexican cuisines. The Mexican dish Chile En Nogada will be presented as an innovative flavor
with a modern interpretation by blending it with the geographically indicated local products
of Gaziantep. Within the scope of the study, the prominent elements of the two countries'
cuisines in terms of gastronomic culture will be determined through a comprehensive
literature review. A qualitative approach has been adopted in the research, and data will be
obtained using the sensory analysis technique. The sensory characteristics (taste, aroma,
texture) of the Chile En Nogada dish prepared with geographically indicated products of
Gaziantep will be evaluated, and a taste panel of 10-15 people will be formed. Improvements
will be made to the recipe based on the feedback received from the panelists and the
suggestions of the participants. This study will be carried out in the application workshop of
the Gastronomy and Culinary Arts Department within the Tourism Faculty of Artvin Coruh
University. As a result, the cultural interaction between Turkish and Mexican cuisines will be
examined, and the potential of the fusion cuisine movement to develop a new product will be
revealed. It is planned to contribute to gastronomy tourism by highlighting the use of the new
taste created with geographically indicated products in local restaurants and thus increase
the number of tourists visiting Gaziantep.

Keywords: Gastronomic Culture, Local Product, World Cuisine, Turkish Cuisine, Fusion Cuisine.
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KACKAR DAGLARI MILLI PARKI VE CEVRESINDEKI TIBBi-AROMATIK
BIiTKILERIN iNCELENMESI: SAGLIK, KIRSAL KALKINMA VE BOLGE
TURIZMINE KATKILARI

INVESTIGATION OF MEDICINAL-AROMATIC PLANTS IN KACKAR MOUNTAINS
NATIONAL PARK AND ITS SURROUNDINGS: THEIR CONTRIBUTIONS TO HEALTH,
RURAL DEVELOPMENT AND REGIONAL TOURISM

Hikmet HABERAL
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ORCID: 0000-0002-6525-5288
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ORCID: 0000-0003-3382-157X
E-mail: 241134002 @ogr.kastamonu.edu.tr
Ozet

Bu calismada, Kagkar Daglari ve g¢evresinde yetisen tibbi ve aromatik bitkilerin bolgesel
kalkinma ve turizm potansiyeli tizerindeki etkileri incelenmistir. Arastirmada, Kackar Daglari
Milli Parki ve gevresindeki biyogesitlilik ile bu cesitliligin sundugu tibbi-aromatik bitki
potansiyelinin detayli bir envanterini olusturmak amaciyla katilimci gézlem ve dogal gozlem
teknikleri kullanilarak saha gozlemleri gerceklestirilmistir. Arastirma, tibbi ve aromatik
bitkilerin yerel ekonomik kalkinmaya, siirdiiriilebilir tarima ve turizm potansiyelinin
artirllmasina 6nemli katkilar sagladigini, ayrica biyolojik cesitliligin korunmasina destek
verdigini ortaya koymustur.. Sonug olarak, tibbi ve aromatik bitkilerin ticareti ile bolgedeki
ekonomik kalkinma ve turizmin gii¢lendirilebilecegi anlasilmistir.

Tibbi ve aromatik bitkiler, dogal ekosistemlerde yaygin olarak bulunmakta ve ilag, gida,
kozmetik gibi bir¢cok sektérde degerlendirilmektedir. Kackar Siradaglari ve Milli Park sahas;,
zengin bitki cesitliligiyle 6ne ¢ikan bolgeler arasinda yer almaktadir. Ancak, bu bitkilerin etkin
bir sekilde degerlendirilmemesi, bolgesel kalkinmada eksiklikler yaratmaktadir. Bu ¢alisma,
Kagkar Siradaglari ve Milli Park sahasinda bulunan tibbi ve aromatik bitkileri gruplandirarak,
ekonomik potansiyellerini ortaya koymay1 amaclamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kackar Daglari, Milli Park, Tibbi ve Aromatik Bitkiler
Abstract

In this study, the effects of medicinal and aromatic plants growing in and around Kagkar
Mountains on regional development and tourism potential were examined. In the study, field
observations were carried out using participant observation and naturalistic observation
techniques in order to create a detailed inventory of the biodiversity in and around Kacgkar
Mountains National Park and the medicinal and aromatic plant potential offered by this
diversity. The study revealed that medicinal and aromatic plants contribute significantly to
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local economic development, sustainable agriculture and tourism potential, as well as
supporting the conservation of biodiversity. As a result, it is understood that economic
development and tourism in the region can be strengthened through the trade of medicinal
and aromatic plants.

Medicinal and aromatic plants are widely found in natural ecosystems and are utilized in many
sectors such as medicine, food and cosmetics. Kackar Mountain Range and the National Park
area are among the prominent regions with their rich plant diversity. However, the lack of
effective utilization of these plants creates deficiencies in regional development. This study
aims to group the medicinal and aromatic plants in Kackar Mountain Range and National Park
area and to reveal their economic potential.

Keywords: Kackar Mountains, National Park, Medicinal and Aromatic Plants
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TURIZM LITERATUNDE YAPAY ZEKANIN GELISiMi: TARIHSEL BIR
PERSPEKTIF VE CAGDAS BAKIS ACILARI

DEVELOPMENT OF ARTIFICAL INTELLIGENCE IN TOURISM LITERATURE: A
HISTORICAL PERSPECTIVE AND CONTEMPORARY INSIGHTS

Burak ATASOY
Dr. Ogretim Uyesi, Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-9742-8112

E-mail: burakatasoy@subu.edu.tr
Ozet

Yapay zekd (YZ) uzantih teknolojik araclarin giderek yayginlasmasi bircok endiistriyi
derinden etkilemistir. Bu alanlardan biri de turizm ve seyahattir. YZ'nin artan bu popiilerligi
turizm akademisyenlerinin de dikkatlerini ¢ekmektedir. YZ ve turizm arasindaki etkilesimi
aciklamak amaciyla her giin ¢ok sayida bilimsel calisma gercgeklestirilmektedir. Bu durum bilgi
akisini anlamak, tarihsel evrimi izlemek ve mevcut sorunlari belirlemek icin YZ ve turizm
literatiirtiniin kapsaml bir sekilde incelenmesini gerektirmektedir.

Bibliyometrik bir tasarima sahip olan arastirmanin birbiriyle iligkili ti¢ amaci bulunmaktadir:
(a) turizm literatiiriinde yapay zeka ile ilgili calismalarin biiylime hizini tespit etmek, (b) bu
alandaki en etkili dergileri, yazarlari, kurumlar, iilkeleri ve temel ¢alismalar belirlemek ve
(c) mevcut calisma alanlarina yonelik icgoriiler saglayarak gelecekteki arastirmalara
rehberlik edecek bir ¢erceve sunmaktir. Bu kapsamda bir dizi anahtar s6zctlikten yararlanarak
(artificial intelligence, hospitality, tourism, travel) Web of Science lizerinden tarama islemi
gerceklestirilmis ve 2007-2024 yillar1 arasinda yayimlanan 586 bilimsel g¢alismaya
erisilmistir.

Bulgular, turizm arastirmalarinda YZ'nin 2019 yilindan sonra 6nemli bir ivme kazandigini
gostermektedir. Eserlerin biiyiik ¢ogunlugu Cin Halk Cumhuriyeti ve Amerika Birlesik
Devletleri'nde gerceklestirilmistir. Florida Eyalet Universitesi, alaninin gelisimine en fazla
katki tireten kurum olarak tespit edilmistir. YZ ve turizm literatiiriiniin en etkin yazarlari ise
Guirsoy, D. ve Ivanov, S.dir. Emerald Group Publishing ve Elsevier, YZ ve turizm konulu
arastirmalarin yaklasik %50’sine sahip yayinevleridir. Emerald Group Publishing tarafindan
yayinlanan International Journal of Contemporary Hospitality Management ise bu alandaki en
etkin bilimsel dergi olarak 6ne ¢cikmaktadir. Arastirmalarda daha ¢ok kriz yonetimi, turist
davranisi, destinasyon pazarlamasi, iriin gelistirme ve akilli turizm gibi meseleler ele
alinmistir. Ancak sonuglar, risk, giivenlik, kolaylik ve islevsellik gibi konularda YZ
literatiiriiniin yeterince aydinlatilmadigin1 gostermektedir. Bu baglamda disiplinler arasi
yaklasimlar benimsenerek yiirtitiilecek arastirmalar, ilgili bosluklarin giderilmesine katki
saglayacaktir. Bu cabalar hem akademisyenler hem de turizm uygulayicilarinin YZ’nin
sundugu firsatlardan etkili bir sekilde yararlanmasi i¢in olduk¢a 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Yapay zek3, robotik, turizm, otelcilik, bibliyometrik analiz.
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Abstract

The increasing prevalence of artificial intelligence (Al) based technological tools has deeply
affected many industries. One of these areas is tourism and travel. This increasing popularity
of Al also attracts the attention of tourism academics. Numerous scientific studies are
conducted daily to explain the interaction between Al and tourism. This situation requires a
comprehensive examination of Al and tourism literature to understand the flow of
information, trace historical evolution, and identify current problems.

The research, which has a bibliometric design, has three interrelated objectives: (a) to
determine the growth rate of studies on Al in tourism literature, (b) to identify the most
influential journals, authors, institutions, countries, and basic studies in this field, and (c) to
provide a framework that will guide future research by providing insights into current areas
of study. In this context, a search was conducted via Web of Science using a series of keywords
(artificial intelligence, hospitality, tourism, travel), and 586 scientific studies published
between 2007-2024 were accessed.

The findings show that Al in tourism research has gained significant momentum after 2019.
Most of the studies were conducted in the People's Republic of China and the United States.
Florida State University was identified as the institution that contributed the most to the
development of the field. The most influential authors of the Al and tourism literature are
Giirsoy, D. and Ivanov, S. Emerald Group Publishing and Elsevier are publishing houses that
own approximately 50% of the research on Al and tourism. The International Journal of
Contemporary Hospitality Management, published by Emerald Group Publishing, stands out
as the most influential scientific journal in this field. The studies mostly addressed issues such
as crisis management, tourist behavior, destination marketing, product development, and
smart tourism. However, the results show that the Al literature is not sufficiently illuminated
on issues such as risk, security, convenience, and functionality. In this context, research
conducted by adopting interdisciplinary approaches will contribute to filling the relevant
gaps. These efforts are very important for both academics and tourism practitioners to
effectively benefit from the opportunities offered by Al

Keywords: Artificial intelligence, robotics, tourism, hospitality, bibliometric analysis.
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YEREL AKTIiVITELER VE URUNLERLE ALTERNATIF TURIZMIiN EGE’DEKI
IYI ORNEKLERI

GOOD EXAMPLES OF ALTERNATIVE TOURISM WITH LOCAL ACTIVITIES AND
PRODUCTS IN THE AEGEAN

Emre Can YUCEOGLU
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ORCID: 0009-0008-2543-6106

E-mail: emrecanksk@gmail.com
Ozet

Alternatif turizm, turizm deyince ilk akla gelen deniz, kum, giines ticlemesi haricinde ¢ekim
alanlarina odaklanan bir turizm yaklasimidir. Bu ¢alisma konuya iliskin basarili bulunmus ve
Ege’de yer alan ornekler i¢in hazirlanmigs literatiiriin ¢alisiimasi yontemiyle derlemeler
yaparak yerel aktiviteler ve itrinler ile yakinnmizda alternatif turizmin gelisimini
incelemektedir. ilk érnek olan Midilli, Yunanistan'in {i¢iincii biiyiik adas1 olup Kuzey Ege'de
yer almaktadir. Adada turistlere yonelik kultir turizmi ve hatta inan¢ turizmi gibi
alternatiflerin yani sira ayrica ornitolojiye olan ozel ilgi gozlem localar1 araciligiyla
sunulmaktadir. Adanin ana bitkisel iiriinii olan zeytinyagina dayali adanin geleneksel
gastronomisinin yani sira, adada suyun ve anasonun Kkalitesi sebebiyle uzo tiretim tesisleri
kurulmustur ki bunlar festivallere sponsor olurlar. Yatcilik Midilli'de 6nem verilen bir bagka
aktivite olup, bir Tiirk sirketi bu aktivite icin cesitli hizmetler vermektedir. Ikinci érnek, Sakiz
Adasi, adaya ismini veren ve tarihsel gelisimine damga vurmus, benzersiz dogal sakiz
Urtinliyle 6ne ¢ikar. Ayrica, roket savaslarini icat ederek turistlere ayri bir renk de sunmustur.
Yatcilik ise Sakiz Adasi’'nda daha ¢ok yerel limanlar icinde yapilmaktadir. Diger 6rnek olan
Alacat1 ise dogal giizelligiyle korunmus tarihi dokusunu ot festivali ve sorf aktivitesiyle
zenginlestirmistir. Ot festivalinde yerel halkin otlarla yaptiklari ev yemekleri sunulmaktadir.
Alagati’da ayni zamanda sorf aktivitesine yonelik uluslararasi okullar kurulmus ve bu spor igin
tesisler de bulunmaktadir. Yatcilik aktivitesi Alagat1 i¢cin de ¢ok 6nem kazanmis ve bu
aktiviteye yonelik yeni tesisler halen kurulmaktadir. Calismanin son 6rnegi, Ayvalik, zeytin
trunleriyle adeta 6zdeslesmis bir turistik beldedir. Zeytin festivaliyle tanitimini arttirir. Keza
yatcilik icin de Ayvalik’ta modern tesisleri mevcuttur. Calismadaki tiim 6rneklerde yurticinde
ve yakin cografyada ancak yurt disinda bulunan yerel unsurlarin alternatif turizme yonelik
katkilarinin, benzerliklerinin ve farkliliklarin karsilastirilmasi amaglanmis olup, calisma ile
literatiire ve diger calismalara katki saglanmasi diistiniilmtistiir.

Anahtar Kelimeler: Alternatif turizm, Yerel Aktiviteler, Yerel Uriinler.
Abstract

Alternative tourism is a tourism approach that focuses on areas of attraction other than the
sea, sand and sun trilogy that first comes to mind when tourism is mentioned. This study has
been found successful on the subject and examines the development of alternative tourism in
our vicinity with local activities and products by compiling the literature prepared for
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examples in the Aegean. The first example, Lesbos, is the third largest island of Greece and is
located in the Northern Aegean. In addition to alternatives such as cultural tourism and even
religious tourism for tourists on the island, a special interest in ornithology is also offered
through observation lodges. In addition to the traditional gastronomy of the island based on
olive oil, the main plant product of the island, ouzo production facilities have been established
on the island due to the quality of the water and anise, which sponsor festivals. Yachting is
another important activity in Lesbos and a Turkish company provides various services for this
activity. The second example, Chios Island, stands out with its unique natural mastic product
that gave its name to the island and left its mark on its historical development. It also offered
a different color to tourists by inventing rocket wars. Yachting is mostly done in local ports in
Chios. Another example, Alagati, has enriched its historical texture, preserved with its natural
beauty, with a herb festival and surfing activity. Homemade meals made with herbs by the
local people are served at the herb festival. International schools for surfing have also been
established in Alagati and there are facilities for this sport. Yachting has also gained great
importance for Alacati and new facilities for this activity are still being established. The last
example of the study, Ayvalik, is a touristic town that is almost identified with olive products.
It increases its promotion with the olive festival. Likewise, Ayvalik has modern facilities for
yachting. In all examples in the study, it is aimed to compare the contributions, similarities
and differences of local elements found in the country and in the nearby geography but abroad
towards alternative tourism, and it is thought that the study will contribute to the literature
and other studies.

Keywords: Alternative Tourism, Local Activities, Local Products.
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GASTRONOMI TURIZMINDE DiJiTAL HAKLAR VE ETiK iLKELER
DIGITAL RIGHTS AND ETHICAL PRINCIPLES IN GASTRONOMY TOURISM
Begiim iLBAY VATAN

Dr. Ogr. Uyesi, Kahramanmaras istiklal Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0003-1270-6660

E-mail: begumilbay@hotmail.com
Ozet

Gunlmiiz, dijital araglar1 kullanmanin yeterli olmadig), dijital diinyanin bir pargasi olmanin
esas hale geldigi bir ¢agdir. Bu doniisiim, dijitallesmenin etkisiyle hizla evrilen turizm
tirlerinden biri olan gastronomi turizmini de etkilemektedir. Dijital teknolojiler sayesinde
gastronomi turizmi, daha etkilesimli, erisilebilir ve kisisellestirilebilir bir yapiya
kavusmaktadir. Ancak gastronomi turistlerine ait kisisel verilerin toplandigi ve analiz edildigi
bu dijital doniisiim stireci, etik ilkelerin gozetilmesini her zamankinden daha énemli hale
getirmekte; gastronomi turizminin siirdiiriilebilir ve adil bir yapiya ulagsmasi agisindan temel
bir gereklilik olusturmaktadir. Rezervasyon sistemleri, cevrimici yemek siparis platformlari,
yapay zeka destekli menii onerileri ve blockchain tabanh tedarik zincirleri gibi teknolojiler,
gastronomi turizminin gelisimini desteklerken veri gizliligi ve dijital haklar agisindan cesitli
etik sorunlar1 da beraberinde getirmektedir. Bu ¢alismanin amaci, gastronomi turizminde
dijital veri kullaniminin etik boyutlarini incelemek ve bu alanda ortaya g¢ikan riskleri
degerlendirmek tlizere, turizm ve gastronomi alanlarinda gorev yapan 6gretim elemanlarina
yoneltilmesi planlanan acik uglu gortisme sorularini belirlemektir. Tiimevarim yaklasimina
dayali olarak ytirtitiilen bu arastirmada, literatiir taramasina ek olarak dért uzmanin goristine
basvurulmus ve uzman geribildirimleri dogrultusunda goériisme formunun son hali
olusturulmustur. Formda, yedi temel, sekiz sonda ve dort demografik olmak iizere toplam on
dokuz soru yer almaktadir. Hazirlanan ac¢ik uglu goériisme sorulari, gastronomi turizmi
baglaminda dijital veri toplama siirec¢lerinden, veri gizliligi ve dijital haklar konularina kadar
genis bir yelpazede etik ilkeleri sorgulamay1 amag¢lamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Dijital haklar, etik ilkeler, gastronomi turizmi.
Abstract

Today is an era in which merely using digital tools is not sufficient; rather, becoming an
integral part of the digital world has become essential. This transformation also affects
gastronomy tourism, one of the rapidly evolving types of tourism influenced by digitalization.
Digital technologies have enabled gastronomy tourism to become more interactive, accessible,
and adaptable to personal preferences. However, the digital transformation process, in which
the personal data of gastronomy tourists is collected and analyzed, makes the observance of
ethical principles more important than ever before, constituting a fundamental requirement
for ensuring a sustainable and fair structure in gastronomy tourism. Technologies such as
reservation systems, online food ordering platforms, Al-supported menu recommendations,
and blockchain-based supply chains support the development of gastronomy tourism while
also bringing various ethical concerns related to data privacy and digital rights. The aim of this
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study is to examine the ethical dimensions of digital data usage in gastronomy tourism and to
determine open-ended interview questions to be directed at faculty members working in the
fields of tourism and gastronomy, in order to evaluate the risks emerging in this area. In this
research, which is based on an inductive approach, in addition to a literature review, the
opinions of four experts were consulted, and the final version of the interview form was
created based on their feedback. The form includes a total of nineteen questions: seven main
questions, eight probing questions, and four demographic questions. The open-ended
interview questions are designed to explore ethical principles across a wide range of topics,
from digital data collection processes to issues of data privacy and digital rights within the
context of gastronomy tourism.

Keywords: Digital rights, ethical principles, gastronomy tourism.
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YEREL YIYECEK TUKETIM MOTIVASYONU UZERINE BiR LITERATUR
INCELEMESI

A LITERATURE REVIEW ON EREL FOOD CONSUMPTION MOTIVATION
Helin SIDAR GUNES

Yiiksek Lisans Ogrencisi, Kapadokya Universitesi, Lisansiistii Egitim, Ogretim ve Arastirma Enstitiisij,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi / Master Student, Cappadocia University, Graduate School,
Gastronomy and Culinary Arts Programme

ORCID: 0009-0002-4523-5375

E-mail: helinsidarsaritemur@gmail.com
Ozet

Bu calisma, yerel yiyecek motivasyonunu, insanlarin geleneksel ve yerel gida tercihlerini ve
bu tercihlerin ekonomik, kiiltiirel, cevresel ve saglik lizerindeki etkilerini incelemek icin bir
analiz yapmak gereklidir. Yerel yiyecek tiiketim motivasyonlari, ¢cevresel siirdiiriilebilirlik,
yerel ekonomiye destek, kiiltiirel baghlik ve saglik gibi 6nemli faktorler tarafindan
sekillendirilmektedir. Yerel yiyeceklerin tercih edilmesinde, bu unsurlarin her biri farkl
sekillerde etkili olmaktadir. Bir liriiniin yerel yiyecek olarak tanimlanabilmesi i¢in, o Urtiniin
belirli bir bolgede yetistirilmis veya tiretilmis olmasi, ayrica yerel lireticilerden veya yerel
pazarlardan temin edilebiliyor olmasi gerekmektedir. Bu, yerel yiyeceklerin bdlgesel
ozellikler tasiyan, yerel kaynaklarla tiretilen ve yerel halk tarafindan tiretilen tirtinler olmasini
saglamaktadir. Bu tanim, yerel yiyeceklerin ekonomik ve kiiltiirel baglamda tasidigi 6nemi de
yansitmaktadir. Yerel yiyecekler, geleneksel tariflerle ve 06zglin pisirme teknikleriyle
hazirlanmasi nedeniyle turistler i¢in de 6zel bir ¢ekicilige sahiptir. Turizm bolgelerinde yerel
yiyecekler, Kkiiltiirel bir deneyim ve yerel miras1 kesfetme firsati sundugundan, turistler
tarafindan yogun ilgi gormektedir. Bu durum, yerel yiyeceklerin sadece birer gida maddesi
degil, ayn1 zamanda bir kiiltiir ve kimlik unsuru olarak da tiiketilmesini saglar. Bu baglamda,
yerel yiyecek motivasyonu hem bireyler hem de topluluklar i¢in ¢ok yonlii faydalar sunarak,
sturdiirtlebilir bir gelecek i¢in 6nemli bir rol oynamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yerel Gida Tiiketimi, Tiiketim motivasyonlari, Stirdiirebilirlik
Abstract

This study requires an analysis to examine the motivations for local food consumption,
people’s traditional and local food preferences, and the impacts of these preferences on
economic, cultural, environmental, and health aspects. Motivations for consuming local food
are shaped by key factors such as environmental sustainability, support for the local economy,
cultural attachment, and health. Each of these elements influences the preference for local
foods in different ways. For a product to be defined as local food, it must be grown or produced
in a specific region and also be available from local producers or local markets. This ensures
that local foods are products that carry regional characteristics, are produced with local
resources, and are made by local communities. This definition also reflects the economic and
cultural significance of local foods. Due to being prepared with traditional recipes and unique
cooking techniques, local foods have a special appeal to tourists. In tourist regions, local foods
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attract significant attention as they offer an opportunity to experience culture and explore
local heritage. This makes local foods not just food items, but also elements of culture and
identity. In this context, the motivation for consuming local food provides multifaceted
benefits for both individuals and communities, playing a significant role in fostering a
sustainable future.

Keywords: Local Food Consumption, Consumption motivations, Sustainability
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DETERMINING FACTORS AFFECTING SUSTAINABLE EMPLOYABILITY;
EVIDENCE FROM RESTAURANT STAFF

Mona BOZUARI

Assoc. Prof. Dr. European University of Lefke - School of Tourism and Hotel Management- Turkish Republic of
Northern Cyprus - Via Mersin 10 - Turkey.

ORCID: 0000-0003-2082-7403

E-mail: mbouzari@eul.edu.tr
Abstract

Sustainable employability refers to a person's ability to remain employable and productive
throughout their working life while maintaining their health, well-being, and job satisfaction.
It involves continuously adapting to changes in the job market, developing new skills, and
maintaining a balance between work and personal life. Sustainable employability is a complex
and somewhat ambiguous concept, with its meaning varying based on the context. As it is still
in the early stages of development, there has been limited exploration of this concept from the
perspective of Gen Z.

Sustainable employability cannot flourish in isolation. To achieve it, organizations must
cultivate an internal environment that supports skilled, motivated, and dedicated individuals.
Given its complexity, sustainable employability requires strong leadership, particularly
qualities associated with servant leadership. Due to ite importance, it is vital to determine the
factors that potentially affect it.

Utalising Demands-Resources (JD-R) Theory, the present study will offer the association
between servant leadership, work-life balance amd sustainable employability. The JD-R
theory explains how servant leadership (a job resource) enhances work-life balance, which in
turn fosters sustainable employability by maintaining employee motivation, well-being, and
adaptability in the workforce.

Quantitative method through judgmental sampling technique was used to gather data from
Gen Z restaurant staff in North Cyprus. The results clearly confirmed that servant leadership
has a significant impact on work-life balance. Also, work-life balance is significantly related
with sustainable employability. Conferring to the results, work-life balance mediates the
relation between servant leadership and sustainable employability. The study proposes useful
theoretical and practicel implications and proposes directions for forthcoming inquiry.

Keywords: Servant Leadership, Work-life Balance, Sustainable Employability, North Cyprus
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DETERMINING THE OUTCOMES OF GREEN ORGANIZATIONAL CULTURE IN
RESTAURANTS; EVIDENCE FROM RESTAURANT STAFF

Mona BOUZARI

Assoc. Prof. Dr. European University of Lefke - School of Tourism and Hotel Management- Turkish Republic of
Northern Cyprus - Via Mersin 10 - Turkey.

ORCID: 0000-0003-2082-7403
E-mail: mbouzari@eul.edu.tr
Nesrin TUNCAY

Asst. Prof. Dr., European University of Lefke, School of Tourism and Hotel Management, Department of
Gastronomy and Culinary Arts, Lefke, TRNC.

ORCID: 0000-0003-3305-6716
E-mail: ntuncay@eul.edu.tr

Furkan TiRALI

Lecturer, European University of Lefke, School of Tourism and Hotel Management, Department of Gastronomy
and Culinary Arts, Lefke, TRNC.

ORCID: 0009-0000-8175-9139
E-mail: ftirali@eul.edu.tr

Abstract

A green organizational culture (GOC) within the restaurant sector is essential for fostering
sustainability, mitigating environmental impacts, and addressing the increasing consumer
preference for eco-conscious dining options. The environmental advantages of adopting such
a culture include the reduction of food waste through improved inventory management and
composting practices, decreased energy and water usage via the implementation of energy-
efficient appliances, and a lower carbon footprint achieved by sourcing ingredients locally and
organically. By integrating green practices into their culture, restaurants can operate more
efficiently, attract a loyal customer base, and contribute to a healthier planet. Nevertheless, a
comprehensive review of the existing literature indicates that the concept of GOC remains
relatively under-researched, with a notable lack of studies specifically examining its
application within the context of restaurants in Iran.

Restaurants that value sustainability often prioritizes ethical treatment of workers, leading to
higher retention rates. Employees are also more likely to be motivated when working for a
business that values ethical sourcing, fair trade, and responsible practices.

In line with this, the present study tends to propose a conceptual model that examine the
relationship between GOC, employee environmental awareness, green creativity and green
work engagement. The model will further propose that environmental awareness mediated
the relation between GOC green creativity and green work engagement.

Utilizing quantitative method through judgmental sampling technique, data was gathered
from restaurant staff working in restaurant in Tehran, Iran. The results clearly confirmed that
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GOC has a significant impact on environmental awareness. In addition, environmental
awareness is significantly related with both outcomes, namely green creativity and green
work engagement. Conferring to the results, environmental awareness mediates the relation
between GOC and outcomes. The study offers valuable theoretical and practical insights while
also suggesting avenues for future research.

Keywords: Green organizational culture, Employee environmental awareness, Green creativity, Green
work engagement, Restaurant
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MODERNLESMENIN YEREL YEMEK KULTURU UZERINDEKI ETKiSI
THE EFFECT OF MODERNIZATION ON LOCAL FOOD CULTURE
Nesrin TUNCAY

Dr. Ogr. Uyesi, Lefke Avrupa Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiikksekokulu, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolumiu, Lefke, KKTC.

ORCID ID: 0000-0003-3305-6716
E-mail: ntuncay@eul.edu.tr

Ozet

Yemek kiiltiirti, toplumlarin tarihi, cografi ve sosyo-ekonomik yapilar1 tarafindan
sekillendirilen, kiiltiirel kimliklerini ve toplumsal degerlerini yansitan temel bir unsurdur.
Ozellikle yerel malzemelerin kullanimi, bélgesel cesitlilik ve geleneksel pisirme yoéntemleri
yerel mutfaklarin temel unsurlaridir. Glintimiizde bireyler geleneksel yiyecekler, yiyecekleri
hazirlama teknikleri ve bunlar tiiketme gelenekleri ile daha fazla ilgilenmeye baslamislardir.
Bireyler gastronomik gelenekleri yalnizca ulusal 61¢ekte degil, ayn1 zamanda bolgesel ve hatta
yerel 6lcekte de gormek istemektedirler. Modernlesme, geleneksel bir toplumdan modern bir
topluma dogru toplumsal gelisme stirecidir. Ulusun ekonomik ve kiltiirel degisim siirecini
sembolize eder. Modernlesmede toplum, mevcut ve eski bilgi, kalip, teknik ve kaynaklarini
yenilemeye ve kullanmaya calisir. Modernlesmenin insanlarin kiiltiirel, politik ve ekonomik
yasami lizerinde olumlu ve olumsuz etkileri vardir. Betimleyici ve analitik yonteme dayanan
bu calisma, modernlesme kavramina, yerel yemek kiltlriinlin tarihsel evrimine, yerel
mutfaklarin 6nemine ve bunlar lizerindeki modern etkilere odaklanmistir. Sonu¢ olarak
yemek kiiltiirleri toplumlar arasindaki etkilesimlerle sekillenir. Bu etkilesimler genellikle gog,
ticaret ve kiultiirel paylasim yoluyla gerceklesir. Kiiresellesmenin etkisiyle yeme
aliskanliklarinda o6nemli degisiklikler meydana gelmistir. Kiiresellesme siireci modern
beslenme aligkanliklariyla yerel mutfaklar etkilemis olsa da, geleneksel yemekler ve yerel
lezzetler hala 6nemli kilttirel degere sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Kiiltiirii, Yerel Yemekler, Modernlesme.
Abstract

Food culture is a fundamental element that reflects the cultural identities and social values of
societies, shaped by their historical, geographical and socio-economic structures. In
particular, the use of local ingredients, regional diversity and traditional cooking methods are
the fundamental elements of local cuisines. Today, individuals have become more interested
in traditional foods, food preparation techniques and their consumption traditions.
Individuals want to see gastronomic traditions not only on a national scale, but also on a
regional and even local scale. Modernization is the process of social development from a
traditional society to a modern society. It symbolizes the economic and cultural change
process of the nation. In modernization, the society tries to renew and use its existing and old
knowledge, patterns, techniques and resources. Modernization has positive and negative
effects on the cultural, political and economic life of people. This study, based on descriptive
and analytical methods, focuses on the concept of modernization, the historical evolution of
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local food culture, the importance of local cuisines and modern effects on them. As a result,
food cultures are shaped by interactions between societies. These interactions usually occur
through migration, trade and cultural sharing. Significant changes have occurred in eating
habits due to the impact of globalization. Although the globalization process has affected local
cuisines with modern eating habits, traditional dishes and local flavors still have significant
cultural value.

Keywords: Food Culture, Local Food, Modernization.
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CHARACTERISTICS OF FOOD TRENDS AND ITS EVOLUTION
Furkan TiRALI

Lecturer, European University of Lefke, School of Tourism and Hotel Management, Department of Gastronomy
and Culinary Arts, Lefke, TRNC.

ORCID: 0009-0000-8175-9139

E-mail: ftirali@eul.edu.tr
Abstract

Food trends are evolving health, sustainability, and innovation. This reflects the growing
consumer awareness and environmental concerns. Moreover, consumer lifestyles and values
has also affects change in eating habits has developed and change the direction of
consumption prioritizing personal health, environmental impacts and technological
advancements. The driven factors health consciousness, environmental concerns and
advancements in food technology.

Change in eating habits of the potential consumers has affect the production base of the
products. Like, there’s a growing interest in plant-based aquatic ingredients; the rise of
cultured meat, produced by culturing animal cells in vitro, is addressing environmental and
ethical concerns related to traditional meat production. These developments highlight a
significant shift towards healthier and more sustainable food choices. And also this has big
and growing influence on food trends. Food trends based on cultural, technological, and social
influences. Health conscious, sustainability, fusion and global influence convenience oriented,
technology, aesthetic appeal, nostalgia and comfort foods, experiential dining, ingredient
driven, beverage innovations. Trends such as plant-based diets, functional foods, and
alternative proteins are reshaping the food landscape, while technological advancements in
food production, such as lab-grown meats and personalized nutrition, continue to redefine the
future of eating.

In this study, food trends and their characteristics has analysed and create an insight overview
for future studies in food consumptions, demand for food products and how they have evolved
and offering insights into the nature of modern consumption.

Key words: food trends, healthy foods, sustainability, environment
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SUSTAINABILITY IN GASTRONOMY: ZERO WASTE STRATEGIES
Nesrin M. BAHCELERLI

Faculty of Tourism, Tourism Research Center, Near East University, North Cyprus
ORCID: 0000-0003-1657-3420
E-mail: nesrin.menemenci@neu.edu.tr
Salim AKYUREK
Faculty of Tourism, Tourism Research Center, Near East University, North Cyprus
ORCID: 0000-0001-9763-9633

E-mail: salim.akyurek@neu.edu.tr
Abstract

Gastronomy has a significant impact on environmental sustainability due to high food waste,
resource consumption and carbon emissions. This study aims to investigate zero waste
strategies in the gastronomy sector, emphasizing the importance of reducing, reusing and
recycling resources to minimize environmental impact. The study investigates the role of
sustainable practices in kitchen operations and examines how zero waste principles can be
integrated into daily processes. Through a comprehensive literature review, the study
highlights successful zero waste strategies adopted by various restaurants around the world,
focusing particularly on innovative approaches in sourcing, production and waste
management. Although implementing zero waste practices entails challenges such as high
initial costs and the need for staff training, it also offers long-term benefits such as reducing
costs, enhancing brand reputation and complying with environmental regulations.
Furthermore, consumer awareness and participation are of great importance for the success
of these initiatives. The study concludes that the integration of zero waste strategies in
gastronomy not only supports global sustainability goals but also encourages innovation in
the sector.

Keywords: Gastronomy, sustainability, zero waste

97


mailto:nesrin.menemenci@neu.edu.tr
mailto:salim1806@gmail.com

2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alal - Ahlak - Adalet - Ada

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

GASTRONOMIK KULTUREL MiRAS KAPSAMINDA COGRAFI ISARETLI
YORESEL YEMEKLERIN YERI

THE PLACE OF GEOGRAPHICALLY LABELED LOCAL DISHES IN THE SCOPE OF
GASTRONOMIC CULTURAL HERITAGE

Guray KARACIL
Ogr. Gor. Dr. Mustafa Kemal Universitesi
ORCID: 0000-0001-8691-0395
E-mail: guray.karacil@mku.edu.tr
Hiiseyin KELES
Dr. Ogr. Uyesi, Akdeniz Universitesi
ORCID: 0000-0003-1469-0017
E-mail: hkeles@akdeniz.edu.tr
Ozet

Toplumlarin tarihsel stirec icerisinde elde ettikleri maddi ve manevi unsurlari icerisinde
kiltlirel miras ogeleri; sanat, mimari, folklor, gastronomi gibi ¢ok genis bir yelpazede
degerlendirilir. Ozellikle kisilerin temel fizyolojik ihtiyaclari icerisinde yer alan yemek yeme
kiltlirel mirasin en 6nemli unsurlari icerisinde yer alir. Anadolu gibi tarihsel siirec igerisinde
farkli bircok medeniyetin yasadig1 ve bir¢ok ilkin yasandig: (ilk yerlesim yeri, ilk tarim, ilk
tapinak vb.) bu cografyada yemek kiltiirii de ¢ok zengin bir ge¢misi biinyesinde barindirir.
Guntumiizdeki birgok yemek tarih boyunca farkli bircok medeniyetin etkisiyle sekillenmis ve
giiniimiize kadar ulasmistir. Cografi isaret; belirli bir nitelige, iine veya baska 6zelliklere sahip
lirtiniin k6kenleri bakimindan bulundugu yore, alan, bolge ve iilke ile 6zdeslesmesi sonucunda
elde ettigi isarettir. Cografi isaretli lirlinlerin tesciline tarim, maden, gida, sanayi tiriinleri, el
sanatlan gibi konular dahil olmakla beraber cografi isaretli tiriinler mahre¢ ve mense olmak
tizere iki gruba ayrilmistir. Cografi isaretli mense triinlerin tretimi, islenmesi ve diger tiim
islemlerin belirli bir cografi alan icerisinde yer almasi gerekirken, mahrec iiriinlerde ise bu
kistaslardan en az birinin belirlenmis bir cografi alan igerisinde yer almasi yeterli
olabilmektedir. Tiirkiye'de tescilli 1690 adet cografi isaretli iirtin bulunmaktadir. Bununla
birlikte basvurusu yapilmis ve kabul bekleyen 662 cografi isaretli tirtin bulunmaktadir. Bu
calismanin temel amaci hem tescili alinmis hem de tescil i¢in kabul bekleyen cografi isaretli
yoresel yemeklerin tespit edilmesidir. Bu amag¢ kapsaminda Tiirk Patent ve Marka
Kurumunun sitesinde yer alan cografi isaretli iiriinlerin illere ve bélgelere siniflandirilmasi
amaclanmistir. Bu ¢alismanin bulgular1 neticesinde kiiltiirel mirasin bir parcasi olan yerel
yemeklerde hangi illerin ve boélgelerin yorenin ya da ilin kiiltiirel mirasinin korunmasi
acisindan girisimde bulundugu tespit edilecektir. Arastirma bulgular1 ve sonuclar
cercevesinde destinasyon yoneticilerine ve arastirmacilara bazi Onerilerin sunulmasi
diistilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Kiiltiirel Miras, Cografi isaret, Yoresel Yemekler.
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Abstract

Cultural heritage elements within the material and immaterial elements that societies have
acquired in the historical process are evaluated in a wide range of fields such as art,
architecture, folklore and gastronomy. Eating, which is among the basic physiological needs
of people, is one of the most important elements of cultural heritage. In this geography such
as Anatolia, where many different civilizations have lived in the historical process and many
firsts have been experienced (first settlement, first agriculture, first temple, etc.), food culture
also embodies a very rich history. Many of today's dishes have been shaped by the influence
of many different civilizations throughout history and have survived to the present day.
Geographical indication is a sign obtained as a result of the identification of a product with a
certain quality, reputation or other characteristics with the region, area, region and country
where it is located in terms of its origins. Although subjects such as agriculture, mining, food,
industrial products, handicrafts are included in the registration of geographical indication
products, geographical indication products are divided into two groups: origin and origin.
While the production, processing and all other processes of origin products with geographical
indication must take place within a certain geographical area, it may be sufficient for at least
one of these criteria to take place within a specified geographical area. There are 1690
registered geographically marked products in Turkey. In addition, there are 662 products
with geographical indications for which applications have been made and are awaiting
acceptance. The main purpose of this study is to identify the local dishes with geographical
indications that are both registered and awaiting acceptance for registration. Within the scope
of this purpose, it is aimed to classify the geographically marked products on the website of
the Turkish Patent and Trademark Office by provinces and regions. As a result of the findings
of this study, it will be determined which provinces and regions have taken initiatives to
protect the cultural heritage of the region or province in terms of local dishes, which are a part
of cultural heritage. Within the framework of the findings and results of the research, it is
thought that some suggestions will be presented to destination managers and researchers.

Keywords: Gastronomy, Cultural Heritage, Geographical Indication, Local Foods.
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GASTRONOMI PERSPEKTIFINDE VEBLEN, GOSTERISCI TUKETIM VE
VEBLEN ETKIiSi: BiR BIBLIYOGRAFi CALISMASI

VEBLEN, CONSPICUOUS CONSUMPTION AND THE VEBLEN EFFECT IN THE
PERSPECTIVE OF GASTRONOMY: A BIBLIOGRAPHICAL STUDY

Alperen KOK
Yiiksek Lisans Ogr, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii
ORCID: 0000-0002-6351-2199

E-mail: alperenkok@gastronomicsecrets.com

Biisra SAGDIC
Dr. Ogr. Uyesi, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-8970-3102
E-mail: busrayesilyurt@ibu.edu.tr

Ozet

Toplumlarin tiiketim aligkanliklarinin gelismesinde bir¢ok faktor etkili olmaktadir. Kiiltiirel,
ekonomik, cografi ve sosyal olmak tlizere ¢esitli olay ve olgular bu faktorleri olusturmaktadir.
Bu faktorlere ek olarak dijitallesme ve teknolojik gelismeler de bireylerin ve toplumlarin
tiikketim aliskanliklarin1 yonlendirebilmektedir. Insan yasaminin ayrilmaz bir pargasi olarak
beslenme ve etrafinda sekillenen tiiketim aliskanliklart1 da bu siirecten dogrudan
etkilenmektedir. Yiyecek ve icecekler insanlarin fizyolojik ihtiya¢larini karsilamanin 6tesinde
farkli sosyal anlamlar1 barindirmasi bu duruma temel olusturmaktadir. Yiyecek ve icecekler,
sosyal statii belirleyicisi olarak, prestij gostergesi olarak veya bir imaj olusturmak adina gesitli
sekillerde tiiketilebilmektedir. Bu dogrultuda ¢alisma kapsaminda gastronomi tiiketim 6geleri
ekseninde Veblen, gosterisci tiiketim ve Veblen etkisi konular ele alinmistir. Aragtirmanin
alanyazin ¢alismasi i¢cin TR Dizin veri tabaninda yer alan makaleler irdelenmistir. Incelenen
makalelerde “Veblen”, “Gosterisci Tiiketim” ve “Veblen Etkisi” anahtar kelimeleri taratilmis ve
toplam 116 makale arastirmaya dahil edilmistir. Arastirmaya dahil edilen ¢alismalar
belirlenirken herhangi bir tarih sinir1 olmaksizin 2025 yilina kadar yaymnlanmis tim
makaleler arastirma kapsaminda degerlendirilmistir. Calisma kapsaminda ele alinan
makaleler yalmizca TR Dizin ile sinirlandirimistir. Nitekim bu c¢alisma Tirkiye’deki
gastronomi alaninda yapilan arastirmalara odaklanmay: ve bu konudaki ulusal diizeydeki
egilimleri anlamay1 amaglamaktadir. Bu sinirlama, Tiirk toplumundaki gastronomik tiiketim
aliskanliklari ve sosyal statii iliskisini derinlemesine incelemeye olanak tanimistir. Calismada
elde edilen kaynaklarin bibliyometrik analizi yapilarak gastronominin toplumsal etkilesimler
tizerindeki etkilerini ve bireylerin gastronomik tercihlerinin statii belirleyici roliiniin oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Veblen, Gosteris¢i Tliketim, Veblen Etkisi, Gastronomi, Sosyal Statii

Abstract
Many factors are effective in the development of consumption habits of societies. These

factors include cultural, economic, geographical and social events and phenomena. In addition
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to these factors, digitalization and technological developments can also direct the
consumption habits of individuals and societies. As an integral part of human life, nutrition
and the consumption habits shaped around it are directly affected by this process. This is
based on the fact that food and beverages have different social meanings beyond meeting
people's physiological needs. Food and beverages can be consumed in various ways as a social
status determinant, as a prestige indicator or to create an image. In this direction, the study
focuses on Veblen, ostentatious consumption and the Veblen effect in the axis of gastronomy
consumption elements. For the literature study of the research, the articles in the TR Index
database were analyzed. The keywords “Veblen”, “Conspicuous Consumption” and “Veblen
Effect” were scanned and a total of 116 articles were included in the research. While
determining the studies included in the research, all articles published until 2025 were
evaluated within the scope of the research without any date limit. The articles considered
within the scope of the study were limited to TR Index only. As a matter of fact, this study aims
to focus on research in the field of gastronomy in Turkey and to understand the national
trends in this field. This limitation allowed for an in-depth examination of the relationship
between gastronomic consumption habits and social status in Turkish society. The
bibliometric analysis of the sources obtained in the study was conducted to determine the
effects of gastronomy on social interactions and the status-determining role of individuals'
gastronomic preferences.

Keywords: Veblen, Conspicuous Consumption, Veblen Effect, Gastronomy, Social Status
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TARIHTEN SOFRAYA: GELENEKSEL BIR TATLI OLARAK LOK
FROM HISTORY TO TABLE: LOK AS A TRADITIONAL DESSERT
Aleyna MUTLU
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Dr. Ogr. Uyesi / Bolu Abant izzet Baysal Universitesi /Turizm Fakiiltesi/ Tourism Faculty/ Gastronomi ve
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ORCID: 0000-0002-7011-413X
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Ozet

Lok tatlis1 Erzincan’in Cittaslow agina dahil olan Kemaliye ilgesinin cografi isaretli
triinlerinden biridir. Aym1 zamanda dovme¢ veya padisah tatlis1 olarak da bilinir. Bu
calismada 16k tatlisinin iiretim siireci ve kiltiirel 6zellikleri sunularak trtinin ulusal ve
uluslararasi diizeyde bilinirliginin arttirilmas1 amaglanmistir. Bu amagla {riiniin lretimini
yapan Lokhane adi verilen imalathaneler ile goriismeler yapilarak tiretim stireci ve diger genel
bilgilere ulasilmistir. Arastirma siirecinde nitel arastirma tekniklerinden biri olan
yapilandirilmamis goriisme teknigi uygulanmistir ve betimsel analiz yontemi islenilmistir.
Isletme sahibi ile yapilan goriismeden elde edilen sonuglar ile cesitli devlet kuruluslarinin web
sitelerinden alinan bilgiler 1s1g8inda veri desteklemesi yapilmistir. Erzincan’in bulundugu
cografya ve sahip oldugu sert iklim kosullar1 nedeniyle enerji ihtiyacin karsilayici ve tath
ihtiyacin1  giderici 06zelliklere sahip olan bu yodresel iriin halk tarafindan sevilerek
tilketilmekte ve bélgeye gelen turistler tarafindan da ilgi odag olmaktadir. Uriiniin cografi
isarete sahip olmasi tiiketicide merak ve giiven hissi olusturmaktadir. Osmanh imparatorlugu
zamaninda sarayda tiiketilen, hazirlanma siirecindeki zorluk sebebiyle c¢esitli oyunlarda 16k
dovme cezasi ad1 altinda kiiltiirel aktivitelere konu olacak ge¢mise sahip bir yoresel tathdir.
Kemaliye’de bu gelenek hala diigiinlerde devam ettirilmektedir. Lok, Lokhane ad1 verilen
tarihi imalathanelerde Kemaliye’'nin cografi isaretli triinlerinden biri olan Egin Dutu’nun
kurutulup ayiklandiktan sonra Kemah cevizi ile tas dibeklerde macun kivamina gelene kadar
yaklasik 3500-5000 kere déviilerek ii¢ saat siiren bir islem sonrasinda elde edilir. islem
sonrasinda miisterilere 2x2 birim boyutlarinda kiipler halinde kesilerek servis edilmektedir.
Bilesenleri kuru trtinler icerdigi icin ambalajsiz 15 giin, ambalajh olarak ise 6 ay raf 6mriine
sahiptir. Icerisinde herhangi bir tatlandiricaa bulunmadigi icin dutun meyve sekeri ile
tatlandirilmakta ve bu sebeple tek basina agir bir triin oldugu icin dondurma veya Tiirk
kahvesi yaninda eslikci olarak tiiketilebilmektedir. Lok tatlisinin Erzincan’in kiltiirel
zenginligini ve yoresel mutfak kimligini tanitiminda rol oynadigini ve Tiirk mutfak kiiltiiriine
katkida bulundugunu séylemek miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Lok, Dévmec, Kemaliye, Yoresel Gida Kiiltiirii, Cografi Isaret.
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Abstract

Lok dessert is one of the geographically marked products of Kemaliye district of Erzincan,
which is included in the Cittaslow network. It is also known as dévmec or sultan dessert. This
study aims to increase awareness of the product at the national and international level by
presenting the production process and cultural characteristics of Lok dessert. For this
purpose, interviews were conducted with the workshops called Lokhane, which produces the
product, and the production process and other general information were obtained. Due to the
geography of Erzincan and its harsh climatic conditions, this local product, which has the
characteristics of meeting the need for energy and satisfying the need for dessert, is consumed
by the public and is the center of attention by tourists coming to the region. The fact that the
product has a geographical indication creates a sense of curiosity and trust in the consumer.
It is a local dessert that was consumed in the palace during the Ottoman Empire and has a
history that will be the subject of cultural activities under the name of 16k pounding penalty
in various games due to the difficulty in the preparation process. In Kemaliye, this tradition is
still carried on at weddings. Lok is produced in historical workshops called Lokhane after a
three-hour process in which Egin Mulberry, one of the geographically marked products of
Kemaliye, is dried and sorted, then pounded with Kemah walnuts about 3500-5000 times in
stone dibeks until it reaches the consistency of paste. After the process, it is cut into 2x2-sized
cubes and served to the customers. Since its components contain dry products, it has a shelf
life of 15 days unpackaged and 6 months packaged. Since it does not contain any sweetener,
it is sweetened with the mulberry's fruit sugar and for this reason, it can be consumed as an
accompaniment to ice cream or Turkish coffee as it is a heavy product on its own. It is possible
to say that Lok dessert plays a role in promoting Erzincan's cultural richness and local culinary
identity and contributes to Turkish culinary culture.

Keywords: Lok, D6vmeg, Kemaliye, Local Food Culture, Geographical Indication.
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KiRLI HANIM PEYNIRI
KIiRLi HANIM CHEESE
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Ozet

Ayvalik yoresinde iretilen Kirli Hanim peyniri bolgenin 6nemli gastronomik iirtinlerinden
biridir. Uretiminde uygulanan kurutma ve 1zgara islemleri nedeniyle dis1 koyu ici ise beyaz
renktedir. Kirli hanim isminin buradan geldigi disiintilmektedir. Kirli Hanim peyniri genel
olarak koyun siitiinden yapilsa da liretiminde inek siitii, kegi siitli veya bu stitlerin karisimlari
da kullanilabilmektedir. Cig siit 65-75°C’de pastorize edildikten sonra mayalama sicakligi olan
32-38°C’ye sogutulur ve sirden mayasi ile mayalanmaktadir. Yaklasik 45 dk sonra olusan pihti
kirilmakta ve peynir alt1 suyu ayrilmaktadir. Elde edilen teleme yaklasik 500 g'lik silindirik
kaliplara alinarak geri kalan peynir alt1 suyunun ayrilmasi ve sekil almasi saglanmaktadir.
Kaliptan ¢ikarilan peynir 1-7 gin kadar serin ortamda kuru tuzlama yontemiyle
tuzlanmaktadir. Peynirler 10 ile 30 giin siireyle riizgar alan bir ortamda bekletilmektedir. Bu
surecte peynir fazla nemini atip hacmi kii¢iilmekte ve sertlesmektedir. Peynir yikandiktan
sonra firinda ya da 1zgarada alt1 ve listii 1zgara edilip vakum paketlenmekte ve olgunlasmaya
birakilmaktadir. Bu sekilde ti¢ yila kadar raf 6mriine sahip olmaktadir. Dayanikli bir peynir
oldugundan gec¢misten gilinlimiize azik olarak cobanlar, ciftciler ve yolcular tarafindan
kullanilmaktadir. Yar1 sert yapida olup ince sekilde dilimlenerek tiiketilir. Yogun ve zengin tat
profiline sahiptir, hafif tuzlu ve keskin bir aromasi vardir. Kirli Hanim peyniri 2023’te 43
lilkeden 4000’den fazla yerel peynirin katim sagladigt World Cheese Awards isimli
yarismada Tirkiye’yi temsil ederek bronz madalya kazanmuistir.

Anahtar Kelimeler: Kirli Hanim Peyniri, Yoresel Peynirler, Geleneksel Peynirler, Anadolu Peynirleri
Abstract

Kirli Hanim cheese, produced in the Ayvalik region, is one of the important gastronomic
products of the region. Due to the drying and grilling processes applied in its production, it is
dark on the outside and white on the inside. It is thought that the name Kirli Hanim comes
from this. Although Kirli Hanim cheese is generally made from sheep's milk, cow's milk, goat's
milk or mixtures of these milks can also be used in its production. After the raw milk is
pasteurized at 65-75°C, it is cooled to 32-38°C and added shirden yeast. After approximately
45 minutes, the curd formed is broken and the whey is separated. The curd obtained is placed
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in cylindrical molds of approximately 500 g, and the remaining whey is separated and shaped.
The cheese removed from the mold is salted with the dry salting method in a cool environment
for 1-7 days. The cheeses are kept in a windy environment for 10 to 30 days. During this
process, the cheese loses its excess moisture, shrinks in volume and hardens. After the cheese
is washed, it is grilled on top and bottom in the oven or on the grill, vacuum packed and left to
mature. In this way, it has a shelf life of up to three years. Since it is a durable cheese, it has
been used as a ration by shepherds, farmers and travelers from the past to the present. It has
a semi-hard structure and is consumed by slicing thinly. It has an intense and rich flavor
profile, slightly salty and has a sharp aroma. Kirli Hanim cheese won a bronze medal by
representing Turkey in the World Cheese Awards competition in 2023, where more than
4,000 local cheeses from 43 countries participated.

Keywords: Kirli Hanim Cheese, Local Cheeses, Traditional Cheeses, Anatolian Cheeses
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SAMSUN YORESEL MUTFAGININ UNUTULMAYA YUZ TUTMUS
LEZZETLERININ DEGERLENDIRILMESI

EVALUATION OF FORGOTTEN FLAVOURS OF SAMSUN LOCAL CUIiSINE
Serpil KAYA

Dr. Ogr. Uyesi, Istanbul Rumeli Universitesi
ORCID: 0000-0003-3430-7169

E-mail: serpil. kaya@rumeli.edu.tr
Ozet

Turk mutfag, kiiltiirel degerleri ve mutfak cesitliligini blinyesinde barindiran gastronomi
turizmi alaninda 6nemli bir konuma sahiptir. Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan
Karadeniz mutfagl, gegmisten giiniimiize 6nemli bir degisiklige ugramadan siiregelen bir
mutfak gelenegi 6rnegidir. Karadeniz bolgesinde yasayan halk tarafindan ge¢miste yapilan
triinlerin 6nemli bir kisminin uzun bir siiredir iiretim ve tiiketimde oldugu ve mutfak
geleneklerinde tercih edilmeye devam ettigi gorulmektedir. Samsun mutfagr da Karadeniz
bolgesini temsil eden 6nemli bir mutfak konumundadir. Samsun mutfag, Tiirk mutfagi icinde
0zel bir yere sahip olmakla birlikte Karadeniz, Anadolu, Balkan ve Kafkas izleri tasimaktadir.
Temel unsurlarindan biri olan deniz urinleri, o6zellikle hamsi, bodlgenin beslenme
aliskanliklarinda merkezi bir konumda yer almaktadir. Samsun'un kendine 6zgii yerel yemek
kiltird, bolgenin cografi 6zelliklerinin ve kokli kiltirel birikiminin mutfaga yansimasi ile
karakterize olmaktadir. Bu kiltiir, sebzeden ete, salatadan tatliya kadar ¢ok cesitli yemekleri
kapsamaktadir. Geleneksel recetelerin korunmasi ve modern gastronomi trendlerine
uyarlanmasi baglaminda 6nemli bir déniisiim siirecinden ge¢mektedir. Cografi isaret tescilli
Bafra kaymakli lokum, Bafra Nokulu, Bafra Pidesi, Bafra Zembili, Samsun Kaz Tiridi, Samsun
Simidi, Terme Pidesi, Yakakent Mantisi, Carsamba Keskegi, Carsamba Kivratmasi, Carsamba
Pidesi ve Salipazar1 Kestane Bali gibi tiriinler, bolgesel kimligin strdiriilebilirligi acisindan
biiytik bir éneme sahiptir. Ancak bodlgede cografi isaret alma potansiyeline sahip bir¢ok
yoresel lezzet bulunmasina ragmen, bu {lrlnlerin turistler tarafindan yeterince
deneyimlenemedigi bilinmektedir. Bu c¢alismanin amaci, Samsun yoresel mutfaginin
unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerini aydinlatmak ve degerlendirmek, Samsun mutfagini
tanitmak, yoresel mutfak kiiltiiriiniin unutulmaya yiiz tutmus urtinleri arasindan cografi
isarete uygun tirtnleri tespit etmektir. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden biri olan
goriisme teknigi kullanilacaktir. Bu kapsamda Temmuz-Agustos 2025 tarihleri arasinda
Samsun mutfag1 hakkinda bilgisi olan goniilli 40 kisi ile gorismeler gerceklestirilecektir.
Goriisme yapilacak kisilerin Samsunlu olmasina ve Samsun’da ikamet etmesine dikkat
edilecektir. Arastirma sonucunda tespit edilen lezzetlerin receteleri kayit altina alinacaktir.
Ozgiinliigiinii kaybetmemis ancak unutulmaya yiiz tutmus yéresel yemeklere dikkat ¢ekilerek
hem Kkiiltlirel zenginligin artacagi hem de bolgenin gastronomi turizminde farkindalik
yaratabilecegi varsayilmaktadir. Ayrica unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin
tanitilmas1 ve tescil potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasi, yerel treticilerin ekonomik
kalkinmasina katkida bulunurken, ayni zamanda kiiltiirel mirasin gelecek nesillere
aktarilmasin1 da destekleyecektir. Ozgiin ve otantik lezzetlerin gastronomi turizmi
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baglaminda degerlendirilmesi, bolgeye olan turist ilgisini artirarak ekonomik hareketliligi
tesvik edebilir. Boylece Samsun mutfagi, ulusal ve uluslararasi diizeyde taninirhigini artirarak
yerel ve strdiiriilebilir kalkinmaya katki sunacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Tiirk Mutfagi, Yoresel Mutfak, Samsun.
Abstract

Turkish cuisine has an important position in the field of gastronomy tourism, which embodies
cultural values and culinary diversity. Black Sea cuisine, which has an important place in
Turkish cuisine, is an example of a culinary tradition that has continued from the past to the
present without undergoing a significant change. It is seen that a significant part of the
products made by the people living in the Black Sea region in the past have been in production
and consumption for a long time and continue to be preferred in culinary traditions. Samsun
cuisine is also an important cuisine representing the Black Sea region. Although Samsun
cuisine has a special place in Turkish cuisine, it has Black Sea, Anatolian, Balkan and Caucasian
traces. Seafood, especially anchovies, which is one of the main elements, occupies a central
position in the dietary habits of the region. Samsun's unique local food culture is characterised
by the reflection of the geographical features and deep-rooted cultural accumulation of the
region on the cuisine. This culture covers a wide variety of dishes from vegetables to meat,
salads to desserts. It is going through an important transformation process in the context of
preserving traditional recipes and adapting them to modern gastronomy trends. Geographical
indication registered products such as Bafra clotted Turkish delight, Bafra Nokulu, Bafra Pita,
Bafra Zembili, Samsun Goose Tiridi, Samsun Simidi, Terme Pita, Yakakent Manti, Carsamba
Keskegi, Carsamba Kivratmasi, Carsamba Pita and Salipazar1 Chestnut Honey are of great
importance for the sustainability of regional identity. However, although there are many local
flavours in the region that have the potential to receive geographical indication, it is known
that these products are not sufficiently experienced by tourists. The aim of this study is to
enlighten and evaluate the forgotten flavours of Samsun local cuisine, to introduce Samsun
cuisine, and to identify the products suitable for geographical indication among the forgotten
products of local cuisine culture. Interview technique, one of the qualitative research methods,
will be used in the research. In this context, interviews will be conducted with 40 volunteers
who have knowledge about Samsun cuisine between July and August 2025. Attention will be
paid to the interviewees to be from Samsun and to reside in Samsun. The recipes of the
flavours identified as a result of the research will be recorded. It is assumed that by drawing
attention to the local dishes that have not lost their originality but are about to be forgotten,
both cultural richness will increase and the region can create awareness in gastronomy
tourism. In addition, promoting the forgotten local dishes and revealing the registration
potential will contribute to the economic development of local producers, while at the same
time supporting the transfer of cultural heritage to future generations. The evaluation of
unique and authentic flavours in the context of gastronomy tourism can encourage economic
mobility by increasing tourist interest in the region. Thus, Samsun cuisine will contribute to
local and sustainable development by increasing its recognition at national and international
level.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy Tourism, Turkish Cuisine, Local Cuisine, Samsun.
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AMARANT’IN MUTFAKTA KULLANIMI UZERINE BiR ARASTIRMA
A RESEARCH ON THE USE OF AMARANT IN THE KITCHEN
Elif CAN

Lisans Ogrencisi, Artvin Coruh Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0009-0007-6372-7345
E-mail: elff.cnn11@gmail.com
Yener OGAN
Dog. Dr., Kirsehir Ahi Evran Universitesi, Kaman Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
ORCID: 0000-0002-1523-8498
E-mail: oganyener@gmail.com
Ozet

Amarant, tibbi ve aromatik 6zellikler tasiyan bir bitkidir. Clinkii protein bakimindan zengin
ve saglik acisindan yararh ézellikler barindirmaktadir. Igeriginde gliiten bulundurmadig icin
colyak hastalar1 veya oOzel beslenme gereksinimi olan kisiler tarafindan da rahathkla
tiiketilebilmektedir. Bu kapsamda amarant bitkisi hem saglik hem de beslenme bakimindan
mutfaklarda tercih edilebilen ve kullanimi alani yayginlasan bir triin oldugu séylenebilir. Bu
arastirmada ekmek kadayifinda amarant unu kullanilarak alternatif bir triin elde edilmesi
amacglanmaktadir. Boylece mutfaklarda kullanimi sinirli diizeyde olan amarant bitkisine
yonelik  bir farkindalik olusturulmast ve kullanim alaninin yayginlastirilmasi
hedeflenmektedir. Betimsel tarama modeline uygun olarak tasarlanan arastirmanin 6rneklem
grubunu alaninda uzman on panelist olusturacaktir. Arastirmada ilk olarak ekmek kadayifinin
hem orijinal hem de amarant bitkisi kullanilarak iki farkli versiyonu hazirlanacaktir. Amarant
unu kullanilarak hazirlanan {riinlin orijinal iriine gére kivam, mayalanma durumlari
gozlenerek kayit altina alinacaktir. Ardindan panel ortami olusturularak duyusal testler
gerceklestirilecektir. Bu testler sonucunda amarant bitkisinin lezzet 6zellikleri ve tercih
edilebilirligi bakimindan alternatif bir dUriin olarak kullanilip kullanilamayacagi
belirlenecektir. Ayrica amarant ile elde edilen ilrinin mutfaklarda kullanim alaninin
gelistirilmesi ve benzer uygulamalarin farkli irtinlerde arastirilmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Amarant, tibbi aromatik bitki, ekmek kadayzifi.
Abstract

Amaranth is a plant with medicinal and aromatic properties. Because it is rich in protein and
has beneficial properties for health. Since it does not contain gluten, it can be easily consumed
by celiac patients or people with special nutritional needs. In this context, it can be said that
amaranth plant is a product that can be preferred in kitchens in terms of both health and
nutrition and its use is becoming widespread. In this research, it is aimed to obtain an
alternative product by using amaranth flour in ekmek kadayif. Thus, it is aimed to create
awareness about amaranth plant, which has limited use in kitchens, and to spread its use. The
sample group of the research designed in accordance with the descriptive scanning model will
consist of ten expert panelists in the field. First, two different versions of ekmek kadayif will
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be prepared in the research, both using the original and amaranth plant. The consistency and
fermentation conditions of the product prepared using amaranth flour will be observed and
recorded compared to the original product. Then, a panel environment will be created and
sensory tests will be performed. As a result of these tests, it will be determined whether
amaranth plant can be used as an alternative product in terms of flavor properties and
preferability. It is also recommended that the use of amaranth products in kitchens be
improved and similar applications be investigated in different products.

Keywords: Amaranth, medicinal aromatic plant, bread kadayif.
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YENILEBILIR BOCEKLERIN GORSEL MEDYA PERSPEKTIFINDEN
DEGERLENDIRILMESI

EVALUATION OF EDIBLE INSECTS FROM A VISUAL MEDIA PERSPECTIVE
Biisra SANLI

Yiiksek Lisans Ogrencisi Ordu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali
ORCID: 0009-0001-4026-0806
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Mehmet KABACIK
Dog. Dr. Mehmet KABACIK Ordu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Bélimii
ORCID: 0000-0002-3772-2950

E-mail: mehmetkabacik@odu.edu.tr
Ozet

Hizla artan diinya niifusu ile birlikte alternatif beslenme kaynaklarina duyulan ihtiyac¢ giderek
artmaktadir. Birlesmis Milletler 'in 2024 y1li raporuna gore, kiiresel niifusunun 8 milyar 200
milyon kisiye ulastifi tahmin edilmektedir. Insan saglig icin gerekli protein ihtiyacinin
karsilanmasi baglaminda, alternatif olarak protein bakimindan olduk¢a zengin olan yenilebilir
bocekler giderek daha fazla 6énem kazanmaktadir. Kango, Afrika, Zambiya, Avusturya,
Japonya, Kanada ve Meksika gibi farkli cografyalarda yer alan birgok iilke, yenilebilir bocekleri
besin degeri yiiksek bir alternatif protein kaynagi olarak tiikketmektedir. Bu bocekler yiliksek
kalite protein, vitamin, yag, mineral ve biyoaktif bilesenler bakimindan olduk¢a zengin olup,
beslenme acisindan 6nemli bir kaynak teskil etmektedir. Ayrica yenilebilir boceklerin
liretiminin geleneksel hayvanciliga kiyasla daha stirdiiriilebilir ve ¢evre dostu oldugu tespit
edilmistir. Bu ¢calismanin amaci, yenilebilir boceklerin gérsel medyada gastronomi agisindan
nasil ele alindigini incelemektir. Bunun i¢in Andreas Johnsen’in 2016 yilinda yayimlanan
‘Bugs’ adli belgeseli ve 2017 yilinda yayimlanan Johanna B. Kelly ve Cameron Marshad
tarafindan hazirlanan ‘The Gatevey Bug’ belgeseli incelenerek, yenilebilir bocekelerin gorsel
medya perspektifinden temsili degerlendirilmistir

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir bocekler, gérsel medya, gastronomi
Abstract

With the rapidly increasing global population, the need for alternative food sources is growing
significantly. According to the United Nations' 2024 report, the global population is estimated
to have reached 8.2 billion people. In the context of meeting the protein needs essential for
human health, edible insects, which are rich in protein, are gaining increasing importance as
an alternative. Many countries across different regions, such as Congo, Africa, Zambia, Austria,
Japan, Canada, and Mexico, consume edible insects as a high-nutritional-value alternative
protein source. These insects are rich in high-quality protein, vitamins, fats, minerals, and
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bioactive compounds, making them an important nutritional resource. Additionally, the
production of edible insects has been found to be more sustainable and environmentally
friendly compared to traditional livestock farming. This study aims to examine how edible
insects are portrayed in visual media from a gastronomic perspective. For this purpose, the
representation of edible insects in visual media has been evaluated through an analysis of
Andreas Johnsen's 2016 documentary Bugs and the 2017 documentary The Gateway Bug by
Johanna B. Kelly and Cameron Marshad.

Keywords: Edible insects, visual media, gastronomy
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ADANA KEBABININ TARiHi VE KURUMSAL YOLCULUGU UZERINE BiR
INCELEME

A STUDY ON THE HISTORY AND INSTITUTIONAL JOURNEY OF ADANA KEBAB
Sedat DEGISGEL

(")g”gr. Gor. Dr.,, Mugla Sitki Kogman Universitesi, Marmaris Turizm MYO
ORCID: 0000-0002-5937-4934
E-mail: sedatdegisgel@mu.edu.tr
Ozet

Bu ¢alisma, Adana basta olmak tizere Tilirkiye’'nin tiim sehirlerinde sevilerek tiiketilen bir sokak lezzeti
olan Adana kebabinin tarihsel bir bakis acisiyla incelemeyi amaglamaktadir. Cukurova’'nin yani sira
Anadolu’nun farkh bolgelerinde ve yakin Ortadogu cografyasinda Adana kebabinin ve farkli tiirelerinin
hazirlanmasiyla ilgili bilimsel veriler mevcuttur. Tiirkiye genelinde Adana kebap olarak bilinen kebap
tlirtiniin tarihinin arkeoloji ve tarih bilimlerinin verileri 1s181nda derlenmesi amaciyla hazirlanan bu
calismada ikincil veriler kullanilmustir. Ikincil verilerin yami sira Adana’da yer alan kebap iireticisi
isletme sahiplerinden 6zellikle yakin tarihte kebabin Adana’daki kurumsal tarihcesiyle ile ilgili bilgiler
almak tizere yari yapilandirilmis karsilikli goriismeler gergeklestirilmistir. Arastirma sonucunda,
kebabin Adana’daki ge¢misinin M.0. 2.000’li yillarda Cukurova bélgesinde hiikiim siiren Kizzuvatna
Kralligina kadar dayandigi, kurumsallasma stirecinin Cumhuriyetin ilk yillarindan giiniimiize kadar
devam ettigi, sosyal medyanin yayginlasmasina paralel olarak Adana kebabi iireten isletmelerin
sayisinda ve hizmet kalitesinde artis gozlendigi gibi sonuglar ortaya ¢ikmistir.

Anahtar Kelimeler: Adana, Kebap, Tarih, isletme
Abstract

This study aims to examine Adana kebab, a street food consumed with pleasure in all areas of Tiirkiye,
primarily Adana, from a traditional perspective. There are recorded data on the preparation of Adana
kebab and its different varieties in Cukurova, as well as in different regions of Anatolia and the Near
Middle East. The data of these varieties were used to compile the distribution of the widespread
archaeological and historical data of kebabs known as Adana kebab throughout Turkey. In addition to
the secondary datas, semi-structured interviews were conducted with the owners of kebab shops in
Adana, especially in order to obtain information about the institutional history of kebab in Adana
recently. As a result of the research, it was revealed that the history of kebab in Adana dates back to
the Kizzuvatna Kingdom, which ruled in the Cukurova region in the 2nd millennium BC, and that the
institutionalization process continued from the early years of the Republic until nowadays and that
Adana kebab production and service increased in parallel with the spread of social media.

Keywords: Adana, Kebab, History, Business
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GOCMEN MUTFAK KULTURUNDE YAVAS YEMEK (SLOW FOOD)
HAREKETI

SLOW FOOD MOVEMENT IN IMMIGRANT CUISINE CULTURE
Taner AKKOC

Dr., Ondokuz Mayis Universitesi, Turizm Fakiiltesi / PhD., Ondokuz Mayis University, Tourism Faculty
ORCID: 0000-0002-2196-3266

E-mail: taner.akkoc@omu.edu.tr
Ozet

Ayni sinirlar icerisinde farkl etnik gruplarin bir arada yasamasi kiiltiirel ¢esitliligi arttirarak
toplumlarin yapisini sekillendirmektedir. Cografyasina aldig1 goglerle birlikte Tiirk kiiltiiri de
zamanla gé¢men Kiiltiirlerin tasidign ozellikler sayesinde zenginlesmistir. Ornegin, tarihsel
surecte Balkan, Cerkez, Kafkas halklarindan cografyasina aldig1 gocler sayesinde Tiirk mutfagi
Anadolu kiiltiirtine ek farkli kiltiirel ozellikleri biinyesinde tasiyan zengin bir yapiya
burinmustiir. Ancak, hizli yemek (fast-food) anlayisinin yerele 6zgii yeme i¢cme kiiltiirti
tizerindeki olumsuz etkilerinin kiiresellesme sebebiyle yayildig1 ve bunun neticesinde 6zgiin
mutfak kiiltiirlerinin standartlasmaya ve birbirine benzemeye basladigl ileri stiriilebilir. Bu
noktadan hareketle, ¢calismanin amaci kiiresellesmenin olumsuz etkilerine karsi Tiirkiye’deki
gocmen mutfak kiiltliriiniin stirdiiriilebilirligi icin etkili bir arag olarak Yavas Yemek Hareketi
biinyesindeki programlar1 6nermektir. Nitel arastirma yontemiyle yuriitiilen bu derleme
calismada ilgili programlara ulasmak igin ikincil veri kaynaklarindan yararlanilmis ve elde
edilen veriler dokuman analizi teknigiyle ¢6ztimlenmistir. Bulgular, temel amaci yok olma
riski tasiyan yerele 6zgi tirtinleri geleneksel iiretim yontemleriyle tireterek kiiciik 6l¢ekli gida
liretimini yeniden baslatmak olan Presidia programinin go¢gmen mutfak kiiltiirlerini yeniden
canlandirabilecegini gostermektedir. Bu baglamda, Yavas Yemek Hareketinin Kkiiltiirel ve
biyolojik cesitliligi korumaya yonelik gelistirdigi programlar sayesinde gé¢men kiiltiiriine ait
gida irilnlerinin yeniden tretimiyle kiiciik dlcekli tarimsal faaliyetler baslatilabilir ve bu
urunler yerel pazarlarda sunularak bu topluluklar sosyo-ekonomik a¢idan desteklenebilir.
Boylece gocmen topluluklarina 6zgii gastronomik degerler koruma altina alinabilir ve
sturdirulebilirligi saglanabilir. Bunun sonucunda, go¢men topluluklari bulunduklari
cografyada kimliklerini yansitan gastronomi {urtnleriyle farkhliklarini ortaya koyarak
yasamaya devam edebilecektir. Dahasi bu durumun, motivasyonu yerele 6zgii gida tirtinlerini
tatmak olan turistler i¢cin bolgede gastronomi turizminin gelismesine etki edecegi ileri
surilebilir. Sonu¢ olarak, Presidia programi gécmen mutfak kiiltiiriiniin canlanmasini
saglayarak o bolgede stirdiirtilebilir gastronomi turizminin hayata ge¢mesi i¢in etkin bir arag
olarak kullanilabilir.

Anahtar Kelimeler: Yavas Yemek Hareketi, gocmen kiiltiiri, siirdiiriilebilirlik, Presidia
Abstract

The coexistence of diverse ethnic groups within borders fosters cultural diversification,
shaping societies. Turkish culture, influenced by migrations, has also enriched its cuisine with
migrant cultures. For instance, throughout history, migrations from the Balkans, Circassians,
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and Caucasian peoples have contributed to the Turkish culinary tradition, endowing it with
additional cultural characteristics beyond Anatolian culture. However, it can be argued that
the negative impact of fast-food culture on local culinary traditions has been exacerbated by
globalization, leading to the standardization and homogenization of authentic culinary
identities. Based on this premise, the aim of this study is to propose programs within the
framework of the Slow Food Movement as an effective tool to ensure the sustainability of
migrant culinary cultures in Turkey against the adverse effects of globalization. This review
study, conducted using a qualitative research method, utilizes secondary data sources to
identify relevant programs, and the collected data is analyzed through document analysis
techniques. The findings indicate that the Presidia program, whose primary objective is to
revive small-scale food production by preserving endangered local food products through
traditional production methods, has the potential to rejuvenate migrant culinary traditions.
In this context, the programs developed by the Slow Food Movement aimed at protecting
cultural and biological diversity facilitate the initiation of small-scale agricultural activities
through the reproduction of food products from immigrant cultures. This approach supports
these communities socio-economically by providing access to local markets for their products.
Thus, the gastronomic values unique to these immigrant communities can be preserved,
ensuring their sustainability. Consequently, immigrant communities can maintain their
identities through gastronomic products that express their differences within their
geographical contexts. Moreover, this situation is expected to contribute to the development
of gastronomic tourism in the region, particularly among the gastronomy tourists. In
conclusion, the Presidia program can serve as an effective tool for revitalizing migrant
culinary cultures and fostering sustainable gastronomic tourism in the respective regions.

Keywords: Slow Food Movement, immigrant culture, sustainability, Presidia
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TURKIYE'NIN YENILEBILIR MANTAR CESITLERI
EDIBLE MUSHROOM VARIETIES OF TURKEY
Ash TUNC

Yiiksek Lisans Ogrencisi, Istanbul Aydin Universitesi
ORCID: 0009-0003-6855-7323
E-mail: aslitunc@stu.aydin.edu.tr

Ozet

Bu c¢alismanin amaci 2008 ve 2024 yillar1 arasinda mantar ttrleri ve gastronomi arasindaki
iliskiyi inceleyerek gastronomi alaninda mantarlarin dogru kullaniminmi ve bilinirligini
arttirmay1 amaglamaktadir. Bu dogrultuda belirtilen donemde mantar tiirleri ve 6zellikleri ile
ilgili yazilan ulusal tez merkezindeki tezler, Google scholardaki makaleler ve mantarlar ile
ilgili kitaplar detayl sekilde incelenerek literatiir taramasi yapilmistir. Arastirmanin hedefi
ise 2008 ve 2024 yillan arasinda yapilan literatiir taramasi sonucunda elde edilen bilgilere
dayanarak insanlarin mantar cesitleri ile ilgili yeterli bilgiye sahip olmadigi, dogru pisirme
yontemlerinin kullanilmadig1 géz 6niinde bulundurulmustur. Bu ¢alisma kapsaminda bilingli
bir mantar tiiketicisi olusturmak ve literatiirdeki giincel mantar ¢alismalarina katki
saglanmas1 amaglanmistir. Bu siirecte mantarlarin genel tanimi yapilarak ve Tirkiye’'deki
mantar ¢esitlerine genel bir bakis sunularak arastirmanin temeli olusturulmustur. Turkiye’de
yetisen yenilebilir mantar cesitleri, mantarlarin yetistirilme kosullar1 ve sartlar ile birlikte
gastronomide kullanim alanlarina da deginilmistir. Kiiltiir mantarlar1 ve dogada yetisen
mantarlar ayr1 ayri ele alinmis, mantarlarin dogru secimi, dogru temizlenmesi, kurutulmus
mantar c¢esitlerinin gastronomide kullanim alanlar1 incelenmistir. Mantarlarin besin
degerleri, insan sagligina faydalar1 ele alinmistir. Bu arastirma, Tiirkiye’deki mantar
cesitlerinin tanimi1 ve mutfakta kullaniminin artirilmasi adina literatiire 6nemli bir katki
sunmaktadir. Arastirmanin sonucunda mantarlarin genis bir yelpazede kullaniminin 6nemini
vurgulayarak bu dogal kaynagin daha etkin bir sekilde degerlendirilmesine katki saglamak
amaclanmistir.

Anahtar Kelimeler: yenilebilir mantarlar, mantar, tiir, gastronomi
Abstract

The objektife of this study is to enhance the appropriate utilization and cognizance of
mushrooms within the domain of gastronomy by investigating the correlation between
mushroom species and gastronomy from 2008 to 2024. To this end, a comprehensive
literature review was conducted, encompassing a meticulous examination of theses from the
national thesis center, articles from Google Scholar, and books on mushrooms written about
mushroom species and their properties during the specified period. The findings of this
literature review, which span the period from 2008 to 2024, revealed a paucity of information
regarding mushroom varieties and the absence of optimal cooking methods. The objective of
this study was twofold: first, to cultivate a discerning and informed consumer of mushrooms;
and second, to make a meaningful contribution to the existing body of knowledge in the field.
The foundation of the study was established by providing a comprehensive definition of
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mushrooms and presenting an overview of the mushroom varieties currently available in
Turkey. The study further delved into the cultivation conditions and gastronomic applications
of edible mushrooms in Turkey, emphasizing their diverse usage in culinary contexts. The
study distinguished between cultivated and wild mushrooms, emphasizing the importance of
proper selection, cleaning, and utilization in culinary applications. The text then turned to a
discussion of the nutritional values of mushrooms and their benefits for human health. The
overarching objective of this research endeavor is to identify and catalog the diverse array of
mushroom varieties cultivated in Turkey, with a primary focus on enhancing their
incorporation into culinary practices.

Keywords: edible mushrooms, mushrooms, species, gastronomy
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GASTRONOMI REHBERLIGINDE UZMANLASMA
SPECIALIZATION IN GASTRONOMIC GUIDANCE
Kenan GULLU

Prof. Dr., Erciyes Universitesi Turizm Fakiiltesi
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E-mail: kgullu@erciyes.edu.tr
Didem BILDIRCINGIL
Ars. Gér., Erciyes Universitesi Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0003-1646-9324

E-mail: didembildircingil@erciyes.edu.tr
Ozet

Gastronomi, yalnizca temel bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda turistik deneyimin 6énemli bir
parcasi haline gelmistir. Destinasyon pazarlamasinda gastronominin etkin kullanimi, sosyal
medyada gastronomiye yonelik artan ilgi ve otantik deneyimlere duyulan talep, gastronomi
turizminin gelisimini hizlandirmistir. Turkiye, iklimsel cesitliligi, cografi yapisi ve kiiltiirel
zenginligi sayesinde gastronomi turizmi acisindan biiyiikk bir potansiyele sahiptir. Bu
baglamda, gastronomi rehberleri, turistlere boélgenin mutfak kiiltiirtinii tanitma ve
destinasyonlarin gastronomi kimligini giiclendirme noktasinda o6nemli bir rol
ustlenebilmektedirler. Ayni zamanda turist rehberlerinin gastronomi konusunda yetkin
olmalar1 gastronomi turlarinin basarisini ve turist deneyimlerini olumlu yo6nde
etkileyebilecektir. Bu dogrultuda, calismada gastronomi rehberligi alanina iliskin literatiirde
yer alan temel bilgilerin sistematik bir cercevede ele alinmasi amag¢lanmaktadir. Bu amaca
yonelik olarak, alan yazin incelenmis ve ¢alisma ikincil verilerden faydalanilarak derleme
yoluyla gerceklestirilmistir.

Literatiirde gastronomi rehberliginin turist rehberligi mesleginde yiikselen bir uzmanlik alani
oldugu ve bu alanda yapilandirilmis egitim programlarina ihtiya¢ duyuldugu yoéniinde
gorisler bulunmaktadir. Bu dogrultuda, gastronomi rehberliginde uzmanlk egitimlerinin
yayginlastirilmasi, sertifikasyon siire¢lerinin olusturulmasi ve rehberlerin yerel mutfak
kiltiri ile daha yakin is birligi icinde olmasi1 gerekmektedir. Ayrica, gastronomi turizminin
strdiiriilebilir sekilde gelistirilebilmesi i¢in yerel mutfak kiiltliriiniin etkin tanitiminin
saglanmasi, turist farkindaliginin artirilmasi ve destinasyonlarin gastronomi kimliginin 6n
plana ¢ikarilmasi gerekmektedir. Gastronomi rehberliginin gelistirilmesi i¢in rehberlere
yonelik gastronomi turizmi kurslarinin diizenlenmesi ve yayginlastirilmasi, mesleki
yeterliligin gelistirilmesi adina 6n lisans ve lisans programlarinda alana yonelik derslere yer
verilmesi ve ilgili miifredatin iyilestirilmesi uygun olacaktir.
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Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, gastronomi rehberligi, uzmanlasma.

Abstract

Gastronomy is not only a fundamental necessity but has also evolved into a crucial component
of the tourist experience. The strategic application of gastronomy in destination marketing,
the rising fascination with gastronomy on social media, and the escalating demand for
authentic experiences have expedited the advancement of gourmet tourism. Due to its climatic
diversity, geographical features, and cultural wealth, Tiirkiye possesses significant potential
in gastronomy tourism. In this respect, gastronomic guides are essential for familiarizing
tourists with a region's culinary culture and reinforcing the gastronomic character of
locations. The proficiency of gourmet tour guides can significantly impact the success of
culinary tours and improve the visitor experience. This study intends to carefully analyze the
essential facts in the literature concerning gastronomy guiding. To accomplish this purpose, a
literature review was performed, and the study was executed as a synthesis of secondary data.
Literature indicates that gourmet guiding is a growing specialism within the tourism guiding
profession, highlighting the necessity for structured training programs in this domain. It is
essential to enhance specialized training in gastronomic guiding, implement certification
systems, and promote closer collaboration between guides and local culinary cultures.
Moreover, for the sustainable advancement of gastronomy tourism, it is imperative to
proficiently promote local culinary culture, enhance tourist awareness, and emphasize the
gastronomic individuality of locations. Enhancing gastronomic guidance through the
organization and expansion of gastronomy tourist courses for guides, the integration of
pertinent courses into associate and undergraduate programs, and the improvement of the
curriculum will be advantageous for growing professional competence.

Keywords: Gastronomy tourism, gastronomic guidance, specialization.
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BAYBURT'UN YENILEBILIR YABANI OTLARI VE BU OTLARDAN YAPILAN
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Ozet

Insanin varolusunun ilk dénemlerinden giiniimiize dek, beslenme davranisi temel bir ihtiyac
olmustur. Insanlar hayatlarinin her asamasinda, yiyecek ve icecek saglamak icin caba
gostermis ve bu amaci, dogadan topladiklarnn otlarla ve ilkel yontemlerle avladiklari
hayvanlarin etleriyle gerceklestirmeye calismistir. Insanhk tarihinin toplayicilik donemi,
yabani otlarin en yogun tiiketildigi donem olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu déonemde, insanlar
deneme yanilma yontemiyle zehirsiz yabani otlari tespit etmis ve bu otlar1 hem beslenme hem
de sifali bitkiler olarak kullanmislardir. Dogadan toplanan ve yemek yapiminda kullanilan bu
bitkilere "ot yemekleri" ad1 verilmistir. Calismanin temel amaci, Tiirkiye'nin zengin yenilebilir
yabani ot cesitliligi icerisinde, 6zellikle Bayburt bolgesinde yaygin olarak bulunan yenilebilir
yabani otlarin detayli bir sekilde tespitini yapmak ve bu otlardan iiretilen geleneksel
yemekleri akademik literatiire kazandirmaktir. Bu yaklasim hem boélgesel mutfak kiltiiriiniin
korunmasina hem de geleneksel gida bilgisinin gelecek kusaklara aktarilmasina katki
saglayacaktir. Ayn1 zamanda, yenilebilir yabani otlarin beslenmedeki roliinii ve 6énemini
bilimsel bir bakis agisiyla ortaya koymay: hedeflemektedir. Insanlarin dogayla kurduklar
beslenme iliskisini yansitan bu c¢alisma, ayn1 zamanda kiiltlirel mirasin bir pargasi olan
geleneksel gida bilgisinin kayit altina alinmasi agisindan da oldukea degerlidir. Yabani otlarin
tespiti, siniflandirilmasi ve kullanim alanlarinin belirlenmesi hem botanik hem de gastronomi
alanina 6nemli katkilar sunacaktir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Yabani Otlar, Ot Yemekleri, Bayburt
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Abstract

From the earliest times of human existence to today, nutritional behavior has been a basic
need. At every stage of their lives, humans have endeavored to provide food and drink and
have tried to achieve this goal with the herbs they gathered from nature and the meat of
animals they hunted with primitive methods. The gathering period of human history stands
out as the period when wild herbs were consumed most intensively. In this period, people
identified non-poisonous wild herbs by trial and error and used them for both nutrition and
medicinal purposes. These plants, which were collected from nature and used in cooking, were
called "herb dishes." The main purpose of this study is to identify in detail the edible wild
herbs commonly found in Turkey's rich edible wild herb diversity, especially in the Bayburt
region, and to bring the traditional dishes produced from these herbs to the academic
literature. This approach will contribute to both the preservation of regional culinary culture
and the transfer of traditional food knowledge to future generations. At the same time, it aims
to reveal the role and importance of edible wild herbs in nutrition from a scientific
perspective. This study, which reflects the nutritional relationship between humans and
nature, is also very valuable in terms of recording traditional food knowledge, which is a part
of cultural heritage. Identifying, classifying, and utilizing wild herbs will make important
contributions to botany and gastronomy.

Keywords: Edible Wild Herbs, Herb Dishes, Bayburt
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GELECEGIN SOFRALARINA TEKNOLOJIK BiR BAKIS:

3D GIDA BASKISI
A TECHNOLOGICAL PERSPECTIVE ON THE FUTURE OF DINING: 3D FOOD PRINTING
Elvan Gok¢cen TOPBAS
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ORCID: 0000-0002-1468-0292
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ORCID: 0000-0002-6721-8835

E-posta: candogan@eng.ankara.edu.tr
Ozet

Gida endiistrisinin lretim ve servis siireclerinde dijital gastronomi araciligiyla dnemli
inovasyonlar gerceklesmektedir. 3D gida baskisi, geleneksel mutfak tekniklerine alternatif
olarak seflere ve gida endiistrisine daha yenilikgi, kisisellestirilmis ve siirdiiriilebilir gida
uretim olanaklar1 sunmaktadir. 3D gida yazicilari, geleneksel mutfak tekniklerinden farkl
olarak estetik acidan zengin, dekoratif tabaklarin hazirlanmasina olanak tanimakta ve bu
sayede gorsel tasarimin yani sira yemek sunumunun da inovatif bir sekilde
kisisellestirilmesini miimkiin kilmaktadir. Bu teknoloji, gidalara sekil verme, farkl tekstiir ve
lezzet 6zellikleri kazandirmanin yani sira, gidalarin besin igerigini yaslilar, cocuklar, hamileler
ve sporcular gibi 6zel tiiketici gruplarinin taleplerine goére ayarlama imkani tanimaktadir. 3D
baski sonrasi islemlere farkh bir boyut getiren 4D baski ise, 3D yazdirilmis iiriiniin, gida ve
cevre ile ilgili dinamik 6zellikler karsisindaki tepkisine bagh olarak gidalarin iiretiminden
tiketimine kadar olan yolculugunu yeniden tanimlayabilen bir 6zellik géstermektedir. Bu
teknoloji, gida trilinlerinin etkilesimli 6zellikler kazanmasini saglayarak, tliketici deneyimini
dinamik ve kisisellestirilmis hale getirmektedir. 3D ve 4D baski ile lretilen gidalar, ¢evre
dostu, estetik acidan cekici ve strduriilebilir tirtinlerdir. Dustik karbon ayak izine sahip bu
teknolojiler, geleneksel iiretim yontemlerine gore daha az su ve enerji kullanimi saglamayy,
gida israfin1 biiyiik él¢iidde engellemeyi ve saghkli gidalar iiretebilmeyi vaat etmektedir. Ote
yandan, bu teknolojinin yayginlasmasi 3D yazicilarin malzeme cesitliligi ve uyumlulugu,
Uretim hizi, maliyet ve gida giivenligi standartlarinin belirlenmesi gibi bazi sorunlar1 da
beraberinde getirmektedir. Ayrica, bu teknolojinin daha biiytik 6lcekli endiistriyel tiretime
entegrasyonu, mevcut altyapr ve siireclerin adapte edilmesiyle ilgili zorluklar da
gindemdedir. Tim bu zorluklara ragmen, gelecekte disiplinler arasi bir yaklasimla
miihendislik, gastronomi, gida bilimi, malzeme bilimi, tasarim ve isletme alanlarindaki is
birlikleri, bu teknolojinin potansiyelinin daha genis bir yelpazede hayata geg¢irilmesine katki
saglayacaktir. Bu calismada, Endistri 4.0 kapsaminda dijital gastronomi alanindaki
yeniliklerden biri olan, 3D gida baskis1 ve bir adim 6tesindeki 4D gida baskisi, 3D yazicilarin
gida tiretimindeki rolii, 3D gida baski teknikleri, baski islemini etkileyen faktorler ve gilincel
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kullanim alanlari ele alinarak incelenmistir. Ayrica, 3D gida yazicilarinin gelecekteki kullanim
potansiyelleri de degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Dijital gastronomi, 3D gida baskisi, 4D gida baskisi, Endiistri 4.0
Abstract

The growing awareness of the relationship between food engineering, gastronomy, and
culinary arts has driven significant innovations in the production and service processes of the
food industry through digital gastronomy. 3D food printing, as an alternative to traditional
culinary methods, provides chefs and the food sector with more innovative, personalized, and
sustainable food production capabilities. Unlike conventional cooking techniques, 3D food
printers enable the creation of aesthetically sophisticated and intricately designed dishes,
fostering novel approaches to both visual presentation and gastronomic personalization. This
technology not only facilitates the creation of diverse food designs by enhancing textural and
flavor properties but also allows for the customization of its nutritional content to meet the
specific needs of various consumer groups including the elderly, children, pregnant women,
and athletes. 4D printing, which introduces a new dimension to 3D printed foods by enabling
dynamic changes in their structure in response to environmental and intrinsic factors. This
technology enables food products to gain interactive characteristics, thereby making the
consumer experience more dynamic and personalized. Food products manufactured through
3D and 4D printing methods are environmentally friendly, aesthetically pleasing, and
sustainable. These technologies, characterized by a low carbon footprint have the potential to
reduce water and energy consumption compared to traditional production processes,
significantly minimize food waste, and enable for the production of healthier food products.
On the other hand, the widespread adoption of this technology introduces several challenges
such as material variability and compatibility in 3D printing systems, production throughput
optimization, cost efficiency, and the development of food safety standards. In addition, the
integration of this technology into large-scale industrial production exposes the challenges
associated with adapting existing infrastructure and processes. Despite all these difficulties,
future interdisciplinary collaborations across fields such as engineering, gastronomy, food
science, materials science, design, and business will contribute to the realization of the
potential of this technology in a wider range. In this study, 3D food printing, one of the
innovations in digital gastronomy within the scope of Industry 4.0, and 4D food printing,
which extends beyond it, are discussed by considering the role of 3D printers in food
production, 3D food printing techniques, factors affecting the printing process and current
applications. Moreover, the future potential of utilizing 3D food printers in this field is also
examined.

Keywords: Digital gastronomy, 3D food printing, 4D food printing, Industry 4.0
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Ozet

Derin yagda kizartma tekniginin akrilamid olusumu ve yag tiiketimi gibi olumsuz etkileri azaltacak
alternatif yontemlere duyulan ihtiya¢ giderek artmaktadir. Hava fritdzii bu ihtiyaci karsilamaya aday
bir teknolojidir. Bu ¢alismada sous-vide ile kombine edilmis hava fritdzii ile pisirilen patateslerin
duyusal, fiziksel 6zellikleri ve akrilamid igerigi arastirtlmistir. Calisma kapsaminda patatesler 4
farkl sekilde patatesler pisirilmistir; 13 dakika 160°C’de hava fritdziinde (HF), 4 dakika 180°C’de
derin yagda (DY), 13 dakika 80°C’de sous-vide + 12 dakika 160°C’de hava fritoziinde (SV+HF) ve
15 dakika 80°C’de sous-vide + 3 dakika 180°C’de derin yagda (SV+DY). Patateslerin duyusal,
tekstiirel ozellikleri yaninda pisirme kaybi, biliziilme orani1 ve akrilamid igerigi de belirlenmistir.
Patateslerin duyusal analizi i¢in 10 egitimli panelist ile goriiniis, renk, koku, lezzet, tekstiir, kitirlik
ve genel begeni yoniinden 1’den 9’a kadar 9’lu hedonik skala ile degerlendirme yapilmistir.
Patateslerin pisirme kaybi i¢in pisme Oncesi tartilan patateslerin her bir pisirme islemi sonrasi
tartilarak pisme kaybi1 %’de olarak hesaplanmistir. Biiziilme orani ise klasik hacimsel yer degistirme
prensibine gore sivi olarak toliien kullanilarak ilk hacme gore hacim degisimi ile hesaplanmistir.
Akrilamid miktart HPLC ile Lingnert vd. (2002)’ye gore hizmet alim1 yapilarak belirlenmistir. Elde
edilen verilerin varyans analizi SAS programinda one-way ANOVA testi ve post-hoc olarak Tukey-
Kramer testi ile degerlendirilmistir. Duyusal analiz verileri incelendiginde SV+DY goriiniis
kategorisinde 7.05 puan ile, HF ve SV+HF yontemlerinden yiiksek puan alirken (P<0.05) DY
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yontemiyle aralarinda anlamli bir saptanmamistir (P>0.05). Renk kategorisinde SV+DY pisirme
yontemi uygulanan grup en yiiksek degeri alirken (7.00) bu grupla sadece SV+HF yontemi (5.89)
arasinda anlamli fark tespit edilmistir (P<0.05). Koku, doku, lezzet ve genel begeni kategorilerinde
en yiiksek puani derin yagda kizartma yontemi almis olsa da gruplar arast anlamli fark
saptanmamistir (P>0,05). En yiiksek pisirme kayb1 %47.50 ile HF oldugu tespit edilmistir. Bu degeri
stirastyla SV+HF, DY, SV+DY takip etmektedir(P<0.05). En yiiksek biiziilme oran1 %34.71 ile HF
alirken bunu sirasiyla SV+DY (34.23), DY (33.77), SV+HF (32.65) takip etmistir (P>0.05).
Akrilamid analizi sonuglarina gore, pisirme yontemleri arasinda akrilamid olusumu agisindan
anlamli bir fark tespit edilmemistir (P>0.05). Bu c¢alisma, literatiirde eksik olan sous-vide ile
kombine edilmis pisirme yontemlerinin etkilerine dair 6nemli katkilar saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Sous-vide, hava frit6zii, derin yagda kizartma, duyusal analiz, patates
Abstract

The increasing need for alternative cooking methods that reduce the negative effects of deep-fat
frying, such as acrylamide formation and high oil consumption, has led to the development of new
technologies. One such promising technology is the air fryer. In this study, the sensory and physical
properties, as well as the acrylamide content, of potatoes cooked using a combination of sous-vide
(SV) and air fryer (AF) methods were investigated. Potatoes were cooked using four different
methods: air frying (AF) at 160°C for 13 minutes; deep-fat frying (DF) at 180°C for 4 minutes;
sous-vide (SV) at 80°C for 13 minutes followed by air frying at 160°C for 12 minutes (SV+AF);
and sous-vide at 80°C for 15 minutes followed by deep-fat frying at 180°C for 3 minutes (SV+DF).
In addition to sensory and textural evaluations, cooking loss, shrinkage ratio, and acrylamide content
were determined. Sensory analysis was conducted by 10 trained panelists, evaluating appearance,
color, odor, flavor, texture, crispiness, and overall acceptability using a 9-point hedonic scale.
Cooking loss was calculated by weighing the samples before and after cooking. Shrinkage ratio was
determined based on the volumetric displacement method using toluene. Acrylamide content was
analyzed by HPLC, based on the method described by Lingnert et al. (2002), through outsourced
service. The obtained data were analyzed using one-way ANOVA and Tukey-Kramer post-hoc tests
via SAS software. According to the sensory analysis, the SV+DF method received the highest score
in the appearance category (7.05), significantly higher than AF and SV+AF (P<0.05), with no
significant difference from DF (P>0.05). In the color category, SV+DF received the highest score
(7.00), with a significant difference found only between SV+DF and SV+AF (5.89) (P<0.05).
Although the DF method received the highest scores in odor, texture, flavor, and overall
acceptability, no statistically significant differences were found among the groups in these
categories (P>0.05). The highest cooking loss was observed in the AF group (47.50%), followed by
SV+AF, DF, and SV+DF, respectively (P<0.05). The highest shrinkage ratio was also observed in
the AF group (34.71%), followed by SV+DF (34.23%), DF (33.77%), and SV+AF (32.65%)
(P>0.05). Acrylamide analysis showed no significant differences among the cooking methods
(P>0.05). This study provides important contributions to the literature regarding the effects of
combined sous-vide cooking techniques, which remain understudied.

Keywords: Sous-vide, air fryer, deep-fat frying, sensory analysis, potato
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SURDURULEBILIR GIDA URETIMINDE SENSOR TABANLI iZLEME
SISTEMLERININ KULLANIMI

SUSTAINABLE FOOD PRODUCTION USING SENSOR-BASED MONITORING SYSTEMS

Ganime Beyzanur VAR
ORCID: 0000-0002-1757-7805

Cem Okan OZER
Dog. Dr., Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-2030-1412

E-mail: cemokanozer@nevsehir.edu.tr
Ozet

Guvenli ve saglkl gidaya erisim hem bireylerin saghgini korumak ve yasamlarini
stirdiirebilmeleri hem de siirdiiriilebilir kalkinmay1 desteklemek agisindan kritik bir 6neme
sahiptir. Gida endiistrisi hizla degisen tiiketici talepleri ve artan gida tiiketimi nedeniyle hizla
gelisen sektorlerden birisi haline gelmistir. Uretim siireclerinde yogun enerji ve su kullanimi
surdiriilebilir tiretim kosullarinin gelistirilmesine yonelik kaynak tiiketimi ve atik yonetimi
konusuna odaklanmay: gerektirmektedir. Ayrica gida giivenliginin saglanmasi i¢in gerekli
zaman, maliyet ve uzman personel gereksinimi 6nemli zorluklar yaratmaktadir. Bu nedenle,
yerinde ve gercek zamanli izleme icin hizli, uygun maliyetli alternatif teknolojilere olan talep
artmaktadir.

Gelisen sensor teknolojileri ve yapay zeka tabanli analiz sistemleri iiretim verilerini anlik
toplayarak siireclerin daha verimli hale getirilebilmesine imkan vermektedir. Ayn1 zamanda
bu sistemler gida giivenligi, kalite kontrol ve izleme stireglerinin hizli ve etkin bir sekilde
yuriitiilmesini saglayabilmektedir. Gaz sensorleri, biyosensorler, nem sensorleri ve renk
sensorleri gibi cihazlar, mikrobiyal bozulma, gaz olusumu, nem seviyesi ve renk degisimini
algilayarak tretim siireglerinin takibini saglamaktadir. Bu sensorler, makine 6grenimi ile
entegre edildiginde cok daha etkin hale gelmektedir. Makine 06grenimi algoritmalari,
sensoOrlerden gelen biiyiik hacimli verileri analiz ederek {liretim hatalarini tespit edebilir,
enerji tiiketimini optimize edebilir ve otomatik kalite kontrol mekanizmalar1 olusturabilir.
Ayrica sensorlerden alinan gergek zamanli veriler sayesinde uzaktan izleme ve kontrol
mekanizmalarini kullanarak tiretim siire¢lerinin verimliligini arttirabilir.

Sensor tabanl izleme sistemleri, gida liretiminde enerji tiikketiminin tahmin edilmesi, ham
madde kullaniminin optimize edilmesi ve tUriin kaybinin en aza indirilmesi gibi
surdiriilebilirlik hedeflerine dogrudan katki saglamaktadir. Bu dogrultuda, sensor
teknolojileri ve yapay zeka destekli sistemler, gida tiretiminde glivenligi artirmanin yani sira,
enerji ve kaynak verimliligini en iist dlizeye ¢ikartmada kritik rol oynayabilir. Bu nedenle,
sensorlerin dogrulugunu ve calisma kosullarini iyilestirmeye, yapay zeka destekli sistemlerin
erisilebilirligini artirmaya ve bu teknolojileri siirdiiriilebilir tiretim siireclerine entegre
yonelik calismalara odaklanilmasi biiyiik 6nem tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir gida iiretimi, sensorler, yapay zeka
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Abstract

Access to safe and healthy food is critical both to protect the health and sustain the lives of the
people, and to support sustainable development. The food industry is one of rapidly growing
sectors due to rapidly changing consumer demands and increase food consumption. The
intensive use of energy and water in production processes requires a focus on resource
consumption and waste management to develop sustainable production conditions. In
addition, the time, cost and skilled labor required to ensure food safety pose significant
challenges. As a result, there is a growing demand for fast, cost-effective alternative
technologies to monitor in real-time.

Developments in sensor technology and artificial intelligence-based analytics systems make
it possible to make processes more efficient by capturing production data instantly. While,
these systems can ensure that food safety, quality control and monitoring processes are
carried out quickly and effectively. Sensors such as gas, biosensors, humidity, and color detect
microbial spoilage, gas formation, humidity levels and color changes, enabling monitoring of
production processes. These sensors become much more effective when integrated with
machine learning. Machine learning algorithms can analyze large amounts of data from
sensors to detect production errors, optimize energy consumption and create automatic
quality control mechanisms. Also, real-time data from sensors can be used for remote
monitoring and control mechanisms to increase the efficiency of production processes.

The sensor-based monitoring systems directly contribute to sustainability goals such as
estimating energy consumption in food production, optimizing raw material use and
minimizing product loss. In this regard, sensor technologies and artificial intelligence systems
can play a critical role in increasing the safety of food production and maximizing energy and
resource efficiency. It is important to focus on improving the accuracy and working conditions
of sensors, ensuring the accessibility of artificial intelligence systems and their integration
into sustainable production processes.

Keywords: Sustainable food production, sensors, artificial intelligence

126



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

All - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

FERMENTE SUCUK URETIiM TEKNOLOJISININ CEVRESEL ETKILERI VE
SURDURULEBILIR URETIM YAKLASIMI

ENVIRONMENTAL IMPACTS OF FERMENTED SAUSAGE PRODUCTION TECHNOLOGY
AND SUSTAINABLE PRODUCTION APPROACH

Sevgi ARSLAN
ORCID: 0000-0002-0092-9974
Cem Okan OZER
Dog. Dr., Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Mithendislik Mimarlk Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-2030-1412

E-mail: cemokanozer@nevsehir.edu.tr
Ozet

Gida endiistrisi, yiiksek enerji tiiketimi ve su kullanimi ile 6nemli cevresel etkiler
olusturmaktadir. Hayvansal gida liretimi, 6zellikle kirmizi et ve islenmis et triinleri liretimi,
sera gazl emisyonlari, su tiiketimi ve atik yonetimi agisindan biiyiik bir cevresel ytlk
olusturmaktadir. Bu baglamda, fermente sucuk gibi islenmis et tirtinlerinin liretim stirecinin
cevresel etkilerinin degerlendirilmesi ve daha siirdiiriilebilir tUretim yaklasimlarinin
belirlenmesi 6nem arz etmektedir.

Bu calismada, tiiketimi oldukga yiiksek olan fermente sucuk tiretim siirecinin hammadde
temininden baslayarak fermantasyon, kurutma ve ambalajlamaya kadar tiim asamalarinin
karbon ve su ayak izi ile enerji tiikketimi model bir tretim siireci tizerinde degerlendirilmistir.
Uretim siirecinin enerji tiiketimi ve su kullanimu verileri analiz edilmis, cevresel etkileri en aza
indirmek icin alternatif yaklasimlar ele alinmistir. Ayrica, atiklarin siniflandirilmasi, yeniden
kullanim1 ve geri doniisim uygulamalarn incelenmis ve bu siireclerin cevresel etkiler
lzerindeki rolii incelenmistir. Bu parametreler irdelenerek siirdiirtilebilir {retim
alternatifleri olusturulmustur. Alternatif hammaddelerin kullanimj, enerji verimliligi saglayan
yeni isleme tekniklerinin uygulanmasi ve atik yonetimi uygulamalarinin ¢evresel etkilerde
yaratabilecegi degisim tartisiimistir.

Bu calisma ile et trtinleri sektoriinde stirduriilebilir tiretim modellerine yonelik bilimsel bir
temel olusturulmasi hedeflenmistir. Ayrica bu gerceve de gida sanayinde cevresel etkileri
azaltma yoniinde gelistirilecek politikalarin gelistirilmesine katki saglamak amaglanmistir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiirtilebilir gida tiretimi, fermente sucuk, ¢cevresel etkiler
Abstract

The food industry has significant environmental impacts with high energy consumption and
water use. Animal food production, especially the production of red meat and processed meat
products, is a major environmental burden in terms of greenhouse gas emissions, water
consumption and waste management. Therefore, it is important to evaluate the
environmental impacts of the production process of meat products such as fermented sausage
and to determine more sustainable production approaches.
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This study evaluated the carbon and water footprint and energy consumption for each stage
of fermented sausage production, which starts from raw material supply to fermentation,
drying and packaging, on a model production process. The energy consumption and water use
data for the production process were analyzed, and alternative approaches were discussed to
minimize environmental impacts. In addition, waste classification, reuse and recycling
practices were examined and the role of these processes on environmental impacts were
examined. Sustainable production alternatives were created by analyzing these parameters.
The use of alternative raw materials, the application of new processing techniques that
provide energy efficiency and the changes that waste management practices can create in
environmental impacts were discussed.

This study aimed to establish a scientific basis for sustainable production models in the meat
products sector. In addition, this framework aimed to contribute to the development of
policies to reduce environmental impacts in the food industry.

Keywords: Sustainable food production, fermented sausage, environmental effects
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TURKIYE'DE SATISA SUNULAN PROTEIN BARLARIN BESIN
ETIKETLERININ INCELENMESI

INVESTIGATION OF NUTRITIONAL LABELING OF PROTEIN BARS SOLD IN TURKEY
Melike Nur CELIKAYAR

Fenerbahge Universitesi / Saglik Bilimleri Fakiiltesi
ORCID: 0009-0004-2330-8152

E-mail: melike.ozen@fbu.edu.tr
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Fenerbahge Universitesi / Saghk Bilimleri Fakiiltesi
ORCID: 0009-0009-0333-9353
E-mail: aleyna.balik@stu.fbu.edu.tr

Ozet

Giris: Son yillarda sporcularin beslenme ihtiyaglarini karsilamak tizere tasarlanan protein
barlar hem sporcular hem de saglikli bir yasam tarzi benimseyen bireyler arasinda popiiler
bir gida takviyesi haline gelmistir. Bu ¢alismada, Tiirkiye'nin Istanbul sehrinde faaliyet
gosteren li¢ biiyiik stipermarket zincirinin web sitelerinden elde edilen 32 farkli protein bar
Uriniinin besin icerigi ve etiketleme standartlarina uygunlugunun incelenmesi
amaclanmigtir.

Yontem: Calismada, Istanbul sehrinde faaliyet gosteren ii¢ biiyiik siipermarket zincirinin web
sitelerinden elde edilen veriler 1s181nda 32 farkli protein bar analiz edilmistir. Protein barlarin
etiket icerikleri, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme Yonetmeligi ve Sporcu Gidalar1 Tebligi'ne
uygun olarak analiz edilmistir. Uriinlerin besin icerikleri, porsiyon bilgileri ve saghk diizeyleri
analiz edilmistir. Veriler IBM SPSS 25 uygulamasi kullanilarak istatistiksel olarak analiz
edilmistir.

Bulgular: Tim trtnlerin etiket bilgileri eksiksiz olmasina ragmen, zorunlu bilgilerin icerikte
yer almadig1 goriilmiistiir. Protein barlarin ortalama enerjisinin 387.63 + 53.36 kcal, protein
miktarinin 30.34 £ 10.29 g, yag miktarinin 13.35 * 6.62 g, karbonhidrat miktarinin 37.50 *
12.57 g, seker miktarinin 17.23 + 13.95 g ve lif miktarinin 7.16 * 7.08 oldugu gorilmiistiir.
Yiiksek miktarda protein igeren barlarin, normal diizeyde protein icerenlere gore daha fazla
protein (35.81 * 8.56 g'a kars1 21.23 + 5.16 g) ve doymus yag icerdigi belirlenmistir. Normal
diizeyde protein igeren barlarin daha fazla karbonhidrat, seker ve lif icerdigi belirlenmistir.
Enerji, yag ve tuz diizeylerinin ise her iki grupta da benzer oldugu gérilmiistiir.

Sonug: Protein bar etiket bilgilerinin genel olarak eksiksiz oldugu ancak bazi zorunlu bilgilerin
yetersiz olduguy, iirtinlerin besin igeriklerinde belirgin farkliliklar oldugu belirlenmistir. Besin
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iceriklerini seffafligl, saglikli bir yasam tarzi benimseyen tiiketiciler i¢cin olduk¢a 6nemlidir.
Ureticilerin ve satisa sunan isletmelerin besin etiketleme standartlarina uymalar1 ve
etiketlerde sunulan bilgilerin iyilestirmeleri 6nerilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Protein Bar, Besin Etiketi, Besinler
Abstract

Introduction: In recent years, protein bars designed to meet the nutritional needs of athletes
have become a popular food supplement among both athletes and individuals who adopt a
healthy lifestyle. This study aims to examine the nutritional content and compliance with
labeling standards of 32 different protein bar products obtained from the websites of three
major supermarket chains operating in Istanbul, Turkey.

Method: In the study, 32 different protein bar products were analyzed in the light of the data
obtained from the websites of three major supermarket chains operating in Istanbul. The label
contents of protein bars were analyzed in accordance with the Turkish Food Codex Food
Labeling Regulation and the Communiqué on Sports Foods. Nutrient content, ingredients,
portion information and health claims of the products were analyzed. The data obtained with
IBM SPSS 25 software were statistically analyzed.

Results: Although all products had complete label information, mandatory information was
not visible. The average nutrient content was energy 387.63 + 53.36 kcal, protein 30.34 *
10.29 g, fat 13.35 + 6.62 g, carbohydrate 37.50 + 12.57 g, sugar 17.23 + 13.95 g and fiber 7.16
+ 7.08 g. The High Protein Bar group contained more protein (35.81 £ 8.56 gvs. 21.23 £ 5.16
g) and saturated fat than the Regular Protein Bar, while the Regular Protein Bar contained
more carbohydrate, sugar and fiber. Energy and fat contents were similar and salt content was
similar in both groups.

Conclusion: Protein bar label information was generally complete, but some mandatory
information was poorly visible. There are marked differences in the nutritional content of the
products. Transparency about nutritional content is important for those who adopt a healthy
lifestyle. It is recommended that supermarkets and manufacturers comply with labeling
standards and improve information presentation.

Keywords: Protein Bar, Nutrition Labeling, Nutrients
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YIYECEK-ICECEK SEKTORUNDE FINANSAL TEKNOLOJI (FINTEK)
COZUMLERI: BIR LITERATUR INCELEMESI

FINANCIAL TECHNOLOGY (FINTECH) SOLUTIONS IN THE FOOD AND BEVERAGE
INDUSTRY: A LITERATURE REVIEW

Mehmet BEYAZGUL
Dr. Ogr. Uyesi, Harran Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-3139-4351

E-mail: mehmetbeyazgul@harran.edu.tr
Ozet

Yiyecek-icecek sektorti, dijitallesmenin etkisiyle finansal teknolojilerden (FinTek) giderek
daha fazla yararlanmaktadir. FinTek ¢6ziimleri, restoranlar ve yiyecek-icecek isletmeleri icin
odeme sistemlerini kolaylastirmak, miisteri deneyimini iyilestirmek ve operasyonel
verimliligi artirmak a¢isindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Dijital 6deme sistemleri, restoran miisterilerinin fiziksel nakit tasima zorunlulugunu ortadan
kaldirarak, hizli ve giivenli islemler yapmalarina olanak tanimaktadir. Mobil cilizdanlar, QR
kod tabanli 6demeler ve kripto para birimleri, yiyecek-igecek isletmelerinin 6deme siireglerini
daha verimli hale getirmektedir. Bunun yani sira, blockchain teknolojisi ile gida giivenligi
saglanmakta ve tedarik zincirlerinde seffaflik artirilmaktadir. Bu yenilikler, sektordeki
paydaslara giivenilir ve verimli bir finansal ekosistem sunmaktadir.

Miisterilerin finansal teknoloji kullanim aliskanliklar1 da yiyecek-icecek sektorii acisindan
biiyiilk 6nem tasimaktadir. Miisterilerin dijital finansal hizmetlere giiven diizeyi, FinTek
cozlimlerinin yayginlasmasini dogrudan etkilemektedir. Bu baglamda, finansal okuryazarlik,
kullanic1 deneyimi ve giivenlik unsurlari, FinTek ¢6ziimlerini benimseme stirecinde kritik rol
oynamaktadir. Restoranlar, kafe zincirleri ve otellerin yiyecek icecek birimleri, FinTek
coziimleri sayesinde operasyonel verimliliklerini artirmakta, miisteri sadakat programlarini
gelistirmekte ve maliyetleri optimize etmektedir. Ozellikle self-servis édeme sistemleri ve
yapay zeka destekli finansal analizler, isletmelerin miisteri taleplerine daha hizli ve etkin yanit
vermelerine yardimci olmaktadir.

Bu arastirma, yiyecek-icecek isletmelerinde FinTek kullanimini incelemek ve sektor
tizerindeki etkilerini degerlendirmek amaciyla yiritilmistir. Calisma, dokiiman analizi
yontemiyle gerceklestirilmis olup akademik makaleler ve sektorel raporlar gibi yazih
kaynaklardan elde edilen veriler degerlendirilmistir. Arastirma bulgularina gore, gastronomi
sektoriinde dijital 6deme sistemlerinin yayginlastil, sadakat programlarinin misteri
baghligini artirdig1 ve blockchain tabanl uygulamalarin hentiz sinirh bir kullanim alanina
sahip oldugu gorilmektedir. FinTek ¢ozlimleri, isletmelere maliyet avantaji ve operasyonel
verimlilik saglarken, teknik zorluklar ve giivenlik riskleri gibi bazi engeller de
barindirmaktadir. Sonu¢ olarak, sektér paydaslarinin FinTek c¢oziimlerine daha bilingli
yaklasmasi, isletmeler i¢in 6zellestirilmis finansal teknolojilerin gelistirilmesi ve giivenlik
onlemlerinin artirilmasi1 6nerilmektedir. Kiiciik isletmelerin FinTek sistemlerine erisimini
kolaylastirmak adina daha uygun maliyetli ve kullanici dostu ¢oziimler sunulmalidir. Bu
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calisma, gastronomi sektoriinde FinTek kullaniminin gelecekte nasil sekillenebilecegine dair
onemli bir perspektif sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: FinTek, Dijital Odemeler, Miisteri Deneyimi, Teknolojik Doniisiim, Yiyecek Icecek
Sektorii

Abstract

The food and beverage (F&B) industry is increasingly benefiting from financial technologies
(FinTech), driven by the ongoing process of digitalization. FinTech solutions are crucial in
enhancing payment systems, improving customer experience, and increasing operational
efficiency for restaurants and F&B enterprises.

Digital payment systems enable customers to conduct fast and secure transactions,
eliminating the necessity of carrying physical cash. The adoption of mobile wallets, QR code-
based payments, and cryptocurrencies has significantly improved the efficiency of payment
processes in the F&B sector. Furthermore, blockchain technology has emerged as an
innovative tool to enhance food safety and transparency within supply chains. These
advancements collectively contribute to establishing a more reliable and efficient financial
ecosystem for stakeholders in the industry.

The financial technology adoption patterns of customers also hold significant implications for
the F&B sector. The degree of trust that customers place in digital financial services directly
influences the widespread adoption of FinTech solutions. In this regard, financial literacy, user
experience, and security are key determinants of FinTech adoption. Restaurants, café chains,
and the food and beverage divisions of hotels are leveraging FinTech solutions to enhance
operational efficiency, optimize costs, and strengthen customer loyalty programs. Notably,
self-service payment systems and Al-driven financial analytics empower businesses to
respond more swiftly and effectively to customer demands.

This study examines the integration of FinTech solutions into food and beverage enterprises
and evaluates their impact on the industry. The research was conducted using the document
analysis method, with data obtained from written sources such as academic articles and
industry reports. The findings indicate that digital payment systems have become increasingly
prevalent in the gastronomy sector, loyalty programs contribute to higher customer retention,
and blockchain-based applications are still in their early stages of adoption. While FinTech
solutions offer businesses cost advantages and operational efficiency, they also present
challenges such as technical complexities and security risks.

In conclusion, it is recommended that industry stakeholders adopt a more informed approach
to FinTech solutions, develop customized financial technologies tailored to business needs,
and implement enhanced security measures. Moreover, to facilitate greater access to FinTech
systems for small-scale enterprises, more cost-effective and user-friendly solutions should be
developed. This study provides valuable insights into the future trajectory of FinTech
adoption in the gastronomy sector and highlights key considerations for its sustainable
integration.

Keywords: FinTech, Digital Payments, Customer Experience, Technological Transformation, Food and
Beverage Industry
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SOGAN KABUKLARININ ISLENEREK ANTiOKSIDAN OZELLIiK
KAZANDIRILMIS SOS VE KREMALARIN MUTFAKLARDA KULLANIMI

THE USE OF SAUCES AND CREAMS WITH ANTIOXIDANT PROPERTIES BY PROCESSING
ONION PEELS IN CULINARY

Meltem GULES
Lisans Ogrencisi, Dokuz Eyliil Universitesi, Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu
ORCID:0009-0008-4746-9531
E-mail: gulesmeltem17 @gmail.com
Gozde TURKOZ BAKIRCI
Dog. Dr., Dokuz Eyliil Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
ORCID: 0000-0001-9910-3314

E-mail: gozde.turkoz@deu.edu.tr
Ozet

Fonksiyonel 6zelliklere sahip gida atiklarinin geri donisimiiniin saglanarak mutfaklarda
kullanimlarina yonelik uygulamalar sifir atik felsefesi ve stirduriilebilirlik agisinda 6énemli bir
yere sahiptir. Sogan kabugu, tiirk mutfaginda ve diinya mutfaklarinda yaygin olarak kullanilan
soganin islenmesi sonucunda ortaya ¢ikan atiklardan biridir. Bu aragtirmanin amaci, dogal bir
antioksidan kaynagi olan sogan kabuklarinin islenerek yenilebilir hale getirilmesi ve gida
atiklarinin azaltilmasidir. Bu kapsamda, sogan kabuklar1 6n islemlerden gecirildikten ve
kurutulduktan sonra 6giitilerek elekten gecirilmistir. Toz hale getirilerek yenilebilir 6zellik
kazandirilmis sogan kabugu tozu sos ve kremalara yapim asamasinda eklenerek antioksidan
ozellik kazandirilmistir. Sos ve kremalarin mutfaklarda kullanima yénelik yeni tirtin receteleri
ile ilgili uygulama calismalar gerceklestirilerek duyusal degerlendirme yapilmistir. Sonug
olarak yenilebilir 6zellik kazandirilmis sogan kabuklarinin kullanildig1 regetelerden
gelistirilen son trtnlerin begeni durumunun yiiksek oldugu gortlmiis ve atiklarin katma
degeri yliksek iirtinlere donlistimii saglanmistir.

Anahtar Kelimeler: Sogan kabugu, Gida atiklari, Krema, Sos, Antioksidan
Abstract

The recycling of food waste with functional properties and its application for use in kitchen
holds an important place in terms of zero philosopy and suistainability. Onion peel is one of
the wastes resulting from the processing of onions, which have a wide range of uses Turkish
and world cuisines. The aim of this research is to process onion peels, which are a natural
source of antioxidants, to make them edible and to reduce food waste. In this context, onion
peels were pre-processed, dried, and then ground and sifted. The powdered onion peel, which
heas been made edible, was added during the preparation of sauces and creams to impart
antioxidant properties. Sensory evaluation was conducted through application studies related
to new product recipes for the use of sauces and creams in kitchen. As a result, it was observed
that the final products developed from recipes using onion peels with edible properties were
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highly appreciated and the transformation of waste into high value-added products was
achieved.

Keywords: Onion peel, Food waste, Cream, Sauce, Antioxidant

*Bu arastirma, TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme Programi
kapsaminda desteklenmistir. (Proje Numarasi: 1919B012323314)
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YIYECEKLERIN PSiKOLOJIK VE DUYGUSAL ETKILERI
PSYCHOLOGICAL AND EMOTIONAL EFFECTS OF FOOD
Ugur Can AYKANAT

Ogr. Gor., Beykoz Universitesi Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-1854-9419
E-mail: ugurcanaykanat@beykoz.edu.tr

Ozet

Gida canlilarin giinliik yasamini siirdiirebilmesi icin gerekli olan besin kaynaklarinin temel
saglayicisidir. Yemek yeme eylemi ilk donemlerden bugiine gelene kadar evrimlesmistir.
Zaman igerisinde evrilen bu eylem, insan ve yemek arasindaki iliskinin sadece fiziksel saghgi
degil, ayn1 zamanda duygusal ve psikolojik iyiligi etkileyen bir sonu¢ ortaya ¢ikartmistir.
Yiyeceklerin psikolojik ve duygusal etkileri hem bireyler acisindan hem de toplumsal acidan
giderek 6nem kazanmaktadir. Kisilerin beslenme diizenleri ve aliskanliklarinin fiziksel saghk
acisindan Oneminin yami sira zihinsel ve duygusal saglk {tzerinde derin etkileri
bulunmaktadir. Son yillarda yapilan arastirmalar yiyeceklerin insanlar iizerinde ruhsal
durum, stres yonetimi, genel psikolojik ve zihinsel etkilerini aragtirmistir.

Duygusal yeme davranislari iizerine yapilan calismalardan elde edilen verilere gore,
insanlarin yasadiklar1 olumsuz duygu- durum degisiklikleri ve stres gibi durumlar karsisinda
yiyeceklere yonelme egilimlerini ortaya koymaktadir. Yiyeceklere yonelme egilimi insanlarin
olumsuz durumlarda duygusal doyumu arttirma arayisi olarak degerlendirilmektedir. Bir
diger acidan degerlendirildiginde yiyecekler bireyler arasinda sosyal destek ve bagliligin
giiclendirilmesine katki saglamaktadir. Ayni zamanda yapilan bazi arastirmalar belirli yiyecek
gruplarinin, 6rnegin omega-3 yag asitleri ve kompleks karbonhidrat iceren besinlerin olumlu
duygu-durumlari arttirabilecegi gézlemlenmistir. Bununla birlikte yiiksek oranlarda seker
iceren ve islenmis gidalarin da anksiyete ve depresyon gibi ruhsal saglik sorunlarina sebep
olabilecekleri vurgulanmistir.

Yiyeceklerin psikolojik ve duygusal etkileri arasinda hi¢ siiphesiz yiyecegin tiiketildigi
ortamin etkisi bulunmaktadir. Ortam, yalnizca fiziksel mekanlarin disinda o alanda bulunan
kisiler ile sosyal etkilesimi, bu etkilesim karsisinda verilen psikolojik tepkileri de
kapsamaktadir. Fiziksel olarak var olunan ortamda yiyeceklerin sunumlari, yemek yenilen
yerin ambiyansi, o giin bireyin icerisinde bulundugu ruh hali ve hatta ayni1 ortamda bireyden
bagimsiz kisilerin davranislari bu durumu etkilemektedir.

Bu calisma, nitel yontem arastirmasi olarak tasarlanmistir. Nitel yontemin kullanilarak bilgi
toplanmasinin yani sira alaninda uzmanlasmis bir psikolog ile goriisiilerek hazirlanmistir. Bu
calisma, yiyeceklerin psikolojik ve duygusal etkilerini kapsamli bir sekilde incelemeyi
amaclamaktadir. Arastirma sonuglari, beslenme ve mental saglik alanlarinda 6nemli katkilar
saglamay1 ve gelecekteki miidahale programlari i¢in temel olusturmay1 amaglamaktadir. Ayni
zamanda, yeme bozukluklar1 ve duygusal yeme ile miicadele, bireysel ve toplumsal iyilik
halinin artirilmasi ve beslenme politikalarinin gelistirilmesi gibi bircok alanda 6nemli katkilar
saglamayi hedeflemektedir.
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Anahtar Kelimeler: Gida ve psikoloji, yiyecek ve duygu, beslenme psikolojisi

Abstract

Food is the main provider of nutrients necessary for living organisms to sustain their daily
life. The act of eating has evolved from the earliest times until today. This action, which has
evolved over time, has revealed that the relationship between human beings and food not only
affects physical health, but also emotional and psychological well-being. The psychological
and emotional effects of food are becoming increasingly important both for individuals and
for society. People's dietary patterns and habits have profound effects on mental and
emotional health as well as physical health. Recent studies have investigated the effects of
food on mood, stress management, general psychological and mental effects on people.

According to the data obtained from studies on emotional eating behaviours, it reveals that
people tend to turn to food in the face of negative emotional changes and stress. The tendency
to turn to food is considered as people's quest to increase emotional satisfaction in negative
situations. From another point of view, food contributes to strengthening social support and
commitment among individuals. At the same time, some studies have observed that certain
food groups, such as foods containing omega-3 fatty acids and complex carbohydrates, can
increase positive moods. However, it has also been emphasised that processed foods
containing high levels of sugar may cause mental health problems such as anxiety and
depression.

The psychological and emotional effects of food are undoubtedly influenced by the
environment in which the food is consumed. The environment includes not only the physical
spaces but also the social interaction with the people in that area and the psychological
reactions given in the face of this interaction. The presentation of the food in the physical
environment, the ambience of the place where the food is eaten, the mood of the individual
that day and even the behaviours of people independent of the individual in the same
environment affect this situation.

This study was designed as a qualitative method research. In addition to collecting
information using the qualitative method, it was prepared by interviewing a psychologist
specialised in the field. This study aims to comprehensively examine the psychological and
emotional effects of food. The results of the study aim to make important contributions in the
fields of nutrition and mental health and to provide a basis for future intervention
programmes. At the same time, it aims to make important contributions in many areas such
as combating eating disorders and emotional eating, increasing individual and social well-
being, and developing nutrition policies.

Keywords: Food and psychology, food and emotion, psychology of nutrition
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YEREL URUNLERIN MARKALASMASI: KENGER KAHVESININ COGRAFI
ISARET POTANSIYELI VE TURIZMDEKI YERI

BRANDING OF LOCAL PRODUCTS: GEOGRAPHICAL INDICATION POTENTIAL OF
KENGER COFFEE AND ITS PLACE IN TOURISM

Yagmur DEGERLI
Bilim Uzmani, Karaman Ermenek ilce Milli Egitim Miidirligi
ORCID: 0000-0002-1248-461
E-mail: yagmurdegerli70@icloud.com
Dogan CAPRAK
Arastirma Gorevlisi, Mugla Sitki Kogman Universitesi Fethiye Isletme Fakiiltesi
ORCID: 0000-0003-4507-8461

E-mail: dogancaprak@mu.edu.tr
Ozet

Yerel uirtinlerin markalagsmasi hem bolgesel kalkinma hem de siirdiirtlebilir turizm acisindan
onemli bir unsurdur. Bu baglamda cografi isaretleme, yerel turiinlerin tanitimim ve
korunmasini saglayarak bolgesel ekonomiye katkida bulunmaktadir. Kenger otu o6zellikle
Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Akdeniz bélgelerinde yaygin olarak
bulunan dikenli bir bitkidir. Kenger Kahvesi ise kenger otunun tohumlarinin kavrulup
ogiitillmesiyle elde edilen geleneksel bir iiriindiir. Ozellikle Toros Daglar ve ¢evresindeki
Karaman (6zellikle Ermenek), Mersin, Adana, Kahramanmaras ve Gaziantep gibi sehirlerde
kenger bitkisi yaygin olarak yetismekte ve Kenger Kahvesi iiretimi bu boélgelerde 6ne
cikmaktadir.

Bu calisma Ermenek bolgesine 6zgii geleneksel bir tirtin olan Kenger Kahvesi'nin cografi isaret
potansiyelini ve gastronomi turizmi baglamindaki yerini incelemektedir. Calisma kapsaminda
dokiiman analizi yontemi kullanilarak cografi isaret, yerel irlnlerin markalasmasi ve
gastronomi turizmi konularinda mevcut literatiir taranmis ve Kenger Kahvesi’'nin bu stirecteki
yeri degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular Kenger Kahvesi'nin cografi isaret tescili
almasinin hem driiniin siirdirilebilirlifine hem de Ermenek’in gastronomi turizmi
potansiyelinin artmasina katki saglayabilecegini gostermektedir. Ayrica cografi isaretli
triinlerin yerel kalkinma ve turistik ¢ekicilik agisindan tasidig1 6neme vurgu yapilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kenger Kahvesi, Cografi i$aret, Gastronomi Turizmi, Ermenek
Abstract

Branding of local products is an important element for both regional development and
sustainable tourism. In this context, geographical indication contributes to the regional
economy by promoting and protecting local products. Kenger grass is a thorny plant that is
widely found especially in Eastern Anatolia, Southeastern Anatolia, Central Anatolia and
Mediterranean regions. Kenger Coffee is a traditional product obtained by roasting and
grinding the seeds of kenger grass. Especially in the Taurus Mountains and the surrounding
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cities such as Karaman (especially Ermenek), Mersin, Adana, Kahramanmaras and Gaziantep,
the kenger plant is widely grown and Kenger Coffee production is prominent in these regions.

This study examines the geographical indication potential of Kenger Coffee, a traditional
product specific to Ermenek region, and its place in the context of gastronomy tourism. Within
the scope of the study, the existing literature on geographical indication, branding of local
products and gastronomy tourism was reviewed using document analysis method and the
place of Kenger Coffee in this process was evaluated. The findings obtained show that the
geographical indication registration of Kenger Kahvesi can contribute to both the
sustainability of the product and the increase in the gastronomy tourism potential of Ermenek.
In addition, the importance of geographically marked products in terms of local development
and touristic attraction is emphasised.

Keywords: Kenger Coffee, Geographical Indication, Gastronomy Tourism, Ermenek
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GOKCEADA (IMROZ) KECi SUTUNUN PAZARLANMASI!
MARKETING OF GOKCEADA (IMROZ) GOAT MILK
Aleyna DINC
Yiiksek Lisans Ogrencisi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Turizm Fakiiltesi

ORCID: https://orcid.org/0009-0001-1896-2457
E-mail: 24414918008@comu.edu.tr
Senem ERGAN
Dr. Ogr. Uyesi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gokgceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2155-2643

E-mail: senemergan@comu.edu.tr
Ozet

Gokgeada, Canakkale il sinirlari igerisinde ve Tiirkiye’'nin en batisinda yer almaktadir. Ayni
zamanda Tiirkiye’'nin en biiyiik, diinyanin da Cittaslow olan ilk ve tek adasidir. Gokceada'da
serbest hayvancilik adi1 verilen bir uygulama yapilmakta olup, adanin her kosesinde ada
kecileri serbest bir sekilde dolagsmaktadir. Bu da aday: ziyaret eden turistler i¢in ilging¢ bir
deneyim olusturmakta ve adanin tanitiminda kullanilmaktadir. Ayrica oglak eti adanin
gastronomik Uriinleri arasinda yer almaktadir. Ancak kegi siitii iiretimi fazla yapilmamaktadir.
Oysa kegi sttt, inek siitiine oranla hipoalerjenik bir tirtindiir. Maalesef kegi sttt gerek yerel
gerek ulusal ¢apta hak ettigi taninirliga sahip degildir.

Bu ¢alismanin amaci; adada kegi tretiminin stirdiirtilebilir olmasina katki saglanmasi, daha
fazla kisiye ada kecilerinin siitiiniin ve dolayisiyla Gok¢eada'nin tanitilmasidir. Bu amacla
adada keci besleyen iireticiler ve nihai tiiketiciler ile goriisiilmiistiir. Calismada nicel ve nitel
arastirma yontemleri bir arada kullanilarak karma arastirma yontemleri ile veriler
toplanmistir. 7 keci Ureticisi ile yar1 yapilandirilmis miilakat yapilmis, 337 nihai tiiketici ile de
anket yontemi araciligl ile veri toplanmistir. Elde edilen veriler SPSS ve MAXQDA
programlarinda islenmis, analiz edilmis ve yorumlanmistir. Calismada faktor analizi, T-testi
ve ANOVA analizleri yapilmistir. Analizler sonucunda kegi siitiiniin koyun siitii ve bitkisel
sutlere oranla daha fazla tiiketildigi, buna karsin inek sttiiniin en fazla tiiketilen tirtin oldugu
belirlenmistir Faktor analizi sonucunda “keci siitiintin faydalar1” ve “cevre dostu” adi verilen
iki faktor ortaya ¢ikmistir. Kegi siitiiniin faydalarina yonelik alginin adada yasama durumuna,
medeni duruma, yasa, meslege, gelire ve adada yasama stiresine gore farklilik gosterdigi
bulunmustur. Kegi siitiiniin ¢evre dostu olmasina yonelik alginin ise egitim, meslek ve adada
yasama siiresine gore farklilhk gosterdigi gorilmistiir. 7 Kkegi ireticisiyle de yari
yapilandirilmis miilakat yapilmistir. Ureticilerin bir kismi keci siitiiniin tanitimi icin
kooperatiflesmenin 6nemli oldugunu ifade etmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Kegci Siitii, Gokceada, Imroz, Gastro Pazarlama, Turizm Pazarlamasi

1 Bu calisma, TUBITAK 2209-A - Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme Programi kapsaminda
destek alan bir projedir.
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Abstract

Gokceada is located within the borders of Canakkale province and is the westernmost point
of Turkey. It is also Turkey’s largest island and the world’s first and only island designated as
a Cittaslow. A practice known as free-range animal husbandry is implemented on Gékg¢eada,
allowing island goats to roam freely in every corner of the island. This creates an interesting
experience for visiting tourists and is used as a promotional feature for the island.
Additionally, kid meat is among the island's gastronomic products. However, goat milk
production is not widespread. Yet, goat milk is a hypoallergenic product compared to cow’s
milk. Unfortunately, goat milk does not receive the recognition it deserves, either locally or
nationally.

This study aims to contribute to the sustainability of goat farming on the island and to promote
both the milk of island goats and, consequently, Gok¢eada to a wider audience. To achieve this,
interviews were conducted with goat farmers on the island, as well as with end consumers. A
mixed-methods research approach was used, combining both quantitative and qualitative
research methods. Semi-structured interviews were conducted with seven goat farmers, and
data was collected from 337 end consumers through surveys. The collected data was
processed, analyzed, and interpreted using SPSS and MAXQDA software. Factor analysis, T-
tests, and ANOVA analyses were performed in the study. The analysis results revealed that
goat milk is consumed more than sheep milk and plant-based milk; however, cow’s milk
remains the most widely consumed product. Factor analysis identified two main factors:
"benefits of goat milk" and "environmentally friendly." It was found that perceptions of the
benefits of goat milk varied based on residency status on the island, marital status, age,
profession, income, and length of residence on the island. Meanwhile, perceptions of goat
milk’s environmental friendliness differed based on education level, profession, and length of
residence on the island. Semi-structured interviews were also conducted with seven goat
farmers, some of whom emphasized that cooperativization is essential for promoting goat
milk.

Keywords: Goat Milk, Gokgeada, Imroz, Gastro Marketing, Tourism Marketing

140



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

All - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

SIIRT’IN GASTRONOMIK KiMLIiGi: YEREL YiYECEK TUKETIM
ALISKANLIKLARI UZERINE BiR CALISMA

THE GASTRONOMIC IDENTITY OF SiiRT: A STUDY ON LOCAL FOOD CONSUMPTION
HABITS

Eyiip UYANIK

Siirt Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii, Siirt, TURKIYE

ORCID: 0009-0000-1140-4690

E-mail: eyup.uyanik56@gmail.com
Beyza INAN

Siirt Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimi, Siirt, TURKIYE

ORCID: 0009-0005-2156-6702

E-mail: beyzainan17 @gmail.com
Mehmet ESKIOCAK

Siirt Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimi, Siirt, TURKIYE

ORCID: 0009-0001-5013-3771

E-mail: mehmeteskiocak987 @gmail.com

Giil Damla KILIC

Dr. Ogr. Uyesi Antalya Belek Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Antalya, TURKIYE ORCID:
0000-0002-6564-6385

E-mail: damla.kilic@belek.edu.tr
Ozet

Gastronomik kimlik, bir toplumun tarihsel siire¢ icinde sekillenen yemek kultiird, tiretim
bicimleri, pisirme teknikleri, sofra adabiyla birlikte nesilden nesile aktarilan ve o topluma
0zgu degerler bitiini olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bir toplumun ne yedigi kadar, nasil
pisirdigi, nasil tiikettigi ve bu siireclere yiikledigi anlamlar da o kiiltiiriin kimligini olusturan
onemli unsurlardir. Gastronomik kimlik; bir toplumun tarihsel, cografi, dini, sosyo-kiiltiirel ve
ekonomik dinamikleri etrafinda bicim alan, ge¢misten gliniimiize aktarilarak kiiltiirel birikim
icerisinde yer edinen, gastronomik mirasin korunmasinda 6nemli bir rol iistlenen kiiltiirel
gostergedir. Bu baglamda bu ¢alisma, Anadolu’nun koklii gastronomik miraslarindan birine
sahip olan Siirt ilinin geleneksel mutfak kiiltiiriinii incelemeyi amacglamaktadir.
Mezopotamya’dan giinlimiize uzanan Siirt'in tarihsel miras1 Kiirt, Arap ve Turk kiiltiirel
ogeleriyle etkilesime girerek bolgeye 6zgii benzersiz bir gastronomik kimlik olusmasini
saglamistir. Cografi yapisi, tarim ve hayvanciliga elverisli kosullariyla sekillenen Siirt mutfags;
Biiryan kebabi, Perde Pilavi, Kitel, ve Zingil Tatlis1 gibi 6zgiin lezzetleriyle 6ne ¢ikarken, Zivzik
nari, Pervari bali ve Siirt fistig1 gibi cografi isaretli tirtinlerle de kentin kiiltiirel ve ekonomik
degerlerine katki saglamaktadir. Arastirmada, nicel yontem benimsenmis ve veri toplama
araci olarak anket formu hazirlanmistir. Siirt merkez ve ilgelerinde hem yiiz ylize hem de
cevrimici uygulanacak anket araciligiyla farkl yas, cinsiyet ve sosyo-ekonomik gruplardan
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katihmcilarin  geleneksel yemeklere yonelik tutumlar;, tiketim aliskanliklar1 ve
modernlesmenin bu kiiltiirel miras tizerindeki etkileri incelenecektir. Elde edilecek verilerle
Siirt'in gastronomik kimliginin mevcut durumu ortaya konulacak, modernlesmenin getirdigi
dontisiimler degerlendirilecektir. Calisma, kiiresellesmenin ve modern yasam tarzlarinin
geleneksel mutfak kiiltiirtinii nasil etkiledigini anlamay1 ve gastronomik degerlerin
korunmasina yonelik farkindalik olusturmay1 amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik Kimlik, Geleneksel Mutfak, Modernlesme, Kiiltiirel Miras, Siirt
Mutfagi

Abstract

Gastronomic identity is the culinary culture of a society that has developed over historical
processes, encompassing production methods, cooking techniques, dining etiquette, and
values passed down from generation to generation, unique to that society. Not only what a
society eats, but also how it cooks, how it consumes, and the meanings it attributes to these
processes, are crucial elements that form the identity of that culture. Gastronomic identity is
a cultural indicator shaped by the historical, geographical, religious, socio-cultural, and
economic dynamics of a society. It plays a significant role in preserving gastronomic heritage
as it is passed down through generations and integrated into cultural accumulation. In this
context, the aim of this study is to examine the traditional culinary culture of Siirt, a region
with a rich gastronomic heritage in Anatolia. The historical legacy of Siirt, extending from
Mesopotamia to the present day, has led to the development of a unique gastronomic identity
through the interaction of Kurdish, Arab, and Turkish cultural elements. Shaped by its
geographical structure and favorable conditions for agriculture and animal husbandry, Siirt’s
cuisine stands out with distinctive flavors such as Biiryan kebab, Perde Pilavi, Kitel, and Zingil
Dessert. Additionally, products with geographical indications like Zivzik pomegranate, Pervari
honey, and Siirt pistachio contribute to the cultural and economic values of the city. In the
research, a quantitative method will be adopted, and a survey questionnaire will be used as
the data collection tool. The survey, applied both face-to-face and online in Siirt’s central and
district areas, will examine the attitudes, consumption habits, and the effects of modernization
on this cultural heritage from participants of different ages, genders, and socio-economic
groups. The data obtained will reveal the current state of Siirt's gastronomic identity,
evaluating the transformations brought about by modernization. This study aims to
understand how globalization and modern lifestyles influence traditional culinary culture and
to raise awareness about the preservation of gastronomic values.

Keywords: Gastronomic Identity, Traditional Cuisine, Modernization, Cultural Heritage, Siirt Cuisine
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SURDURULEBILIR RESTORANLAR VE YESIL NESiL RESTORAN HAREKETI

SUSTAINABLE RESTAURANTS AND THE GREEN GENERATION RESTAURANT
MOVEMENT

Elif DIKMEN DiRIOZ
Peyzaj Mimari, Dr. Ogretim Gorevlisi, Kapadokya Universitesi
OCRID: 0000-0001-8674-3347
E-mail: elif. dikmen@kun.edu.tr

Ozet

Diinya’da yasanan ¢evre sorunlarinin sonucunda, siirdiriilebilirlik kavraminin 6nem
kazanmasiyla, yiyecek-icecek sektoriinde de, cevreye Kkarsi duyarli olan yaklasimlari
benimseyen, siirdiiriilebilir restoran kuruluslar1 ortaya ¢ikmistir. Siirdiiriilebilir Restoran
Kuruluslari, diger adiyla yesil restoranlarin amaci, sertifikasyon programlar araciligiyla,
restoranlarin ¢evre lizerindeki olumsuz etkilerini azaltmak ve restoranlari, ¢evre dostu olan
uygulamalar icin tesvik etmektir. Diinya'da ¢evreye karsi duyarli olan restoranlarin sayisi
hizla artmaktadir. Ancak Tiirkiye'de, cevre dostu olan uygulamalar1 benimseyen restoranlarin
sayisl1 ¢cok azdir. Bu arastirma, 6zelikle bu a¢igin ortaya konmasi ve az sayida olan ¢alismalar
hakkinda inceleme yapilmasi bakimindan énemlidir. Bu ¢alismada arastirma yontemi olarak
literatiir taramasi ve vaka calismasi yonetimleri kullanilacaktir. Vaka analizi olarak bilhassa
Tiirkiye’de Yesil Nesil Restoran Hareketi irdelenmektedir.

Suirdiirtlebilir restoranlar, kurulus asamalarindan itibaren, enerji ve suyu etkin kullanan, atik
olusumunu en aza indirmeye c¢alisan, atiklarin geri doniisiimiinii yapan, yerel halkin
tretimlerini destekleyen, gida gilivenligini saglayan restoranlardir. Strdiirilebilir
restoranlarda kullanilan gidalarin temini, tUretim sartlar1 ve servis yodntemleri,
sturdiirtlebilirlik temeline dayanur.

Bu arastirmada, sturdiriilebilir yiyecek - icecek sektoriindeki bulgulardan hareketle,
surdiriilebilirlik temeline dayanan, siirdiirtilebilir restoran kuruluslar ele alinmistir. Bu
baglamda, 6ncelikle kavramsal cerceve icinde stirdiiriilebilir gelisme, stirdiiriilebilir kalkinma
amaclar1 ve sorumlu tiiketim, siirdirulebilir restoranlar, Diinya’dan ve Tiirkiye'den
strdiirtlebilir restoran érnekleri ele alinarak, dneriler ortaya konmustur. Yesil Restoranlarin,
benimsedikleri ¢evre dostu yaklasimlar sayesinde elde edecegi avantajlar sonug ve tartisma
boliimiinde ele alinacaktir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiirtlebilirlik, Stirdiiriilebilir Restoranlar, Yesil Nesil Restoran Hareketi,
Tiirkiye, Stirdiiriilebilir Yiyecek-icecek Sektori.

Abstract

As a result of the environmental problems experienced in the world, the concept of
sustainability gained importance, and restaurants that adopt environmentally friendly,
sustainable, approaches have emerged in the food and beverage industry. The aim of
sustainable restaurants, also known as green restaurants, is to reduce negative impact of
restaurants on the environment through certification programs and to encourage restaurants
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to implement environmentally friendly practices. The number of environmentally sensitive
restaurants in the world is rapidly increasing. However, in Tiirkiye, the number of restaurants
that adopt environmentally friendly practices is few. This research is particularly important
in terms of revealing this gap and examining the few studies that are available. In this study,
literature review and case study methods will be used as research methods. As a case study,
the Green Generation Restaurant Movement in Tirkiye is particularly examined.

Sustainable restaurants are restaurants that use energy and water effectively, try to minimize
waste generation, recycle waste, support local production, and ensure food safety from the
very beginning. The supply of food used in sustainable restaurants, production conditions, and
service methods emphasize sustainability.

In this research, sustainable restaurants were discussed based on the findings in the
sustainable food and beverage sector (industry). In this context, first of all, sustainable
development, sustainable development goals (SDGs) and responsible consumption,
sustainable restaurants, sustainable restaurant cases from the world and Tiirkiye were
discussed within the conceptual framework and suggestions were put forward. The
advantages gained by Green Restaurants, thanks to environmentally friendly approaches they
adopt, will be discussed in the discussions and conclusion section.

Key Words: Sustainability, Sustainable Restaurants, Green Generation Restaurant Movement,
Turkiye, Sustainable Food and Beverage Industry.
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GASTRONOMIi VE SANATIN BULUSMA NOKTASI: YENILEBILiR SANAT
THE INTERSECTION OF GASTRONOMY AND ART: EDIBLE ART
Betiil KARABIYIK

Sosyal Bilimler Enstitiisii\ Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Ordu Universitesi
ORCID: 0009-0005-1258-2372
E-mail: btl.karabyk@gmail.com
Samet Can AKSU
Ars.Gor., Ordu Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-9977-9768
E-mail: sametcanaksu@odu.edu.tr

Ozet

Gastronomi ve sanat, tarih boyunca kiltirel ifade bigimleri olarak i¢ ice ge¢cmis ve estetik,
duyusal, deneyimsel boyutlariyla birbirini beslemistir. Sanat ve gastronominin birlestigi
yenilebilir sanat alani tat, doku, koku, renk ve bi¢im gibi duyusal unsurlar estetik bir biitiinlik
icinde ele alarak, bireylerin katilimini iceren deneyimsel bir sanat formu sunmaktadir.
Gastronomi ve sanatin diplinlerini birbirine entegre ederek Kkiiltiirel, toplumsal ve gevresel
meselelerin sanatsal bir perspektifle ele alinmasi ¢alismanin 6nemini olusturmaktadir.
Calismada, gastronomi ve sanat arasindaki iliskiyi derinlemesine inceleyerek, bu iki alanin
kesisimindeki yaratici ve estetik boyutlarinin analiz edilmesi amag¢lanmaktadir. Ayni
zamanda, gastronominin bir ifade bigimi olarak nasil evrildigi; estetik, kiiltiirel ve toplumsal
acidan nasil anlam kazandig ele alinmistir. Bu baglamda, gastronomi sanatinin farkl yonleri,
geleneksel anlayislarin oOtesinde bir perspektifle degerlendirilmistir. Ayrica, calismada
gastronominin sanatsal bir ifade bigimi olarak nasil doniistiigli toplumsal, ¢evresel ve duyusal
acilardan bahsedilmektedir. Calismada nitel arastirma ydntemlerinden doékiiman analizi
teknigi uygulanmis ve veriler, ikincil kaynaklardan elde edilmistir. Arastirma sonucunda,
gastronominin sanatsal bir ifade bicimi olarak evrilerek estetik ve duyusal anlamlar kazandig:
belirlenmistir. Yenilebilir sanat eserlerinin, izleyiciyi aktif bir katilimciya doniistiirerek,
geleneksel sanat anlayislarini  doniistirdiigii ve yeni deneyim alanlar1 sundugu
gozlemlenmistir. Arastirma, yenilebilir sanatin, sanat dilinyasinda ve gastronomi
endiistrisinde interaktif ve deneyimsel bir platform sundugunu, ayni zamanda bu alandaki
teknolojik yeniliklerin sanat iiretimine yeni olanaklar sagladigin1 ortaya koymustur. Son
olarak, yenilebilir sanatin toplumsal ve kiiltiirel baglamda bireyler tizerindeki etkisinin,
sanatin daha genis bir kitleye ulasmasiyla daha da derinlesebilecegi 6ngoriilmektedir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Sanat, Yenilebilir sanat, Estetik
Abstract

Throughout history, gastronomy and art have been intertwined as forms of cultural
expression, mutually enriching each other through their aesthetic, sensory, and experiential
dimensions. The field of edible art, where gastronomy and art converge, integrates sensory
elements such as taste, texture, aroma, color, and form within an aesthetic framework, offering
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an experiential art form that involves active participation. The significance of this study lies in
integrating the disciplines of gastronomy and art to address cultural, social, and
environmental issues from an artistic perspective. This study aims to conduct an in-depth
analysis of the creative and aesthetic dimensions at the intersection of gastronomy and art.
Additionally, it explores how gastronomy has evolved as a mode of expression and how it has
acquired meaning from aesthetic, cultural, and social perspectives. In this context, different
aspects of gastronomic art are examined beyond traditional understandings. Moreover, the
study discusses how gastronomy has transformed into an artistic expression in social,
environmental, and sensory dimensions. The study employs document analysis, a qualitative
research method, with data obtained from secondary sources. The research findings indicate
that gastronomy has evolved into an artistic expression, gaining aesthetic and sensory
meanings. It has been observed that edible artworks transform viewers into active
participants, challenging conventional art perceptions and providing new experiential
domains. The study reveals that edible art offers an interactive and experiential platform
within both the art world and the gastronomy industry, while technological innovations in
this field create new opportunities for artistic production. Finally, it is anticipated that the
social and cultural impact of edible art will deepen as it reaches a broader audience.

Keywords: Gastronomy, Art, Edible Art, Aesthetics
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AMLA (PHYLLANTUS EMBLICA L.) BITKISININ KANSER HUCRELERI
UZERINDEKI ANTi-KANSER AKTiVITESININ ARASTIRILMASI

INVESTIGATION OF ANTI-CANCER ACTIVITY OF AMLA (PHYLLANTUS EMBLICA L.) ON
CANCER CELLS

Saadet KOSE

Ogrenci, Malatya Turgut Ozal Universitesi / Malatya Turgut Ozal University, Saglik Bilimleri Fakiiltesi / Faculty
of Health Sciences

ORCID: 0009-0001-0113-7821
E-mail: K.sdett35@gmail.com

Seving TAY

Dr. Ogr. Uyesi, Malatya Turgut Ozal Universitesi / Malatya Turgut Ozal University, Saghk Bilimleri Fakiiltesi /
Faculty of Health Sciences

ORCID: 0000-0002-9843-9091

E-mail:sevinc.tay@ozal.edu.tr
Ozet

Kanser, her yil yaklasik on dért milyon yeni vakanin teshis edildigi ve yillik yaklasik sekiz
milyon oliime yol acan kiiresel yaygin bir hastaliktir. Bitkisel kaynakli bilesenler ise, anti-
kanser ajanlar olarak dnemli bir arastirma alani olusturmaktadir. Bu bitkilerden biri ise Hint
Bektasi tuiziimi olarak adlandirilan Phyllanthus emblica L.’dir. Hint geleneksel tibbinda
(Ayurveda) yaygin olarak kullanilan bu meyve yuvarlak, yesilimsi-sar1 renkte, eksi ve hafif aci
bir tada sahip, yliksek C vitamini iceriginde, antioksidanlar ve fenolik bilesenler acisindan
zengin bir meyvedir. Geleneksel olarak bagisiklik sistemini giliclendirmek, sindirimi
desteklemek ve cesitli hastaliklar1 6nlemek amaciyla kullanilmaktadir. Meyvenin bir¢ok
boliimii (meyveleri, tohumlari, yapraklari, kdkleri, kabugu ve cicekleri) cesitli farmakolojik
ozelliklere sahiptir ve bir¢ok hastaligin tedavisinde kullanilmaktadir. Phyllanthus emblica L.
meyvelerinin biyoaktif bilesimi, 0zellikle ytliksek polifenol ve C vitamini igerigi,
hepatoprotektif, antioksidan ve anti-inflamatuar niteliklerinden sorumludur. Ayrica, yeni
farmakolojik arastirmalar bu meyvenin noérolojik hastaliklar, tiimor, diyabet ve
kardiyovaskiiler hastaliklarin tedavisi icin potansiyelini ortaya koymustur. Yapilan
arastirmalar, Phyllanthus emblica L. agacinin meyve Oziitiiniin kanser hiicrelerinin
biiylimesini inhibe ettigi, apoptosis mekanizmalarini tetikledigi ve kanser hiicrelerinin
proliferasyonunu engelledigi dolayisiyla giliclii anti-kanser 06zelliklerine sahip oldugunu
gostermektedir. Bu ¢alisma, Amla meyvesinin icerdigi biyoaktif bilesenlerin kanser hiicreleri
lizerindeki potansiyel anti-kanser etkilerinin yapilan ¢alismalar 1s181nda kapsamli bir analizini
sunmaktir. Bu dogrultuda ¢alismamizda literatiir taramasi yontemi kullanilmis, Amla'nin
biyoaktif bilesimi, farmakolojik ve tibbi 6zellikleri ve kanser tizerindeki etkilerine dair mevcut
calismalar incelenerek derlenmistir. Yapilan c¢alismalar g6z 6niinde bulunduruldugunda,
Phyllanthus emblica L.'nin tamamlayici ve alternatif tipta ve farmakolojik arastirmalarda
onemli uygulamalar1 olan dogal bir kaynak olarak biiyiik umut vadettigi goriilmektedir.
Dolayisiyla, gelecekte Amla iceren fonksiyonel gidalarin, takviye edici besinlerin ve farmasotik
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triinlerin gelistirilmesi konusunda ¢alismalar tesvik edilmeli, ayrica bu meyvenin fonksiyonel
gidalarin tretimi araciligl ile beslenme programlarina dahil edilmesi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Amla, Phyllanthus emblica L., anti-kanser, antioksidan, farmakolojik etki,
Abstract

Cancer is a globally prevalent disease, with around fourteen million new cases diagnosed each
year, leading to around eight million deaths annually. Plant-derived compounds constitute an
important area of research as anti-cancer agents. One of these plants is Phyllanthus emblica L.,
commonly used in Indian traditional medicine (Ayurveda), is a round, greenish-yellow fruit
with a sour and slightly bitter taste, high in vitamin C and rich in antioxidants and phenolic
compounds. It is traditionally used to strengthen the immune system, support digestion and
prevent various diseases. Many parts of the fruit (berries, seeds, leaves, roots, bark and
flowers) have various pharmacological properties and are used to treat many diseases. The
bioactive composition of Phyllanthus emblica L. fruits, especially their high polyphenol and
vitamin C content, is responsible for their hepatoprotective, antioxidant and anti-
inflammatory qualities. Moreover, new pharmacological research has revealed the potential
of this fruit for the treatment of neurological diseases, tumors, diabetes and cardiovascular
diseases. Research shows that the fruit extract of Phyllanthus emblica L. tree has strong anti-
cancer properties as it inhibits the growth of cancer cells, triggers apoptosis mechanisms and
inhibits the proliferation of cancer cells. The aim of this study is to present a comprehensive
analysis of the potential anti-cancer effects of the bioactive components of Amla fruit on
cancer cells in the light of the studies. Accordingly, a literature review method was used in our
study and existing studies on the bioactive composition, pharmacological and medicinal
properties of Amla and its effects on cancer were reviewed and compiled. Considering the
studies, Phyllanthus emblica L. shows great promise as a natural resource with important
applications in complementary and alternative medicine and pharmacological research.
Therefore, future studies on the development of functional foods, nutritional supplements and
pharmaceutical products containing Amla should be encouraged, and it is recommended to
include this fruit in nutrition programs through the production of functional foods.

Keywords: Amla, Phyllanthus emblica L. anti-cancer, antioxidant, pharmacological effects.
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GLUTENSIZ GIDA URETIMINDE PiRINC UNUNUN ONEMIi
THE IMPORTANCE OF RICE FLOUR IN GLUTEN-FREE FOOD PRODUCTION
Sevde KARA YIiGIT

Nigde Omer Halisdemir Universitesi / Nigde Omer Halisdemir University,
Miihendislik Fakiiltesi / Faculty of Engineering
ORCID: 0009-0003-9810-6793
E-mail: sevde4862@gmail.com
Katibe Sinem CORUK

Dr., Nigde Omer Halisdemir Universitesi / Nigde Omer Halisdemir University,
Mihendislik Fakiiltesi / Faculty of Engineering
ORCID: 0000-0001-5645-7200

E-mail: sinemcoruk@ohu.edu.tr
Hande BALTACIOGLU

Dog. Dr., Nigde Omer Halisdemir Universitesi / Nigde Omer Halisdemir University,
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Ozet

Gluten, bugday, arpa, cavdar ve yulaf gibi tahillarda bulunan bir proteindir. Gluten, unlu
mamullerin elastikiyetini saglamakta, hamurun yogrulmasina, kabarmasina ve sekil almasina
yardimci olarak ozellikle ekmek, pasta, makarna ve diger tahil iceren iiriinlerde, 6nemli bir
etki yaratmaktadir. Colyak hastaligi, gluten iceren gidalarin tiiketilmesiyle tetiklenen,
bagisiklik sistemi kaynakl kronik bir hastaliktir. Colyak hastaliginda, gluten ince bagirsakta
iltihaplanma ve hasara neden olur. Colyak hastaliginin tek tedavisi, tamamen glutensiz bir
diyeti benimsemektir. Glutensiz gida tiiketimi ve diyet, hastalarin yasam kalitesini artirir ve
hastaligin semptomlarini kontrol altina alir. Glutensiz gida iiretiminde pirin¢ ununun 6nemi
biiytliktiir. Piring unu, glutensiz diyetlere uygun bir alternatif olarak, bircok glutensiz iiriiniin
temel bileseni olarak kullanilabilmektedir. Glutensiz gidalarda, pirin¢ unu bu tiriinlere yap1 ve
doku kazandirmaktadir. Ozellikle ekmek, kek, kurabiye gibi iiriinlerde, pirin¢ unu, {iriiniin
kabarmasina ve istenen kivamin olusmasina yardimci olur. Ayni zamanda, piring unu, alerjen
riski tasiyan diger unlara gore daha az reaksiyon gosterdigi icin giivenli bir alternatif olarak
tercih edilir. Pirin¢ unu, diisiik alerjenik 6zellikleri sayesinde ¢olyak hastalar1 ve gluten
intoleransi olan bireyler icin ideal bir secenektir. Ayrica, yiiksek nisasta icerigi sayesinde
enerjiyi artirir ve sindirim sistemi i¢in faydalidir. Bu ¢alismanin amaci piring ununun biskiivi,
ekmek, kek, makarna, eriste gibi farkli iirtinlerde kullanimini ortaya koymak ve bu gidalarda
pirin¢ unu kullaniminin kalite ve besleyici deger lizerine etkilerini tartismaktir. Sonug olarak,
piring unu, glutensiz gida liretiminde 6nemli bir bilesen olup, hem islevsel hem de besleyici
ozellikleri ile glutensiz gida liretiminde basariyla kullanilmaktadir.
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Anahtar Kelimeler: Colyak hastaligi, gluten, glutensiz beslenme, pirin¢ unu

Abstract

Gluten is a protein, found in grains such as wheat, barley, rye, and oats. Gluten provides
elasticity to bakery products, helps the dough to knead, rise, and take shape, and has a
significant effect, especially in bread, cake, pasta, and other grain products. Celiac disease is a
chronic immune system disease triggered by the consumption of gluten-containing foods. In
celiac disease, gluten causes inflammation and damage in the small intestine. The only
treatment for celiac disease is to adopt a completely gluten-free diet. Gluten-free food
consumption and diet improve the quality of life of patients and control the symptoms of the
disease. Rice flour is of great importance in gluten-free food production. Rice flour can be used
as a basic ingredient of many gluten-free products as a suitable alternative to gluten-free diets.
In gluten-free foods, rice flour gives structure and texture to these products. Especially in
products such as bread, cake, and cookies, rice flour helps the product rise and form the
desired consistency. At the same time, rice flour is preferred as a safe alternative because it
shows less reaction compared to other flours that carry allergenic risks. Rice flour is an ideal
option for celiac patients and individuals with gluten intolerance thanks to its low allergenic
properties. In addition, it increases energy and is beneficial for the digestive system thanks to
its high starch content. The purpose of this study is to reveal the use of rice flour in different
products such as biscuits, bread, cake, pasta, and noodles and to discuss the effects of rice flour
used in these foods on quality and nutritional value. In conclusion, rice flour is an important
ingredient in gluten-free food production and is successfully used in gluten-free food
production with both its functional and nutritional properties.

Keywords: Celiac disease, gluten, gluten-free diet, rice flour
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FONKSIYONEL BESIN
FUNCTIONAL FOOD
Fatma Ebrar OZTURK

Nigde Omer Halisdemir Universitesi / Nigde Omer Halisdemir University,
Miihendislik Fakiiltesi / Faculty of Engineering
ORCID: 0009-0004-5557-8544
E-mail: ozturkebrar96 @gmail.com

Hande BALTACIOGLU
Dog. Dr., Nigde Omer Halisdemir Universitesi / Nigde Omer Halisdemir University,
Mihendislik Fakiiltesi / Faculty of Engineering
ORCID: 0000-0003-0774-0872
E-mail: handebaltacioglu@ohu.edu.tr

Ozet:

Ginimizde bir¢ok iilkede yasam standartlarinin iyilesmesi, besinlerin spesifik fizyolojik
etkileri ve hastaliklarla olan iliskilerinin ortaya ¢ikmasi, insanlarin besin segimlerini ve
beslenme aligkanliklarini degistirmektedir. Artik, besinlerin enerji ve temel besin ogeleri
gereksinimlerini karsilamalarinin 6tesinde, her bir besinin saglik icin yararlar1 daha ¢ok
sorgulanmaya baslamistir. Son yillarda yapilan ¢alismalarla besin 6gelerinin tek basina veya
birlikte saghigi korudugu, bazi hastaliklar1 6nledigi ve tedavi ettiginin ortaya konmasi,
fonksiyonel besin kavraminin gelismesiyle sonu¢lanmistir. Fonksiyonel besin, besinin dogal
formunda bulunan aktif bir bilesen ya da teknolojik islemlerle biyoaktif unsurlarla veya
metabolitlerle zenginlestirilmis besinler olarak tanimlanir. Epidemiyolojik ve Kklinik
calismalar bu besinlerin antioksidan, antiinflamatuar, antitoksik, antialerjik, antikarsinojenik,
immiinomodiilatér ve antihipertansif etkilerinin oldugunu goéstermektedir. Bu sunumda,
bitkisel kaynakli fonksiyonel besinlerden fitokimyasallar (meyve, sebze, tahillar) ve
prebiyotikler ile hayvansal kaynakli fonksiyonel besinlerden kirmizi etler, deniz irtnleri,
fermente stt Urinleri sunulacaktir.

Anahtar Kelimeler. Fonksiyonel besinler, beslenme, saglik, fitokimyasallar, fermente siit iirtinleri
Abstract:

Nowadays, the improvement of living standards in many countries, the discovery of the
specific physiological effects of foods, and the relationship between foods and diseases are
changing people's food choices and eating habits. Now, beyond meeting the energy and
essential nutrient requirements, the health benefits of each food are increasingly being
questioned. Recent studies have shown that nutrients, either alone or in combination, can
protect health, prevent certain diseases, and treat them, leading to the development of the
concept of functional foods. Functional food is defined as food that contains active
components in its natural form or is enriched with bioactive substances or metabolites
through technological processes. Epidemiological and clinical studies have shown that these
foods have antioxidant, anti-inflammatory, antitoxic, antiallergic, anticancer,
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immunomodulatory, and antihypertensive effects. In this presentation, plant-based functional
foods such as phytochemicals (fruits, vegetables, cereals) and prebiotics, as well as animal-
based functional foods like red meats, seafood, and fermented dairy products, will be
discussed.

Keywords: Functional foods, nutrition, health, phytochemicals, fermented dairy products

152



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alal - Ahlak - Adalet - Ada

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

iC GOC TURIZM GIRISIMCILIGI VE KIRSAL KALKINMA UZERINE
BIBLIiYOMETRIK ANALIZ

BIBLIOMETRIC ANALYSIS ON INTERNAL MIGRATION TOURISM ENTREPRENEURSHIP
AND RURAL DEVELOPMENT

Fatima Tiizzehra ALBAYRAK
Ars. Gor. Fatima Tiizzehra Albayrak, Kapadokya Universitesi, Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu
ORCID: 0009-0004-5612-2207
E-mail: fatima.albayrak@kapadokya.edu.tr
Ece KONAKLIOGLU
Prof. Dr. Ece Konaklioglu, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0001-9326-1610

E-mail: ece.konaklioglu@hbv.edu.tr
Ozet

Kirsal i¢ go¢, sosyo-ekonomik yapiy1 doniistlirerek kirsal turizm girisimciligine yeni firsatlar
sunmaktadir. Ozellikle, kirsal bolgelerden kentsel alanlara go¢ eden bireylerin, cesitli i¢csel ve
dissal nedenlerle kirsala geri donmeleri ve turizm alaninda girisimcilik faaliyetlerine
yonelmeleri, siirdiiriilebilir kalkinma agisindan 6nemli bir konu olarak degerlendirilmektedir.
Son yillarda bu alanda yapilan akademik ¢alismalar artis gostermekte ve bu nedenle bu alana
dair biitiinciil bir degerlendirme yapilabilecegi diisiniilmektedir (Ma, Su and Kang, 2025;
Wilson-Youlden and Farrell, 2025; Gan, 2024; Wang, Huang and Huang, 2024). Bu ¢alismada,
i¢ goc turizm girisimciligi ve kirsal kalkinma konularini ele alan akademik yayinlar analiz
ederek, literatiirdeki egilimleri ve arastirma bosluklarini belirlemek ve gelecekteki
calismalara oneriler sunmak amac¢lanmaktadir.

Bu arastirmada, Web of Science ve Scopus veri tabanlarinda yayinlanmis bilimsel makaleler
bibliyometrik analizle incelenecektir. Verilerin analizi VOSviewer programi ile
gerceklestirilecektir. Makale taramasinda, “rural tourism entrepreneurship” “rural
entrepreneurship” “in-migrant tourism entrepreneurship” “tourism entrepreneurship and
rural tourism development” "entrepreneurship in rural tourism", “entrepreneurial in-
migration” “entrepreneurial rural development” anahtar kelimeleri ile “tourism”
kelimelerinin birlikte ele alindig1 ¢alismalar analize dahil edilecektir. Calismada Sosyal ve
Beseri Bilimler alaninda taranan dergiler kapsam icine dahil edilerek Ingilizce olarak
yayinlanmis makaleler analiz edilecektir. Calisma kapsaminda co-citation (birlikte atif)
analizi, keyword co-occurrence (anahtar kelime birlikteligi) haritalama ve yayin dagilimi gibi
bibliyometrik yontemler kullanilmasi planlanmaktadir. Ayrica, en ¢ok atif alan calismalar,
konu bagliklarinin zaman igindeki degisimi ve arastirma alaninin bolgesel dagilimi
degerlendirilecektir.

Bu calisma, kirsal i¢ go¢c ve turizm girisimciligi konularinda yapilan akademik tiretimi
kapsaml bir sekilde degerlendirmeyi hedeflemektedir. Arastirma bulgular, kirsal kalkinma
ve kirsal turizm girisimciligi ekosistemine katki saglayacak politikalarin gelistirilmesine 151k
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tutacak bilimsel bir tabloyu biitiinciil olarak sunacaktir. Ozellikle, kirsal bélgelerde
girisimciligi tesvik edecek destek mekanizmalarinin olusturulmasi ve i¢-go¢ girisimcilerinin
karsilagtiklar1 zorluklarin giderilmesi konusunda yapilacak c¢alismalara yon vermesi
beklenmektedir. Calismanin sonunda bu zamana kadar yapilan calismalarin konu kapsaminda
eksikleri ve yogunlasmalari belirlenmesi ve siirduriilebilirlik gibi giincel konularin iizerinde
ne kadar duruldugunun saptanmasi planlanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kirsal Turizm Girisimciligi, ic Go¢men Turizm Girisimciligi, Turizm Girisimciligi
ve Kirsal Turizm Gelisimi, Kirsal Turizmde Girisimcilik

Abstract

Rural internal migration transforms the socio-economic structure, offering new opportunities
for rural tourism entrepreneurship. Particularly, individuals migrating from rural areas to
urban centers and later returning to rural regions due to various internal and external factors
tend to engage in entrepreneurial activities in the tourism sector. This phenomenon is
considered a significant aspect of sustainable development. In recent years, academic studies
on this subject have been increasing, necessitating a comprehensive evaluation of the field.

This study aims to analyze academic publications addressing internal migration, tourism
entrepreneurship, and rural development to identify trends in the literature and research
gaps while providing recommendations for future studies. Scientific articles published in the
Web of Science and Scopus databases will be examined through bibliometric analysis. The
data analysis will be conducted using the VOSviewer program. The literature review will
include studies that combine the keywords “rural tourism entrepreneurship,” “rural
entrepreneurship,” “in-migrant tourism entrepreneurship,” “tourism entrepreneurship and
rural tourism development,” "entrepreneurship in rural tourism,” “entrepreneurial in-
migration,” “entrepreneurial rural development” with the term “tourism”. Journals indexed in
the Social and Humanities Sciences field will be included, and only articles published in
English will be analyzed. The study will employ bibliometric methods such as co-citation
analysis, keyword co-occurrence mapping, and publication distribution. Additionally, it will
assess the most cited studies, the evolution of topic trends over time, and the regional
distribution of research in this field.

» o«

This study aims to comprehensively evaluate academic production on rural internal migration
and tourism entrepreneurship. The research findings will provide a holistic scientific
perspective to inform policies that contribute to rural development and the rural tourism
entrepreneurship ecosystem. In particular, the study is expected to guide efforts to establish
support mechanisms that encourage entrepreneurship in rural areas and address the
challenges faced by in-migrant entrepreneurs. At the end of the study, it is planned to identify
the gaps and focal points of previous research within the scope of the topic and to assess the
extent to which contemporary issues such as sustainability have been addressed.

Keywords: Rural tourism entrepreneurship, In-migrant tourism entrepreneurship, Tourism
entrepreneurship and rural tourism development, Entrepreneurship in rural tourism
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TURKIYE'DE MiCHELIN RESTORANLARIN ULASILABILIR TARAFI: Bib
Gourmand RESTORANLARA YONELIK TUKETICIi TUTUMU

THE ACCESSIBLE SIDE OF MICHELIN RESTAURANTS IN TURKIYE: CONSUMER
ATTITUDE TOWARDS Bib Gourmand RESTAURANTS

Sezi AYDIN
Dr., Ondokuz Mayis Universitesi
ORCID: 0000-0003-3625-2536
E-mail: sezi.aydin@omu.edu.tr
Yetkin BULUT

Prof. Dr., Ondokuz May1s Universitesi

ORCID: 0000-0001-9870-592X
E-mail: ybulut@omu.edu.tr
Zuhal CILINGIR UK

Dog. Dr., Ondokuz May1s Universitesi

ORCID: 0000-0002-3271-7765

E-mail: zuhal.cilingir@omu.edu.tr
Ozet

Bu arastirma Turkiye'de Bib Gourmand restoranlarina yonelik tiiketici tutumlarinin ortaya
konulmasi amaciyla yapilmaktadir. Bib Gourmand 6diilii alan restoranlar fiyata kiyasla en iyi
kaliteyi sunan ve cogu tiiketici icin daha ulasilabilir Michelin restoranlar1 olarak dikkat
cekmektedir. Michelin Rehberi degerlendirmeleri kiiresel gastronomi alaninda en yetkili
gosterge olarak kabul edilmektedir. Restoranlarin degerlendirilme silirecinin temel
unsurlarint ise malzeme kalitesi, lezzetler arasindaki uyum, pisirme tekniklerine olan
hakimiyet, sefin kisiliginin gastronomi deneyimine aktarilmasi ve miifettislerin farkl
ziyaretlerindeki deneyim tutarlilig1 olusturmakta ve bu unsurlar ayni zamanda tiiketicilerin
tercih nedenlerinden biri olmaktadir. Bir restoranin Michelin Rehberi 6diiliine sahip olmasi o
restorana yonelik talebi artirmakta, 6diil kategorileri de tiiketici tutumlarini etkilemektedir.
Son yillarda Michelin Rehberi'nde yer alan Bib Gourmand restoran sayisinin Turkiye’de arttig1
gozlemlenmekte, bu artis ise Michelin restoranlarinmi yerli-yabanci ¢ogu tiiketici icin daha
ulagilabilir kilmaktadir. Bu nedenle, Bib Gourmand restoranlarina yonelik tiketici
tutumlarinin ortaya koyulmasi gittikce artan ve daha ulasilabilir Michelin restoranlarinin
Tirkiye’deki etkisinin 6ngoriilmesi agisindan 6nemli goriilmektedir. Arastirmanin amaci
dogrultusunda nicel arastirma yaklasimi benimsenmis ve veriler anket teknigi ile cevrim ici
ortamda elde edilmistir. Arastirmanin 6rneklemini kasti 6rnekleme teknigi ile secilen 2025
yili itibariyla Tiirkiye’de bulunan toplam 27 Bib Gourmand restoranlarindan herhangi birini
en az bir kez deneyimlemis bireyler olusturmaktadir. Sonug olarak, tiiketiciler Bib Gourmand
restoranlarin1 lezzet-kalite-fiyat dengesi acisindan tercih edilebilir bulmakta ve bu
restoranlara yonelik farkindalik duzeyleri arttikca ziyaret etme niyetlerinin de arttig
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gozlemlenmektedir. Bu arastirma sonuglarinin Tiirkiye’de Bib Gourmand restoranlarina
yonelik gelistirilecek pazarlama stratejilerine katki saglamasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Restoran secimi, Tiiketici tutumu, Bib Gourmand, Michelin Rehberi, Tiirkiye
Abstract

This research is conducted to reveal consumer attitudes towards Bib Gourmand restaurants
in Turkiye. Bib Gourmand award-winning restaurants stand out as Michelin restaurants that
offer the best quality compared to price and are more accessible to most consumers. Michelin
Guide evaluations are considered the most authoritative indicator in the global gastronomy
field. The main elements of the evaluation process of restaurants are the quality of ingredients,
the harmony between flavors, the mastery of cooking techniques, the transfer of the chef's
personality to the gastronomic experience and the consistency of the experience in different
visits of the inspectors, and these elements are also one of the reasons for consumers'
preference. The fact that a restaurant has a Michelin Guide award increases the demand for
that restaurant, and award categories also affect consumer attitudes. In recent years, the
number of Bib Gourmand restaurants in the Michelin Guide has increased in Tiirkiye, which
makes Michelin restaurants more accessible to many local and foreign consumers. Therefore,
revealing consumer attitudes towards Bib Gourmand restaurants is considered important in
terms of predicting the impact of the increasing and more accessible Michelin restaurants in
Turkiye. In line with the purpose of the study, a quantitative research approach was adopted
and the data were obtained online with the survey technique. The sample of the study consists
of individuals who have experienced any of the 27 Bib Gourmand restaurants in Tiirkiye at
least once as of 2025, selected through a purposive sampling technique. As a result, consumers
find Bib Gourmand restaurants preferable in terms of taste-quality-price balance and their
intention to visit these restaurants increases as their awareness of these restaurants
increases. The results of this research are expected to contribute to the marketing strategies
to be developed for Bib Gourmand restaurants in Tiirkiye.

Keywords: Restaurant choice, Consumer attitude, Bib Gourmand, Michelin Guide, Tiirkiye
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ENDUSTRI 4.0 VE SANAL RESTORANLARIN YUKSELIiSi: BULUT MUTFAK
MODELLERININ KAVRAMSAL ANALIZI

INDUSTRY 4.0 AND THE RiSE OF VIRTUAL RESTAURANTS: A CONCEPTUAL ANALYSIS
OF CLOUD KiTCHEN MODELS

Tuggce SOYADLI

Ogretim Gorevlisi, Yakin Dogu Universitesi / Near East University, Turizm Fakiiltesi / Faculty of
Tourism

ORCID: 0009-0008-3987-2611
E-mail: tugce.soyadli@neu.edu.tr
Ozet

Bu ¢alisma, Endiistri 4.0'1n sundugu dijitallesme, yapay zeka (Al), nesnelerin interneti (I1oT)
ve biiylik veri gibi teknolojilerin restoran sektoriindeki donilistimiine odaklanmaktadir.
Ozellikle sanal restoranlar ve bulut mutfak modelleri, fiziksel mekana ihtiya¢c duymayan,
yalnizca ¢evrimigi siparislere yonelik yeni is modelleri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Calismanin
amaci, bu is modellerinin operasyonel avantajlarini, karsilastiklar1 zorluklar1 ve gelecekteki
gelisim potansiyellerini degerlendirmektir. Bu kapsamda, ¢alismada nitel arastirma yontemi
benimsenmis, literatiir taramasi ve kavramsal analiz kullanilmistir. Arastirma kapsaminda,
Endiistri 4.0 teknolojilerinin restoran sektdriine entegrasyonu ile ortaya ¢ikan yenilikgi is
modelleri incelenmis ve bulut mutfaklarin isleyisi, operasyonel strecleri, tiiketici
aliskanliklarina etkileri ele alinmistir. Ayrica, Covid-19 pandemisi sonrasi degisen tiiketici
talepleri, lojistik yonetimi, hijyen standartlar1 ve diizenleyici gereklilikler gibi faktorler bu
modelin siirdiiriilebilirligi acisindan degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular, bulut mutfak
modellerinin diisiik maliyetler, operasyonel verimlilik ve 6l¢eklenebilirlik gibi avantajlar
sundugunu; ancak lojistik yonetimi, hijyen standartlarinin saglanmasi ve mevzuat
uyumlulugu gibi alanlarda cesitli zorluklarla karsilastigini ortaya koymaktadir. Calisma,
restoran sektoriiniin Endiistri 4.0 ile gecirdigi donlisiim siirecinde bulut mutfak modellerinin
nasil bir yer edindigini kavramsal bir cercevede tartisarak sektore yonelik stratejik dneriler
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Endiistri 4.0, Sanal Restoranlar, Bulut mutfak
Abstract

This study focuses on the transformation of technologies such as digitalisation, artificial
intelligence (Al), internet of things (IoT) and big data offered by Industry 4.0 in the restaurant
industry. In particular, virtual restaurants and cloud kitchen models stand out as new business
models that do not need a physical location and are only for online orders. The aim of the study
is to evaluate the operational advantages of these business models, the challenges they face
and their future development potential. In this context, qualitative research method was
adopted in the study and literature review and conceptual analysis were used. Within the
scope of the research, innovative business models emerging with the integration of Industry
4.0 technologies into the restaurant sector were examined and the functioning of cloud
kitchens, operational processes, and their effects on consumer habits were discussed. In

157



W
W

i

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alail - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

addition, factors such as changing consumer demands, logistics management, hygiene
standards and regulatory requirements after the Covid-19 pandemic were evaluated in terms
of the sustainability of this model. The findings reveal that cloud kitchen models offer
advantages such as low costs, operational efficiency and scalability; however, they face
various challenges in areas such as logistics management, ensuring hygiene standards and
regulatory compliance. The study discusses the place of cloud kitchen models in the
transformation process of the restaurant sector with Industry 4.0 in a conceptual framework
and offers strategic recommendations for the sector.

Keywords: Industry 4.0, Virtual Restaurants, Cloud kitchen
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BILINMEYEN TATTAKI KORKU: GIDA NEOFOBISININ NEDENLERI VE
ETKILERI

FEAR OF THE UNKNOWN TASTE: CAUSES AND EFFECTS OF FOOD NEOPHOBIA
Damla SARI

(")g”gr. Gor., Avrasya Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii
ORCID: 0000-0002-2176-980X
E-mail: damla.sari@avrasya.edu.tr

Ozet

Beslenme, bireylerin saglikli yasam siirdiirebilmesi icin temel bir unsurdur. Ancak besin
tercihlerinde yalnizca saglik degil, duyusal, psikolojik, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel faktorler
de belirleyici olmaktadir. Bu baglamda, gida neofobisi (yeni yiyecekleri deneme korkusu)
beslenme aligkanliklarini ve tiiketim davranislarini dogrudan etkilemektedir.

Gida neofobisi, bireylerin yeni ve bilinmeyen yiyecekleri tilketmekten kacinmasini ifade eder.
Bu durum genetik, psikolojik ve ¢evresel faktorlerden etkilenmekte olup, 6zellikle cocukluk
doéneminde belirginlesmekte, yas ilerledik¢e ise azalma egilimi géstermektedir. Neofobi
diizeyi ylksek bireyler, yeni yiyecekleri deneme konusunda isteksizdir ve daha sinirli bir
beslenme diizenine sahiptirler. Yiyecek neofobisi, bireyin diyet cesitliligini azaltarak saglikl
beslenme aliskanliklarini olumsuz yonde etkileyebilir.

Arastirmalar, gida neofobisinin bireylerin tat duyarliligi, duyusal hassasiyet, kiiltiirel gecmis,
sosyo-ekonomik durum, psikolojik faktorler ve yiyeceklerin sunumu gibi degiskenlerden
etkilendigini gostermektedir. Ozellikle, tat algis1 diisiik bireylerde, yiiksek yag icerigine sahip
gidalara yonelim artmakta ve obezite riskinin yiikseldigi goriilmektedir. Ayrica, kadinlarin
erkeklere kiyasla daha ytliksek gida neofobi diizeyine sahip olabilecegi, ancak bu konuda
tutarsiz arastirma sonuglarinin bulundugu belirtilmistir.

Gida neofobisi, 6zellikle geleneksel olmayan veya egzotik yiyecekleri denemeyi zorlastirarak
gastronomik deneyimleri sinirlamakta ve beslenme gesitliligini azaltmaktadir. Bu durum,
turizm baglaminda da o6nemli olup, gastronomi turizmine yonelik tiketici tutumlarim
etkileyebilmektedir. Yoresel yiyecekler, yenilebilir bocekler veya alisilmisin disinda
goriiniime sahip gidalar, gida neofobisi olan bireyler tarafindan genellikle reddedilmektedir.

Gida neofobisini azaltmaya yonelik stratejiler arasinda, yiyeceklerin asinaligini artirmak,
tanitim faaliyetleriyle tiiketicilerin biling diizeyini yiikseltmek ve maruz kalma siirecini
kontrollii sekilde artirmak yer almaktadir. Arastirmalar, belirli yiyeceklerin tekrarli sunumu
ve olumlu deneyimlerin, gida neofobisini azaltmada etkili oldugunu gostermektedir.

Bu calisma, bireylerin besin tercihleri lizerinde gida neofobisinin etkilerini inceleyerek, gida
tiiketim aliskanliklarimi sekillendiren faktorleri agiklamayr amaglamaktadir. Bulgular, gida
neofobisini anlamanin ve tiiketici tercihlerini yénlendirmenin, beslenme politikalari ve gida
endiistrisi acisindan 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida neofobisi, Besin tercihi, Tat duyarlihig
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Abstract

Nutrition is a fundamental element for individuals to maintain a healthy life. However, food
preferences are influenced not only by health concerns but also by sensory, psychological,
economic, social, and cultural factors. In this context, food neophobia (the fear of trying new
foods) directly affects eating habits and consumption behaviors.

Food neophobia refers to the tendency of individuals to avoid consuming new and unfamiliar
foods. This phenomenon is influenced by genetic, psychological, and environmental factors,
becoming more pronounced during childhood and tending to decline with age. Individuals
with high levels of neophobia are reluctant to try new foods and have a more limited diet. Food
neophobia can reduce dietary diversity, negatively impacting healthy eating habits.

Research indicates that food neophobia is influenced by various factors, including taste
sensitivity, sensory perception, cultural background, socioeconomic status, psychological
factors, and food presentation. Notably, individuals with low taste perception tend to prefer
high-fat foods, increasing the risk of obesity. Additionally, women may have higher levels of
food neophobia than men; however, research findings on this issue remain inconsistent.

Food neophobia limits gastronomic experiences and dietary diversity by making it more
challenging to try unconventional or exotic foods. This phenomenon is particularly significant
in tourism, as it affects consumer attitudes toward gastronomic tourism. Regional dishes,
edible insects, or foods with an unusual appearance are often rejected by individuals with food
neophobia.

Strategies to reduce food neophobia include increasing familiarity with foods, raising
consumer awareness through promotional activities, and gradually increasing exposure to
unfamiliar foods. Studies show that repeated exposure to certain foods and positive
experiences can effectively reduce food neophobia.

This study aims to examine the effects of food neophobia on individuals’ food preferences and
to explain the factors that shape food consumption habits. The findings highlight the
importance of understanding food neophobia in guiding consumer preferences, food policies,
and the food industry.

Keywords: Food neophobia, Food preference, Taste sensitivity
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ARI URUNLERININ FONKSIYONEL DEVRIiMi: URETIMDEN GASTRONOMIYE
VE GIDA TEKNOLOJILERINE SURDURULEBILIR YAKLASIMLAR

THE FUNCTIONAL REVOLUTION OF BEE PRODUCTS: SUSTAINABLE APPROACHES
FROM PRODUCTION TO GASTRONOMY AND FOOD TECHNOLOGIES

Sinem TURK ASLAN
Ogr. Gor. Dr., Pamukkale Universitesi / University, Tavas Meslek Yiiksekokulu /Vocational School
ORCID:0000-0003-3549-1119
E-mail: sturk@pau.edu.tr

Ozet

Bu calismanin temel amaci, aricilik faaliyetleri sonucunda elde edilen ar1 iirtinlerinin (bal,
polen, ar1 siitii, bal mumu, ar1 zehiri, propolis, apilarnil ve ar1 ekmegi) liretim yontemlerini,
kimyasal bilesimlerini ve fonksiyonel 6zelliklerini kapsamli bir sekilde inceleyerek, bu
triinlerin gida teknolojileri ve gastronomi alanindaki yenilik¢i kullanim potansiyelini ortaya
koymaktir. Ayn1 zamanda, ar urunlerinin biyolojik aktif bilesen igerigi, dogal koruyucu
ozellikleri ve besleyici degerleri sayesinde; gida, kozmetik ve ila¢ gibi multidisipliner
alanlarda alternatif ¢oziimler sunabilecegi vurgulanmaktadir. Bal, cicek nektarinin arilar
tarafindan enzimatik olarak islenmesiyle olusan, sekerler, enzimler, amino asitler, fenolik
bilesikler ve mineraller a¢gisindan zengin bir gidadir. Sahip oldugu antibakteriyel, antifungal
ve antioksidan ozellikler sayesinde dogal tatlandirici ve koruyucu olarak kullanilma
potansiyeline sahiptir. Polen, ar1 sitl, propolis ve ar1 zehiri gibi diger trtlnler ise
iceriklerindeki biyoaktif bilesenler sayesinde hem fonksiyonel gida olarak hem de saghk
destekleyici unsurlar olarak 6ne ¢cikmaktadir. Bu baglamda ar1 lirtinlerinin etin depolanmasi,
dondurma, ekmek ve diger gida tiriinlerinin kalite ve raf 6mriint iyilestirmedeki uygulamalari
ve gastronomi alanindaki kullanimi drneklerle desteklenmektedir. Bu kapsamli analiz, ar1
trunlerinin multidisipliner alanlardaki yenilik¢i kullanim potansiyelini ve siirdiiriilebilir
tretim yaklasimlarina katkilarin1 goézler oniine sermektedir. Calismanin sonuglari, ari
urunlerinin dogal ve fonksiyonel degerlerinin, modern gida teknolojileri ve gastronomi
uygulamalari ile entegre edilerek hem beslenme kalitesinin artirilmasinda hem de endiistriyel
uygulamalarda yeni perspektifler sunabilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Ari tiriinleri, Gida, Gastronomi, Fonksiyonel triinler
Abstract

The main purpose of this study is to comprehensively examine the production methods,
chemical compositions, and functional properties of bee products (honey, pollen, royal jelly,
beeswax, bee venom, propolis, apilarnil and perga) obtained through beekeeping activities,
and to reveal the innovative use potential of these products in the field of food technologies
and gastronomy. At the same time, it is emphasized that bee products can offer alternative
solutions in multidisciplinary areas such as food, cosmetics and medicine thanks to their
biologically active ingredient content, natural protective properties and nutritional values.
Honey is a food rich in sugars, enzymes, amino acids, phenolic compounds and minerals,
formed by the enzymatic processing of nectar flower by bees. It has the potential to be used
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as a natural sweetener and preservative thanks to its antibacterial, antifungal and antioxidant
properties. Other products such as pollen, royal jelly, propolis and bee venom stand out as
both functional foods and health-supporting components due to their bioactive compounds.
In this context, the applications of bee products in the storage of meat, ice cream, bread and
other food products in improving their quality and shelf life, and their use in gastronomy are
supported with examples. This comprehensive analysis reveals the innovative use potential
of bee products in multidisciplinary areas and their contributions to sustainable production
approaches. The results of the study show that the natural and functional values of bee
products can be integrated with modern food technologies and gastronomy applications and
can offer new perspectives both in improving nutritional quality and in industrial
applications.

Keywords: Bee products, Food, Gastronomy, Functional products
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COCHINEAL BOCEGININ GIDA SANAYINDE KULLANIMI
A REVIEW STUDY ON CARMINE (E120) FOOD ADDIVITE
ilayda ELIBOL

Yiiksek Lisans Ogrencisi, istanbul Aydin Universitesi
ORCID:0009-0001-1024-2340

E-mai: ilaydaelibol@stu.aydin.edu.tr
Ozet

Bu calismanin amaci 2000 ve 2020 yillar1 arasinda Cochienal béceginden elde edilen karmin
(E120) maddesinin gidalar tizerinde kullanimi incelenerek, elde edilme asamalarina, kullanim
alanlarina, saglik tizerinde etkilerine bakilmis ve gida katki maddeleri arasinda kirmizi pembe
renk vermek amaci ile kullanilan tek dogal renklendirici olduguna dikkat ¢ekmek {izerine
yazilmistir. Bu cercevede belirtilen donemde Cochienal boceginden elde edilen karmin (E120)
maddesi ile ilgili yazilan Google scholardaki makaleler, Ulusal Tez Merkezi’'ndeki tezler ve
kitaplar arastirilip literatiir taramasi yapilmistir. Arastirmanin hedefi ise 2000 ve 2020 yillar
arasinda yapilan literatiir taramas1 sonucunda elde edilen bilgiler neticesinde Cochienal
bocegi hakkinda Kkisilerin yeterli bilgiye sahip olmadigi, karmin (E120) maddesinin
gastronomi alani baglaminda saglik ve helallik kosullarina uygun olmasi agisindan
degerlendirmelerinin yetersiz olusu ortaya konmustur. Bu derleme ¢alismasinda Cochienal
bocegi incelenirken yetistigi iklim bolgesi ve bitki cinsi olarak; Opuntia cinsi kaktiis
biinyesinde ve orta tropikal bolgelerde yasamasi, erkek cinsinin kanath disilerin ise kanatsiz
yapida olmasi ve bocegin sentezledigi karmin (E120) maddesinin dogal renklendirici katki
maddesi olarak kullanilmasi ana degiskenler olarak yer almaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda
karmin (E120) maddesinin saglik ve helallik durumu incelenerek literatiire katki saglamak
amaclanmistir. Bu stirecte Cochienal boceginin yetistigi bolge ve dogal unsurlar arastirilmis
olup karmin (E120) maddesinin elde edilme asamalarindan bahsedilerek renk 6zelliklerine
yer verilmis, gida sanayide kullanim olanaklarindan bahsedilmis, dayaniklilik durumuna
deginilmis ve saglik ve helalik agisindan degerlendirmeler yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cochienol Bécegi, Karmin, E120, katki maddesi
Abstract

The objective of this study is to examine the utilization of carmine (E120), a natural colorant
derived from the Cochenal insect, in food products from 2000 to 2020. The study will address
the extraction process, application areas, health implications, and its distinction as the sole
natural colorant employed in food additives to impart red and pink hues. To this end, a
comprehensive search was conducted using Google Scholar, encompassing theses and books
from the National Thesis Center, along with additional works addressing the carmine (E120)
substance derived from the Cochienal insect during the specified timeframe. A meticulous
literature review was subsequently undertaken. The objective of the research is to elucidate
that, as a consequence of the literature review conducted between 2000 and 2020, there is a
paucity of information regarding the Cochienal insect. Furthermore, the evaluations of the
carmine (E120) substance in terms of compliance with health and halalic conditions in the
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context of gastronomy are inadequate. In this review study, the primary variables examined
include the climate zone and plant genus in which the Cochienal beetle is found. The Opuntia
genus cactus and the middle tropical regions are notable habitats for the beetle. The male
beetle is characterized by its winged nature, while the females are wingless. The carmine
(E120) synthesized by the beetle is utilized as a natural coloring additive. The objective of this
study is to contribute to the existing literature by examining the health implications and halal
status of carmine (E120). In this process, the region where the Cochienal beetle is cultivated.

Keywords: Cochienol Beetle, Carmine, E120, additive
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SURDURULEBILIR GASTRONOMIYLE BUTUNLESEN TOPRAK ETiGI VE
FITOTERAPI: DOGADAN SOFRAYA YENI BiR YAKLASIM

A NEW APPROACH TO SOIL ETHICS AND PHYTOTHERAPY INTEGRATED WITH
SUSTAINABLE GASTRONOMY FROM NATURE TO TABLE

Kurtulus KARAMUSTAFA
Prof. Dr., Kayseri Erciyes Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-6581-6276
E-mail: karamustafa@erciyes.edu.tr
Sinan Baran BAYAR
Ogr. Gér., Kapadokya Universitesi, Uygulamali Bilimler Meslek Yiiksek Okulu
ORCID: 0000-0002-3039-3162
E-mail: sinan.bayar@kapadokya.edu.tr
Biisra KAYA
Lisansiistii Ogrenci, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ORCID: 0000-0002-6133-7518
E-mail: busra.kaya650@ogr.hbv.edu.tr

Ozet

Toprak, ekosistemlerin siirdiirtilebilirligi ve gida giivenligi acisindan temel bir varliktir. Ancak
modern tarim uygulamalari, sanayilesmis gida iretimi ve dogal kaynaklarin bilingsiz
kullanimy, topragin biyolojik biittinliigiinii bozmakta ve ekosistemleri tehdit etmektedir. Bu
calisma, toprak etigi, stirdiiriilebilir gastronomi ve fitoterapi arasindaki baglantiy ele alarak,
ekosistem biitiinliigiinii koruyan etik bir ¢erceve olusturmay1 amaglamaktadir. Toprak etigi,
insanin dogayla iliskisini yeniden tanmimlarken, siirduriilebilir gastronomi dogaya zarar
vermeden gida iiretimini ve tiiketimini tesvik etmektedir. Ote yandan, fitoterapi, dogal bitkisel
kaynaklarin korunmasini ve bilingli kullanimini gerektirerek saglik alaninda stirdiirtilebilir
yaklasimlar sunmaktadir. Calisma, disiplinlerarasi bir bakis acisiyla, gida tiretimi, tarim, cevre
koruma ve saglik arasindaki biitiincil iliskiyi analiz etmektedir. Bu baglamda, ekosistemlerin
korunmasi, dogal kaynaklarin etik ilkeler dogrultusunda yonetilmesi ve insan sagligiyla doga
arasindaki dengenin siirdirtlebilir bicimde saglanmasi gerektigi vurgulanmaktadir.
Arastirma, siirdiiriilebilir tarim ve gida sistemleri lizerine yeni bir perspektif sunarak, dogayla
uyumlu bir yasam modelinin gerekliligine dikkat cekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Toprak etigi, siirdiiriilebilir gastronomi, fitoterapi, ekosistem biitiinltigi, cevresel
sturdiiriilebilirlik

Abstract

Soil is a fundamental resource for the sustainability of ecosystems and food security. However,

modern agricultural practices, industrialized food production, and the unconscious use of

natural resources disrupt soil biodiversity and threaten ecosystems. This study examines the

connection between land ethics, sustainable gastronomy, and phytotherapy, aiming to
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establish an ethical framework that preserves ecosystem integrity. Land ethics redefines
human-nature relationships, while sustainable gastronomy promotes food production and
consumption without harming nature. Additionally, phytotherapy ensures the conservation
and responsible use of medicinal plants, offering sustainable approaches in healthcare. This
research adopts an interdisciplinary approach to analyze the holistic interaction between food
production, agriculture, environmental conservation, and health. In this context, it
emphasizes the need for protecting ecosystems, managing natural resources according to
ethical principles, and maintaining a sustainable balance between human health and nature.
By providing a new perspective on sustainable agriculture and food systems, this study
highlights the necessity of a nature-compatible lifestyle model.

Keywords: Land ethics, sustainable gastronomy, phytotherapy, ecosystem integrity, environmental
sustainability

1.GIRIS

Toprak, insan yasaminin devamliligl agisindan en temel dogal kaynaklardan biridir ve
ekosistem biitiinliigiinlin saglanmasinda kritik bir rol listlenmektedir. Ancak modern tarim
sistemleri, endiistriyel tiretim yontemleri ve hizli kentlesme gibi faktorler, topragin biyolojik
cesitliligini ve verimliligini tehdit etmektedir (Leopold, 1949; Reganold & Wachter, 2016).
Bununla birlikte, giiniimiiz gida sistemleri siirdiirtilebilir olmaktan uzak bir yapiya sahiptir.
Kiiresel dilizeyde tarim alanlarinin tiikenmesi, gida iliretim siireglerinin g¢evresel tahribata
neden olmasi ve saglikli gidaya erisimde yasanan esitsizlikler, bu konunun disiplinlerarasi bir
yaklasimla ele alinmasini zorunlu hale getirmistir (FAO, 2021). Bu baglamda, toprak etigi,
surdiriilebilir gastronomi ve fitoterapi, gida iretimi, ekosistem koruma ve insan saghgi
arasindaki iliskiyi yeniden tanimlayan 6nemli alanlar olarak dne ¢ikmaktadir. Ancak bu tig
kavramin bir arada ele alindigi, aralarindaki baglantilar1 biitiinciil bir c¢ercevede
degerlendiren calismalarin sinirli oldugu goériilmektedir.

Arastirmanin amaci, toprak etigi, strdiirtlebilir gastronomi ve fitoterapinin ekosistem
buitiinligii acisindan nasil bir etkilesim icinde oldugunu analiz etmek ve bu disiplinler
arasindaki ortak etik ilkeleri belirlemektir. Glinlimiizde ¢evre sorunlarinin derinlesmesi,
tarim alanlarinin bozulmasi ve gida giivenliginin tehdit altinda olmas;, strdiirtilebilir ekolojik
sistemlerin olusturulmasini zorunlu hale getirmistir (Cardinale vd., 2012). Strdiirtilebilir gida
sistemleri, yalnizca ¢evresel etkileri minimize etmekle kalmayip, ayn1 zamanda biyolojik
cesitliligi destekleyen, adil ve etik liretim yontemlerini de kapsayan bir cercevede ele
alinmalidir (Tilman vd., 2002). Bu noktada, Leopold’un gelistirdigi toprak etigi, tarimin
yalnizca ekonomik bir faaliyet olarak degil, dogayla uyum icinde siirdiriilebilir sekilde
yuriitiilmesi gereken bir sistem olarak degerlendirilmesi gerektigini vurgulamaktadir
(Leopold, 1949). Ancak giiniimiizde tarim politikalar1 ve gida iiretim siiregleri bu bakis acisini
yeterince yansitmamakta, uzun vadede topragin ve biyogesitliligin korunmasini géz ardi eden
kisa vadeli ¢oziimler 6ne ¢cikmaktadir (Pretty, 2008).

Bu arastirma, toprak etigi, siirdiiriilebilir gastronomi ve fitoterapinin ekosistem biitiinliigi
baglaminda nasil bir biitiinliik icinde degerlendirilebilecegini ele alarak, literatiirdeki bu
boslugu doldurmay1 hedeflemektedir. Arastirmanin 6zglnligi, bu t¢ disiplini ortak etik
ilkeler cercevesinde bir araya getirerek, insan-doga iliskisinin siirdiriilebilirlik ekseninde
nasil sekillenebilecegine dair biitiinciil bir model sunmasindan kaynaklanmaktadir. Calisma
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kapsaminda, toprak saglig1 ve etik yaklasimlar, gida sistemleri ve biyocesitlilik, tibbi bitkiler
ve ekosistem stirdurtlebilirligi gibi bashklar altinda detayl bir analiz gergeklestirilecektir.
Boylece hem teorik bir ¢gerceve olusturulacak hem de pratik diizeyde siirdiiriilebilir tarim, etik
gida tiiketimi ve ekolojik saghk yaklagimlarinin nasil birbiriyle iliskili oldugu ortaya
konacaktir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1.Toprak Etigi

Toprak etigi, insanin toprakla olan iliskisini yeniden tanimlayan ve dogayla daha uyumlu bir
yasam bicimini tesvik eden bir diisiince sistemidir. Bu kavram, Amerikal ekolog ve cevre
filozofu Aldo Leopold'un 1949'da yayimlanan "A Sand County Almanac" adl1 eserinde ortaya
konmus ve zamanla ¢evresel etik alaninda 6nemli bir referans haline gelmistir. Leopold, insani
doganin bir parcgasi olarak ele alarak, topraga ve tiim ekosisteme karsi ahlaki bir sorumluluk
tasindigini vurgular (Leopold, 1949). Bu bakis agisi, dogal kaynaklarin yalnizca ekonomik bir
ara¢ olarak goriilmesine karsi ¢ikar ve insan-doga iliskisinin daha biitiinciil bir ¢ercevede
degerlendirilmesi gerektigini savunur. Leopold'un etik ¢ercevesi, "bir sey, biyotik toplulugun
biitliinliiglini, istikrarini ve giizelligini koruyorsa dogrudur; aksi takdirde yanlistir" anlayisi
lizerine insa edilmistir. Bu baglamda, toprak etigi yalnizca felsefi bir yaklasim degil, ayni
zamanda stirdiiriilebilir tarim ve dogal kaynak yonetimi gibi alanlarda somut uygulamalara
rehberlik eden bir ilkeler biittiintidiir (Thompson, 1995; Norton, 1987).

Toprak etiginin siirdiiriilebilir gastronomi ile iligskisi de giderek daha fazla 6nem
kazanmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi, ekosistem dengesini koruyarak dogal kaynaklarin
bilingli kullanimini tesvik eden bir gida liretim ve tiiketim sistemidir (FAO, 2021). Bu anlayzs,
topragin uzun vadeli sagligini gézeten tarim uygulamalarini benimsemeyi gerektirir. Organik
tarim, agroekolojik yontemler ve biyocesitliligi tesvik eden tiretim sistemleri hem topragin
biyolojik biitlinliigiinii korumakta hem de ¢evresel etkisi diisiik, besin degeri ytliksek gidalarin
elde edilmesine katki sunmaktadir (Reganold & Wachter, 2016; Pretty, 2008). Yerel ve
mevsimsel lriinlerin tercih edilmesi, karbon ayak izini azaltirken ayni zamanda topragin
dogal dongiilerine zarar vermeden siirdiirtilebilir iiretim yapilmasini destekler (Migliorini &
Wezel, 2017; Garnett, 2013). Bu baglamda, ciftciler, sefler ve tiiketiciler arasindaki
bilinglenme stirecinin hizlanmasi, daha etik ve ekolojik bir gida sisteminin olusmasina katki
saglamaktadir (Gussow, 2014). Dolayisiyla, toprak etigi siirdiiriilebilir gastronominin temel
taslarindan biri olarak degerlendirilmeli ve gida iiretiminde ekolojik dengenin korunmasini
merkeze alan bir yaklasim benimsenmelidir.

Toprak etigi ve fitoterapi arasindaki iliski de doganin siirdiiriilebilir kullanimi ve insan saghgi
acisindan 6nemli bir kesisim noktas1 olusturmaktadir. Fitoterapi, dogal bitkilerin tibbi
amaglarla kullanimina dayanan geleneksel ve bilimsel bir disiplindir (Heinrich vd., 2020).
Tibbi bitkilerin saghkli ve besleyici 6zelliklerini koruyabilmesi i¢gin yetistikleri topragin
biyolojik cesitlilik acisindan zengin ve dogal dengesi korunmus olmasi gerekir (Van Wyk &
Wink, 2017; Cragg & Newman, 2013). Ancak, modern tarimda sik¢a basvurulan kimyasal
giibreler ve pestisitler, toprak saghgini olumsuz etkileyerek fitoterapotik bitkilerin biyoaktif
bilesenlerini zayiflatabilmektedir (Gibson vd., 2011; Huber vd., 2011). Toprak etigi ilkeleri
dogrultusunda benimsenen agroekolojik yontemler, tibbi bitkilerin besin icerigini ve
farmakolojik etkinligini artirarak hem insan sagligi hem de ekosistem biitiinliigii agcisindan
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kritik bir rol oynamaktadir (Tilman vd., 2002; Cardinale vd., 2012). Ekolojik dengeyi gézeten
tretim modelleri, yalnizca stirdiiriilebilir bir tarim anlayisini tesvik etmekle kalmayip, aym
zamanda dogal sifa kaynaklarinin Kkalitesini ve etkinligini de korumaktadir (Kahle vd., 2021).
Sonuc olarak, toprak etigi, yalnizca doganin korunmasina yonelik bir etik sistem degil, ayni
zamanda insan saglig1 ve siirdiiriilebilir gida sistemleriyle dogrudan iliskili olan biitiinctl bir
yaklasimdir.

2.2.Surdiriilebilir Gastronomi Uygulamalari ve Fitoterapi

Siirdiirilebilir gastronomi, gida lretimi ve tiiketim stlireclerinde ¢cevresel, ekonomik ve sosyal
sturdirulebilirligi dikkate alan bir yaklasimdir. Bu uygulamalar, karbon ayak izinin azaltilmasi,
yerel ve organik tarimin tesvik edilmesi, israfin 6nlenmesi ve saglikli beslenmenin
yayginlastirilmasi gibi unsurlari kapsar (FAO, 2022). Fitoterapi ise, bitkisel bilesenlerin tibbi
ve beslenme amagch kullanimiyla saglik agisindan faydalar saglayan bir disiplindir. Modern
gastronomide fitoterapinin artan kullanimi, saghkli beslenme egilimleri ile ortiliserek,
sturdirulebilir mutfak anlayisini desteklemektedir (Ekor, 2014).

Gastronomide fitoterapinin kullanimi hem besin degerlerini artirmak hem de ekosistem
saghgini korumak agisindan biiylik bir potansiyele sahiptir. Geleneksel bitkisel tedaviler ve
baharatlar, sadece yemeklere tat katmakla kalmamakta, ayn1 zamanda bagisiklik sistemini
giiclendirici etkileri ile fonksiyonel beslenmeyi desteklemektedir (Gonzalez vd. 2020).
Ornegin, kekik ve adacay1 gibi bitkiler antioksidan ézellikleri ile bilinmekte ve ayni1 zamanda
gida koruyucu olarak kullanilabilmektedir (Pandey & Rizvi, 2009). Bu durum, kimyasal katki
maddelerine olan ihtiyaci azaltarak siirdiiriilebilir gastronomi anlayisina katkida
bulunmaktadir.

Yerel bitkilerin mutfaklarda kullanimi, stirdiriilebilir gastronominin 6nemli bilesenlerinden
biridir. Yerel ve geleneksel bitkilerin tarimi, endiistriyel tarima karsi bir alternatif sunarak
tarimsal cesitliligi destekler ve dogal kaynaklarin korunmasina yardimci olur (Tilman vd.,
2011). Ornegin, Akdeniz mutfaginda siklikla kullanilan zeytin yapragi 6zii hem saghk
acisindan faydalidir hem de atik azaltma stratejilerine entegre edilebilir (Bajerska vd., 2016).
Bunun yani sira, sifali otlarin mutfaklarda artan kullanimi, yerel ciftgilerin ekonomik
surdiriilebilirligine katki saglamaktadir (Holt-Giménez, 2017).

Gida israfi, kiiresel diizeyde ciddi bir sorun olarak d6ne ¢ikmaktadir. Siirdtiriilebilir gastronomi,
yenilebilir bitkisel atiklarin degerlendirilmesini tesvik eden dongiisel mutfak uygulamalari ile
israfi minimize etmeyi hedefler (Gustavsson vd., 2011). Fitoterapi uygulamalarinda da benzer
bir yaklasim benimsenerek, bitkilerin kok, kabuk ve sap gibi genellikle atilan kisimlarindan
caylar, yaglar veya baharatlar elde edilebilir. Ornegin, nar kabugu antioksidan ozellikleri
nedeniyle hem gida takviyesi olarak kullanilmakta hem de dogal koruyucu olarak
degerlendirilerek gida raf émriinti uzatmaktadir (Li vd., 2006).

Toprak etigi kavrami, dogal kaynaklarin yalnizca insan faydasi icin degil, ekosistem dengesi
icin de korunmasi gerektigini savunmaktadir. Bu etik anlayis, insanin dogaya olan
sorumlulugunu vurgulayarak, tarim ve gastronomi siireclerinin siirdiiriilebilir bir zeminde
ilerlemesini tesvik etmektedir (Leopold, 1949). Siirdiriilebilir gastronomi ve fitoterapi,
toprak etigi ile uyumlu bir sekilde, dogal kaynaklar1 bilingli kullanarak biyogesitliligin
korunmasina katki saglamaktadir. Bu anlayis, sadece bugiiniin degil, gelecegin beslenme ve
saglik standartlarini sekillendiren 6nemli bir yaklasim olarak degerlendirilmelidir.
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3. ANALITIK BiR DEGERLENDIRME

Ekosistem bitiinlligii, bir ekosistemin biyolojik c¢esitliligini, yapisim1 ve islevlerini
koruyabilme kapasitesini ifade ederken, etik yaklasimlar, insanin dogayla iliskisini
sekillendiren degerler biitiintinii kapsar (Callicott, 1987; Leopold, 1949). Gliniimiizde ¢evre
etiginde insan-merkezli bakis agisindan ekomerkezci (yasam-merkezli) yaklasimlara gegis
vurgulanmakta ve doganin kendi basina bir degeri oldugu kabul edilmektedir (Thompson,
1995). Bu baglamda, ekosistem biitlinliigiinii korumaya yonelik etik yaklasimlar, toprak etigi,
strdiirtlebilir gastronomi ve fitoterapi gibi farkl disiplinlerin ortak kesisim noktalarinda
sekillenmektedir. Insan-toprak, insan-gida ve insan-bitki iliskisini kapsayan bu ii¢ alan,
doganin korunmasi, saglikli beslenme ve siirdiiriilebilir liretim stlireclerinin etik bir ¢erceve
icerisinde degerlendirilmesine olanak tanimaktadir.

Ekosistem biitiinliigii, bilimsel gostergelerle degerlendirilen bir yapiya sahiptir. Ornegin,
biyolojik c¢esitlilik diizeyi, ekosistem siire¢lerinin devamlilifi, toprak saghigi ve karbon
dongiisu gibi unsurlar, ekosistem biutinliigiiniin temel gostergeleridir (Cardinale vd., 2012).
Bu gostergeler, dogal sistemlerin uzun vadede istikrarini koruyup koruyamadigini anlamak
acisindan kritik bir role sahiptir. Ancak, ekosistemlerin korunmasi yalnizca biyofiziksel
olcttlerle degil, ayn1 zamanda etik bir bakis agisiyla da ele alinmalidir (Norton, 1987). Aldo
Leopold'un toprak etigi kavrami, bu noktada gevresel etigin temel taslarindan biri olarak
degerlendirilmektedir. Leopold, insan1 biyotik toplulugun bir par¢ast olarak
konumlandirarak, topragin yalnizca ekonomik bir kaynak olarak degil, canl bir ekosistem
olarak gortlmesi gerektigini vurgulamaktadir. Ona gore, “bir sey, biotik toplulugun
butiinligiini, kararhlhigini ve giizelligini koruyorsa dogrudur; aksi halde yanlistir” (Leopold,
1949). Bu anlayis, topragin yalnizca tarimsal tretim a¢isindan degil, ekolojik stirdiirtlebilirlik
baglaminda da korunmasini zorunlu kilmaktadir.

Toprak etigi ile strdiriilebilir gastronomi arasindaki iliski, ekosistem hizmetleri, gida
guvenligi ve Kkiltiirel sirdirilebilirlik baglaminda degerlendirilmelidir. Strdiirilebilir
gastronomi, gida iretiminde ekosistem dengesinin korunmasini, biyolojik ¢esitliligin
desteklenmesini ve dogal kaynaklarin bilin¢li kullanimini tesvik eden bir sistemdir (FAO,
2021). Bu anlayis, topragin uzun vadeli saghgini gozeten tarim uygulamalarin gerektirir.
Organik tarim, agroekolojik yontemler ve biyocesitliligi tesvik eden tiretim sistemleri hem
topragin biyolojik biitlinliiglinii korumakta hem de cevresel etkisi diisiik, besin degeri yliksek
gidalarin elde edilmesine katki saglamaktadir (Reganold & Wachter, 2016; Pretty, 2008).
Ozellikle yerel ve mevsimsel iiriinlerin tercih edilmesi, karbon ayak izinin azaltilmasini
saglarken, topragin dogal dongiilerine zarar vermeden siirdiirilebilir retimi
desteklemektedir (Garnett, 2013). Bu noktada, ciftciler, sefler ve tiiketiciler arasindaki
bilinglenme stirecinin hizlanmasi, daha etik ve ekolojik bir gida sisteminin olusmasina katki
sunmaktadir (Gussow, 2014).

Toprak etigi, sadece toprak kullanimina dair bir etik yaklasim sunmakla kalmayip, gida
lretimi ve beslenme siireclerini de yonlendiren temel bir degerler sistemine sahiptir.
Kimyasal giibre ve pestisit kullaniminin azaltilmasi, ekim nobeti uygulamalari ve agroekolojik
yontemlerin benimsenmesi gibi strdiiriilebilir tarim pratikleri, toprak saghgini ve besin
dongiisiinii koruyarak, uzun vadede daha saglikli gida sistemlerinin olusmasina katki
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sunmaktadir (Migliorini & Wezel, 2017). Bu baglamda, toprak saghg: ile gida kalitesi
arasindaki dogrudan iliski, siirdiirtilebilir gastronominin temel taslarindan biri olarak
gorulmelidir.

Fitoterapi, doganin insan saglig1 agisindan sturdiiriilebilir kullanimini igeren bir disiplindir.
Sifal1 bitkilerin tibbi amaglarla kullanimi, yalnizca insan sagligina katki saglamakla kalmaz,
ayni zamanda ekosistem hizmetlerinin bir parcasi olarak dogal dengeye de katkida bulunur
(Heinrich vd., 2020). Ancak modern tarim uygulamalarinda kullanilan kimyasal giibreler ve
pestisitler, topragin mikrobiyal yapisini degistirerek fitoterapotik bitkilerin biyoaktif
bilesenlerini olumsuz etkileyebilmektedir (Van Wyk & Wink, 2017; Cragg & Newman, 2013).
Bu nedenle, fitoterapotik bitkilerin Kkalitesinin korunabilmesi igin ekolojik tarim
yontemlerinin benimsenmesi gerekmektedir. Toprak etigi ilkeleri dogrultusunda benimsenen
agroekolojik yaklasimlar, tibbi bitkilerin besin igerigini ve farmakolojik etkinligini artirarak
hem insan sagligi hem de ekosistem biitiinlligii agisindan Kkritik bir rol oynamaktadir (Tilman
vd., 2002).

Gida sistemlerinde fitoterapi ve siirdiirilebilir gastronominin birlesmesi hem ekosistemin
korunmasi1 hem de besin degeri yiiksek gidalarin siirdiiriilebilir sekilde temin edilmesi
acisindan 6nemlidir. Gastronomi alaninda fitoterapinin artan kullanimi, beslenme egilimleri
ile ortiiserek siirdiiriilebilir mutfak anlayisin1 desteklemektedir (Ekor, 2014). Sifal bitkilerin
mutfaklarda kullanimi, yalnizca yemeklere tat katmakla kalmayip, fonksiyonel beslenmeyi
destekleyerek bagisiklik sistemini giliclendirici etkiler sunmaktadir (Gonzalez vd. 2020).
Ornegin, kekik ve adacay: gibi bitkiler antioksidan 6zellikleri ile bilinmekte ve ayn1 zamanda
dogal gida koruyuculari olarak degerlendirilmektedir (Pandey & Rizvi, 2009).

Yerel bitkilerin gastronomide kullanimi, siirdiirtilebilir tarimin desteklenmesi agisindan da
onemlidir. Geleneksel bitkisel tedaviler ve baharatlarin tarimi, endistriyel tarima karsi bir
alternatif sunarak tarimsal cesitliligi desteklemekte ve dogal kaynaklarin korunmasina
yardimci olmaktadir (Tilman vd. 2011). Ornegin, Akdeniz mutfaginda siklikla kullanilan
zeytin yapragl 6zl hem saglik acisindan faydalidir hem de atik azaltma stratejilerine entegre
edilebilmektedir (Bajerska vd., 2016).

Ekosistem bitinligii ve etik yaklasimlarin birbirini tamamlayan bilesenler oldugu
diistiniildiigiinde, toprak etigi, siirdiiriilebilir gastronomi ve fitoterapi arasindaki baglanti agik
bir sekilde gorilmektedir. Siirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesi, yalnizca ¢evresel
faktorleri degil, ayn1 zamanda etik ve kiiltiirel degerleri de dikkate almalidir. Ekosistemlerin
stirdiirtlebilir yonetimi, yalnizca dogal kaynaklarin korunmasi agisindan degil, toplum saghig
ve kiiltiirel mirasin devamlhilig1 acisindan da kritik bir 6neme sahiptir. Ekosistem biitlinligu
ve etik yaklasimlar arasindaki baglantilar, 6zellikle gida sistemleri ve saglik alaninda
surdiriilebilir ¢oztimler sunma agisindan kritik bir role sahiptir. Toprak etigi, siirdiiriilebilir
gastronomi ve fitoterapi, ekosistem hizmetlerini koruyarak uzun vadede cevresel dengeyi
saglamaya yonelik disiplinlerarasi bir ¢cerceve sunmaktadir (Leopold, 1949; Callicott, 1987).
Asagida yer alan Tablo 1, literatiirde bu ili¢ temel kavramin o6ne ¢ikan temalarini
karsilastirmali olarak sunmaktadir.
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Tablo 1. Toprak etigi, siirdiiriilebilir gastronomi ve fitoterapinin literatiirdeki ana temalar1

Kavram Ana Temalar

Topragin biyotik toplulugun bir pargasi olarak etik bir deger tasidigi (Leopold, 1949)
Toprak kullaniminda sorumluluk ve uzun vadeli siirdiiriilebilirlik (Thompson, 1995)

Toprak Etigi Topragin canl bir varlik olarak korunmasi gerektigi (Norton, 1987) Kimyasal
girdilerin azaltilmasi ve dogal dongiilerin desteklenmesi (Reganold & Wachter,
2016)
Cevresel ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlige odaklanan gida iretim siiregleri (FAO, 2021)
Siirdiirilebilir Yerel ve organik tarimin tesvik edilmesi (Pretty, 2008) Mevsimsel {iriin kullaniminin
Gastronomi tesvik edilmesi ve karbon ayak izinin azaltilmasi (Garnett, 2013) Atik yonetimi ve

israfin dnlenmesi (Gussow, 2014)

Sifali bitkilerin siirdiiriilebilir ve etik kullanimi (Heinrich vd., 2020) Tibbi bitkilerin
dogal ekosistemler i¢in kritik rolii (Van Wyk & Wink, 2017) Asir1 toplama ve habitat

Fitoterapi tahribatinin 6nlenmesi (Cragg & Newman, 2013) Tibbi bitkilerin biyoaktif
bilesenlerinin korunmasi i¢in agroekolojik yontemlerin benimsenmesi (Tilman vd.,
2002)

Tablo 1’de goriildiigii gibi, bu li¢ alan ortak bir etik ¢gerceve etrafinda birlesmektedir. Toprak
etigi, dogal kaynaklarin korunmasini ve siirdiriilebilir yonetimini saglamaya yonelik genel bir
perspektif sunarken, siirdiriilebilir gastronomi bu etik anlayis1 gida sistemlerine
uyarlamaktadir. Fitoterapi ise dogadan elde edilen sifal1 bitkilerin hem insan saghigi hem de
ekosistem biitiinliigii acisindan bilingli ve etik bir sekilde kullanilmasini vurgulamaktadir. Bu
kavramsal cerceveyi destekleyen ekolojik ve etik gostergelerin karsilastirilmasi da 6nemlidir.

Asagida yer alan Sekil 1, ekosistem biitiinliigl ve etik yaklasimlar bitiinciil bir modelde ele
alan bir grafik sunmaktadir. Sekil 1, Kate Raworth'un “Donut Ekonomisi” modeline dayanan
bir uyarlama olup, ekolojik ve etik gdstergeleri biitiinlesik bir cercevede sunmaktadir. I¢
cemberde sosyal ve etik gostergeler (toprak etigi, cevresel adalet, biyolojik cesitlilik koruma,
kiltirel sirduriilebilirlik) yer alirken, dis cemberde ekolojik sinirlar (iklim degisikligi, su
kullanimy, toprak kaybi ve biyolojik cesitlilik krizi) bulunmaktadir. Modelin temel 6nerisi,
insan topluluklarinin ekosistemin sinirlarini asmadan, etik sorumluluklarn gozeterek
surdiriilebilir yasam bicimleri olusturmasi1 gerektigidir (Raworth, 2017). Ekosistem
biitiinliigii ve etik yaklasimlar arasindaki bu denge, yalnizca teorik bir ¢erceve olarak degil,
ayni zamanda siirduriilebilir tarim, gastronomi ve saglik politikalar1 agisindan pratik bir
yonlendirme sunmaktadir. Ozellikle toprak etiginin dogrudan uygulamalar yoluyla gida
lretimi ve tiiketimi siireclerine entegre edilmesi, ekosistem koruma acgisindan kritik bir
adimdir (FAO, 2021). Suirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinda yerel ve organik liretimin
tesvik edilmesi, topragin saghigini1 destekleyen bir strateji sunarken, fitoterapi alaninda asir1
hasadin o6nlenmesi ve biyogesitliligin korunmasi etik yaklasimlarin gerekliligini ortaya
koymaktadir (Heinrich vd., 2020; Cragg & Newman, 2013). Sonug¢ olarak, siirdiiriilebilir
ekosistem yonetimi yalnizca ¢evresel kaygilar1 degil, ayn1 zamanda etik sorumluluklar1 da
iceren bitiinciil bir yaklasimi gerektirmektedir. Toprak etigi, siirdiiriilebilir gastronomi ve
fitoterapi disiplinleri bu baglamda ekolojik ve etik siirdiiriilebilirligi destekleyen temel
kavramlar olarak degerlendirilmeli ve politika yapicilar tarafindan karar alma siireglerinde
dikkate alinmalidir.
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Sekil 1. Ekosistem Biitiinliigii ve Etik Yaklagimlar

4.SONUC

Bu ¢alismanin bulgular ve 6nerdigi kavramsal ¢erceve agikca gostermektedir ki; toprak etigi,
stirdiiriilebilir gastronomi ve fitoterapi yalnizca birbirinden kopuk kavramlar degil, ekosistem
biitiinligiini gézeten ve insan-toprak-bitki iliskisini etik bir temele oturtan biitiinctl bir
yaklasimin ayrilmaz bilesenleridir. Toprak etigi, dogaya yonelik insan degerlerinde koklu bir
dontisiim cagrisinda bulunur; topragin ve ekosistemlerin korunmasini faydaci bir tercih degil,
ahlaki bir zorunluluk olarak tanimlar. Siirdiriilebilir gastronomi ise bu ahlaki sorumlulugu,
gidayla iliskili pratiklerde somutlastirir; iiretim ve tliketimin her asamasina ekolojik
farkindalik ve kiiltiirel saygiy1 dahil etmeye calisir. Dogadan sifa giliclinii alan fitoterapi ise, bu
sifayl1 miimkiin kilan ekosistemlerin korunmasina ayni 6l¢lide vurgu yapmakta ve kaynaga
zarar vermeden ¢6zim aramay1 tesvik etmektedir. Bu ii¢ yaklasimin kesisiminde, etik
sorumlulukla sekillenen ve ekolojik duyarlilikla beslenen bir yasam bi¢iminin temeli
yatmaktadir. Insan topluluklari, beslenme ve saglik ihtiyaclarini karsilarken yasamin efendisi
degil, onun bir pargasi olduklarini hatirladiklarinda hem doga hem de insanlik uzun vadede
kazanir. Dolayisiyla stirdiiriilebilir yasam, duragan bir hedef degil; etik farkindalik ve ekolojik
okuryazarlikla sekillenen, siirekli kendini gézden geciren bir siirectir. Siirdiiriilebilirlik
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hedeflerine ulasmak i¢in yalnizca ekolojik gostergelerin (6rnegin toprak verimliligi, biyolojik
cesitlilik, iklim dengesi) degil, ayni zamanda etik 6lciitlerin de (¢cevresel adalet, kusaklar arasi
sorumluluk, kiiltiirel mirasin korunmasi gibi) birlikte izlenmesi gereklidir. Bu iki boyutun
eszamanli degerlendirilmesi, ¢evresel siirdiriilebilirligin etik bitiinligiin pahasina
gozetilmediginden ya da etik degerlerin ¢evresel sorumluluklar: golgelediginden emin olmak
acisindan elzemdir. Sonug¢ olarak, gelecegin tarim, gida ve saglik sistemlerinin tasarimi;
disiplinleraras1 ve etik temelli bir bakis agisin1 zorunlu kilmaktadir. Toprak etigi,
stirdiiriilebilir gastronomi ve fitoterapinin entegrasyonu, yalnizca ¢cevresel direnglilige degil;
ayni zamanda sosyal ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlige katki saglayacak bir ¢erceve sunmaktadir.
Bu calisma, glincel literatiirtiin ve teorik yaklasimlarin sentezi yoluyla, boyle biitiinlesik bir
perspektifin benimsenmesinin gerekliligine dikkat cekmektedir. Gelecege doniik olarak, bu tig
ilkenin eszamanli uygulanmasi—ozellikle agroekolojik gida ormanlari, tibbi bitki temelli
gastronomi turizmi ya da eko-gastronomik topluluk modelleri gibi somut girisimler
araciigiyla—insanlig1 ekolojik denge ile etik degerlerin uyum i¢cinde korundugu bir gelecege
daha da yakinlastirma potansiyeli tasimaktadir. Asil mesele, yalnizca bu kesisimi hayal
edebilmek degil; onu bilgiye dayaly, adil ve siirdiirtlebilir eylemlerle hayata gecirebilmektir.
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DEMANS KAFELERIN REKREASYON BAGLAMINDA DEGERLENDIRILMESI
EVALUATION OF DEMENTIA CAFES IN THE RECREATION CONTEXT
Neliz CETINER

Doktora Ogrencisi, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Rekreasyon
Yonetimi Anabilim Dali, Rekreasyon Yonetimi Doktora Programi, Ankara/Tiirkiye
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E-mail: neliz.cetiner@ogr.hbv.edu.tr
Ozet

Toplum icerisinde yaygin saglik problemlerinden biri halini alan demans, hasta ve yakinlari
acisindan yorucu ve stresli bir siireci isaret etmektedir. Bilissel islevler basta olmak tlizere
sosyal ve psikolojik kayiplara yol acan silireg, hastayr bakim verene bagimli hale
dontstirmektedir. Yasam siiresinin uzamasiyla birlikte toplumda daha fazla yayginlasan ve
heniiz kesin bir tedavisi bulunamayan demans, iilkelerin politika ve stratejilerinde 6zel bir
oneme sahip sorunlardan biri haline gelmektedir. Bu durum ise, hasta ve bakim verenin
yasam kalitesini artirma girisimlerinin 6nemini ortaya koymaktadir. Calismanin kapsaminda,
demansli hastalar ve onlara bakim verenlerin yasam kalitelerini artirmay1 hedefleyen toplum
tabanli rekreasyon modeli olarak "Demans Kafe"lerin Tiirkiye'de kurulmasi ve etkinliginin
artirilmasit amaglanmaktadir. Gergeklestirilen ¢alisma, demanstan muzdarip bireyleri
giiclendirecek, ihtiya¢ ve sorunlarina ¢6ziim olacak bir destek programi derlenmesi agisindan
onemli gorilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Rekreasyon, Demans, Demans Kafe
Abstract

Dementia, which has become one of the prevalent health issues within the community,
signifies a demanding and stressful process for both patients and their caregivers. This
process, leading to cognitive impairments as well as social and psychological losses, renders
the patient dependent on the caregiver. With the increasing life expectancy, dementia, for
which a definitive cure has yet to be found, has become a pressing issue of concern in
countries' policies and strategies. This highlights the significance of initiatives aimed at
improving the quality of life for both the patient and the caregiver. Within the scope of this
study, the establishment and enhancement of the effectiveness of "Dementia Cafés" as a
community-based recreational model are aimed at improving the quality of life of dementia
patients and their caregivers in Tiirkiye. The conducted study is deemed significant in
compiling a support program that will empower individuals suffering from dementia and
provide solutions to their needs and problems.

Key Words: Recreation, Dementia, Dementia Cafe,
1.GIRIS

Rekreasyon, bireysel oldugu kadar toplumsal faydalariyla da hayata anlam kazandiran
olgulardan biri olarak degerlendirilmektedir. Bu olgu, bireyin giinliik yasami itizerindeki
baskiy: hafifletici rol oynamakta; fiziksel ve ruhsal iyilesme saglamaktadir. Yagsam alanlarinin
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fonksiyonel olmayan rekreasyon alan ve imkanlari ise bireysel yasantiy1 olumsuz, toplumsal
hayat1 da negatif etkilemektedir.

Kesin tedavisi hentliz net olarak aydinlatilamayan ve uzayan ortalama émiir ile beraber toplum
icerisindeki orani katlanarak artan demans, iilkelerin politika ve stratejilerinde iizerinde
durulmasi gereken sorunsallardan biri olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Literatir
inceledigindeyse demans hasta ve bakim sorumlulugunu tistlenen bireylerin bos zaman ve
rekreasyon etkinliklerine katilim ihtiyaci oldugu agik¢a goriilmektedir. Ancak, Tiirkiye’de bu
ozel grubun birlikte katilm gosterebilecegi rekreasyon alan ve uygulamalar1 konusunda
herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu kapsamda, demanslh birey ve bakim verenin
toplumsal hayata dahil edilmesi, bakim ytkiiniin hafifletilmesi ve giiclendirilmesine iliskin
toplum temelli sosyal aktivite programlari ilizerinde durulmus, demanstan muzdarip
bireylerin esenlik ve yasam Kkalitelerini ylkseltmeye yonelik ¢6ziim oOnerilerinde
bulunulmustur.

Calisma ile rehabilitasyon merkezi, giindiiz hastanesi, huzurevi, bakim merkezi, yash
yasamevi, yasam koyii ya da topluluk merkezi gibi formal mekanlarin disinda bireylerin duygu
ve diisiincelerini paylasabilecekleri destek programlarina dikkat c¢ekilmek istenmektedir.
Demanstan etkilenen bireylerin sosyal izolasyon ve dislanmay1 asmalarina yardimc olacak,
sorunlarla bas etmelerini kolaylastiracak, tiikenmislik ve stres yiikiinii en aza indirgeyecek
rekreasyon etkinliklerinin 6nemi vurgulanmaktadir.

2.DEMANS VE DEMANSLI HASTA BAKIMI

Demans, 6zellikle glincel hafizayi etkileyen, hastanin entelektiiel ve sosyal aktivitelere katilma
yetenegini sinirlandirmaya yetecek kalic1 hafiza eksikligi olarak tanimlanmaktadir (Hamdy,
2019: 1). C)grenme, konusma, hesaplama, algilama, diisiinme, muhakeme, hatirlama, dikkat
toplama ve problem c¢ézme gibi beklenenin 6tesinde bilissel islev bozukluklari seklinde
kendini gostermektedir (Lok ve Buldukoglu, 2014: 210).

Diinya c¢apinda yaklasik %601 disik ve orta gelirli tlilkelerde yasayan 50 milyon demans
hastasi1 oldugu bilinirken (Thijssen, vd. 2021:2); 2030’da bu rakamin 82 milyon, 2050’de ise
152 milyon olacag1 6ngorilmektedir (WHO). Tiirkiye’de ise bu rakamin 600 bine yakin oldugu
distinilmektedir (Uygun ve Taylan, 2018: 515). Niifusun git gide yaslandig1 gerceginden
hareketle 30-40 y1l icerisinde hastaligin basta gelen halk saglig1 sorunlarindan biri olmasi
beklenmektedir (Vural,Yaman ve Yaman, 2016: 95). Bu artis, politika yapicilar ve
arastirmacilar arasinda demansin etkilerini azaltmak ve demansli bireylerin yasam kalitesini
artirmak i¢in ¢6ziim arayisini hizlandirmaktadir.

Demansli bireylerin iyi bir yasam kalitesine ihtiyac1 olmakla birlikte aile ya da bakic1 destegi
olmadan bunu saglayabilmeleri oldukca giictiir. Modernlesme ve kentlesme siirecine bagh
olarak yasanan toplumsal déniisiim niifusun yaslanmasi, yasam kalitesi beklentisinde artis,
bireysellesme, c¢ekirdek aile yapisina donilis ve degerlerin yitirilmesi gibi sonuglar
dogurmaktadir (Unal, 2019: 279). Derin etki yaratan bu olgularin en belirgin sonuglarindan
biri de ¢ogunlukla yashlik siirecinde artis gosteren demans gibi bakimi mesakkatli bir
hastalikta bakimin kim tarafindan iistlenilecegi sorunsaldir. Ciinkii demans, diinya ¢apinda,
yash insanlar arasinda engellilik ve bagimhligin baslica nedenlerinden biri olarak
gorilmektedir (WHO).
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Toplumsal aile yapisindaki degisime karsin Tiirkiye’de demans hastalari, ¢ogunlukla, evde
informal bakim ile aile liyeleri tarafindan bakilmaktadir (Karakus, 2018: 28). Dolayisiyla
demans, hasta kadar aile, bakici, hasta yakinlar1 ve genel olarak toplumu da olumsuz
etkileyecek uzun dénemli bir siireci ifade etmektedir (Gitlin ve Hodgson, 2018: 36). Ozellikle
bakim veren bireyler giinliik ortalama 15.4 saat ayirarak hasta ile ilgilenmektedir (Ozbabalik
ve Husseyin, 2017: 20). Nitekim, yasadiklari fizyolojik yorgunluk ve finansal zorluklarla basa
cikmakta zorlandiklari, eve bagiml hale geldikleri, zaman ve enerjide tilkenme yasadiklari
bilinmektedir (WTO). Bunlara ilaveten, sosyal izolasyon, stres, anksiyete, tlikenmislik
sendromu ve duygusal stres kaynakli psikolojik sagligin bozulmasi tehdidi ile kars: karsiya
kalinmaktadir (Zarit, Femia, Kim ve Whitlatch, 2010: 220). Bakim verene yiiklenen asiri rol ve
agir yik sebebiyle depresyona girme egilimi de ytiksek olmaktadir (Fitzsimmons ve Buettner,
2002: 368). Bakim verenlerin bir kismi ise yasadig1 zorluklar sebebiyle hastaya gerekli destegi
vermekte gilicliik cekmektedir (Kaya, 2020: 942). Bu kosullar hasta kadar hasta yakinlar i¢in
de maddi ve manevi magduriyet yaratmaktadir.

2005-2006 yillarn aras1 Akyar ve Akdemir’ in “Alzheimer Hasta Yakinlarinin Yasadigi
Gugclikler” tzerine yapmis oldugu calismada ulasilan bulgular bakim verenin ytkiini
destekler niteliktedir. Dagilima bakildiginda, bakim sorumlulugunu tstlenenlerin %54’{iniin
hastaya kendi evinde baktigi, bakim verme siiresinin 1-5 yil araliginda oldugunu; %66’sinin
tan1 konulmus bir rahatsizligt bulundugu, bakim verenlerin %?75,6’sinin depresyon,
%30,3'linlin hipertansiyon hastasi oldugunu goriilmektedir. Elde edilen verilere gére bakim
verenlerden giinliik yasami etkilenenlerin oran1 %90; sosyal yasami etkilenenlerin orani
%34,7, is yasami etkilenen oran1 %13,9; kendine zaman ayiran %12,5; alisverise gitme ve
tatile ¢citkma orani %6,9; aileye zaman ayirma orani ise %4,1 olarak bulunmustur (Akyar ve
Akdemir, 2009: 40).

2016 yilinda Quadir ve arkadaslar1 (2019: 49) tarafindan yapilan arastirmada hasta
yakinlarinin %86,7 ‘sinin hasta bakimina iligkin bilgiye erisim ihtiyaci hissettigi, %80’inin
bakim stirecinde giicliik yasadigi, %86,7 ‘sinin ise hastay1 bakimevine yerlestirmek istemedigi
tespit edilmistir.

Demansin 6nemli bir kiiresel saglik sorunu olarak giderek daha fazla taninmasi ile demans
dostu topluluklarin (DFC’lerin) olusturulma ihtiyaci, uluslararasi saglk kuruluslari, bircok
ulusal politika ve Ekonomik Is Birligi ve Kalkinma Orgiitii (OECD) iilkelerinin %901 tarafindan
kabul edilmektedir (Thijssen, 2023:2).

Demans, son yillarda tani ve tedavisinde 6nemli ilerlemeler kaydedilmesine ragmen, hala bir
tedavisi bulunamayan bir hastaliktir. 2023 Diinya Alzheimer Raporu ise bireyler arasinda
hastalik riskini azaltma becerisi ve bu becerilere erisimdeki kiiresel esitsizliklerin varligini
ortaya koymaktadir (Diinya Alzheimer Raporu, 2023). Rapora gore demansla iliskilendirilen
maliyetler 2019 yilinda 1,3 trilyon dolar iken bu rakamin 2030'da 2,8 trilyon dolara ¢ikmasi
beklenmektedir. Kronik bakici eksikligi ve yashi bakiminin artan maliyetleri, demans
hastalarini evde veya hastanede izole etmek yerine miimkiin oldugunca uzun siire zihinsel ve
fiziksel olarak aktif olabilmeleri i¢in giiclendirmeyi ve bu amagcla yaratic1 yollar bulmayi
gerektirmektedir.

Dahasi, demans hastalarinin evde sessizce oturmasini beklemek hasta acisindan depresyon ve
islev kaybi riski yaratirken, bakim veren i¢in ev ortaminda hastayi aktif kilmak ¢ok fazla enerji
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ve yaraticilik gerektirmektedir (Phinney ve Moody, 2011: 112). Gérmezden gelinemeyecek
yogunluktaki hasta sayis1 demansa yonelik is birligi ve ¢6ziim 6nerilerini zorunlu kilmaktadir.
Dramatik artis beklenen hastalikta stire¢ hem hasta hem de bakimini tistelenenler i¢in ciddi
zorluk ve kisitlar ortaya ¢ikarmaktadir. Bu noktada, demans hastalarinin yasam kosullar ve
bos zamanlarinin zenginlestirilmesini saglayacak, fiziksel, mental ve sosyal ihtiyaglarini
karsilayacak, bagimsizliklarini destekleyen, bakim verenle dayanisma ortami olusturacak
sturdirulebilir faaliyetlere ihtiya¢ duyulmaktadir.

3.DEMANS VE REKREASYON

Rekreasyon, bos zamanda, zorlama olmaksizin, ilgi ve gereksinimlerim karsilamak,
yenilenmek, dolayisiyla bireysel doyum ve sosyal kazanim elde etme amacina yonelik
organize edilmis etkinlikler olarak tamimlanmaktadir (Karakiiciik, 2017: 7). Ozel olarak
diizenlenen rekreasyon programlari fiziksel, mental, ruhsal ve sosyal kisitlayici unsurlari ve
dezavantajlar1 azaltmayi, ortadan kaldirmay1 ya da giigliik cektikleri sorun ile uyum icinde
yasayabilmeyi; bu sayede, daha 6zerk ve nitelikli bir yasam siirmelerini amag¢lamaktadir
(Karaktgtik, 2016: 401).

Demansin tedavisine iliskin halihazirda mevcut net bir ¢6ziim olmamakla (WHO) birlikte
demansli hasta, bakici ve ailelerinin yasamlarini desteklemek, iyilestirmek amaciyla ¢ok
sayida ve cesitlilikte alternatifler sunmak olasidir.  insan Haklar1 Evrensel Beyannamesi” ve
miireffeh bir toplum yaratma anlayisi geregi sunulan hizmetlerin sosyal izolasyonu 6nleyici,
esitlikci, islevsel ve toplumun biitiinlinii kapsayici olmasi gerekmektedir.

Demansli hastalar1 engelli bireylerde oldugu gibi toplumla kaynastiracak, sosyallesme olanagi
taniyacak, erisilebilirligi sinirlayan yapisal problemlerin asilmasini saglayacak, yasam
kalitesini iyilestirecek, 6zerk ve aktif kilacak hizmetlerin sunulmasi gerekmektedir. Temel hak
ve hiirriyetlerine saygi geregi, toplumun bir parcasi olan bu birey ve aileleri icin sosyal
adaletin saglanmasi ve giiclendirilmeleri ka¢inilmaz olmaktadir. Yasanan sosyal dislanmay1
bertaraf edici, kabul gordiikleri giivenli, huzurlu, konforlu ve esitlik¢i fiziksel ortamlar
sunularak iiretici ve aktif olmaya tesvik edici ugrasilarda bulunmalari bu siirecin miithim bir
ayagini olusturmaktadir.

Bilindigi tizere rekreasyon, demanstan etkilenenlerin sagligini korumak, refahini iyilestirmek
ve becerilerini siirdiirmek icin keyifli bir atmosfer saglamaktadir (Beynon vd., 2016: 799).
Dezavantajli bu kesimin saghklarini korumak, sosyal iliskilerini zenginlestirmek, sosyo-
psikolojik ihtiyac¢larini karsilamak, izole edilmelerini 6nlemek, ruhsal ve bedensel ¢okiintiiyi
ortada kaldirmak amaciyla eglence, oyun ve egitim icerikli rekreatif aktivitelerden mahrum
olmayacaklari destekleyici ortamlara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Demans hastalarinin bos zaman aktivitelerine girmeme nedenleri bu tiir faaliyetleri baslatma
becerisinden yoksun oluslari olarak goriilmektedir (Dobbs vd., 2005: 81). Anlamli bos zaman
aktiviteleri ise demansa diren¢ alani olarak kullanilabilmektedir (Genoe, 2010: 312).
Dolayisiyla, dogru ve uygun yonlendirme yapilmasi halinde bilissel islevlerini koruyucu
etkinliklerde bulunabilmeleri miimkiindiir. Yapilan c¢alismalar, bos zaman aktivitelerinin
bilissel islev ve demans tizerinde olumlu etkileri oldugunu géstermektedir.

Kolanowski ve arkadaslar1 (2009: 37) yaptiklari calismada bireyin 6zel ilgi ve beceri alanina
giren Kisisellestirilmis rekreasyonel aktiviteler araciligiyla demansin 6zellikle ilk ve orta
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evresinde saldirgan davranissal semptomlar1 azaltmada ve yasam Kkalitesini artirmada
etkinligi oldugunu ortaya koymaktadir. Dahasi, biligsel, fiziksel, duygusal ve sosyal
ihtiyaclarina yonelik kisisellestirilmis uygun rekreatif aktivite, demans hastalarinin
islevselligi ve bagimsizligini iyilestirmede destekleyici rol oynamaktadir (Kolanowski vd,
2009: 37).

Holwerda ve arkadaslar1 (2014:135) yapmis olduklar1 c¢alismada hareketsizlikten
kaynaklanan can sikintis1 ve sosyal izolasyonun demansa yol actigin1 vurgulamaktadir. Ote
yandan, erken ve orta evrede rekreasyonel aktivitelere katilim hastanin daha yumusak huylu
olmasini saglamaktadir (Beynon vd., 2016: 799).

Scherder ve arkadaslar1 (1995: 15) tarafindan yapilan bir arastirma dokunsal uyaranlarin
demans hastalarinin saghgini iyilestirdigini belirtmektedir. Evcil hayvanlarla vakit gecirmek
(Petersen vd. 2017: 569), oyuncak bir bebekle oynamak (Ng vd. 2017: 42), kurabiye
hamurunu yogurmak, sekil vermek ve firinda pisen kokusunu deneyimlemek (Ball ve Hight,
2005: 4) gibi dokunmay igeren ¢esitli rekreasyon aktiviteleri, cogunlukla ge¢mis yasantidaki
olumlu deneyimleri ¢agristirdigi diistintilen etkinlikler olup, hatirlamasina yardimci olmakta
ve demansh bireyin bilissel islevini gliclendirilebilmektedir. Bu sayede, demansl bireyler
nerede olduklarini hatirlamasalar bile yasadiklar1 deneyimden zevk almalarini hissetmekte;
kendilerini ise yarar hissederek ve motive olabilmektedir.

Miize ziyareti (Belver vd., 2017: 213), terapatik bahge gezisi (Edwards, 2013: 494), dans
(Smith, 2012: 30) ve yoganin (Brenes, 2019: 188) bilissel islevler lizerinde olumlu etkisi
oldugunu gosteren calismalar bulunmaktadir. Bingo, yapboz, tavla, satrang gibi geleneksel
oyunlar ve aile fotograflar lizerine konusmak da demansh bireylerde bilissel gelismeye
yardimci aktiviteler arasinda kabul edilmektedir (Lor ve Buldukoglu, 2014: 213).

Ayrica, Hannemann’in (2006: 52) calismasinda boyama gibi yaratici el sanatlar aktivitelerinin
demans hastalarinda depresyon ve sosyal izolasyonu azalttigl, secim yapma ve karar verme
giciini gelistirerek hastanin iyi olusuna olumlu katki sagladigi gorilmektedir. Muzik
terapisinin de demansin davranigsal ve psikolojik olumsuz etkilerini azaltarak kisisel iletisim
ve yasam Kkalitesini giiclendirmede olumlu katkisi oldugu sonucuna ulasilmaktadir
(McDermott, 2014: 706).

Spor yapmanin demansli bireylerin bakim ve tedavisinde etkili bir yontem oldugu (Watson
vd, 2018: 370), fiziksel aktivitenin bilissel gerileme ve demans riskini azalttigin1 (Barnes,
2007: 4) gosteren calismalar da dikkat cekmektedir.

Rekreasyon faaliyetleri sadece haz vermemekte ayni zamanda bireyin fiziksel aktivite
rahatlama, pozitif diistinme ve sosyal deneyimler gibi 6zel ihtiyaclarin1 da karsilamaktadir
(Kolanowski vd, 2009: 39). Bu nedenle, demansh bireyin zaman doldurmak amaciyla
tasarlanmis aktiviteler yerine yapmaktan haz aldigy, ilgi ve beceri alanlarina yonelik uygun
aktivitelere yonlendirilmesi yasaminda olumlu yansimalar yaratmaktadir (Genoe ve Dupuis,
2012: 35).

Ozetle, hastalik dogas: geregi, demans ile yasayan bireyler icin sosyal olmalarini zorlagtiran
semptomlar sergilenmesine yol agmakta; bireyi ve bakicisini izole birakarak sosyal
iliskilerinden uzaklastirmaktadir. Rekreasyon ise, davranislarini kontrol etme, sikinti ve
gerginligi azaltma, bagimsizlik ve zaman yonetimi gibi yasam kalitesini iyilestiren faydalar

179



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alal - Ahlak - Adalet - Ada

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

saglamaktadir (Lane, 2016: 1). Gelecekte daha fazla demansh birey olmasi beklendigine gore
rekreasyon, demans hastalar1 icin uzun vadeli bakim programinin bir parcasi haline
getirilmelidir.

4.DEMANS KAFE

Demans kafe, demans hastas1 ve bakim verenlerin benzer durumdaki bireylerle
bulusmalarina olanak saglayan géniillii bir sosyal destek grubudur (Jones vd, 2018: 1337). Bu
kafelerde, demans hastalari, toplumsal damgalama olmadan, profesyonel saglk ve bakim
hizmeti verenler, halktan insanlar ve yerel yonetim yetkilileri ile utanmadan, gayri resmi bir
ortamda bir araya gelerek etkilesimde bulunmaktadir (Takechi, vd., 2020: 2). Demansl
bireylerin kendilerini ifade edebilecekleri, bakim sorumlulugunu iistlenenlerin psikolojik
destek alabilecekleri ve her ikisi icin akran desteginin saglanabilecegi bir yer sunulmaktadir.

Bilgi ve deneyim paylasma alani olan kafeler sosyal izolasyonu hafifletmekte, gayri resmi
akran destegi ve uzmanlarla bulusarak bilgi edinme firsati sunmaktadir (Dow vd., 2011: 252).
Bu sayede, demansli birey ve yakinlarina duygusal acidan giiclii bir destek saglanmaktadir
(Teahan, vd, 2020: 10). Ek olarak, demansa karsi damgalanmay1 azaltmakta ve demansh
kisiler, aileleri, bolge sakinleri, tip ve hemsirelik profesyonelleri arasindaki etkilesimler
yoluyla hastaligin anlasilmasi tesvik edilmektedir. Ote yandan, tip profesyonellerinin demans
kafelerde gorev almasi demansh Kkisilerin, aileleri ve bakim verenlerinin yasam durumlarina
daha hakim olmalarin1 saglayabilir, kafelerin etkinligini artirabilir ve hizmet kalitesini
ylkseltebilir.

Ilk olarak “Demans Kafe” 1997 yilinda Hollanda’da, demans hastalar ile birlikte yasayan
bireylerin i¢inde bulunduklar1 kosullardan utanmalar1 sonucu sosyallesme problemi
yasadiklarini ve onlarin rahatca konusabilecekleri bir ortama ihtiyaclart oldugunu
gozlemleyen, psikolog Dr. Bere Miesen tarafindan hayata kurulmustur (Jones ve Miesen, 2013:
4472). Miesen kafeyi actifinda ilk ay toplant1 20, ikinci ay 35, bir sonraki ay ise 54 Kkisiye
ulasmis, sonraki ii¢ ay ise 80 Kkisi katilim gostermistir (Miesen ve Jones, 1997: 309). Birlesik
Krallik’daki ilk demans kafe de 2000 yilinda Dr. Bere Miesen tarafindan hayata geg¢irilmistir
(Akhtar vd.,2017: 238). 2008 yilinda ise Dr. Jytte Lokvig tarafindan Amerika’ da ilk Alzeimer
Kafe isletilmeye baslamasinin ardindan 25 eyalette 100’den fazla kafe faaliyete ge¢cmistir
(McFadden ve Koll, 2014: 68).

“Demans Kafe”, “Alzheimer Kafe”, “Hafiza Kafe” gibi cesitli isimlerde adlandirilan kafelerin
sayis1 Londra’da yaklasik 70’i bulmakta; ii¢lincii sektor ve yerel yonetimler tarafindan finanse
edilmektedir (McFadden ve Koll, 2014: 68). Japonya’ da ise 2012’de 50’den az sayida iken bu
rakam 2015’de 655’e, 2016’da 2253’e, 2017’de ise 4267’e ylikselmistir (Takechi, vd. 2019:
1516). Bu ylikselis, alandaki toplumsal destek ihtiyacini ortaya koymaktadir.

Kafe konseptlerinin bazilar1 sosyal destege bazilar ise aktivitelere agirlik vermektedir
(Greenwood vd. 2017: 2). Genellikle ayda bir toplanan ve tli¢lincii sektor tarafindan finanse
edilen kafelerde bireyler resmi olmayan bir sosyallesme ortami saglanmaktadir (Akhtar vd.
,2017: 238). Uzman kisilerin demansl bireylere yardim etmesi sebebiyle sikilma, dikkatin
dagilmasi, rahatsiz olma ya da baskalarini rahatsiz etme gibi olumsuz durumlar
yasanmamaktadir (Jones ve Miesen, 2013: 445).

180



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alal - Ahlak - Adalet - Ada

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

Dahasi, kafede demans hastasinin bakimini iistlenen bireyler diger hasta yakinlarina
danisabilmekte ya da uzman Kisilerden tibbi tavsiye ve destek alabilmektedir (Takechi, vd.
2018: 129). Bu sayede, bakim verenler kendileriyle ayni sartlar1 yasayan diger insanlar ile
sohbet etmekte, gozlem ve deneyimlerini paylasmakta, yasadiklar1 stireci
normallestirebilmekte ve hastalarin da kabul gordiigu bir ortamda destek ag1 olusturarak
sosyallesebilmektedir (Greenwood vd. 2017: 3). Boylece, yalnizca tan1 konulan degil bakim
veren icin de desarj olma imkani yaratilmaktadir (Greenwood vd. 2017: 3).

Demans dostu bu ortam, biiyiiyen kesimin ihtiyaglarin1 desteklemekte, demansla yasayan
bireylerin hayatin1 zenginlestirmekte cesitlilik, kapsayicilik, saygi ilkeleri geregi herkesi
kucaklamaktadir (Charbonneau ve Rathnam, 2020: 309). Bakim verenlerin de psikososyal
olarak desteklendigi kafede miizik terapi, bah¢e bakimi, el sanatlar atélyesi, bilgilendirme
toplantilar1 organize edilmekte; katilimcilarinda yapmak istedikleri aktiviteler ise kafe
koordinatoriine iletilmektedir (Greenwood vd. 2017: 2).

Kafe, yenilik¢i bir bos zaman aktivitesi hizmeti sunarak hastaliktan muzdarip bireylerin
topluma katilmasina imkan verirken sicak ve rahat bir atmosferde tavsiye alarak bilgilenme
sansl1 tanimaktadir (Takechi, vd. 2018: 134). Ayn1 zamanda, demansl bireylerle yasayanlara,
hastaligin degisik evrelerini gozlemleme firsati vererek gelecek zorluklardan haberdar
olmalarin1 saglamakta; alternatif destek hizmetlere nasil erisebilecekleri konusunda fikir
vermektedir (Greenwood vd. 2017: 7). Dahasi, bakim verenlerin, sosyal izolasyonlari
azalirken sosyal aglar1 genislemektedir.

Temel olarak demans kafeler araciligiyla sosyal izolasyon, depresyon ve islevsel gerileme riski
altindaki demans hastalar1 ve bakim verenlerin toplum destegiyle hayatlarinin
kolaylastirilmasina yardimci olunmakta; haz ve zevk alarak yasam doyumu ve olumlu duygu
deneyimi saglayabilmeleri saglanmaktadir.

4.1.Demans Dostu Toplumda Rekreasyon Uygulamalari

Diinya Saghk Orgiitii (DS0), yaslanan niifus ve degisen demografi sonucu toplum icerisindeki
sayist hizla ylikselen demanslh bireylerin ihtiyaclarim1 karsilayan, refah ve iyi oluslarini
gozeten proje ve uygulamalan desteklemektedir. Bu kapsamda, DSO’ niin “Yash Dostu
Kentler” ag1 kapsaminda destek verdigi “Demans Dostu” projelerden 6érnekler sunulmaktadir.
Ornekler segilirken, saglik ve bakim merkezi, yasli yasam evi ya da yasam koyii gibi formal
mekanlarin disinda demanstan muzdarip bireylerin sosyal izolasyon ve dislanmayi
asmalarina yardimci olacak, tikenmislik ve stres yilikiini azaltacak rekreasyon
uygulamalarindan 6rnekler verilmektedir.

Niifusunun %19’u 60 yas lizeri olan Giiney Yorkshire’ de (ingiltere), 2009’dan bu yana demans
hastaligt ve semptomlarindan etkilenenlerin yaratici yeteneklerini ortaya ¢ikarmak
istenmekte; bu amacla, her y1l organizasyon komitesi tarafindan belirlenen tema ve Sheffield
Universitesi koordinasyonunda sergi organize edilmektedir (The South YorkShire). Y1l boyu
100’den fazla bakim evinde yiiriitiilen yaratici sanat faaliyetleri sergi haftasinda halka agik
olarak sergilenmektedir.

Toplam niifusun %28'inin 60 yasini astig1 Birlesik Krallik Wight Adasi’'nda 2014 y1li itibariyle
“Demans Dostu Kilise” hizmetleri yiirttilmektedir (Dementia Friendly Church). Bu hizmet

181



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alal - Ahlak - Adalet - Ada

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

kapsaminda bolgedeki dort kilisede (Noel, Paskalya ve Hasat Zamani olmak tizere) yilda ii¢
kez geleneksel dua ve ilahileri biiytik baskili kitapgik haline getirilmektedir.

60 yas lizeri bireylerin toplam niifus icerisindeki yogunlugunun %27 oldugu Ispanya’nin Bask
Bolgesinde, Alzheimer Dernegi ve Kent Konseyi is birligi ile 2015 yilinda “Yasli Dostu isletme”
projesi baslatilmistir (Age Friendly Business). Egitim amach bir sosyal yardim projesi olan bu
uygulama isletmelerin yashh dostu hale gelmesini ve daha fazla yash misteri ¢ekmeyi
hedeflemektedir. Projeye katilan isletmeler hareketlilik kaybi, gérme ve isitme bozukluklar:
ve demanstan etkilenen bireylere nasil daha kaliteli bir hizmet saglayabileceklerine iliskin
bilgilendirilmektedir. “Demansl bir kisi hangi problemlerle karsilasabilir? “ ve onlara “Nasil
yardimci olunabilir?” sorularina cevap aranmaktadir. Dahasi, “Yash Dostu isletme” etiketi
alan katilimc kurulus, yash ve demansh bireylerle iliski kurmay1 hedeflemekte; bu amagla,
isletme i¢i ve disindaki yiirtiyiis alanlarina sandalye koyarak destekleyici ve erisim kolayhigi
olan ortamlar olusturmaya ¢alismaktadir.

60 yas lzeri bireylerin niifusun neredeyse %?20’sini olusturdugu Newcastle (Ingiltere)
kentinde 2015 yilinda hayirsever bir vakif tarafindan finanse edilen demans hastalari, aileleri
ve bakicilari icin 6zel bir sinema gosterimi projesi hayata gecirilmistir (Dementia Friendly
Cinema).

Nifusun %25’ini 60 yas ve lzeri bireylerin olusturdugu Melville’de (Bat1 Avustralya) 2016
yilinda agilan The Memory Café, demansla yasayan bireylerin ve bakicilarinin giivenli ve rahat
bir sekilde iletisim kurabilecegi ve deneyimlerini paylasabilecegi sosyal bir bulusma ortami
sunmaktadir (Living Well With Dementia).

60 yas lizeri niifus pay1 neredeyse %26’ya ulasan ispanya’nin Valencia Kenti’'nde de Demans
ya da Alzeimer gibi rahatsizliklarin 6nlenmesi, ilerlemesinin geciktirilmesi ve bireyin bilissel
olarak aktif kalmasina yardimci olmak amaciyla uzman kisilerce 60 yasin iizerindeki tiim
bireylere yonelik 2016 yilinda ticretsiz olarak “Hafiza Atolyesi” hizmeti verilmeye baslamistir
(Memory Workshop).

Niifusunun %20’den fazlasini 60 yas ve tizeri bireylerin olusturdugu Tai Poe (Hong Kong)
bolgesinde 30 STK ve yerel paydasin bir araya gelmesi sonucu disiplinler arasi is birligi
saglanmis ve “Demans Dostu Topluluk” olusturulmustur (Tai Poe Dementia Care). Toplulugun
diizenlemis oldugu destekleme programi kapsaminda demanshi hasta bakimi ve beyin
sagliginin korunmasi konusunda halkin farkindaligini artirmay1 amaglayan ¢esitli program ve
projeler diizenlemektedir. Bu program ve projeler kapsaminda demans hastalarinin 6z
yeterliliklerini artirmak ve bakicilarinin bakim ytikiinii azaltmak amaciyla aylik kafe egitimleri
organize edilmektedir.

Niifusunun %25’i 60 yasini askin olan Port Hope (Kanada)’ da Alzeimer Dernegi araciligiyla
yuriitiilen “Minds In Motion” programi kapsaminda 2018 yilindan itibaren erken ve orta evre
demans belirtileri yasayan bireylerin bakicilari ile ticret karsilig1 katilabilecekleri fiziksel ve
zihinsel aktiviteleri iceren bir saatlik eglenceli bir sosyal aktivite programi hazirlanmaktadir
(Minds In Motion).

Niifusunun %30’u 60 yasini askin olan Japonya, asir1 yaslanan bir toplum olarak bilinmekte
ve demansin 2025 yilina kadar her bes kisiden birini etkileyecegi ongoriilmektedir. Bu
baglamda, demans farkindahigini artirmak, bilissel bozulma hakkindaki algilar1 degistirmek ve
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toplumu daha agik fikirli hale getirmek amaciyla 2017 yilinda belediye ve kitlesel fonlar
esliginde "Yanlis Siparisler Kafesi" (The Restaurant of Order Mistakes) projesi hayata
gecirilmistir. Bu kafede sadece demans hastalar1 calismakta ve dolayisiyla gelen miisteriler,
onlerine konulan hatal tabaklar: sefkatle kabul etmektedir (Yanhs Siparisler Kafesi, 2023).
Dahas1 Japonya'da, ulusal demans politikasinin bir parcasi olarak demans kafelerinin
kurulmasi 6nerilmis ve 2018 mali y1li sonu itibariyla lilke capinda yaklasik 7.000 demans kafe
hayata gecirilmistir (Takeschi, 2019). Japonya'nin Demans Bakimi Bilgi Agi'na gore, tilkede
2023 yih itibariyle 8,000 kayith demans kafe bulunmaktadir ve 2023 yilinda hiikiimet
liderliginde kapsayici bir toplumun olusturulmasini tesvik etmek amaciyla yeni bir Demans
Temel Yasasi da olusturulmustur (Kakuchi, 2023).Japonya'daki demans kafelerinde toplanti
sikligl, personel kompozisyonu, personel icin egitim gereklilikleri, lokasyonlar ve yonetim
birimlerine iligkin net standartlar belirlenmemistir (Takech, 2022). Bunun avantaji kafelerin
yiiksek derecede esneklik ve cesitlilige olanak saglamasidir. Ote yandan dezavantaji ise
demans kafelerinin ne gibi islevlere sahip oldugu, varligindan ne gibi etkiler beklendigi ve
politika yapicilar i¢in ne tiir bir mali destegin uygun oldugu belirsizligini koruyor.

2017 yilinda Istanbul’un metropolitan bolgelerinden biri olan ve 60 yas iistii niifusun toplam
niifusun % 19’sini olusturdugu Kadikdy’'de en yaygin demans tiirlerinden biri olan Alzeimer
hastalarinin yasam kalitesini siirdiirecek, psikolojik ve sosyal islevselligi iyilestirecek, hasta
ve hasta yakinlarinin sosyal entegrasyonunu ve etkin zaman gecgirmesini saglayacak,
hastalarin mutlu, saglikh ve aktif yaslanmasini kolaylastiracak psikolojik destek ve esenlik
programlarin1 barindiran bir sosyal destek merkezi hizmete sunulmustur (Center For
Alzheimer Disease and Social Center).

60 yas tizeri niifusun toplam niifus icindeki oran1 %14 olan Antalya Muratpasa Belediyesi,
2018 yilinda Alzheimer hasta yakinlarinin sorunlarini ¢ézmek icin “Alzheimer Danisma
Hatt1”nm1 hayata gecirmis; ayrica, demans kafe kurma girisimini baslatmistir (Muratpasa
Municipality).

Tim bu girisimler, demansli birey ve bakim verenlerin giinliik yasantilarini iyilestirmek, daha
nitelikli bir yasam siirdiirebilmelerini saglamak amaciyla insan onuruna yakisir hizmet,
egitim, programlar yiuritildigini gostermektedir. Giiglendirdigi topluluk duygusu, farklh
etkinlikler ve baglantilarla demansl kisi ve ailelerini cesitli sekillerde desteklenmektedir.

5.SONUC VE ONERILER

Demans, kiiresel capta hikiimetlerin karsi kasiya oldugu kritik énemde toplumsal bir
sorundur. Tirkiye’nin hizla yaslanan iilkelerden biri oldugu diisiiniildiiglinde demans, ciddi
bir halk saglig1 tehdidi olusturmaktadir. Gelecekte demans hastalarinin sayisinin artmasi ve
bunun sonucunda demans bakiminin {lke ekonomisine ciddi bir yiik getirmesi
beklenmektedir. Ilgili paydaslar arasinda multidisipliner is birliginin 6nemi asikardur.
Dolayisiyla, hastay1 yasama baglayacak, onlara bakanlarin da kendini ¢aresiz hissetmeyecegi,
yasamdan keyif alabildikleri proaktif diizenlemelerin yapilmasi zorunluluk haline
almaktadir.

Literatlir bulgular1 bos zaman aktivitelerinin hastalik riskini azaltma, saghg korumada ve
gelistirmede etkili oldugunu géstermektedir. Bu noktada ¢alisma ile demans hastasi ve bakim
verenlerin gereksinimlerine yonelik farkindalik yaratilmak istenirken, hastalik siirecinde
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rekreasyonun ¢6zlimiin bir parcasi olacag diisiiniilerek toplum destekli formal olmayan
sosyal ortam onerilerine yer verilmektedir.

Demans Kafe, hasta ve bakim verenleri iizerinde dogrudan ve dolayli olumlu etkide
bulunmaktadir. Yeni teshis konmus Kkisiler i¢in faydal bir sosyal bulusma noktasi ve toplum
temelli bir rekreasyon alani sunmakla birlikte hastalari uzun siire aktif ve sosyal olmaya tesvik
etmektedir. Bakim veren yakinlarina ise gii¢liik ¢ektikleri alanlarda deneyim, fikir ve 6neri
alisverisinde bulunabilecegi rahat bir paylasim platformu saglayarak psikososyal destek
konusunda yardimci olmaktadir. Ucretsiz ekinlikler ve bilissel olarak uyaran aktiviteler
araciigiyla o6zellikle evde bakim sorumlulugunu tstlenen bireylere desarj olma imkam
taninmaktadir.

Kafede demansl kisilerin esit muamele gormesi, ne olursa olsun kabul edileceginin ve
destekleneceginin bilinmesi demans hastalarinin, hasta yakinlarinin ve bakicilarinin siklikla
damgalandig1 veya asagilandigini hissettigi diger ortamlardan farkli olarak bir esitlik
atmosferi olusturmaktadir (De Luca, 2021:617). Demansh kisiden kaynaklanan korku ve
belirsizlik, sosyallesme seceneklerinin eksikligi ve genel toplumdaki anlayis eksikligi bu
kafeler sayesinde yikilmakta, ¢cogu zaman yiiriiytiise bile ¢ikamayan hastalar ve bakicilarini
sosyal izolasyondan kurtarmaktadir.

Yapilan arastirma sonucunda Tiirkiye’ de fonsiyonel agidan kapasiteleri sinirlanmis demansh
bireylerin ve bakim verenlerin yiikiinii azaltmaya yonelik sosyal ve duygusal destek
hizmetlerinin ihtiyac1 karsilacak seviyede olmadigi sonucuna ulasilmaktadir. Bu yiiki
azaltmak amaciyla, otekilestirmeden, demans dostu uygulamalarin ytriitilmesi; sivil
toplumun bu alanda gelismeye tesvik edilmesi gerekmektedir. Yaslanan niifus
disinildiginde sosyal rekreasyonun oOnemli bir hizmet boslugunu dolduracagina
inanilmaktadir. Ozellikle de kiiltiiriimiizde hastaya bakma sorumlulugunun aile iiyeleri
tarafindan tustlenildigi disiiniildiiginde onlarin yasam kalitelerinin arttirilmasina yo6nelik
giindiiz bakim hizmetleri sayisinin artirilmasi gerekmekte; demanshi hasta ve bakim
yiikiimliligiini tstlenenlere yonelik (Ingiltere, Hollanda, Birlesik Krallik, Japonya gibi)
mabhalli ve ulusal 6lgekte Demans Eylem Plani olusturumasina ihtiya¢ oldugu anlasilmaktadir.

Gittikce yaslanan bir niifusa sahip olan Tiirkiye resmi ve 6zel girisimlerle bu sorununa ¢6ziim
aramalidir. Toplumda demans hastaligi ile ilgili bilinci artirmay: ve bu hastalarin giivenli bir
alanda sosyallesmesine yardimci olmayir hedefleyen mekanlar hastalarin bakimevlerine
gitmesini geciktirecek rekreasyon alanlar1 olacaktir. Tiirkiye'nin en ylksek yash
popiilasyonuna sahip illeri olan Sinop, Kastamonu, Giresun, Artvin, Cankir1 (TUIK, 2023) ile
Tiirkiye’de “Yash Dostu Kent” ag icerisinde yer alan Kadikéy (Istanbul), Besiktas (Istanbul),
Muratpasa (Antalya) ve Mersin belediyeleri demans kafe ve benzeri kollektif is birliginin
devreye sokuldugu sosyal projeler i¢in oncelikli iller olarak diistiiniilmelidir.

Demans kafeler rekreasyon mezunlari icin somut is firsati olarak degerlendirilmelidir.
Politika yapicilarin dogru planlama ile bu alanda uzmanlagsmaya izin vermesi, sertifikasyon
programlari ile nitelikli personel yetistirilmesi ve istihdam yaratilmasi konusunda tesvik edici
olmasi gerekmektedir. Tesis standartlarinin olmasi, c¢alisanlara mesleki egitim verilmesi
demans kafelerin etkinligini artiracaktir.

Demans kafeler araciligiyla bos zamani olup bireysel doyum elde etme, beceri kullanma, ise
yarama, bos zamanini etkin degerlendirme, degerli hissetme, grubun pargasi olma, 6rnek
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olma, yardimi1 6nemseme, baskalari tarafindan takdir edilme, yalnizliktan kurtulma, koruma
ve sahip ¢ikma gibi cesitli motivasyonlarla karsilik beklemeksizin siirece destek vermek
isteyecek katilimcilar i¢in goniilliiliik faaliyeti alani yaratilabilir.

Bakim sorumlulugunu istlenenler i¢in birlikte oturup demans konusunu tartisabilecekleri
ortak alan olan demans kafeler, tedavide yeni bir yaklasim olarak benimsenmelidir. Benzer
deneyimlerden ge¢mis kisilerin bakim sorunlar1 acikca tartisabilecegi rahat ve tarafsiz bir
ortam saglanmalidir. Izole hale gelen aileler ve bakicilar icin demans kafelerinin giivenli bir
sosyal ag olarak yayginlastirilmasi tesvik edilmelidir.

Demans hastalarinin ise kiiltiirel ge¢mislerine, 6zel ilgi ve 6nceki yasam tarzina duyarls,
kalabalik ve giirtiltiiden uzak mekanlarda, zevk alabilecekleri, 6zel etkinlikler planlanmalidir.
Dahasi, kafelerin AVM gibi toplu ulasim ag1 gelismis, ¢ekim giici yiiksek alanlara
konumlandirmasi,  tekerlekli  sandalye girisi olmast  katihmclarin  erisimini
kolaylastiracaktir. Yerel yonetimin ulasimi kamu kaynaklari tarafindan siibvanse ederek ciizi
Ucretli taksilerle demans kafelere gidis gelisi kolaylastirmasi ise hareketliligi destekleyici
olacaktir. Kafeye girisin ise daha genis kesime hitap edebilmek amaciyla tcretsiz olmasi
gerekirken tanitim, kira gibi giderler icin bagis kabul edilebilmelidir.

Gelecegin demans kafelerini, hasta ve yakinlarinin farkli ihtiya¢larina cevap veren programlar
ve konforlu ortamlar olarak diizenlemek miimkiindiir. Demans Kafe icin katilimcilarin doga
ile temas edebilecegi yesil alanlar tercih edilmesi halinde agik havada sulu boya c¢alismasi,
favori bir sarkida dans edebilme gibi mental acidan rahatlatici bir ortam elde edilebilecektir.
Yavaslayan diisiinme, kendini ifade, yargilama stireglerini destekleyici oyunlar olan mangala,
tombala, puzzle, lego gibi alternatifler; bedensel iyi olusu desteklemek amacl hafif egzersiz,
sandalye yogasi ve nefes egzersizleri; ruhsal iyi olusu desteklemek amaciyla sakinlestirici
koro calismalari, 6zgiiveni destekleyici sanatsal calismalar, kolye ve bileklik yapimi; sosyal iyi
olus icinse, an1 aktarimi, bayramlasma, dogum giint, yilbasi gibi 6zel giin kutlamalari, eski bir
filmi beraber izleme, giindemi takip etmekten hoslaniyorsa birlikte gazete okuma, ilgi alanina
giren bir dergiye birlikte okuma ve yorumlama, miize ve tarihi yer gezileri gibi ¢esitli
aktiviteler organize edilebilir. Hasta yakinlar icinse psikoterapi, ihtiyaca yonelik egitim ve
seminer diizenlenmelidir.

Dahasi, demans kafe ile ilgili farkindalik olusturmak amaciyla yash merkezleri, Alzheimer
Dernegi, yasam merkezleri, evde bakim hizmetleri ve yerel basinla baglanti kurulmasi; sosyal
medyanin etkin kullanilmasi gerekmektedir. Cesitli temalar araciigiyla dikkat cekilerek
katihm artirilmalidir. Brosiirler, sipermarket, tip merkezi, billboard gibi yerlere
konumlandirilmali; yerel radyo ve gazetede duyurular gerceklestirilmelidir. Demans kafe
etkinliklerinin taninirlhig: artik¢a agizdan agiza pazarlama en etkin yontem olacaktir.

Eglence (Yilbasi Partisi gibi) ya da konuk konusmaci ticreti gibi potansiyel fon ihtiyacinda 6zel
hastaneler, rotary kliipler ya da lions kulliplerinden kaynak talep edilebilir.

Konunun interdisipliner yaklasim gerektirmesi sebebiyle Saglik Bakanligi, Aile ve Sosyal
Politikalar Bakanhgi, Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, yerel yonetim, halk egitim
merkezleri, STK, yerel kurum ve kuruluslari, halk sagligi uzmanlari, fizyoterapistler, sosyal
hizmet uzmanlar, diyetisyen, psikiyatrist ve nérologlar, geriatri uzmanlari, aile hekimleri ve
rekreasyon uzmanlarinin holistik olarak is birligi ve koordinasyon halinde c¢alismasi
gerekmektedir.
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Ozet

1453-1500 yillar1 arasindaki dénemde, Osmanli baskenti Istanbul, hizla biiyiiyen ve
cesitlenen sosyal dokusuyla birlikte, canli bir sokak kiiltlirtiniin merkezine dénlismiistiir.
Seyyar saticilarin faaliyet alani ve sokak lezzetlerinin g¢esitliligi, bu dinamik yapinin énemli
unsurlarindan biri olarak karsimiza ¢cikmistir. Galata, Tahtakale ve Fatih gibi ticaretin ve niifus
yogunlugunun bulustugu sur ici, sokak yemeklerinin gelisimi a¢isindan kritik bir éneme
sahiptir. Bu ¢alismada, s6z konusu bolgelerde sunulan yiyeceklerin tiirleri, seyyar saticilarin
sehrin ekonomik sistemindeki rolii ve donem halkinin tiiketim aliskanliklar1 detayli bir
sekilde ele alinmistir. Inceleme, Osmanl arsiv belgeleri, kad1 sicilleri, tahrir ve istihdam
defterleri, narh kayitlar1 ile ehl-i hiref ve maliyeden miidevver defterler gibi birincil
kaynaklardan yararlanilarak gerceklestirilmis ve 15. Yiizyiln ikinci yarisindaki istanbul’'un
gastronomik dokusu derinlemesine analiz edilmistir.

Arastirma, Osmanli dénemi Istanbul’'unda ticaretin yogun olarak gerceklestigi bolgelerde
faaliyet gosteren esnaf gruplarina odaklanarak dokiiman analizi yontemiyle detayli bir
inceleme sunmaktadir. Bu kapsamda, pilavcilar, cigerciler, helvacilar ve serbetciler vb. gibi
sokak saticilarinin, sosyal ve ekonomik yasamdaki anlamli rolleri ayrintili bir sekilde ele
alinmistir. Ayn1 zamanda, narh defterleri temel alinarak bu yiyeceklerin fiyatlandirma
surecleri arastirilmis ve belirlenen fiyat politikalarinin Osmanli ekonomisi tlizerindeki
yansimasi degerlendirilmistir. Ozellikle, Istanbul’'un ana ulasim arterleri ve ticaret yollarinin
kesisim noktalarinda konumlanan bu saticilarin, hamallar, tiiccarlar ve seyyahlar gibi farkl
sosyal kesimlerden bireyler icin vazgecilmez birer besin kaynagi haline gelisi vurgulanmistir.

Bu ¢alismanin ana hedefi, Istanbul’ un fethinden itibaren XV. Yiizy1l’ in sonuna kadar gecen
suirede sehirdeki sokak lezzetlerinin gelisimini sosyal ve ekonomik acilardan ele almaktir. Bu
baglamda dénem halkinin tiiketim aliskanliklari, yalnizca gida arzi ve talebi arasinda sinirh
kalmayip, ayni zamanda sosyal etkilesimler agisindan da kapsamli bir bigimde incelenmistir.
Fatih ve Tahtakale’'nin hareketli pazar ortami ile Galata’nin uluslararasi ticarete agik
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kozmopolit yapisi1 arasindaki dinamik iligkiler analiz edilerek, sokak yiyeceklerinin sehirdeki
beslenme diizenindeki 6nemli rolii ayrintili sekilde ortaya konmustur. Bunun yani sira,
Osmanli mutfak geleneginden giiniimiiz istanbul mutfagina uzanan déniisiim siireci ele
alinmis ve bu siirecte stirekliligi koruyan unsurlar karsilastirmali bir yaklasimla
degerlendirilmistir. Boylelikle, tarihsel arka plan ile modern dénem arasinda gelisen kiilttirel
yansimalar analiz edilmistir.

Anahtar Kelimeler: sokak lezzetleri, Osmanli Mutfag, [stanbul, XV. ylzyil
Abstract

Between 1453 and 1500, the Ottoman capital of Istanbul became the center of a dynamic
street culture, shaped by its rapidly growing and diverse social structure. The presence of
peddlers and the variety of street flavors were crucial elements of this urban transformation.
In particular, Galata, Tahtakale, and Fatih, as the main commercial and population hubs,
played a pivotal role in the development of street food culture. This study examines the types
of street foods sold in these districts, the economic role of mobile vendors, and the
consumption habits of the city’s inhabitants. Relying on primary sources, including Ottoman
archival records, kadi registers, tahrir and employment registers, narh books, and fiscal
documents, the study provides an in-depth analysis of Istanbul’s culinary landscape in the late
15th century.

Through document analysis, the research explores the activities of peddlers operating in
major commercial districts. It examines the roles of pilaf vendors, liver sellers, halvah makers,
and sherbet vendors, emphasizing their impact on urban life and economic structures. The
pricing mechanisms of these food products, as recorded in narh books, are analyzed to assess
their influence on the Ottoman economic system. Situated at key intersections of transport
and trade routes, street vendors were essential in providing food to porters, merchants, and
travelers, reinforcing their economic and social significance.

This study aims to investigate the evolution of street food culture from the conquest of
I[stanbul to the end of the 15th century, considering both social and economic aspects. The
research examines consumption habits beyond supply and demand, focusing on their role in
social interactions. It further explores the dynamic relationship between Fatih and Tahtakale’s
bustling market environment and Galata’s international trade hub, revealing the crucial role
of street food in urban sustenance. Additionally, the study assesses the continuity and
transformation of Ottoman culinary traditions, comparing historical and modern Istanbul
cuisine. By doing so, it highlights cultural reflections linking past and present, providing
insights into the lasting impact of street food culture.

Keywords: street flavours, Ottoman Cuisine, Istanbul, XV. Century

1.GIRIS

1453 yilinda istanbul’'un Osmanli imparatorlugu tarafindan fethedilmesi, yalnizca askeri bir
basar1 olmaktan o6te, tarihsel ve sosyolojik dontiisiimler agisindan 6nemli bir doniim noktasi
teskil etmistir. Bu fetih, kentin mekansal dokusunun yeniden tasarlanmasindan tliretim ve
emek iligkilerine, giindelik yasam rutinlerinden kiiltiirel aliskanliklara kadar genis kapsamli

degisimleri beraberinde getirmistir (Inalcik,1994). Istanbul, Bizans Imparatorlugu'nun
baskenti olma konumundan ¢ikarak Osmanh Imparatorlugu’nun merkezilesmis devlet yapis,
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Islam hukuku ilkeleri, etik normlar ve cok katmanl toplumsal yapisinin kesistigi bir sahneye
doniismiistiir. Fetih 6ncesinde Istanbul, cografi konumunun sundugu stratejik avantajlar ve
tarihsel mirasiyla Dogu ve Bati arasinda kritik bir baglanti noktasi konumundaydi. Fetih
sonrasinda Osmanli’'nin sehir politikasi, Bizans donemine ait kimligi tamamen yok etmek
yerine, Islami ve Osmanli-Tiirk unsurlarla yeniden sekillendirme anlayis1 iizerine insa
edilmistir. Bu yaklasim, vakiflar araciligiyla cami, medrese, hamam ve cars1 gibi yapilarin
insasiyla fiziksel olarak kendini gostermis; ¢ok kiltiirli mahalle diizeni sayesinde sosyal
cesitlilik devam ettirilmistir (Kafadar, 1995). Farkl dini, etnik ve kiiltiirel gruplar1 barindiran
kent, Bizans doneminde ekonomik ve ticari aktivitelerde zayiflik géstermis ancak Osmanl
yonetimiyle yeniden canlanmustir. Ozellikle gida ve hizmet sektoriinde faaliyet gosteren esnaf
gruplarinin etkinligi, kentin sosyal hayatini siirdiiriilebilir kilan temel faktorler haline
gelmistir. Bu sosyo-ekonomik canlanma, Osmanli'nin kent planlama ilkeleri, vakif sistemleri
ve lonca diizenlemeleri ¢ercevesinde sekillenmistir.

15. ylizyil Istanbul’u sosyolojik agidan karmasik ve cok katmanl bir yapiya sahipti. Toplumsal
ayrismalar yalnmizca etnik veya dini kimlikler iizerinden degil, meslek gruplari, mahalle
aidiyetleri, ekonomik aktiviteler ve tiiketim aliskanliklar1 ¢cercevesinde de sekillenmekteydi
(Faroghi, 2014). Saray mutfag: ile halk mutfag1 arasindaki etkilesim, yemek tiirleri ve
ozelliklerinin 6tesinde, bu yemeklerin iireticileri hakkinda ipuglar1 sunmaktadir. Padisah
sofrasinda kullanilan malzemelerin mahalle firininda veya imarethanede ne sekilde
dontistligii, toplumun i¢ dinamiklerine aydinlatici nitelik tasimaktadir (Yerasimos, 2002).
Bununla birlikte lireten bireylerin mesleki aidiyetleri, yasadiklar1 mahalleler ve Kkiiltiirel
gecmisleri, gastronomik faaliyetlere sosyolojik anlamlar kazandirmistir. Yemegin yalnizca
fiziksel bir tiiketim nesnesi degil; toplumsal siniflar, aidiyet duygusu ve iktidar iliskilerini
anlamlandiran bir simge olarak islev gordiigii s6ylenebilir. Bu donemde turetim, dagitim ve
tiilketim stirecleri, biiyiik 6lciide esnaf orgiitleri ve lonca sistemi araciligiyla diizenlenip
denetlenmistir. Narh defterlerinde kayit altina alinan fiyatlandirma diizenlemeleri ve kalite
standartlari, bu gruplarin devletle kurduklar iliskilerin hem hukuki hem de etik zeminini
teskil etmistir (Barkan, 1970). Kad1 mahkemeleri ve ser'iyye sicilleri tizerinden uygulanan bu
sistem, ozellikle gida iiretimi ve tiiketimiyle iliskili mekanizmalar1 diizenlemistir. Firinlar,
kebapgilar, pastaneler ve imarethaneler gibi isletmeler siki denetim altinda tutulmus; narh
defterleriile fiyat diizenlemeleri yapilmis ve iiretimde kullanilan malzemelerin kalitesi siirekli
kontrol edilmistir. Bu kurumlar ticari faaliyetlerinin 6tesinde toplumsal sorumluluk tagimis;
tretici olmak yalnizca mal sunmak degil ayn1 zamanda kamusal diizenin devamliligini
saglamak anlamina gelmistir (Ergeng, 1984).

Bu arastirma, fetih sonrasi Istanbul'un yiyecek ve icecek sektoriinii detayll bir sekilde
coziimlemeyi amaclamaktadir. Calisma yalnizca gida iretim yapilarini ve mekansal
organizasyonu incelemekle sinirlh kalmamis; esnaf gruplarinin kiiltiirel kimlikleri, iktidar
mekanizmalan ile etkilesimleri ve toplumsal islevleri iizerinden derinlemesine analizler
gerceklestirmistir. Arastirmanin temelini Osmanh arsiv belgeleri (tahrir ve narh defterleri,
vakfiyeler), seyahatnameler, kadi sicilleri ve ser'iyye kayitlar1 gibi birincil kaynaklar
olusturmaktadir. Bu belgeler 1s18inda Istanbul’'un mutfak kiiltiirii, kentlesme siiregleri ve
sinifsal yapisi lizerine kapsamli sosyolojik degerlendirmeler yapilmistir.

Sonug olarak, bu arastirma, 15. yiizy1l Istanbul’'unun gida iiretimi ve sunumu iizerinden
sekillenen toplumsal yapisinin yalnizca ge¢mise dair degerli bir tarihsel panoramayi ortaya
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koymakla kalmayip; gliniimiiz gastronomi politikalari, kent sosyolojisi ve kiiltiirel miras
yonetimi i¢in 6zgiin ve yaratici modeller sundugunu gostermeyi amag¢lamaktadir.

2.KAVRAMSAL CERCEVE

Bu c¢alismada, kavramsal c¢erceve tarihsel sosyolojinin bakis acgis1 temel alinarak
sekillendirilmistir. Toplumlarin gecirdigi donistumleri yalnizca siyaset ve ekonomi gibi
unsurlarla agiklamak yerine, bu degisimlere kiltiirel pratikler, giinliik yasam tarzlarn ve
mekansal diizenlemeler tizerinden yaklasan tarihsel sosyoloji anlayisi, arastirmada 15. ytizyil
Istanbul’'unun toplumsal yapisini analiz etmek icin ana teorik yénelim olarak benimsenmistir
(Burke, 2005). Bu yaklasim, toplumsal yapinin duragan ve homojen bir biitiin olarak
algilanmasindan ziyade, cesitli diizeylerde siireklilik ve kopuslar barindiran, tarihsel
stireclerin etkisiyle sekillenen dinamik bir yapi olarak ele alinmasini éngoriir. Ozellikle kent
toplumlarinda meydana gelen doéniisiim, tretim iliskileri, toplumsal smif ayrismalar1 ve
mekanin kullanimina dair pratikler tizerinden acik bir sekilde gézlemlenebilir (Mumford,
1961). Istanbul gibi cok katmanl ve tarihsel birikime sahip metropollerde ise bu doéniisiim
sureci, birbirinden farkli sosyal siniflar ve tretici gruplar arasindaki etkilesimlere dayal
olarak anlam kazanir. Bu baglamda, yiyecek ve icecek tiretimi ile sunumu, yalnizca ekonomik
bir faaliyet olma diizeyinin otesine gecerek, toplumsal iligkilerin yeniden yapilandirildig: ve
kiltirel normlarin pekistirildigi 6nemli bir alan olarak dikkat ¢eker (Faroghi, 2014). Bu
noktada "gida" kavraminin yalnizca temel bir biyolojik gereksinimi karsilayan unsur olmanin
otesinde, toplumsal ve kiiltiirel boyutlari olan bir fenomen oldugunun alti ¢izilmelidir. Claude
Fischler'a gore yemek kiiltiirt, bireylerin kimliklerini ifade ettikleri, aidiyetlerini belirttikleri
ve kultirel sinirlari tanimladiklari bir arag konumundadir. Gida tizerinden bireyler hem kendi
kimliklerini insa eder hem de bu kimlikleri temsil etme firsati bulurlar (Fischler, 1988). Bu
baglamda, Osmanl toplumunda saray mutfag: ile halk mutfagi arasindaki farklar, yalnizca
kullanilan malzeme ¢esitliligi veya lezzet unsurlariyla simirh kalmayip, ayni zamanda
toplumsal hiyerarsiyi ve sembolik iktidar iligkilerini a¢iga ¢cikaran bir gostergedir.

Gida iizerine gelistirilen sembolik ve yapisal yaklasim, Osmanh imparatorlugu'nun iiretim
sisteminde 6nemli bir yere sahip olan lonca diizeniyle daha da anlam kazanir. Esnaf
teskilatlari, yalmzca tiretimi yonlendiren bir yap1 degil, ayni zamanda toplumsal ahlak
diizeninin temel tasiyicilar1 olarak karsimiza ¢ikar. Loncalar, iriin fiyatlarini belirlerken
sadece piyasa kosullarini degil, toplumsal dengeyi gozetme sorumlulugunu da tstlenir. Bu
cercevede narh defterlerinde yer alan diizenlemeler, salt iktisadi belgeler olmanin 6tesinde,
donemin ahlaki ve toplumsal normlarini yansitan kiymetli metinler olarak éne ¢ikmaktadir
(Barkan, 1970). Esnaf ise bu yapinin bir parcasi olarak hem tretimde etkin bir rol tiistlenir
hem de sosyal kontrol mekanizmasinin temsilcisi konumunda yer alir (Ergeng, 1984).

Tim toplumsal siirecler, belli fiziksel alanlarda, yani mekanlarda somut olarak kendini
gosterir. Ancak burada "mekan" kavrami, yalnizca bir cografi veya fiziksel yerlesimi ifade
etmekle sinirh kalmaz; ayni zamanda toplumsal iliskilerin kurgulandigl, anlamlarin iiretildigi
ve kimliklerin bicimlendigi bir kiiltiirel baglami temsil eder. Osmanl toplumunun sosyal
yapisini sekillendiren mahalle firini, han, imarethane ve pazar yeri gibi yapilar; sinifsal
sinirlarin ¢izilmesinde, dayanisma aglarinin olusturulmasinda ve sembolik diizenin insa
edilmesinde kritik roller tstlenmistir (Kafadar, 1995). Bu nedenle bu ¢alismada mekan
kavramai, yalnizca tiretimin gercgeklestigi bir alan olarak degil, ayn1 zamanda anlamin yeniden
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tretildigi ve temsil islevine sahip ¢ok yonlii bir olgu olarak ele alinmistir. Sonug itibariyla,
onerilen kavramsal gerceve gidayi salt fiziksel bir meta olmaktan ¢cikararak onu ayni zamanda
sembolik bir deger tasiyan kiiltiirel bir unsur olarak gortr; esnafi ise yalnizca ekonomik
faaliyetler yiiriiten bir aktor olarak degil, toplumsal ve etik bir rol listlenen kiiltiirel bir figiir
olarak degerlendirir. Mekan, sosyo-kiiltiirel iliskilerin oriildiigii ve tarihsel temsillerin
sahnelendigi bir baglam olarak tasvir edilir. Bu analitik yaklasim, 15. yiizy1l Istanbul’'unun
anlasilmasinda hem tarihsel belgelerin hem de sosyolojik kavramlarin eszamanl kullanimini
miimkiin kilarak dénemi ¢ok boyutlu ve derinlemesine inceleme imkani sunar.

3.ARASTIRMANIN YONTEMI
3.1.Amac1 ve Onemi

Bu arastirma, 15. yiizy1l istanbul'unda fetih sonrasi yeniden sekillenen sehirdeki toplumsal,
ekonomik ve kiiltiirel dinamikler baglaminda sokak lezzetlerine yonelik gida iiretimi ve
sunumuna iliskin yapilanmanin, aktorlerin ve belgelerin detayli bir incelemesini
amaglamaktadir. Calismada, yiyecek ve icecek temasi ilizerinden dénemin sinifsal yapisi,
kentsel diizeni, tiretimden denetime uzanan iliskiler ag1 ve bu siireclerin toplumsal temsilleri
kapsamli bir sekilde analiz edilmektedir. Arastirmanin énemi, Istanbul’un Osmanl’nin
baskenti olarak bicimlendigi bu kritik tarihsel donemde, giindelik yasam pratikleri, sosyal
organizasyonlar ve kent topluluklarinin izlerini mutfak kultiirii, esnaf tegkilatlari, narh
politikalari, vakif sistemleri ve ilmiyye kurumlarinin denetim siiregleri gibi cesitli belgeler
lizerinden takip edebilmesinden kaynaklanmaktadir. Bu yontem sayesinde gida, yalnizca bir
tiilketim malzemesi olmaktan ¢ikarak donemin sosyal ve ekonomik yapisini anlamaya yonelik
tarihsel bir inceleme araci olarak ele alinmaktadir.

3.2. Veri Kaynaklari ve Secimi

Arastirma, tarihsel belge incelemesine dayali nitel bir calismadir. Kullanilan baslica birincil
kaynaklar sunlardir:

o Tahrir defterleri (6r. 1455 tarihli istanbul Tahrir Defteri),
e Narh defterleri ve fiyat listeleri,

o Vakifnameler ve vakif muhasebe kayitlari,

o Ser’iyye sicilleri ve kadi kararlar,

e Seyyah anlatilar,

e Topografik haritalar,

e Saray mutfaklarina ait muhasebe defterleri.

Bu belgeler, donemin resmi kurumlari, dini otoriteler, gesitli tiretim topluluklar: ve tiiketici
siniflar1 arasindaki karmasik iligkileri dogrudan arastirma firsati sunmaktadir. Secilen
belgeler, yalmzca icerik acisindan sahip olduklar: tarihi ve kiiltiirel zenginlik bakimindan
degerli olmayip, ayni zamanda o déneme ait toplumsal yapilarin sistematik bir sekilde analiz
edilmesine olanak tanidiklari icin 6zenle tercih edilmistir. Belgelerin sundugu bu ¢ift yonli
katki, hem bireysel hem de toplumsal diizeyde daha derin bir tarihsel perspektifin
gelistirilmesine 6nemli 6l¢iide yardimci olmaktadir.
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Bu arastirmanin temel yaklasimi, incelenen belgeleri belirli bir calisma grubunun parcasi
olarak ele alip, tiim evreni temsil etme gibi bir hedef gozetmeden gerceklestirilmistir. Calisma,
15. yiizy1l Osmanh Istanbul’'una dair erisilebilir ve giivenilir arsiv kaynaklar1 iizerine
odaklanmis, bu doneme ait eserlerin dikkatle se¢ilmesi esas alinmistir. Arastirmanin evreni,
Osmanli toplumunda yiyecek-icecek isletmeleriyle ilgili tarihsel baglami iceren yazili
dokiimanlar ve anlatilardan olusurken, ¢alisma grubunu ise bu evren igerisinden belirli
kriterlere gore secilerek derlenen 6zgiin belgeler olusturmustur. Belge secim siirecinde,
belgelerin 15. yiizyila ait olmasi, Istanbul’a dair bilgiler icermesi ve 6zellikle yiyecek-icecek
temasi lizerine odaklanmasi temel dlgtitler olarak belirlenmistir. Nitel arastirmalarda "evren"
kavrami, nicel yontemlerde oldugu gibi tim bir bitiini temsil etme amacindan ziyade,
derinlemesine inceleme yapilmasini saglayan anlamli 6rnekleme birimlerinden olusan bir
kiime olarak degerlendirilir. Bu ¢ercevede, ¢alisma kapsaminda erisilebilen belgeler amagh
ornekleme yontemi kullanilarak secilmis olup, secim sirasinda belgelerin icerik bakimindan
zenginligi ile tarihsel uyumlulugu 6ncelikli 6l¢iitler arasinda yer almistir.

3.3. Calismanin Metodolojisi

Bu calismada, nitel arastirma yaklasimi benimsenmis (Yildirim & Simsek, 2018) ve tarihsel
arastirma deseni kapsaminda dokiiman analizi yontemi uygulanmistir (Bowen,2009).
Arastirma, 15. yiizylldaki Osmanli Istanbul’'unun sosyal, ekonomik ve Kkiiltiirel yapisini
ayrintili bir bicimde incelemeyi hedeflemis, bu dogrultuda sistematik bir kaynak taramasi
gerceklestirilmistir (Scout, 1990). Birincil kaynaklar olarak arsiv belgeleri, seyahatnameler,
vakif kayitlar1 ve kadi sicilleri analiz edilirken, donemin o6zelliklerine 1s1k tutan ikincil
kaynaklar da ¢alismada kullanilmistir. Dokiiman analizi yontemi sayesinde 15. ylizyila ait
yazili ve gorsel materyaller detaylh bir sekilde degerlendirilmis; yiyecek-icecek isletmelerine
iliskin somut ve kapsaml verilere ulasilmistir. Ayrica icerik analizi yontemi ile yiyecek
cesitliligi, yemek hazirlama ve pisirme teknikleri, mekansal dilizenlemeler ve esnaf
orgutlenmeleri gibi temel konular derinlemesine ele alinmistir (Bourdieu, 1984).

Arastirmanin zaman c¢ergevesi oncelikle 15. ytizyil ile sinirlandirilmis olup, 6zellikle 1453
yilinda gerceklesen Istanbul'un fethinden sonra meydana gelen siyasi, sosyal ve kiiltiirel
degisimler merkeze alinmis, bu doneme odaklanilmistir. Ancak, doneme ait yazili kaynaklarin
sinirli olmas1 nedeniyle, 16. ylzyilin ilk ¢eyregine ait bazi1 belgeler de o6lgiili bir sekilde
analizlere dahil edilmistir. Bu genisletme, arastirmanin kapsamini keyfi bicimde artirmaktan
ziyade, 15. ylizyilin sosyo-kiiltiirel ve ekonomik kosullarini daha detayli bir bakis agisiyla
degerlendirme amaca tasimistir. Ozellikle 16. yiizy1l belgeleri, donemin sosyo-ekonomik
surekliligi acisindan katki saglayarak, daha biitiinciil bir analiz yapilmasina olanak tanimistir.

Arastirmayi degerlendiren okuyucunun tercih edilen yontemsel yaklasimlar1 dikkate alarak
tarihsel baglama yonelik dogru bir anlayis gelistirmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. Bunun i¢in
kaynak secimi ve kullanim amaclarinin net bir sekilde anlasilmasi, elde edilen bulgularin
saglam temellere dayandirilarak yorumlanmasini kolaylastiracaktir. Calismada sunulan
analizler ve yorumlar tlizerine dikkatli bir okuma yapilmasi, arastirmanin hedeflerine uygun
sekilde ilerlenmesine katki sunacak; boylelikle tarihsel materyalin saglikli bir bigimde
degerlendirilmesi ve konunun olgusal ¢er¢cevede dogru kavranmasi miimkiin olacaktir.

3.4. Arastirma Sorulari

Arastirma, asagidaki temel sorulara agiklik getirmeyi hedeflemektedir:
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1. 15. yiizy1l Istanbul’'unda yiyecek ve icecek liretimini gerceklestirenler kimlerdi ve bu
tretim hangi toplumsal iliskiler cergevesinde sekillenmekteydi?

2. Saray mutfagi ile halk mutfag arasindaki ayrim, dénemin toplumsal yapisi ve sinif
temsilleri acisindan ne gibi anlamlar ifade etmekteydi?

3. Narh sistemi ile lonca orgiitlenmeleri, gida liretim siirecinde nasil bir denetim ve
diizenleme rolii listlenmisti?

4. Istanbul’ un sokak lezzetlerini yénlendiren faktérler nelerdi?

5. Istanbul’un yemek kiiltiirii; mekan, sosyal siniflar ve kimlik unsurlari baglaminda nasil
bir iligki ag1 ortaya koymaktaydi?

3.5. Calismanin Kapsami ve Sinirlari
3.5.1.Kapsam

Bu c¢alisma, yalnizca 1453-1500 yillar1 arasindaki Istanbul'u ele alarak, tarihi perspektifte
sinirlh bir zaman dilimini incelemektedir. Calismanin sectigi dénem, sehrin Osmanh
hakimiyetine gegcmesinin ardindan gelen ilk 47 yil ile sinirlidir ve bu siire zarfinda gergeklesen
kapsamli déniisiim siireclerini merkezine almaktadir. Ozellikle, kentin yeniden imar edilmesi
ve bu slrecle eszamanl olarak mutfak kiiltiirt ile gida tliretimine iliskin ortaya konulan
kurumsal diizenlemeler iizerinde odaklanilmistir. Bu baglamda, ¢alisma, Istanbul'un
toplumsal ve ekonomik yapilarina i1sik tutarken ayni zamanda s6z konusu diizenlemelerin
sehir hayatina etkilerini ayrintili bir sekilde analiz etmeyi amaglamaktadir.

3.5.2.S1mirlar

Arastirma, yalnizca yazili belgeler temel alinarak olusturulmus; sozli tarih, arkeolojik
bulgular veya giincel gastronomi yontemleri ¢alisma kapsami disinda birakilmistir. Calisma,
tamamen Istanbul’a odaklanmis olup Anadolu'daki diger sehirler ya da Osmanli'nin farkl
kentleri karsilastirmali bir bakis acisiyla incelenmemistir. Belgelerin diline ve yorumuna
iliskin degerlendirmelerde ise klasik Osmanli Tirkgesi bilgisi gerektiren 6zel terimler,
gerektiginde cagdas akademik kaynaklarla desteklenmistir.

4.BULGULAR

Bu boliim, 15. yiizyill Istanbul'unda yalmzca yiyecek ve icecek iiretimi siireglerine
odaklanmakla kalmayip, ayni zamanda saray mutfag: ile halk mutfagi arasindaki belirgin
farkliliklarin derinlemesine incelenmesine gerektigine yonelik bulgular1 sunmaktadir.
Arastirmada, donemin ekonomik yasamini sekillendiren narh sistemi ile esnafin érgiitlenmesi
(loncalar) yemek ve icecek iiretimi lizerinde nasil bir kontrol ve diizenleme mekanizmasi
olusturduguna dair veriler degerlendirilmistir. Ayrica, Istanbul Sokak lezzetlerinin
cesitliliginin olusumuna etki eden cografi, kiiltiirel ve sosyal dinamikler de sosyolojik
perspektiften analiz edilmistir.

Elde edilen veriler, Istanbul'un yemek Kkiiltiiriiniin yalmzca mekansal ve sosyal siif
farklhiliklarin1 yansitmakla kalmayip, ayni zamanda cesitli kimlik unsurlar1 ve kiiltiirel
etkilesimler aracilifiyla zenginlestirilen karmasik bir yapiya sahip oldugunu ortaya
koymaktadir. Béylece, 15. yiizyll Istanbul’'unda mutfak kiiltiirii; devletin merkeziyetci
yonetimi, esnaf orgiitlenmeleri, narh sisteminin getirdigi ekonomik standartlar ile tarihi ve
kiltlirel dokunun etkilesiminin somut bir géstergesi olarak degerlendirilebilir (Barkan, 1970;
Faroghi, 2014; Inalcik, 1994; Yerasimos, 2002). Bu baglamda, bulgular; devlet politikalari,
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ekonomik diizenleyici kurumlar ve toplumsal etkilesimlerin yemek ve icecek iiretim siirecine
nasil yansidigini ve Istanbul’'un zengin mutfak mirasinin, farkl sosyal ve kiiltiirel unsurlarin
bir araya gelmesiyle nasil olusturuldugunu kapsaml bir sekilde ortaya koymaktadir.

4.1. Yiyecek ve icecek Uretimini Gergeklestiren Aktorler ve Toplumsal iligkiler

Arastirmamizin temel sorusu, 15. yiizy1l Istanbul'undaki yiyecek ve icecek iiretiminin hangi
aktorler tarafindan gergeklestirildigi ve bu tliretimin belirli toplumsal iligkiler ¢ercevesinde
nasil sekillendigine odaklanmaktadir. Arastirmadan elde edilen veriler, bu donemde tliretim
faaliyetlerinin buiyiik oranda devletin diizenleyici otoritesi, vakif sistemi ve lonca teskilatlari
cercevesinde organize edildigini ortaya koymaktadir. Ozellikle Fatih Sultan Mehmed'in
Istanbul'u fethinin ardindan sehrin sosyal ve ekonomik yapisinin yeniden insas1 baslamis ve
bu siirecte gida iiretimi ile tedarik zinciri merkezi otorite tarafindan titizlikle planlanmistir
(Inalcik, 1994, Ergeng, 1984).

Istanbul'un ekonomik yasaminda kilit rol oynayan esnaf gruplari—pilavcilar, cigerciler,
helvacilar, serbetciler, ekmekciler ve kasaplar gibi—sadece tiretimle sinirli kalmamis, ayni
zamanda saraydan halka uzanan tedarik zincirlerinin isleyisinde de biiyiik 6nem tasimislardir
(Altinay, 2015). Bu gruplar genellikle sabit diikkanlarin yani sira seyyar satis da yaparak
faaliyet gostermistir. Seyyar saticilar, Istanbul'un giinliik yasamina katkida bulunarak gida
tretimini sokaklarla bulusturan canl bir ortam yaratmislardir (Faroghi, 2006). Bu iiretim
iligkileri, devletin narh sistemi ile titizlikle kontrol edilip diizenlenmistir. Narh defterleri, {iriin
fiyatlarinin belirlenmesi ve kalite standartlarinin korunmasinda 6nemli bir arag¢ olarak gérev
almistir (Barkan, 1970). Bu defterler, ekonomik diizenlemelerin 6tesinde, esnaf faaliyetlerini
kayit altina alarak arsivsel bir belge niteligi tasimistir. Devletin bu denetleyici rolii, halkin gida
teminine istikrarli bir sekilde ulasmasini saglamakla kalmamis, ayni zamanda ireticiler
Uzerinde sturekli izlenme ve hesap verme sorumlulugunu da beraberinde getirmistir. Bu
sorumluluk beraberinde sistematik bir orgiit yapisi ile bizleri tanistirmaktadir. Lonca sistemi,
Osmanl sehir yasaminin ekonomik ve sosyal diizenlemelerinin kritik bir unsuru olarak 6ne
cikmistir. Bu yapi birimleri, yalmizca mesleki yeterlilik ve teknik isboélimiine dayali
orgltlenmeler degil; ayni zamanda toplumsal diizenin ahlaki temellerini temsil eden
kurumlar olarak islev gérmektedir (Ergeng, 1984). Uyelik siirecleri aracihifiyla ciraklik,
kalfalik asamalar1 ve ustalik sinavlar1 gibi yapisal mekanizmalar sayesinde mesleki
standartlarin korunmasi saglanmis; fiyatlandirma, malzeme kalitesi ve ticaret ahlaki ile ilgili
diizenlemeler olusturularak tiretim siiregleri kamusal denetim altina alinmistir (Baer, 1970).
Uretim alani, bireysel faaliyetlerin 6tesinde, devletin idari yapisi, vakiflarin sagladigi sosyal
destek ag1 ve lonca érgiitlenmelerinin tesis ettigi toplumsal denge ile sekillenmistir. Ozellikle
vakif kurumlari, imaretler ve asevleri araciligiyla hem iiretimin hem de tiiketimin belirli ahlaki
ve dini ilkeler dogrultusunda dagitilmasini saglamis; bu yontyle iliretim streci yalnizca
ekonomik degil, ayn1 zamanda sosyal ve Kkiiltiirel bir islev kazanmistir (Oztiirk, 2018).
Dolayisiyla, 15. yiizyil Istanbul’'unda yiyecek ve icecek iiretimini gerceklestiren aktorler,
yalnizca ekonomik rolleriyle degil; ayn1 zamanda sosyal dayanisma, dini sorumluluk ve
kamusal diizenin siirdiiriilebilirligi kapsaminda konumlanmistir. Devletin diizenleyici
mekanizmalari, lonca sistemleri ve vakif yapilari, liretimin sadece pazar ihtiyaglarini
karsilamaya yonelik degil, ayn1 zamanda toplumsal adalet ve istikrarin tesisine hizmet eden
cok katmanli bir yapinin temel bilesenlerini olusturmaktadir. Sonug olarak arastirmanin ilk
sorusuna cevaben 15. yiizyil Istanbul’'unda yiyecek ve icecek iiretimini gerceklestirenleri ve
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bu liretimin hangi toplumsal iliskiler cercevesinde sekillendigi degerlendirdigimizi soylemek
mumkindiir.

4.2. Saray Mutfagi ile Halk Mutfagi Arasindaki Ayrimin Toplumsal Anlami

Ikinci arastirma sorusu, saray mutfagi ile halk mutfagi arasindaki ayrimin, dénemin toplumsal
yapisi ve sinifsal temsilleri baglamindaki anlamini analiz etmeye odaklanmaktadir. Arastirma
bulgulari, saray mutfaginin temel olarak devletin ve elit kesimin estetik, kiiltiirel ve liiks
tiiketim ihtiyaclarini karsilamak amaciyla olusturuldugunu ortaya koymaktadir. Bu baglamda,
saray yemeklerinin gosterise ve prestije yonelik unsurlar barindirdigi, dolayisiyla simgesel bir
deger tasidig1 goriilmektedir. Ozellikle padisah ve yakin ¢evresindeki iist diizey yoneticilere
hizmet eden saray mutfagi, kullanilan malzemelerdeki tistilin kalite, sunum bicimindeki incelik
ve tarif cesitliligiyle oldukca rafine bir karakter sergilemektedir (Yerasimos, 2002). Halk
mutfagl ise daha cok giinliik yasamin gereksinimlerine ve genis halk kitlelerinin temel
beslenme ihtiyaclarina hizmet etmektedir. Bu mutfagin malzeme seciminde o6ne ¢ikan
ozellikler, pisirme teknikleri ve sunum bicimleri genellikle sade, pratik ve yerel unsurlar
ekseninde sekillenmistir. Saray ve halk mutfaklar1 arasindaki bu net ayrim, yalnizca toplumsal
siniflarin yasam pratikleri, ekonomik imkanlari ve kiiltiirel tercihleri arasindaki farkliliklari
yansitmakla kalmamis; ayn1 zamanda iki kesim arasinda tarihsel siirecte bir kiiltiirel alisveris
zemini olusturmus ve karsilikli etkilesimlere olanak tanmimistir (Faroghi, 2014). Bununla
birlikte, saray mutfaginda gozlemlenen lezzet ve sunum o6zellikleri, donemin elitist
degerlerinin yani sira merkeziyetci devlet yapisini ve disiplin anlayisini sembolize eden bir
gosterge olarak degerlendirilmektedir.

4.3. Narh Sistemi ve Lonca Orgiitlenmelerinin Denetim ve Diizenleme Rolii

Osmanli Hanedanlig, narh defterlerine dayali olarak sekillenen fiyatlandirma sistemi ile esnaf
loncalarinin gida iiretimi siirecindeki denetim ve diizenleme rollerini detaylandirmistir. Elde
edilen bulgular, bu defterlerin iirin kalitesini ve fiyatlar1 belirleme siirecinde merkezi
otoritenin elinde 6nemli bir ara¢ oldugunu gostermektedir. Narh defterleri, hem tireticilerin
hem de tiiketicilerin haklarinin korunmasina yoénelik standartlarin olusturulmasinda ve
ekonomik iligkilerin istikrarinin saglanmasinda temel unsurlardan biri haline gelmistir
(Barkan, 1970). Esnaf loncalar ise zorunlu bir sekilde organize olan, toplumsal dayanismay
ve is disiplini elde etmeyi amaglayan yapilar olarak, iiretim siire¢lerinde kalite kontroli ve
fiyat istikrarin1 saglamakla gorevli etkin bir mekanizma olmustur. Ayrica, etik kurallara
uyumun denetlenmesinde de 6nemli bir rol Ustlenmislerdir. Loncalar, narh defterlerinin
sundugu cerceve dogrultusunda faaliyet gostererek, devletle esnaf arasinda képrii vazifesi
gormiis ve ayn1 zamanda esnafin kendi icindeki anlasmazliklarin ¢6ziilmesinde referans
noktasi olarak hizmet etmistir (Ergeng, 1984; Inalcik, 1994).

4.4, Istanbul Sokak Lezzetlerini Yonlendiren Faktorler

Arastirmalar, istanbul'un stratejik cografi konumunun, tarihi ticaret yollarinin ve kalabalik
niifus yapisinin, sokak lezzetlerinin c¢esitlenmesi ve yayginlasmasinin temel etkenleri
oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle sehrin tarihi yarimadadaki bélgeleri, érnegin Galata,
Tahtakale ve Fatih, ticaretin yogun merkezlerinde yer alarak biiytik 6l¢iide niifus hareketliligi
yaratmaktadir. Bu durum, seyyar saticilarin ¢esitli sosyoekonomik kesimlere hitap edebilen
genis bir lezzet yelpazesi sunmalarina olanak tanimaktadir (Faroghi, 2014). Bunun yani sira,
Istanbul’'un zengin kiiltiirel cesitliligi—Tiirk, Rum, Ermeni, Yahudi gibi farkli topluluklarin
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karsilikh etkilesimi—sokak lezzetlerinin evrimlesmesi i¢in 6nemli bir zemin hazirlamistir. Bu
kilttirel etkilesimler, farkli pisirme tekniklerinin ve sunum sekillerinin yerel malzemelerle
birlesimine tesvik saglamis; bu sayede sokak yemekleri hem ekonomik hem de kiiltiirel
anlamda derin bir zenginlik kazanmistir.

4.5. istanbul’un Yemek Kiiltiiriiniin Mekan, Sosyal Siniflar ve Kimlik Unsurlari
Baglaminda Iligki Ag1

Istanbul'un zengin ve ¢ok katmanl yemek Kkiiltiirii, mekansal diizenlemeler, sosyal siniflarin
dinamikleri ve kimlik unsurlari arasinda karmasik bir iliski ag1 olusturmaktadir. Arastirmalar,
15. yiizyildaki Istanbul yemek kiiltiiriiniin, sadece gida iiretim teknikleri veya mutfak
gelenekleriyle sinirh kalmayip, genis bir yelpazede sosyal yapinin, kimlik olusum siireclerinin
ve kentsel alanin sekillenmesinde onemli bir rol ustlendigini ortaya koymaktadir. Saray
mutfagl, donemin elit kesimlerinin tiiketim aliskanliklarini ve kiltiirel tercihlerinin bir aynasi
olarak islev goriirken; halk mutfagi, genis halk Kkitlelerinin ekonomik ve kiiltiirel
gereksinimlerini tatmin eden bir yap1 olarak 6ne ¢ikmistir. Bu mutfak, ayn1 zamanda yerli
kimliklerin korunmasina ve mahalle ile esnafin biitiinleserek olusturdugu sosyal dokunun
yansimasina hizmet etmistir. Dahasi, sokak lezzetleri, kentin ana ulasim ve pazarlarini
stiisleyen, hem ekonomik hem de Kkiiltiirel etkilesimlerin dinamik bir 6rnegi olarak
degerlendirilmistir. Bu lezzetlerin sunuldugu alanlar, karsilikli etkilesim ve degisim ortamlari
yaratmis ve kentsel ortamin canhligini desteklemistir (Yerasimos, 2002). Istanbul’'un yemek
kultiir, mekansal olarak sehrin farkl bolgelerinde (saray ¢evresi, ¢arsilar, esnaf mahalleleri)
sekillenmis ve bu alanlar, hem treticilerin hem de tiiketicilerin kimliklerini, sosyal statiilerini
ve kiiltlrel tercihlerindeki farkliliklar1 yansitan dinamik bir sistem olusturmustur. Bu
baglamda, yemek kiiltiirii Istanbul halkinin sosyal kimliginin, kentsel yapilarin ve kiiltiirel
mirasin strekliliginin da kritik bir gostergesi haline gelmistir.

5.SONUC, TARTISMA VE ONERILER
5.1.Sonug

Tiirk tarihgi ve sair Abdiillatif Celebi, daha ¢ok Latifi adiyla taninir (1491-1582). "Risale-i
Evsaf-1Istanbul" adli eserinde Galata'y1 biiyiik bir incelikle betimlemektedir. Eserde Galata'y:
su sekilde tanimlar:

“Sifat-1 Belde-i Galata: Ve bu sehri dla vii valdya mukabil bir sehr-i ptir timsdl ki isrethane-i diinyd
ve ismi meseldir” (Latifi, 1996).

Bu ifadelerle, bolgenin meyhanelerle dolup tasan ve ic¢kili eglencelerin merkezi haline
geldigini, baska bir diinyanin yansimasi gibi goriindiiglinii vurgulanmaktadir. Bu noktadan
yola cikacak olursak 15. yiizyilda Istanbul sokaklarinda satilan baslica icecekler arasinda sira
ve cesitli serbet tiirlerinin yer aldiginin altimi ¢cizmek gerekir. Bu icecekler, meyhanelerin
sundugu seceneklere "mesru” bir alternatif olusturmalarinin yani sira, halkin sicak yaz
ginlerinde tercih ettigi serinletici ve ferahlatici Ozellikleriyle toplumsal degere sahip
olmustur. Ayrica, serbetciler toplumda ahlaki dengenin simgeleri olarak da kabul edilmistir.
Gelgelelim Resat Ekrem Kocu'nun eserlerinden érnekleyecek olursak, ézellikle istanbul
Ansiklopedisi ve bazi folklor derlemeleri, 15. yiizyll Istanbul'u hakkinda dogrudan bilgi
sunmaz. Calismalar genellikle 17., 18. ve 19. ylizyillara odaklanarak, geleneksel yasam
bicimlerini, aliskanliklar1 ve esnaf tiplerini ge¢mis ytizyillarin folklorik bakis agisiyla yansitir.
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Bu nedenle, Kocu'nun da eserlerinde 15. yiizy1l Istanbul'undaki serbetci veya siraci esnafina
dair dogrudan bilgiler bulmamiz miimkiin degildir. Yine de, Kogu'nun anlattig figiirler, daha
eski donemlerin geleneklerini siirdiiren unsurlar olarak degerlendirilebilir. Serbet ve sira gibi
alkolsiiz iceceklerin tiiketimiyle ilgili hikayeler, dolayli yoldan Osmanli'nin erken dénemleri
olan 15. ytlizyila 151k tutabilir. Ancak bu bilgiler tarihsel acidan baglayici olmayip dolayh
kaynaklar olarak kabul edilmelidir. Bu sebeple, 15. yiizyila ait tarihsel dogrulugu olan
kaynaklar ararken asagidaki tiir belgeler tizerinde yogunlasmak daha uygun olacaktir:

Narh defterleri,

Ahkam ve miihimme defterleri,

Ihtisab Kayitlari,

Inalcik ve Ergeng gibi tarihcilerin ilgili yorumlari,

Latifi gibi cagdas gézlemcilerin anlatilari,

Biiyiik Istanbul Tarihi (2015) gibi akademik derlemeler.
5.2.Tartisma

15. yiizyll Istanbul'unda, fetih sonrasi dénemde Galata bolgesindeki yiyecek ve igecek
isletmeleri kayda deger bir degisim yasamistir. Ozellikle fetih sonrasinda Batili tiiccar ve
zanaatkarlarin bélgeden ayrildigi gozlemlenmistir. Bununla birlikte, Galata'nin diizenli yapisi
ve ticari cekiciligi sayesinde Fatih Sultan Mehmet'in ¢esitli imtiyazlar sunarak bu kisilerin geri
dénmelerini tesvik ettigi belgelenmistir (Inalcik, 1994). Ote yandan, Anadolu'dan Istanbul'a
gelerek yiyecek ve igecek sektoriinde faaliyet gostermeye baslayan isletmeler icin benzer
ayricaliklarin saglandigina dair dogrudan bir belge veya yazili kanit bulunmamaktadir. Bu
esnaf grubu, genellikle kendi sabit bir diikkdna sahip olmadan, seyyar saticilar olarak
sokaklarda ve cesitli alanlarda satis yaparak gecim saglamislardir. Bu durum, Anadolu'dan
gelen bu kisilerin karsilastig1 cesitli zorluklarla anlasilabilir. Ekonomik sermaye yetersizligi
onlarin sikinti yasadigi onemli bir mesele olup, biliyiik sehirdeki yerlesik ticari yapiya
entegrasyon stireclerinde karsilastiklar: giicliikler ve sehirde heniiz gelismemis olan sosyal
aglarin smirlilign da o6nemli faktorler arasinda yer almaktadir. Seyyar saticilik, disiik
diizeydeki sermaye gereksinimi sayesinde Anadolu'dan gelen esnafa cazip bir segenek
sunmus, esnek calisma kosullariyla da onlarin ekonomik ihtiyaglarini karsilama konusunda
pratik bir ¢éziim olmay1 basarmistir (Kalyoncu, 2021). Sehrin ticari yapisinin yeniden
diizenlenmesinde belirleyici bir etki yaratan bu sosyolojik ayrim, Istanbul'un farkl
bélgelerinde cesitli ekonomik faaliyetlerin sekillenmesine yol acmistir. Ozellikle Galata'da
bulunan yerlesik isletmeler, devletin kendilerine sundugu ayricaliklardan faydalanarak ticari
faaliyetlerini daha da genisletme firsati bulmuslardir. Bu esnada, Anadolu'dan gelen seyyar
saticilar, sehrin her késesine yayillmak suretiyle ekonomik hayatin izole kalmis alanlarina can
suyu vermis ve Istanbul'un yiyecek ile icecek kiiltiiriine biiyiik bir zenginlik kazandirmislardur.
Bu durum, sehrin sosyal ve ekonomik dokusunun cesitliligini artirmis, daha dinamik ve renkli
bir ticaret ortaminin olusmasini saglamistir. Boylece Istanbul, dinamik sosyal yapisiyla ticari
anlamda da yeniliklere acik, cok yonlii bir kent kimligi kazanmistir. Ancak asil tartisilmasi ve
birincil kaynaklara dayandirilmasi gereken durum ticari kaygilar nedeniyle baslatilan bu
ayrimciliga deyip degmedigidir.
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5.3.0neriler

Bu calisma, 15. yiizyilin Istanbul'unda sokak lezzetlerinin sekillenisi ve dénemin halkinin
tiketim aliskanliklarinin, sosyal yapilar, ekonomik kontrollii sistemler ve zengin kiiltiirel
iligkiler aglar1 tizerinden nasil sekillendigini inceleyen bir arastirmadir. Arastirmada elde
edilen bulgular temelinde baz1 kapsayici 6neriler gelistirilmistir:

15. Yiizyil Kaynaklarun Dijitallestirilmesi:

Ozellikle 15. yiizylldan kalan narh defterleri, ihtisap kayitlar1 ve vakfiye gibi birincil
kaynaklarin dijitallestirilmesi biiylik 6nem arz eder. Bu tiir belgelerin dijital ortamda
akademik arastirmalara a¢ilmasi, Osmanli dénemi gastronomi tarihine iliskin daha ayrintih
ve kaliteli calismalarin yapilmasini 6nemli 6l¢clide kolaylastiracaktir. Tiim kaynaklara ve el
yazmalarina maalesef hentiz ulasim saglanamamaktadir.

Disiplinlerarasi Yaklasim ile Kent Sosyolojisi ve Mutfak Tarihi Arasinda Koprii Kurulmasi:

Istanbul gibi katmanli bir gegmise sahip bir sehirde sokak yiyecekleri, yalnizca ekonomik ve
kultiirel faktorleri degil, ayn1 zamanda kimlik olusturma ve mekanin toplumsal iiretimini
yansitan unsurlar olarak goriilmelidir. Bu nedenle gastronomi calismalari, kent sosyolojisi,
mekan teorisi ve sinif iligkileri gibi disiplinlerle entegre sekilde ele alinmalidir.

Gtintimiiz Kent Politikalarinin Tarihi Perspektiflerden Esinlenmesi:

15. yuizyilda esnaf teskilatlar ve devletin diizenleyici kurumlar: araciligiyla saglanan fiyat
denetimi, kalite standartlarinin korunmasi ve sosyal adaleti saglamaya yonelik ilkeler,
modern kent mutfagi i¢in potansiyel bir model olusturabilir. Bu baglamda, giiniimtizde sokak
yemegi Uretenlerin hijyen standartlari, vergi diizenlemeleri ve mekan kullanimi gibi
sorunlarinin tarihi érnekler 1s1g1nda yeniden degerlendirilmesi miimkiindiir.

Gastronomi Egitimi Miifredatina Erken Osmanli Istanbul'unun Déhil Edilmesi:

Hem lisansiistii diizeydeki akademik programlarda hem de mesleki egitimlerde, Osmanh
Istanbul’'undaki sokak lezzetleri ve tiiketim pratiklerinin daha goriiniir hale getirilmesi 6nem
arz eder. Bu yaklasim, kiiltiirel miras bilincini giiclendirmeye katki saglayacak ve uygulamal
mutfak pratigine tarihsel derinlik katacaktir.

Tarihi Lezzetlerin Cagdas Yorumlarla Yeniden Canlandirilmasi:

15. yuzyll sokak mutfaginin 6zgiin tariflerinin tarihsel belgelere dayal olarak yeniden
yorumlanip modern gastronomiye entegre edilmesi, kiiltiirel stireklilik agisindan biiyiik bir
onem tasir. Bu alanda miizeler, yerel yonetimler ve gastronomi isletmeleri is birligi yaparak
tarihi lezzet rotalar1 ve festival etkinlikleri olusturabilir.

Bu oneriler, sadece ge¢misi anlamakta kalmayip ayni zamanda ge¢misin dinamiklerinden
beslenen giintimiiz kentsel mutfak kiiltiiriine yon verebilecek kapsayici bir bakis acisini tegvik
etmeyi amaglar.
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TURIZM ISLETMELERINDE SIFIR ATIK YETERLILIGI VE GIDA ATIKLARININ
AYRISTIRMA VERIMLILIGI ISTANBUL ORNEKLERMESI

ZERO WASTE COMPETENCY AND FOOD WASTE SEPARATION EFFICIENCY IN TOURISM
BUSINESSES: AN EXAMPLE FROM ISTANBUL

Tiirker Azim HORUZOGLU

Ogr. Gor., Istanbul Bilgi Universitesi / University, Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri - Ascilik
Meslek Yiiksek Okulu / Vocational Studies
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E-mail: azim.horuzoglu@bilgi.edu.tr
Ozet

Gida atiklari, ekonomik, ¢evresel ve sosyal agidan kiiresel 6lgcekte énemli bir sorun olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Turizm sektori ise cevre ile dogrudan etkilesim halinde olup dogal
kaynaklar1 yogun sekilde tiiketen endiistrilerin basinda gelmektedir. Bu baglamda, turizm
sektoriinde siirdiiriilebilirlik ilkelerinin benimsenmesi biiylik 6nem tasimaktadir. Gida israfi
ozellikle gidanin islenmesi ve ayristirilmasi asamalarinda yogun sekilde gerceklesmektedir.
Bu durum, ¢evresel tahribata yol agmanin yani sira ekonomik kayiplara da neden olmaktadir.
Sifir atik kavrami cergevesinde gida atiklarinin etkin bir sekilde ayristirilmasi ve geri
dontstiirilmesi, gastronomi ve turizm sektorlerinde strdiirilebilirligi destekleyen 6nemli
adimlardan biridir.

Bu calismanin amaci, otel isletmelerinde gida atiklarini azaltmaya yonelik uygulamalari
incelemek, bu siirecte karsilasilan zorluklan belirlemek ve ydnetim siirecinin etkinligini
degerlendirmektir. Ayni1 zamanda isletmelerin yaptig1 hatalarin nasil giderilebilecegine dair
oneriler sunulmasi hedeflenmistir. Arastirmada, Istanbul’da faaliyet gosteren ve 300’den fazla
odas1 bulunan bes yildizl otellerden rastgele secilen 6rneklem grubu tzerinde bir inceleme
gerceklestirilmistir. Nicel arastirma yontemlerinden biri olan gériisme teknigi kullanilarak iist
diizey mutfak yoneticileri ile derinlemesine miilakatlar yapilmistir.

Elde edilen bulgular, otel isletmelerinin biiylik bir kisminda gida atiklarinin azaltilmasina
yonelik cesitli stratejiler benimsendigini, ancak uygulamada bazi zorluklarla karsilasildigini
gostermektedir. Atik yonetimi siirecinde o6zellikle calisan egitimi, teknolojik altyap1
eksiklikleri ve maliyet unsurlar1 énemli engeller olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sonug¢ olarak,
strdiirilebilir turizm kapsaminda gida atiklarinin etkin yonetimi icin isletmelerin daha
kapsaml politikalar gelistirmesi, calisan egitimine agirlik vermesi ve teknolojik yeniliklerden
faydalanmasi gerekmektedir. Bu dogrultuda, otel isletmelerinde siirdiirilebilir atik yonetim
sistemlerinin olusturulmasi, uzun vadede hem c¢evresel hem de ekonomik kazanimlar
saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Siirdiirtlebilirlik, Atik yonetimi, Mutfak
Abstract

Food waste is a significant global issue with economic, environmental, and social implications.
The tourism sector, which directly interacts with the environment, is among the industries
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that consume natural resources intensively. In this context, adopting sustainability principles
in the tourism industry is of great importance. Food waste occurs predominantly during food
processing and segregation stages, leading not only to environmental degradation but also to
economic losses. Within the framework of the zero-waste concept, the effective separation
and recycling of food waste constitute crucial steps toward sustainability in the gastronomy
and tourism sectors.

This study aims to examine the practices implemented by hotel businesses to reduce food
waste, identify the challenges encountered in this process, and evaluate the effectiveness of
waste management strategies. Additionally, it seeks to provide recommendations for
correcting the identified inefficiencies. The research was conducted in five-star hotels
operating in Istanbul with more than 300 rooms, selected randomly as the sample group. A
quantitative research method, specifically the interview technique, was employed to gather
data from senior kitchen managers.

The findings indicate that while many hotel businesses have adopted various strategies to
reduce food waste, they face significant challenges in implementation. The primary obstacles
in waste management include employee training, deficiencies in technological infrastructure,
and financial constraints. As a result, for the effective management of food waste within the
scope of sustainable tourism, businesses must develop more comprehensive policies,
prioritize employee education, and take advantage of technological innovations. Establishing
sustainable waste management systems in hotel businesses will, in the long term, provide
both environmental and economic benefits.

Abstract: Tourism, Sustainability, Waste Management, Culinary
1. GIRIS

Gida israfi sorunu 2000’li senelerde yogunlasilan bir sorundur (Turan & Tiirkay, 2024). Gida
atig1, bireylerin tiiketimine engel olacak herhangi bir bilesenin bulunmadig1 besinlerin atik
haline getirilmesi veya cesitli amaclar ugruna kullanilmasiyla olusan bir kavramdir (Zirvah
Bilgin & Ozen, 2021). Giincel olarak hayatimizda var olan sifir atik, siirdiirtlebilirlik, geri
dontlisiim her gecen giin daha da 6nem kazanmaktadir (Ertas Sabanci & Onur, 2024). Diinyada
bir problem olarak ele alinan gida atig1 olgusu, her gecen giin yayginlasmaktadir. Atik gidalara
karsi ciddi onlemler hayata gecirilmesi gerekmektedir (Ceyhun Sezgin & Ates, 2023). Gida
atiklarini minimuma indirme odakli ¢calismalar mevcut oldugu gibi bu gidalarin geri kazanimi
ile alakal olarak bir¢ok uygulama da var olmaktadir (Songiir & Cakiroglu, 2016). Ingiltere’de
hayata gecirilen bir ¢calismada Yiyecek icecek faaliyeti gdsteren isletmelerde bir senede ki gida
atik miktar1 920.000 tona ulastigi vurgulanmistir. Bu atiklarin %75’i 6niine gecilebilen atiklar
oldugu diisiiniilmektedir (Pirani & Arafat, 2014). Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi'nin verilerine
gore 2019 senesinde 18,8 milyon ton besinin atifa doniistiigii ve liretimden sofraya kadar
%14’liik bir kaybin s6z konusu olduguna deginilmistir (Aycibin Girgin, Uziin, Yilmaz, &
Siinnetgioglu, 2022). Evrensel niifusun 6n goriilemez sekilde ytlikselmesi ile birlikte gida
tiikketimi ve israfi ayn1 dogrultuda yiikselmistir. En yiiksek gida atig1 dolayisi ile israfinin
yasandig1 sektorler yiyecek icecek isletmeleri ve konaklama isletmeleridir. Atiga déniisen bu
gidalarin beraberinde operasyonel (Depolama, Hazirlik, Satilama siiregleri) maliyetlerin
artmasiyla da isletmelere ciddi finansal yiik olusturmaktadir. Ancak bu isletmelerin
uygulamaya sokacaklar1 atik yonetimi politikalar1 ile birlikte bu kayiplari minimuma
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indirgemesi ile hem tliretim maliyetlerinde diisiis hem de ¢evrenin korunmasinda pay sahibi
olabilirler (Baytok, Pelit, Gokce, & Gokge, 2015). Gida atiklarinin tiretimi siirecinde senelik 173
milyar metre kiip su tiketimiyle bagdastirilmistir. Bu rakamlar tarim amac ile kullanilan
suyun %24 ‘e denk gelmektedir. Bu Gida atiklarinin tiretimi i¢in kullanilan tarim arazilerinin
yliz 6l¢limi toplandiginda 198 milyon hektar alani ifade eder. (Meksika yiiz 6l¢iimii ile es
deger) Bu alanlarin giibrelemesinde kullanilan giibrenin miktari ise 28 milyon tondur (Songiir
& Cakiroglu, 2016). Bu sebeple yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan besinlerden meydana
gelen atiklar gida kaynaklarini olumsuz yonde etkilerken isletmelerinde maliyetlerini
ylkseltmektedir. Bu gibi negatif etkilerin minimuma diisiirtilmesi i¢in gida ayristirmasi ve
sifir atik kavramlart iizerine yogunlasilmasi gerekmektedir (Ozcicek Délekoglu, 2017).

2.KAVRAMSAL CERCEVE

Bu alismada, kavramsal ¢erceve turizm isletmelerinde sifir atik ve gida ayristirmasi esnasinda
yasadiklari zorluklar ve bu kavramlara ne kadar duyarh olduklariyla ilgilidir. Ayn1 zamanda
isletmelerin bu kavramlara yeterlilikleri de tespit edilmek istenmistir. Bu cercevede uygulama
sirasinda olusan aksaklilar veya ¢ozimler ile ilgili fikir alisverisi yapilarak bu kavramlarin
sistematik bir olguya donitistiriilmesi hedeflenmistir.

3. ARASTIRMANIN YONTEMi

Bu ¢alisma her gecen giin ev dis1 titketimin ve turizm faaliyetlerinin artmasi ile birlikte yiyecek
icecek isletmelerinde gida atiklarinin ekosisteme ve maliyetlerde ciddi problemler
olusturmasi ve bunu 6nlemek i¢in alinan tedbirler kapsaminda gida atiklarinin kontroli, kayit
altina alinmasi, geri doniisiimii ve bu siireclerde yasanan aksakliklar1 ve zorluklar dile
getirmek icin mutfak yoneticileri ile gériismeler saglanmistir.

3.1. Amaci ve Onemi

Kullanim dis1 kalan gida atiklarin gerek ekosisteme gerekse finansal yiikleri agisindan ciddi
risk olusturmaktadir. Bu risklerin engellenmesi icin isletmeler ve devletler tarafindan
gelistirilen 6nlemler var olmaktadir. Ancak bu 6nlemlerin yetersizligi veriler incelendiginde
gozler oniindedir. Bu 6nlemlerin uygulamadi sorunlari, gelistirilmesi ve farkli metotlarin
uygulanabilirligini akademik a¢idan dile getirilmesi ve ¢6ziim tliretilmesi adina ele alinmis bir
calismadir.

3.2. Veri Kaynaklari ve Se¢imi

Istanbul ilinde bulunan 5 yildizh otellerden rast gele 8 otelin mutfak yéneticisi ¢alismanin
katilimcilarini olusturmaktadir. Veri toplama yontemi olarak goriisme teknigi kullanilmistir.
Goriismeler katihmci onayi ile not alinarak siirdiiriilmiistiir. Isletmelerin mevcut durumlarin
ve yoneticilerin fikirlerini tespit edebilmek adina sorular yoneltilmistir. Etik kurallar
cercevesinde isletme isimleri ‘A’, ‘B, ... ‘H’" olarak belirtilerek goriismenin gizliligi
saglanmistir.

3.3.Calismanin Metodolojisi

Bu calismada, nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirma
Istanbul'daki turizm isletmelerinde sifir atik yeterliligi ve gida atiklarinin ayristirma
verimliligini tespit etmeyi hedeflemistir. Birincil kaynak olarak goriisme teknigi ile toplanan
veriler alinmigtir. Ikincil kaynak olarak da konu ile ilgili diger calismalar 1s181nda ilerlenmistir.
Arastirmanin cevresi Istanbul ile sinirlandirilmistir. ilerleyen siireglerde iilke genelinde
yapilmasi hedeflenmektedir.
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3.4. Arastirma Sorulari

Istanbul ilindeki 5 yildizli konaklama isletmeleri kapsama dahil edilmis. Konaklama
isletmelerinde sifir atik yeterliligi ve gida atiklarinin ayristirilma verimliligi belirleyebilmek
icin sorular hazirlanmis ve bu sorular goriisme teknigi ile elde edilen cevaplar analizler
yapilmis ve sonuglar degerlendirilmistir.

3.5. Calismanin Kapsami ve Sinirlari

1)Toplam yatak kapasiteniz nedir?

2)Mutfak da ¢alisan toplam personel sayiniz kag¢?
3)isletme genelinde kag operasyon mutfaginiz mevcut?

4)Bu mutfaklarin bagh oldugu restoranlar ne tiir servis yapiyor? (Alacart, Banket, Acik Biife,
Snack Bar vs.)

5) Yillik ziyafet servisi kuveriniz ortalama kag?

6) Isletmenizin yillik biitgenin yiizde kacin sifir atik kapsaminda gida atiklarini ayristirmak
icin ayiriyorsunuz?

7)Atik yonetimi politikanizi nasil degerlendiriyorsunuz?

8) Personeliniz sifir atik ve atik ayristirma konularinda ne kadar egitimli hangi egitimleri ne
siklikla aliyorlar? Verilen egitimleri kimler degerlendiriyor.

9)Misafirlerin ve personelin bilgilendirilmesi amac ile hatirlatici afis ve brosiirleriniz mevcut
mu bu materyallere nereden ulasim saglaniyor? Geri bildirim nasil?

10)Sifir atik kavramina bagh olarak bir meniiniiz veya regeteniz mevcut mu? Atik olarak
degerlendirilen uriinleri bu regetelerde nasil kullaniyorsunuz?

11) Gida atiklarini hangi prosediire gore ayristirtyorsunuz? Orneklendirin.
12) Yogun is temposunda etkin bir ayristirma yapabilmek i¢cin ne gibi 6nlemleriniz var?
Bu 6nlemlerin faydalari ne oldu?

13)Gida atiklarinda rework (geri doniistim) uygulamalariniz var mi1? Nasil bir prosediir
uyguluyorsunuz

14) Aynistirdiniz atiklari isletmenizde kategorisine gore depolama yapabildiginiz bir alana
sahip misiniz
15) Atik miktariniz kontrol altinda m1 2024 senesinde costunuza yansiyan atik miktar1 nedir?

16)Bu is icin yapay zekayi kullaniyor musunuz? Yapay zekda bu alanda isletmelere ve
personele ne gibi kolayliklar saglar? Ne istersiniz?

17)Bagimsiz gruplara isletmenizi denetletiyor musunuz? Ne zamandir bu uygulamayi
yapiyorsunuz, faydalari neler?

18)Atik yonetiminizi nasil degerlendiriyorsunuz, Gelistirilmesi gereken noktalar nelerdir?

Kapsam ve Sinirlar
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Istanbul ilindeki 5 yildizh konaklama isletmeleri kapsama dahil edilmis. Konaklama
isletmelerinde sifir atik yeterliligi ve gida atiklarinin ayristirilma verimliligi belirleyebilmek
icin sorular hazirlanmis ve bu sorular goriisme teknigi ile elde edilen cevaplar analizler
yapilmis ve sonuclar degerlendirilmistir.

4. LITARETUR TARAMASI

Gida israfi, tiikketilmesi i¢in bitki ve hayvan kaynakli olacak bigimde iiretilmesi saglanan, hasat
edilen ancak bir¢ok sebepten o6tiirii islenerek veya islenmeden tiiketimi saglanmayan
tiilketime uygun biitiin gidalar1 tanimlamak i¢in kullanilan bir olgudur (Lipinksi, ve digerleri,
2013). Gida atiklar: yenilebilir ve yenilemez olmak tizere iki ana baslikta kategorize edilir.
Yenilebilir gida atiklari, islenmemis tiiketime uygun ancak fiziki veya kimyasal hasara ugramis
besinlerden olusur. Bu gidalar tiiketimden c¢ok stok yapma, uygun olmayan depolama
kosullary, lojistik yetersizliklerden olusan atiklardir. (Cirisoglu & Akoglu, 2021). Ayni zamanda
son tiiketim tarihi ge¢mis, Uretim esnasinda yapilan hatalardan kaynakli atik haline gelmis
gidalar, zai edilmis Uriinler gibi uygulamalarla atik sinifina alinmis gidalar ve yemek
artiklarinin da yenilebilir gidalar alt basliginda yer almaktadir. (Kilibarda, Djokovic, & Suzic,
2019). Yenilebilir gida atiklar1 da kendi i¢inde iki alt baslikta tiiketim dncesi ve sonrasi olarak
ayrilmaktadir (Owen, Widdowson, & Shields, 2013).Ttliketim o6ncesi gida atiklar1 bozulma
ihtiyactan fazla iiretim, uriini bos yere harcama ve son tiiketim tarihinin ge¢mesi gibi
sebeplerle olusan gida atiklaridir (Ceyhun Sezgin & Ates, 2023).Yenilemez gida atiklan ise
bireylerin tiiketmesinin uygun olmadigr meyve sebze kabugu, tohumu, yumurta kabugu,
kahve telvesi, kemik ve kilciklar, yag, deri ve sinirler yenilemez gida atiklarinin baslica
orneklerindendir (Hazarhun, Ceting6z, & Glindogdu, 2023).

Gida israfi sorunu 2000’li senelerde yogunlasilan bir sorundur (Turan & Tiirkay, 2024). Gida
atigl, bireylerin tiiketimine engel olacak herhangi bir bilesenin bulunmadigi besinlerin atik
haline getirilmesi veya ¢esitli amaclar ugruna kullanilmasiyla olusan bir kavramdir (Zirval
Bilgin & Ozen, 2021). Giincel olarak hayatimizda var olan sifir atik, siirdiirtlebilirlik, geri
doniisim her gecen gin daha da 6nem kazanmaktadir (Ertas Sabanci & Onur, 2024).
Gintiimiizde Ug¢ milyarin lizerinde insan verimsiz gida tiiketimi yapmak zorundadir, 7 milyar
niifuslu dinyamizin biiylik cogunlugu yetersiz ve kotii kosullarda beslenme diyetleri
uygulamaktadir. 2050 yilinda on milyarin {lizerinde bir diinya niifusunun olusacagl 6n
gorilmektedir. Gida atiklarinin ayristirilmasi ve sifir atik baglamlarinin gelisimi ile artan
diinya nifusunun yeterli ve dengeli beslenmeye ulasabilecegi 6n goriilmektedir (Parsons &
Hawkes, 2018), (Medine Hidalgo, Nuun, Beazley, Burkhart, & Rantes, 2022). Her gegen giin
artis gosteren diinya niifusuyla birlikte es zamanh olarak artan gida tiiketimi ve buna bagh
gida israfi yiikselmektedir. Gida israfinin en yiiksek oldugu alanlarin basinda da konaklama ve
yiyecek icecek alaninda faaliyet gosteren isletmelerdir. G6z ard1 edilemeyecek boyutlarda gida
atig1 olusmaktadir. Atik haline gelen bu besinlerin satin alma, depolama, hazirlik fiyatlamasi
ile birlikte isletmelere biiyiik mali kiilfetler dogurmaktadir. Ancak bahse konu isletmelerin
gida atik yonetimi ve sifir atik baglaminda yapacak olduklari ¢alismalar ile maliyetlerde gozle
gorulir ciddi diistisler ve eko sistemin korumasin agisindan kac¢inilmaz pozitif etiler
birakacag diisiiniilmektedir. (Baytok, Pelit, Gokce, & Gokce, 2015). Bu sebeple yiyecek icecek
isletmelerinde kullanilan besinlerden meydana gelen atiklar gida kaynaklarini olumsuz yonde
etkilerken isletmelerinde maliyetlerini yiikseltmektedir. Bu gibi negatif etkilerin minimuma
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disurilmesi i¢in gida ayristirmasi ve sifir atik kavramlari tzerine yogunlasilmasi
gerekmektedir (Ozcicek Délekoglu, 2017).

Gida atiklarinin tretimi siirecinde senelik 173 milyar metre kiip su tiiketimiyle
bagdastirilmistir. Bu rakamlar tarim amaci ile kullanilan suyun %24 ‘e denk gelmektedir. Bu
Gida atiklarinin tiretimi icin kullanilan tarim arazilerinin yiiz 6l¢imu toplandiginda 198
milyon hektar alani ifade eder. (Meksika ytuz 6l¢iimii ile es deger) Bu alanlarin giibrelemesinde
kullanilan giibrenin miktari ise 28 milyon tondur (Kummu, ve digerleri, 2012). Cin de yapilan
bir calismada en yliksek atigin olustugu besinler sirasi ile sebze, piring su urtinleri ve domuz
eti oldugu gozlenmistir. (Kirmizikusak & Yiicel, 2021). ABD konaklama sektoriinde a¢iga ¢ikan
atiklarin %46 gida atiklarindan olusmaktadir. Slovenya’da faaliyet gosteren isletmelerin
senede turist basina 6 kg asan gida atigi olusmaktadir. Ingiltere’de ise konaklama
isletmelerinde gida atig1 maliyetleri, ham madde, is giicii, gida atif1 yonetim maliyetleri de
hesaplandiginda 318 milyon sterlin biitge ayrildig1 hesaplanmistir (Kasavan, Siron, Yusoff, &
Fakri, 2022) israfi Onleme Vakfi'nin verilerine gore 2019 senesinde 18,8 milyon ton besinin
atiga dontistigli ve Uretimden sofraya kadar %14’liikk bir kaybin s6z konusu olduguna
deginilmistir. Ayni raporda sadece bir giinde 4,9 milyon ekmegin ve lretilen sebze ve
meyvelerin yarisina yakininin kayip gida olarak belirtilmis ve bu oranin 1/3 olduguna
deginilmistir. Tiim bunlarin yaninda evrensel diizeyde bakildigina gida israfi siralamasinda
Tiirkiye 10 iilke arasinda 3. sirada yer almaktadir (Aycibin Girgin, Uziin, Yilmaz, &
Siinnetgioglu, 2022).

UNEP, 2009 senesinde her sene 10 milyon civarinda kisinin yetersiz beslenme ve yetersiz
beslenme ile ilgili hastaliklar sebebiyle hayatini kaybettigini ve gelismekte olan tilkelerde ki
cocuklarin 140 milyon civari olmasi gerektigi kilonun altinda oldugunu kamuoyuna
duyurmustur. (Ozdemir & Giicer, 2018). Gida israfi hem gelismis hem gelismekte olan hem de
gelismemis tlilkelerin temel sorunlarinda bir tanesidir. Bu bilgilere gore gida israfi sorunu
farkli temel sebeplerden kaynaklanmaktadir. Gelir seviye diisiik iilkelerden temel sebep
depolama, lojistik imkanlarin yetersiz olusu, alt yapilarinin zayif olmasi kotii ambalajlama,
piyasalarda ki durgunluklar gibi sebeplere dayandirilirken, gelismis iilkelerde genelde nihai
tiiketici kaynakli israflar s6z carpmaktadir. Bununla beraber sanayilesme ile birlikte ihtiya¢
dis1 tiretim ve tiiketim koordinasyon eksikligi temel sebepler arasindadir. Ancak bu durum
ureticiler ve tliketiciler arasinda ki koordinasyonun perakendeciler arasiyla saglanmasiyla
farkindalik yaratilabilirse gida israfinda diistisler gozlenebilir (Gustavsson, Cederberg,
Sonesson, Otterdijk, & Meybeck, 2011).

Konaklama isletmeleri diinya genelinde gida tiiketiminin 3/1 kendi biinyelerinde
saglamaktadir (Marthinsen, Sundt, Kaysen, & Kirkevaag, 2012). Bu tiiketimin temel sebepleri
ise gida giivenligi ilkelerine uyulmamasi, tiikketilmeyen gidalarin degerlendirilmemesi, uygun
saklama kosullarinin olmamasi, misafirlerin tiiketebileceklerinden fazla besin talep etmeleri,
dekor amacli gida kullanimi mentilerde ki tiriin kalemlerinin fazla olmasi, porsiyonlarin biiytik
tutulmasi ment planlamalarinin dogru sekilde yapilmamasidir (Kilibarda, Djokovic, & Suzic,
2019), (Kurt, 2019), (Kirmizikusak & Yiicel, 2021), (Cirisoglu & Akoglu, 2021), (Kili¢ Sahin &
Bekar, 2018).

Konaklama isletmelerinde gida atiklarinin diisiiriilmesi ve gida atik yonetimin etkin olarak
yapilmasi ana basliginda iki 6nemli noktaya vurgu yapmak gerekir. Atiklari tiretim prosesinin
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basinda engellemek en dogru yontemdir. Bu sayede hem {iretim esnasinda harcanan
enerjiden tasarruf edilirken hem de gida israfinin biiyiik dl¢ciiden engellenmis olur. (Erik &
Pekersen, 2019). Ayristirilan gida atiklarinin engellenemedigi durumlarda bahse konu olan
atiklarin biyogaz, kompost veya hayvan yemi olarak kullanilabilecegine deginilmistir (Erik &
Pekersen, 2019), (Cirisoglu & Akoglu, 2021), (Kilibarda, Djokovic, & Suzic, 2019), (Biiytkkol
& Bediik, 2020), (Kasavan, Mohamed, & Halim, 2019), (Okumus, 2019). Hong Kong'da faaliyet
gosteren ve benimsedigi cevreci yaklasimlarla dikkatleri tizerine ¢eken Icon Otel arastirmaci
bir isletme kimligindedir. Bu otel Organik Atik Doniistiirme Alternatifini kullanarak gida
atiklarini1 kurduklar tesiste organik suya doniistlirerek yine isletme biinyesinde bulunan
bahcgelerinde bitkilerin su ihtiyaclarini gidermektedir (Nam, Lo, Yeung, & Hatter, 2020). Buna
karsin atik yonetimi konusunda ne yazik ki higbir g¢alismasi bulunmayan konaklama
isletmeleride mevcuttur. Bu baglamada Malezya’'da yapilan bir calismada goriisme saglanan
konaklama isletmelerinin %901 yetersiz bilgi, biitce ve alt yap1 eksikliginden kaynakli
herhangi bir gida ayristirmasi veya atik yonetimi kapsaminda bir ¢alisma yapmalar1 miimkiin
olmadig1 vurgulanmaktadir. (Kasavan, Mohamed, & Halim, 2019). Atik gida yonetimi
isletmelerin devamliligl saglamas1 ve kararliliklarini arttirmasi ve finansal durumlar
acisindan olduk¢a 6nem arz eden bir konudur. Bu isletmelerin gida atig1 ve ayristirmasi
konularinda aldig1 6nlemler c¢ergevesinde mali agidan tasarruf saglarken ayni zamanda
cevreye duyarh faaliyetleriyle misafir portféylerini arttirma egiliminde bulunabilecegine
deginilmistir (Kahraman & Tiirkay, 2017). Ancak tiim bu verilere ragmen konaklama
isletmelerinin gida atig1 yonetimi sistemleri karsisinda hala yeterli 6zveriyi gostermedikleri
goriilmektedir. (Kasavan, Siron, Yusoff, & Fakri, 2022).

5. BULGULAR ve YORUMLAR

Oda, Mutfak, Personel Oranlari
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Sekil 1. Yatak kapasitesi, mutfak personel sayisi ve mevcut operasyon mutfagi sayilari orani
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Bu grafikte “Oda Sayis1”, “Mutfak Personel Sayis1” ve “Operasyon Mutfagi Sayis1” degiskenleri
sekiz farkli isletme (A-H) icin karsilastirmali olarak sunulmaktadir. Bu veriler, sifir atik
uygulamalarinin etkinligi ve potansiyel gelistirme alanlar1 bakimindan degerlendirilebilir.

Oda sayisi isletmenin biiytikligiint ve dolayisiyla potansiyel atik liretim hacmini dogrudan
etkiler. Ornegin, C Isletmesi 1084 oda ile en biiyiik isletme konumundadir. Bu biiyiikliige
ragmen yalnizca 9 operasyon mutfag1 ve 84 mutfak personeli ile faaliyet gostermektedir. Bu
durum, yiiksek tiretim hacmine karsin sinirli mutfak altyapisiyla calisildigini ve bu baglamda
atik kontroliiniin giiclesebilecegini gostermektedir. Mutfak personeli sayisi ile operasyon
mutfagi sayis), iiretimin kontrolii ve atik yonetimi agisindan kritik 6neme sahiptir. D Isletmesi,
369 oda icin 15 mutfak personeli ve 5 operasyon mutfagi bulundururken, bu oran diger
isletmelere gore daha dengeli goriinmektedir. Bu, bireysel sorumluluklarin daha
sturdiirtlebilir dagilmasi ve atik kontroliiniin daha etkin yiiriitiilebilecegi anlamina gelebilir. F
Isletmesi, 566 oda ile orta biiyiikliikte bir isletme olmasina ragmen 120 mutfak personeline
sahiptir. Bu sayi, oda sayisiyla karsilastirildiginda oldukc¢a ytiksektir. Personel artisi, atik
uretimini de artirabilir; bu nedenle sifir atik prensiplerine uygun bir organizasyon modeli
olusturulmadig: takdirde kaynak israfi yasanabilir. E Isletmesi, sadece 130 odas1 olmasina
ragmen 4 operasyon mutfagi ve 25 mutfak personeline sahiptir. Bu durum, liretimin kiigtik
birimlere boliinerek yonetildigini ve atiklarin kaynaginda ayristirilmasi agisindan olumlu bir
uygulama potansiyeli sundugunu géstermektedir. H Isletmesi, 100 oda i¢in yalnizca 5 mutfak
personeli ve 5 operasyon mutfagi bulundurmaktadir. Bu veriler, optimize edilmis bir iiretim
yapisinl isaret ederken, ayni zamanda sinirli insan kaynagiyla siirdiirtlebilirlik saglandigini
da gostermektedir. Ancak bu durum, personel yiikiinii artirabilir ve atik ayristirma
slireclerinde aksamalara neden olabilir.

Veriler, her isletmenin farkli 6lcek ve yapida mutfak organizasyonuna sahip oldugunu
gostermektedir. Sifir atik politikalarinin etkin olabilmesi i¢cin agsagidaki 6neriler getirilebilir:

Atik izleme sistemleri kurulmali ve biiyiik isletmelerde bu sistemler bolgesel mutfaklar
bazinda uygulanmalidir. Personel egitimleri artirilmali, 6zellikle yiiksek personel sayisina
sahip isletmelerde sifir atik bilinci yayginlastirlmalidir. Operasyon mutfagl sayisinin
artirllmasi, atik kontrolii agisindan daha kiigiik ve yonetilebilir birimler olusturulmasina
olanak tanir. Verimlilik analizleri diizenli olarak yapilmali ve bu analizlere gore personel-
mutfak-oda orani optimize edilmelidir.
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Yillik Banket Kuver 151

Yillik Ba
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E F

Sekil 2. Yillik ziyafet servis kuver ortalamaniz nedir?

Grafikte yer alan yillik banket kuver ortalamalari, incelenen isletmelerin toplu yemek tiretimi
kapasitesine dair énemli bir gosterge sunmaktadir. Banket hizmetleri, otel mutfaklarinda
yuksek hacimli gida tiretiminin gergeklestigi, dolayisiyla atik olusumunun da en yogun oldugu
operasyon alanlaridir. Bu baglamda ozellikle F Isletmesi, 500.000 kisilik yillik kuver
ortalamasi ile diger isletmelerden ayrismakta ve sifir atik yonetimi acisindan 6zel énlemler
gerektiren bir 6lcek sergilemektedir. Bu biiytikliikteki bir banket operasyonunda, gida atiginin
yani sira ambalaj, tek kullanimlik tirtinler ve organik artiklarin etkin bicimde ayristirilmasi,
geri donlisiim siireclerine entegre edilmesi ve miimkiinse kompostlayarak degerlendirilebilir
hale getirilmesi 6nem arz etmektedir.

A, C, D, G ve H isletmeleri ise orta 6l¢cekli banket hizmeti sunmakta olup, bu isletmelerde atik
kontrolii ve geri donlisim uygulamalar1 daha yonetilebilir bir ¢ercevede ele alinabilir.
Ozellikle 100.000’in altindaki kuver hacmine sahip isletmelerde, porsiyon kontrolii, fazla
liretimin dnlenmesi ve servis sonrasi atik ayristirma sistemlerinin uygulanabilirligi daha
yiiksek olmaktadir. E Isletmesi gibi diisiik hacimli (2.000 kuver) isletmelerde ise sifir atik
ilkelerinin daha biitiinciil ve model olusturabilecek sekilde uygulanmas1 mtiimkiindiir.

B Isletmesi’'nin banket hizmeti elde edilemese de bu alanda herhangi bir gida atig1 olusmadig
anlamina gelmemektedir. Banket hizmeti verileri bulunmayan isletmelerde oda servisi,
kahvalti biifesi veya restoran hizmetleri gibi diger tiretim noktalarinin sifir atik uygulamalari
acisindan goz onlinde bulundurulmasi gerekmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, isletmelerin yillik banket kuver ortalamalari, sifir atik ve
geri donlisim planlamasinda 6nemli bir temel veri olup, atik yonetimi politikalarinin bu
tretim hacimleri dogrultusunda 6zellestirilmesi siirdiirtilebilirlik agisindan gereklidir.
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YILLIK AYRILAN BUTCE ORANI %

Ayrilan Bilitce
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Sekil 3. sletmenizin yillik biitcenin yiizde kacim sifir atik kapsaminda gida atiklarim ayristirmak icin
ayiriyorsunuz?

Grafikte isletmelerin yillik biitgelerinden sifir atik ve geri donlisiim uygulamalari icin ayirdiklar
oranlar gosterilmektedir. Bu oranlar, stirdiiriilebilirlik politikalarinin kurumsal 6ncelik diizeyini ve
cevresel sorumluluk bilincini yansitmaktadir.

A, Eve Hisletmelerinin yaklasik %2 oraninda biitce ayirmasi, bu isletmelerin ¢evre yonetimi konusunu
stratejik bir dizlemde ele aldigini gostermektedir. Bu diizeydeki biitcelendirme, atik ayristirma
sistemlerinin kurulmasi, personel egitimi, kompostlama altyapisinin olusturulmasi ve geri
doniistiiriilebilir malzeme kullaniminin yayginlastirilmas: gibi kapsamli uygulamalarin hayata
gecirilmesine olanak tanir. Ayrica bu isletmelerde sifir atik hedeflerine ulasmak icin siirekli izleme ve
raporlama siireclerinin yiirtitiilmesi de miimkundiir. F ve H isletmelerinin yaklasik %1 oraninda biitce
ayirmasi, temel diizeyde sifir atik ve geri doniisiim faaliyetlerinin yuriitiildiigiinii, ancak bu
uygulamalarin sinirh 6l¢ekli ve bliyiik 6l¢lide yasal zorunluluklara dayali oldugunu diistindiirmektedir.
Bu oran, siirdiiriilebilirlik hedeflerinin kurum politikalarinda yer almakla birlikte heniiz operasyonel
uygulamalara tam anlamiyla entegre edilmedigi bir yapiya isaret etmektedir. G isletmesinin %0,5’in
altinda kalan biitce orani ise, ¢cevresel yatirimlarin disiik 6ncelikli oldugunu géstermekte; bu durum
hem atiklarin kontrolsiiz sekilde olusmasina hem de geri doniisiim firsatlarinin kagirilmasina neden
olabilecek bir risk barindirmaktadir. Bu tiir diistik biitcelendirme, isletmenin uzun vadeli ¢evresel
etkiler ve yasal uyum agisindan zorluklar yasamasina neden olabilir. B, C ve D isletmelerinin grafikte
goriinmemesi veya “0” degerinde kalmasi, sifir atik ve geri doniisiim icin herhangi bir biitce
ayrilmadigini ortaya koymaktadir. Bu durum, s6z konusu isletmelerin ¢evreye duyarli politika
gelistirmemesiyle birlikte, siirdiiriilebilirlik kavramini operasyonel bir éncelik olarak benimsememis
oldugunu gostermektedir. Bu tiir isletmelerin, atik yénetiminde reaktif bir yaklasim benimsemesi ve
uzun vadede gevresel ytikiimliiliiklere kars1 yetersiz kalmasi olasidir.

Genel olarak degerlendirildiginde, sifir atik ve geri doniisiim uygulamalarinin etkinligi yalnizca
operasyonel siireclerle degil, ayn1 zamanda bu siireclere ayrilan mali kaynaklarla dogrudan iliskilidir.
Bu nedenle cevresel siirduriilebilirlik hedeflerine ulasmak isteyen isletmelerin, biitce planlamalarinda
bu alanlara diizenli ve yeterli pay ayirmasi kritik 6nemdedir.
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isletme bu konuda kendini diger isletmelerle
kiyasladiginda iyi géruyor ancak yetersiz olduklarini da
kabul ediyor.

B isletmesi Bu konuyu bir isletme politikasi haline getirmeyi
hedefliyor. Atiklari kayit altina alarak minimuma
distrme gayesinde mecburu atiklar gesitli derneklerle
paylasarak patili dostlara ulastiriyor. Gelistirilmesi
gereken bir¢cok noktaya da dikkat ¢ekiyor

Atiklarin ana kaynagini azaltmak istiyorlar.

Daha etkin bir ayristirma hedefleri var.
Surdurdlebilirlik saglamak amacindalar.

Daha ¢ok yeni bir isletme olduklarini. ilerlenmesi
gereken ¢ok uzun bir yolun oldugunu, ancak bu yola
ciktiklarini belirttiler.

Menu planlamalarini bu dogrultuda yapiyorlar.
Gegctigimiz donemlere nazaran son 1 sene igerisinde
glzel isler yapmaya basladilar. Yaptiklari galismalari
sertifikalandirma firsati bulmuslar.

Geri donusum prosedurune sagdik kaliyorlar. Hayvan
barinaklarina gida génderiminde bulunuyorlar. 2 turlude
degerlendirilemeyen gida atiklariniz isletme binyesinde
kurduklari kompozit tesisinde isleyip isletme peyzaj
alanlarinda kullaniyorlar.

Alt yapi olusturma galismalari yapiliyor (operasyon
alanlari, ¢op alanlari ve misafir alanlarinda) ayristirma
ekipmanlari yerlestirildi.

Atik olusumunu tedarik zincirinde ¢6zmeye galisiyoruz.
Stoklu kesinlikle galismiyoruz. ihtiyactan fazla tretim
gerceklestirmemek adina saatlik ve gunlik tretim
cizelgesi uygulamamiz mevcut. Tum bunlarin disinda
personel egitimine buyuk 6nem veriyoruz.

Sekil 4. Atik yonetimi politikanizi nasil degerlendiriyorsunuz?

Tablodaki veriler 15181nda yapilan degerlendirme, isletmelerin sifir atik yaklasimi ve 6zellikle
gida atiklarinin ayristirilmasi konularinda farkli diizeylerde ilerleme kaydettigini ortaya
koymaktadir. Sifir atik prensibi, atik olusumunun 6nlenmesi, kaynakta ayristirma, yeniden
kullanim, geri donilisiim ve enerji geri kazanimi gibi basamaklardan olusan biitiinciil bir
yonetim anlayisini gerektirir. Bu baglamda isletmelerin mevcut uygulamalari, bu
basamaklarin farkli asamalarinda konumlandiklarini géstermektedir.

Ozellikle F ve H isletmeleri, sifir atik hedeflerine yonelik kapsamli uygulamalariyla dikkat
cekmektedir. F isletmesi, gida atiklarin1 hem hayvan barinaklarina yénlendirerek sosyal fayda
yaratmakta hem de degerlendiremedigi atiklari kompost tesisinde isleyerek peyzaj
alanlarinda kullanmaktadir. Bu uygulama hem biyolojik dongiilerin desteklenmesi hem de
atiklarin yerinde degerlendirilmesi acisindan érnek teskil etmektedir. H Isletmesi ise iiretim
planlamasinda israfi dnleyici mekanizmalar gelistirerek, atik olusumunu daha kaynaginda
azaltmay1 amaclamakta ve stok yonetimini etkin bir sekilde gerceklestirmektedir. B ve E
isletmeleri, kurumsal diizeyde sistematik yaklasim gelistirme ¢abasindadir. B isletmesi, atik
yonetimini bir isletme politikasi haline getirme hedefiyle hareket etmekte ve gida atiklarini
sosyal sorumluluk kapsaminda degerlendirerek bagis yoluyla degerlendirmektedir. E
Isletmesi ise menii planlamasi yoluyla atik olusumunu azaltmakta, siireclerini belgelendirerek
kurumsal siirdiiriilebilirlik adina 6nemli bir adim atmaktadir. C ve G isletmeleri, altyapi ve
operasyonel diizenlemelerle sifir atik yonetimine gecis siirecini desteklemektedir. C isletmesi
kaynakta azaltma ve etkin ayristirma hedefleri belirlemisken, G Isletmesi fiziksel ayristirma
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altyapisimi kurarak sifir atik sisteminin temel teknik gerekliliklerini yerine getirmeye
baslamistir. Ote yandan, A ve D isletmeleri heniiz baslangic asamasindadir. A isletmesi mevcut
durumu sorgulamakta ve gelisim gereksiniminin farkindaligina sahiptir. D Isletmesi ise yeni
bir olusum olarak bu siirece niyet bildirmis, ancak uygulama safthasinda sinirh kalmistir.

Sonug olarak, isletmelerin sifir atik ve gida atiklarinin yonetimi konusundaki yaklasimlari
kurumsal olgunluk diizeylerine, stratejik 6nceliklerine ve kaynak kapasitelerine bagh olarak
degismektedir. Gelismis uygulamalardan farkindalik asamasina kadar uzanan bu cesitlilik,
stirdiirtilebilirlik uygulamalarinin kademeli bir gecis siireci gerektirdigini gostermektedir.

isletmeler is Basi Periyodik Operasyona Ol¢me Yeni Denetim
Egitimler Dahil Edilen Sinavlan Egitim Mekanizmasi
Egitimler Planlama
v 4 v v Kurum igi
Denetim.
v Kurum igi
Denetim.
Kurum igi
Denetim.
Kurum igi
Denetim.
Kurum igi
Denetim.
v Kurum igin
Denetim.
Kurum igi
Denetim.
v Kurum igi
Denetim.

AN AN RN L NS
<
<

AN NI NN

Sekil 5. Personeliniz sifir atik ve atik ayristirma konularinda ne kadar egitimli hangi egitimleri ne
siklikla aliyorlar? Verilen egitimleri kimler degerlendiriyor?

Bu tablo, sifir atik ve 6zellikle gida atiklarinin ayristirilmasi cercevesinde ¢alisan egitimleri ve
denetim mekanizmalarinin isletmeler bazinda ne derece yapilandirildigin1 géstermektedir.
Suirdiirilebilir atik yonetiminin basarisi, yalmzca fiziksel altyapi1 ve teknik uygulamalarla
sinirli kalmayip, ¢alisan farkindalig ve yetkinligi ile dogrudan iliskilidir. Bu nedenle egitim
surecleri ve denetim yapilari, sifir atik politikalarinin kurumsal diizeyde islerlik
kazanmasinda kritik bir rol oynamaktadir.

F ve G isletmeleri, tiim temel egitim basliklarinda (is basi, periyodik, operasyona dahil edilen
egitimler, olcme sinavlar1) yer alarak, calisanlarin atik yonetimi stlreclerine entegre
edilmesinde sistematik ve biitiincil bir yaklasim benimsemektedir. Bu durum, sifir atik
uygulamalarinin stirdiiriilebilirligini destekleyecek giiclii bir kurumsal kapasite insa edildigini
gostermektedir.

A, D ve E isletmeleri, coklu egitim basliklarini hayata gecirerek sifir atik uygulamalarina katki
saglayacak insan kaynag niteligini artirmay1 hedeflemektedir. Ozellikle E isletmesi, “Yeni
Egitim Planlama” kriterinde de yer alarak dinamik ve ihtiyag odakli bir yaklasim
sergilemektedir.

B, C ve H isletmeleri, egitim basliklarinin yalnizca bir kisminda yer almakta ve Olgme
degerlendirme ya da yeni egitim planlama gibi gelisime yonelik adimlarda eksiklik
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gostermektedir. Bu durum, sifir atik hedeflerine ulasmada ¢alisan katilimi ve bilgi diizeyinin
yetersiz kalabilecegine isaret etmektedir.

Tiim isletmelerin denetim mekanizmasi olarak “Kurum I¢i Denetim” uyguladiklari
gorilmektedir. Bu durum, kurumlarin kendi i¢ kontrol siireglerini yapilandirma yoluna
gittiklerini gostermektedir. Ancak bu tiir denetimlerin etkinligi, seffaflik, nesnellik ve siirekli
gelisim ilkelerine ne derece bagh yiiriitiildiigii ile dogrudan iliskilidir. Ozellikle gida atiklarinin
dogru sekilde ayristirilmasi ve bertaraf edilmesi gibi teknik detaylar iceren siireclerde,
denetim mekanizmasinin niteligi bliyiik 6nem tasimaktadir.

Tabloda yer alan veriler, isletmelerin sifir atik ve gida atig1 ayristirma sireglerini
kurumsallastirma yoniinde egitim ve denetim mekanizmalariyla desteklediklerini ortaya
koymaktadir. Ancak bu uygulamalarin kapsami ve derinligi isletmeden isletmeye farklilik
gostermektedir. Egitim faaliyetlerinin siirekliligi, 6lcme-degerlendirme siirecleri ve yeni
ihtiyaclara yonelik planlama faaliyetleri, bu kurumsallasmanin basarisi agisindan belirleyici
faktorlerdir.

Sonug olarak, sifir atik uygulamalarinin siirdiiriilebilir bir sekilde hayata gecirilmesi i¢in
teknik altyapinin yani sira, insan kaynaginin da sistematik egitimlerle giiclendirilmesi ve bu
stirecin etkin bir denetimle desteklenmesi gerekmektedir. Tablo, bazi isletmelerin bu siireci
stratejik bir sekilde yapilandirdigini, bazilarinin ise heniiz baslangi¢c dizeyinde kaldigini
gostermektedir.

Mevcut.

isletmeler Personel Alanlari Misafir Alanlari Geri Doniigler
Duyuru Panolarinda  Mevcut Degil. Olumlu.
mevcut.
Uriin Tanidim
Duyuru Panolarinda  Kartlarimiz Mevcut. Olumlu.
Mevcut. Bire Bir personellerde
Bilgilendirme Saglyor.
Duyuru Panolarinda  Mevcut Degil. Olumlu.
Mevcut.
Mevut Degil Mevcut Degil. Mevcut Degil.
Duyuru Panolari Web Sitemizde ve
Mevcut. Personeller aracihigiile  Olumlu.
Bilgilendiriliyor.

Personel Alanlarinda  Kare Kod ile Meniilerde
Konumlandiriimis. ve isimliklerde Olumlu.
Bulunuyor.

Duyuru Panolarinda  Bufelerde, Odalarda ve

Mevcut. Genel Misafir Olumlu.
Olanlarinda ilgili
Makaleler Mevcut.

Duyuru Panolari Mevcut Degil. Olumlu.

Sekil 6. Misafirlerin ve personelin bilgilendirilmesi amaci ile hatirlatici afis ve brosiirleriniz mevcut
mu bu materyallere nereden ulasim saglaniyor? Geri bildirim nasil?
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Bu tablo, sifir atik ve ozellikle gida atiklarinin ayristirilmasit konusundaki farkindalik
calismalarinin iletisim stratejileri araciligiyla nasil yuritildigiini ve bu iletisim streclerinin
hedef kitleye (personel ve misafirler) ulasip ulasmadigini gostermektedir. Sifir atik
uygulamalarinin etkinligini artirmak i¢cin yalnizca teknik altyapi ve egitim yeterli degildir; aym
zamanda paydaslarin slirece aktif katilimi ve bilgilendirilmesi biiylik 6nem arz etmektedir. Bu
cercevede iletisim araglarinin varligi ve geri bildirim mekanizmalary, siirecin sosyal boyutunu
temsil eder.

Cogu isletme (A, B, C, E, F, G, H), personel alanlarinda duyuru panolar1 ya da benzeri iletisim
kanallar1 kullanarak ¢alisanlarim1 bilgilendirmektedir. Bu durum, atiklarin kaynakta
ayristiritlmasi agisindan c¢alisanlarin farkindalik diizeyini artirmaya yoénelik olumlu bir
adimdir. Sadece D isletmesi bu konuda herhangi bir uygulamaya sahip degildir; bu durum,
sifir atik siirecinin kurumsal kiiltiire entegrasyonu acisindan bir zafiyet olarak
degerlendirilebilir.

Misafir farkindalig), 6zellikle gida hizmeti sunan isletmelerde atik miktarinin azaltilmasina
katki saglayabilir. B, E, F ve G isletmeleri, misafirleri bilgilendirmeye yonelik cesitli araglar
(tirtin tanitim kartlari, kare kodlar, mentlerdeki agiklamalar, makaleler) kullanarak bu siirece
katki saglamaktadir. G isletmesi, kapsamli ve ¢coklu kanal kullanimi ile 6ne ¢ikmaktadir. Buna
karsin A, C, D ve H isletmeleri, misafir alanlarinda bilgilendirme faaliyetlerine yer
vermemektedir. Bu eksiklik, sifir atik bilincinin toplumsal yayginlasmasini engelleyen bir
faktor olabilir.

Tabloda yer alan verilere gore D isletmesi hari¢ tiim isletmeler, geri dontslerin "olumlu”
oldugunu belirtmektedir. Bu durum, yapilan bilgilendirme faaliyetlerinin, hedef gruplar
(personel ve misafirler) nezdinde etkili oldugunu gostermektedir. Ancak geri bildirimlerin
niteligi, kapsami ve degerlendirme yontemleri belirtilmedigi icin bu ifadelerin nesnel bir
olciimden ziyade gozlemsel oldugu varsayilabilir.

Sifir atik yonetimi ve gida atiklarinin kaynaginda ayristirilmasi siireclerinde basarili sonuglar
elde edilebilmesi, yalnizca operasyonel diizeydeki teknik uygulamalara degil; ayn1 zamanda
paydaslarin bilgi diizeyine ve siirece katilimina baghdir. Bu nedenle, i¢ ve dis paydaslara
yonelik stirduriilebilir iletisim stratejileri kritik 6neme sahiptir.Tablodan elde edilen veriler,
bir¢ok isletmenin personel diizeyinde bilgilendirme faaliyetlerini hayata gecirdigini, ancak
misafir bilgilendirmesinde ayni diizeyde bir yayginligin olmadigin1 géstermektedir. Geri
bildirimlerin genellikle olumlu olmasi, iletisim faaliyetlerinin potansiyel katkisini
desteklemektedir. Ancak eksik uygulamalarin giderilmesi ve iletisim stratejilerinin daha
sistematik ve olgtlebilir hale getirilmesi, sifir atik hedeflerine ulasma yolunda 6énemli bir
adimdir.
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isletmeler Recgeteler Mevcut Mu. Nasil Kullaniyorsunuz.
Yakin Tarihli islerde Kullanmak igin Soguk
Zincir Kirilmadan Muhafaza Ediliyor. Diger
Mutfaklara Transferi Saglaniyor. Peynirler
Gozleme Yapiminda Degerlendiriliyor.
Belirli Donemlerde Sifir Atk Temali
Etkinlikler Yapiyoruz, Alanda Uzman Sefler
Tarafindan Egitimler Aldik.
Sebze Parcgalarini Toplayip Stock Yapma.
Meyvelerden Recel Uretimi.
Sebze Atiklarindan Stock Uretiyoruz. TETT
yaklasan Uriinlerden Toz ve Cips Uretiyoruz.
Meyvelerden Recel Uretimi Yapiyoruz.
Kullanilmayan Taze Baharatlardan Yesil Yag
ve Toz Uretiyoruz. Soguk Zinciri Kirllmamis
Peynirlerden Gozleme, Sarkiteri
Uriinlerinden Omlet Malzemesi Uretiyoruz.
v Banket Menusiinden Bulunan Havug
Puresini Diger Restoranlarin Menusiinde
Bulunan Termlenmis Havug Parcalarindan
Uretiyoruz. Kalan Sebzelerden Sebze
Corbalari Yaparak Var Olan Menulerimizde
Servis Ediyoruz.
Sebze Suyu ve Sebze Stock Yapiminda Kalan
Sebzeleri Kullaniyoruz. Var Olan
Recetelerimizi isletme Geneli Mentlerde
Eslestirerek Ortak ve Sifira Yakin Atikla
Uretme Gayretindeyiz.
Uretim Esnasinda Atiklari Minimum
Seviyede Tutmaya Calisiyoruz. Cesitli
Prosedurler Cercevesinde Geri Donusum
Uriinler Uretme Gayretindeyiz.

v
v
v
v

Sekil 7. Sifir atik kavramina bagl olarak bir meniiniiz veya receteniz mevcut mu? Atik olarak
degerlendirilen tiriinleri bu regetelerde nasil kullaniyorsunuz?

Gida atiklari, o6zellikle biiyiik oOlgekli yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmelerde cevresel,
ekonomik ve sosyal etkileri bakimindan 6nemli bir sorunsal teskil etmektedir. Bu cercevede,
sifir atik politikalar1 ve atik ayristirma stratejileri, stirdiiriilebilir lretim ve tiiketim
sistemlerinin temel yap1 taslarindan biri olarak degerlendirilmektedir. Yukaridaki tabloda,
sekiz farkli isletmenin gida atiklarini yonetme ve yeniden degerlendirme pratikleri ile birlikte,
bu uygulamalara dair sistematik recetelendirme yaklasimlari incelenmistir. Veriler, her
isletmenin uygulamalarini ti¢c temel eksen etrafinda sekillendirdigini gostermektedir: (1)
Atiklarin ayrnistirilmasi ve siniflandirilmasi, (2) Yeniden kullanim/yeni iiriin iretimi, (3)
Egitim ve bilinclendirme siirecleri. isletmelerin yalnizca bir kisminda (ézellikle B, C, D, E ve F
isletmeleri) atik degerlendirme siireclerinin yazili recetelere dayandigi goriilmektedir. Bu,
gida atiklarinin sistematik bicimde ayristirilarak belli standartlar dogrultusunda yeniden
kullanima sokulmasini saglamak a¢isindan énemli bir avantaj sunmaktadir. Recgete eksikligi
bulunan isletmelerde ise uygulamalarin daha spontane ve kisisel inisiyatiflere dayal oldugu
anlagilmaktadir. Isletmelerin biiyiik bir cogunlugu, sebze ve meyve atiklar1 basta olmak iizere
farkl kategorilerdeki organik atiklar1 fonksiyonel bicimlerde degerlendirmektedir:

e Sebze Atiklar:: C, D, F ve G isletmeleri, sebze atiklarini stok, ¢orba, cips, omlet malzemesi ve
piire gibi lirlinlerde degerlendirerek israfi 6nleme konusunda aktif rol tistlenmektedir.
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e Meyve Atiklar:: C ve E isletmeleri meyve atiklarindan regel iiretimi gerceklestirerek deger
kazandirma stratejisi izlemektedir.

« Siit Uriinleri ve Peynir Atiklar:: A ve F isletmeleri, son kullanma tarihi yaklasan veya
kullanilmayan peynirleri farkhh tariflerde yeniden degerlendirerek soguk zincirin
korunmasina da 6zen gostermektedir.

Ozellikle B isletmesi, yalnizca operasyonel degil, ayn1 zamanda pedagojik bir yaklasimla sifir
atik farkindaligini artirmaya yonelik egitim programlari diizenledigini belirtmistir. Bu durum,
isletme bazl sifir atik uygulamalarinin kurumsal stirdiirtlebilirlik acisindan ne denli 6nemli
oldugunu vurgulamaktadir. G isletmesi, mevcut recetelerin yeniden yorumlanarak farkl
meniilerde entegre edilmesi ve minimum atikla tretim gergeklestirilmesi konusunda 6ne
cikmaktadir. Bu strateji, sadece geri doniisiim degil, ayn1 zamanda proaktif planlama ve
kaynak yonetiminin de sifir atik hedeflerine ulasmadaki 6nemini ortaya koymaktadir. H
isletmesi, atik yonetimini prosediirel temellerle yiruttiigiinii ve liretim esnasinda minimum
atik hedefledigini belirtmektedir. Bu yaklasim, kurumsal prosediirlerin sifir atik sistemine
entegrasyonunun 6nemini gostermektedir.

Tabloda yer alan uygulamalar, gida atiklarinin ayristirilmasi ve yeniden degerlendirilmesi
yoluyla sifir atik hedeflerine ulasma yoniinde 6nemli 6rnekler sunmaktadir. Ancak, bu
uygulamalarin stirdirtlebilirligi ve etkisinin artirilmasi icin sistematik recetelendirme,
calisan egitimi, izleme ve degerlendirme mekanizmalarinin daha yaygin ve standardize
bicimde uygulanmasi gerekmektedir. Kurum ici prosediirlerin ve disiplinler arasi is
birliklerinin giiclendirilmesi, bu tiir uygulamalarin uzun vadeli basarisi agisindan kritik bir rol
oynamaktadir.

Ayristirma
isletmeler Prosediirii Ornekler
Mevcut Mu?
v Organik Atiklar, Yemek Atiklari ve Ekmek Atiklari olmak
tzere 3 Alt Baslik da Toplaniyor.
Bir Atik Ayristirma Programi Kullaniyoruz. Kompozit olarak
Kullanilacak Tum Atiklar Burada Toplanirken Kurtaran Ev
v Atli Dernege Gonderilecek Atiklar Hayvan Saghgini
Bozmayacak Uriinlerin oldugu Bir Ayristirma Sistemi ile
Sagliyoruz.
Buna Bagli Bir Yonetmeligimiz Mevcut. Evsel Atiklari ve
Gida Atiklarini Ayristiriyoruz.
Evsel Atiklari ve Gida Atiklarini Ayristiriyoruz.
Gida Atiklarini kategorisine Gore Ayristirlyoruz. (Sebze,
Meyve, Protein Vb.)
Ug ana baslik da topluyoruz bu atiklari {iretim esnasinda
Ve meydana gelen atiklar, zai olan yemeklerin atiklar1 ve
misafir 6nlinden gelen yemeklerin atiklari
Gida atiklarin1 hayvan barmaklarina gonderiyoruz ve bu
dogrultuda gida atiklarini hayvanlarin sindirim sistemlerine
Vs zararli lirtinleri ayristirma yapiyoruz onun disinda gida
atiklarini kendi i¢inde bir ayristirmaya tabi tutmuyoruz.

S

v Buna Bagl Bir Yonetmeligimiz Mevcut. Evsel Atiklari ve
Gida Atiklarini Ayristiriyoruz.

Sekil 8. Gida atiklarini hangi prosediire gére ayristirtyorsunuz? Orneklendirin.
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Sifir atik yaklasimi, kaynaklarin etkin ve verimli kullanilmasi, israfin 6nlenmesi ve atiklarin
kaynaginda ayristirilarak geri dontstirilmesi prensiplerine dayanmaktadir. Bu baglamda,
gida sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin, gida atiklarini sistematik bicimde ayristirma
kapasitesi, siirdiiriilebilirlik hedeflerinin basarisinda kritik rol oynamaktadir. Incelenen tablo,
sekiz isletmenin ayristirma prosediirlerine iliskin durumunu ve uygulama 6rneklerini ortaya
koyarak bu siirecin mevcut durumunu degerlendirmeye olanak tanimaktadir. Tabloda yer
alan isletmelerin biiyik ¢ogunlugunun (A, B, D, E, F, H) yazili ya da taniml ayristirma
prosediirlerine sahip oldugu gorilmektedir. Bu durum, atiklarin sistemli bigimde
yonetilmesini ve izlenebilirligini kolaylastirarak sifir atik hedeflerine ulasmada 6nemli bir
avantaj saglamaktadir. Ornegin:

A Isletmesi, organik, yemek ve ekmek atiklar1 olmak iizere ayristirmayi ii¢ baslhikta
yiiriitmektedir. F Isletmesi, liretim siireci ve tiiketim (misafir tabaklari) kaynakh atiklari
ayirmaktadir. E Isletmesi, gida atiklarim1 iceriklerine gére (sebze, meyve, protein)
siniflandirmaktadir. Bu tir ayrintih simiflandirmalar hem atiklarin degerlendirilme
potansiyelini artirmakta hem de geri doniisiim stireclerinin verimliligini yiikseltmektedir.

Evsel ve endiistriyel atik ayrimina dair farkindalik, C, D ve H isletmeleri 6zelinde dikkat
cekmektedir. Bu isletmeler, ayristirma siirecini yasal bir zeminle destekleyerek (6rnegin,
“bagh bir yonetmelik” ilizerinden) siirdiirtilebilir atik yonetimine kurumsal bir yaklasim
getirmektedir. Bu ayrim, 6zellikle geri doniisiim veya kompostlama stireglerinde atigin tiiriine
gore uygulanacak yontemin belirlenmesinde 6nem arz eder.

B Isletmesi gibi érnekler, yalnizca i¢ operasyonlara odaklanmayip, dis paydaslari (6rnegin
Kurtaran Ev, ath dernekler) stirece dahil ederek atiklarin toplum yararina doniistiiriilmesini
saglamaktadir. Bu, sifir atik kavraminin sosyal siirdirtilebilirlik boyutunu da i¢ine alan daha
biitiinciil bir yaklasimi temsil etmektedir. G Isletmesi, ayristirma prosediiriinii yalnizca belirli
tiirdeki atiklar (6rnegin hayvanlara zarar verebilecek iirtinler) i¢in uygulamakta, digerlerini
ayristirmadan bertaraf etmektedir. Bu durum, sifir atik ilkeleriyle kismen ortiismekle birlikte,
biitiincil bir atik yodnetimi sisteminin eksikligi nedeniyle geri kazanim potansiyelini
sinirlamaktadir.

Tablodan elde edilen veriler, bir¢ok isletmenin gida atiklar1 konusunda ayristirma bilinci
gelistirdigini ve prosediirel yaklasimlar benimsedigini gostermektedir. Ancak bu
uygulamalarin kurumsal politikalarla desteklenmesi, dijital izleme sistemleri ile entegre
edilmesi ve tiim gida atig tiirlerini kapsayacak sekilde genisletilmesi 6nerilmektedir. Ayrica,
gida atiklarinin sadece bertaraf degil, ayn1 zamanda kaynak olarak yeniden degerlendirilmesi
yoniinde atilacak adimlar (6rnegin kompostlama, hayvan yemi tiretimi, enerji geri kazanimi)
ile cevresel fayda en list diizeye ¢ikarilabilir. Sonug olarak, ayristirma prosediirlerinin varhgi
onemli bir baslangi¢c noktas1 olsa da bu prosediirlerin derinligi, kapsayiciigi ve etki
degerlendirmesi boyutunda daha fazla gelistirilmesi gerekmektedir.
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isletmeler  Onlemler.
Surekli hatirlatmalar ve sifir atik kavraminin neden 6nemli olduguna dair
gelisen sohbetler ve egitimler ile bu aksakligin Ustesinden gelmeye calisiyoru
Kullandigimiz atik yonetim sistemi bu gibi durumlarda oldukga fayda sagliyor.
Ayrica personellere verdigimiz egitimler sonrasinda kendi iclerinde bir deneti
mekanizmasi gelistirdiler ve operasyon aninda birbirlerini gayet rahat bir
sekilde uyarabiliyorlar.
Personellerimizin bu konudaki egitimleri kapsaminda herhangi bir zorluk
yasamiyoruz.
Yogun is temposunda ayristirma yapmak ¢ok miimkiin olmuyor. Kisim y&neticil
operasyon da aktif rol alan personellere bilgilendirme saglhiyor. Ilk etapta person:
bu duruma alismamis olsa da bu uyarilarin siireklilik kazanmastyla birlikte
ayristirma ve sifir atik konusunda personelde gozle gortliir bir biling olustugu
gozleniyor.

Operasyonel olarak asiri bir yogunlugumuz s6z konusu degil. Personelimiz bL
konuda oldukga bilingli En biiyiikk 6nlem ise tabi ki meniiniin birbiriyle entegr
olmasidir.

%100 yapabilmemiz miumkun degil ancak buyuk oranda saglamaya galisiyort
Resmi olarak tanimlamasak da isleyiste gida atigI denetim sistemimiz var bt
mutfak seflerinin benim kontrolimde olusturdugu bir birim mevcut ve bu
birimde is akisina gore toplantilar diizenleniyor. Steward departmani ayristiri
konusunda buyuk oranda gergeklestiriyor ve etkin bir egitim programindan
sonra yogun is temposunda meydana gelen aksakliklari gidermede ¢ok etkin
Periyodik egitimlerin disinda hatirlatma panomuza metinler ekliyoruz onun
disinda is basi toplantilarda miimkiin oldugunca deginiyoruz. Personel her
egitimden toplantidan sonra daha 6zverili bir sekilde bu konuya dikkat ediyo:
Bir banket servisi veriyorsak eger tiriinleri biifeden heniiz toplarken
ayristirmaya basliyoruz. Personeli operasyonun basinda bilgilendiriyoruz ve
uygun ¢oplerin uygun kovalarda toplanmasi hususunda uyariyoruz.

Sekil 9. Yogun is temposunda etkin bir ayristirma yapabilmek i¢in ne gibi 6nlemleriniz var?

Sifir atik politikalarinin uygulanabilirligi, yalnizca yapisal 6nlemlerle degil, ayn1 zamanda
uygulayicilarin — 0zellikle operasyonel personelin — farkindalik diizeyi, egitimi ve
katilimiyla da dogrudan iliskilidir. Bu cercevede, incelenen tablo, sekiz isletmenin sifir atik ve
gida ati81 ayristirma siireclerinde aldig1 personel odakli 6nlemleri gozler dniine sermektedir.
Bulgular, uygulamalarin biitiinciil bir atik yonetimi anlayisina ne 6l¢lide entegre oldugunu
ortaya koymaktadir.

Bircok isletmenin, personelin sifir atik kavramina dair bilgi diizeyini artirmak amaciyla cesitli
egitimsel ve iletisimsel stratejiler benimsedigi goriilmektedir. A ve G Isletmeleri, periyodik
egitimlerin yan sira panolar araciligiyla gorsel hatirlaticilar kullanmakta ve toplantilarda
konunun énemine dikkat cekmektedir. B Isletmesi, kullanilan yénetim sistemlerinin ve ig
denetim mekanizmalarinin personel davranislarini pozitif yonde etkiledigini ve sistem ici
adaptasyonu kolaylastirdigini1 ifade etmektedir. Bu uygulamalar, sifir atik kiiltiirtiniin
kurumsal aidiyetle biitiinlestirilmesini saglamada kritik rol oynamaktadir.

Baz isletmeler, yliksek operasyonel yogunlugun ayristirma siireclerinde aksamalara neden
olabildigini dile getirmektedir. D ve F Isletmeleri, yogunluk nedeniyle tiim siireclerin kusursuz
islemedigini, ancak yapilan uyarilar, yonlendirmeler ve kismi denetimlerle personelde biling
olustugunu belirtmektedir. H isletmesi, operasyon baslangicinda verilen gérev tanimlar ile
personelin uygun davranisi goéstermesini saglamaya calismaktadir.
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Bu tir durumlar, sifir atik sistemlerinin siirdirilebilirliginin yalmizca bilgi degil, aym
zamanda is giicu planlamasi ve zaman yonetimi ile dogrudan iliskili oldugunu géstermektedir.
E Isletmesi, operasyonel yogunlugun diisilk olmasi nedeniyle siirecleri daha verimli
yonetebildiklerini, ayrica meniilerin birbirine entegre edilmesinin atik olusumunu minimize
ettigini belirtmektedir. F Isletmesi, mutfak seflerinin kontroliinde olusturulan birimlerin
stireci yonettigini ve etkin bir i¢ denetim yapis1 kuruldugunu aktarmaktadir. Bu 6rnek, kurum
ici yapilandirmanin sifir atik hedeflerine nasil kurumsal bir ¢er¢eve kazandirabilecegini
gostermektedir.

Bu tiir yapilar, yalnizca bireysel bilingle degil, ayn1 zamanda organizasyonel yapilarin
surduriilebilirlik hedeflerine entegre edilmesiyle de basar1 elde edilebilecegini
kanitlamaktadir. Isletmelerin uygulamalarinda gozlenen ortak tema, %100 basariya
ulagsmanin zorlugu kabul edilerek siirekli iyilestirme anlayisinin benimsenmesidir. Bu durum:
F Isletmesi gibi kurumlarin siiregleri resmilestirmese dahi “fiili uygulamalarla” belirli bir
basari orani elde ettigini, D Isletmesi gibi isletmelerin ise aligkanliklarin degismesi zaman alsa
da siirec icinde gelisim saglandigini gostermektedir.

Bu yaklasim, sifir atik stratejilerinin dinamik, 6grenen organizasyonlar tarafindan daha
stirdiiriilebilir sekilde uygulanabilecegini ortaya koymaktadir. Tablodan elde edilen bulgular,
sifir atik ve gida atiklarinin ayristirilmasi siireclerinde insan faktoriiniin kritik rol oynadigini
gostermektedir. Egitim, i¢ denetim, iletisim stratejileri ve operasyonel planlama gibi unsurlar;
uygulamalarin basarisint dogrudan etkilemektedir. Kurumlarin bu farkindalikla hareket
ederek hem sistemsel hem de davranissal miidahaleleri iceren ¢ok katmanli bir strateji
benimsemeleri, sifir atik hedeflerine ulasmada biiyiik 6nem arz etmektedir.

Evet boyle bir uygulamamiz mevcut 6zellikle Kisim seflerimizin soguk zincirin
kirtlip kirtlmadig tespit edildikten sonra tat, koku ve goriiniig kontrolii yaptiktan
sonra ilgili evraklari imzalama sureti ile iirinler tekrar servise ¢ikarila biliyor

Kruvasani doniistiiriip kullanabiliyoruz meyve kabuklarinda regel yapiyoruz
veya peynirleri gdzlemeye ceviriyoruz. Onun disinda ¢ok fazla olusan bir havug
kabugu veya benzeri tirinlerin cips haline getirip misafirlere ikram edebiliyoruz
veya meniimiizde olmasa dahi atik {iriinlerden bir yemek ¢ikarip ayn1 sekilde
misafirlere ikram ediyoruz

Gida atiklarmin doniisiimii isletme iginde bir uygulamaya tabir degil. Rework
uygulamamiz bulunmuyor.

Evet var. Biifeden donen iiriinlerin kontrolleri kisim ydnetici tarafinda
saglandiktan sonra (goz, tat, koku) geri doniisiim saglanabiliyor. Bu geri
doniistimler takip eden operasyonda tekrar kullanilmast, personelin tiiketmesi
veya tilketime uygun olmamasi durumunda imha edilmesi ile sonuglaniyor.

Gida atiklarinin doniisiimii igletme icinde bir uygulamaya tabii degil. Rework
uygulamamiz bulunmuyor.

Evet yapiyoruz. Ozellikle banket operasyonlarinda uyguluyoruz. Garanti misafir
sayisinda az misafir gelen organizasyonlar da hazirligr tamamlanmus {iriinlerin
soguk zinciri kirllmadan muhafaza edilerek bir sonraki giin veya ilerleyen
saatlerde ki organizasyonlarda degerlendiriliyor.

Biifelerden donen iiriinleri insan saghigini etkilemeyecek sekilde
degerlendirmeye calistyoruz.

. Gida atiklarmin doniigiimii isletme iginde bir uygulamaya tabii degil. Rework
uygulamamiz bulunmuyor.
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Sekil 10. Gida atiklarinda rework (geri doniisiim) uygulamalariniz var mi? Nasil bir prosediir
uyguluyorsunuz?

Bu tablo, cesitli isletmelerin gida atiklarini yonetme ve doniistiirme (rework) uygulamalarini
ortaya koymaktadir. Gida atiklarinin ayristirilmasi ve yeniden degerlendirilmesi,
surdirulebilirlik ve kaynak verimliligi ilkeleri c¢ercevesinde sifir atik stratejisinin temel
bilesenlerinden biridir. Bu baglamda, isletmelerin bu tiir uygulamalara yonelmesi hem
ekonomik kayiplarin dnlenmesi hem de cevresel etkilerin azaltilmasi agisindan 6nem arz
etmektedir.

A, B, D, E, F isletmeleri, belirli olctitler ve kontrollii streglerle gida tirtinlerini yeniden
kullanima sunarak rework uygulamalarini hayata gecirmektedir. Ornegin, A isletmesi, soguk
zincirin kirilmasi gibi kritik kontrolleri gerceklestirdikten sonra trtnleri tekrar servise
sunabilmektedir. Bu uygulamalar, gida giivenligi standartlarinin korunmasi kosuluyla
atiklarin yeniden degerlendirilmesine olanak tanir. B isletmesi, gida atiklarini farkl iirtinlere
dontsturerek, 6rnegin kurvasanlar regel yapiminda veya kabuklar1 gozleme icerigi olarak
kullanarak, yaratici ve islevsel bir doniisiim stratejisi izlemektedir. D ve E isletmeleri, rework
uygulamalarin1 merkezilestirilmis denetim ve kalite kontrol prosediirleriyle gerceklestirerek
givenli ve sistematik bir yeniden kullanim stireci olusturmustur. F isletmesi ise biifelerden
donen triinleri saglik riski olusturmadig: siirece yeniden degerlendirmektedir, bu da gida
guvenligi ile siirdurilebilirlik arasinda bir denge arayisina isaret eder. C, G ve H isletmeleri,
gida atiklarinin isletme icerisinde yeniden degerlendirilmesine yo6nelik bir uygulama
bulunmadigini belirtmektedir. Bu durum, sifir atik hedefleri dogrultusunda 6nemli bir gelisim
alani olarak degerlendirilebilir. Bu isletmelerin, gida atigin1 kaynaginda ayristirma ve geri
kazanma yoniinde stratejik politikalar gelistirmeleri 6nerilmektedir.

Sifir atik yaklasimi, atigin olusmadan 6nce 6nlenmesi, olusan atigin azaltilmasi, yeniden
kullanimi ve geri doniisiimii esas alir. Tablo genelinde bazi isletmelerin bu siireci benimsedigi
goriilse de uygulamalarin genellikle tirtin kalitesi, miisteri giivenligi ve operasyonel zorluklar
cercevesinde sekillendigi anlasilmaktadir. Bu da gosteriyor ki, gida atiklarinin siirdiiriilebilir
sekilde yonetimi icin biitiinsel, standardize edilmis, denetim ve izlenebilirlik sistemleriyle
desteklenen bir ¢ergeveye ihtiyag vardir.

isletmeler  Mutfak ici Genel Kompozit Alani
Depolama Mevcut mu?

Sekil 11. Ayristirdiniz atiklari isletmenizde kategorisine gore depolama yapabildiginiz bir alana
sahip misiniz?
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Bu tablo, sekiz farkli isletmenin mutfak i¢i ve genel depolama alanlarinda atik yonetimi
uygulamalarini ve kompost alan1 varligin1 gostermektedir. Bu gostergeler, isletmelerin gida
atiklariyla ilgili izleme, ayristirma ve geri kazanim siireclerine ne diizeyde entegre olduklarini
degerlendirmek agisindan 6nemlidir.

Mutfak ici ayristirma, atigin kaynaginda yonetilmesi agisindan sifir atik yaklasiminin temel
ilkelerindendir. A, B, C, D, F, G ve H isletmelerinin mutfak i¢inde atik ayristirmasi yaptigi
gorilmektedir. Bu durum, bu isletmelerin gida atiklarini tretildikleri noktada tanimlama ve
yonetme konusunda farkindalik gelistirdiklerini gostermektedir. Genel depolama alanlari ise
atiklarin gecici olarak tutuldugu, ayristirildigi ve ilgili bertaraf ya da geri dontistim siireclerine
hazirlandig alanlardir. A, B, E ve F isletmelerinde bu tiir alanlarin bulunmasi, organizasyonel
diizeyde atik yonetim altyapisinin olusturulmus oldugunu gosterir. Sifir atik yaklasiminda
organik atiklarin kompostlanmasi, atiklarin dongtisel ekonomiye dahil edilmesi agisindan
biiyiik 6nem tasir. Ancak tabloya gore sadece E isletmesinin kompost alani bulunmaktadir. Bu
durum, organik atiklarin topraga geri kazandirilmasi siirecinin isletmelerde heniiz
yayginlasmadigini ortaya koymaktadir. Diger isletmelerin bu alanda eksikligi, gida atiklarinin
ya dogrudan ¢ope gittigini ya da alternatif bir degerlendirme stirecine tabi tutulmadan israf
edildigini diistindiirmektedir. Bu baglamda, kompostlama altyapisinin gelistirilmesi, 6zellikle
biiytik 6lcekli mutfak operasyonlarinda sifir atik hedeflerinin gerceklestirilmesinde kritik bir
adimdir.

A ve B isletmeleri hem mutfak ici hem de genel depolama alanlarinda atik ayristirmasi
yapmakta olup, sistematik bir atik yonetim uygulamasina sahip olduklarin1 géstermektedir.
Ancak kompost alanlarinin eksikligi, stirdiirtilebilir organik atik déngiistiniin tamamlanmasini
engellemektedir. G ve H isletmeleri mutfak i¢i ayristirma yapmalarina ragmen genel depolama
veya kompost siireclerine dair bir altyapiya sahip degildir. Bu da atiklarin uzun vadeli
yonetiminde eksiklik oldugunu ortaya koymaktadir.

Bu tablo, isletmelerin biiyliik cogunlugunun atik ayristirma konusunda ilk adimlar1 attigini;
ancak organik atiklarin ¢evresel faydaya doniistiriilmesi icin gerekli olan kompostlama gibi
ileri geri kazanim sistemlerinde 6nemli eksikliklerin bulundugunu géstermektedir. Sifir atik
hedeflerine ulagsmak icin atiklarin sadece ayristirilmasi degil, ayn1 zamanda bu ayristirmanin
ekolojik fayda saglayacak geri kazanim yollari ile entegre edilmesi gerekmektedir.

Maliyetlere ¥

Sekil 12. Atik miktariniz kontrol altinda m1 2024 senesinde maliyetinize yansiyan atik miktar1 nedir?
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Bu grafik, sifir atik ve gida atiklarinin ayristirilmasi uygulamalarinin isletme maliyetleri
tzerinde yarattigl dogrudan ekonomik katkiyi yiizdesel olarak yansitmaktadir. Sadece C ve F
isletmeleri, bu uygulamalarin maliyet avantaji sagladigini belirtmis ve sirasiyla %2 ve %20
oranlarinda pozitif etki bildirmistir. Diger tim isletmelerde (A, B, D, E, G, H) bu tir
uygulamalarin heniiz ekonomik bir fayda olarak geri doniis saglamadigi ya da bu faydanin
olciimlenmedigi anlasilmaktadir.

Sifir atik yaklasimi yalnizca c¢evresel siirdiirtlebilirlik agisindan degil, ayn1 zamanda
maliyetlerin diisliriilmesi, kaynak verimliliginin artirilmasi ve operasyonel israfin azaltilmasi
gibi ekonomik faydalar1 da beraberinde getirir. Ancak bu grafik, s6z konusu ekonomik
faydanin isletmelerin ¢ogunda heniiz gozlemlenmedigini ya da yeterince o6l¢lilmedigini
gostermektedir.

F isletmesi (%20): En yiiksek ekonomik katkiy1 saglayan isletmedir. Bu durum, F isletmesinin
muhtemelen etkin bir atik ayristirma, yeniden degerlendirme (rework) ve belki de artan
operasyonel verimlilikle dogrudan iliskili bir yonetim modeli benimsedigini gostermektedir.
C isletmesi (%2): Sinirh da olsa ekonomik bir geri dontis sagladigini bildirmistir. Bu, siirecin
henliz baslangi¢ asamasinda oldugunu ya da atik yonetim sisteminin tam potansiyeline
ulasmadigini diisiindiirmektedir.

Diger isletmelerin sifir atik uygulamalarina ragmen maliyet avantaji saglayamamasi, bu
uygulamalarin ya yetersiz diizeyde oldugu, veriyle desteklenmedigi, ya da ekonomik geri
dontislerin izlenmedigi anlamina gelebilir. Bu, bir¢ok isletmenin sifir atik uygulamalarini bir
zorunluluk ya da cevresel sorumluluk cercevesinde degerlendirdigini, ancak ekonomik
sturdirulebilirlik boyutunu heniiz sistematik olarak ele almadigini gostermektedir. Gida
atiklarinin ayristirilmasi ve yeniden kullanimi, sadece ¢evresel degil, ayni1 zamanda finansal
surdiriilebilirlige de katk: sunar. Fakat bu katkinin ortaya ¢ikabilmesi icin isletmelerin.

Ayristirma, yeniden kullanim ve bertaraf siireclerini etkin bir sekilde kurgulamasi bu
sureclerin ekonomik c¢iktilarinin izlenmesini saglayacak performans gostergeleri gelistirmesi
ve bu uygulamalarin maliyet-etkinlik analizlerini yapmasi gerekmektedir. Aksi takdirde sifir
atik sistemleri, potansiyel faydalarini tam olarak yansitamayabilir.
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Yapay Zeka

isletmeler  Kullaniyorlar Onerileri Neler?
Mi?

Ancak kullanilacak olsa is temposuna bakilmaksizin bu uygulama diizenli bir

sekilde yapilabilir. Insan eli yapay zeka ile birlikte bu isten uzaklastig1 igin

verilen daha giivenilir ve sade olabilir. Bununla birlikte maliyet kontrolleri

daha etkin yapilir ve tiretim tiiketim dengesi goz 6niinde bulunarak daha planl

iretimler gergeklestirilebilir.

Bizim ulasmadigimiz birgok fikre ve veriye ulagabiliyor ve bu konu ile alakali
v olarak hakim olmadigimiz bir¢ok uygulama mevcut bu konularda ufkumuzu

agabilir.

Bizi en ¢ok zorlayan kisimlardan biri dokiimanlarin bilgisayar ortamina

aktarilmasi. Yapay zeka ile birlikte daha verimli ve etkili argivleme yapilabilir.

Ornek veriyorum yapar zekanin bu is i¢in denetci pozisyonunda olmas1 ve
mevcut regetelerimizi bu sisteme ekledikten sonra giinliik hizmet edilecek
misafir sayisina gore iretilecek ve kullanilacak ham madde miktarlarini bize
bildirerek bizde stoklarimizi bu verilere gore kontrol edebiliriz.
Isletmelere vakit kazandirmas: agisindan biiyiik bir ¢op konteynir: akilli
olsayd ve kendi kendine i¢ine attigimiz tiim atiklar1 gida cam plastik gibi
kendisi ayirsayd: bence biitiin igletmeler boyle bir sey olsun isterdi
Sistemin sagladig bir tart1 ve raporlama s6z konusu. Ancak ayristirma
sirasinda bazen gida disi iiriinlerde karigabiliyor bu islemde insan elinde
bagimsiz olarak tamamen cihazlara birakabilsek ve gida dist tiriinlerin
oranlarini bizlere iletiyor olsa daha verimli olabilir. Atik miktarin1 manuel
v yazmak bu igin en kritik noktas1 bu otomatik hale getirilebilir.

Verileri tutar ve dosyalayarak bir grafik olustursa ona gore iiretim ve is
planlamamizi daha saglikli yapabiliriz. Insan eli ile yapilmaya ¢alisildiginda
aksamalar s6z konusu olabilir ancak yapay zeka ile birlikte bu aksakliklar
ortadan kaldirilabilir. Ve gegmis donemlere ait verilerle birlikte analizler
yapilabilir.

“ Yapay zeka ile birlikte daha verimli ve etkili argivleme yapilabilir.

Sekil 13. Bu is icin yapay zekay1 kullaniyor musunuz? Yapay zeka bu alanda isletmelere ve personele
ne gibi kolayliklar saglar? Ne istersiniz?

Guniumiizde sirdirilebilirlik ve ¢cevresel yonetim politikalarinin merkezinde yer alan sifir
atik yaklasimi, yalnizca atiklarin azaltilmasini degil, ayn1 zamanda bu atiklarin kaynaginda
ayristirilmasini  ve tekrar kullanimin1 da icermektedir. Bu baglamda, yapay zeka
teknolojilerinin isletmelerdeki rolli, ozellikle gida atiklarinin ayristirilmasi ve yonetimi
acisindan dikkat cekici bir potansiyel tasimaktadir.

Tabloda yer alan isletmelerin degerlendirmeleri incelendiginde, yapay zeka teknolojilerinin
heniiz sinirl sayida isletme tarafindan aktif olarak kullanildig1 (6rnegin, B ve F isletmeleri),
ancak kullanim potansiyelinin oldukca genis oldugu goriilmektedir. Ozellikle E isletmesinin
onerisi, sifir atik kapsaminda dikkat cekicidir. Isletme, atiklarin kaynaginda ayristirllmasina
yonelik otomatik bir sistem ihtiyacin1 vurgulayarak, yapay zeka destekli akilli konteyner
sistemlerinin, plastik ve gida gibi atik tiirlerini otomatik olarak siniflandirmasinin isletmeler
acisindan ne denli faydali olabilecegine dikkat ¢cekmistir. Bu yaklasim, sifir atik stratejilerinin
en kritik adimlarindan biri olan atik ayristirma siirecini otomatiklestirerek hem zaman
tasarrufu saglar hem de atik yonetiminde insan hatasini minimize eder. Benzer sekilde, F
isletmesi ise yapay zeka teknolojisinin sagladigi tartim ve raporlama imkanlarini 6érnek
vererek, atik yonetimi siireclerinin veri temelli hale getirilebilecegine isaret etmektedir.
Ozellikle gida dis1 iiriinlerin oranlarinin ayristirllmasi, bu baglamda veri analitigi ile
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desteklenmis bir sifir atik politikasina katki sunabilir. Isletmenin manuel veri girisinden
kaynaklanan hata riskini azaltma amaci da dijital dontistimle desteklenmis stirdirtlebilirlik
politikalar1 agisindan 6nemlidir. Yapay zeka kullanimi agisindan aktif olmayan ancak
potansiyel Oneriler sunan A, C, D, G ve H isletmeleri, verilerin dijital ortama aktarimi, stok
yonetimi, liretim planlamasi ve arsivleme gibi konularda yapay zekanin kullanim alanlarini
dile getirmigtir. Ozellikle G isletmesinin ge¢cmis dénem verilerinin analiz edilmesi ile ilgili
onerisi, atik yonetimi ge¢cmisinin incelenerek kaynak israfinin énlenmesi ve ileriye dontik
tahminleme yapilmasi agisindan énem arz etmektedir.

Sonug olarak, tabloda yer alan isletmelerin gortsleri, yapay zekanin gida atiklar1 ve diger
endiistriyel atiklarin yonetiminde heniiz yeterince yaygin kullanilmadigini ancak
farkindaligin arttigini gostermektedir. Sifir atik politikalarinin basarisi, yalnizca atiklarin
azaltilmasiyla degil, atiklarin kaynaginda dogru sekilde siniflandirilmasi ve veriye dayali
sistematik bir sekilde yonetilmesiyle miimkiindiir. Bu kapsamda yapay zeka teknolojileri,
isletmelere siirdiriilebilirlik hedeflerine ulasma noktasinda hem cevresel hem de ekonomik
faydalar sunabilecek kritik araglar arasinda yer almaktadir.
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isletmeler Ozel Kamu Genel  Faydalari Neler

Kuruluglar ~ Kuruluglari  Midurlik

Bu denetlemeler personel farkindaligini

v v v gozler 6niine seriyor. Eksiklerimizin
3.bir goz tarafindan daha goriliyor.

v v v Personel diri kalmasini ve bir standart
olusmasini saglayan denetimler.

V4 v Personelin bu konuya verilen 6nemi
kavramasini saglyor.

V4 v V4 Eksiklerin giderilmesine adina elzem bir
uygulama.
Aldigimiz belgeleri ve personel bilinci

N v v kaybetmemek adina yararli
uygulamalar.
Surekli bir diizen ve tertip olusuyor ve
bu durum bir siire sonra aliskanhk

v v v haline geliyor. is rutine déndigiinde
ipler gevsiyor ve bunun olusmamasi igin
oldukga yararli oluyor denetimler.
Siirekli diri kaliyoruz disardan bir gozle

v Vi denetlenmek eksiklerimizi gozler oniine
seriyor. Yeni gelismelerden haberdar
ediyor.

v v Personelin egitimi ve bilgilendirilmesi

adina olumlu gegiyor.

Sekil 14. Bagimsiz gruplara isletmenizi denetletiyor musunuz? Ne zamandir bu uygulamay1
yapiyorsunuz, faydalari neler?

Sifir atik politikalarinin basarih sekilde uygulanabilmesi i¢in yalnizca teknik altyapi degil, ayni
zamanda kurumsal denetim mekanizmalar1 ve personel farkindaligi da kritik 6neme sahiptir.
Paylasilan tablo, isletmelerin 6zel kuruluslar, kamu kurumlari ve genel miudiirliik tarafindan
gerceklestirilen denetim silire¢lerine maruz kalip kalmadigini ve bu denetimlerin algilanan
faydalarini gostermektedir.

Denetimlerin en belirgin faydasi olarak personel farkindaliginin artmasi, eksiklerin goriintr
hile gelmesi (6rnegin A ve G isletmeleri) ve rutinlesmenin 6niine gecilmesi (6rnegin F
isletmesi) one cikmaktadir. Bu unsurlar, sifir atik uygulamalarinin siirekliligini saglama
acisindan hayati 6neme sahiptir. Ozellikle gida atiklarinin kaynaginda ayristirilmasi gibi
davranissal eylemler, ancak siirekli hatirlatmalar ve dis denetim mekanizmalariyla istikrarh
hale getirilebilir.

B ve C isletmeleri, denetimlerin kurumsal diizeyde bir standart olusturdugunu ve personelin
konuya verdigi 6nemi artirdigini ifade etmektedir. Bu da, sifir atik uygulamalarinda isletme
ici politikalarin yalnizca bireysel ¢aba ile degil, kurumsal bir biling ve prosediirle yiiriitiilmesi
gerektigini ortaya koyar. Gida atiklarinin etkin ayristirilmasi, bu tiir sistematik yaklasimlar
sayesinde kurumsal bir kiiltiire dontstiiriilebilir.

G isletmesi, dis denetimlerin hem eksiklikleri ortaya ¢ikardigin1 hem de isletmeyi giincel
uygulamalardan haberdar ettigini ifade etmektedir. Bu durum, sifir atik stratejisinin temel
ilkelerinden biri olan stirekli iyilestirme yaklasimi ile dogrudan ortiismektedir.
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E ve H isletmeleri, denetimlerin alinan belgelerin giincelligini koruma ve personel egitimini
destekleme agisindan degerli oldugunu belirtmektedir. Sifir atik uygulamalari ¢ercevesinde
ISO 14001 gibi c¢evresel yonetim sistemlerinin veya sifir atik belgelendirmesinin
sturdirulebilirligi de bu denetim siire¢leriyle miimkiin olmaktadir.

Kurumsal denetim mekanizmalari, sifir atik ve o6zellikle gida atiklarinin ayristirilmasi
konusunda hem bireysel farkindaligi artirmakta hem de kurumsal yapilar iginde kalici
davranis doniisimini saglamaktadir. Bu denetimler, sadece mevcut durumu degerlendirme
araci degil, ayni zamanda ¢evresel sturdiriilebilirlige yonelik stratejik bir yonetim araci olarak
degerlendirilebilir.

Bu konu hakkinda gerek kamu kurum ve kuruluslari gerek personelimiz gerekse misafirlerimiz
hala gereken azami farkindaliga ulasmis sayillamaz bu tek tarafli yapilmasi gereken bir uygulama
maalesef ki degil. Kolektif bir konu oldugu igin butun halkalar birbirine bagl ve bir halkada
kirilmalar s6z konusu oldugunda diger halkalarin yaptigi btitun uygulamalar amacina maalesef
ulasamiyor. Bu kirilmalarin ortadan kaldirilmasi i¢in bu konunun bir devlet politikasi haline
getirilmesi ve egitim hayatina adapte edilmesi gerektigini distiniyorum.

Fazlasi ile gelistirilmesi gereken nokta var. Oncelikle is giiciinii olusturan personellerin bu
konuda sifirdan egitilmeli yonetici istiyor sirket istiyor minimalinde ¢ikarak diinyanin buna
ihtiyaci var penceresinden bakarak bu ¢alismalara yapmalar: saglanmali

Atik yonetiminde basarili ve iyi bir konumdayiz. Bu konunun daha ¢ok tabana yayilmasi tlke
genelinde galisiimasi ve uygun ortam saglanarak bilinglenmenin saglanmasi gerekli.

isletmemizin atik ydnetimi konusunda yeterli oldugunu diisiinmiyorum.

Otel fiziki kosullarinin bu uygulamalarin gergeklestirilmesi igin dizeltilmesi gerekiyor. Ayristirma
ekipmanlarinin daha dikkat gekici ve 6zel olmasi gerekiyor (Renk, Yapi Vb.) Egitimlerin daha sik
ve etkili yapilmasi gerekiyor Akilda kalici sekilde hatirlatici gérseller ve metinler hazirlanmasi
gerekiyor. is sozlesmelerinde yasal zemine oturtulmasi gerekmektedir. (Ornegin Sifir atik ve gida
ayristirmalarinda sorumluklarim kapsaminda oldugunu temin ederim.) isletmelerde belirli
sartlar saglandiginda vergi muafiyeti getirilebilir. (Cop vergisi Yol vergisi gibi vergi cesitlerinde)
Daha iyisi her zaman olabilir fakat otel olarak sadece gida degil triin konusunda da bu detaylara
6nem verdigimiz i¢in zaten oldukga ilerideyiz ama bu konuda su an paylasamayacagim
calismalarimiz devam ediyor ama genel olarak isletmelerde kagit atiklari cok oluyor ve benim en
cok tzuldugum kisim bu bence bu konuya daha ¢ok el atilmasi gerekiyor gida atik konusu bir
noktada daha bilingli hale geldi 6zellikle artan maliyetlerden dolayi sektorde birkag senedir bunu
gozlemliyorum.

Surekli gelismek ve ihtiyaglari karsilayabilmek adina galismalar yapilmasi gerekir. Su anda isletme
olarak ¢ok kétii durumda oldugumuzu diisiinmilyorum ancak daha iyisini yapmakta miimkiin. is
yukunun azalmasi personelin bu konuya daha ¢ok 6zen géstermesi lazim. Bunun disinda
teknolojinin daha aktif kullanmaliyiz, ancak maliyetlerin ¢cok yliksek olmamasi gerekiyor. Devlet
yaptirimlarin daha keskin olmali. isletmelerin ayristirma tesislerinin kurulmasi ve raporlama ile
denetimlerin ¢ok daha keskin ¢oziimler meydana gelmesi gerekiyor. Toplumsal bilincin
arttirilmasi gerekiyor.

isletme icin konusurduk 10 lzerinden 4 veriyorum. Bazi eksik noktalar mevcut buda is akisinda
aksakliklara sebep oluyor. Oncelikle insanlarin halkin bu konu hakkinda bilinglendirilmesi
gerekiyor bu isletmeler bazinda degil de bir devlet politikasi haline getirilmeli ve milli egitim
planlamasina dahil edilmeli. Ayrica bu galismalar kapsaminda isletmelere destekler ve imtiyazlar
tanina bilmeli. Ayrica kompozit gcalismalarinin isletmeler 6zelinde gikarak devlet tekeline
donusmeli ve isletmelerden kompozit olarak kullanilacak Urtnler toplatilarak geri kazanilmali.
Personel kesinlikle daha da bilgilendirilebilir. Belki kurumda bir depolama alani
bulundurabilirsek gida atik oranimizi beyan ederek bir glibre makinesi belediyeden talep edip
kendi bliinyemiz igerisinde bu donlisimu gergeklestirebiliriz.

Sekil 15. Atik yonetiminizi nasil degerlendiriyorsunuz, Gelistirilmesi gereken noktalar nelerdir?

Gilinlimiizde slirduriilebilir kalkinma hedefleri dogrultusunda sifir atik uygulamalari, sadece
cevresel fayda degil, aynm1 zamanda toplumsal farkindalik ve ekonomik siirdiiriilebilirlik
acisindan da biiyiik 6nem arz etmektedir. Tablo, ¢esitli isletmelerin atik yonetimi ve 6zellikle
gida atiklarinin ayristirilmasi konusundaki 6neri ve gozlemlerini icermektedir. Bu veriler
15181nda asagidaki tematik degerlendirmeler yapilabilir:
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Birgok isletme (0zellikle A, B, D, G ve H) sifir atik politikalarinin etkinliginin 6niindeki en
biiyilik engelin, personel ve toplum farkindaliginin yetersizligi oldugunu vurgulamaktadir. Bu
durum, sifir atik sistemlerinin sadece teknik degil, kiiltiirel ve davranissal bir dontisiim
gerektirdigini ortaya koymaktadir. Egitim odakli yaklasimlarin, 6zellikle ayristirma bilincini
artirmakta Kkilit rol oynayacag ifade edilmistir.

D ve G isletmeleri, sifir atik uygulamalarinin yayginlasabilmesi icin mevzuat desteginin
artirllmasi gerektigine isaret etmektedir. Vergi muafiyetleri, altyap: tesvikleri (6rnegin geri
dontisiim istasyonlar1) ve belgelendirme gibi uygulamalarin, isletmelerin motivasyonunu
ylkseltecegi degerlendirilmektedir. Ayrica bu politikalarin bir devlet politikas1 haline gelmesi
gerektigi de vurgulanmaktadir.

F, H ve D isletmeleri; gida atiklarinin ayristirilmasi ve geri kazanimi i¢in yeterli fiziksel
altyapinin (6rnegin ayristirma tesisleri, kompost alanlari, geri doniisiim makinalar1) eksik
oldugunu ifade etmektedir. Bu durum, sifir atik uygulamalarinin yerel yonetim ve merkezi
idare tarafindan desteklenmedigi siirece sinirli kalacagini géstermektedir.

E ve F isletmeleri, gida atiklarinin is siireclerinde 6zel bir yer tuttugunu ve bu alandaki biling¢
diizeyinin son yillarda artmaya basladigini belirtmektedir. Ancak bu gelisme heniiz biitiinsel
bir doniisiim saglayacak diizeyde degildir. Ozellikle maliyetlerin arttif1 sektorlerde (6rnegin
yeme-icme, konaklama) atiklarin kaynaginda azaltilmasi ve ayristirilmasi ekonomik bir
zorunluluk haline gelmistir.

G ve A isletmeleri, sifir atik sisteminin yalmzca isletme bazinda degil, kamusal bir
sorumlulukla yiiriitilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Isletmelerin halkla, yerel
yonetimlerle ve devlet kurumlariyla is birligi icinde ¢alismasi, bu sistemin yayginlasmasini
kolaylastiracaktir.

Isletmelerin onerileri, sifir atik ve gida atiklarinin ayristirilmas1 konusunda biitiinciil bir
stratejiye olan gereksinimi agikca ortaya koymaktadir. Egitsel, yasal ve altyapisal destekler bir
arada sunulmadigl siirece, bu sistemlerin tam anlamiyla benimsenmesi miimkiin
olmayacaktir. Gozlemler, ayrica siirdiiriilebilir atik yonetiminin yalnizca ¢evresel degil, ayni
zamanda ekonomik ve sosyo-kiiltiirel boyutlar icerdigini de ortaya koymaktadir.

6. SONUC VE ONERILER

Bu ¢alisma istanbul ilinde 5 yildizli konaklama isletmelerin gida atiklarinin ayristirmasinda
yasadiklar1 zorluklar ve yeterlilikleri saptamak icin yapilmistir. Gortisiilen 8 otellerden cogu
marka degeri yliksek ve il turizmine biiyiik katkilar: oteller olmasina ragmen yeterli diizeyde
sifir atik ve gida atiklarini ayristirma konusunda kendilerini yeterli gormemektedirler. Ancak
yapilan goriismelerde elde edilen veriler 1s18inda isletmelerin kendi i¢clerinde kurduklar
bagimsiz mekanizmalar mevcuttur. Bu mekanizmalar farkl islevsellikleri mevcuttur. Ancak
Isletme yogunluklar1 mutfak alanlari, personel sayilari ve banket kuver sayilar1 géz dniine
alindiginda c¢okta yeterli gelmedigi kanisina varilmistir. Cogunluga bakildiginda gerek
kullanilan sistemler gerekse ayrilan biitcelerden gerekse verilerin yetersiz kalmasinda
kaynakli olarak bu ¢alismalar isletme inisiyatifine birakilmis konulardir. Bu isletmelerin 6zel
kuruluslar olmalar1 ve kar amaci giittiikleri icin yeterli alt yap1 c¢alismalar: igin biitce
tercihlerini atiklarini yonetme konusunda harcamalari minimumda tuttuklar1 kanisi
varilmistir. Ancak veriler 1s18inda konusmak gerekirse. Gida atiklarinin kontrol altina
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alinmasiyla birlikte hem dogal kaynaklarimiz daha verimli kullanilacak hem de ciddi oranda
maliyetlerde diismeler s6z konusu olacaktir. Lakin sadece yeterli ekipmanlara sahip olmakta
tam anlamiyla bir c¢oéziim olmayacaktir. isletme yetkilileri ile goriisiildiigiinde yetersiz
personel operasyonel yogunluk sebebi ile egitimlerin diizensiz verilmesi de bu konuda
oldukca olumsuzluklar yaratmaktadir. isletme iist yoneticilerinin atik yénetiminin basaril
yuritilmesi sonucunda maliyetlerin ne denli azalacag1 konusunda brifingler verilse ve bu
durum veriler 1s518iInda somut bir sekilde gosterilse isletmelerin yatirim tercihlerinde
farkliliklarin olusacagi kaginilmazdir. Tiim bunlarin yani sira devlet eliyle sifir atik ve gida
atiklarinin ayristirmasi 6zelinde isletmelere verilecek olan tesvikler ve imtiyazlar ve yeri
geldiginde cezalar ile 6z kaynaklarimizin kullanimi kontrol altina gececek ve maliyetlerde
ciddi azalmalar yasanacaktir. Cevreye verilen zararda bu sayede minimum seviyeye
diisecektir. Ayni1 zamanda bu uygulamalar sayesinde turistlerin isletmeleri se¢gme egilimleri
olumlun sonuglar verecek ve pazarda yeni bir rekabet kanali agacaktir. Lakin tiim bunlarin
yaninda en biyiik sorumluluk devlet tarafinda olmalidir. Cevre ve Sehircilik Bakanlig1 ve
Turizm Bakanlig1 ortak hareket ederek dncelikle atik mudiirliikleri kurulmali ve buna bagl alt
kol olarak gida atik birimleri kurulmali ve ilgili mevzuatlar yayinlanarak konaklama
isletmeleri basta olmak ilizere biitlin turizm isletmeleri bu mevzuat uygun sekilde periyodik
olarak denetlenmelidir. Mevzuata aykir1 uygulamalar yapan isletmeler en agir sekilde
cezalandirilirken Mevzuata uygun isletmeler cesitli pozitif ayricaliklarla édiillendirilmelidir.
Bu baglamda isletmelerin bu olgulari fark etmesi saglandig: taktirde her isletme bu konunun
aslinda ne kadar degerli ve lizerine dustilmesi gereken bir konu oldugunu anlamasi kaginilmaz
olacaktir. Devlet eli ile bu ¢alismalarin bir standartta oturtulmali. Egitimlerin sadece
isletmelerde degil milli egitim kapsamina alinarak bireylerde kiiciik yasta farkindalik
yaratilmali. Bu yeterliligi saglayan isletmelerde tesvik amaci ile cesitli vergi (Cop vergisi, Cevre
temizlik vergisi vs.) kalemlerinde indirim veya muafiyet getirilmeli. Gerekli basin yayin
organlar1 kullanilarak atik ayristirma ve gida atiklarinin 6nlenmesi icin kamu spotlarinin
olusturulmali. Yerel yonetimler yolu ile konutlarda atik ayristirilma tesvikleri hayata
gecirilmeli. Isletimlerde ve konutlarda ayristirilmis olan atiklarin siniflarina gére toplatilarak
islenmelidir. Gida atiklarindan elde edilen kompozitlerin sehir peyzaj alanlarinda kullanilmali.
Bu kompozitlerin ciftcilerin tiretmesini tesvik etmek amaci ile yerel yonetimler araciligi ile
Ucretsiz dagitilmalidir.
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Ozet

Bu calisma, nérogastronomi baglaminda ¢oklu duyusal alginin lezzet deneyimi tizerindeki
bilissel ve duyusal boyutlarini incelemeyi amaglamaktadir. Gliniimiizde yeme deneyiminin
yalnizca tat duyusu ile sinirli olmadigi, ayn1 zamanda gorsel, isitsel, dokunsal ve olfaktér
uyaranlarin etkilesimiyle sekillendigi bilinmektedir. Calismada ¢oklu duyusal alginin lezzet
algis1 tlzerindeki etkileri, bilissel siirecler ve duyusal biitiinlesme perspektifinden ele
alinmistir. Arastirma sistematik derleme yontemi ile yiritilmustiir. Sistematik derleme,
belirli bir arastirma konusu cercevesinde daha once gerceklestirilmis ¢alismalar1 kapsamh
sekilde inceleyen, elde edilen kaynaklar1 belirlenen dahil etme/dislama kriterlerine gore
degerlendiren ve bulgulari sentezleyerek bilimsel bir analiz sunan yontemdir (Uguk, 2023).
Arastirma kapmasinda belirli konular kapsaminda hazirlanan sorulara yanit bulmak, ayni
konu hakkinda hazirlanmis ¢alismalarin gecerliliginin degerlendirilerek sentezlenmesidir
(Cinar, 2021). Bu kapsamda, norogastronomi, duyusal alg: ve lezzet algisi lizerine yapilmis
giincel akademik c¢alismalar incelenmis, ilgili teorik c¢erceve olusturulmustur. Calismanin
evrenini norogastronomi alaninda yirutilmis akademik arastirmalar olustururken,
orneklemi coklu duyusal algi ve lezzet deneyimi lizerine yapilan bilimsel yayinlar ile
sinirlandirilmistir. Veri toplama araci olarak ikincil veriler kullanilarak ilgili calismalar igerik
analizi yéntemiyle degerlendirilmistir. icerik analizi, farkl disiplinlerde genis uygulama
alanina sahip olup, verilerin sistematik sekilde incelenip yorumlanmasina olanak taniyan
esnek bir arastirma yontemi olarak kullanilmaktadir (Alanka, 2024). Bir bagka tanimla, genel
olarak sosyal bilimlerde kullanilan arastirmalar sonucunda elde edilen veriler veya kayitlar
lizerinde c¢ikarimlar yapilarak kullanilan arastirma teknigidir (Olgun, 2008). Arastirma
bulgular, tat deneyiminin yalnizca dil tizerindeki reseptorlerle degil, ayn1 zamanda koku,
gorsel ipuclari, dokunsal unsurlar, ses gibi diger duyusal bilesenlerle sekillendigini
gostermektedir. Coklu duyusal algi, yeme davranislarini ve bireylerin lezzet algisini
yonlendiren temel mekanizmalardan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Calismada, lezzet algisini
etkileyen duyusal faktorler disinda, bu faktorlerin yemek secimleri ve genel yeme davranislari
tzerindeki etkilerini ele alan arastirmalarin bulgularina da yer verilmistir. Sonug olarak, coklu
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duyusal alginin nérogastronomi baglaminda 6nemli bir kavram oldugu, tiiketici deneyimini
derinlemesine etkiledigi ve gastronomi sektoriinde stratejik bir unsur olarak
degerlendirilebilecegi ortaya konmustur. Gelecek c¢alismalarda, ¢oklu duyusal etkilesimin
farkl kiiltiirel baglamlarda nasil sekillendigi, bireyler arasi farkliliklarin nasil rol oynadigina
yonelik kapsaml arastirmalar énerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Norogastronomi, Coklu duyusal algi, Lezzet deneyimi, Bilissel siirecler, Duyusal
biitiinlesme

Abstract

This study aims to examine the cognitive and sensory dimensions of multisensory perception
in the context of neurogastronomy and its impact on flavor experience. Contemporary
research suggests that eating is no longer limited to gustatory sensations alone but is shaped
through the interplay of visual, auditory, tactile, and olfactory stimuli. Accordingly, this study
investigates how multisensory perception influences flavor perception from the perspectives
of cognitive processing and sensory integration. The research was conducted using the
systematic review method, which enables a comprehensive evaluation and synthesis of
previously published studies based on predetermined inclusion and exclusion criteria (Uguk,
2023). Systematic reviews are designed to generate answers to specific research questions by
evaluating the validity of existing literature and synthesizing their findings (Cinar, 2021).
Within this framework, recent academic studies on neurogastronomy, sensory perception,
and flavor perception were examined to establish a relevant theoretical foundation. While the
population of the study consists of academic research conducted in the field of
neurogastronomy, the sample was limited to studies focusing on multisensory perception and
flavor experiences. Secondary data sources were used as the data collection tool, and relevant
publications were analyzed through content analysis. Content analysis, widely applied across
disciplines, enables systematic interpretation of data (Alanka, 2024) and is commonly used in
social sciences to draw conclusions based on research data or existing records (Olgun, 2008).
The findings reveal that flavor is influenced not only by taste receptors but also by smell, visual
cues, texture, and sound. Ultimately, multisensory perception emerges as a key mechanism
shaping eating behavior and flavor evaluation, offering strategic insights for the gastronomy
industry.

Keywords: Neurogastronomy, Multisensory perception, Flavor experience, Cognitive processes,
Sensory integration

1. GIRIS

Yemek yeme eylemi bir zorunluluk olarak degerlendirilmektedir. Bu sebeple insanoglu yemek
yemeyi hayatlarinin merkezlerine almistir. Zaman icerisinde gelisip degisen olgular sebebiyle
yeme eylemine bakis degismistir. Gastronomi kavraminin hayatimiza girmesiyle birlikte
yemege, hijyene, sofra diizenine, sagliga verilen 6nem artmistir. Toplumlarin yemek kiiltiirleri
korunarak yemek yeme eylemi ihtiya¢c olmanin yani sira bir sanat olarak karsimiza
cikmaktadir (Cilginoglu & Cilginoglu, 2022). Boylece gastronomi sosyolojik olgu olarak

degerlendirilerek ayn1 zamanda yeme-i¢cme sanati olarak da ifade edilebilmektedir (Ozdemir
& Altiner, 2019).
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1801 yilindan 2022 yilina kadar gegen siirecte yemek yeme aliskanliklar1 degisen insanlar
yeni olusumlarla birlikte yeni tiiketim anlayislarina yonelmislerdir. 20.Yiizyil itibariyle turizm
endistrisinde meydana gelen degisimler sebebiyle diger sektorlerde oldugu gibi gida sektoru
de etkilenmistir (Yildiz & Yilmaz, 2020).

Gida sektori, tiiketicilere haz veren tatlar isleyerek daha fazla tliketimi tesvik etmek
amaciyla, bireylerin hangi tatlara daha duyarli oldugunu, bu tatlarin nasil bagimhlik
yaratabilecegini belirlemeye yonelik ¢calismalara yatirimlar yapmaktadir. Tiiketilen gidalarin
uretim stirecleri hakkinda ¢ogu zaman higbir bilgiye sahip olunmamasina ragmen, bu
Urlnlerin yiizlerce marka ve cesit ile piyasalarda yer almasi, her mevsimde farkli sebze-
meyvelerin market raflarinda bulunmasi, gida iiretim stireglerinin arka planina dair 6nemli
bir gosterge niteligindedir. Gida tasarimcilari, tiiketicinin deneyimini en iist seviyeye
cikarmak adina mimkiin oldugunca fazla duyuyu harekete gecirmeye odaklanmaktadir.
Bununla birlikte, bir iiriin veya hizmet icerisindeki tiim duyusal bilesenlerin uyum icinde
calismasini saglamayl amaglamaktadirlar. Bu baglamda, duyusal biitiinlik saglandiginda
tiketiciler tarafindan daha tercih edilebilir deneyimlerin ortaya ¢ikabilecegi o©ne
stirilmektedir (Duran Cankiil, 2020).

Shepherd (2006), calismasinda beynin lezzet sistemini, koku alma kimyasini, koku alma
kimyasinin beyin reseptorlerine etkisini, koku goriintiileri konularim1 kapsayan
norogastronomi kavramindan s6z etmistir (Shepherd, 2006). Norogastronomi kavraminin
ortaya ¢ikis temelini olusturmustur (Erbil, 2024). 7 Kasim 2015 tarihinde Kentucky
Universitesi'nde gerceklestirilen sempozyum ile Uluslararas1 Nérogastronomi Dernegi (ISN)
resmen duyurulmustur (Sahin, 2020). Sempozyumun konusu mutfak sanatlari, sinirbilimi ve
klinik uygulamalarini kapsamaktadir. Gordon Shepherd a¢ilis konusmasinda, lezzetin
meydana nasil geldiginden s6z etmistir. Sunumda ti¢ konu lizerine deginilmistir. Bunlar,
uyusturucu bagimliligiyla yiyecek arasindaki iliskiden, insan anatomisinde agzin yemek
pisirmenin evrimsel 6neminden, insanlarin tatlar1 koku alma yoluyla algilama diizeylerinden
soz edilmistir. Norogastronominin merkezinde beyin oldugundan nérobilim ile yemek yeme
arasinda cift yonlii ve karmasik iliski bulundugu konusuna agiklik getirilmistir. Insan beyninin
gebelikten itibaren tiiketilen yemege gore sekillendiginden 6rnek gosterilmistir. Sempozyum
sonunda, nérogastronomi alaninda yeni gelismelerin yapilabilecegi ve beslenme anlayisinin
kamu politikasi ile birlestirilmesi gerektigi tizerine vurgu yapilmistir (Erbil, 2024).

Bu calisma, nérogastronomi baglaminda ¢oklu duyusal alginin lezzet deneyimi iizerindeki
bilissel ve duyusal boyutlarini sistematik derleme yontemiyle incelemeyi amac¢lamaktadir.

2.KAVRAMSAL CERCEVE

Insanlar yasamlarin1 devam ettirebilmesi icin yemek yeme ihtiyaci duyar. Fakat yillardir bu
konu hakkinda herhangi bir calismaya 151k tutulmamasi sebebiyle insanoglu neden yemek
yeme ihtiyaci duyar sorusuna da cevap bulamamistir. 2000li yillar itibariyle bilim insanlar1 bu
konu hakkinda derinlemesine ¢alismalara gitmislerdir. Calismalar sonucunda, yemek yeme
ihtiyacinin hormonlar tarafindan kontrol edilebilen bulgu oldugu sonucuna ulasilmistir. Fakat
iki soruya aciklik getirilememistir. Birincisi, neden bazi yiyeceklerin sevilip baz1 yiyeceklerin
sevilmedigi, ikincisi ise sevilmeden ve sevilerek tiiketilen gidalarin neye dayanak saglayarak
istenip istenmedigi sorusunun cevabi aciklanamamaktadir. A¢iklanamayan sorulara cevap
olarak yeni bir bilim tiirii olan nérogastronomi kavrami ortaya ¢ikmistir. Bu kavram, tatlarin
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yemeklerin icerisinde bulunan malzemelerle olustugu, yemekler icerisinde yalnizca tat
molekillerinin icermedigi, olusan tat molekiillerinin tamamen insan beyni tarafindan ortaya
ciktigi anlamina gelmektedir (Unlii, 2023).

Tat alma duyusunda ve algisinda problem yasayan bireylerin veya hasta insanlarin
rahatsizliklarina iyi gelmesi i¢in saglikli gidalari nasil tiiketebilecekleri sorusuna cevap bulma
amaclyla norogastronomi alaninda ¢alismalara baslanmistir. Bu ¢alismadan elde edilen
arastirma sonuclarina gore tat olgusu ayni zamanda diger duyu organlari olan koku, gérme,
isitme ve tat algilarina gore degisiklik gostermektedir (Cilginoglu & Cilginoglu, 2022). Bu
baglamda nérogastronomi; gidalara 6zgii gérsel unsurlar, doku, koku, lezzet, isitsel ve sicaklik
olgularinin ortaya c¢ikardigl uyumun beyine iletilmesi, beynin bu uyaranlara tepki vermesi
gerektigi ile ilgilenmektedir (Akay, Yilmaz, & Er, 2021).

Norogastronomi kavrami 2006 yilinda Gordon Shepherd’in MD Nature Dergisi i¢in
yayimlanan calismasinda “Norogastronomi” kavramini kullanmasiyla baslamistir. 6 sene
derinlemesine calismalar gerceklestirdikten sonra 2012 yili igerisinde iki farkl ¢alisma 6n
plana ¢ikmistir. Shepherd yayimladigi “Neurogastronomy” kitabinda, noérogastronomi
kavramini tamimlayarak tat ve koku duyularn tlzerinde durmustur. Aymi yil Kentucky
Universitesi'nden néroloji uzmani Dan Han ve sef Fred Morin katildiklar1 konferansta sefler
ile bilim insanlarinin is birligi yapmasi gerektigi boylece noérogastronomi alaninda gelisim
saglanabilecegi fikrini 6ne stirmiislerdir. Dan Han, koku almanin tip ve toplum bilincinde daha
fazla 6nem kazanmasi gerektigini vurgulamaktadir. Besin c¢esitliliginin saglik i¢in kritik
oldugunu belirterek, monokiiltiiriin tarima zarar vermesi ile monoton beslenmenin insan
sagligina olumsuz etkileri arasindaki benzerlige dikkat ¢ekmektedir (Spence, Levitan,
Shankar, & Zampini, 2010). ‘Joe Beef’ restoraninin sefi Fred Morin, bireylerin yeni yiyecekleri
denemeye nasil motive oldugunu ve gastronomi deneyiminde ortak dilin gerekliligini
vurgulamaktadir. Yemek kiltiirti, yerel malzemeler ve bolgesel farklhiliklar agisindan "terroir”
kavraminin 6nemine dikkat cekerek, Quebec'teki bakimevinde yiyecek ve sarabin yasam
kalitesini artirmada nasil kullanildigin1 6rnek goéstermektedir (Shepherd, 2006; Spence,
2012).

New York'taki ‘Graffiti’ ve ‘Me and You'’ restoranlarinin sefi Jehangir Mehta, yemek deneyimini
zenginlestirmek icin sef-miisteri etkilesiminin ve fiziksel ortamin 6nemine deginmektedir.
Ayrica, 6zel diyetlerin saglik tizerindeki etkilerini vurgulayarak, esinin kemoterapi siirecinde
beslenmenin iyilesmesine nasil katki sagladigini belirtmektedir. Mehta, Ayurveda
geleneginden yola cikarak, tatlarin duygular tlizerindeki etkisine dikkat ¢ekmekte, acinin
Uzintiyl hafiflettigini, tathinin korkuyla miicadelede destekleyici oldugunu ifade etmektedir
(Herz, 2015). 2014 yilinda iki farkli ¢alisma yapilmistir. Koku reseptorlerini incelemek
amaciyla Doktor McClintock tarafindan testler icat edilmistir. Kentucky Universitesi Fizyoloji
Profesorii ve ISN'nin kurucularindan Tim McClintock, tat algisinin gelecegine yonelik 6nemli
teknolojik gelismelerden bahsetmektedir. Ozellikle "Kentucky tahlili" gibi yenilikgi
yaklasimlar sayesinde, spesifik koku alma reseptorleri tanimlanarak herhangi bir koku
bilesiginin tersine miihendislik yoluyla yeniden iiretilebilmesi miimkiin hale gelmektedir.
McClintock, bu gelismenin besinsel faydalar saglayabilecek hos koku formiilasyonlarinin
olusturulmasi acisindan 6nemine dikkat cekmekte ve siireci, ila¢ endiistrisinin belirli
reseptorleri tanimlayarak hastalik tedavisine yonelik ilaglar gelistirmesine benzetmektedir
(Lahne, 2013). Oxford Universitesi'nden duyusal psikolog Charles Spence, gida algisinda
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duygu, hafiza ve baglamin roliinii vurgulamaktadir. Yiiksek perdeli seslerin tathlig1 artirirken,
duisiik frekansli seslerin acilig1 gliclendirdigini belirtmektedir. Hastane gibi ortamlarda gida
tiikketimini etkileyen unsurlara dikkat cekmekte ornegin, kirmizi tepsilerin istahi baskilayici
etkisine ragmen besin destegi saglamak i¢in kullanildigini ifade etmektedir (Shepherd, 2006).
Ardindan klinik bilimler, tarim ve gida teknolojisi, temel bilimler ve mutfak sanatlari alaninda
uzman olan kisilerle birlikte “Uluslararasi Nérogastronomi Dernegi” kurulmustur (Behremen,
2022). Toplulugun amaci obezite, yeteriz beslenme, yeme aliskanliklari ile ilgili sorunlar ve
hastaliklar tizerinde bilimsel arastirmalar yapmaktadir (Duran Canktil, 2020). 2015 yilinda 3
farkli calisma olusturulmustur. Nérogastronomi dernegi dnciiliigiinde Kentucky Universitesi
Tip Fakiltesi ve UK HealthCare’de sempozyum dlzenlenmistir. Dan Han “Clinical
Neurogastronomy” kavraminin tanimini yapmistir, ardindan 2016 yih icerisinde 2 farkl
calisma daha gerceklestirilmistir. Uluslararasi Gastronomi Dernegi R13 6diiliinii Ulusal Saglik
Enstitiileri/Ulusal Sagirhik ve Diger iletisim Bozukluklar Enstitiisii, Koku ve Tat Alma Boliimii
tarafindan teslim alarak resmen taninmistir. 2016 yilinda Dan Han tarafindan
norogastronomi uygulamasi olan “Lezzet Ekonomisi” kavraminin tanitimi kiiresel saghk ve
gida surdiirtilebilirligi icin yapilmistir. 2017 yilinda Ulusal Saglik Enstitiileri / Ulusal Sagirlik
ve Diger iletisim Bozukluklari Enstitiisii tarafindan ¢ok yilli R13 6diilii Ulusal Noéragastronomi
Dernegi'ne verilmistir (Behremen, 2022). Ozata, 2020 yilinda nérogastronomi
arastirmalarinin, son dénem kanser hastalarinin yasam kalitesini artirmak icin yemek ve sofra
takimlarinin duyusal doniisiimlerine uygulanmasi tizerine akademik bir c¢alisma
gerceklestirmistir (Sahin, 2020).

2.1 Coklu Duyusal Algi ve Lezzet Deneyimi
Tat ve lezzet Olgusu

Insan, biyopsikososyal bir varlik olarak tanimlanmaktadir. Bu nedenle davranislari, ¢cevresel,
biyolojik ve toplumsal faktorlerden etkilenir. Bu faktorlerin insan tizerindeki etkisi, yiyecek
ve icecek tiiketim aliskanliklarinda agikca gostermektedir (Ungéren, 2015). Alg1 kavrami,
duyusal organlarin gida tiiketimi esnasinda fiziksel olarak uyarilmasiyla sinir sistemi
tarafindan olusturulan sinyallerin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmaktadir (Kara, 2020). Bu
dogrultuda, duyular araciligiyla beyne iletilen sinyaller biitiinlestirilerek anlamlandirilir ve
algisal bir bitiinlik olusturur. Algisal secim stirecinde, bireylerin algisim1 sekillendiren
faktorler kisisel farkhiliklar gostermektedir. Algi stiirecini etkileyen temel bilesenler arasinda
bireyin alg1 esigi, cevresel uyaranlar, ilgi alanlar1 ve secici dikkat mekanizmalar1 yer
almaktadir. Bu degiskenler, bireyin yasam boyu edindigi deneyimler ve sahip oldugu
beklentiler dogrultusunda anlam kazanarak alginin yénii ile niteligini belirlemektedir (Unlij,
2023).

Bireyler tarafindan tat ve lezzet arasinda anlam karmasasi yasanmaktadir hatta bu
kavramlarin ayni oldugu yontinde diisiinceler hakim olmaktadir (Yilmaz, Akay, & Er, 2021).
Gidalarin 1sirildiktan sonra agizda biraktig hissi tat olarak tanimlanmasina ragmen aslinda
burun ve agiz arasinda bulunmakta olan reseptorler sayesinde hissettirilenlerin beynin
icerisinde toplanmasi ile agiga ¢ikan bir dontttiir (Small, 2012). Ayni zamanda tat kavrami
uyaranlari fark etmek icin agiz icerisinde erimis halde bulunan uyaranlari tanima ve fark etme
anlami tasimaktadir. Tat cisimcikleri, dil, epiglot, yumusak damak, yutak, girtlak
bulunmaktadir. Her bir tat hiicresinin 10 giinliik bir émri olmakta ve 40-50 farkh tat
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hiicresinden olusmaktadir. Tat hiicrelerinin boéliinerek yenilenmesini destek hiicreleri
saglamaktadir (Kog, 2007). Lezzet kavrami, ¢ok boyutlu duyusal deneyim olarak
tanimlanmakta olup gida tiiketimi sirasinda birden fazla duyusal sistemin etkilesimiyle ortaya
cikmaktadir. Tat alma reseptorleri tarafindan algilanan kimyasal bilesenler, koku sinyalleri ve
oral-somatosensoriyel girdiler bir araya gelerek lezzet algisini olusturmaktadir. Lezzet
bireyin damak hafizasiyla sekillenen bir olgudur. Gida tiiketimi sirasinda tat alma, koku alma
ve diger karmasik duyusal mekanizmalar eszamanl olarak uyarilmakta bu durum, lezzetin
coklu duyusal alginin bir tirtinii oldugu gérusuni desteklemektedir. Bu baglamda, lezzet algisi
yapisal ve biitiinciil bir fenomen olarak degerlendirilmektedir (Dantec, Mantel, Lafraire,
Rouby, & Bensafi, 2021).

Ornegin, elma tiiketildiginde tath ve eksi tat bilesenleri algilanirken ayn1 zamanda piiriizsiiz
bir dokuya, ferahlatici bir kokuya ve agizda serinletici bir his birakma 6zelligine sahiptir. Tat
ve lezzet kavramlari arasindaki kavramsal karisikliklar genellikle "meyvemsi" veya "isli" gibi
duyusal niteliklerin yalnizca tat algisi ile iligkilendirilmesinden kaynaklanmaktadir (Sari,
Murat, Murat, & Samanci, 2024). Tim bunlar lezzet olgusuna ifade etmektedir. Lezzet ve tat
kavramlarini birbirleriyle karistirmamak i¢in burnu kapatip tiriin o sekilde tadilmahdir. Koku
olmadigl durumlarda tat algilanirken; lezzet ise koku ve tat bilesenlerinin bir arada oldugu
durumlarda algilanmaktadir (Sengtl & Adabali, 2023).

Bir havayolu sirketi, Tokyo-istanbul arasindaki uguslarinda yolculara geleneksel Tiirk
mutfaginin 6nemli tatlilarindan olan, bol serbetli ve fistikli baklava ikram etmislerdir. Bu
hizmet hem Tirk hem Japon yolculara sunulmus, ancak kisa siire sonra uygulamadan
kaldirilmistir. Japon yolcular, baklavanin yogun tathillk ve yag icerigine aligskin
olmadiklarindan genellikle ilk dilimi dahi tiiketmekte zorlanirken Tiirk yolcular tatliy1
begenerek daha fazla talep etmislerdir. Bu durum, Japonlarin biyolojik ve duyusal hafiza
acisindan asina olmadiklari bir lezzet ile karsilasmalarindan kaynaklanmaktadir. Dolayisiyla,
diinya capinda Unli ve Tirk mutfagina 6zgi bu tatli, Japon yolcular i¢in beklenen diizeyde
cekici bulunmamistir (Dogan, 2023). Tiirk ve Japon yolcularin bu duruma karsilik verdikleri
tepkinin nedeni, iki farkh kiiltiirel grubun tat algilarindaki farkliliklardir. Tirkler asina
olduklan yiyecegi tatmislardir fakat Japonlar asina olmadiklari bir yiyecegi basincin lezzet
algisini etkilemesiyle begenememislerdir.

Gorme Duyusunun Lezzet Algisina EtKisi

Gida algis1 hakkinda beyin tarafindan ilk bilginin olusmasini gérme duyusu saglamaktadir
(Arikan & Ekincek, 2016). Bu sebeple, gorme duyusu beyinle baslamaktadir. Fotoreseptor
hiicreler 15181n retina lizerine diismesiyle aktive olarak insanlarin goérme eylemi
gerceklesmektedir (Altintas, 2013).

Bireylerin olay1 algilayis bicimi, gecmis deneyimleri ve onceki yasantilar1 dogrultusunda
sekillenmektedir. Daha 6nce karsilasilan nesneye karsi1 duyarsiz kalinabilirken, ilk kez maruz
kalinan objeye belirli anlamlar yiiklenebilmektedir. Kavramlar ve renkler bireylerde
kosullanma yarattigindan, 6érnegin sal¢a veya ketcabin alisilagelmis kirmizi renginden farkh
bir renkte olmasi, algisal yanilgiya sebep olabilmektedir. Bu durum, bireyin aliskin olmadigi
bir renkle karsilasmasi halinde yabancilik hissi yasamasina yol acabilmektedir (Ozdemir,
2005).
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Yemegin gorselligi, lezzet algisini dogrudan etkileyen unsurlardandir. Romali gurme
Apicius’un “tatmanin énce gozlerle basladigi” s6zii ve Yang'in yemegin gorsel algisinin lezzet
kadar 6nemli oldugunu vurgulamasi bu goriisii desteklemektedir. Rengin lezzet algisindaki
roliinii inceleyen ¢alismada, ayni igeriklerle hazirlanan salatalar ti¢ farkl sekilde sunulmustur.
Bunlar: geleneksel, modern ve Kandinsky'nin sanat anlayisindan esinlenilmis sanatsal sunum
olarak siralanmistir. Katilimcilar, sanatsal sunuma sahip salatanin tiiketim 6ncesinde ve
sonrasinda daha lezzetli oldugunu belirtmistir. insanlar bir {iriinii tatmadan 6énce {iriiniin
gorselligini belleklerine kaydedip tirtine 6nyargi olusturarak tadim gerceklestirirler. Renk ve
aroma uyumu lizerine yapilan baska arastirmada katilimcilardan farkl renklere sahip
icecekleri tatmalar: istenmistir. Bulgulara gore, katihmcilarin %26’s1 yesil renkteki kiraz
aromal1 icecegi limon/misket limonu tadiyla bagdastirirken, kirmizi renkte oldugunda bu
aromanin bulunmamasi gerektigini disiinmiistiir. Bu durum, tatlarin belirli renklere
atfedildigi “gorsel baskinhik” kavram ile agiklanmaktadir (Sari, Murat, Murat, & Samanci,
2024). Calisma sonucuna gore, gorsel baskinhigin tat algisi lizerindeki etkisi ortaya
konmaktadir. Renk ve tat arasinda kiiltiirel veya deneyimsel olarak c¢agrisimlarin etkili
oldugunu gostermektedir. Diger yandan kirmizi renkle beraber ¢agirisimin kalkmasi, gorsel
ipuclarinin duyusal beklentileri yonlendirerek tat algisinda bilissel c¢eliskilere neden
olabilecegini diisindirmektedir.

Yiyeceklerin sunumu ve ¢evresel faktorler, bireylerin porsiyon algisin1 da etkilemektedir.
Gilingdr’'iin (2014) arastirmasinda, farkh tabak biiytikliiklerinde servis edilen yiyecekler,
tiiketicilerin porsiyon miktarini dogru degerlendirememesine neden olmustur. Gidanin rengi,
tiiketicilerin lezzet algisini ve tat tercihlerini sekillendirmede 6nemli bir faktordiir. Garber ve
arkadaslar1 (2000), gida renginin beklenen tat profiliyle dogrudan iliskili oldugunu ve
karakteristik olmayan renklerin algisal tutarsizlik yaratabilecegini belirtmistir (Bakir, Dogan,
Gengol, & Kaya, 2022). Renklerin gida algisini dogrudan etkiledigi bilimsel olarak
kanitlanmistir. Gidalarin renk secim siireci olduk¢a karmasik olup her renk tiiketiciler
tarafindan ilgi gormeyebilir. Tiketiciler, alisilmis lezzetleri belirli renklerle
iliskilendirdiginden, bilinen triiniin farkl bir renkle sunulmasi, algida tutarsizlik yaratabilir.
Bu durum “sartlandirilmis tat-lezzet iliskisi” veya “gorsel gida hafizas1” olarak
adlandirilmaktadir. Ornegin, PepsiCo’'nun Crystal Pepsi iiriini, icerigi klasik Pepsiyle aym
olmasina ragmen, seffaf rengi nedeniyle tiiketiciler tarafindan benimsenmemistir. Renk
degisikligi, triiniin beklenen tat profiline uygun olmadig: algisin1 olusturarak tiiketicilerin
Urlini tercih etmemesine yol agmistir. Bu durum, renklerin lezzet algisi lizerindeki etkisini
ortaya koymaktadir (Shepherd, 2006). Yeni bir iiriin asina olunan iriinle 6rtiismediginde,
tiiketicilerde tat profiline iliskin uyumsuzluk algis1 olusarak iiriiniin pazarda benimsenmesini
olumsuz etkilemektedir. Restoranlarda renk kullaniminin islevselligi dikkat c¢ekicidir.
Ornegin, fast-food restoranlarinda kahverengi tonlarinin tercih edilmesi, tiiketicilerin
ortamda uzun stire kalmasini engellemek amaciyla bilingli bir se¢cimdir (Mazlum, 2011). Bu
durum, c¢evresel tasarimlarin tiiketici davraniglarn tizerindeki diizenleyici etkisini
gostermektedir.

Michel, Velasco ve Spence (2014), Vasili Kandinsky’nin sanat anlayisindan esinlenerek
yaptiklar1 deneyde, gorsel diizenlemenin yemek algisi tizerindeki etkisini incelemistir. 30'u
kadin, 30'u erkek olmak tizere 60 katilimci dahil edilmistir. Arastirma, sebzeler, soslar ve
cesnilerden olusan 17 farkli malzemeyle gerceklestirilmistir (Uguk, 2022). Deneyde ti¢ farkl
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salata sunumu olusturulmustur: Ilki Kandinsky’'nin iinlii tablosuna benzetilen, ikincisi tiim
malzemelerin sosla karistirildigl, ugtinciisii ise diizenli yerlestirilmis bir sunumdur.
Katilimcilardan, salatanin tadina bakmadan 6nce gorsel sunum hakkinda, tiikettikten sonra
ise tat yogunlugu ile ilgili anket doldurmalari istenmistir. Sonuglar, sanat eseri gibi tasarlanan
salatanin digerlerinden daha lezzetli bulundugunu, daha fazla begenildigini ve fiyat algisinin
bu sunumda daha az 6nemsendigini ortaya koymustur (Sengiil & Adabali, 2023). Sunumun
estetik diizeyi arttik¢a, bireylerin algiladig1 lezzet ve iiriin degeri artmaktadir. Bu durum tat
deneyiminin yalnizca fiziksel degil, bilissel ve duyusal faktorlerle de sekillendigini
gostermektedir. Boylece, gida tercihlerinin biiyiik o6lciide gorsel sistem tarafindan
yonlendirildigi sonucuna ulasilmistir.

Isitme Duyusunun Lezzet Algisina Etkisi

Isitme, kulaktaki isitsel reseptorlerin cesitli uyaranlar1 algilamasiyla meydana gelen duyusal
deneyimdir. Bireyler, patates kizartmasinin ¢itirtisi veya firindan taze olarak ¢ikmis boregin
gevrek sesi gibi isitsel uyaranlari genellikle hos ve davetkar bulmaktadir. Bireyler kulaklarini
kapatsalar dahi yiyeceklerin c¢ikardig1 sesleri i¢sel iletim yoluyla algillamaya devam
etmektedir. Spence’in 2015 yilinda gergeklestirdigi arastirmaya gore, bir gidanin 1sirilldiginda
cikardigl sesin yani sira, agizda hissedilen tazelik-bayatlik hissi, bireylerin ¢oklu duyusal
lezzet algisin1 dogrudan etkilemekte ve yiyecegin kalitesi hakkinda ipug¢lar1 sunmaktadir
(Boyaci, 2019). Gidanin tiiketim aninda ¢ikardig1 akustik ipuclari, tiiketici tarafindan tazelik
ve kalite gostergesi olarak algilanmaktadir. Bu durum tat, doku ve isitsel uyaranlar biitiinciil
bicimde degerlendirildigi c¢oklu duyusal alginin, gida deneyiminde belirleyici bir rol
oynadigini ortaya koymaktadir.

Yiyeceklerin 1sirilip cignenmesi sirasinda duyulan sesler, gidanin fiziksel 6zellikleri hakkinda
ipuclari sunmaktadir. Yiyeceklerin ¢ikardigi sesler, genellikle iirtintin lezzetinin parcasi olarak
kabul edilir. Kahvaltilik gevregin, patlamis misirin ya da patates cipsinin tadi, aslinda bu
gidalarin yerken ¢ikardigi seslerin kalitesine gore degerlendirilir. Bir yiyecegin beklenen ya
da alisildik sesinin netligi, yiiksekligi arttikga, tiiketici bu gidadan daha fazla haz alarak
yiyecegin lezzetli oldugu algisi gliclenmektedir (Kayiskiran & Emiroglu, 2024).

Bircok arastirma, klasik miizigin restoran ortamlarinda misteri davranislarini degistirdigini
gostermistir. Klasik miizik, popiiler miizige kiyasla pahali iiriinlerin tercih edilmesine neden
olmaktadir (Karkin & Akkus, 2009). Spence (2012), Fransiz akordeon miizigi calan
stipermarkette Fransiz sarabinin, Alman mizigine kiyasla daha fazla satildig1 belirtilmistir.
Klasik miizik, miisterilerin yemek satin almasini tesvik etmektense, daha pahali irtinler
secmelerine neden olmustur. North ve Hargreaves (1998) tarafindan yapilan calismada, klasik
miizik, satislar1 artirmada olumlu etki yapmistir. 2003 yilinda yapilan baska arastirmada,
klasik miizigin harcama tutarini artiran bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur (Bakir,
Dogan, Gengol, & Kaya, 2022). Ortam miiziginin sosyal statii cagrisimlar: yaratarak harcama
egilimini artirabilecegine isaret etmektedir. Bazi arastirmalarda klasik miizigin olumsuz
etkileri de gozlemlenmistir. Ornegin, klasik miizik restoranin atmosferine uyum
saglamadiginda, konuklar erkenden ayrilabilmektedir (Karkin & Akkus, 2009). Restoran
atmosferi ile uyumsuz mizik secimi, mekansal biitiinlik algisin1 zedeleyerek genel
memnuniyet azaltabilmekte boylece miisterinin restorana bagliligini zayiflatabilmektedir.
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Thomas ve arkadaslar1 (1985), hizli miizikle yemek yeme hizinin arttigini, ancak toplam
yemek siiresinde degisiklik gozlemlemediklerini belirtmislerdir. Ayrica, bar mizigi,
miisterilerin barda kalma stiresini ve harcama miktarini artirmaktadir (Jacob, 2006). Bu
calisma, miizigin yalnizca davranis temposunu etkileyen cevresel faktor olarak islev
gordiiguni gostererek ayni zamanda miizigin tiiketim davranislari uzerindeki dolayh
etkilerini ortaya koymaktadir.

Canli muzik, restoran gelirini artirmakta ve konuk memnuniyetini saglamaktadir. Caldwell ve
Hibbert (2002), miizigin tercih edilmesinin ortamda gegirilen siireyi uzattigini, ancak miizik
tiriinin 6nemli bir etki yaratmadigini belirtmistir. Miizigin hiz1 ve ses seviyesiyle yiyecek
tiikketimi arasinda anlaml bir iliski olmadig1 gézlemlenmistir. Miizik ve yeme icme davranisi
arasindaki iliskinin baska ornegi, tatlar1 algillamada miizigin roliidiir. Ornegin, sevilen
miizikler tath tatlar artirirken, sevilmeyen miizikler acilig1 artirmaktadir (Bekar & Bekar,
2020). Bu unsurlarin davranissal tepkiler tizerindeki etkisinin baglamsal ve simirh
olabilecegine isaret etmektedir.

Koku Duyusunun Lezzet Algisina EtKisi

Koku ve tat alma arasinda bir iliski oldugu bilinmektedir fakat 1991 yilina kadar koku
aliclarinin beyindeki varligr kesfedilmemistir (Behremen, 2022). Lezzet algisi, agiz ve
burundan gelen uyarilarin birlesimiyle olusur. Tat dilde algilanirken, koku burun boslugunun
list kismi veya agzin arka kisminda hissedilir. Tat ve koku, beynin bu iki duyuyu
iliskilendirmesiyle tat-koku etkilesimini olusturur (Yaparel & Elmaci, 2016). Koku ilk defa
algilandiginda, bireyin 6nceden deneyimledigi kokularla karsilastirilir ve karsilastirma
sonucunda algillanan koku, ge¢mis deneyimlere dayanarak pozitif veya negatif
degerlendirmeye tabi tutulur. Bu siireg, bireyin kokuya dair bir yargiya varmasini saglar.
Koku, yiyecek ve icecek sektoriinde dnemli bir rol oynamaktadir. Bastiirk (2019) tarafindan
yapilan calismada, restoran ve yiyecek-icecek mekanlarinin tercih edilmesinde, kokunun ve
dokunun, diger faktorlerden daha baskin etkiler tasidig1 ortaya konmustur (Akbaba &
Serceoglu, 2022). Bu bulgu, kokunun, gida endiistrisinde goz 6niinde bulundurulmasi gereken
onemli bir unsur oldugunu gostermektedir.

Dokunma Duyusunun Lezzet Algisina EtKisi

Dokunma eylemi, karmasik bir duyusal siirectir. Bu siireg, beyin tarafindan dokunsal bilginin
islenerek algisal deneyime déniistiiriilmesini saglar (Unlii, 2023). Duyu organlari, agiza alinan
her besini algilayabilmek icin tek noktaya odaklanmaktadirlar. Sinirler vasitasiyla
tiilketilmekte olan yiyecegin sogukluk, sicaklik, acilik, tathilik, eksilik, tuzluluk gibi tiim
degerlendirmeleri yapilmaktadir (Erbil, 2024). Markalar dokunsal 6zelliklerin bireylerin alim
tercihlerini etkiledigini bilmeleri sebebiyle yenilik¢i olmak ve farkindalik yaratmak adina
parmak hissi dokunsal 6zelliklerinden yararlanmaktadirlar (Onogur & Elmaci, 2019). Bu
durum, turtnle fiziksel temasin duygusal bag ve giiven hissi olusturdugunu gostermektedir
boylece tiiketicilerin tiriinii daha kaliteli, giivenilir, satin almaya deger olarak algilanmasina
neden olmaktadir.

Yapilan ¢alismalarda, yiyeceklerin algilanan lezzeti, sadece iceriklerine degil, ayn1 zamanda

sunum sekillerine, servis araglarinin ozelliklerine bagh oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tabaklarin sekli, rengi gibi gérsel unsurlarin tat algisini etkileyebilecegi fark edilmistir. Beyaz

tabaklarda sunulan yiyeceklerin tatlilik hissini artirdigy, agir ¢atal-bigak takimlart ile tiiketilen
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yemeklerin daha doyurucu ve lezzetli bulundugu tespit edilmistir (Sahin, 2020). Herhangi bir
sodyum katkis1 bulunmayan sert kasiklarda agizda tuzluluk hissi yarattig1 bilinmektedir
(Kurgun, 2017). Smith ve arkadaslar1 (2005), cocuklarin yiyecek tercihleri dokunma
duyusundan bagimsiz olarak sekillenebilecegi belirtilmistir (Uguk, 2022). Sofra gereglerinin
algisal etkileri, yeme deneyiminin duyusal butinligini etkilemektedir; ancak ¢ocuklarda
yiyecek tercihlerinin dokunsal uyaricilardan bagimsiz sekillenmesi, bu etkinin yasa ve bilissel
gelisim diizeyine baglh olarak degiskenlik gosterdigini ortaya koymaktadir.

3.YONTEM

Bu ¢alismada sistematik derleme kapmasinda nérogastronomi alaninda yapilmis ¢calismalara
odaklanilmistir. Arastirma verilerinin toplanmasi i¢in Google Scholar veri tabaninda
yayinlanan, baslik ve iceriklerinde nérogastronomi kapsamina giren konularin yer aldigi
calismalardan yararlanilmistir. Calismanin evrenini nérogastronominin duyusal ve bilissel
boyutlan ile ilgili yapilan arastirmalar olusturmustur. Duyusal ve bilissel siirecler lezzet
algisinin olusmasinda kritik 6nem tasiyan iki farkli boyuttur. Koku, tat, dokunma gibi
girdilerin yani1 sira hafiza, beklenti, alg1 gibi bilissel siirecler tiiketici deneyimini dogrudan
etkilemektedir. Ayica calisma kapmasini sinirli tutmak analiz derinligi arttiracagl icin
derinlemesine inceleme yapilmasina olanak saglamaktadir. Bu sebeple, calisma kapmasinda
duyusal ve bilissel boyutlar ele alinmistir. Calisma konusuna yonelik belirlenen temalarin
dagilimini1 gérebilmek icin sistematik derleme yontemi kullanilmistir. Sistematik derleme,
belirli bir arastirma konusu ¢ercevesinde dnceden gergeklestirilmis calismalar1 kapsaml bir
sekilde inceleyen, elde edilen kaynaklar1 belirlenen dahil etme/dislama kriterlerine gore
degerlendirerek bulgular1 sentezleyen bilimsel analiz sunan bir yontemdir (Uguk, 2023).
Sistematik derlemeye baslamadan yapilan calismalar nérogastronominin bilissel ve duyusal
boyutlar1 kapsaminda; yiyeceklerin uyumu, duyusal algi, teknolojik gelismeler, pazarlamanin
duyusal boyutlari, yeme deneyimi, beynin rolii olmak tlizere 6 farkli tema dogrultusunda
gerceklestirilmistir. Dahil etme ve hari¢ tutma kriterlerine gore elde edilen sonuglar
baglaminda giincel bilgilere ulasabilmek adina nérogastornomiye iliskin 2015-2025 yillar1
arasindaki 10 yillik siirecte belirlenen c¢alismalar incelenmistir. Yapilan arastirmalarin
akademik veri tabaninda sistematik olarak 2015 yilindan itibaren indekslenmeye baslamasi
nedeniyle bu tarih baslangi¢ olarak kabul edilmistir. Ilgili désnemde yayimlanan calismalarin
metodolojik acidan giiclii ve bilimsel gecerlilie sahip olmasi, derlemenin giivenilirligini
artirmistir. Boylece, literatiir taramast hem kapsamli hem de gilincel bir ¢ercevede
gerceklestirilmistir. Arastirmak istenilen anahtar kelimeler; lezzet, tat, nérogastronomi,
duyusal alg), beyin, koku, gastronomi, c¢oklu duyusal deneyim, saglhkhh gida olarak
belirlenmistir. Elde edilen veriler Prisma semasi ve veri kodlama tablosunda gosterilmistir.
Veri toplama araci olarak ikincil veriler kullanilmis ve ilgili ¢alismalar igerik analizi
yontemiyle degerlendirilmistir. icerik analizi, farkli disiplinlerde genis bir uygulama alanina
sahip olup, verilerin sistematik bir sekilde incelenmesine ve yorumlanmasina olanak taniyan
esnek bir arastirma yontemi olarak kullanilmaktadir (Alanka, 2024). Calismalarin zaman
bazinda dagilimi incelenmis, hazirlanan ¢alismalarin kategorilerinin ve belirlenen kodlarin
frekanslar1 bulunmustur.
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3.1 Evren ve Orneklem

Calismanin evrenini norogastronomi alaninda yuritilmis akademik arastirmalar
olustururken, 6rneklemi Google Scholar veri tabaninda ¢oklu duyusal alg1 ve lezzet deneyimi
lizerine yapilan bilimsel yayinlar ile sinirlandirilmistir.

4. BULGULAR

Google Scholar veri tabaninda ytriitilen calismada; calismalarin 2015 yili itibariyle
indeklenmeye baslamas1 sebebiyle 2015 baslangic yii kabul edilmistir. Calismanin
gincelligini korumasi sebebiyle de 2025 yilina kadar olan 10 yillik siire¢ ¢calismaya dabhil
edilmistir. Sistematik derleme kapsaminda 2015-2025 yillar1 arasinda ndérogastronomi
alaninda yapilan ¢alismalarda 138 calisma belirlenmistir. Incelenen 138 calismanin 71’i
dogrudan arastirma kapsaminda degerlendirilmistir. Kalan 67 calismada dogrudan bir
arastirmaya rastlanmamakla birlikte, nérogastronomiyle ilgili dolayh bilgilere yer verildigi
gorilmiustir. Bu durum, noérogastronomi ile ilgili bilimsel calismalarin akademik ¢alismalarda
yer almaya baslamasina ragmen hentiz genis bir yelpazeye sahip olmadigini, konunun daha
spesifik sekilde ele alindigini gostermektedir. Calisma tiirleri analiz edildiginde, yalnizca 19
calismanin akademik makale oldugu tespit edilmistir. Bu makaleler, ndrogastromi alaninda
yapilan teorik ve deneysel arastirmalari icermektedir. Calismada dahil etme/dislama
yontemiyle bilimsel giivenirligi daha fazla olmasi sebebiyle hakemli makaleler tercih
edilmistir. Hakemli makaleler 6zel olarak incelendiginde, 2020 yilinda 1 ¢alisma, 2021 yilinda
2 ¢alisma, 2022 yilinda 1 ¢alisma, 2023 yilinda 5 ¢alisma, 2024 yilinda 9 ¢alisma ve 2025
yilinda 1 c¢alisma olmak iizere toplamda 19 calisma belirlenmistir. Hakemli makalelere
odaklanilmasi, ¢alismanin bilimsel dogrulugunu ve giivenilirligini artirmak adina énemli bir
yontem olarak benimsenmistir.

9 calisma bibliyometrik analizler icermektedir. Bibliyometrik analiz, referans, konu ve yontem
gibi parametrelerin kullanilarak makalelerin alinti ve frekans analizlerini elde etmeye
saglayan bir tir icerik analizidir (Acar, 2023). Bu analizler, nérogastronominin gelecekte
hangi konular1 daha fazla ¢alismasi gerektigini, hangi yonlerinin daha fazla arastirildigini
belirme agisindan yol gosterici olabilmektedir. Bibliyometrik ¢alismalarin artisi, bu alana
yonelik akademik ilginin artarak bilimsel iretkenligin giderek genisledigini ortaya
koymaktadir.

Yiiksekogretim diizeyinde, 2 yiiksek lisans tezi ve 2 doktora tezinin nérogastronomi alaninda
hazirlandig1 goézlemlenmistir. Hazirlanan bu tezler belirli bir metodolojik ¢ercevede ele
alinarak alana bilyiik katki saglamaktadir. Hazirlanan tez sayisinin diisiik olmasi,
norogastronomi alaninin akademik calismalar agisindan gelisim stlirecinde oldugunu ve bu
alanda arastirmalara duyulan ihtiyacin devam ettigini gostermektedir.

Tablo 1. PRISMA semasi

Asama Calisma Sayisi
Tanmimlama

Baslangicta bulunan ¢alismalar (Google Scholar) 138

Tarama
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Dislanan Calismalar 119
Uygunluk

Tam metni degerlendirilen hakemli calismalar 19
Dahil Edilenler

Sistematik derlemeye dahil edilen hakemli ¢alismalar 19
Bibliyometrik ¢calismalar 9
Yiiksek lisans tezleri 2
Doktora tezleri 2

Bu sistematik derleme, nérogastronominin disiplinler arasi bir alan olarak farkli metodolojik
yaklasimlar ve arastirma tiirleriyle incelendigini ortaya koymaktadir. Deneysel ¢alismalarin
yani sira bibliyometrik analizler, alanin akademik gelisimini takip etme agisindan énemli bir
gosterge olarak degerlendirilebilir. Yuksek lisans ve doktora tezlerinin hazirlanmaya
baslamasiyla birlikte, nérogastronominin gelecekte daha fazla akademik calismaya konu
olacagini ve bilimsel temellerinin giiclenecegi varsayilmaktadir. Yapilan sistematik derleme
sonucunda, calismaya dahil edilen 19 adet hakemli calismanin yalnizca 6 tanesi ¢oklu duyusal
alginin bilissel ve duyusal boyutlari ile ilgilenmektedir.

Nérogastronomi ile ilgili Calismalarin Dagilimi

435 145145
6,52

B Dogrudan arastirma igeren galismalar
m Dolayl bilgi iceren ¢alismalar
H Makale
Bibliyometrik ¢calisma
m Duyusal ve bilissel algi ile ilgi calismalar

Sekil 16. Norogastronomi ile ilgili calismalarin dagilimi

Bu ¢alismada n=138 belirlenerek calismalarin frekans degerleri hesaplanmistir. Bu ¢alisma
kapsaminda incelenen 138 ¢alismanin 71’inin (%51,45) dogrudan arastirma c¢alismasi
niteliginde oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu oran, nérogastronomi alaninda uygulamali ve
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deneysel calismalarin dikkat ¢ekici oldugunu goéstermektedir. 67 calismada (%48,55)
dogrudan bir arastirma gerceklestiriimemekle beraber, nérogastronomi konusuna dolayl
bicimde yer verilerek bu iceriklerin alan yazina katki sundugu degerlendirilmistir. Dogrudan
arastirma kapsaminda olan 71 ¢alismadan 19’u akademik makale niteligindedir. Bu makaleler
arasinda yalnizca 6 tanesi duyusal alg1 boyutuyla ele alinmistir. Bu bulgu, duyusal alg1 odakl
arastirmalarin alan yazinda oldukg¢a sinirli kaldigini ortaya koymakta ve bu alanda yapilacak
ozgin calismalara duyulan ihtiyaci gostermektedir. Calismalardan 9’unun bibliyometrik
analiz niteligi tasidig1 belirlenmistir. Bu durum, norogastronomiye yonelik akademik ilginin
yalnizca konu temelli degil, ayn1 zamanda yayin egilimlerine ve bilimsel gelisim silirecine
yonelik degerlendirmelerin de yapildigini gostermektedir. Norogastronomi alaninda
dogrudan ve dolayli iceriklerin genis bir perspektif sundugu, ancak duyusal alg1 baglamindaki
calismalarin oldukga sinirh kaldigi séylenebilir. Bu baglamda ¢alisma, literatiirdeki bosluklara
dikkat cekerek hem mevcut durumu ortaya koymakta hem de gelecekte yapilacak
arastirmalar i¢cin yonlendirici nitelik tasimaktadir. Norogastronomi ile ilgili ¢alismalarin
frekans dagilimlarn sekil 1’de grafik halinde gosterilmistir.

Incelenen calismalar calisma yillarina, anahtar bulgularina, kodlarina ve temalarina gore
tabloda siralanmstir.

Tablo 2. Norogastronomi: calismalar, bulgular ve tematik analizler

ga(l)llsma Yazar (Yil) Anahtar Bulgular Kodlar Tema
Ilkay Yilmaz, Norogastrqnomlde lezzet Beyin, koku, lezzet, tat, N.orogastronc.)mlde
1 Ecem Akay, Arda |[algisini etkileyen N . yiyeceklere ait unsurlarin
noérogastronomi
Er (2021) parametreler vardir. uyumu
2 Pelin Tokat, ilkay ||Bes duyu ile algilanan Lezzet, tat, ndrogastronomi, ng;lsjitilﬁr;?ﬁ iizerindeki
Yilmaz (2022) veriler beyinde toplanir. ||duyusal alg1 etkis;g
“ . Goklu duyu.sal. Qeneylm, Teknolojik gelismelerin
Esra Ozata Sahin ||gida deneyiminin lezzetle ) - .
3 o Coklu duyusal deneyim norogastronomide lezzet
(2024) sinirli olmadigini L.
acisindan etkisi
vurgulamaktadir.
Riza Sadikzade, K. G..ldanm algﬁar{ma, . . Noérogastronominin
tiiketme biciminde Norogastronomi,
4 Nazan Turhan . . pazarlamada duyusal
duyusal unsurlarin etkisi ||gastronomi
(2024) boyutlari
vardir.
Kiibra Erbil l\{oroga.stro"norn.lnm Noérogastronomi, tat, Duyularin yeme
5 tiiketiciler tizerinde . : ) -
(2024) o gastronomi, koku, lezzet deneyimlerine olan etkisi
etkileri vardir.
Avbiike Lezzet algisi, besinlerin
y ) tiikketilmesi ve beyin Norogastronomi, lezzet, Beynin istah ve gida alimini
6 Kayiskiran, Elif . s o N . Co e
L tarafindan islenmesiile ||duyusal algi, saghikl gida diizenlemesindeki rolii
Emiroglu (2024) olusur

llkay Yimaz, Ecem Akay ve Arda Er (2021) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada,
norogastronomi alaninda lezzet algisini etkileyen parametreler incelenmistir. Arastirmada,
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beynin, kokunun, lezzetin ve tat duyusunun yiyecek deneyimi tUzerindeki etkili rolu
vurgulanmistir; Pelin Tokat ve Ilkay Yilmaz (2022) calismasinda, bes duyu ile alinan bilgilerin
beyinde birleserek lezzet algisini olusturdugu belirlenmistir. Calisma, duyusal alginin
nérogastronomi deneyiminde temel bir unsur oldugunu ortaya koymustur; Esra Ozata Sahin
(2024) tarafindan yapilan arastirmada, ¢oklu duyusal deneyimlerin gida deneyiminin yalnizca
tatla sinirlh olmadigini gosterdigi bulunmustur. Gérme, koku, dokunma ve isitme gibi
duyularin lezzet algisina katki sagladig1 vurgulanmistir; Riza Sadikzade ve K. Nazan Turhan
(2024) c¢alismasinda, gidanin algilanmasi ve tiiketim biciminde duyusal unsurlarin etkili
oldugu belirlenmistir. Arastirma, nérogastronominin pazarlama alaninda duyusal stratejilerle
tiiketici davranislarin1 yonlendirebilecegini gostermistir; Kiibra Erbil (2024) calismasinda,
norogastronominin tiiketici davranislari tizerindeki etkileri incelenmistir. Koku, tat ve lezzet
gibi duyusal faktorlerin tiiketicilerin gida tercihlerini ve yeme deneyimlerini dogrudan
etkiledigi sonucuna ulasilmistir; Aybtiike Kayiskiran ve Elif Emiroglu (2024) tarafindan
yapilan calismada ise, lezzet algisinin besin tiiketimi sonrasinda beyinde islenerek olustugu
belirlenmistir. Arastirma, beynin istah yonetimi ve gida alimi tizerinde merkezi bir role sahip
oldugunu ortaya koymustur.

Tablodan elde edilen sonuglara gore, olusturulan kodlarin frekans degerleri hesaplanmistir.

Tablo 3. Anahtar kelimelerin frekans degerleri

Anahtar Kelime Gectigi Makale Sayisi Yiizdelik Deger (%)
Beyin 1 %16,67

Koku 2 %33,33

Lezzet 5 %383,33

Tat 3 %50
Norogastronomi 6 %100

Duyusal Alg1 3 %50

Coklu Duyusal Deneyim 1 %16,67

Gastronomi 2 %33,33

Saghikl Gida 1 %16,67

Norogastronomi kelimesi, en yiliksek orana sahip olup, tiim makalelerde yer almaktadir.
Diger kelimeler arasinda lezzet %83,33 ile en fazla gecen anahtar kelime olarak one
cikmaktadir. Tat, duyusal algi, gastronomi gibi terimler sirasiyla %50 ve %33,33
oranlarinda yer alirken, beyin, ¢oklu duyusal deneyim, saglhikli gida daha az siklikla
kullanilan kelimelerdir, her biri yalnizca %16,67 oraninda yer almaktadir.

5.SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Norogastronomi baglaminda coklu duyusal alginin lezzet deneyimi tizerindeki duyusal ve
bilissel boyutlar1 incelenerek, yeme davranislarinin duyusal biitiinlesmenin tizerindeki etkisi
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sistematik cercevede ele alinmistir. Yiyeceklerden alinan tat deneyiminin yalmzca dil
uzerinde bulunan reseptorler ile simirli kalmadigini; dokunma, koklama, isitme, gorme
duyularinin lezzet algisim1 sekillendirdigi sonucuna ulasilmistir. Bireylerin yiyecek
tercihlerinde ¢oklu duyusal alginin yemek yeme deneyimlerinde etkili oldugu goriilmektedir.
Biyolojik, kimyasal siireclerin yani sira lezzet algisin1 bilissel mekanizmalarin, kiiltiirel
faktorlerin, cevresel uyaranlarin sekillendirdigi belirlenmistir. Arastirmanin bulgularina gore,
yeme deneyiminin en gii¢lii belirleyicisinin gorsel uyaranlar oldugu ayni zamanda yemegin
renginin, sunumunun ve ortam aydinlatmasinin bireylerin lezzet algisini etkileyen 6nemli
faktorler oldugu sonucuna ulasilmistir. Isitsel uyaranlarin kritik bir unsur oldugu, bireylerin
yemek deneyiminden aldig1 tatmini dogrudan etkileyen unsurlar arasinda yemek tiiketimi
esnasinda arka planda calan miizik, duyulan sesler, restoran ambiyansi oldugu belirtilmistir.
Gidanin oOzellikleri, sofra takimlari, yemek ortaminin fiziksel unsurlari yeme deneyimini
etkilemektedir. Tat algisinin tamamlayici bileseni olan kokunun bireylerin lezzet deneyimini
etkileyen giiclii unsurlardan biri oldugu belirlenmistir.

Bu kapsamda, ¢oklu duyusal alginin énemi goéz oniine alindiginda, yapilacak ¢alismalarin,
bireyler arasindaki farkliliklar ve duyusal alginin kiiltiirel baglamlar acisindan nasil
degistigini derinlemesine incelenmesi onerilmektedir. Restoran ve gida sektoriindeki
profesyoneller i¢cin nérogastronomi yaklasimlarinin gastronomi endiistrisince stratejik unsur
olarak nasil kullanilabilecegine dair uygulamalarin arastirilmasi yol gosterici olabilir. Duyusal
algilarin, psikolojik ve ndrolojik mekanizmalarinin nasil sekillendigini incelemek nérobilimsel
yontemlerden yararlanilabilir. Ornegin, ¢oklu duyusal siireclerinin incelenmesi i¢in beyin
goriintiileme tekniklerin kullanilabilir boylece lezzet algisinin norolojik ve bilissel temellerine
dair kapsamli bulgular elde edilebilir. Coklu duyusal alginin bireyler tizerindeki etkilerini
ayrintili sekilde anlamlandirmak igin bireylerin duyusal algilarinin kiiltiirel ge¢mis, yas,
cinsiyet ve kisisel deneyim gibi faktorlerle nasil degistigi lizerine ¢alismalar ytriitiilebilir.

Sonug olarak, Google Scholar veri tabani lizerinde nérogastronomi alaninda sistematik bir
derlemenin olmamasi goz ontline alinarak nérogastronomi alaninda yapilan bu sistematik
inceleme, yeme deneyimi tizerindeki belirleyici roliin coklu duyusal algi oldugunu vurgulamis
bu alanda daha fazla ¢calisma yapilmasi gerektigi sonucuna varilmistir. Bu calisma kapsaminda
yalnizca Google Scholar veri tabani lizerinden tarama gerceklestirilmis olmakla birlikte,
norogastronomi alaninda farkli bakis ac¢ilarina ulasabilmek adina Web of Science, Scopus,
PubMed, ScienceDirect gibi uluslararasi kabul gérmiis veri tabanlari nérogastronomi alaninda
genis kaynaklar sunmaktadir. ilerleyen calismalarda bu veri tabanlarinin da kullanilmasi,
alana iliskin zengin icerikli sonug¢lara ulasilmasina katki saglayacaktir. Calisma bulgulari,
lezzet algisinin gevresel faktorler ve bilissel siiregler ile sekillendigini, yalnizca duyusal
girdilerin etki etmedigini 6ne ¢ikarmistir. Gelecekte daha fazla deneysel calisma yapilmas;,
kavramsal c¢ercevenin genisletilmesi ve farklh bilimsel disiplinlerle is birligi icinde
norogastronomiye yonelik daha kapsaml arastirmalarin gergeklestirilmesi 6nerilmektedir.
Bu baglamda, cevresel ve biligsel faktorlerin kapsaml sekilde ele alinmasi gerekmektedir.
Ozellikle gidalar sayesinde bireylerle iletisime gecen gastronomi sektoriinde, tiiketici
deneyiminde duyusal algi kapsaminda stratejik gelistirmeler 6nem tasimaktadir. Bu sebeple,
gelecekte yapilacak arastirmalarin hem sektérde bulunan profesyonellere hem de akademik
literatiire katki saglamasi agisindan rehberlik etmesi beklenmektedir.
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Ozet

Bu arastirma, Tirkiye ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti'ndeki devlet ve vakif
Uiniversitelerinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimlerinin strdiiriilebilirlik
derslerini kapsamli bir sekilde incelemeyi ve mevcut durumlarini ortaya koymaya
amacglamaktadir. Calisma kapsaminda, boéliimlerin resmi internet sitelerinde yer alan bilgiler
detayl bir sekilde analiz edilmistir. Bu béliimlerin web sayfalarindan ya da tliniversitelerin
Bologna Bilgi Paketleri tizerinden dersler incelenerek siirdurilebilirlik igerikli dersler analiz
edilmistir. Arastirmanin sonuglarina gore tiniversitelerdeki gastronomi ve mutfak sanatlari
boéliimlerinin giincel miifredatlarinda strdiriilebilirlik odakh derslerin sinirh bir sekilde yer
aldigin1 gériilmektedir. Universitelerin miifredatlarina 99 boliim arasinda yalnizca %20'sinde
stirdiiriilebilirlikle ilgili derslerin bulundugu tespit edilmistir. Ozellikle vakif iiniversiteleri
mifredatlarinda stirduriilebilirlige yonelik ders orani %26 ile nispeten daha ytiksekken,
devlet tiniversitelerinde bu oran %17'de kalmistir. Stirdiirtlebilirlik ile ilgili derslerin biiytiik
bir kisminin ti¢lincii ve dordiincii sinif seviyelerinde verildigi, dolayisiyla bu 6nemli konunun
genellikle ogrencilerin egitimlerinin ilerleyen asamalarinda ele alindig1 gorilmektedir.
Siirdiirtlebilir bir gelecek icin, daha fazla iiniversitenin siirdiiriilebilirlik derslerini
miifredatlara dahil etmesi ve O6grencilerin erken donemde bu bilince sahip olmalarinin
saglanmasi gereklidir.

Anahtar Sézciikler: Siirdiiriilebilirlik, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Egitim
Abstract

This study aims to examine the sustainability courses offered in Gastronomy and Culinary Arts
departments at universities in Turkey and the Turkish Republic of Northern Cyprus. The study
involves a detailed analysis of the information available on the official websites of these
departments. Courses were examined through the departments' web pages or university
Bologna Process Information Packages to identify courses with sustainability content. The
results of the study reveal that sustainability-focused courses are limited in the current
curricula of gastronomy and culinary arts departments at universities. Among the 99
departments, only 20% were found to have sustainability-related courses. Notably,
foundation universities had a slightly higher rate of sustainability-oriented courses at 26%,
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compared to 17% for state universities. A significant portion of sustainability-related courses
were offered at the third and fourth-year levels, indicating that this important topic is
generally addressed in the later stages of students' education. For a sustainable future, it is
imperative for more universities to include sustainability courses in their curricula and to
ensure that students develop this awareness early in their education.

Keywords: Sustainability, Gastronomy and Culinary Arts, Education
1. GIRIS

Glincel gastronomi egitiminin yapisinin gida endiistrisi tizerindeki etkisinin ¢evresel acidan
stirdiiriilemez oldugunu ortaya koymaktadir (Lewis, 2020). Mutfak endiistrisi, gida israfi, su
kaynaklarinin asir1 kullanimi ve gevre Kkirliligi gibi sorunlara yol agarak gezegenimize zarar
vermektedir. Siirdirtlebilirligin gerceklesmesi icin mutfak egitiminde kokli degisiklikler
yapilmasi gerekmektedir. Siirdiiriilebilirligin ¢evresel boyutunun yaninda sosyal ve ekonomik
boyutlar1 da ayn1 derece 6nemlidir. Sterling ve Orr 2001'e gore, siirdiirtulebilirlik egitimi
sadece ¢evresel konulara odaklanmamali, ayn1 zamanda sosyal adalet, ekonomik esitsizlik ve
kultiirel gesitlilik gibi konular1 da kapsamalidir. Bu sebeple mutfak egitimi programlarinin
yeniden yapilandirilmasi, o6grencilere siirdirulebilirlik ilkelerini 6greten pratik
uygulamalarin gelistirilmesi ve sektorle isbirligi yapilmasi gibi konular gastronomi egitimi
surecinin elzem adimlardir.

Son yillarda artan televizyon programlari ile as¢ilik meslegi popiiler bir meslek haline gelmis
ve sonucunda as¢ilik ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 boéltimlerine olan ilgi artirmistir.
Tirkiye'de devlet ve vakif iiniversitelerinin biinyesinde a¢ilan gastronomi ve mutfak sanatlar
béliimleri 2024 yili Yiiksekégretim Kurumu Atlas (YOKATLAS) verilerine goére 99 farkli
liniversitede bulunmaktadir. Universiteler biinyesindeki 2 yillik ascilik programlariyla da bu
sayl daha da artmaktadir. Her yil binlerce 6grencinin mezun oldugu bu programlarin
kapsaminda verilen temel ortak dersler oldugu gibi liniversiteler kendi misyonlarina gore de
farkl dersler ile 6grencilerini egitmeyi amaclamaktadir. Fakat her boliimde odaklanilmasi
gereken konulardan biri siirdiriilebilirliktir. Surdiiriilebilirlige dair en yaygin kullanilan
tanim 1987'de Birlesmis Milletler Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu'nun Brundtland
Raporu'ndaki siirdiiriilebilir kalkinmay1 agikladigi tanimdir. Raporda strdiiriilebilir
kalkinma “gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarini karsilama yeteneginden 6diin vermeden,
mevcut neslin ihtiyaclarini karsilayan kalkinma" olarak tanimlanir (World Commission on
Environment and Development, 1987).

Bu calismada Tiirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin siirdiiriilebilirlik
konusundaki durumu merak edilerek ¢alisma planlanmistir. Mezun olduklarinda yiyecek ve
icecek sektoriine adim atacak bireylerin strdiirtlebilirlik farkindalig ile mezun olmasi ve
kariyerlerinde bu bilingle ¢alismalar1 gerekmektedir. Ciinkii restoran endiistrisi, ¢evresel
surdiriilebilirlik acisindan 6nemli zorluklar barindirmaktadir (Madanaguli vd. 2022).
Restoranlar, ayni anda biiylik miktarda su ve enerji tiiketirken, 6nemli dl¢lide yiyecek atigi,
plastik atik ve emisyon liretmektedir (Kasim ve Ismail 2012). 2018 yilinda yayimlanan bir
rapora gore, yalnizca Amerika Birlesik Devletleri'nde her yi1l yaklasik 390.000 ton yenilebilir
gida restoranlarda israf olmaktadir ve bu atik, uygun sekilde geri kazanildig: takdirde, ihtiyac
sahibi insanlara yaklasik 643 milyon 6giin yemek saglayabilecek diizeydedir (Cochran vd.
2018).
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Bu sebeple gastronomi ve mutfak sanatlari boéliimlerinin miifredatlar1 incelenerek
surdurilebilirlikle ilgili dersler incelenmis ve mevcut durum tablolastirilmistir. Calismanin
sonucunda gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerine yonelik oneriler getirilerek giincel
egitimlerin siirduriilebilirlik agisindan gelistirilmesi amag¢lanmaktadir.

2.GASTRONOMI VE SURDURULEBILIRLIK

Gastronomi farklh kaynaklarda yeme ve i¢me sanati olarak tanimlansa da aslinda kimya,
edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, miizik, felsefe, psikoloji, sosyoloji, tip, beslenme ve tarim gibi
konularla dogrudan iligkisi olan bir sanat ve bilim dalhdir (Kivela and Crotts 2006).
Gastronomi egitimi yemek kavramini odagina alan ve yemegin farkl bilim dallariyla iliskisini
aciklayan bir egitim yapisina sahiptir.

Gastronomi alaninda ilk kitap Apicius tarafindan birinci ytizyilda yazilmis olmasina ragmen,
agcilik ve mutfakla ilgili ilk kurs 1784 yilinda Ingiltere'de acilmis, ardindan 1820'de Amerika
ve 1891'de Fransa'da benzer kurslar agilmistir (Allen, 2003). Fransa'da 1895'te kurulan Le
Cordon Bleu ve 1922'den itibaren agcilik egitimi veren Cornell Universitesi, as¢ilik diplomasi
veren ilk okullar arasinda yer alir (Allen, 2003). Tirkiye'de ise lniversite seviyesinde
gastronomi egitimi, 2003 yilinda Yeditepe Universitesi'nde baslamistir (Samanci, 2020).
Takip eden yillarda, Tiirkiye ve Kuzey Kibris'ta devlet ve vakif liniversitelerinde agilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bélimleriyle bu alandaki programlarin sayisinda kayda deger
bir artis yasanmistir. Bu boliimlerin miifredatlarinin 6nemli bir kismini uygulamali dersler
olusturmaktadir ve bu derslerde biiyiik miktarda gida tiiketimi s6z konusu olmaktadir. Ancak,
yeterli planlama yapilmadiginda bu durum ciddi boyutlarda gida israfina yol agabilir. Bu
nedenle, siirdiiriilebilirlik farkindaliginin artirilmasi ve buna yonelik stratejik énlemlerin
alinmasi biiyiik 6nem arz etmektedir.

Suirdiirilebilirlik, cevresel sorunlarin 6nemsenmesi, degistirilebilmesi veya yenilenebilmesini
barindiran kaynaklarin dongiisel kullanimina dayali kalkinmadir (Gedik 2020).
Surdirilebilirlik, tiretim faaliyetlerinin sebep oldugu cevre sorunlarinin 6nlenmesini ve
ekosistemin korunmasini amaclar (Baumgartner and Quaas 2010). Sirdiiriilebilir olmak
isteyen organizasyonlar ise sosyal, ekonomik ve ¢evresel siirdiirtilebilirligi hedeflemelidir
(Elkington and Rowlands 1999). Sosyal siirdiiriilebilirlik, bir organizasyonun i¢ ve dis
paydaslarinin sosyal refahiyla, ekonomik siirdiiriilebilirlik organizasyonun uzun vadeli
finansal buiyiimesiyle, bu calismanin odak noktasi olarak cevresel siirdiiriilebilirlik ise ¢evre
dostu organizasyonel performanslar ve dogal kaynaklar1 koruma ve muhafaza etmeye yonelik
cabalarla ilgilidir (Jang, Zheng, and Bosselman 2017; Xu and Gursoy 2015). Cevresel
surdiriilebilirligin baz1 yaygin érnekleri, daha ¢cevre dostu tirtinlerin satin alinmasi, enerji ve
su tasarrufu yapilmasi, yesil odalar veya magazalar insa edilmesi, atiklarin azaltilmasi ve geri
doniisiim yapilmasi olarak siralanabilir ((Jang 2016; Jang et al. 2017; Xu and Gursoy 2015)).
Bu nedenle, yiyecek ve icecek sektoriinde cevresel siirdiirtlebilirlik, yerel olarak yetistirilen
gidalarin sunulmasi, enerji ve su tasarruflu ekipmanlarin kullanilmasi, mutfak atiklarinin
kompostlanmasi, geri dontistiriilmiis icerikli iiriinlerin satin alinmasi ve geri doniisim
programlarinin uygulanmasi gibi faaliyetleri icerebilir (Jang and Zheng 2020).

3.YONTEM

Bu arastirma, Tirkiye'deki ve Kuzey Kibris Tirk Cumhuriyeti’'ndeki tim devlet ve vakif
Universitelerinde bulunan fakiilte ve yiiksekokullar biinyesindeki gastronomi ve mutfak
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sanatlar1 bolimlerinin stirdiiriilebilirlik uygulamalarini kapsamli bir sekilde incelemeyi
amaclamaktadir. YOKATLAS iizerinden fakiilte ve yiiksekokullardaki gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boltimleri listelenmis, 2023 yil1 verileri incelenmistir. Ayni liniversite biinyesinde
birden farkl gastronomi ve mutfak sanatlar1 programi oldugunda miifredatlarinin ayni olmasi
sebebiyle tek bolim calismaya dahil edilmistir. Ayrica ikinci 68retim programlari da ayri
program olarak degerlendirilmemistir ve boylece calismada 99 boélim incelenmistir.
Arastirmada, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin siirdiiriilebilirlik faaliyetlerindeki
mevcut durumu ve vakif ile devlet iiniversiteleri arasindaki olas1 farkliliklar iizerinde
durulmaktadir. Uluslararasi1 Kibris Universitesi ve Lefke Avrupa Universitesinin internet
sitelerinde mifredatlarina ulasilamadigi i¢in calismaya dahil edilmemislerdir.

Bu calismanin evrenini, Tirkiye'deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 egitimini lisans
diizeyinde veren tiniversitelerde ilgili programda aktif olarak acilan dersler olusturmaktadir.
Calisma kapsaminda, boliimlerin resmi internet sitelerinde yer alan bilgiler detayli bir sekilde
analiz edilmistir. Bu béliimlerin web sayfalarindan ya da tiiniversitelerin Bologna Bilgi
Paketleri incelenerek siirdiiriilebilirlik icerikli dersler analiz edilmistir. Bu sayede,
surdiriilebilir bir gelecek i¢cin 6nemli adimlar atan ve digerlerine 6rnek teskil edebilecek
liniversitelerin uygulamalari belirlenmeye calisilmistir. Ilgili incelemeler 07.08.2024-
30.08.2024 tarihleri arasinda yapilmistir.

Nitel arastirma yaklasimi benimsenen bu ¢alismada veri toplama teknigi olarak dokiiman
analizi kullanilmistir. Dokiiman analizi arastirilmasi disiiniilen olgu veya olgular ile ilgili
bilgilerin yer aldig1 yazili materyallerin incelenmesi yontemidir (Yildirim ve Sismek, 2008:
217). Veri analizi ise icerik analizi teknigi ile gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler,
Turkiye'deki tiniversitelerin stirdiiriilebilirlik alanindaki genel durumunu gorsel olarak daha
anlasilir hale getirmek tizere grafikler ve tablolar araciigiyla sunulmustur. Bu sayede,
arastirma sonuclar1 daha genis bir kitleye ulastirilarak strdiiriilebilirlik konusunda
farkindalik yaratilmasi hedeflenmektedir.

4. BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde arastirmaya dahil olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi
lisans programi bulunan tniversiteler ile derslere iliskin bulgular yer almaktadir. Derslerin
isimleri ve miifredatinda olduklar: tiniversitelerin isimleri Tablo.1'de yer alirken derslerin
verildikleri y1l Tablo 2.'de yer almaktadir.
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Tiim Universiteler

m sirddrdlelilirlk dersi olan dniversiteler m sirddrdlebilirlk dersi olmayan Univer siteler

Sekil 1. Tiirkiye ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetin’deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimlerinde Stirdiiriilebilirlik Dersleri Olan Boliimlerin Dagilimi

Tiirkiye’deki toplam 99 gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin miifredatlarinda bulunan
sturdirtlebilirlige iliskin dersler incelendiginde, Sekil 1'de gorildugi tizere 19 (%20)
boliimiin siirdiiriilebilirlige yonelik dersi bulunurken, 78 (%77) béliimiin strdiiriilebilirlige
iliskin bir dersinin olmadig1 tespit edilmistir. 2 tiniversitenin ise (Uluslararasi Kibris
Universitesi, Lefke Avrupa Universitesi) internet sayfalarinda gerekli bilgilere
ulasilamamustir.

Vakaf Universiteleri

m Yok mvar

Sekil 2. Tiirkiye'deki Vakif Universitelerinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimleri

Tirkiye'de gastronomi ve mutfak sanatlar egitimi veren toplam 42 vakif liniversitesinin
boliim miifredatlarinda bulunan stirdiiriilebilirlige iliskin dersler incelendiginde, Sekil 2’de
goruldugi tizere 9 (%26) boliimiin siirdiiriilebilirlige yonelik dersi bulunurken, 33 (%69)
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boliimiin stirdiirilebilirlige iliskin bir dersinin olmadig tespit edilmistir. 2 vakif tiniversitenin
ise (Uluslararasi Kibris Universitesi, Lefke Avrupa Universitesi) internet sayfalarinda gerekli
bilgilere ulagilamamaistir.

Devlet Universiteleri

myok = var

Sekil 3. Tiirkiye'deki Devlet Universitelerinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimleri

Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren toplam 56 devlet iiniversitesinin
bolim miifredatlarinda bulunan stirduriilebilirlige iliskin dersler incelendiginde, Sekil 3’de
gorildigi tizere 10 (%17) boliimiin siirdiirtlebilirlige yonelik dersi bulunurken, 46 (%82)
boéliimiin siirdiirtlebilirlige iliskin bir dersinin olmadigl tespit edilmistir.

Tablo 1. Siirduritlebilirlige Yonelik Dersin Adi

Siirdiiriilebilirlige Yonelik Universite N %
Dersin Ad1
Surdurilebilirlik ve Gida [stanbul Bilgi Universitesi 1 4,3
Mevzuati
Surdiriilebilir Gastronomi Anadolu Universitesi 2 3,7

Atatiirk Universitesi

Siirdiiriilebilir Tarim Istanbul Bilgi Universitesi 1 4,3
Uygulamalari
Gastronomi ve Eskisehir Osmangazi Universitesi 1 4,3
Stirdirilebilirlik
Sirdiirtlebilir Turizm Hasan Kalyoncu Universitesi 3 13

Mugla Sitki Kogman Universitesi

Kafkas Universitesi

Gastronomide Etik ve Kocaeli Universitesi 1 4,3
Surduriilebilirlik
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Organik Tarim Munzur Universitesi 2 8,7
Toros Universitesi
Gida Mevzuati ve Beykoz Universitesi 1 4,3
Surdurilebilirlik
Sirdiirtlebilir Cevre ve Atik Hasan Kalyoncu Universitesi 1 4,3
Yonetimi
Siirdiiriilebilirlige Giris Istanbul Gelisim Universitesi 1 4,3
Gastronomi Trendleri ve Toros Universitesi 1 4,3
Suirdiirilebilirlik
Surdirilebilir Mutfak Canakkale Onsekiz Mart 1 4,3
Universitesi
Gastronomide [stanbul Galata Universitesi 1 4,3
Surdurilebilirlik
Gida ve Siirdiirtilebilirlik Ozyegin Universitesi 1 4,3
Gida Politikalar1 ve Bahgesehir Universitesi 1 4,3
Suirdiirilebilirlik
Organik Gida ve Tarim Yasar Universitesi 1 4,3
Surdirilebilir Gastronomi Yasar Universitesi 1 4,3
Turizmi
Siirt Universitesi 1 4,3
Eko-Gastronomi ve
Surdulebilirlik
Mutfaklarda Atik ve Cevre Bitlis Eren Universitesi 1 4,3
Yonetimi
TOPLAM 23 100

Tablo 1, Tiirkiye'deki cesitli tiniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boéltimlerindeki
sturdiirtlebilirlik konusuyla ilgili verilen derslerin dagilimini gostermektedir. Tablo, derslerin
adlariny, ilgili tniversiteleri, her bir dersin verildigi tiniversite sayisini (N) ve bu derslerin
toplam icindeki yiizdesini (% N) icermektedir. Tabloda yer alan veriler, toplamda 23 farkh
derse karsilik gelmektedir. En yiiksek ytizde (%13) "Strdirilebilir Turizm" dersine aittir.
Istanbul Bilgi Universitesi, Hasan Kalyoncu Universitesi ve Yasar Universitesi'nin gastronomi
ve mutfak sanatlari1 boéliimii miifredatlarinda 2 adet siirdiriilebilirlik ile ilgili dersin oldugu
gorilmiustir.

Tablo 2. Siirdirtlebilirlige Yonelik Dersin Verildigi Simif
N %
1. sinif 5 21,7
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2. smif 4 17,3

Siirdiirilebilirlige 3 siif 7 305
Yonelik Dersin

Verildigi Yil 4. simf 7 30,5

Toplam 23 100

Tablo 2’de siirdiiriilebilirlik konusuyla ilgili derslerin gastronomi ve mutfak sanatlar
boliimlerinde hangi sinif seviyelerinde verildigini gostermektedir. Toplamda 23 ders tabloda
yer almaktadir. Derslerin en fazla verildigi sinif seviyeleri ti¢iincii ve dérdiincii siiflardir.
Suirdiirilebilirlik dersi olan béliimler %30.5 oraninda bu dersleri tg¢iinci ve dordiinci sinif
seviyelerinde vermektedir. Birinci sinifta bu oran %21,7, ikinci sinifta ise bu oran %17,3'tiir.
Bu tablo, stirdiiriilebilirlik derslerinin genellikle daha st sinif seviyelerinde yogunlastigini
ortaya koymaktadir.

5.SONUC VE ONERILER

Suirdiirilebilir kalkinmanin gerceklesmesinde isletmeler kadar tiniversitelerin de liderlik rolii
bulunmaktadir Bu nedenle, tliniversitelerin strdiiriilebilirlik doniisiimiinii baslatmak i¢gin
oncelikle mevcut durumlarini analiz etmeleri gerekmektedir (Tang et al. 2022).

Bu arastirma, Tirkiye ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti'ndeki devlet ve vakif
Uiniversitelerinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimlerinin stirdiirilebilirlik
uygulamalarini kapsamli bir sekilde incelemeyi ve mevcut durumlarini ortaya koymaya
amaclamaktadir. Arastirmanin sonuglari, Tirkiye genelinde bu boéliimlerin miifredatlarinda
sturdirulebilirlik odakli derslerin sinirh bir sekilde yer aldigin1 gostermektedir. 99 bolim
arasinda yalmzca %20'sinde stirdirtlebilirlikle ilgili derslerin bulundugu tespit edilmistir.
Ozellikle vakif iiniversiteleri miifredatlarinda siirdiiriilebilirlige yonelik ders orani %26 ile
nispeten daha ytliksekken, devlet liniversitelerinde bu oran %17'de kalmistir.Stirdiiriilebilirlik
ile ilgili derslerin biiyiik bir kisminin tg¢iincii ve dordiincii sinif seviyelerinde verildigi,
dolayisiyla bu 6nemli konunun genellikle 6grencilerin egitimlerinin ilerleyen asamalarinda
ele alindig1 gorilmektedir.

Bu bulgular, siirdiiriilebilirligin gastronomi egitiminin daha genis bir pargasi haline
getirilmesi gerektigini isaret etmektedir. Siirdiiriilebilir bir gelecek i¢in, bu konunun daha
fazla tiniversite tarafindan miifredatlara dahil edilmesi ve 6grencilerin erken donemde bu
bilince sahip olmalarinin saglanmasi énem tasimaktadir. Universitelerin siirdiiriilebilirlik
konusunda daha kapsamli dersler ve uygulamalar gelistirmeleri, yalnizca gastronomi
egitiminin kalitesini artirmakla kalmayacak, ayni zamanda gida israfi, ¢evresel etkiler ve
enerji verimliligi gibi kiiresel sorunlara da katkida bulunacaktir.

Gelecek calismalarda gastronomi ve mutfak sanatlari yiiksek lisans ve doktora programlari da
analiz edilebilir. Yurtdisindaki gastronomi egitimi veren okullarin miifredatlariyla yapilacak
kiyaslamalar ve Tirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdliimlerindeki
akademisyenlerin stirdiiriilebilirlik odakl ¢alismalara yonelik mevcut durum analizi mevcut
durumu anlamaya yonelik daha detayl bilgi verebilir.
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Ozet

Tiiketicilerin degisen yasam ve beslenme tarzlar1 nedeniyle ¢ok miktarda rafine {iriin iceren
yuksek kalorili diyetler kaginilmaz olarak obezite, diyabet, gastrointestinal sistem hastaliklari
ve kardiyovaskiiler patolojiler gibi saglik sorunlarim1 ortaya ¢ikarmaya baslamistir. Bu
nedenle saglikli dogal triinlere ve islevsel bilesenler olarak kullanilabilecek biyolojik
aktiviteye sahip yeni bilesiklerin dogal bir kaynagi olacak giivenli ham maddelere olan talep
artmaya baslamistir. Son yillarda gida endiistrisinde hayvansal kékenli proteinlerin yerine
vejeteryan beslenen bireyler icin baklagiller ve alglerinde yer aldigi alternatif protein
kaynaklarina talep artmaktadir. Bununla birlikte alglerin zengin protein igeriginin yanisira
distiik cevresel etkileri nedeniyle tiiketiciler tarafindan ilgi ¢ekmektedir. Algler goller ve
nehirler gibi tath ve deniz sularinda bulunmaktadir. Tek ve ¢ok hiicreli canli organizmalarin
bir formu olan algler makro ve mikroalgler olmak tizere iki gruba ayrilir. Mikro ve makroalgler
gida uretimi, hidrokoloidler, giibreler, kozmetik ve ila¢ triinleri, biyoyakitlar ve atik su
aritiminda kullanilan 6nemli deniz biyokaynaklardir. Mikroalgler, hayvansal ve bitkisel
proteinlere kiyasla 6nemli bir protein kaynagidir ve bu nedenle bazi mikroalgler saglikl
gidalar, fonksiyonel gidalar veya 'stiper gidalar' olarak kabul edilmektedir. Bununla birlikte
mikroalglerin ¢esitli tiirleri diyet lifi, w-3 yag asitleri, esansiyel aminoasitler ve A, B, C ve E
vitaminler, karbonhidratlar, lipitler ve antioksidanlar gibi besinsel degeri bakimindan zengin
bir igerige sahiptir. Bu calismada son yillarda bir¢cok alanda kullanimi yayginlasmaya baslayan
alglerin gida ve gastronomideki kullanim olanaklar1 literatiir arastirmasi seklinde
derlenecektir.

Anahtar Kelimeler: Alg, mikroalg, makroalg, gida, gastronomi
Abstract

The changing lifestyles and diets of consumers have inevitably led to the development of
health problems such as obesity, diabetes, gastrointestinal diseases and cardiovascular
pathologies due to high-calorie diets containing large amounts of refined products. Therefore,
the demand for healthy natural products and safe raw materials that are a natural source of
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new compounds with biological activity that can be used as functional ingredients is
increasing. In recent years, there has been an increasing demand in the food industry for
alternative protein sources, including legumes and algae, to replace animal-derived proteins
for vegetarian diets. However, in addition to their rich protein content, algae are of interest to
consumers due to their low environmental impact. Algae are found in fresh and marine waters
such as lakes and rivers. Algae, a form of single and multicellular living organisms, are divided
into two groups: macroalgae and microalgae. Micro and macroalgae are important marine
bioproducts used in food production, hydrocolloids, fertilizers, cosmetics and
pharmaceuticals, biofuels and wastewater treatment. The microalgae are an important source
of protein compared to animal and plant proteins and for this reason some microalgae are
recognized as health foods, functional foods or 'superfoods'. However, various species of
microalgae have a rich content in terms of nutritional value such as dietary fibre, w-3 fatty
acids, essential amino acids and vitamins A, B, C and E, carbohydrates, lipids and antioxidants.
In this study, the usage possibilities of algae, which have become widespread in many areas in
recent years, in food and gastronomy will be compiled in the form of a literature research.

Keywords: Algae, microalgae, macroalgae, food, gastronomy
1. GIRIS

Modern yasam tarzlarinin yayginlasmasiyla birlikte, bircok gelismis tilkede bireyler yiiksek
kalorili gidalara yonelmekte ve bu durum obezite, kalp rahatsizliklar1 ve diyabet gibi saglik
sorunlarinin artmasina zemin hazirlamaktadir (Uzuner ve Haznedar, 2020). Modern yasamin
getirdigi degisimler beslenme aliskanliklarinda kayda deger doniisimlere yol acarken,
kiiresel niifus artis1 gida giivenligi konusunda endiseleri artirmaktadir. Bu baglamda,
gelecekteki olasi gida kithgi risklerini bertaraf etmek amaciyla, alternatif besin kaynaklarinin
bilimsel yontemlerle arastirilmasi ve gelistirilmesi kritik bir 6neme sahiptir. Buna ek olarak,
mevcut gida kaynaklarinin siirdiirtilebilirligi ilkeleri dogrultusunda korunmasi ve etkin bir
sekilde yonetilmesi, kiiresel beslenme giivenliginin saglanmasi acisindan elzemdir. Ozellikle
2050 yilinda 10 milyar sinirina ulagmasi beklenen diinya niifusu disiintldiiglinde, temel
besin maddelerine erisimin siirdiiriilebilirligi acil ¢6ziim bekleyen bir kiiresel sorun olarak 6n
plana ¢ikmaktadir (Kara ve Karaman, 2022; Pehlivanoglu ve Aksoy, 2023).

Son donemde, tarimsal liriinlerdeki kayiplarin azaltilmasi ve verimliligin artirilmasi gayesiyle
genetik modifikasyon yoluyla iretilen gidalar (GDO) hakkinda, cesitli sahis ve
organizasyonlar tarafindan dile getirilen saglk risklerine dair endiseler, tiiketiciler arasinda
belirgin bir tereddiit yaratmistir. S6z konusu endiseler, GDO'lu gidalarin potansiyel alerjik
reaksiyonlara, antibiyotik direncine ve uzun vadeli saghk etkilerine dair belirsizliklere
dayanmaktadir; bu durum, tiiketicilerin bu tiir iirinlere karsi daha ihtiyath bir yaklasim
sergilemesine neden olmaktadir. Glinlimiizde, geleneksel gida kaynaklarina alternatif olarak
cesitli materyaller ve yontemler énerilmektedir. insan tiiketimine uygun olmayan iiriinlerin
islenerek gida haline getirilmesi, gida atiklarinin degerlendirilmesi, mikroorganizma
biyokiitlelerinin besin kaynag1 olarak kullanilmasi, seliillozun biyofermantasyon ile gidaya
dontstirilmesi, mikrobiyal kaynakli protein iiretimi (tek hiicre proteini), in vitro et liretimi,
hayvansal olmayan siit alternatifleri ve boceklerin (insektler) yeni isleme teknikleriyle gida
olarak kullanilabilir hale getirilmesi bu alternatifler arasinda yer almaktadir. ilave olarak,
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algler de potansiyel bir alternatif gida kaynagi olarak degerlendirilmektedir. (Al¢ay vd.,
2017).

Bu calisma, alglerin gida endustrisindeki ¢ok yonli potansiyelini ayrintili bir sekilde
incelemeyi amacglamaktadir. Gastronomi ve genel gida tretimindeki kullanim olanaklarn
degerlendirilirken, alglerin zengin protein icerigi, antioksidan ve antimikrobiyal bilesenleri,
dogal renklendirici 6zellikleri ve c¢evresel siirduriilebilirlige katkilar1 gibi kritik unsurlar
kapsamli bir sekilde ele alinacaktir. Bu inceleme, alglerin gida sektoriindeki gelecekteki
roliinii sekillendirecek bilimsel bir temel olusturmay1 hedeflemektedir.

2.ALGLER VE ALGLERIN OZELLIKLERI

Algler, sucul ekosistemlerin %90-95'ini tegkil etmeleri ve biinyelerinde barindirdiklar:
yuksek protein oraninin yani sira polisakkaritler, vitaminler, mineraller, lipitler, yag asitleri,
amino asitler ve karotenoidler gibi dnemli bilesenler ile alternatif bir gida kaynag1 olarak
dikkate deger bir potansiyele sahiptir. Urettikleri biyoaktif bilesenler sayesinde insan
tiikketimi i¢in uygun olan bu organizmalar, ayn1 zamanda c¢evre dostu lretim kosullar1 ve
yuksek biyokiitle kapasiteleri ile de slirdiiriilebilir bir ¢6ziim sunmaktadirlar (Nale, 2021).
Algler, 6nemli bir besin kaynag1 olarak giderek daha fazla dikkat cekmektedir. icerdikleri
ylksek orandaki protein, 6zellikle bazi kirmizi alg tiirlerinde kurutulmus agirhigin %47'sine
kadar ulasabilmesi, onlar1 geleneksel protein kaynaklarina alternatif olarak cazip kilmaktadir.
Ayrica A, G, E vitaminleri, B grubu vitaminleri, kalsiyum, magnezyum, demir ve potasyum gibi
cesitli vitamin ve mineraller a¢isindan zengin olmalari, gilinlik besin ihtiyacinin
karsilanmasina katkida bulunmalarini saglamaktadir. Yiiksek diyet lifi icerigi sindirim
sagligini desteklerken, deniz yosunlarinda bulunan esansiyel yag asitleri (EPA ve DHA) kalp
saghgl ve beyin fonksiyonlar: icin 6nemlidir. Son olarak, polifenoller, polisakkaritler ve
steroller gibi biyoaktif bilesenler sayesinde algler, antioksidan, anti-inflamatuar, antikanser
ve antidiabetik Ozellikler sergileyebilmektedir (Pefialver vd., 2020; Bleakley ve Hayes,
2017).

Algler, sucul ve yar1 sucul ortamlarda genis bir dagilim gésteren, morfolojik olarak tek hiicreli
mikroskobik yapilardan metrelerce uzunluga ulasabilen bitkilere kadar cesitlilik sunan
canlilardir. Seliiloz ¢eperine sahip olan bu organizmalar, ¢ogunlukla ototrof olup fotosentez
yoluyla beslenirler. Okyanuslardan nehirler ve goéllere, hatta kutup bolgelerindeki su
birikintilerine kadar farkli habitatlarda yasayabilen algler, genel olarak basit yapili ve
okaryotik canlilar olarak nitelendirilirler (Pereira ve Magalhaes, 2014). Algler, yaklasik %70
oraninda denizler ve gollerde yogunlasmis olsalar da, yeryiiziiniin ¢esitli ekosistemlerinde
genis bir dagilim gostermektedirler (Kumakpu ve Yesilgubuk, 2023). Alglerin karakteristik
ozelliklerinden biri, barindirdiklar1 renk cesitliligidir. Temel fotosentetik pigment olan
klorofile ek olarak, mikroalgler biinyelerinde fikobiliproteinler ve genis bir karotenoid
yelpazesi bulundurmaktadir. Bu dogal pigmentler, mikroalgleri giines 1sinlarinin zararh
etkilerinden koruma ve giines 151g1nin emilimini kolaylastirma gibi kritik islevler tistlenirler.
Tiim alg tiirlerinde bulunan ve birincil fotosentetik pigment olan klorofil, mikroalglerin kuru
agirhginin %0.5 ila %1.5'ini olusturur ve yara iyilestirici ile anti-enflamatuar o6zellikleri
sayesinde gida ve ila¢ sektorlerinde kullanim alani bulmaktadir (Ferruzi ve Blakeslee, 2007).
Algler, sahip olduklar1 pigmentler aracilifiyla karbondioksit ve suyu fotosentez yoluyla
karbonhidratlara doniistiirerek sucul ekosistemlerde kritik bir rol oynarlar. Bu silireg, hem su
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ortamindaki besin miktarini artirarak bir¢ok su canlisinin besin kaynagini olusturur, hem de
cozuinmis oksijen seviyesini ylikselterek sucul yasamin stirduriilebilirligine katkida bulunur.
Ayrica algler, fotosentetik karbon iiretiminin diinya capindaki gereksiniminin ticte ikisini
karsilayarak tiim ekosistemin stirdiirtilebilirligi icin kritik bir rol oynamaktadir. Bu nedenle,
ekosistem biitiinliigiiniin korunmasi agisindan biiytik 6nem tasirlar (Sasa vd., 2020).

3.FONKSIYONEL GIDA OLARAK ALGLER

Fonksiyonel gidalar, genel kabul gérmiis tanimiyla, insan viicudunda bir veya birden fazla
fizyolojik fonksiyonu etkileyerek saghgin iyilestirilmesine veya belirli hastalik risklerinin
azaltilmasina katkida bulunan gidalar olarak degerlendirilmektedir. Bu tiir gidalar, genellikle
insan saghgl lzerinde olumlu etkileri oldugu bilinen bilesenlerle zenginlestirilmis ticari
urunlerden elde edilir. Tuketiciler arasinda bu gidalarin tercih edilme nedenlerinden biri,
icerigindeki faydali bilesenlerin genellikle bitkiler, algler veya mikroalgler gibi dogal
kaynaklardan elde edilen 6zlerden olusmasidir (Kavas ve Kavas, 2009).

Algler, tek ve cok hiicreli organizma formlarini kapsayan genis bir biyolojik grubu olusturur.
Bu grup, morfolojik 6zelliklerine gore genellikle makroalgler (deniz yosunlari1 gibi) ve
mikroalgler (fitoplankton gibi) olmak iizere iki ana kategoriye ayrilmaktadir (Oziikaya ve
Glizey, 2024). Makroalgler, cesitli tiirlere sahip, basit yapili ototrofik organizmalardir.
Mikroalgler ise mikroskobik boyutlarda olan alg tiirlerini ifade etmektedir. Temel ayrim
noktasi, boyut ve karmasiklik diizeyindedir.

Algler, genis kullanim alanlariyla cesitli sektorlerde kendine yer bulmaktadir. Kimya
sanayisinde bakterisit olarak, kozmetik sektdriinde ise cilt sagligini destekleyen ve yenileyen
tiriinlerin iiretiminde kullanilmaktadir. ilag sanayisinde antibiyotik direncli bakterilere kars:
miicadelede ve kemoterapotik tedavilerde alglerden elde edilen biyoaktif bilesiklerden
yararlanilmaktadir. Ayrica, ¢evresel kirliligin giderilmesinde biyoremediasyon siireclerinde
de algler tercih edilmektedir. Algler, yem ve giibre sanayisinde hayvan saglig1 ve et kalitesini
iyilestirmek icin de kullanilmaktadir (Kara ve Karaman, 2022).

Algler, asirlardir 6zellikle Asya iilkelerinde gidaya entegre edilmis dogal kaynaklardir.
Geleneksel kullanimin 6tesinde, besin degeri, saglik yararlari ve ekolojik siirdiirtlebilirlik gibi
onemli 6zellikleri sayesinde gliniimiiz gastronomi ve fonksiyonel gida trendlerinde dikkat
cekmektedir. Alglerin yiliksek protein, vitamin, mineral, diyet lifi, esansiyel yag asitleri
(ozellikle EPA ve DHA) ve biyoaktif bilesikler icerdigi bilinmektedir (Pefialver vd., 2020). Bu
ozellikleri, hem beslenme ihtiyaglarin1 karsilamada hem de saglik destekleyici etkileri
nedeniyle arastirmalari cezbetmektedir.

4. GASTRONOMI VE LEZZET GELISTIRME ALANINDA ALGLERIN ROLU

Algler, hayvan yeminden giibreye, dogal gida boyalarindan kozmetik sanayine kadar genis bir
yelpazede kullanim alani bulmaktadir. Atik su aritiminda ve gida katki maddesi olarak da
degerlendirilebilen algler, bazi iilkelerde uzun yillardir geleneksel beslenmenin ayrilmaz bir
pargasini tegkil etmektedir (Al¢ay vd.2017). Gida endiistrisinde, yaklasik 160 farkl alg tiri
insan tiiketimi i¢in kullanilmaktadir. Algler, temel olarak makro ve mikro tiirlere ayrilmakta
olup, yenilebilir gesitleri gida endiistrisinde 6nemli bir potansiyele sahiptir. Bu algler,
dogrudan veya oziitlenerek ¢esitli gida {riinlerinde ve gida katki maddelerinde
kullanilabilmektedir (Kara ve Karaman, 2022).
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Asya ve Bat1 mutfaklari, alglerin kullaniminda hem geleneksel hem de modern uygulamalara
ev sahipligi yapmaktadir. Japon, Kore ve Cin mutfaklar1 nori, kombu ve wakame gibi alg
tlirlerini ¢orba, susi ve salata gibi geleneksel tariflerde yaygin olarak kullanirken, Bati
mutfaklar1 saghklh yasam trendlerinin etkisiyle algleri daha yenilik¢i gsekillerde
degerlendirmektedir. Almanya ve Avusturya'da algenbrot gibi ekmek turtinleri tretilirken,
Ispanya'da alg ekstraktlari pastirma, peynir ve et iiriinlerinde fonksiyonel gida bileseni olarak
kullanilmaktadir. Dahasi, algler, yogurt ve quark gibi stit tirtinlerinde doku modifiye edici ve
lezzet zenginlestirici Ozellikleriyle fonksiyonel gida endiistrisinde de 6nemli bir yer
edinmekte, ayrica dogal jel kivami saglayic1 6zellikleri sayesinde alternatif kivam artirici
olarak da degerlendirilmektedir (Bleakley ve Hayes, 2017).

Kirmiz1 alglerden “Porphyra spp.”, Japonya'da "nori", Cin'de "ziacain", irlanda, Galler ve
Iskogya'da "laver”, Kore'de ise "gim" olarak bilinmekte olup, yenilebilir algler arasinda yaygin
bir tine sahiptir. Esmer alglerden ise Japonya'da "kombu" ve Cin'de "haidai" adiyla taninan
“Laminaria” tiri ile Japonya'da lretilen “Undaria” (wakame) tiirii, besin maddesi olarak
degerlendirilen diger makro alglerdir.

Tablo 1. Baz1 mikroalglere ait cesitli gida uygulamalari (Uzuner ve Haznedar, 2020)

Uriin Mikroalg miktari Yararlan

Vegan protein icecegi %10-12 Spirulina tozu Peynir alt1 proteini icin vegan ikame edici

Eriste ve makarna %3-5 Spirulina tozu Saglikl gida

Fikosiyanin takviye = C-Fikosiyanin Antikanser, antioksidan ve antienflamatuar
edici
Organik tavuk yemi ~ %5-10 Spirulina Daha iyi et kalitesi
grantilleri
Organik enerji bar %>5-10 Chlorella tozu  Peynir alt1 proteini i¢in vegan ikame edici
Eriste Chlorella Saglikl yiyecek
Biskiivi %1-3 I. galbana Besinsel yiyecek
Ekmek %10 Dunaliella sp. Protein icerikli besinsel yiyecek
Yogurt tozu %0.25 Chlorella sp. Besinsel yiyecek
5. SONUC

Kiiresel 6l¢ekteki niifus artisi ve iklim krizinin derinlesen etkileri, besleyici gidalara erisimde
giderek artan zorluklar1 beraberinde getirmekte olup, bu durum, bilim insanlarin ve
arastirmacilar;, mevcut gida kaynaklarinin yetersiz kalabilecegi veya erisiminin
kisitlanabilecegi senaryolara karsi alternatif ¢éziimler aramaya yoneltmistir. Bu baglamda,
yuksek biyokiitle potansiyeli ve zengin biyocesitliligi ile 6ne ¢ikan algler, gelecek nesiller icin
umut vadeden bir kaynak olarak degerlendirilmektedir. Ozellikle sucul ekosistemlerde yaygin
olarak bulunan makro ve mikro alg tiirleri, insan viicudunun ihtiya¢ duydugu elzem besin
maddeleri olan protein, yag, cesitli yag asitleri, vitaminler ve mineraller agisindan zengin bir
icerige sahip olup, bu o6zellikleri sayesinde sadece kiiresel aclikla miicadelede degil, ayni
zamanda insan saghginin korunmasi ve siirduriilebilir bir yasam bi¢iminin desteklenmesi
acisindan da kritik bir rol iistlenmektedir. Alglerin ¢evresel siirdiriilebilirligi desteklemesi,
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cevreye duyarl tretim tekniklerine olanak saglamasi, deniz ve okyanus sularinin verimli
kullanimini tesvik etmesi ve kisa stirede ytiksek biyokiitle verimliligi sunmasi, onlar1 gelecegin
en 6nemli beslenme trendleri arasinda konumlandirmaktadir. Uzak Dogu mutfaklarinda uzun
yillardir kendine yer bulan algler, giderek kiiresel mutfaklara yayilmakta olsa da, farkh
cografyalardaki toplumlarin kiiltiirel aliskanliklarindaki farkliliklar nedeniyle hentiz temel
gida maddesi olarak yaygin bir kabul gormemektedir. Bu durumun asilmasi i¢in alglerin besin
degerleri ve potansiyel faydalar1 konusunda toplumlarin bilin¢lendirilmesi, gastronomik
cesitliligi artiracak alg icerikli yeni tariflerin gelistirilmesi ve gastronomi turizminin tesvik
edilmesi, bu degerli alternatif kaynagin giinliik beslenme aligkanliklarina entegre edilmesine
ve yerel mutfaklarda kullaniminin yayginlastirilmasina onemli katkilar saglayacaktir. Netice
itibariyla, alglerin kesfi, arastirilmasi ve kullaniminin yayginlastirilmasi, hem ilgili sektordeki
pazar payinin artirilmasina hem de alg iiretimi konusunda potansiyele sahip iilkelerin
ekonomilerine 6nemli katkilar sunabilecek niteliktedir.
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Ozet

Turkiye'nin dogal zenginlikleri arasinda, siklikla gz ardi edilen ancak Anadolu mutfaginda
derin koklere sahip olan bitki tiirleri 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu bitkilerden biri olan
Labada (Rumex patientia), 6zellikle sulak alanlarda ve dere yataklarinda yaygin olarak
bulunan, besin degeri ylksek ve cesitli kullanim alanlarina sahip yabani bir ottur. Evelik,
ebelik, efelek ve Afyonkarahisar'da "Ilibada" gibi farkl isimlerle anilan bitki, koyu yesil
yapraklar1 ve kekremsi tadiyla Anadolu mutfaginin vazgecilmezlerinden biri haline
gelmektedir. Yapraklarinin igerdigi yiliksek besin degerleri ve antioksidan 6zellikleri
sayesinde bagisiklik sistemini destekleyici etkileri, geleneksel tipta c¢iban tedavisinde
kullanildig1 bilinmektedir. Anadolu mutfaginda kiymali sarma, pilav ve c¢orbalarda siklikla
kullanilmaktadir. Afyonkarahisar yéresinde "ilibada" olarak bilinen Labada'dan yapilan ézel
bir dolma (sarma), yérenin gastronomik kimliginin 6nemli bir parcasidir. I¢ harcinda "diagi"
(ince bulgur) ve "goce" (doviilmis bugday) bulunan, muska seklinde katlanarak hazirlanan bu
sarma, bolge halki tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Afyonkarahisar'in bu 6zgiin lezzeti,
2021 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan Mahrec Isareti alarak cografi isaret
tesciliyle korunma altina alinmistir. Labada gibi yerel bitkilerin tanitilmasi, hem saglikh
beslenme aliskanliklarini tesvik edecek hem de gastronomi alaninda farkindalik saglayacaktir.
Bu baglamda, bu calismada Labada bitkisinin gastronomideki farkli kullanim yontemleri
incelenerek, bitkinin biyocgesitliliginin korunmasi ve yoresel lezzetlerinin tanitilmasi amaciyla
literatiir arastirmasi gerceklestirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Labada, Afyonkarahisar, Gastronomi, {libada
Abstract

The natural richness of Turkey includes plant species that are often overlooked but have deep
roots in Anatolian cuisine. Labada (Rumex patientia), one of these plants, is a wild herb with
high nutritional value and various uses, especially in wetlands and stream beds. The plant,
which is known by different names such as evelik, ebelik, efelek and ‘llibada’ in
Afyonkarahisar, has become one of the indispensables of Anatolian cuisine with its dark green
leaves and creamy flavour. Thanks to the high nutritional values and antioxidant properties
of its leaves, itis known to support the immune system and to be used in the treatment of boils
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in traditional medicine. The fact that it is frequently used in minced meat wraps, pilaf and
soups in Anatolian cuisine, and that it is dried and consumed in the winter months in the
Eastern Anatolia Region shows the versatility and adaptability of this plant. A special stuffing
(sarma) made from Labada, known as ‘Ilibada’ in Afyonkarahisar region, is an important part
of the gastronomic identity of the region. This stuffing, which contains ‘diigii’ (fine bulgur) and
‘gdce’ (pounded wheat) in its filling, is folded in the shape of a muska and consumed by the
people of the region. This original flavour of Afyonkarahisar was protected by the Turkish
Patent and Trademark Office in 2021 with a geographical indication registration by obtaining
the Mahre¢ Mark. The promotion of local plants such as labada will both encourage healthy
eating habits and raise awareness in the field of gastronomy. In this context, in this study,
different usage methods of the Labada plant in gastronomy will be examined and a literature
research will be carried out in order to protect the biodiversity of the plant and to introduce
its local flavors.

Keywords: Labada, Afyonkarahisar, Gastronomy, ilibada
1. GIRIS

Tirkiye, blinyesinde barindirdig1 174 familyaya ait 1251 cins ve 12.000'den fazla tiir ve tir
alt1 takson ile dikkat cekici derecede zengin bir floraya ev sahipligi yapmaktadir. Avrupa
kitasinin tahmini 12.000 bitki taksonuna ev sahipligi yaptigi g6z Oniine alindiginda,
Turkiye'nin bitki ortiisu gesitliligi acisindan ne denli zengin bir potansiyele sahip oldugu
acikca gorilmektedir. Turkiye, endemizm agisindan 6nemli bir zenginlige sahiptir. Avrupa
kitasinin tamamindaki yaklasik 2750 endemik taksona karsilik, tilkemizde 2891 endemik tir
ve 3750'den fazla endemik takson bulunmaktadir. Bu durum, Tirkiye'nin biyogesitlilik
acisindan Avrupa i¢in kritik bir 6neme sahip oldugunu gostermektedir (Kadioglu vd., 2020).

Yenilebilir otlara bakildiginda, gida ve saglik gereksinimlerini karsilama noktasinda hayati
oneme sahip dogal kaynaklardir. Ekolojik dengenin korunmasinda ve siirdiirtilmesinde Kkilit
rol oynayan bu bitki topluluklari, gelecek nesiller icin yasamin gilivencesi olarak
degerlendirilmektedir. insanhgin hayatta kalmasi icin yaklasik 15 ana bitki ¢esidinin siklikla
tiiketildigi bilinmektedir (Karadag ve Ozer, 2022). Insanhigin beslenme amaciyla bitki toplama
pratigi, kokenleri cok eski zamanlara dayanan bir olgudur. Insanin varolusundan itibaren
temel besin ihtiyacin1 dogadan karsiladigi bilinmektedir. Topluluk halinde yasamin
baslamasiyla birlikte, daglik bolgelerden, ormanlardan ve su kenarlarindan elde edilen
bitkiler, temel besin kaynagi olmustur. Giiniimiizde bu geleneksel uygulama devam etmekle
birlikte, s6z konusu bitkilerin iiretimi de saglanmaktadir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011).
Bir tlkenin zengin bitki ortiisii, bu bitkilerin tarih boyunca farkli amaclarla kullanildigi
varsayimini beraberinde getirir. Bu baglamda, Anadolu'nun sahip oldugu bitki ¢esitliligi
dikkate alindiginda, bitkisel bilgi birikiminin de yiliksek diizeyde oldugu disiinilmektedir
(Yapar, 2024). Arastirmalar, Anadolu'nun 6zellikle kirsal bolgelerinde, gida amacgh bitki
kullaniminin beslenme agisindan 6nemli bir yer tuttugunu gostermektedir. Bu bitkisel
kaynaklar, yerel halkin diyetlerinde 6nemli bir rol oynamakta ve geleneksel beslenme
aliskanliklarinin temelini olusturmaktadir (Altay ve Celik, 2011; Kaval, vd., 2015; Cetinkaya
ve Yildiz, 2018; Kadioglu vd., 2020, 2021; Kaytanlioglu vd., 2021; Karaman ve Sezgin, 2022)

Anadolu, dogal kaynaklar yoniinden biiytiik bir ¢esitlilige sahip olup, bu zenginligin 6nemli bir
parcasini, zorlu kosullara uyum saglayabilen yabani bitki tiirleri meydana getirmektedir
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(Kadioglu vd., 2010). Anadolu halkinin yabani bitkileri hem ila¢ hem de gida kaynagi olarak
kullanma gelenegi, kokleri ¢ok eski zamanlara dayanan derin bir tarihe sahiptir. Dogal
ortamda yetisen bitkilerden istifade edildigi gibi, bazi tiirlerin kiiltiire alinarak yetistirilmesi
de yaygin bir uygulamadir (Akgiin vd., 2004).

Bitkiler, insan ve hayvan yasami i¢in dogal hayatin temelini teskil ederek, hayatin yapi tasi ve
beslenmenin baglica kaynagi olma 6zelligini tasir. Biyolojik ¢esitlilik, sanayilesme, kentlesme,
yapilasma, turizm faaliyetleri, orman yanginlari, kontrolsiiz otlatma, ve bitkilerin ticari
amaglarla asir1 ve bilingsizce toplanmasi gibi cesitli olumsuz faktorlerin etkisiyle azalma
gosterse de, yabani bitkilerin geleneksel kullanimlar1 kismen devamliligini korumaktadir. Bu
devamliligin saglanmasinda 6nemli bir etken, son yillarda bireylerin asir tiikketim ve suni
urunlere karsi duydugu tepki neticesinde dogal kaynaklara yonelmesidir. Dogaya olan bu
artan ilgi ve dogal bitkilere, 6zellikle de tibbi ve aromatik bitkilere duyulan ragbet, bu alandaki
farkindaligin ytikseldigini gostermektedir (Kadioglu vd., 2021).

Alan yazin taramasi neticesinde, otlarla ilgili mevcut kaynaklarin biiyiik bir gogunlugunun
saglik odakli yayinlardan olustugu ve bu yayinlarin siklikla otlarin farmasétik uygulamalarina
yogunlastig1 tespit edilmistir. Buna karsin, otlarin mutfak alanindaki kullanimini inceleyen
calismalarin sayisinin oldukga sinirli oldugu gézlemlenmistir. Bu durum, otlarin gastronomik
potansiyelinin yeterince arastirilmadigini diisiindiirmektedir.

Bu calisma, halk arasinda yaygin olarak bilinmesine ragmen gastronomi alanindaki
potansiyeli yeterince degerlendirilemeyen Labada (Rumex Patientia) bitkisini
incelemektedir. Tiirkiye'nin zengin biyocesitliligi icerisinde yer alan ve Anadolu mutfaginda
koklii bir gecmise sahip olan bu bitki, 6zellikle sulak alanlarda yetisen, yiliksek besin
degerlerine sahip bir yabani ottur. Yoreye gore farkh isimlerle anilan ve kendine 6zgi
lezzetiyle dikkat ceken Labada, yapraklarindaki besin degerleri ve antioksidan 6zellikleriyle
bagisiklik sistemini desteklemesinin yani sira, Anadolu mutfaginda c¢esitli yemeklerde
kullanilmaktadir. Afyonkarahisar yéresine o6zgii "llibada" dolmasi, bu bitkinin yéresel
gastronomideki O6nemini vurgularken, cografi isaret tesciliyle de bu 0zgiin lezzet
korunmaktadir. Bu baglamda, ¢calisma kapsaminda Labada bitkisinin gastronomi alanindaki
kullanim yontemleri detayl bir literatiir taramasiyla incelenerek, bitkinin biyocesitliliginin
korunmasina ve yoresel lezzetlerinin tanitilmasina katki saglanmasi1 amaglanmaktadir.

2.LABADA (RUMEX PATIENTIA)

Rumex cinsi, Polygonaceae (Karabugdaygiller) familyasina ait olup, iliman ve tropikal iklim
kusaklarinda genis bir yayilim gosteren, farkli morfolojik 6zelliklere sahip (otsu, ¢ali ve kiigiik
agac formlarinda) bitki tirlerini biinyesinde barindirmaktadir. Bu cinsin 6nemli
temsilcilerinden olan Rumex patientia L. ¢ok yillik bir otsu bitki olup, uygun yetisme
kosullarinda 2 metreye kadar ulasabilen boyuyla dikkat ¢ekmektedir. Diinya genelinde
yaklasik 150 farkh tiri kapsayan genis bir taksonomik cesitlilige sahip olan Rumex cinsi,
Tiirkiye'de ise bu zenginligin 25 farkh tiir ile temsil edildigi bir biyocesitlilik noktas1 olma
ozelligi tasimaktadir. S6z konusu tiirler arasinda en sik karsilasilan ve kiiltiire alinmig
formuyla da bilinen Rumex patientia L., yaygin olarak "bahge labadas1” ismiyle bilinmekte
olup, Tiirkiye'deki bolgesel varyasyonlara bagl olarak "Evelik, Develik, Efelik" gibi cesitli yerel
isimlerle de tanimlanmaktadir. Bu baglamda, Anadolu cografyasinda eksi tadi bulunmayan
yaprakli varyeteler genellikle "evelik" olarak isimlendirilirken, karakteristik eksi tada sahip
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yaprakl tiirler ise yaygin olarak "kuzukulagi” olarak bilinmektedir (Altintas, 2019; Pekdemir,
2020). Afyonkarahisar ilinde de siklikla tiiketilen labada, bu yéreye ézgii olarak "ilibada"
adiyla anilmaktadir.

Labada, gesitli kultiir alanlarinda, tarlalarda ve yol kenarlarinda yetisen, kira¢ ve azotga zengin
topraklar1 tercih eden ¢ok yillik otsu bir bitkidir. Sicak ve killi topraklar1 seven bu bitki,
Temmuz-Agustos aylarinda yapraksiz salkim seklinde sari, kirmizi ve yesil tonlarinda cgigekler
acar. Bitkinin toprak Ustii organlar1 rumisin, kékleri ise hirizorobin igerir; yapraklarinda
yluksek miktarda karotenoid, fosfor ve C vitamini bulunur. Geleneksel olarak yapraklari,
tohumlar1 ve kokleri yara iyilestirici olarak kullanilirken, kurutulmus yapraklarindan
hazirlanan ¢ay soguk alginlig1 tedavisinde degerlendirilebilir (Okcu ve Kaplan, 2017). Labada
bitkisi, blinyesinde nisasta, recine, seker gibi besin maddelerinin yani sira antioksidanlar,
tanen ve fosfor gibi 6nemli bilesenleri de barindirmaktadir (Celik ve Yildiz, 2023). Geleneksel
tip ve etnobotanik arastirmalar, Rumex patientia bitkisinin diizenli tliiketiminin bagisiklik
sistemini destekleyebilecegini, viicudun detoksifikasyon siireclerine katkida bulunabilecegini
ve mide rahatsizliklarini hafifletebilecegini 6ne siirmektedir (Ar1 vd., 2015).

3.LABADANIN GASTRONOMIi ALANINDAKI YERI

Tiirkiye ve Balkanlar’da geleneksel mutfakta, Rumex tiirlerinin, 6zellikle “labada” adiyla
bilinen tiirlerinin kullanimi olduk¢a yaygindir. Etnobotanik arastirmalar, 6zellikle sarma,
kavurma ve salata gibi yemeklerin hazirlanisinda Rumex yapraklarinin énemli bir yer
tuttugunu ortaya koymaktadir. Geleneksel tariflerde, evelik bitkisinin taze yapraklari 6zenle
secilmekte, belirli islemlerden gecirildikten sonra yemek tariflerine dahil edilmektir (Dogan
vd., 2015). Mihaligcik ilgesinde yapilan ¢alismalara gore, Rumex tiirlerinin tiiketimi cesitli
yontemlerle gerceklestirilmektedir. Ornegin, "labada kavurmasi” olarak adlandirilan
yemekte, bitkinin taze yapraklar dogranarak kuru sogan ile kavrulmakta, belirli baharat ve
piring eklenerek zenginlestirilmektedir (Yiicel vd., 2010). Diger bir kullanim sekli ise "labada
sarmasi"dir. Bu yontemde, yapraklar haslandiktan sonra, i¢ malzeme hazirlanarak sarma
seklinde tiiketilmektedir.

4.LABADANIN AFYONKARAHISAR MUTFAGINDAKI YERI

Afyonkarahisar yoresinde "[libada" olarak adlandirilan labada bitkisi, bolgenin mutfak
kiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olup, ¢esitli gastronomik uygulamalarda kendine yer
bulmaktadir. Bitkinin kullanim alanlar1 arasinda en dikkat cekeni, yoreye 6zgii bir lezzet olan
llibada Sarmasi'dir. Ilibada, sadece sarma yapiminda degil, ayn1 zamanda hamur islerinde i¢
har¢ olarak da degerlendirilmekte, tazeligiyle salatalara da ayri bir lezzet katmaktadir. Ancak,
ozellikle Ilibada Sarmasi, bélgede en yaygin tiiketim sekli olarak o6ne ¢ikmaktadr.
Afyonkarahisar'in bu 6zgiin lriint, 2021 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
cografi isaretle tescillenerek yorenin tescilli lezzeti unvanini kazanmistir. Bu tiir cografi
isaretli Urtinler, yerel ekonomiye 6nemli katkilar saglamakta, lirtinlerin ekonomik degerini
ylikselterek yerel tlreticileri desteklemekte ve yorenin 6zgiin mutfak mirasinin korunmasina
yardimci olmaktadir.
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Tablo 1. [libada Sarmasi Tarifi (Mutlu, 2023)

ilibada Sarmasi Hazirlama

llibada yapraklarinin orta damarlari ve sert saplar1 dikkatli bir sekilde bicakla ayrilir. Yapraklar iizerine
kaynar su dokiiliip 2-3 dakika bekletilerek yumusamasi saglanir. Ardindan soguk sudan gegirilerek soku
saglanir ve fazla suyu stiziiliir.

i¢ Harcin Hazirlanmasi

I¢c harc icin ince dogranmis soganlar zeytinyaginda pembelesene kadar kavrulur, ardindan salca ve
baharatlar (karabiber, pul biber ve nane) eklenir. Diigi (koftelik bulgur) ve goce (kirllmis bugday) karisimi
eklenerek aromalarin biitiinlesmesi i¢cin kavrulmaya devam edilir. Yeterli miktarda su ilave edilip su
cektikten sonra i¢ harg lezzetlenmesi icin 10-15 dakika dinlendirilir.

Sarmalarin Sarilmasi ve Pisirilmesi

Yumusayan ilibada yapraklarinin diiz kismina bir tath kasig1 i¢ har¢ yerlestirilip 6nce kenarlar kapatilarak,
sonra sikica muska seklinde sarilir. Tencereye diizgiince dizilen sarmalarin tizerine hafif tuzlu su eklenir ve
kapag kapatilarak kisik ateste 15-20 dakika pisirilir. Servis oncesi 5 dakika dinlendirilmesi, lezzetin
oturmasi icin 6nemlidir.

5.LABADANIN TIBBI KULLANIM ALANLARI

Rumex tiirleri, biinyelerinde barindirdiklar: biyoaktif bilesikler sayesinde dikkat cekmektedir.
Literatlirde belirtildigi tizere, 0Ozellikle fenilpropanoidler, antrakinonlar, naftalenler,
flavonoidler, stilbenoidler, triterpenler, karotenoidler ve fenolik asitler gibi cesitli bilesenler,
bu bitkilerin potansiyel tibbi degerini isaret etmektedir. Bu bilesiklerin varligi, Rumex
tirlerinin antioksidan, antiinflamatuar, antifungal, antibakteriyel ve antikanser 6zellikler
sergilemesinde belirleyici bir rol oynamaktadir (Mishra vd.,2018).

6.LABADA VE KUZUKULAGI KARSILASTIRMASI

Karabugdaygiller familyasina ait olan labada, kuzukulagi ile akraba olmakla birlikte, daha sert
yaprakli ve eksi olmayan bir 6zellige sahiptir. Yaygin bulunabilirligi sayesinde pilav, corba ve
yemeklerde kullanildigi gibi, Dogu Anadolu Bolgesi'nde kurutulmus olarak da ticareti
yapilmaktadir (Karaca vd., 2015).

Tablo 2. Labada ve Kuzukulag: Karsilastirmasi

Labada (Rumex patientia) Kuzukulagi (Rumex acetosa)

eDaha genis ve belirgin sekilde yesil e Daha kiiciik ve narin yapraklara sahiptir.
yapraklara sahiptir. Boyut olarak dahal Yapraklar1 daha ince ve ok seklindedir.
biiytliktiir ve yapraklari kalindir. Eksimsi tadil Eksimsi tad1 daha belirgindir. Cok yillik bir,
daha hafiftir. Cok yillik bir bitkidir ve 2000, bitkidir ancak labadaya gore daha kisa

metre ylkseklige kadar yetisebilir. boyludur.
e Mutfakta daha ¢ok sarma, dolma ve sebze e Mutfakta daha ¢ok salatalarda ve garnitiir
yemegi olarak kullanilir. olarak kullanilir.
7.SONUC

Anadolu cografyasi, tarih boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis, bu da zengin bir
biyocesitliligi beraberinde getirmistir. Bu biyocesitliligin géz ard1 edilemeyecek bir pargasi
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olan labada, (Rumex tirleri) ytlizyillardir Anadolu'nun kadim topraklarinda yeseren, hem
mutfak kiiltiirtiniin hem de geleneksel tibbin vazgecilmez unsurlarindan biri olmustur.
Miitevazi goriinimine ragmen icerdigi besin degeri ve kullanim alanlarinin gesitliligi ile
dikkat ceken labada, ge¢miste kirsal kesimde dogal kaynaklardan beslenmenin ve geleneksel
sifa yontemlerinin temelini olustururken, glinlimiizde gastronomi diinyasinda yeniden
kesfedilerek hak ettigi ilgiyi gormeye baslamistir. Bu makalede, labadanin Anadolu'daki tarihi
ve kiiltiirel 6neminden, giiniimiizdeki kullanim alanlarina, cografi isaret tescilinin bu degerli
bitkinin korunmasina katkilarindan ve gelecekteki potansiyeline kadar pek ¢ok farkli acidan
detayl bir inceleme sunulacaktir.

Rumex patientia, botanik, ekonomik, beslenme ve gastronomi alaninda 6nemli potansiyel
tasimaktadir. Kokleri, genis yapraklar ve dayanikli yapisi sayesinde dogal ortamlarda ve
kontrolli tarim kosullarinda verimli olarak yetistirilebilen bu bitki, Afyonkarahisar’in zengin
mutfak kiltiriinde sarma ve benzeri geleneksel tariflerle hayat bulmaktadir. Hem besleyici
degerleri hem de saglik faydalari, Rumex patientia’y1 sadece bir bitki olarak kalmayip, ayni
zamanda biyokdltiirel bir miras unsuru olarak da 6ne ¢ikarmaktadir. Bu baglamda:

e Rumex patientia’nin botanik verilerinin detaylandirilmasi,

e Organik tarim teknikleri ve modern sulama yontemleriyle uygulanmasi,

o Lokal mutfak kiiltiiriinde geleneksel tariflerin belgelenip gelecek nesillere aktarilmas;,
o Saglik lizerindeki etkilerinin klinik ¢alismalarda desteklenmesi,

gibi konular, gelecekte yapilacak ¢alismalar icin 6ncelikli yonler olarak belirlenmelidir. Rumex
patientia; geleneksel ve modern yasamin kesisim noktasinda, dogal dengenin ve kiiltiirel
zenginligin 6rnek bir temsilcisidir.

Bu calisma, Rumex patientia’nin ¢ok boyutlu degerlendirmesini gerceklestirmis ve bitkinin
potansiyel kullanim alanlarini genis bir perspektiften ele almistir.
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Ozet

Bu calisma, Aydin mutfaginin zengin ve ¢esitli yemeklerinin enerji ve besin 6gesi iceriklerini
incelemeyi amaclamaktadir. Aydin'in kilttirel ve cografi 6zelliklerinden beslenen bu mutfak,
ozellikle zeytinyagli yemekleri, deniz tiriinleri ve yoresel otlarla yapilan yemekleriyle 6n plana
cikmaktadir. Calisma kapsaminda, 10 yemek grubundan 97 farkl yoresel yemegin enerji ve
besin dgesi icerikleri degerlendirilmistir. Yemeklerin enerji ve besin 6gesi degerleri, Beslenme
Bilgi Sistemi 8.2 (BEBIS) paket programi kullanilarak belirlenmistir. Bulgular, balk
yemeklerinin ve tathlarin enerji bakimindan zengin oldugunu, salatalarin ve zeytinyagh
yemeklerin ise enerji igeriginin daha diistiik oldugunu gostermistir. Ayrica, pilavlarin protein
bakimindan zengin oldugu, demir iceriginin ise sarma/dolma ve et yemeklerinde yogunlastigi
belirlenmistir. Bu bilgiler, yoresel yemeklerin saglik tizerindeki etkilerini degerlendirmek ve
gelecekteki beslenme politikalarini yonlendirmek icin énemli bir temel olusturmaktadir.
Aydin mutfagindaki geleneksel yemeklerin besin degerlerinin detayli bir sekilde incelenmesi,
bolge halkinin beslenme aliskanliklarini anlamamiza ve bu dogrultuda saglikli yasami tegvik
etmemize yardimc olabilir. Ayrica, bu bilgilerin gastronomik turizmin gelistirilmesi ve
Aydin'in zengin yemek kiiltiirtiniin korunmasi agisindan da 6nemli katkilar saglayabilecegi
diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Aydin Mutfagi, Besin Ogesi, Enerji, Yoresel Yemekler, Zeytinyag:
Abstract

This study aims to examine the energy and nutrient contents of the rich and diverse dishes of
Aydin cuisine. This cuisine, which is nourished by the cultural and geographical characteristics
of Aydin, stands out especially with its olive oil dishes, seafood and dishes made with local
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herbs. Within the scope of the study, the energy and nutrient contents of 97 different local
dishes from 10 food groups were evaluated. The energy and nutrient values of the dishes were
determined using the Nutrition Information System 8.2 (BEBIS) package program. The results
showed that fish dishes and desserts were rich in energy, while salads and dishes with olive
oil had lower energy content. In addition, pilafs were rich in protein, while iron content was
concentrated in sarma/dolma and meat dishes. This information provides an important basis
for evaluating the health effects of local dishes and guiding future nutrition policies. A detailed
analysis of the nutritional values of traditional dishes in Aydin cuisine can help us understand
the dietary habits of the people of the region and promote healthy living in this direction. In
addition, it is thought that this information can make important contributions to the
development of gastronomic tourism and the preservation of Aydin's rich food culture.

Key words: Aydin Cuisine, Nutrients, Energy, Local Dishes, Olive Oil

1. GIRIS

Kiltir, toplumlarin gegmisten giinlimiize kadar olusturdugu somut ve soyut unsurlarin
biitiiniini ifade eden genis bir kavramdir (Ademoglu, 2024). Mutfak kiiltiird, yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi ve tiiketilmesi siirecglerini kapsar.
Ayrica, yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan arag¢ ve geregler, iirtinler, yasam kosullar1 ve
zamanla degiserek son halini alan mutfak yapisini da igerir (Kasar, 2021). Yoresel mutfak
kultiird, yoreye 6zgl yiyecek ve iceceklerden, dini ve milli etkilere, gelenek ve goreneklere,
beslenme aligkanliklarina, iklim ve cografi 6zelliklere ve tarihsel birikime kadar pek ¢ok
faktorden etkilenir. Kiiltiir, mutfaklarin sekillenmesinde en 6nemli unsurlardan biridir
(Uziilmez, 2021). Tiirk toplumu, derin koklere ve zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olup, bu
zenginlik beslenme kiltiiriiniin gelisimine de katki saglamistir (Gode ve ark., 2021).

Turk mutfagi, Turk kiltiriintin 6nemli bir parcasi olup, evrensel kiiltiir ortaminda 6zel bir
yere sahiptir. Bu zenginlik, tarihi olaylar, cografi kosullar, kiiltiirel, ekolojik ve ekonomik yap1
ile gelenek ve goreneklerin ve diger kiltiirlerle etkilesimin sonucudur (Solmaz ve Diilger
Altiner, 2018). Tiirkiye, kokli yemek kiltiirii ve cografi cesitliligi sayesinde her bolgesinde
farkli lezzetler barindirmaktadir. Yedi bolgeye ayrilmis topraklarinda, her boélgeye 6zgi
lezzetli yemek cesitliligi mevcuttur (Tanrisevdi ve Sezgin, 2021).

Ege bolgesinin giineybatisinda yer alan Aydin, batisinda Ege Denizi, kuzeyinde izmir,
dogusunda Denizli, giineyinde Mugla ve kuzeydogusunda Manisa ile cevrilidir. Verimli
topraklar: ve zengin bir kiiltiire sahip olan Aydin’da Akdeniz iklimi hakimdir. Yazlari sicak ve
kurak, kislari ilik ve yagish gecen Aydin'in %37’si ormanlik alanlarla kaphdir. Diiz ve verimli
topraklarda, incir, narenciye, erik ve seftali agaclarinin bulundugu genis narenciye bahceleri
ile zeytinlikler yer almaktadir (Aydin Il ve Kiiltiir Turizm Midiirligi, 2024). Aydin’in tarih
boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmasi, mutfak kiiltiriiniin ¢esitlilik kazanmasina
yol agmistir. Tarimsal a¢idan zengin olan Aydin, ekonomisini tarima dayandirir ve mutfagi
ozellikle zeytinyag1 ve zeytinyagli yemekleri ile tinlidur (Gling6r, 2022).

Yoresel yemekler lizerine yapilan calismalar genellikle bu yemeklerin bolge turizmini nasil
etkiledigini ve gastronomi turizmi agisindan nasil degerlendirildigini inceler. Ancak, yoresel
yemeklerin enerji ve besin 6gelerinin incelendigi calismalar sinirhidir ve Aydin mutfagina ait
yoresel yemeklerin enerji ve besin oOgesi degerlerini inceleyen bir arastirmaya
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rastlanmamistir. Bu nedenle, bu ¢alismanin amaci Aydin'in yoresel yemeklerinin ener;ji ve
besin Ogesi iceriklerini inceleyerek besin secimi ve yemek tercihi konusunda farkindalik
yaratmaktir.

2.KURAMSAL CERCEVE

Kiiltiir, bir topluma bicim kazandiran en 6énemli unsurlardan biri olarak kabul edilirken,
yemek de bu kiiltiiriin ayrilmaz bir parcasi ve yansimasidir (Cam ve Cilginoglu, 2021). Yoresel
mutfaklar, belirli bolgelerde yasayan yerel halkin deger yargilarini, beslenme aliskanliklarini,
bolgesel kimligini, kiiltiirtini ve dini inan¢larini temsil etmesiyle birlikte, ayn1 zamanda
toplumun geleneksel kiiltiirtinii ve mirasini da korur (Koksal ve ark. 2023). Bu nedenle,
yoresel mutfak kavrami genellikle turizm, gida, beslenme, kiiltiir, pazarlama, stirdirilebilirlik
ve ekonomi gibi ¢esitli konularla iligkilendirilerek ele alinir ve detayl bir sekilde incelenir
(Uziilmez, 2021).

Yoresel mutfagin 6nemli bir parcasi olan yoresel yiyecek ve icecekler, genellikle belirli bir
olaydan sonra kiiltiire yerlesmis, bolgedeki insanlar tarafindan diger yiyecek ve iceceklerden
daha cok tercih edilen, 6zellikle 6zel giinlerde daha fazla tiiketilen ve bolge halkinin birlikte
yasamasinin bir sonucu olarak geleneksel bir nitelige sahip olan yiyecek veya iceceklerdir
(Yavuz ve Ozkanli, 2019). Yéresel yiyeceklerin hazirlanma adetleri ve kullanilan malzemeler,
siklikla belirli bir cografi bolgeye 6zgiidiir ve yerel mutfaklar genellikle bu bolgenin adi ile
anilir (Cinar ve Sormaz, 2023).

Tirk mutfagi, kokli bir kiiltiirel ge¢mise sahip olup, diinya mutfag1 icinde en zengin
mutfaklardan biri olarak kabul edilir (Koéksal ve ark., 2023). Tiirkiye'de yasayan insanlarin
beslenme aliskanliklarini, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi, gerekli
arac¢-gerec ve teknikler ile mutfak cevresindeki uygulama ve inanislan kapsar (Solmaz ve
Diilger Altiner, 2018). Turk mutfagi, gocebe kiltiriinden gelen et ve sit uriinleriyle
sekillenmis, cevresindeki farkli kiiltiirlerle etkilesim halinde olmus ve bugiinkii zengin yemek
kiltirini olusturmustur. Orta Asya'dan gelen tarihsel stiregler, cesitli kiiltiirel etkilesimler,
Anadolu'nun sundugu turiin gesitliligi, Selcuklu ve Osmanli doénemlerinde saraylarda
gelistirilen tatlar, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temel yap1 taslarini olusturmustur (Koksal ve ark.,
2023).

Her bolgenin kendine 6zgti yemek kiiltiirii vardir; 6rnegin Karadeniz, Dogu ve Ege mutfaklari
kendi karakteristik 6zelliklerini tasir. Yerel mutfaklarin olusumunda tarihsel siirecler, cografi
konum ve ulusal veya etnik koken gibi faktorler biiyiik énem tasir. Bu mutfaklar, farkl
topluluklarin aliskanliklarini ve yasam tarzlarim1 yansitarak, cografi cesitliliklere uygun
trinler icermesiyle belirgin servis 0Ozelliklerine sahiptir. Bu nedenle, bircok kiiltiirti
biinyesinde barindiran Tiirkiye, mutfak kiiltiirti agisindan zengin ve koklii bir gegmise sahiptir
(Kok ve ark., 2020).

Aydin Mutfagi

Aydin mutfagi, Tiirkiye'nin zengin ve cesitli lezzetleriyle 6ne ¢ikan mutfaklarindan biridir.
Zeytinyagh yemekler, incir ve Uziim gibi meyveler ile bu meyvelerden yapilan saraplar,
narenciye uriinleri ve turung regeli ile taninir. Cipura, kefal, mercan ve barbunya gibi balik
cesitleri de Aydin mutfaginin énemli unsurlaridir (Aydin Il ve Kiiltiir Turizm Midirligi,
2024). Aydin ve cevresinde kahvaltilarda genellikle cay esliginde beyaz peynir, domates,
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salatalik, yesil biber, izmir tulum peyniri, tath lor, yesil dilme zeytin, siyah sele zeytini, lor
peynirli ¢ingene salatasi, ¢cemen, kirli kizartma, kuru biber kizartma, haslanmis yumurta,
kaymalk, tereyagi, bal ve yoreye 6zgu bogurtlen, incir, narenciye regelleri ile eksi maya koy
ekmegi ve bazlama tiiketilmektedir (Zincer, 2019). One ¢ikan yemekler arasinda ise tarhana
corbasi, kulak corbasi; acili giiveg, patlican biber kizartma, taze ve kuru boriilce, patlican
kavurma, sarmasik ve kedirgen kavurma, yaprak sarma, etli nohut yahnisi, nohutlu kereviz,
etli enginar, arap sagi, ciger sote, imambayildi, keskek, tandir kebap, yuvalama (sikma) ve pasa
boregi gibi ana yemekler; patlican-biber teretoru, bortlce teretoru, turp otu salatasi, semizotu
salatasi ve cingene pilavi gibi salatalar ve irmik helvasi, zerde, muhallebi, siitlacg, asure, lokma,
pelvize tathsi gibi tathlar yer alir (Aydin il ve Kiiltiir Turizm Miidiirliigi, 2024).

Antik Yunan ve Roma kaynaklarinda zeytin ve zeytinyaginin 6nemli bir besin kaynagi oldugu
belirtilir ve 6zellikle salamura zeytinler sikc¢a tliketilmistir. Zeytin ve zeytinyagi, zamanla
bolgenin yemek kiiltiriinde kullanilmaya devam etmistir. Aydin’in i¢ kesimlerinde ise
zeytinyaginin yaninda hayvansal yaglar da kullanilmaktadir; bu durum, boélgedeki tarim ve
hayvanciligin mutfak kultirini nasil sekillendirdigini gosterir (Glngor, 2022). Aydin
mutfaginin bir diger 6zelligi de yorede yetisen otlarla yapilan yemeklerdir. Tan ve Tagkin
(2009) Ege yoresinde yaklasik 70'ten fazla ot tiirliniin tiliketildigini belirtmistir. Otlarla
yapilan yemekler genellikle zeytinyagh olup, sarmasik, gelincik, cibez, ¢itlembik otu, hardal
otu, kabak ¢icegi, labada, karalahana, sinir otu, sttlii ot, turp otu, pazi, ebeglimeci, radika, agzi
kara, esek helvasi, hindiba, sinavra, ac1 marul, ignelik, kuzukulag), enis, arapsa¢i, deniz
bortlcesi, kaz ayagi, enginar sapi, sevket-i bostan ve semizotu gibi bircok ot tiirii ile gesitli
zeytinyagl yemekler ve salatalar yapilir. Tipik Akdeniz mutfagi olan Aydin mutfaginda, otlarin
yani sira bortilce, domates, pirasa, patlican gibi sebzeler ve deniz tirtinleri de bolca tiiketilir.
Ozellikle lagos, cipura, mezgit, barbun, levrek, kefal, mercan gibi baliklar ve kalamar, karides,
midye gibi deniz lriinleri, Aydin mutfaginda énemli bir yer tutar ve bu tirtinler ayn1 zamanda
bolge halkinin gecim kaynagidir (Glingor, 2021).

3.YONTEM

Bu calismada, Aydin mutfagini temsil eden 10 farkli yemek grubundan toplam 97 yemegin
enerji ve besin ogesi degerleri analiz edilmistir. Aydin Mutfak Kiltlirii'nii yansitan cesitli
yayinlar detayl bir sekilde incelenmis ve temel kaynak olarak "Geleneksel Tarifleriyle Aydin
Gastronomisi" kitab1 kullanilmistir (Kocabalkan, 2022). incelenen yemek gruplar arasinda 5
cesit corba, 7 cesit salata, 19 ¢esit kizartma ve kavurma, 10 ¢esit zeytinyagh yemek, 4 cesit
sarma ve dolma, 10 ¢esit hamur isi, 21 ¢esit et yemegi, 4 ¢esit balik yemegi, 3 cesit pilav ve 14
cesit tath bulunmaktadir. Her yemek grubundan birer 6rnek secilerek, bu yemeklerin enerji ve
besin ogesi icerikleri hesaplanmistir. Secilen 6rnek yemekler, ¢orba kategorisinden hamur
corbasi, salata kategorisinden boriilce eksilemesi, kizartma ve kavurma grubundan kirh
kizartmasi, zeytinyagh yemeklerden i¢ baklali zeytinyagh enginar, sarma ve dolma grubundan
kabak c¢icegi dolmasi, hamur islerinden pasa boregi, etli yemeklerden yuvalama, balik
yemeklerinden yilan baligi, pilavdan alaca pilavi ve tatlilardan incir uyutmasi olarak
belirlenmistir. Bu yemekler, Aydin mutfaginin zengin kiiltiirel mirasin1 ve yoresel
malzemelerini yansitacak sekilde, cesitlilik, besin degeri ve geleneksel tarifler gibi kriterlere
gore secilmistir. Ayni zamanda, her yemek grubundan farkli lezzetlerin dahil edilmesi, bolgenin
gastronomik zenginligini ve Kkiiltiirel mirasin1 ortaya koymayir amacglamaktadir. Secilen
yemeklerin icerdigi malzemeler Tablo 1’de gosterilmistir. Tariflerde ev 6l¢ti birimleri (su
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bardag, yemek kasig1 vb.) kullanildiginda, bu 6lgiilerin gram karsiliklarini hesaplamak i¢in
'Yemek ve Besin Fotograf Katalogu'ndan yararlanilmistir (Rakicioglu ve ark., 2009).
Yemeklerin enerji ve besin dgesi degerleri, Beslenme Bilgi Sistemi 8.2 (BEBIS) paket programi
kullanilarak belirlenmis; istatistiksel hesaplamalar yemeklerin bir porsiyonu iizerinden
gerceklestirilmis ve Excel ile ortalama degerler hesaplanmistir.

Tablo 1. Yemeklerin icerdigi malzemeler

Yemek Ad1 Porsiyon | Malzemeler
miktar1

100 gun, yumurta, 1 It et suyu, 1 tath kasigi toz biber, 1 cay kasigi karabiber,

Hamur gorbasi 4 1 tath kasig1 tuz, yarim demet maydanoz, 100 g tereyagi

1 kg taze boriilce, %2 ¢ay bardagi zeytinyagi, % cay bardagi limon suyu, 4 dis

Boriilce eksilemesi 8 sarimsak, 1 cay kasigi tuz

1 kg kemer patlican, 6-7 adet yesil sivri biber, 2 adet orta boy domates, 1
Kirli kizartmasi 4 demet taze sogan, 4 dis sarimsak, 5-6 dal maydanoz, 1 ¢ay kasig1 tuz, 1 cay
kasig1 toz kirmizi biber, 1 cay bardagi zeytinyagi

ic baklal ¥ kg ayiklanmis i¢ bakla, 6 adet enginar, 2 adet orta boy sogan, 1 ¢ay
zeytinyagl enginar bardagi zeytinyagy, 1 cay kasig1 seker, 1 limon, yarim demet dereotu

10 tane orta boy kabak ¢icegi, ¥4 cay bardagi zeytinyagy, 1 limon, 1 ¢cay kasig1
4 toz seker, 200 g piring, 1 adet domates, 2 orta boy sogan, 3 yemek kasig1
fistik, 3 yemek kasig1 kus tiziimi, 1 demet dereotu

Kabak cicegi
dolmasi

1 kg un, 3 yumurta, 1 fincan zeytinyagi, 500 g dana kiymasi, 200 g siizme
Pasa boregi 6 yogurt, 1 fincan cam fistig1, 2 bardak et suyu, 1 demet maydanoz, 100 g
tereyagi, 1 cay kasig1 kirmizi toz biber, 1 cay kasig1 tuz

1 kg kiyma, 150 g tereyagl, 2 adet orta boy sogan, 250 g yogurt, 2 adet
Yuvalama 6 yumurta, 1 tatl kasigi karabiber, 1 tatli kasigi tuz, 1 yemek kasigi kirmizi
toz biber, 2 su bardagi

1 kg yilan baligy, 1 ¢ay kasig1 kirmizi toz biber, 1 corba kasig tuz, 1 cay kasigi

Yilan baligl 4 kimyon, 1 ¢ay kasig1 karabiber, 1 adet limon

250 g piring, 50 g zeytinyagy, 50 g tereyagi, 150 g haslanmig bortilce, 10 adet
Alaca pilav1 4 mantar, 1 ¢ay kasig81 tuz, ¥ cay kasig1 karabiber, 1 ¢ay kasig1 toz seker, 5 dal
taze sogan, 10 g zerdecal

Incir Uyutmasi 4 4 su bardag siit, 10 adet kuru incir, 1 ¢ay kasig1 tarcin

Calismanin sinirhiliklar:

Calismanin sinirhliklar arasinda, kullanilan veri kaynaklarinin kapsaminin sinirli olmasi,
tariflerdeki ev olgiilerinin déniistiirilmesindeki belirsizlikler, BEBIS paket programinin veri
tabaninin simirhliklari, yemek cesitliligi ve porsiyon biiytkliiklerinin standart olmayis;,
mevsimsel ve bolgesel farkliliklarin etkisi, besin 6gesi kayiplarinin tam olarak hesaba
katilmamasi ve elde edilen sonuglarin genelleme yapma sinirliligi bulunmaktadir.

4.BULGULAR

Tablo 2 ve 3’te Aydin mutfagina ait 10 farkli yemek grubunun yaklasik 1 porsiyonunun
ortalama enerji, makro ve mikro besin o6gesi degerleri yer almaktadir. Degerlendirilen
yemeklerde en ytiksek enerji icerigi baliklar ve tathlarda sirasiyla 643,12 kkal ve 640,57 kkal
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olarak bulunmustur. Enerji icerigi en diisiik olan yemek gruplari ise salatalar ve zeytinyaghlar
olarak bulunmus olup sirasiyla 134,16 kkal ve 266,76 kkal enerji icermektedirler. Protein
icerigi en yiiksek yemekler baliklar (45,2 g), pilavlar (41,3 g) ve etli yemekler (30,3 g) olarak
belirlenmistir. Demir igerigi en yliksek yemek gruplarinin pilavlar (5,9 g) ve et yemekleri (4,2
g) oldugu belirlenmistir.

Tablo 2. Aydin mutfagina 6zgli yemek gruplarinin ortalama enerji ve besin 6gesi degerleri 1

Enerji ve Besin Ogeleri Corbalar  Pilavlar 15311221‘:; Etli Yemekler Zeytinyaghlar
Enerji (kkal) 318,3 585,1 495,9 463,2 266,8
Protein (g) 10,1 41,3 11,5 30,3 13,2
Protein (%) 11,2 28,3 9,6 29,0 20,9
Yag (g) 259 19,7 24,9 29,9 13,2
Yag (%) 63,8 29,7 41,3 56,4 459
Karbonhidrat (g) 20,3 59,1 54,9 17,8 22,7
Karbonhidrat (%) 25,0 41,6 48,3 14,5 33,1
Lif (g) 2,2 8,3 10,0 51 9,6
CDYA (g) 1,4 1,7 39 2,0 1,5
Kolesterol (mg) 80,1 112 0,19 1219 7,9
A vitamini (pg) 322,4 161,6 543,7 2449 265,9
E vitamini (esd.) (mg) 1,9 2,8 4,7 2,2 3,1
Tiamin (mg) 0,2 0,6 0,3 0,3 0,3
Riboflavin (mg) 0,2 0,6 0,2 0,4 0,2
B6 vitamini (mg) 0,2 0,6 0,4 0,5 0,4
Folat, toplam (ug) 42,3 90,3 99,3 65,8 131,1
C vitamini (mg) 9,8 17,4 54,2 45,0 86,7
Sodyum (mg) 799,9 703,5 1396,1 3606,3 573,5
Potasyum (mg) 502,6 1227,3 702,9 890,8 849,5
Kalsiyum (mg) 68,8 75,9 198,1 135,4 110,8
Magnezyum (mg) 42,3 109,8 80,9 74,2 100,4
Fosfor (mg) 122,9 523,9 213,7 412,7 222,6
Demir (mg) 1,5 59 3,8 4.2 3,2
Cinko (mg) 1,4 8,2 1,8 5,5 2,0

CDYA: Coklu doymamis yag asidi

Tablo 3. Aydin mutfagina 6zgii yemek gruplarinin ortalama enerji ve besin dgesi degerleri 2

Enerji ve Besin Ogeleri Kizartma ve l-!amu.r Salatalar Baliklar Tathlar
Kavurmalar isleri
Enerji (kkal) 297,6 580,4 130,5 643,8 630,7
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Protein (g) 7,8 22,3 4,6 45,2 7,9
Protein (%) 10,5 15,4 14,1 28,1 50
Yag (g) 21,6 20,4 6,9 49,8 18,7
Yag (%) 65,3 31,6 47,6 69,6 26,7
Karbonhidrat (g) 18,0 76,9 12,5 3,7 107,7
Karbonhidrat (%) 24,2 53,0 38,3 2,3 68,3
Lif (g) 6,4 4,5 31 1,2 3,4
CDYA (g) 2,3 4,5 09 7,0 58
Kolesterol (mg) 51,3 81,6 1,1 2239 19,8
A vitamini (pg) 433,5 141,3 205,6 770,5 69,6
E vitamini (esd.) (mg) 4,1 4,2 2,0 11,1 3,9
Tiamin (mg) 0,2 0,2 0,2 0,3 0,2
Riboflavin (mg) 0,3 0,2 0,1 0,3 0,2
B6 vitamini (mg) 0,3 0,2 0,2 0,6 0,2
Folat, toplam (pg) 111,7 59,1 98,8 47,4 39,4
C vitamini (mg) 84,1 37,0 62,9 22,7 13,8
Sodyum (mg) 7249 937,7 284,5 1342,2 86,2
Potasyum (mg) 769,6 478,1 4425 1049,9 504,6
Kalsiyum (mg) 139,9 122,6 70,5 121,6 148,4
Magnezyum (mg) 56,2 52,3 53,8 99,7 46,8
Fosfor (mg) 1919 2339 75,7 692,9 170,8
Demir (mg) 2,8 2,9 1,8 2,0 1,9
Cinko (mg) 1,2 33 0,7 2,6 1,2

CDYA: Coklu doymamis yag asidi

Tablo 4 ve 5’te Aydin mutfagina ait her yemek grubundan bir tane olmak tizere 10 ydresel
yemegin yaklasik bir porsiyonunun ortalama enerji ve besin 6gesi degerleri yer almaktadir.
En ylksek enerji degerine sahip yemek 1035,4 kkal ile pasa boregi iken, en diisiik enerji
degerine sahip yemek 184,68 kkal ile Bortilce eksilemesi olmustur. Protein icerigi en ytliksek
yemekler yilan balig1 (45,3 g) ve Pasa boregi (43,7 g) olarak belirlenmistir. Demir icerigi en
yliksek yemek i¢ baklali zeytinyagh enginar (6,6 mg), kolesterol igerigi en yiiksek yemek yilan
baligr (452,5 mg) ve sodyum icerigi en yiiksek yemek Yilan Balig1 (2390,1 mg) olarak

bulunmustur.

Tablo 4. Aydin Mutfagina ait bazi yoresel yemeklerin enerji ve besin dgesi degerleri 1

Enerji ve Besin i¢ Baklali Zeytinyagh incir Kabak Cicegi Bériilce Alaca
Ogeleri Enginar Uyutmasi Dolmasi Eksilemesi Pilav1
Enerji (kkal) 3327 253,0 574,3 179,9 550,5
Protein (g) 25,2 8,5 16,9 11,4 16,3
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Protein (%)

Yag (g)

Yag (%)
Karbonhidrat(g)
Karbonhidrat (%)
Lif (g)

Kolesterol (mg)
A vitamini (pg)

E vitamini (esd.)(mg)
Tiamin (mg)
Riboflavin (mg)
B6 vitamini (mg)
Folat, toplam (ug)
C vitamini (mg)
Sodyum (mg)
Potasyum (mg)
Kalsiyum (mg)
Magnezyum (mg)
Fosfor (mg)
Demir (mg)
Cinko (mg)

30,3
12,7
34,4
29,4
353
35,9
0,1
75,3
19
0,6
0,3
0,5
145,5
24,0
646,5
1427,7
165,9
199,4
518,3
6,6
3,3

13,4
7,8
27,7
37,2
58,9
4,9
18,0
66,6
1,2
0,1
0,4
0,1
25,0
4,6
110,1
707,5
342,6
59,2
238,3
1,9
1,3

11,8
31,9
50
54,9
38,2
9,2
0,2
1148,1
7,4
0,5
0,3
0,6
110,8
76,8
458,5
981,7
197,2
115,3
258,4
4,7
2,6

25,3
51
25,5
22,1
49,2
3,8
0
52,7
0,9
0,4
0,2
0,1
210,8
41,5
198,6
626,3
35,7
68,4
142,3
2,2
1,3

11,8
24,5
40,1
66,2
48,1
59
27,7
145,5
2,1
0,3
0,4
0,2
106,6
17,7
405,6
778,8
65,7
77,9
266
3,02
2,31

Tablo 5. Aydin Mutfagina ait bazi yoresel yemeklerin enerji ve besin 6gesi degerleri 2

gl;gi ir\i/e Besin Kirli Kizartma  Pasa Boregi goi?:;l Y(l;‘:lirlg;a Yilan Balig:
Enerji (kkal) 220,2 1027,7 361,1 646,6 686,6
Protein (g) 4,7 43,7 9,6 39,6 45,3
Protein (%) 8,5 17,0 10,6 24,5 26,4
Yag (g) 17,0 39,7 26,7 46,6 55,0
Yag (%) 69,5 34,8 66,5 64,9 72,0
Karbonhidrat(g) 12,1 123,9 20,6 17,2 2,6
Karbonhidrat (%) 22,0 48,2 22,9 10,6 1,6
Lif (g) 5,7 58 1,3 1,7 0,6
Kolesterol (mg) 0,1 220,1 118,7 239,8 452,5
A vitamini (pg) 175,6 284,1 520,6 3249 2061,2
E vitamini (esd.) (mg) 2,7 3,3 1,1 1,6 23,0
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Tiamin (mg) 0,1 0,4 0,1 0,1 0,4
Riboflavin (mg) 0,1 0,5 0,3 0,5 0,7
B6 vitamini (mg) 0,4 0,4 0,3 0,4 0,6
Folat, toplam (ug) 115,9 49,1 23,2 20,1 31,5
C vitamini (mg) 68,2 4,9 13,2 3,7 16,7
Sodyum (mg) 404,6 552,3 1537,7 734,3 2390,1
Potasyum (mg) 815,1 905,9 567,3 797,9 547,2
Kalsiyum (mg) 55,5 99,3 43,4 50,2 79,9
Magnezyum (mg) 54,2 92,6 37,4 57,8 72,1
Fosfor (mg) 101,4 451,8 92,2 408,8 622,8
Demir (mg) 1,6 4,8 1,1 4,8 1,9
Cinko (mg) 0,5 6,4 0,9 9,1 3,9
5.TARTISMA

Bu arastirma, Aydin mutfagina ait yemeklerin enerji ve besin 6gesi iceriklerini detayl bir
sekilde inceleyerek, bolgenin zengin ve cesitli besin degerlerine sahip yemek kiltliriint ortaya
koymustur. Elde edilen bulgular, Aydin mutfaginin saglik agisindan zengin bir mirasa sahip
oldugunu gostermektedir. Aydin, Tiirkiye'nin Ege Bolgesi'nde bulunan bir il olup, zengin tarim
arazileri ve Akdeniz ikliminin sagladigi bol giines 15181 sayesinde cesitli ve besleyici gidalarin
yetistirilmesi icin biiyiik bir potansiyele sahiptir. Bu cografi ve iklimsel avantajlar, Aydin
mutfaginin zenginligini ve cesitliligini dogrudan etkilemistir (Aydin Il ve Kiiltiir Turizm
Midirlagl, 2024).

Aydin mutfaginin en belirgin o6zelliklerinden biri, yemeklerde yaygin olarak zeytinyagi
kullanilmasidir. Cografi isaret tescilli Aydin memecik zeytini, diger zeytin tiirlerine gore dort
kat daha fazla polifenol icermektedir. Memecik zeytininden liretilen zeytinyagi, salatalardan
mezeler, sarma, dolma, et yemekleri, kizartmalar ve tencere yemeklerine kadar pek ¢cok
yemekte kullanilmaktadir (Kocabalkan, 2022). Zeytinyagi, yliksek miktarda tekli doymamis
yag asitleri ve antioksidanlar igerir. Bu bilesenler, kanser riskini azaltmada, iltihaplanmay1
onlemede ve genel bagisiklik sistemini gliclendirmede 6nemli rol oynar (Bilal ve ark., 2021).
Ayrica, zeytinyaginin ytliksek tekli doymamis yag asitleri igerigi, kotii kolesterol (LDL)
seviyelerini diisiirtirken iyi kolesterol (HDL) seviyelerini artirir. Bu 6zellikler, zeytinyaginin
kalp hastaliklar1 riskini énemli 6lciide azaltabilecegini gostermektedir (Foscolou ve ark,
2018). Bu calismada zeytinyaglh yemeklerin ayni zamanda diisiik enerji ve yiiksek lif icerigine
sahip oldugu gorilmistiir. Yiikksek diyet lifi aliminin sindirimi kolaylastirici ve uzun siire
tokluk hissi saglayici 6zellikleri bulunmaktadir. Ayni zamanda yiiksek diyet lifi alimi
kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser, tip 2 diyabet ve obezite riskinin azalmasiyla iliskilidir
(Fuller ve ark., 2016). Bu nedenle zeytinyagh yemeklerin ve salatalarin dengeli ve saglikl bir
beslenmede 6nemli bir yeri vardir. TUBER’de (2022) yetiskin bireyler icin giinliik en az 25 g
posa alinmas1 onerilmektedir. Zeytinyagli yemeklerin ortalama bir porsiyonunun igerdigi
diyet lifi miktar1 (9,6 g) giinliik énerinin %38,4’iinli karsilamaktadir. i¢ baklali zeytinyagh
enginarin bir porsiyonunu igerdigi diyet lifi miktar1 (35,9 g) ise giinlilk gereksinimin
%143,6’s1in1 karsilamaktadir.
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Protein igerigi acisindan incelendiginde, balik yemeklerini en yiiksek protein igerigine sahip
oldugu gorilmistiir. Aydin’da denizle yasayan Kusadasi, Didim ve Soke’de deniz baligi
yemekleri agirliktadir (Kocabalkan, 2022). Balik ve deniz tirtinleri protein, B1, B2, B3, B6, B12,
A ve D vitaminleri ile iyot ve selenyum agisindan zengindirler. Omega-3 yag asitleri
bakimindan da zengin olan baliklar, kalp hastaliklari, romatoid artrit, kanser, astim ve
Alzheimer gibi hastaliklara karsi koruyucudur (Jayasekara ve ark. 2020). Haftada 1-2
porsiyon balik tiiketimi kalp hastaliklar riskini azaltabilir (TUBER 2022). Pilav yemekleri de
kurubaklagil ve etle yapildig i¢in enerji ve protein igerikleri ytiksektir. Adak ve dilek yemegi
olarak da bilinen Bolama (lok lok) pilavi mevlit gibi toplanma giinlerinde siklikla yapilir ve
etle servis edilir. Alaca pilavi da Aydin’da kuru bériilce veya nohutla yapilir (Aydin il ve Kiiltiir
Turizm Mudurlugi, 2024). Alaca pilavinin porsiyonu 16,3 g protein icerir. Baklagiller,
tahillardan iki kat fazla protein igerir. Diizenli tiiketimleri LDL kolesterol, toplam kolesterol,
kan basinci, viicut agirligy, glisemik indeks ve instilin direncini azaltabilir (Polak ve ark., 2015).
Icerdikleri potasyum, magnezyum, ¢oziiniir lif ve kolesterol icermeyen yapilar saghk igin
faydahdir. Ayrica, yliksek folat icerigi sayesinde kolon kanseri riskini azaltabilirler (Atalay ve
Gokbulut, 2021)

Enerji icerigi en yiiksek olan yemek gruplarinin basinda tathlar, sarma ve dolmalar
gelmektedir. Sarma ve dolmalar, etli ve zeytinyagh olarak ikiye ayrilir ve i¢ malzemeleri
bolgesel zenginlikleri yansitir. Kabak c¢icegi dolmasi, Aydin mutfaginin 6ne ¢ikan
lezzetlerinden biridir. Ciger dolmasi da Osmanli’'dan giiniimiize geleneksel bir yemektir
(Kocabalkan, 2022). Pirin¢ bu yemeklerin temel malzemesidir. I¢ harcinda siklikla kus tiziimii
ve ¢cam fistig1 kullanilmasi enerji iceriginin artirmaktadir. Tatlilarin ytliksek seker ve yag
icerigine sahip olmalar1 nedeniyle enerji degerleri yliksektir. Kabak tatlisi, Bozdogan cevizli
sucugu, Soke tahinli pidesi ve tathilarda kullanilan Aydin cam fisti81, Sultanhisar c¢ilegi ve Aydin
inciri Aydin'in cografi isaretli lezzetleridir (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Incir
uyutmasi Tirklerin Anadolu ve Orta Asya'da tirettigi siitlii bir tathdir. Bilesimi esas olarak stit
ve incirden olusmaktadir (Caglar ve ark. 2020). Bir porsiyon incir uyutmasi yetiskin bir
bireyin giinliik kalsiyum ihtiyacinin %42,6’s1 karsilamaktadir.

Yabani otlar ve sebzelerin Aydin mutfagindaki yaygin kullanimi, bélgenin dogal
kaynaklarindan maksimum fayda saglama kiiltiiriinii yansitir. Ozellikle Aydin'in iklimi ve
toprak yapisi, bu bitkilerin besin degerlerini zenginlestirir ve onlar1 yerel mutfaklarin
vazgecilmez bilesenleri haline getirir (Yiicel ve Tunay, 2002). Bu bitkiler genellikle ¢ig olarak
tiiketilir veya salatalarda, mezelerde, ¢orbalarin i¢cinde veya ana yemeklerde kullanilir. Her bir
yemegin lezzetini ve besin degerini artirirken, saghk icin de énemli katkilar saglarlar. Yabani
otlar ve sebzeler, giinliik diyetlerde 6nemli vitamin, mineral ve lif kaynaklaridir. Diistik kalori
icerigine ve yiiksek antioksidan aktiviteye sahiptirler Yabani bitkilerde bulunan
antioksidanlar askorbik asit (C vitamini), tokoferoller (E vitamini), karotenoidler ve
flavonoidlerdir (Yiicel ve ark., 2012). Bu antioksidanlar, antimutajenik, antikarsinojenik ve
antiaging gibi biyolojik fonksiyonlara sahiptir (Demir ve Akpinar, 2020). Bu 6zellikler, Aydin
mutfaginin Akdeniz diyeti ile benzerlikler tasidigini ve bu diyetin saglik tizerindeki olumlu
etkilerini desteklemektedir. Akdeniz diyeti, besin c¢esitliligi ile saglik lizerinde koruyucu
etkiler gosteren bir beslenme modeli olarak 6ne ¢ikmaktadir (Barbaros ve Kabaran, 2014).
Akdeniz diyeti, lif, vitaminler, ¢oklu doymamis yag asitleri ve antioksidanlar agisindan zengin
meyve, sebze, zeytinyagi, balik ve kirmizi sarap gibi besinlerle karakterizedir (Franco ve ark.,
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2023). Bu diyetin saglk iizerindeki olumlu etkileri, cesitli kronik hastaliklarin riskini
azaltmasindan kaynaklanmaktadir. Kalp ve damar hastaliklari, tip 2 diyabet ve obezite gibi
saglik sorunlarina karsi koruyucu bir rol oynar (Barbaros ve Kabaran, 2014). Benzer sekilde,
Aydin mutfaginin da yiiksek lif icerigi, diisiik enerji yogunlugu ve antioksidan zenginligi, saghk
tzerinde olumlu etkiler gostermesine katki saglar.

6. SONUC

Aydin mutfagl, Tiurk mutfaginin zengin ve cesitli lezzetleriyle 6nemli bir parcasidir ve
gastronomi turizmi agisindan biiyiik potansiyele sahiptir. Cografi ve kiiltiirel 6zelliklerin
yansimasl olan bu mutfak, 6zellikle zeytinyagh yemekler, deniz iiriinleri ve yoresel otlarla
yapilan yemeklerle dikkat cekmektedir. Bu bulgular, Aydin mutfaginin sadece lezzet agisindan
degil, ayn1 zamanda saglikli yasam ve kiltirel zenginlik acisindan da 6nemli bir kaynak
oldugunu gostermektedir. Bu arastirma, Aydin mutfaginin besin igerigi agisindan zenginligini
ve cesitliligini ortaya koyarak, bolgenin gastronomi turizmi potansiyelini artirmak icin saglam
bir temel sunabilir. Gelecekteki calismalar, bolgesel mutfaklarin beslenme saglig ve turizm
acisindan 6nemini daha derinlemesine inceleyerek, yoresel mutfaklarin stirdiiriilebilirligini
ve tanitimim desteklemeye yonelik stratejiler gelistirebilir. Bu tiir calismalar, yoresel
yemeklerin saglik ve beslenme iizerindeki etkilerini degerlendirme, gelecekteki beslenme
politikalarini belirleme ve gastronomik turizmi gelistirme acisindan 6nemli bir kaynak teskil
eder. Ayrica, Aydin'in zengin mutfak kiiltiirtiniin korunmasi ve tanitilmasina da 6nemli katki
saglar.
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Ozet

Bu arastirmada, Tirkiye'de stirdiriilebilir turizmin en iyi 6rneklerinden biri olan Gok¢eada
yoresel mutfagina ait Cicirya Pidesinin korunmasi, tanitilmasi ve siirdiirtilebilirligini etkileyen
faktorlerin incelenmesi amaclanmistir. Nitel arastirma yontemi kullanilan bu galismada,
veriler arastirma yontemlerinden derinlemesine miilakat (goériisme) ile elde edilmistir.
Calisma o6rneklemini, Gokgeada’da yasayan ve Cicirya Pidesi hakkinda detayli bilgiye sahip
yerel halk ve yerel isletmeler olusturmaktadir. Bu amagla, Gokceada’da yasayan, amach
ornekleme yontemiyle secilmis, 8 erkek ve 4 kadin olmak tizere 12 kisi ile yiiz yiize goriisme
gerceklestirilmistir. Goriismelerden elde edilen veriler degerlendirmis ve elde edilen
bulgulara gore; Cicirya Pidesinin Rum Mutfak kiltlriiniin bir yansimasi olarak Gokceada
mutfak kiltlriinde yer aldigi, uzun yillar tiiketildigi ve giinlimiizde siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi kapsaminda Gokceada mutfak kiiltiirii igerisinde tanitiminin yetersiz kaldig:
diistiniilmektedir. Buna bagl olarak, Cicirya Pidesinin Gok¢eada restoranlarinin meniilerinde
yer bulmasi, gastronomi kapsamli etkinliklerde 6n plana c¢ikarilmasi ve strdiiriilebilir
gastronomi turizmi kapsaminda cografi isaretli iirlinler igerisinde yer almasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gok¢eada Mutfak Kiiltiir, Cicirya Pidesi, Yoresel Mutfaklar
Abstract

In this study, it is aimed to examine the factors affecting the protection, promotion and

sustainability of Cicirya Pita belonging to the local cuisine of Gok¢eada, which is one of the

best examples of sustainable tourism in Turkey. In this study, qualitative research method was

used and the data were obtained through in-depth interviews. The study sample consists of

local people and local businesses living in Gok¢ceada and having detailed information about

Cicirya Pita. For this purpose, face-to-face interviews were conducted with 12 people, 8 men
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and 4 women, living in Gokceada, selected by purposive sampling method. The data obtained
from the interviews were evaluated and according to the findings obtained; it is thought that
Cicirya Pita is included in the culinary culture of Gok¢eada as a reflection of the Greek Culinary
culture, it has been consumed for many years and today its promotion within the culinary
culture of Gokceada within the scope of sustainable gastronomy tourism is insufficient.
Accordingly, it is suggested that Cicirya Pita should be included in the menus of Gék¢eada
restaurants, be brought to the forefront in gastronomy comprehensive activities and be
included in geographically marked products within the scope of sustainable gastronomy
tourism.

Keywords: Gokceada Culinary Culture, Cicirya Pita, Local Cuisine
1.GIRIS

Kiiltiirel mirasin 6nemli bir yapi tasi olan yoresel mutfak kiiltiirti toplumlarin yasam bigimi ve
yiyecek tiiketim sekilleri hakkinda bilgiler vermektedir. Giinimiizde yasanan teknolojik
gelismeler, gelir seviyesinde yasanan farkliliklar ve tiiketim aliskanliklar1 gibi hareketlilikler
yoresel mutfak kiiltiiriinii degisiklige ugratmistir (ilban ve Uluer Savgin, 2020, s. 510). Bu
degisimlerin ana sebepleri; dini faktorler, gelenek-gérenekler, cografi sartlar, ulasim kolayligi
ve farkl kiultiirlerle gerceklesen etkilesimler olarak gosterilmektedir (Demirel ve Baydan,
2017, s. 344). Yoresel mutfak kiiltiirti baz1 degisimlere ugrasa da 6zgiinltiigiini koruyabilen ve
surdiriilebilirligini koruyabilen bir olusumdur (Bilmez ve Buyruk, 2022, s. 23).

Yoresel mutfak kiiltiirt, bir toplumun ge¢misten giiniimiize tasidig1 yemek pisirme teknikleri,
sofra adabi, 6zel glinleri ve beslenme aliskanliklar1 gibi kiltiirel mirasin somut olmayan
onemli bir parcasini olusturmaktadir (Koksal ve digerleri, 2023; Timothy ve Ron, 2013).
Ayrica gastronomi turizmi kapsaminda kiilttirel mirasin ¢ok 6nemli bir unsuru olan ydresel
mutfaklar bir bolge veya turistik destinasyon icin bir ¢ekicilik unsuru haline gelmektedir (Sat,
2024, s. 280). Yoresel mutfaklar, bolgesel kalkinmada destinasyonlar gelistirme, gastronomi
rotalar olusturma, gecmis lezzetlere 6zlem duygusu hissettirme a¢isindan énemli bir deger
oldugu icin gastronomi turizmi icerisinde daha fazla kendine yer bulmaktadir (Slocum, 2021,
s. 193). Bununla birlikte yoresel mutfaklar bir destinasyonu rekabet a¢isindan tistiin kilan ve
rakiplerinden ayiran (Mil ve Denk, 2015, s. 2) ve destinasyonun c¢esitli gastronomik
etkinliklere ev sahipligi yapmasina olanak saglayan kaynaklardir (Giritlioglu ve Karakan,
2016; Sengiil ve Tiirkay, 2018).

Tirkiye'nin en batisinda bulunan tarihi, kiiltiirel ve turistik acidan potansiyeli yiiksek olan
Gokceada alternatif turizm faaliyetleri kapsaminda 6nemli bir destinasyon olma o6zelligi
tasimaktadir. Bu kapsamda arastirmanin konusu Gok¢eada mutfak kiltiiriine ait bir yiyecek
olan Cicirya Pidesi’'dir. Cicirya Pidesi, Rum mutfak kiiltliriinden gelen ve bdlgede iiretilen
peynir ve otlarla yapilan bolgeye 6zgili 6zel bir pizza cesididir. Cicirya, genel olarak keci
peynirli hazirlanan ve ilizerine taze nane eklenerek servis edilen yuvarlak bir pidedir.
Rumlarin o6zel gilinlerinde misafirlerine hazirladiklar1 bir hamur yemegi olarak ta
bilinmektedir. Pizzaya benzeyen fakat hamur kalinlig1 olarak pizzadan daha kalin bir hamur
olarak yapilan pide bolgede genellikle 6gle yemegi olarak tiiketilmektedir (Cakici ve digerleri,
2021, s.313-314).

Cicirya Pidesinin korunmasi, tanitilmasi ve siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda gelecek
nesillere aktarilmasi amaciyla Cicirya Pidesi hakkinda genis bilgiye sahip yerel halktan
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pidenin liretim ve tiiketim asamalari, hazirlik asamasinda kullanilan yontemleri ve tiiketim
sekli arastirilmistir. Calismada arastirma sahasi olarak Rum mutfak kiiltiirii ile etkilesim
icerisinde olan Gokceada secilmistir. Saha c¢alismalar1 sirasinda kaynak Kkisilerle yapilan
goriismeler sonucu elde edilen bilgiler Cicirya Pidesinin Gokceada destinasyonuna, yemek
kilturine ve ilgili literatiire katkida bulunmasi distuntiilmektedir.

2.KAVRAMSAL CERCEVE
2.1.Yoresel Mutfak Kavrami

Yoresel mutfak kavrami, bir toplumun kiiltiir ve yoresel tirtinlerinin birlesimiyle ortaya c¢ikan,
yore halki ile sekillenen ve bdlgeye ait mutfak ara¢ gereglerinin kullanilmasi ile pisirme,
saklama ve sunum farkliliklarina sahip bir mutfak olarak tanimlanabilmektedir (Sacilik, 2020;
Duman ve Avcikurt, 2023). Kiiltiir ve kimligin bir araya gelerek bolgelerin sahip oldugu
yoresel mutfak kavrami yoreye 6zgii tirtinlerden olusmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015, s. 2-
5). Yemek yapiminda kullanilan hammaddelerin yore disindan tedarik edilmesi sonucu ortaya
cikan yemekler, yoresel mutfak kiltiirii igerisinde yer almamaktadir. Yorenin sahip oldugu
cografi konum, iklim sartlari, tarim ve hayvancilik faaliyetleri yoresel mutfagin olusumunda
onemli rol oynamaktadir. Ayrica yore halkinin o6rf ve adetleri, pisirme ve servis teknikleri
yoresel mutfak olusumun etkilemektedir (Akdemir ve Selg¢uk, 2018, s. 2035).

Yoresel yemekler, bulunduklar:1 yérede ortaya ¢ikan, yore kiltiirtine yerlesmis ve yore halki
tarafindan benimsenmis ve diger yemeklere gore 6zel giinlerde sunulan yiyeceklerdir
(Demircan, Dalgin ve Coskun, 2021, s. 369). Destinasyonlar, yoresel yemekler araciligiyla
girisimciligin artmasi ve istihdam olanaklarinin gelismesi, ekonomik ve tarimsal kalkinmanin
korunmasi ve yoresel el sanatlar1 esyalarin devamlilig1 gibi bolgesel kalkinmada 6nemli
faydalar elde edilebilmektedir (Tiirkay ve Geng, 2017, s. 223). Boylece s6z konusu destinasyon
kiltirin stirekliligi saglanmaktadir (Yesilyurt ve Kurnaz, 2021, s.798).

Yoresel yemekler destinasyon tanitimi agisindan da 6nemli rol oynamaktadir (Ceylan ve Yeni,
2024, s. 240). Gastronomi turizmi kapsaminda cazibe unsuru olan bu yemekler, destinasyonu
ziyaret eden turistlerin gastronomik deneyim kalitesi algilarinda pozitif bir etki olusturarak
destinasyon ve gastronomik imaj yaratmaya da katki da bulunmaktadirlar (Polat, 2020, s.
185). Yapilan arastirmalarda gastronomi turizmi faaliyetlerine katilan kisiler oncelikle
yoresel yemek deneyimi yasamak istemektedirler. Gastronomi turizmi kapsaminda tiiketmis
olduklar1 yemek ticretleri icerisinde normal yiyeceklere oranla yoresel yemeklere %30 daha
fazla 6deme yaptiklari tespit edilmistir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018). Genel olarak turizm
faaliyetlerine katilanlarin harcama durumlari igerisinde ise en fazla harcamanin yiyecek-
icecek hizmetleri iizerine oldugu ifade edilmektedir (ince ve Varol, 2023). Son yillarda
gastronomi turizmi icerisinde yasanan bu gelismeler destinasyonlarin tanitim, pazarlama ve
marka imaj1 acisindan yoresel yemeklerin destek oldugu goriilmektedir (Polat, 2020, s. 185).

Yavuz ve Ozkanl (2019) tarafindan Gékceada’da yoresel yiyeceklerin gastronomi turizmine
etlilerinin tespit edildigi calismada, Ada mutfaginda yer alan yiyecek ve icecekleri korumak,
tanitimini yapmak ve surdiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda gelecek nesillere
aktarilmasini saglamak amac¢lanmistir. Calismada nitel arastirma yontemleri kullanilarak
adada yer alan isletmeler ve yerel halk icerisinden adaya ait yoresel yemek hakkinda detayli
bilgi verebilecek 59 kisi ile goriismeler yapilmis ve 52 tane yoresel yemek recetesi tespit
edilmistir.
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Korkmaz ve Aydug (2020) tarafindan “Gok¢eada’nin gastronomik kimliginin Ada’da faaliyet
gosteren kadin isletmeciler perspektifinden degerlendirilmesi” lizerine yapilan arastirmada,
Gokceada’da faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmesi sahibi kadin isletmeciler ile Nitel
arastirma yontemlerinden yiiz ylize goriismeler gerceklestirilmis ve betimsel analiz yontemi
gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda Gokgeada’'nin bir gastronomi kimligine sahip oldugu
fakat calismalarin yetersiz kaldig1 kadin isletmeciler tarafindan ifade edilmistir.

Cakic1 ve digerleri (2021) tarafindan Gokg¢eada’'nin yoresel gastronomik degerlerinin
surdurilebilirligi acisindan Ada’da bir gastronomi miizesinin ag¢ilmas1 Ulzerine yapmis
olduklari calismada, Gok¢eada’'nin sahip oldugu gastronomik degerleri ortaya ¢ikarmak ve bu
degerleri siirdirilebilir gastronomi turizmi kapsaminda Gokgeada’da bulunan yerel
paydaslar ile yluz ylize goriismeler gerceklestirilmistir. Calismadan elde edilen veriler
sonucunda Gokg¢eada’'nin sahip oldugu gastronomik degerlerin korunmasi, tanitimi ve
surdiriilebilirliginin saglanmasi adina Ada’da bir gastronomi miizesinin a¢ilmasinin 6nemli
bir ¢cekim merkezi olabilecegi ve sonucuna ulasilmistir.

Cavusoglu ve Altun (2023) tarafindan yapilan “Cittaslow Sehir Restoranlarinda Yoresel
Gastronomik Uriin Kullanimi: Gék¢eada (Imroz) Ornegi” adh calismada, Gokgeada’da yoresel
mutfagi icerisinde bulunan ve Ada adina destinasyon imaji olusturabilecek potansiyeli ytliksek
cografi uriinleri tespit ederek kayit altina almay1 ve Cittaslow temali restoranlarda sunum
derecelerini tespit etmeyi amaglamislardir. Calisma da Nitel arastirma yontemleri tercih
edilmis ve yoresel iirtin kullanan 29 adet restoran isletme yoneticisi ile yiiz yiize gériismeler
yapilmistir. Goriismeler sonucunda, Gok¢eada mutfagina ait ve marka imaji yaratabilecek 14

tane yoresel iiriin tespit edilmistir.

Gokceada yoresel mutfak kiiltiirii tizerine yapilan literatiir incelemesi sonucu genel olarak
“gastronomi turizmine etki, gastronomik kimlik, destinasyon imaji, gastronomik degerler,
genel olarak yoresel yemeklerin ortaya ¢ikarilmasi” gibi kavramlar hakkinda arastirmalarin
yapildig1 gorilmektedir. Tek basina Gokceada yoresel mutfagi icerisinde yer alan bir
Uriniintin tanitimi, tretim asamalari, sunum sekilleri gibi 6zellikleri hakkinda yapilan bir
calismaya ¢ok az rastlanilmistir.

Sen ve Kog¢ (2024) tarafindan Karadeniz Bolgesinde yetisen ve tiiketilen Kiilir otu ile yapilan
Kiilir yemegini incelerken, Yurt ve Bayrakli (2024) tarafindan Bati Karadeniz Bélgesi'nde yer
alan Safranbolu’ya 6zgl yoresel yemek “Peruhi” yemegi, Yurt ve Achilova (2024) tarafindan
Ozbek mutfagina ait “Taskent diigiin pilav1”, Giil vd., (2024) tarafindan “Maras Kelle Paca”
lizerine detayli incelemeler yapilmistir. Gokgeada mutfaginda énemli bir lezzet olan Cicirya
Pidesi lizerine direk odaklanan bir ¢alismanin yapilmamis olmasi ¢alismay1 6nemli bir hale
getirmektedir.

2.2.Gokceada Mutfak Kiiltiirii

Tirkiye'nin en biiyiik adasi unvanini tasiyan Gokceada, Cittaslow unvani ile 2011 yilinda
diinyanin ilk sakin adasi olarak tescillenmistir. Gok¢eada, tarihi ve kiiltiirel degerleri, dogal
guzellikleri ve yemek kiltiri ile alternatif turizm faaliyetleri acisindan 6nemli bir
destinasyondur. Gokgeada’'da Tiirk ve Rumlar olmak tizere farkl kiiltiirden bir¢cok etnik grup
birbirleriyle etkilesim igerisinde yasamaktadir. Bu etkilesim sonucu adanin yemek kiiltiirii de
Tirk ve Rum mutfaklarindan 6nemli 6l¢lide etkilenmistir. Gokceada mutfaginda “ekmek,
peynir tiirleri, zeytinyagi, cesitli otlar, kuzu eti ve sarap” gibi iirtinler Ada’ya 6zgii teknikler ile
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birlestirilerek Gok¢eada yoresel yemeklerini ortaya ¢ikarmaktadir. Gokgceada mutfagina 6zgi
gastronomik degerler, asagidaki “Tablo 1” de gosterilmektedir. (Cakici ve digerleri 2021;
Cavusoglu ve Altun, 2023; Yavuz ve Ozkanli, 2019; Korkmaz ve Aydug, 2020).

Tablo 1. Gokceada mutfak kiiltiiriine ait gastronomik degerler

Et Uritinleri 0glak / Kuzu Tandir, Kuzu Dolmasi, Oglak Giiveg, Kuzu Kavurma, Pirasa ve
Domuz Eti Kavurmasi, Hindi/Tavuk Kapama, Yabani Tavsan Yahnisi, Etli

Patates, Sucukaki

Deniz Uriinleri Bulgurlu Salyangoz, Ahtapot Yahnisi, Kalamar Dolmasi, Siipye Yahnisi,
Kili¢ Sis, Karides Giiveg, Karides Mantisi, Orkinos Sis, Kalamar Tava,
Lakerda, Saraph Ahtapot, Midyeli Pilav, Petalides, Pazili Sarpa, Balik Pilaki,

Deniz Kestanesi, Balik Pastirmasi

Sebze/Tarim ve
Otlar

Taze Bakla, Yabani Ot Mezeleri, Kaya Korugu, Mantar Tiirleri, Cibez,
Birtane Otu, Ebeglimeci, Kapari, Ada Kekigi, Lavanta, Ciris, Gelincik, Otlu
Borek, Dag Cilegi, Zeytin/Zeytinyag1, Hiinnap, Yaz Armudu

Hamur Uriinleri

Badem Ezmesi, Pandispanya, Arakismata, Islak Cevizli Kek, Bademli

Kurabiye, Melomakarona, Peynirli Pide, Manti, Kabak Boregi, Paskalya
Coregi, Su Boregi, Anevati, Kiymali Borek, Eriste, Eptazima Paksimadia,
Papaz Ekmegi, Otlu Borek, Cicirya Pidesi

Siit ve  Siitlii Tereyagi Tortusu, Taze Keg¢i Peyniri, Koyun Yogurdu

Uriinler

Corbalar Balik Corbasi, Mayiriga Corbasi, Un Corbasi, Tarhana Corbasi

Tathlar Keci Siitlii Dondurma, Damla Sakizli Muhallebi, Keci Siitiinden Sakizl
Siitla¢, Bademli Kurabiye, Alevria, Domates Tatlisi, Un Helvasi, Samsades,
Koliva, Samsades, incirli Ada Riiyasi, Galekta Bruko, Efibadem Kurabiyesi,
Kulubi, Krem Karamel

Icecekler Sarap Cesitleri, Bégurtlen Likorti, Dibek Kahvesi

Recel/Serbet/Bal Karadut Receli ve Serbeti, Lavanta Serbeti, Domates Receli, Ada Bali, Incir

Receli

Kaynak: (Cakicl ve digerleri 2021; Cavusoglu ve Altun, 2023; Yavuz ve Ozkanli, 2019; Korkmaz ve
Aydug, 2020).

Gokceada, binlerce yildan beri farkli medeniyet, kiiltiir ve inanctan etkilenmis ve Ege bolgesi
mutfagl ve Rum mutfak kiiltiiri ile etkilesim halinde olan kendine 6zgii mutfak kiiltiirtine
sahiptir. Ada’da yasayan yerel halk tarafindan hazirlanan yoéresel yemekler, Ada’da
uretilebilen veya ulasilabilirligi kolay olan turiinlerden hazirlanmaktadir. Adada yetisen
yabani otlarla yoresel yemekler, cesitli borekler, tursu ve salamura {irtinler ve bircok meze
tird yapilmaktadir. Tiirkiye’de sadece Gokceada’da yetistirilen ve diger tiirlerden farkl olarak
yetistirilen “Imroz Kegisi ve Imroz Koyunu” olarak adlandirilan hayvancilik faaliyetleri ve bu
hayvanlardan elde edilen etler ile bir¢cok yoresel yemekler hazirlanmaktadir. Bu baglamda
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Ada’da siit ve siit iiriinleri tiretimi de oldukga cesitlilik géstermektedir. Ozellikle kegi siitiinden
peynir, kaymak, yag, yogurt ada halki ve ziyaretgiler tarafindan tercih edilmektedir.
Gokceada'nin yoresel yemeklerinde deniz canlilar ile hazirlanan yemeklerde énemli bir yere
sahiptir. Ada’da yerel halk hava sartlarina gore genellikle Mayis-Haziran aylarinda Orkinos
baligi, Kili¢ baligi, ahtapot ve bir¢ok deniz canlilar1 avina ¢ikmaktadir. Ciinkii Ada’da deniz
canlilar ile bir¢cok ana yemek, salata ve meze cesitleri hazirlanmaktadir. Ege boélgesinin
vazgecilmez liriinlerinden biri olan zeytin ve zeytinyagi ile hazirlana yemek ve mezelerde ada
mutfaginin vazgecilmezleridir. Adada aricilik faaliyetleri ile liretilen organik triinlerle
hazirlanan yoresel Ada kahvaltis1 da hem yerel halk icin hem de Adayi ziyarete gelen turistler
icin cesitli lezzetler sunmaktadir. Ada da ¢ok eski c¢aglardan beri bagcilik ve sarapgilik
faaliyetleri de yapilmaktadir. Adaya 6zgi tiziim ¢esitlerini yoresel yontemlerle bulusturarak
sarap cesitleri elde edilmektedir. Gokgeada yoresel yemeklerinde hamurlu iirtinlerde ¢ok sik
kullanilmaktadir. Ozellikle adayla 6zdeslesen Cicirya Pidesi, Papaz Ekmegi ve Ada boérekleri
yerel halk tarafindan 6zel olarak hazirlanmaktadir. Ada mutfak kiiltiirii icerisinde 6nemli yer
tutan bir diger cesit ise; Keci Stitli Dondurma, Damla Sakizli Muhallebi, Kegi Sttiinden Sakizl
Siitlac ve bademli kurabiyeler gibi iiriinlerin hazirlandig tath iirtinleridir (Yavuz ve Ozkanl,
2019, s. 290; Cavusoglu ve Altun, 2023;55-57). Adanin sahip oldugu bu essiz ve zengin yemek
kiltiri hemen hemen higbir degisiklige ugramadan giiniimiize kadar gelmeyi basarmistir.

3.YONTEM

Arastirmada, Gok¢eada mutfak kiiltiirii icerisinde 6nemli bir yeri olan Cicirya Pidesi hakkinda
detayli bilgi edinilmesi, strdiiriilebilirliginin saglanmasi ve tanitiminin yapilmasi
amaclanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirma yontemi olarak nitel arastirma
yontemlerinden derinlemesine yiliz ylize goriisme tekniginden yararlanilmistir. Goriisme
formunda yer alan sorular Yurt ve Achilova (2022), " Ozbekistan’da Yéresel Bir Lezzet:
Taskent Diigiin Pilav1”, Kaya ve Secim (2022), " Yoresel Bir Lezzet: Konya Yag Somunu” isimli
calismalarindan yararlanilarak olusturulmustur. Calismada, nitel arastirma yodnteminin
kullanilmasinin nedeni, Cicirya Pidesi hakkinda detayl bilgiler verebilecek kisilerin sinirh
olmasi ve derinlemesine bilgi elde edinimesinin zorlugudur. Bu ¢alisma Kasim- Aralik 2024
tarihleri arasinda yurutilmiustir. Arastirmanin evrenini Gokceada da yasayan ve Cicirya
Pidesi hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen yerel halk ve yerel yiyecek icecek isletmeleri
olusturmaktadir. Katilimcilara yoneltilen sorular asagida yer almaktadir:

Tablo 2. Arastirma sorulari

Cicirya Pidesinin tarih¢esi hakkinda bilginiz var m1?

Cicirya Pidesinin yapisal 6zelligi nasil olmalidir? Cicirya Pidesinde kullanilan

malzemeler, bu malzemelerin 6lciisii hakkinda bilgi verir misiniz?

Cicirya Pidesi pisirilirken kullanilan yakit ve ara¢ gerecler nelerdir?

Cicirya Pidesinin yapim asamalarini anlatir misiniz?

Cicirya Pidesi nasil servis edilmelidir?

Cicirya Pidesi hangi 6giinde tiiketilmektedir?

Cicirya Pidesi Gokceada disinda tiiketilmekte midir? Nerelerde tiiketilmektedir?
Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi
“Istanbul Gelisim Universitesi Etik Kurulu'nun 29.11.2024 tarihi ve 19 sayili toplantisinda
gorisilmiis olup 2024-20-43 say1 numarast ile alinmistir.”
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4.BULGULAR

Arastirmanin bu béliimiinde goriismeye katilan katilimcilar ile yapilan yiiz ylize gorusmeler
sonucunda ortaya ¢ikan cevaplara yer verilmistir. Gortismecilerin bilgileri gizli tutulacagi i¢in
her katilimcr ayr1 bir kod ile tanimlanmistir (G1, G2, G3...). Bu cercevede goriismeye katilan
katilimcilar1 tanimlayici 6zellikleri Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Katilimcilara ait tanimlayici bilgiler

Gorusmeci Cinsiyet Yas Egitim Dogup-Yasadiklar1  Meslek

(G) Yer

G1 Erkek 87 [lkokul Gékgeada Kaptan-Dalgi¢
G2 Erkek 29 Lisans Yunanistan/Gékceada Isletmeci

G3 Erkek 35 Lisans Malatya/Gékgceada Isletmeci

G4 Erkek 65 Ilkokul Gokceada Ciftci

G5 Erkek 40 Lise Gékgeada Isletmeci

G6 Erkek 33 Lise Gdékgeada Isletmeci

G7 Erkek 63 Lise Gokgeada Emekli

G8 Erkek 58 Lisans Gékgeada Fizyoterapist
G9 Kadin 70 Lise Istanbul/ Gékceada  Isletmeci
G10 Kadin 64 Ilkokul Ordu/Gékceada Emekli

G11 Kadin 51 [lkokul Gékgeada Ev Hanimi
G12 Kadin 71 Ilkokul Istanbul/ Gékceada ~ Ev Hanmimi

Demografik 6zelliklerin bulundugu Tablo 3 incelendiginde goriismeye katilan katilimcilarin
cogunlugunun kadin oldugu ve Gokceada’da dogup biyiidigi gorilmektedir. Katihmcilarin
cogunlugunun ise; ilkokul ve lise mezunu oldugu goriilmiistiir. Arastirma i¢in yapilan
goriismelerde, ikinci boliimde yer alan “Cicirya Pidesi” hakkinda bilgi diizeyini 6l¢gmeye
yonelik sorular yoneltilmistir. Bunun sonucunda elde edilen bulgular 1s181nda, katilimcilarin
“Cicirya Pidesi” hakkinda detayl bilgi sahibi olduklari, bunun yani sira Ada’nin yoresel mutfak
kiltirinin gelisimi ile ilgili 6rneklere detayh bilgiler verdikleri goriilmiistiir. Bu ¢ercevede
goriismeye katilan katilmcilarin gériisme sorularina vermis olduklari1 cevaplar asagidaki
gibidir;

Gorusmede katilimcilara ilk olarak “Cicirya Pidesinin tarih¢esi hakkinda bilginiz var mi?”
seklinde soru yonetilmis ve katilimcilarin verdikleri cevaplar;

G2: “Evet var. Zeytinli kdyde ortaya cikti. Onceleri biiyiikannem bizlere yapardi ama
simdi annem bizlere yapiyor. Yaklasik 100 yillik gecmisi olabilir diye diistiniiyorum.”
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G3: “Rum asilli vatandaglarin anlattigi kadar bilgi sahibiyim. Burada ninelerin
zamaninda evlerinde az malzeme ile, eldeki mevcutla yaptiklari bir yemektir. Taze peynir
ve glinliik toplanan feslegen, nane, giinliik otlarla hazirlaniyor.”

G6: “Cicirya Pidesi, 1950 yillarina kadar dayanan tarihe sahiptir. Zeytinli kdy basta
olmak iizere bircok farkli kdylerde de yapilir.”

Gortismede katilimcilara “Cicirya Pidesinin yapisal ézelligi nasil olmalidir? Cicirya
Pidesinde kullanilan malzemeler, bu malzemelerin él¢iisii hakkinda bilgi verir misiniz?’
seklinde soru yonetilmis ve katilimcilarin verdikleri cevaplar;

G3: “Normal pide hamuruna benzer bir kivamda hamur yapilir. Ozellikle Karadeniz'de
yapilan pidelere benzer. Hazirlanan hamurun tabani biraz kalin olmali ve ¢ok kabarmamalidir.
Harcinin igerisine kegi peyniri ve taze otlar eklenir. Genellikle kiiciik ve yuvarlak yapida
hazirlanir. Uzerine yumurta konulur.”

G9: “Eskiden eksi maya ile yapilirdi. Olgiisii kisiden kisiye degisir. Yapacaklart kisi sayisina
gore farklilik gésterir. Herkes kendine gére 6lcti belirlemistir. Genellikle evlerde yapiliyor. Pide
dokusunda yumusak olmalidir.”

G11: “Olciiyii genellikle géz karari yapiyoruz. Maya kullanilmiyor, peynir, dereotu, kuru
nane, karistmi ve un, su, tuz az bir miktar zeytinyagi ile hamuru hazirlaniyor. Uzerine yumurta
konabilir veya yumurta konmadan sade de olabilir.”

G12: “Ada’da kiigiikbas hayvancilik faaliyetleri fazla yapilmaktadir. Bu yiizden
hayvanlarin ilk dogumuyla beraber gelen stitlerden elde edilen peynirler kullanilir. Yagh stit ve
tuzsuz peynir kullanilarak sert bir hamur olacak sekilde un, su, tuz, zeytinyagi, yumurta, rezene,
taze nane malzemeleri ile hazirlanmaktadir.”

Goriismede katilimcilara “Cicirya Pidesi pisirilirken kullanilan yakit ve arag geregler
nelerdir?” seklinde soru yonetilmis ve katilimcilarin verdikleri cevaplar;

G4: “Tas firinlarda ekmek yapimindan hemen sonra yapilirdi, Odun atesinde. Simdilerde
elektrikli firinlarda pisirilmektedir.”

G11: “Kéydeki tas firinlarinda odun atesinde pisirilirdi. Simdilerde ise elektrikli firinlar
kullanilmaktadir.”

G3: “Pizza firini, sag tava, tas firin ve elektrikli firinlarda kullanilmaktadir.”

Goriismede katihmcilara “Cicirya Pidesinin yapim asamalarini anlatir misiniz?”
seklinde soru yonetilmis ve katilimcilarin verdikleri cevaplar;

G7: “Un, su, tuz ve maya karistirilip hamur elde ediliyor. Biraz dinlendiriliyor. Giinliik taze
peynir yoksa kegi peyniri oda yoksa eldeki peynirle hazirlantyor. Hamur agiliyor ve lizerine
peynir ekleniyor. Peynire ot karistirilabilir. Kenarlart katlanir. Uzerine yumurta konulur ve firina
verilir.”

G6: Once hamur elde edilir. Hamur bir stire bekletilir. Daha sonra kiiciik bezelere ayrilir ve
bekletilir. Hamur acma islemi elle olur. I¢ har¢ peynir ve otlarla hazirlanir icine konulur.
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Kenarlar1 kivrilir. Uzerine yumurta sarist konulur kenarlara yumurta sarist siiriiliir. Firina
verilir.

G9: “Ozellikle ilk baharda, Nisan ayinda hayvanlarin dogumlarinin baslamasiyla
hayvanlarin ilk siitii ile elde edilen peynirler kullanilir. Kegi peyniri kullanimi énemlidir. Pide
yapim asamalart eksi maya kullanimi.. Hamur hazirlanir ve yuvarlak bir sekilde acilir. I¢
malzeme konulur kenarlari katlanir. Rezene ve yumurta eklenir. Firina verilir. Eskilerde ortak
alanda ya da evlerin avlularinda tas firin vardi ve ekmek yapiminda kullanilirdl. Sonrasinda
Cicirya tiretimi yapilirdi. Acilan hamura i¢ harg konulur. Keci peyniri rezene karisimi. Uzerine
yumurta konulur.”

G12: “Su, un, tuz, yag sert bir hamur elde ediliyor. Hamur dinlendiriliyor. Ufak agiliyor.
Taze peynir icine rezen, taze nane konuluyor i¢ har¢ hazirlaniyor. Bezenin igine konuluyor i¢
har¢ ve kenarlart kivriliyor. Uzerine yumurta ¢irpilip konuluyor. Kenarlara yumurta sarisi
stirtiliiyor ve firina veriliyor.”

Gortusmede katilimcilara “Cicirya Pidesi nasil servis edilmelidir?” seklinde soru yonetilmis
ve katilimcilarin verdikleri cevaplar;

G11: “Sicak ve tek parga halinde (ufak lahmacun boyutunda).”

G7: “Sicak birer birer porsiyonluk halde gelir ve her kisi ne kadar yerse ilave edilir.”

G4: “Tek porsiyonluk sunulur. Ozellikle mandiralara katilan ekibe yapilirdi. Tek kisilik
porsiyonlar seklinde.”

G2: “Normal pide acik pizza gibi geliyor. Uzerinde peynir ve yumurta var.”

Gorismede katilimcilara “Cicirya Pidesi hangi égiinde tiiketilmektedir?” seklinde soru
yonetilmis ve katilimcilarin verdikleri cevaplar;

G1: “Oglen ve aksam saatleri tiiketimi yaygindir.”

G5: "Kahvaltida tiiketilir.”

G8: “Sabah dgiiniinde kahve yaninda veya aksamtizeri (5 ¢ayi saatinde) ¢ay ile birlikte.”

G10: “Oglen ve aksam lizeri saatlerinde. Yakilan firinlarda ekmek yapimindan sonra
Ciciryalar pisirilir. Buda 6glen veya aksam tizerlerine dogru gerceklesirdi.”

Goriismede katilimcilara son olarak “Cicirya Pidesi Gokceada disinda tiiketilmekte
midir? Nerelerde tiiketilmektedir? seklinde soru yonetilmis ve katilimcilarin verdikleri
cevaplar;

G2: “Oncelerden Zeytinli Kéyde yapilmaktaydi ama bir kisi iiriiniin patentini aldi ve
kimseye yaptirmiyor. Bu isimde yapamiyorlar. Ama evlerde halen yapiliyor. Ticari olarak bu
isimde yapilamiyor.”

G6: “Hayir sadece Gokceada Zeytinli Kéyde yapilmaktadir. Yaygin olarak zeytinli kéyde
ama adanin diger eski yerlesimli kdylerinde de yapilmaktadir.”

G8: “Yok sadece Gékgceada’da bizim kéylerde yapilir. Baska yerlerde ismi farkli olabilir ama
bizim burada Cicirya olarak yapilmaktadir.”

296



Woa
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alil - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRESI,
24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR/TURKIYE

Sekil 1. Cicirya pidesi yapilis asamasi

www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

<

Kaynak: Arastirmacilar tarafindan olusturulmustur.

Standartlastirilmis Cicirya pidesi tarifi (4 Kisilik)

Malzemeler

eUn (250 gr)

e Maya (20 gr)

¢ 1 tath kasig1 seker (15 gr)
ellik su (150 ml)

¢ 1 cay kasigi tuz (10 gr)
e Keci peyniri (150 gr)

e Zeytinyag1 (100 ml)

e Yumurta (4 adet)

e Tereyag (50 gr)

¢ Gokceada otlar1 (1 bag)

Hazirlanisi
1. Un, maya, seker, 1lik su, tuz ve 25 ml
zeytinyagl bir kap icerisinde bir araya getirilir.
Yumusak ve piiriizsiiz bir hamur elde edilir.

2. Hamur 45 dk dinlenmeye birakilir.

3 Dinlenen hamur bezelere ayrilir (4 beze)
4. Hamur merdane yardimiyla agilir.

5 Acilan hamur dinlenmeye birakilir (15

dk)

6. Dinlenen  bezelerin igleri  parmak
yardimiyla iz ¢ikaracak sekilde islenir. Bezelerin
kenarlar: kivrilir.

7. Peynir rendelenir (eger taze degilse).
Gokceada otlari kesilir ve peynir ile karistirilir.

8. Kenarlar1t kivrilan bezelere zeytinyagi
surulir.
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9. Pisirme islemi icin onceden 1sitilmis
firinda 190 derecede 15 dk pisirilir.

10. Firindan ¢ikarilan Cicirya’larin igine
yumurta kirilir. 5 dk daha pisirilir.

11. Firindan c¢ikarilir ve tek porsiyon olarak
servis edilir.

Not: Hamur Mayasiz olarak ta hazirlanabilir.

Kaynak: Arastirmacilar tarafindan olusturulmustur

5.SONUC

Yoresel yemekler, iilkemizin hemen her bdlgesinde kendine 6zgii degerleri 6n plana
cikarmaktadir. Bolgeden bolgeye degisiklik gdsteren yoresel yemekler icerik olarak, bolgeye
ait, gidalar, pisirme yontemleri, kullanilan arag¢ gerecler ve sunum sekilleri ile kendine 6zgu
bir 6zellik tasimaktadir. Bununla birlikte yoresel yemekler, bolgelerin mutfak kiiltiiriiniin
surdiriilebilirliginde de 6nemli bir yer tegkil etmektedir. Yoresel yemekler giiniimtzde
gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte son donemde siklikla deneyimlenmek istenen bir
gastronomi cazibe unsuru olma o6zelligi gostermektedir. Insanlarin turistik seyahatlerinde
yoresel yemeklere olan ilgi her gecen giin artmaktadir. Buna bagh olarak bélgeler yoresel
yemekler kapsaminda yer alan gastronomik degerlerini 6n plana ¢ikarmak adina son
donemde 6nemli calismalar yapmaktadir.

Bu kapsamda bu ¢alismada, Gokceada mutfak kiiltiirii icerisinde yer alan ve Gokgeada'ya 6zgu
yontemlerle hazirlanan Cicirya Pidesinin standart bir regetesinin olusturulmasi,
surdiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda devamliliginin saglanmasi ve basta Cicirya
Pidesi olmak tizere Gokgeada mutfaginin tanitilmasi amaglanmstir.

Cicirya Pidesi, yoresel bir iiriin olarak Gok¢eada mutfaginda 6zellikle kirsal kesimlerde kalan
tarihi Rum koylerinde siklikla kullanilmaktadir. Cicirya Pidesinin Gok¢eada’ya 6zgii oldugu ve
uzun yillar Goékceada’da yapildigl, gliniimiizde ise farkli sunum sekillerinde tiiketiminin
devam ettigi, ayrica Cicirya Pidesinin, Gokceada da yetistirilen kegilerin siitiinden ve taze
yenilebilir otlardan hazirlanmasi gerektigi ve Gokceada disinda isminin Cicirya Pizzasi olarak
ta bilinildigi belirlenmistir.

Gastronomi turizmi kapsaminda Gok¢eada’ya ziyarete gelen turistlere restoranlar, kafeler ve
diger yiyecek-icecek isletmeleri, Cicirya Pidesini meniilerinde c¢esitli konseptlerde
hazirlanarak sunabilirler. Gokgeada’nin 6énemli bir turistik destinasyon olmasi sebebiyle

Cicirya Pidesinin tanitilmasi ve pazarlanmasi da Gokceada ekonomisi adina 6nem arz
etmektedir. Bu durum, turistlerin ve yerli halkin basta Cicirya Pidesi olmak {izere yoresel
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mutfak kiiltiirtinii deneyimlemelerini artiracaktir. Bu calismanin sonuclari, Gokgeada yoresel
mutfak kiiltiirii izerine hazirlanacak olan arastirmalar i¢in bir temel olusturabilir ve Cicirya
Pidesi hakkinda daha detayh bilgi sahibi olmak isteyen kisilere rehberlik edebilir. Ayrica,
gastronomi rotalar1 kapsaminda Cicirya Pidesi i¢in tanitim faaliyetleri diizenlenmesi ve yerel
yonetimler tarafindan cografi isaretli gastronomik {riinler icerisinde yer alabilmesi icin
gerekli calismalarin yapilmasi 6nerilmektedir.
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Ozet

Bu calisma, Trabzon ili Yomra ilgesinde bulunan geleneksel su degirmenlerini inceleyerek, bu yapilarin
kiiltiirel, ekonomik ve toplumsal énemini ortaya koymay:r amaclamaktadir. Su degirmenleri, tarih
boyunca tahil 6giitme islevinin 6tesinde, toplumsal etkilesim alanlar1 olarak da kullanilmis ve yerel
kiltliriin 6nemli unsurlarindan biri haline gelmistir. Ancak, sanayilesme, teknolojik gelismeler ve
degisen tarimsal liretim ydntemleri nedeniyle geleneksel su degirmenleri giderek yok olma
tehlikesiyle karsi karsiya kalmaktadir.

Arastirma kapsaminda, Yomra ilcesinde halen aktif olarak calisan su degirmenleri tespit edilmis ve bu
degirmenlerde c¢alisan 8 degirmenci ile yapilandirilmis ve yar1 yapilandirilmis goériismeler
gerceklestirilmistir. Goriismelerde, degirmencilerin deneyimleri, su degirmenlerinin mevcut durumu,
kullanim sikhigi, yoére halkinin ilgisi ve bu yapilarin gelecekte siirdiirtlebilirligi {izerine
degerlendirmeler yapilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz yontemiyle incelenmis ve geleneksel
degirmenlerin halen sinirli da olsa kullanimda oldugu, ancak yeni nesiller tarafindan ilginin azaldig
gozlemlenmistir.

Bulgular, su degirmenlerinin 6zellikle misir unu iiretimi acisindan bélge mutfaginda énemli bir yere
sahip oldugunu ve geleneksel tiretim yontemlerinin hala bazi kesimler tarafindan tercih edildigini
ortaya koymaktadir. Ancak, modern un fabrikalarinin yayginlasmasi, tarimin yapan ciftci sayisinin
azalmasi, yasanilan go¢ sorunlari ve su kaynaklarinin degisen kullanimi, degirmenlerin gelecegini
tehdit eden baslica faktorler arasindadir. Calismada, su degirmenlerinin kiiltiirel miras olarak
korunmasi ve siirdiiriilebilir hale getirilmesi icin 6neriler gelistirilmis; turizm, egitim ve yerel iiretimle
entegre edilerek yasatilabilecegi vurgulanmistir.

Anahtar Kelimeler: Su Degirmenleri, Kultiirel Miras, Yomra, Trabzon Geleneksel Uretim,
Degirmencilik.
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Abstract

This study aims to examine the traditional water mills in the Yomra district of Trabzon
province and highlight their cultural, economic, and social significance. Throughout history,
water mills have served not only as grain grinding facilities but also as social interaction
spaces, becoming an integral part of local culture. However, due to industrialization,
technological advancements, and changing agricultural production methods, traditional water
mills are increasingly at risk of disappearing.

As part of the research, actively operating water mills in the Yomra district were identified,
and semi-structured interviews were conducted with eight millers. These interviews focused
on the experiences of the millers, the current state of water mills, their frequency of use, the
local community's interest, and the sustainability of these structures in the future. The
collected data were analyzed using a descriptive analysis method, revealing that traditional
mills are still in limited use but are losing popularity among younger generations.

The findings indicate that water mills hold significant importance in the region’s culinary
culture, particularly in corn flour production, and that traditional production methods are still
preferred by certain groups. However, the expansion of modern flour factories, the declining
number of farmers, migration issues, and the changing utilization of water resources pose
significant threats to the future of these mills. The study presents recommendations for the
preservation and sustainability of water mills as cultural heritage, emphasizing their potential
integration into tourism, education, and local production to ensure their survival.

Keywords: Water Mills, Cultural Heritage, Yomra, Trabzon, Traditional Production, Milling.
1. GIRIS

Insanlar, tarih 6ncesi dénemlerden itibaren tahillar1 besin kaynagi olarak kullanmiglardir. Ilk
olarak dogada bulunan tahillar1 toplayarak tiiketen insanlar, zamanla bu trtnleri kiiltiire
almis ve tarimsal lretime yonelmislerdir. Mezolitik donemde kiiltiire alinmaya baslanan
tahillar, Neolitik donemle birlikte yaygin sekilde ekilip bigilmeye baslanmis ve hem insanlarin
hem de evcillestirilen hayvanlarin temel besin kaynagi haline gelmistir.

Tahillarin tiiketilebilir hale getirilmesi silirecinde, insanlar ¢esitli yontemler gelistirmislerdir.
Ilk asamada tahillar1 biitiin olarak tiiketirken, zamanla bunlar parcalayarak ya da ezerek
farkli formlarda kullanmaya baslamislardir. Bunun i¢in en yaygin kullanilan yontemlerden
biri, taglarin yardimiyla tahillar1 6glitmek ya da ezmek olmustur (Hiiryilmaz, 2007; Giildogan,
2011; Gildogan, 2012). [Ik insanlar, sert cisimler 6zellikle de taslari kullanarak tahillar1 kirmis
ve 16gutmistir. Zamanla bu taslar sekillendirerek daha islevsel hale getirmis, 6giitticii ve
ezici taslardan olusan ilk temel aletleri liretmislerdir. Giiniimtizde arkeolojik kazilarda farkl
boyut ve formlarda bulunan bu tas aletler, tahil islemeye yonelik ilk insan teknolojisinin
onemli ornekleri arasinda yer almaktadir (Senol, 2020).

Bu siireg, insanligin beslenme aliskanliklarinin yani sira tarim ve gida isleme teknolojisinin
gelisimine de 151k tutmaktadir. Zamanla gelisen yontemler, tahillarin daha etkin bir sekilde
islenmesine ve farkl yiyeceklerin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bu baglamda, tahil
isleme siireclerinin incelenmesi, insanhk tarihinin gida ve teknoloji iliskisini anlamak
acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Su degirmenleri, yalnizca tarimsal liretimi destekleyen
yapilar olmakla kalmayip, ayn1 zamanda ait olduklar1 bélgenin kiiltiirel kimligini yansitan

303



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

All - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr

onemli miras unsurlaridir. Dogu Karadeniz bélgesinde 6zellikle misir tarimi ve bu tarima bagh
olarak gelisen degirmen kiiltiirt, yuzyillardir siiregelen bir gelenegin parcasidir. Ancak,
teknolojik gelismeler, sanayilesme ve degisen ekonomik kosullar nedeniyle geleneksel su
degirmenlerinin sayis1 giderek azalmaktadir. Bu durum, bélgenin kiltlirel mirasinin
kaybolma riskiyle karsi karsiya oldugunu gostermektedir.

Bu ¢alisma, Yomra ilgesindeki su degirmenlerinin giintimiizdeki durumunu ortaya koyarak,
bu yapilarin korunmasina ve yasatilmasina yonelik farkindalik olusturmayi hedeflemektedir.
Betimsel analiz yontemi ile yapilan incelemeler sonucunda, su degirmenlerinin mevcut
isleyisi, yore halkinin bu yapilara olan ilgisi ve degirmenlerin gelecekte nasil stirdiiriilebilir
hale getirilebilecegi konusunda degerlendirmeler yapilacaktir. Boylece, hem bolgenin tarihsel
ve gastronomik kimliginin korunmasina hem de Kkiiltiirel mirasin gelecek nesillere
aktarilmasina katki saglanmasi amag¢lanmaktadir.

Bu c¢alisma, Trabzon ilinin Yomra ilcesinde hala varligimi siirdiiren ve iiretime devam eden su
degirmenlerini incelemeyi amaglamaktadir. Calisma kapsaminda, bu degirmenlerin tarihsel siireg
icerisindeki gelisimi, kiiltlirel varlik olarak tasidig1 deger, siirdiiriilebilirligi ve yore mutfagi tizerindeki
etkileri ele alinacaktir. Ayrica, bu yapilarin giiniimiizde ne 6lc¢iide islevselligini korudugu, bolge
halkinin bu kiiltiirel mirasa sahip ¢ikma diizeyi ve degirmenlerin korunmasina ydnelik tutumlari
arastirilacaktir. Bu baglamda, geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasi ve siirdiiriilebilir hale
getirilmesine yonelik oneriler gelistirilecektir.

Bu amac¢ dogrultusunda, ¢alisma betimsel analiz yontemi kullanilarak yiiriitilecektir. Sahadan elde
edilen veriler dogrultusunda, Yomra ilcesindeki su degirmenlerinin kiiltiirel ve ekonomik a¢idan nasil
yasatilabilecegi degerlendirilecek ve bu mirasin gelecege aktarilabilmesi i¢in ¢6ziim Onerileri
sunulacaktir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Degirmenin Genel Tanimi

“Donme” ve “cevrilme” anlamlarini tasiyan “teg” kokiine “-irmen” ekinin eklenmesiyle
tiretilen “tegirmen” kelimesi, Tlurk¢cede “dénen” veya “cevrilen” anlaminda kullanilmaktadir
(Bir vd., 2012). Bir diger tanimi ile degirmen kavrami, Turkcede "6glitme araci veya aleti;
icinde o6giitme islemi yapilan yer" anlamina gelen "tekermen" sinifindan tiiremistir.
Degirmenlerin tarihgesi, insanoglunun tarim faaliyetlerine baslamasi ve besin maddelerini
isleme gereksinimiyle dogrudan iligkilidir. Ilk degirmen tiirleri, Neolitik Cag’da (Cilal Tas
Devri) ortaya ¢ikmis ve tahil tanelerinin ezilerek un haline getirilmesi amaciyla kullanilmistir.
Bu dénemde, iki diiz tas arasinda tahilin ezilmesiyle elde edilen un, ilkel 6glitme tekniklerinin
temelini olusturmustur.

Zamanla, el degirmenleri gelistirilmis ve tist liste yerlestirilen iki yuvarlak tas ile bunlar
hareket ettiren ahsap bir mil kullanilarak daha etkin bir 6giitme sistemi ortaya ¢ikmistir
(Salman, 2002). Ust diske bagh bir kol yardimiyla taslarin déndiiriilmesi saglanmis ve béylece
tahillarin o6giitilmesi daha sistematik hale gelmistir. Arkeolojik kazilar, bu tir el
degirmenlerinin farkli cografyalarda yaygin olarak kullanildigini gostermektedir.

Dilbilimsel ve kiiltiirel acidan degerlendirildiginde, degirmen kavrami, Tiirk Dil Kurumu
tarafindan “taneli gidalarin 6giitiilerek un veya toz haline getirildigi mekan” ve “kahve,
bugday, misir, nohut gibi gidalarin ufalanmasini saglayan ara¢” olarak tanimlanmaktadir
(Turk Dil Kurumu, 2025). Yapisal ve islevsel 6zelliklerine gore degirmenler; su degirmeni, yel
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degirmeni, ayak degirmeni ve el degirmeni gibi farkl siniflara ayrilmaktadir (Giirses &
Karababa Taskin, 2021). Ozellikle su ve yel degirmenleri, insan giiciiniin yan sira dogal enerji
kaynaklarindan yararlanarak tahil 6giitme stirecinde 6nemli bir rol oynamistir.

Sanayi Devrimi ve teknolojik gelismelerin etkisiyle, geleneksel degirmenlerin yerini mazot ya
da elektrikle ¢alisan makineler almistir. Giinlimtizde, un turetimi basta olmak tizere bir¢cok
tarimsal Uriinlin 6gltilmesi endiistriyel Olgekte gerceklesmekte ve degirmenler modern
fabrikalara donlismiis durumdadir (Demir, 2003). Ancak enerji kaynagi ne olursa olsun, tahil
ogltme islevi goren ara¢ ve makineler, en ilkel hadlinden en gelismisine kadar genel olarak
degirmen kavrami icinde degerlendirilmektedir (Hamzaoglu, 2017).

Degirmenler, yalnizca tahil isleme merkezleri olarak degil, ayn1 zamanda toplumsal etkilesim
alanlar olarak da 6nemli bir isleve sahiptir. Ge¢miste, degirmenler; insanlarin bir araya
gelerek haber alisverisinde bulundugu, dostluklarin pekistigi, yeni tanisikliklarin ve
evliliklerin gerceklestigi sosyal mekanlar olmustur (Goksen ve Temiz, 2019). Ozellikle kirsal
bolgelerde, degirmenler yalnizca tahil 6giitmek icin gelenler tarafindan degil, burada
calisanlar, sohbet etmek icin ugrayanlar, saticilar, dilenciler ve yolda kalanlar tarafindan da
bir siginak olarak kullanilmistir (Mirzaoglu, 2012).

Sonuc olarak, degirmenler tarih boyunca yalnizca ekonomik bir islev iistlenmemis, ayni
zamanda sosyal yasamin 6nemli bir unsuru olmustur. Geleneksel ve modern degirmenlerin
incelenmesi, insanlik tarihinin ekonomik, teknolojik ve sosyokiiltiirel déniisiimlerini anlamak
acisindan 6nemli bir perspektif sunmaktadir.

2.2. Degirmenin Tarihsel Geligsimi

Insanhk tarihi kadar eski olan degirmenler, insanlarin gelistirdigi ilk teknolojiler arasindadir. ilk
zamanlarda koéleler ya da hayvanlar tarafindan dondiiriilen degirmen taslari, zamanla su ve riizgar
glclyle calistirlmaya baslanmistir. Degirmenlerin kullanimi, milattan 6nceki dénemlere
dayanmaktadir. MO 200’lii yillarda Anadolu’da Pontuslular ve Frigyalilar tarafindan ilk riizgar
degirmenlerinin kullanildig1 diigiiniilmektedir. Avrupa’da ise su degirmenleri MO 1. yiizyiln
baslarindan itibaren goriilmiis ve 6zellikle Orta Cag boyunca, 10. ile 14. yiizyillar arasinda Kuzeybati
Avrupa’da yayginlasmistir.

Tiirklerde riizgar degirmenlerinin kullanimi Asya Hun Devleti (MO 3. - MS 3. yiizy1l) dénemine kadar
uzanmaktadir. Koktiirkler, Uygurlar, Kirgizlar ve Hazarlar da riizgar degirmenleri ile ilgili cesitli
unsurlara sahipken, yerlesik hayata sahip olan Uygur Devleti'nde su degirmenlerinin kullanimi
yayginlasmistir (Ogel, 1989; Wikander, 2000). Bu gelisme, degirmen teknolojisinin zamanla nasil
evrildigini gostermektedir. Onceleri insan veya hayvan giiciiyle calistirilan degirmenler, suyun
giiciiniin kesfedilmesiyle birlikte daha verimli ve siirdiiriilebilir bir yapiya kavusmustur.

Ekonomik yasamin vazgecilmez unsurlarindan biri héaline gelen degirmenler, bulunduklar
cografyanin kosullarina uyum saglayarak farkli kullanim bicimlerine déniismiistiir. Ornegin, riizgar
degirmenleri acik ve genis alanlarda daha verimli ¢alisirken, su degirmenleri ise debisi yiiksek
akarsularin bulundugu bélgelerde yayginlasmistir (Sume, 2020).

Osmanli Devleti'nde su degirmenleri yalnizca tahil 6glitme isleviyle sinirli kalmamis, ayn1 zamanda
birer sanayi kurulusu olarak kabul edilmistir. Bu durum, degirmenlerin ekonomik sistem igindeki
onemini artirmis ve vergiye tabi yapilar haline gelmelerine neden olmustur. Doneme ait tahrir
defterlerindeki kayitlar da Osmanli'da su degirmenlerinin bu statiisiinii dogrulamaktadir (Birici,
2007).
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Ozellikle su kaynaklarinin bollugu, belirli bélgelerde un iiretimini destekleyen énemli bir faktor
olmustur. Izmit cevresinde sehri beslemeye yetecek kadar tahil yetistirilmese de sahip oldugu zengin
su kaynaklari sayesinde Istanbul'da tiiketilen unun bir kismi buradaki su degirmenlerinde iiretilmistir
(Faroghi, 1984). Bu durum, su degirmenlerinin Osmanlh ekonomisi icindeki stratejik konumunu bir
kez daha ortaya koymaktadir (Baskutlu, 2023).

Bu siirec, degirmenlerin tarih boyunca yalnizca bir liretim araci olmanin 6tesine gegtigini, toplumlarin
ekonomik ve teknolojik gelisiminde 6nemli bir rol istlendigini gostermektedir. Yerlesik yasamin
yayginlasmasiyla birlikte gelisen degirmen teknolojisi, su ve riizgar gibi dogal enerji kaynaklarindan
yararlanarak liretim stlireglerine yon vermistir.

2.3. Su Degirmenlerinin Tarihsel Gelisimi ve Anadolu'daki Yeri

TDK (2025) su degirmenini “su giicii ile calisan degirmen” olarak tanimlamaktadir. Su degirmenleri,
akarsularin dogal akis giiciinden veya biriktirilerek yonlendirilen sudan elde edilen enerji ile galisan
lretim tesisleri olup, tarih boyunca tarimsal ve endiistriyel faaliyetlerde énemli bir rol oynamistir
(Hamzaoglu, 2024). Bilim insanlari, su degirmenlerinin icadinin farkli donemlere dayandigini
belirtmektedir. Baz1 arastirmacilar bu yapilarin M.O. II. yiizyilin sonu veya I. yiizyilin baslarinda icat
edildigini ileri siirerken (Moritz, 1958; Wikander, 2000), bazilar1 ise su degirmenlerinin 6nciillerinin
M.O. III. yiizyihn ikinci yarisindan itibaren varhik gésterdigini belirtmektedir (Lewis, 2000; Ceylan,
2014).

Anadolu'da su degirmenlerinin varligina dair bilinen en eski kanit, Pontus Krali VI. Mithridates’in
Niksar yakinlarindaki Kaberia'daki sarayinda bulunan su degirmeni (M.0. 71) olarak gosterilmektedir.
Bu yapilar, Anadolu’nun topografik yapisina uygun olarak, akarsu debisinin yeterli oldugu veya ¢ark
mekanizmasini harekete gecirebilecek egimin bulundugu boélgelerde insa edilmistir (Acar, 2016). Su
degirmenleri yalnizca tahil 6glitme amagh kullanilmakla kalmamis, ayni zamanda kereste liretimi,
mobilya imalati, dokuma, deri isleme ve kagit iiretimi gibi sanayi alanlarinda da etkin bir sekilde
degerlendirilmistir. Bu yontiyle su degirmenleri yalnizca tarimsal islevleri olan yapilar olarak degil,
ayni zamanda donemin sanayi altyapisinin temel unsurlarindan biri olarak kabul edilmelidir (Yortik,
2014).

Anadolu’da su degirmenlerinin tarihsel gelisimi incelendiginde, Urartular donemine kadar uzanan
basit yapilara rastlanmaktadir. Anadolu’da kurulan medeniyetler, yeterli su kaynaklarinin bulundugu
bolgelerde su degirmenlerini yaygin olarak kullanmis ve bu yapilardan cesitli alanlarda faydalanmistir.
Selcuklu Donemi’'nde de su degirmenlerine 6nem verilmis, Selguklu Sultanlar1 yeni sulama sistemleri
olusturmak yerine mevcut degirmen altyapisini giiclendirmeyi tercih etmis ve bu yapilardan elde
edilen gelirler 6nemli bir ekonomik kaynak olmustur. Cem Sultan’in Karaman Naibi oldugu dénemde,
Karaman’daki harap olmus baglarla birlikte degirmenlerin de korunmasina iliskin bir kanunname
yayinlandiglr bilinmektedir (Gordelevski, 1938; Ulutirk, 2011). Osmanli Ddnemi'nde ise su
degirmenleri yalnizca gida tiretimi icin degil, ayn1 zamanda ekonomik sistemin ayrilmaz bir pargasi
olarak degerlendirilmistir. Osmanli maliyesinde su degirmenleri, vergilendirilen yapilar arasinda yer
almis ve tahrir defterlerindeki kayitlara gore 6nemli bir gelir kaynag: olusturmustur (Faroghi, 1984;
Kog, 2004; Birici, 2007; Yigit, 2007). Devlete ait olan degirmenler haricinde, sahislara ait olan
degirmenler vergiye tabi tutulmus ve bu yapilardan gelir elde edilmistir (Faroghi, 1984; Ceylan, 2014).

Anadolu’da su degirmenleri farkl miilkiyet yapilariyla isletilmistir. Bu degirmenler bazen sahislara ait
olmus, bazen vakiflara bagl olarak isletilmis, bazen de kdylerin ortak mal olarak kullanilmistir. Koy
degirmenleri genellikle koy ihtiyar heyeti tarafindan maasla tutulan bir degirmenci tarafindan
isletilirken, bazi durumlarda kdéyliiler kendi bugdaylarini kendileri 6giitmiistiir. Ortak kullanilan
degirmenlerin bakim ve onarim isleri imece usuliiyle gerceklestirilmistir (Demir, 2003).
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20.ylizyilla kadar Anadolu’da su degirmenleri yaygin olarak kullanilmaya devam etmistir. Ancak
makinelesmenin artmasi, teknolojik gelismelere bagli olarak sanayi tesislerinin yayginlasmasi ve
niifus artis1 gibi faktorler, zamanla su degirmenlerinin islevini yitirmesine neden olmus ve bu yapilar
modern iiretim tesisleriyle ikame edilmistir (Deniz & Aydin, 2020). Ozellikle Osmanl déneminde
hayvan giiciiyle calisan degirmenler, su ve riizgar giicliyle calisanlara gore daha istikrarh bir calisma
sistemine sahip olmustur. Doga kosullarina baglh olarak degisen su ve riizgar giicii nedeniyle bu
yapilar, diizenli bir sekilde ¢alisamamaktadir (Aynural, 2002).

2.4. Geleneksel Su Degirmenlerinin Calisma Prensibi Ve Temel Unsurlari

Geleneksel su degirmenleri, suyun potansiyeli ve kinetik enerjisini mekanik enerjiye ¢evirerek 6giitme
gibi islemlerde kullanilan yapilar arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Tarih boyunca énemli bir islev
listlenen bu yapilar, ekonomik ve sosyal yasamda onemli bir yer almistir (Ceylan, 2014). Su
degirmenleri, tahil 6giitmenin yani sira farkl tretim serilerinde de islevsel olarak goriilmiis ve
giiniimiiz modern degirmen teknolojilerinin olanaklar1 olusturulmustur. Giiniimiizde sanayi tipi
degirmenlerin yayginlasmasina ragmen, bazi kirsal siireclerde geleneksel su degirmenleri hala
varliklarini siirdiirmekte ve kiiltiirel miraslar yasatilmaktadir (Ors Corapgioglu & Ulusoy Binan, 2017).
Cogunlukla dere ve nehir kiyilarina insa edilen bu degirmenlerde, su 6zel kanallar araciligiyla ¢carka
yonlendirilerek hareket saglanir. Carkin donmesiyle birlikte, disli mekanizmalar ¢alisarak degirmen
taslarin1 harekete gecirir ve 6giitme siirecini baglatir (Ors Corapcioglu, 2015). Su degirmenleri genel
olarak ii¢ ana béliimden olusur. Ust béliimde tahilin aktig1 sepet, kasik, salinac ve akisi1 kontrol eden
regitilator bulunur. Orta boliimde 6gilitmeyi saglayan dénen tas ve sabit taban tagsi yer alir. Taslarin
cevresindeki cemberler, unun yayilmasini 6nleyerek alt b6liime yonlendirir. Alt boliimde ise egimli
oluklardan gelen suyun giiciiyle donen su tekerlegi ve onu destekleyen mekanizmalar bulunur. Mil veya
eksen, tekerlegin merkezine bagh olup cark sistemi olmadan hareket eder. Kaldirag sistemi, taslarin
ayarlanmasini saglayarak 6glitme islemini kontrol eder (Ceylan, 2014). Degirmen taslari, iist iiste
konumlandirilmis olup, alt tas sabit dururken iist tasin hareketi sayesinde tahillar ezilerek un haline
getirilir (Shannon, 1996). Su carkinin yatay veya dikey eksende konumlandirilmasina bagl olarak,
degirmenler suyun debisine gore farkli verimlilik seviyelerine ulasabilmektedir. Daha yiiksek debili
sularda dikey eksenli carklar tercih edilirken, diistik akis hizina sahip alanlarda yatay eksenli sistemler
daha uygun olmaktadir (Cotterell & Kamminga, 2002).

Su degirmenleri, genellikle su kaynaklarina yakin alanlarda insa edilmekte olup, suyun akis hiz1 ve
diistis yiiksekligi gibi faktorlere bagh olarak farkli konumlandirma yontemleri benimsenmistir. Bu
yapilar, suyun kinetik enerjisinin en etkili sekilde mekanik enerjiye doniistiirilmesini saglamak
amaciyla arazinin topografik 6zelliklerine uyumlu olacak sekilde tasarlanmistir (Ozcan Tiitiincii,
2016). Tas ve ahsap gibi malzemelerle insa edilen bu yapilar, cevresel faktérlere uyum saglayacak
sekilde tasarlanmis olup, bulunduklar1 cografyanin o6zelliklerine gore mimari agidan farklihk
gosterebilmektedir (Yiiksel, 2017). Su degirmenleri genellikle tek kath yapilar olup, suyun gelisi,
o0glitme islemi ve suyun carka carpip degirmeni terk ettigi domuzluk boliimlerinden olusur. Dere
yatagindan harka yonlendirilen su, degirmenin ¢alismadig1 zamanlarda kesecek adi verilen ahsap bir
plaka ile engellenerek tekrar dere yatagina dondiirtlir. Harktan gelen su, yaklasik 45 derecelik egime
sahip oluk icinde akarak domuzluga ulasir. Oluk ¢ikisinda, yaprak ve kaba pargaciklar1 6nlemek i¢in
bir slizgeg sistemi bulunur. Oluk, suyun giris tarafinda genis, ¢ikis tarafinda ise dar olacak sekilde huni
formundadir. Bu tasarim, listten gelen suyun alttaki suyu sikistirarak basing olusturmasini ve sinbon
araciligiyla carka giiclii bir sekilde carpmasini saglar. Boylece ¢cark donerek degirmen tasini harekete
gecirir. Degirmenci, tasin dontisiinii durdurmak icin su saptirma kolu kullanarak suyun carka temasini
keser. Oluktan gelen su sinbon ile ¢arka yonlendirilerek cark dislilerini, disliler ise mili ve dolayisiyla
degirmen tasini dondiiriir (Sen, 2022).

2.5. Su Degirmenlerinin Konumlandirildig: Yerlerin Cografi Ozellikleri
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Tarih boyunca tarimsal liretimde 6nemli rol oynayan su degirmenleri, genellikle su kaynaklarinin
bulundugu alanlara gore sekillenmistir. Akarsularin yogun oldugu boélgelerde konumlanan bu yapilar,
suyun hareket enerjisini kullanarak tahil 6giitme islevini yerine getirmistir (Yoriik & Kabak, 2016). Su
degirmenleri i¢in en uygun alanlar genellikle akarsu kenarlari olmustur. Bu bolgeler, suyun y1l boyunca
diizenli ve yeterli akis sagladigi yerler oldugu icin degirmenlerin etkin calismasina katkida
bulunmustur (Erdogan, 2018). Yiiksek su debisine sahip vadiler ve engebeli araziler, degirmenlerin
konumlandirilmasi agisindan avantajhidir. Ozellikle egimin fazla oldugu alanlarda, suyun dogal akis
glicli daha etkili kullanilarak degirmenin verimli ¢alismasi saglanabilir (Tay, 2022).

2.6. Geleneksel Su Degirmenlerinden Modern Misir isleme Siireclerine Gegis

Insanlik tarihinin en eski teknolojik yapilarindan biri olan degirmenler, beslenme ihtiyacini
karsilamak amaciyla gelistirilmis 6nemli miihendislik triinleridir (Cengel, 2019). Ilk
donemlerden itibaren, gida tlretiminin siirekliligini saglamak i¢in kullanilan bu yapilar,
tarimsal tiretimin artisi ve toplumsal yapinin gelisimiyle birlikte daha karmasik ve islevsel
hale gelmistir. Degirmenler, 6zellikle ekmek tiretimi gibi temel gida maddelerinin liretiminde
kritik bir rol oynamis ve bulunduklar1 bélge i¢in biiyiik bir éneme sahip olmustur. Bu
baglamda, bolgedeki tarimsal tiretim, degirmenlerin islevselligi ile dogrudan iligkilidir.

Baslangicta 6glitme islemi, basta bugday olmak lizere arpa, ¢avdar ve misir gibi tahillar
uzerinde yogunlasmisken, zamanla kullanim alani genislemis ve kahve, susam gibi tirtinlerin
islenmesi de miimkiin olmustur. Ayrica, su degirmenlerinin mekanik isleyisi yalnizca gida
tretimiyle sinirlh kalmayarak, hizar ve demir doévme gibi endiistriyel faaliyetlerde de
kullanilmistir (Masali1 & Seckin, 2009). Bu durum, degirmenlerin tarimsal iiretimi destekleyen
yapilar olmanin 6tesine gecerek, sanayi 6ncesi donemin 6nemli teknolojik unsurlari arasinda
yer aldigim1 gostermektedir. Bolgedeki iklim kosullari, bugday tarimina elverisli olmasa da,
misir uretimi i¢cin uygun bir alternatif sunmaktadir. Misir, suya ihtiya¢ duyan bir tirtin oldugu
icin bu topraklarda verimli bir sekilde yetistirilebilmektedir. Misir unu, sadece ekmek
yapiminda degil, ayni zamanda bolgenin geleneksel yemeklerinde de 6nemli bir bilesen olarak
kullanilmaktadir (Aker & Terzihan, 2024).

Bolgedeki bol yagis, degirmenlerin y1l boyunca aktif kalabilmesini saglamaktadir. Akarsularin
bollugu ise, bu cografyada ¢ok sayida degirmen yapilmasina imkan tanmimistir. Daginik
yerlesim yapisinin bir sonucu olarak, degirmenler sayica fazla ancak genellikle kii¢lik 6lcekli
olmustur. Her koyde en az bir degirmen bulunur; ayrica bazi yerlerde iki koy arasinda ortak
kullanilan degirmenler de mevcuttur. Degirmenler, kdylilerin ortak miilkii olarak kabul
edilmistir (Senol, 2020). Dogu Karadeniz kiy1 kusaginda, tahillardan ziyade misir tiretimi daha
yaygin bir sekilde gerceklestirilmektedir. Yore halki, ekmek ve yemek yapiminda yogun olarak
kullandig1 misiri, yakin zamana kadar geleneksel olarak el ve su degirmenlerinde pargalayip
una doniistirmiistir. Ancak, ulasim altyapisinin gelismesiyle birlikte, bugday unu iilkenin
diger bolgelerinden bélgeye aktarilmaya baslanmis ve bunun sonucunda misir ekmegine olan
bagimlhilik 6nemli 6l¢lide azalmistir. Ayrica, findik liretiminden elde edilen gelirin artmasiyla
birlikte, misir tariminin 6nemi azalmis, misir ekim alanlar1 giderek findik bahgelerine
déniismiistiir (Bekdemir, 2000). Ornegin, Merkez ilcede 2004 yi1linda 22.320 dekar olan misir
tretim alani, 2019 yilinda 2.253 dekara diiserken, tliretim miktar1 da 3583 tondan 492 tona
gerilemistir (TUIK, 2020). Bu iiretim azalisina paralel olarak, misir isleme siireci elektrikli
degirmenlerde yapilmaya baslanmistir.
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S0z konusu degisimlerin bir sonucu olarak, ozellikle ge¢miste misirin yogun olarak
ogutiuldiugi su degirmenlerinin islevselligi azalmis ve bu tiir geleneksel yapilar giderek yok
olma tehlikesiyle karsi karsiya kalmistir. Bu durum, o6nceki nesillerin bilgi birikimi ve
tecriibelerinin bir yansimasi olarak degerlendirilebilir. Degisen ekonomik kosullar, teknolojik
ilerlemeler ve toplumsal yapilar, geleneksel iliretim yontemlerinin yerini daha modern,
mekanik siire¢lere birakmasina neden olmustur (Yilmaz, 2010).

3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Deseni

Bu arastirmada arastirmanin dogasina uygun nitel bir yaklasim benimsenmistir. Nitel arastirmalar
lizerinde arastirma yapilan kisilerin sahip olduklar1 deneyimlerden dogan anlamlari inceleyebilmek
ve duygu ve diislinceleri daha iyi anlayabilmek i¢in yapilan arastirma yaklasimidir (Ekiz, 2015).
Arastirmanin yontemi ise nitel yaklasim icerisinde degerlendirilen fenomenoloji (olgu bilim)
yontemidir. Fenomenoloji yontemi diisiinme ve 6grenme hakkinda bir takim sorulari cevaplamak icin
kullanilir. Bu yontemde, eger insanlar bir akademik yazi ile ilgili farkli anlayislara sahipseler ve bu
anlayislar kategorilere ayrilabiliyorsa, herhangi bir fenomen icerisinde bu anlayislar1 belirlemek
mimkindir (Cepni, 2010).

3.2.Katilmcilar

Arastirmanin katilimcilarini Trabzon'un Yomra ilgesinde bulunan su degirmenlerinin degirmenciler
olusturmaktadir. Katilimeci ustalar, amach (olasilik disi) érnekleme tiirlerinden uygun durum
orneklemesi tiiriine gore belirlenmistir. Uygun durum érneklemesinde arastirma yapilacak gruplarin
arastirma stirecine dahil edilmesi veya bu gruplara ulasilmasi daha ulasilabilirdir (Ekiz, 2015).

Tablo 1. Katilimci Degirmenciler

Cinsiyet Frekans (f)
Erkek 7
Kadin 1
Toplam 8

3.3. Veri Toplama Araci

Yomra ilgesinde bulunan su degirmenlerinin incelendigi bu arastirmada, veri toplama araci olarak yari
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Bu tiir goriismelerde 6nceden hazirlanmis goriisme
sorular1 vardir lakin arastirmaci katilimcilarin yanitlarina gore farkl sorular da sorabilir. Bu teknikte
arastirmaci, katilmcilara iizerinde konusulan konu hakkinda goriislerini belirtmede esneklik tanir
(Anagiin, 2013). Yar1 yapilandirilmis goriisme formunda yer alan sorular alan yazin incelendikten
sonra arastirmacilar tarafindan olusturulmustur. Olusturulan yar1 yapilandirilmis goériisme formunun
pilot uygulamasi 3 degirmenci ile yapilmis, yapilan uygulamaya gore form revize edilmis ve son sekli
verilmistir. Goriisme sirasinda dnce katilimcilarin demogarfik bilgileri alinmis, ardindan gériisme
sorularina gecilmistir.

3.4. Verilerin Toplanmasi

Yapilan 6n goriismelerde katilimer olmak isteyen degirmencilere calismanin amaci hakkinda bilgi
verilmis ve katihmcl olacak kisilere goriismenin yapilacagi yer ve saat hakkinda bilgi verilmistir.
Veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme teknigine uygun olarak toplanmis ve goriisler ses kayit cihazi ile
kayit altina alinmistir.
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3.5. Verilerin Analizi

Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile katiimcilardan elde edilen veriler betimsel analiz teknigi ile
analiz edilmistir. Betimsel analiz, arastirmada kullanilan go6zlem, goriisme gibi veri toplama
araclarinda yer alan soru ya da temalar temele alinarak analiz edilir. Analizlerde temele alinan soru
baslik haline getirilerek ve baslhiga uygun verilerden dogrudan alintilar yapilarak analizler ortaya
konur. Bu analiz tiirii bir konunun dogrudan resmedilmesi ve agiklanmasini amaglar (Ekiz, 2015).
Temalar hakkinda olusturulan tablolarda cevaplarin frekanslarini gosteren hesaplamalar yapilmistir.
Katilimcilarin kimliklerini gizlemek icin her bir katilimciya birer kod numarasi verilerek veriler analiz
edilmistir. Tablolardan sonra yapilan birebir alintilarda katiimci velilere D-1, D-2, D-3... kod
numaralari verilerek alintilar gésterilmistir.

4. BULGULAR

Arastirmanin bu boéliimiinde katilimci velilerden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile elde edilen
veriler betimsel analiz teknigine gore analiz edilmis, elde edilen bulgular tablo haline getirilmis,
katilimci velilerden yapilan alintilar kod numaralari ile gosterilmistir.

4.1. Demografik Bulgular

Tablo 2. Katilimcilarin Egitim Durumu

Egitim Durumu Frekans (f)
Ilkokul 4
Ortaokul 2
Lise 1
Lisans 1
Toplam 8

Katilimcilarin egitim durumuna bakildiginda, 4 kisi ile en ¢ok ilkokul mezunu katilimcinin oldugu
goriilmektedir. Ardindan 2 kisi ile ortaokul, 1 kisi ile lise ve 1 kisi ile lisans mezunu katilimc
bulunmaktadir. Katilimcilar arasinda lisansiistii mezuniyet derecesine sahip kimse bulunmamaktadir.

Tablo 3. Katilimcilarin Meslegi

Meslek Frekans (f)
Degirmenci 8

Tas ustasi

Insaat ustasi 2
Serbest meslek 1
Toplam 12

Katilmcr degirmencilerin mesleklerine bakildiginda 2 degirmencinin degirmencilik meslegine ek
olarak insaat ustalig1 yaptigi, 1 degirmencinin ek olarak tas ustalig1 yaptig1 ve 1 degirmencinin de ek
olarak serbest meslek ile ilgilendigi gortilmektedir.

Tablo 4. Katilimcilarin Yasi

Katilimcilarin yasi Frekans (f)
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40 -50 1
50-60 4
60-70 1
70 ve lzeri 2
Toplam 8

Katilimcilarin yas araliklar incelendiginde, 4 katilimci ile en fazla katilimcinin 50-60 yas araliginda
oldugu goriilmektedir. Bunu, 70 yas ve lzeri ile 60-70 yas aralifindaki katilimcilar takip etmektedir.
En az katilimci ise 40-50 yas grubunda yer almaktadir. Bu dagilim, calismaya katilan bireylerin agirlikl
olarak orta yas ve lzeri bireylerden olustugunu gostermektedir.

Tablo 5. Yasanilan Ilce ve Mahalle

ilge Ve Mahalle Frekans (f)

Yomra / Tepekoy 2
Yomra / Ocak
Yomra / Ozdil

Yomra / Kémiirciiler

Yomra /ikisu

R R RN

Toplam

Degirmencilerin yasadiklari ilge ve mahalleler incelendiginde, en fazla katilimcinin Tepekdy, Ocak ve
Ozdil mahallelerinden oldugu gériilmektedir. Bu mahallelerin her birinden iki katihmc yer alirken,
Komiirciiler ve Ikisu mahallelerinden birer katihmci calismaya dahil olmustur.

4.2. Arastirma Sorularina Yonelik Bulgular

4.2.1. SuDegirmenlerinin Kullanim Sikhig:

Su degirmenlerinin kullanim sikligin1 belirlemek amaciyla degirmencilere “Yérenizde bulunan su
degirmenlerini ne siklikla kullaniyorsunuz?” sorusu sorulmus ve elde edilen bulgular asagidaki gibi
tablolastirilmistir.

Tablo 6. Su Degirmenlerinin Kullanim Siklig

Kullanim Sikhig: Frekans (f)
Nadiren 1
Ara Sira 3
Cok Sik 4
Toplam 8

Katilmcilarin su degirmenlerini kullanim siklif1 incelendiginde, en fazla katilimcinin su
degirmenlerini ¢ok sik kullandig1 gérilmektedir. Bunu, ara sira kullanan katilimcilar takip etmektedir.
Nadiren kullanan katilimci sayisi ise en duisiik seviyededir. Bu dagilim, su degirmenlerinin hala aktif
olarak kullanildigini, ancak kullanim sikliginin bireyler arasinda farklilik gosterdigini ortaya
koymaktadir. Konuyla ilgili katilimcilardan D-3 “Degirmen hala ¢ok sik kullaniliyor. Bazen giinde 10
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kisinin misir égiitmeye geldigi oluyor” seklinde agiklama yaparken D-7 “Eskisi kadar talep olmuyor o
ylizden haftada sadece bir gtin hizmet veriyoruz” seklinde aciklama yapmistir.

4.2.2. Yorede Bulunan Su Degirmenlerinin Sayisi

Tablo 7. Yorede Bulunan Su Degirmenlerinin Sayisi

Su Degirmenlerinin Sayisi Frekans (f)
1 1
2-4 5
5-7 2
Toplam 8

Katilimcilarin yasadiklari bolgelerde bulunan su degirmeni sayisi incelendiginde, en fazla katilimcinin
yasadig1 bolgede 2 ila 5 arasinda su degirmeni bulundugu goérilmektedir. Bunu, 5 ila 7 arasinda su
degirmenine sahip bolgelerde yasayan katilimcilar takip etmektedir. Yalnizca bir su degirmeninin
bulundugu bélgede yasayan katilimci sayisi ise en diisiik seviyededir. Bu dagilim, bazi bolgelerde su
degirmenlerinin yogun olarak bulundugunu, ancak baz1 bdlgelerde sayinin oldukc¢a azaldigini
gostermektedir. Katilimcilardan D-5 “Eskiden sadece bu kéyde bile 7 tane degirmen vardi ama suan aktif
sadece 1 degirmen kaldi” seklinde gorus belirtirken katilimcilardan D-1 “Benim hatirladigim 3 degirmen
var ama suanda sadece 2 tanesi kullaniliyor. 1 tanesi atil durumda” seklinde goris belirtmigtir.

4.2.3. Yorede Bulunan Su Degirmenlerinin Yaslari

Yorede bulunan degirmenlerin ortalama yas araliklarin1 tespit edebilmek icin katihmcilara
“Yérenizdeki degirmenler kag senedir varligini stirdiirtiyor?” sorusu sorulmustur ve elde edilen bulgular
asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 8. Yérede Bulunan Su Degirmenlerinin Yaslari

Su Degirmenlerinin Yaslari Frekans (f)
50 - 100 yillik 2
101 - 150 yillik 3
151 - 200 yillik 1
201 y1l ve tizeri 2
Toplam 8

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, yorede bulunan su degirmenlerinin yas araliklar
incelendiginde, en fazla katilmcimin 101-150 yillik degirmenlerin bulundugunu ifade ettigi
goriilmektedir. Bunu, 50-100 yillik ve 201 y1l ve iizeri olan degirmenler takip etmektedir. En az sayida
degirmen ise 151-200 y1l aralifinda yer almaktadir. Bu bulgular, yoredeki su degirmenlerinin biiyiik
bir kisminin yiizyildan daha eski oldugunu ve bazi degirmenlerin 200 yili askin siiredir varligini
korudugunu ortaya koymaktadir. Konuyla ilgili katilimcilardan D-4 “Burada Hatipoglu degirmeni diye
gecen degirmen en eski degirmendir 200 yil1 agkin senedir buradadir.” Seklinde agiklama yaparken D-6
“Bu mahallenin en eski degirmeni budur. 1900°lii yillardan beri varligini korumayi siirdtirebilen tek
degirmen de budur.” seklinde aciklama yapmistir. Katilimcilardan D-2 ise “Buradaki 2 degirmen de
ortalama 100-150 yasindadir” Seklinde aciklama yapmistir.
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4.2.4. SuDegirmenlerinin Azalma Nedenleri

Yorede bulunan su degirmenlerinin sayisinin azalma nedenlerini tespit edebilmek icin katilimcilara
“Su degirmenlerinin sayilarinin azalmasinin sebepleri sizce nelerdir?” sorusu sorulmustur ve elde edilen
bulgular asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 9. Su Degirmenlerinin Azalma Nedenleri

Su Degirmenlerinin Azalma Nedenleri Frekans (f)
K&y niifusunun azalmasi ve gogler 5
Elektrikli degirmenlerin daha ulasilabilir olmasi 1
Gegmis yillardaki kadar misir tarlasi olmamasi 6

Eski degirmencilerin olmamasi ve degirmenlerin bakimlarinin

yapilamamasi 2
Toplam 14

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, yoredeki su degirmenlerinin sayisinin azalmasinin en 6nemli
sebebinin ge¢mis yillardaki kadar misir tarlasinin olmamasi oldugu goriilmektedir. Bunu, koy
niifusunun azalmasi ve goclerin artmasi takip etmektedir. Eski degirmencilerin olmamasi ve
degirmenlerin bakimlarinin yapilamamasi da degirmenlerin sayisinin azalmasinda etkili bir faktor
olarak belirtilmistir. En az dile getirilen sebep ise elektrikli degirmenlerin daha ulasilabilir olmasidir.
Bu bulgular, tarimsal iiretimdeki degisim, koy niifusun azalmasi ve geleneksel mesleklerin unutulmaya
olmaya yiiz tutmasinin su degirmenlerinin azalmasinda belirleyici etkenler oldugunu géstermektedir.
Konuyla ilgili katilimcilardan D-1 “Eskiden bu kdyde daha fazla degirmen olmasina ragmen saatlerce
degirmende sira beklerdik. O dénemlerde herkesin misir tarlasi vardi ama simdi dyle mi herkes misir
tarlalarinin yerine findik dikti, her yer findik agaci oldu. Eskisi kadar misir olmadigi icin de degirmenlere
ragbet azaldl.” Seklinde agiklama yaparken D-5 “Eskiden bu kéyde 7 tane degirmen vardi ama simdi
sadece 1 tane kaldi ¢iinkii hem eskisi gibi misir dikilmiyor hem de eski koy niifusu yok. Kéy yollarinin
yapilmasiyla birlikte kéy niifusunun biiyiik bir cogunlugu sehirlere gég etti. 1900°lii y1llarda sadece bu
kéytin bile niifusu 1500'iin tizerindeydi simdi ise 350 civarinda.” seklinde aciklama yapmistir.
Katilimcilardan D-8 ise “En biiyiik azalma sebebi géglerdir. Kimisi calismak icin kimisi cocuk okutmak
icin sehirlere gdc etti ve degirmenlere ragbet azaldl. Simdi bir de elektrikli degirmenler var onlarda misir
ogtitmek daha kolay ve daha hizli artik sehirde yasayan insanlar da daha yakin oldugu icin elektrikli
degirmenleri tercih edebiliyor.” Seklinde aciklama yapmistir.

4.2.5. SuDegirmeninin isletilmesi

Yorede bulunan su degirmenlerinin nasil isletildigini tespit edebilmek icin katilimcilara “Su
degirmenlerinin igletimi nasil yapilmaktadir?” sorusu sorulmustur ve elde edilen bulgular asagidaki
tabloda gosterilmistir.

Tablo 10. Su Degirmenlerinin Isletilmesi

Su Degirmenlerinin isletilmesi Frekans (f)

Degirmencinin sahsi olarak “kabiz/kebi¢” pay1 alarak isletmesi
(Ogiitiilen her 10 kg misir icin 500 gr misir ununun degirmenciye 3
verilmesine verilen addir)

Degirmencinin belediyeden diizenli maas alarak degirmeni
isletmesi
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Degirmenin degirmenci tarafindan degil, kisilerin kendilerinin

istedigi zaman kullanabilecegi sekilde halka agik bir sekilde 2
isletilmesi
Toplam 8

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, yoredeki su degirmenlerinin isletim sekilleri incelendiginde
en yaygin iki yontemin degirmencinin aldig1 "kabiz/kebic¢" pay1 ile isletme ve belediye destekli isletme
modeli oldugu goriilmektedir. Katilimer degirmencilerin ticii, sahsi olarak "kabiz/kebi¢" pay1 alarak
degirmeni islettigini belirtirken, diger li¢ katilimci ise belediyeden diizenli maas alarak degirmeni
islettigini ifade etmistir. Bunun yanui sira, iki katilimc ise degirmenlerin degirmenciye bagh olmadan,
kisilerin kendi ihtiyac¢larina gore istedikleri zaman kullanabildigi halka agik bir sistemle isletildigini
dile getirmistir. Bu bulgular, bolgede geleneksel "kabiz" yontemi ile isletme modelinin hala varligini
slirdiirdiigiinii, ancak belediye destekli isletme modelinin de yaygin bir yontem haline geldigini
gostermektedir. Ayrica, bazi degirmenlerin serbest kullanim esasina dayanarak halka acik bir sekilde
isletildigi goriilmektedir. Konuyla ilgili katihmcilardan D-6 “Bu degirmeni senelerdir biz isletiyoruz.
Genelde kabiz pay! aliyoruz. Nesilden nesile bu sekilde geldi. Kabiz pay1 dgiitiilen her 10 kg undan 1 kap
un pay alinacak sekildedir. 1 kap un yarim kilogramdir. Bazen de gelenler 64iittiirdtigii una karsilik para
verir.” Seklinde agiklama yaparken D-1 “Bu degirmen belediyeye aittir ben de belediyenin ¢alisani olarak
bu degirmenin degirmenciligini yaptyorum. Sali giinleri hari¢ her giin bu degirmen agiktir. Gelen kisi
misirini nasil égtitmek isterse (corbalik, yemeklik ya da hayvansal yem) seklinde istedigi sekilde dgtitiir
teslim ederim.” seklinde a¢iklama yapmistir.

4.2.6. SuDegirmenlerinin Sosyal Yasamdaki Yeri

Yorede bulunan su degirmenlerinin sosyal yasamdaki yerini tespit edebilmek icin katilimcilara
“Yorenizdeki su degirmenleri sosyal yasamda nasil bir yere sahipti? Insanlar degirmende bir araya
geldiginde un égiitmek disinda baska neler yapardi? ” sorusu sorulmustur ve elde edilen bulgular
asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 11. Su Degirmenlerinin Sosyal Yasamdaki Yeri

Su Degirmenlerinin Sosyal Yasamdaki Yeri

Frekans (f)
Sosyal Bulusma Noktasi 6
Sohbet Ve Dinlenme Alam 3
Toplumsal Dayanisma Ve Paylasim 2
Geleneksel Kdy Oyunlarinin Oynanmasi 3
Toplam 14

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, su degirmenlerinin sosyal yasamda en fazla “sosyal bulusma
noktas1” olarak degerlendirildigi gérilmektedir. Katilimcilarin biiytik bir kismi, degirmenlerin yalnizca
un 6giitme yeri olmanin 6tesinde, koy halkinin bir araya gelerek giincel konular1 konustugu, haber
alisverisinde bulundugu ve sosyallestigi bir alan oldugunu belirtmistir. Bunu, sohbet ve dinlenme alani
olarak kullanimu ile geleneksel kdy oyunlarinin oynanmasi takip etmektedir. Katilimcilar, degirmende
beklerken cay-kahve icildigini, sohbet edildigini ve cesitli geleneksel oyunlarin oynandigini ifade
etmistir. Bunun yani sira, toplumsal dayanisma ve paylasim da degirmenlerin sosyal islevlerinden biri
olarak dne cikmaktadir. Bazi katilimcilar, degirmenlerin nobetlese kullanildigini, insanlarin burada bir
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araya gelerek beklediklerini ve bu silirecte toplumsal dayanismanin giiclendigini belirtmistir.
Katilimcilardan D-8 “Eskiden degirmen asirt kalabalik oldugu icin unu égiitmek icin beklerdik. Beklerken
de oynadigimiz kéy oyunlari olurdu, bazen yazi tura oynardik, bazen de mendili tasa baglar saklardik. O
tas kimde bulunursa oradakilerden dayak yerdi. Hem boyle oyunlar oynardik hem de sohbetler ederdik.”
seklinde goriis belirtirken D-2 “Degirmene gittigimizde sadece un égiitiip dénmezdik. Aslina bakarsan
eskiden degirmenler cok sosyal bir yerdi, kalabalik¢ca toplanir yeri gelir nébet beklerdik. Nobet beklerken
de cay kahve icer kéy meseleleri hakkinda sohbet ederdik. Bana sorarsaniz degirmenler kdylere
medeniyet getirmigtir. Insanlar burada toplanip hem isini gériirdii hem de sosyal paylasimlarda
bulunurdu.” seklinde goris belirtmistir.

4.2.7. SuDegirmeninde Ogiitiillen Uriinlerin Kullanim Alanlar1

Yorede bulunan su degirmenlerinde 6giitiilen iirtinlerin kullanim alanlarini tespit edebilmek icin
katilimcilara “Su degirmeninde dgiitiilen iiriinlerin kullanim alanlari nelerdir? ” sorusu sorulmustur ve
elde edilen bulgular asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 12. Su Degirmeninde Ogiitiilen Uriinlerin Kullanim Alanlar1

Kullanim Alam Frekans (f)
Geleneksel Mutfakta Kullanimi 8
Hayvansal Yem Uretimi 8
Ekonomik Ve Ticari Kullanim 2
Toplam 18

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, su degirmenlerinde 6giitiilen liriinlerin en yaygin kullanim
alanlarinin geleneksel mutfak ve hayvansal yem iiretimi oldugu gorilmektedir. Katilimcilarin tamamy,
degirmenlerde dgiitiilen tahillarin geleneksel yemeklerde kullanildigini ve ayni zamanda hayvan yemi
olarak degerlendirildigini belirtmistir.

Bunun yani sira, bazi katilimcilar degirmen tirtinlerinin ekonomik ve ticari amaglarla da kullanildigin
ifade etmistir. Ancak, ekonomik ve ticari kullanimin geleneksel mutfak ve hayvansal yem {iretimine
kiyasla daha sinirli oldugu goriilmektedir. Katilimcilardan D-1 konu ile ilgili “Degirmende dgiitiilen
musirlant kalin Ggiiterek tavuk yemi yapabilirsin. Ince d&giiterek mutfakta kullanmak iizere un
yapabilirsin.” seklinde gorus belirtirmistir.

4.2.8. SuDegirmenlerinde Ogiitiilen Uriinlerin Geleneksel Mutfaktaki Kullanim1

Yorede bulunan su degirmenlerinde 6giitiilen tiriinlerin geleneksel mutfakta kullanimini tespit etmek
icin katilimailara "Ogiitiilen tirtinlerle yaptiginiz geleneksel bir tarif var mi? Hatirladiginiz en eski tarif
nedir?” sorusu sorulmustur ve elde edilen bulgular asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 13. Su Degirmenlerinde Ogiitiilen Uriinlerin Geleneksel Mutfaktaki Kullanimi

Kullanim Alanlari Frekans (f)
Degirmen Uriinleri ile Yapilan Ekmek ve Hamur Isleri 7
Un ve Tahil Bazli Geleneksel Corbalar ve Lapa Yemekleri 5
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Unlu ve Siitli Karisimlar ile Yapilan Geleneksel Yemekler 4
Yarma ve Tahillarin Ana Malzeme Oldugu Yemekler 6
Toplam 22

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, su degirmenlerinde 6giitiilen tahillarin en yaygin kullanim
alaninin ekmek ve hamur isleri oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin biiyiik bir kismi, degirmende
ogitilen unlarin misir ekmegi ve katik gibi geleneksel ekmek tiirlerinin yapiminda kullanildigini
belirtmistir. Bunu, yarma ve tahillarin ana malzeme oldugu yemekler takip etmektedir. Ozellikle
yarmali lahana sarmasi gibi yemeklerde degirmende 6giitiilen tahillarin kullanimi 6nemli bir yer
tutmaktadir. Ayrica, un ve tahil bazli corbalar ile lapa yemeklerinin de geleneksel mutfakta 6nemli bir
yer tuttugu ifade edilmistir. Katilimcilar, misir lapasi ve bugday muhallebisi gibi yemeklerin gecmisten
glinlimiize aktarilan tarifler arasinda yer aldigini belirtmistir. Bunun yani sira, unlu ve siitlii karisimlar
ile yapilan yemekler de degirmen iiriinlerinin bir diger kullanim alani olarak éne ¢ikmaktadir. Ozellikle
kuymak ve kavut gibi yemeklerin yorede yaygin olarak yapildig1 belirtilmistir. Katilimcilardan D-6
konu ile ilgili “Degirmende d4iitiilen iiriinlerden en eski hatirladigim annem kavut yapardi. Kavut, firinli
sobada biraz kavrulan rengi kirmiziya dénen misirin égiitiilmesiyle elde edilen kavrulmugs undan yapilan
bir tiir yemektir. Annem kavuta seker katar, lizerine de yag yakardi. Bunun disinda hatirladigim eski
tariflerden biri de Sade lapasi. Misir unundan lapa yapip lizerine yag yakar kaymakli yogurtla beraber
yerdik. Buna yag yemegi de denirdi. Bunlarin disinda da misir ekmegi, kuymak, ¢corbalar ve dolmalar
yaptlirdi.” seklinde gorts belirtirken katilimcilardan D-5 “Hatirladigim en eski sey degirmenden ilk ¢ctkan
misir unundan en taze haliyle donme kuymak yapardik. Dénme kuymagi kaymakla beraber stirekli
cevirerek yapardik. Cok giizel olurdu. Onun disinda beyaz unla misir ekmegini karistirarak ekmek
yapilirdl buna da katik denilirdi. Baska da guliya, kavut, misir ekmegi, yarmali lahana sarmasi, misir
corbasi gibi yemekler yapilirdi.” seklinde goriis belirtmistir.

4.2.9. Su Degirmenlerinde Ogiitillen Un Ve Elektrikli Degirmende Ogiitillen Unun Farkhihk
Durumu

Su degirmenlerinde 6giitiilen un ile elektrikli degirmenlerde 6giitiilen unun arasindaki tat ve kalite
acisindan fark olup olmadigini tespit edebilmek i¢in katilimcilara "Su degirmenlerinde Ggiitiilen un ile
elektrikli degirmenlerde égiitiilen un arasinda tat ve kalite acisindan fark var mi? Varsa nelerdir?” sorusu
sorulmustur ve elde edilen bulgular asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 14. Su Degirmenlerinde Ogiitiilen Un Ve Elektrikli Degirmende Ogiitiillen Unun Farkhlik

Durumu
Farklilik Durumu Frekans (f)
iki Un Arasinda Belirgin Bir Fark Oldugu Gériisii 7
Iki Un Arasinda Belirgin Bir Fark Olmadig1 Goriisii 1
Toplam 8

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, su degirmenlerinde 6giitiilen un ile elektrikli degirmenlerde
ogiitilen un arasinda tat ve kalite acgisindan belirgin bir fark oldugu goriisii agirhik kazanmstir.
Katilimcilarin buytiik bir kismi (7 kisi), geleneksel su degirmenlerinde 6giitiilen unun daha iyi bir tat
ve kalite sundugunu belirtmistir. Bu goriise gore, su degirmenlerinde tasin alttan akan suyla
sogutulmasi unun yanmasini 6nlerken, elektrikli degirmenlerde tasin yiiksek devirde donmesi ve tasin
daha ¢ok 1sinmasinin unun tadini etkileyerek acimsi bir tat olusturdugu ifade edilmistir.
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Bununla birlikte, 1 katilimci ise iki un arasinda belirgin bir fark olmadigini belirtmistir. Bu katilimciya
gore, 6gltme yontemi tat ve kalite lizerinde etkili degildir ve her iki degirmen de benzer sonuclar
vermektedir. Konuyla ilgili katilimcilardan D-4 “Fark var tabi olmaz olur mu hig. Elektrikli degirmende
degirmen devrini ayarlayamadigi icin unu kizdirir, sanki pismis gibi olur. Kullanim émrii de su
degirmeninde dgiitiilen un kadar uzun olmaz. Belli bir zaman sonra da acilasir. “ seklinde goriis
belirtirken D-7 “Herhangi bir fark yoktur.” seklinde goriis belirtmistir.

5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada yapilan goériismeler sonucunda, su degirmenlerinin hem ekonomik hem de kiiltiirel
acidan onemli bir yere sahip oldugu, ancak zamanla kullaniminin azaldig1 belirlenmistir. Calismadan
elde edilen bulgulara gore su degirmenleri, hala aktif olarak kullanilan yapilar olmakla birlikte,
kullanim sikhig1 kisiden kisiye degismektedir. Katilimcilar, ge¢miste bu yapilarin kéy halki i¢gin
toplumsal etkilesim noktalar1 oldugunu ve sosyal bir merkez gérevi gordiigiinii belirtmistir.

Bolgede bulunan su degirmenlerinin biiyiik bir kism1 100 yildan daha eski olup, bazilar1 200 yil1 agkin
stiredir varhigin siirdiirmektedir. Degirmenlerin sayisinin azalmasinin en 6nemli nedenleri, tarimsal
liretimde yasanan degisimler, kdy niifusunun azalmasi ve elektrikli degirmenlerin daha ulasilabilir
hale gelmesidir.

Geleneksel su degirmenlerinde 6giitiilen unun, elektrikli degirmenlerde 6giitiilen una kiyasla tat ve
kalite acisindan daha kaliteli oldugu goriisii baskin cikmistir. Su degirmenlerinde tasin su ile
sogutulmasi nedeniyle unun yanma ihtimalinin daha diisiik oldugu, bu nedenle de tat ve kullanim
stresi acisindan daha Ustiin oldugu belirtilmistir. Su degirmenlerinde o6giitiilen tahillar, en ¢ok
geleneksel mutfakta, hayvan yemi tiretiminde ve kisitli da olsa ticari amaglarla kullanilmaktadir. Misir
unu, bugday unu ve arpa unu gibi degirmen turiinleri, misir ekmegi, kuymak, misir lapasi, bugday
muhallebisi ve yarmali lahana sarmasi gibi yoresel yemeklerin temel bilesenleri arasinda yer
almaktadir.

Degirmen isletme modelleri arasinda ise en yaygin olani, degirmencinin sahsi olarak "kabiz/kebic"
pay1 alarak isletmesi ve belediye destekli isletme modelidir. Ayrica baz1 degirmenlerin, halkin diledigi
zaman kullanabilecegi serbest kullanim modeline uygun olarak isletildigi belirlenmistir. Elde edilen
bulgular 15181nda, su degirmenlerinin yore mutfak kiltiirtinde ve sosyal yasamda 6nemli bir yere sahip
oldugu, ancak zamanla kullaniminin azaldigir anlasilmistir. Bu yapilar sadece tahil 6giitme amaci
tasimamakta, ayni zamanda ge¢miste koy halkinin bir araya geldigi, sohbet ettigi ve toplumsal
etkilesimde bulundugu mekanlar olarak 6nemli bir rol oynamaktadir.

Bu arastirmada elde edilen sonuglar dogrultusunda geleneksel su degirmenlerinin korunmasi,
kullanimlarinin tesvik edilmesi ve kiiltlirel miras olarak gelecek nesillere aktarilmasi icin asagidaki
oneriler sunulmaktadir:

Su degirmenlerinin korunmasi ve restorasyonu icin yerel yonetim, Kiltiir ve Turizm Bakanlig1 ve sivil
toplum kuruluslar is birligi icinde projeler gelistirmelidir. Bu projeler, degirmenlerin fiziksel
biitiinliigliniin korunmasinin yani sira, kiilttirel ve turistik islevler kazandirilmasini da kapsamalidir.

Geleneksel degirmencilik bilgisinin yasatilmas1 amaciyla, ilce merkezinde uygulamali bir “Degirmen
Kiiltiirii Miizesi” kurulmasi dnerilmektedir. Bu miize, hem egitsel hem de tanitic1 bir islev gorerek
kiiltiirel aktarimi destekleyebilir.

Degirmencilik mesleginin siirdiiriilebilirligi icin gen¢ kusaklara yonelik egitim programlar: ve meslek
edindirme kurslar1 diizenlenmelidir. Bu dogrultuda belediyeler, yerel egitim kurumlari ve halk egitim
merkezleri ortak projeler yiiriitebilir.
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Su degirmenlerinde o6giitiilen {riinlerin (6zellikle misir unu) cografi isaretleme siiregleri
desteklenmeli ve bu irilinlerin markalagsmasi saglanmalidir. Ambalajlama, tanitim ve pazarlama
stratejileri yoresel kimligi 6n plana ¢ikaracak sekilde kurgulanmalidir.

Su degirmenlerinin bulundugu bolgelerde “degirmen temal1” isletmeler ve atolyeler kurulmasi tesvik
edilmelidir. Bu tiir isletmeler, hem kirsal kalkinmaya katk: saglayabilir hem de turistik ¢ekim alani
olarak degerlendirilebilir.

Geleneksel yontemlerle 6giitliilen unlarin besin degeri, lezzet ve dayaniklilik agisindan modern
yontemlerle Kkarsilastirildifi bilimsel arastirmalar artirilmahidir. Boylece geleneksel iiretim
yontemlerinin avantajlari somut verilerle desteklenmis olur.

Yerel ireticilere yonelik tesvik programlan ile degirmenlerde 6gitiillen Urtinlerin ticari degeri
artirilmaly; organik ve katkisiz iretim stirecleri desteklenmelidir. Bu tir tirtinler yerel pazarlarda veya
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilir.

Yerli misir tohumlarinin korunmasi ve iretiminin yayginlastirilmasi amaciyla bolgesel tarim
politikalar1 gelistirilmeli, ciftcilere yonelik tesvikler sunulmalidir. Bu yaklasim hem tarimsal
biyocesitliligi hem de degirmenlerin islevselligini destekler.

Her degirmen igin 6zgiin bir kimlik karti olusturularak; tarihgesi, liretim kapasitesi ve kullanim
durumu dijital ortama aktarilmali ve kamu erisimine agik bir veri tabani olusturulmalidir. Bu
uygulama, kiltiirel mirasin belgelenmesi ve tanitimi a¢isindan 6nemlidir.

Su degirmenleri yeniden sosyal yasamin bir parcasi haline getirilmelidir. Degirmenlerde toplu iiretim
glnleri, geleneksel oyunlar ve halk etkinlikleri diizenlenerek yerel halkin aktif katilimi tesvik
edilmelidir.

Degirmen kiiltiirtiniin kiiltiirel turizme entegrasyonu icin turizm acenteleri ve yerel yonetimlerin is
birligiyle su degirmenlerini iceren tematik gezi rotalari olusturulmalidir. Tur sirketlerinin hazirladigi
kiiltlirel turlarin icine degirmen ziyaretlerinin dahil edilmesi, hem bu yapilarin goérinirliginti
artiracak hem de ziyaretcilere geleneksel iiretim deneyimi sunarak yerel ekonomiye katki
saglayacaktir.

Bu onerilerin hayata gegcirilmesi, geleneksel su degirmenlerinin korunmasina katki saglayarak bu
yapilarin Kkiiltlirel miras olarak yasatilmasimi destekleyecektir. Ayni zamanda, ydresel mutfak
kiltiirtiniin devamliligini saglamak ve su degirmenlerinin sosyo-ekonomik hayata katkisini artirmak
icin de 6nemli bir adim olacaktir.

6. KAYNAKCA

Acar, T. (2014). Usak’taki su degirmenlerinden bir 6rnek: Durakli degirmeni. Akademik Sosyal
Arastirmalar Dergisi, 4(36), 280-294.

Aker, G., ve Terzihan, B. (2024). Karadeniz mutfak kiiltiirii: Ozgiir proje raporu. Erisim adresi:
https://myweb.sabanciuniv.edu/bac/files/2013/10/KaradenizYemekKuturu-OzgurProjeRaporu.pdf

Aynural, S. (2002). Istanbul degirmenleri ve firinlar1: Zahire ticareti, 1740-1840.

Baskutlu, S. (2023). “Asiyab-1 felek ahir 6giidiir danemizi”: Evliya Celebi'nin Seyahatnamesi'nde
degirmenler. Pamukkale Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, (54), 291-308.

Bekdemir, U. (2000). Giresun kent cografyast (Yayimlanmamis doktora tezi). Atatiirk Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Bir, A., ve Kayral, M. (2003). Dikey milli tiirbin tipi su degirmenleri: Mahmut Sevket Pasa su degirmeni
ornegi. 1. Tiirk Bilim ve Teknoloji Tarihi Kongresi Bildirileri icinde (s. 1-15). Istanbul.

318


https://myweb.sabanciuniv.edu/bac/files/2013/10/KaradenizYemekKuturu-OzgurProjeRaporu.pdf

2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

All - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRESI,
24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr
Birici, S. (2007). Klasik Tiirk edebiyatinda asiya. Firat Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 17(1), 97~
113.

Boran, A. (2019). 19. yiizyilda Karadeniz Bélgesi’nde misir tarimi ve ticareti (Yayimlanmamis yiiksek
lisans tezi). Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Ceylan, S. (2014). Kaybolmakta olan bir kirsal maddi kiiltiir 6rnegi: Su degirmenleri (Aglasun 6rnegi).
Dogu Cografya Dergisi, 19(31), 65-82.

Cotterell, B., ve Kamminga, ]. (2002). Endiistri éncesi teknolojilerin mekanigi. Cambridge University
Press.

Cengel, M. A. (2019). Safranbolu kéylerindeki tarihi su degirmenlerinin koruma sorunlari ve Akkisla,
Hizar, Haci Abdullah degirmenlerinin stirdiirtilebilirligi icin restorasyon dnerileri (Yayimlanmamis
yliksek lisans tezi). Fen Bilimleri Enstitisii.

Demir, N. (2003). Su degirmenlerinin miizelenmesi. Tiirkiye’de Halkbilimi Miizeciligi ve Sorunlari
Sempozyumu Bildirileri iginde (s. 148-163). Gazi Universitesi THBMER Yayini.

Deniz, T., ve Aydin, K. (2020). Somut kiiltiirel miras drnegi: Ovacik (Karabiik) Kisla Koyii su degirmeni.
Dogu Cografya Dergisi, 25(43), 111-122.

Diindar, O., Polat, M., ve digerleri. (2017). Zonguldak bdlgesi su degirmenleri ve teknik 6zellikleri. 6.
Uluslararast Katiimli Tarihi Yapilarin Korunmasi ve Gliglendirilmesi Sempozyumu Bildirileri iginde (s.
163-173).

Erdogan, A. (2018). Bogazici'nin niizhetgdhinda iiretim: Beykoz degirmenleri. Beykoz Belediyesi
Yayinlari.

Faroqghi, S. (1984). Towns and townsmen of Ottoman Anatolia: Trade, crafts and food production in an
urban setting, 1520-1650. Cambridge University Press.

Gordelevski, V. A. (1938). Konya irva ve iska tarihine dair materyaller (H. Ortek, Cev.). Konya Halkevi
Dergisi, 18-19, 1053.

Goksen, C., ve Temiz, M. (2019). Kiirtiin’de degirmen kiiltiiriine dair terminolojik bir degerlendirme.
Multidisipliner Calismalar I iginde (s. 119-130).

Giirses, R., ve Karababa-Taskin, E. B. (2021). Anadolu’da kaybolmakta olan bir maddi kiiltiir unsuru:
Su degirmenleri (Beypazari 6rnegi). Megaron, 12(2), 228-248.

Hamzaoglu, Y. (2024). XIX. yiizyilda Canik sancaginda degirmenler. Yakin Dogu Tarihi Dergisi, 10(2),
235-260.

Karaca, S. (2018). Trabzon Agasar Deresi lizerinde, Sayvangatak Kéyii - Karadeniz arasinda bulunan su
degirmenlerinin koruma projesi (Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi). istanbul Teknik Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiist.

Kog, U. (2004). XVL. yiizy1l Anadolu’sunda degirmenler. Tiirk Diinyast Arastirmalari, (149), 181-189.

Lewis, M. J. T. (2000). Theoretical hydraulics, automata and water clocks. In 0. Wikander (Ed.),
Handbook of ancient water technology (Technology and Change in History, 2).

Masali, D. (2006). Boyabat'in geleneksel mimarisinde endiistri yapilari: Degirmenler ve Samlilar ¢eltik
fabrikast (Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi). Yildiz Teknik Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Masali, D., ve Seckin, N. (2009). Boyabat'in geleneksel mimarisinde degirmenler ve Samllar celtik
fabrikasi. TUBA-KED Tiirkiye Bilimler Akademisi Kiiltiir Envanteri Dergisi, (7), 95-108.

319



2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

All - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRESI,
24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr
Mirzaoglu, F. G. (2012). Tiirk halk tiirkiilerinde degirmen motifi ve degirmenci tiirkiileri. Bilig, (62),
159-186.

Moritz, L. A. (1958). Grain-mills and flour in classical antiquity. Oxford.
Ogel, B. (1988). Islamiyet’ten énce Tiirk kiiltiir tarihi. Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari.

Ors Corapgioglu, G. (2015). Dogu Karadeniz érneginde su degirmenlerinin belgelenmesi ve korunmasi
konusunda bir yéntem arastirmasi (Yayimlanmamis doktora tezi). Mimar Sinan Giizel Sanatlar
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Ors Corapgioglu, G., ve Ulusoy Binan, D. (2017). Degirmenlere yonelik bir belgeleme ve koruma
yontemi. Megaron, 12(2), 228-248.

Ozcan Tiitiincti, Z. (2016). Burdur Kurna Cay! cevresi geleneksel su degirmeni yapilari, Kabacall
Degirmeni koruma sorunlari ve ¢éziim oénerileri (Yayimlanmamis ytiksek lisans tezi). Yildiz Teknik
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti.

Salman, F. (2002). Ozvatan'da eski su degirmenleri. Giizel Sanatlar Enstitiisti Dergisi, (8).
Shannon, R. (1996). Water wheel engineering. Historical Engineering Studies.

Siime, V. (2020). Geleneksel su degirmenlerinin Tiirk kiiltiirtindeki yeri. Kackar Sosyal Bilimler Dergisi,
1(1), 29-36.

Sen, M. A. (2022). Trabzon su degirmenlerinin gastronomi turizmi bakimindan degerlendirilmesi.
Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 6(2), 323-338.

Sen, M. A. (2024). Gelenekten gelecege Trabzon mutfagi: Kiiltiirel degerler. Trabzon Biiyiiksehir
Belediyesi Kiiltiir Yayinlari.

Senol, E. (2020). Batlama creek basin (Giresun) water-mills. International Journal of Geography and
Geography Education, 42, 724-752.

Tay, L. (2022). Erdemli Sorgun Kéyii su degirmenleri. Idil, 93, 787-804.

Tirk Dil Kurumu. (2025). Su degirmeni. Erisim adresi: https://sozluk.gov.tr/ (Erisim tarihi:
13.03.2025).

Ulutiirk, M. (2011). Meram’da tarihi su degirmenleri. Tiirkliik Bilimi Arastirmalari, (29), 447-460.
White, S. (2013). Osmanli’da isyan iklimi: Erken modern dénemde Celdli isyanlari. Alfa Yayinlari.

Wikander, 0. (2000). The water-mill. In 0. Wikander (Ed.), Handbook of ancient water technology
(Technology and Change in History, 2), 371-400. Leiden: Brill.

Yediyildiz, B. (1990). Institution du vaqf au XVIlle siécle en Turquie: Etude socio-historique. History, 2,
343-370.

Yildirim, H. (2022). Somut kiilttirel miras 6rnegi olarak Kemaliye su degirmeni. Sanat ve Dil Dergisi,
11(93), 787-804.

Yilmaz, C. (2010). Giresun'un Bulancak ilcesi kirsal kesiminde niifus hareketlerinin yénii ve baslica
ozellikleri. Zeitschrift fiir die Welt der Tiirken (ZfWT), 2(1), 147-160.

Yigit, A. (2007). XIV-XVL. yiizyillarda Mentese livasinda degirmenler. Mugla Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti Dergisi, (18), 97-155.

Yoriik, D. (2014). XVI. yiizy1lda Konya kazasinda su degirmenleri ve bezirhaneler. Turkish Studies, 9(1),
639-661.

320


https://sozluk.gov.tr/

W
W

i

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Alail - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRESI,
24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr
Yoruk, D. ve Kabak, O. (2016). XVI. yiizylldan giliniimiize Bozkir su degirmenleri ve degirmen
isletmeciligi. Uluslararast Sempozyum: Gecmisten Giiniimtize Bozkir Bildirileri icinde.

Yiiksel, A. (2017). Su degirmenlerine yonelik bir belgeleme ve koruma yontemi. Erisim adresi:
https://www.researchgate.net/publication/323456778

321


https://www.researchgate.net/publication/323456778

2
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

All - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRES],

24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr
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Ozet

Gaziantep’in gastronomi sehri secilmesiyle birlikte Gaziantep mutfag ile ilgili bircok calisma
yapilmis ve artik alan yazindaki calismalarin tekrara diismeye basladigl gézlemlenmistir.
Bunun sonucunda tekrara diismemek adina bu ¢alisma kapsaminda Antep mutfagina 6zgi
yeni bir Urin gelistirilmesi amaclanmistir. Bu dogrultuda Van mutfagina ait Van otlu
peynirinden esinlenerek Antep topraklarinda yetisen tarhun otu ile Antep’e 6zgl bir otlu
peynir gelistirilerek denenmis ve recete olusturulmustur. Gelistirilen peynirin begenilirliginin
Olctilmesi icin peynir yapilmistir. Degerlendirme siirecinde deneysel arastirma yontemi
kullanilmis ve 10 tanesi egitimli 6’s1 Antep halkindan olusan toplam 16 panelist ile duyusal
analiz testi gerceklestirilmistir. Elde edilen duyusal analiz verilerine gore gelistirilmis tarhun
otlu Antep peyniri goriiniim, koku, lezzet ve doku olarak begenildigi; katilimcilarin satin alma
ve tavsiye etme niyetinde olduklari sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antep Peyniri, Tarhun Otu, Gaziantep Mutfag:
Abstract

Following the designation of Gaziantep as a gastronomy city, numerous studies have been
conducted on Gaziantep cuisine, leading to observations of redundancy in the scholarly
literature. Consequently, in order to avoid repetition, this study aimed to develop a novel
product specific to Gaziantep cuisine. In this context, drawing inspiration from Van cuisine's
Van herb cheese, a herb cheese unique to Gaziantep was developed using tarragon grown in
Gaziantep's soil, and a recipe was formulated. To measure the acceptability of the developed
cheese, a sensory analysis test was conducted using an experimental research method,
involving a total of 16 panelists, including 10 trained individuals and 6 from the Gaziantep
community. According to the sensory analysis data obtained, the developed tarragon herb
Gaziantep cheese was liked in terms of appearance, aroma, flavor, and texture, and
participants expressed intentions to purchase and recommend it.

Keywords: Gaziantep Cheese, Tarragon Herb, Gaziantep Cuisine
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1. GIRIS

Peynir kelimesi Turkce ’ye Farsca 'dan ge¢mistir. Farsca 'da siitten yapilmis anlamina gelen
panir kelimesinin Tiirk¢e’ ye yansimasi peynir seklinde olmustur. Kokeni oldukga eskiye
dayanan peynire ait en eski arkeolojik bulgular MO 5000 yilina aittir ve Polonya’da ortaya
cikmistir. Ayn1 zamanda MO 7000-10.000 yillarina ait Mezopotamya topraklar icindeki
tapinaklardaki yazitlarda peynir iiretimine ait figiirler bulunmaktadir. Peynirin olusumuna ait
ilk teorilerden biri Orta Dogu insanlar1 ve Orta Asya Turklerinin yiyecekleri saklamak i¢in
hayvan derisi ve i¢ organlar1 kullanmasiyla ilgilidir. Bu i¢ organlardan biri olan midede
saklanan siit burada bulunan enzimler ile mayalanarak lor haline gelmis olabilecegi
distiniilmektedir.

Gaziantep mutfagy, Tiirkiye’'nin en zengin mutfaklarindan biridir. Binlerce yillik gegmise sahip
olan Gaziantep mutfagi yalnizca Tiirkiye’de degil diinya ¢capinda taninmaktadir. Bu mutfaga ait
onemli yiyeceklerden biri 2018 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenen
Antep peyniridir. Antep peyniri, yogun ve zengin lezzetiyle bir¢cok yoresel yemek ve tatlida
kullanilmaktadir.

Bu ¢alisma, Gaziantep mutfagina ait bir tiriin olan Antep peynirine farkli bir boyut kazandirarak
otlu Antep peynirini yapma stirecini ele almaktadir. Tarhun otu (artemisia dracunculus),
Gaziantep bélgesinde yetisen ve bolge mutfaginda hem kuru hem de yas hali sik¢a kullanilan
bir bitkidir. Aromasi biraz kekigi andirmaktadir. Bu bitkinin peynir ile bir araya getirilmesi,
geleneksel lezzetleri korurken Antep peynirine farkli bir boyut kazandirarak alternatif bir
iriin ortaya koymustur.

Bu makalede, gelistirilen yeni peynir formiilasyonunun regete olusturulma stireci ve yapilan
tarhun otlu peynirin duyusal analiz testi sonuglar1 bulunmaktadir. Duyusal analiz testi yeni
gelistirilmis peynirin begenilirligini 6l¢mek i¢in yapilmistir.

Bu calisma geleneksel Gaziantep mutfagina ait bir iirtin olan Antep peynirinin farkli bir
versiyonunu gelistirerek, bu mutfagin zenginligi ve cesitliligine katkida bulunmay:
amagclamistir. Tarhun otlu Antep peyniri lizerinde yapilan incelemeler, bu peynirin Antep
mutfagina kazandirilabilecek yenibir peynir olabilecegini gostermekte ve Antep peynirine yeni
bir alternatif olabilecegi diisiintilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Diinya’da Peynir Uretimi ve Tiiketimi

Diinyada endiistriyel peynir iiretimi 20 milyon tondan fazladir ve tiretilen bu peynirlerin
%380’inden fazlasi inek siitiinden, kalan kisim ise ¢iftci ve tlreticilerin kendi tiiketimi amaciyla
diger tirlerden elde ettikleri siitten yapilmaktadir (IDF, 2010).

Diinyaiizerinde peynir tiretimi her gecen y1l artis gostermektedir. Diinya peynir iiretiminde AB,
ABD ve Brezilya 6nde gelen iilkelerdendir. 2022 yilinda peynir iretimi 25,7 milyon tona
cikmistir. Bu peynirin %42,1’i AB, %25’ini ABD gerceklestirmektedir. AB’de peynir tiretimi bir
onceki yila gore diisiis gosterse de yine birinci sirada kalmis, ABD ise peynir liretiminde artis
gostermistir. 2022 yili verilerine gore Brezilya’da peynir liretimi azalmasina ragmen 745 bin
ton ile Ug¢lincii sirada kalmay1 basarmistir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2024).

Peynir diinya genelinde olduk¢a 6nemli bir besin maddesidir. Baz1 bolgelerde dogrudan
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tiikketilen peynir bazi bélgelerde yemeklerde bir bilesen olarak kullanilmaktadir. Peynir
kahvaltiliklar, atistirmalik ve sandvigler, salata ve makarna gibi bir¢cok farkli yemekte
kullanilmaktadir. IDF 2022 verilerine gore peynirin tiiketimin bir parcasi olmayan bélgelerde
peynir tiiketiminde artis goézlemlenmistir. Bunun sebebinin kentlesme ve fast food
tiketiminde yemek yemede artisin meydana gelmesidir. Siitten sonra en ¢ok ttiketilen besin
olan peynirin yillara gore bazi tilkelerdeki kisi bagsi tiiketim oranlar1 asagidaki tabloda
verilmistir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2024).

Tablo 1. Bazi tilkelerde kisi bas1 peynir tiiketimi (kg/kisi/y1l)

2018 2019 2020 2021 2022
AB 19,7 20,2 20,5 20,6 20,9
ABD 17,1 17,2 17,1 17,7 17,9
Kanada 14.5 14,4 14,7 14,7 14,9
Avustralya 11,7 11,7 11,9 12,7 12.6

Ingiltere 11.9 11.8 11.7 11.1 11.1
(Tarim ve Orman Bakanligi, 2024)

Diinya genelinde bir¢ok farkli peynir tiirii bulunmaktadir. Bazi popiiler peynir tiirleri arasinda
Cheddar, Mozzarella, Parmesan, Brie, Camembert, Feta, Roquefort, Gouda, Emmental ve
Gorgonzola gibi cesitler yer alir. Her bir peynir tiirt, farkl siit kaynaklari, tiretim yontemleri
ve olgunlastirma siiregleri ile elde edilir ve farkli tat ve dokulara sahiptir.

2.2. Tiirkiye'de Peynir Uretimi ve Tiiketimi

Turkiye, zengin siit tiretim kaynaklarina sahip olmasi sebebiyle peynir tiretimi icin 6nemli bir
endiistridir. Ulkenin farkli bélgelerinde farkli yérelere ait farkh peynir cesitleri
bulunmaktadir. Genellikle bu peynirlerin yapiminda inek ke¢i veya koyun siiti
kullanilmaktadir. TUIK verilerine gére 2022 yilinda Tiirkiye’de 723 bin ton peynir
tiretilmistir. Uretilen peynirlerin

%95'1 inek siitlinden yapilmaktadir. Tirkiye’de en ¢ok tiiketilen siit Urtinii peynirdir ve en
yuksek pazar payina sahip peynir ¢esidi ise beyaz peynirdir. 2021 yilinda Tiirkiye’de kisi basi
tliiketilen peynir miktar1 19,6 kilogram olarak hesaplanmistir (Tarim ve Orman Bakanligy,
2024).

USK’'nin 2024 yili verileri incelendiginde gecen yila oranla inek peyniri iiretiminde Ttrkiye’'de

%9,29’luk bir atis goriiliirken diger siitlerle yapilan peynirlerin tiretiminde %18,58 oraninda
disiis gozlenmistir. Asagidaki grafikte yillara gore inek peyniri iiretimindeki veriler
gorilmektedir (USK, 2024).
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AYLARA GORE URETIM (TON)

anD
s B

Grafik 1. Tirkiye’de yillara gore inek peyniri tiretimi
(Ulusal Siit Konseyi, 2024)
®2022 @2023 ®2024

Grafik 2. Tiirkiye’de son 3 yilin inek peyniri tiretim miktari
(Ulusal Siit Konseyi, 2024)

Tiirkiye’de peynir kahvaltilarin vazgecilmez bir pargasidir ve genel olarak beyaz peynir, lor,
kasar peyniri, tulum, otlu peynir, Antep peyniri ve cecil peyniri tiiketilmektedir (Tekinsen,
2000, Unsal, 1997).

Tirk mutfaginda tescillenmis bircok peynir cesidi vardir. Ancak kimi boélgesel liretim
sinirlarini asmis kimisi sadece kendi yoresinde taninmis ve tiiketilmektedir. Ezine peyniri,
Erzurum c¢ivil peyniri, Van otlu peyniri ve Diyarbakir 6rgii peyniri bolgesel tiretimi asan
peynirler arasindayken, Karaman Dilve obrugu tulum peyniri, Antep sikma peyniri, Antakya
Surkid, Erzurum kifli peyniri gibi peynirler bélgesel iiretim ve tiiketimin ilerisine
gecememistir (Saygili, Demirci ve Samav, 2020).

2.3. Van Otlu Peyniri

Van otlu peyniri cesitli kaynaklarda, yorede yasamis ve yasamakta olan belirli etnik gruplara
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6zgu bir riin olarak tanitilmaya ¢alisilmaktadir. Ancak bir cografi bolgede varlig1 bilinen
kiltirel uriinlerin ¢ogu o bolgede yasayan halkin ortak trtntidir. Hatta bazi urunler tilke
sinirlarini agarak farkli milliyetlerin ortak paydasi olmaktadir. Bu nedenle otlu peyniri de
yorede yasamakta olan Tiirkmen, Azeri, Kiirt ve Arap halklarinin ortak kiiltiirii ve triinii
olarak tanmimlanabilir. Hatta ge¢miste bolgede yasamis olan Ermeni, Yezidi ve Yahudi
halklarinin otlu peynir de dahil yorenin beslenme aliskanliklarina katkilar1 yadsinamaz
diizeydedir. (Levendoglu, 2019; Levendoglu, 2023).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenen Van otlu peynirine ait en eski kalintilar,
Van'in Girpinar ilgesine 40 kilometre uzaklikta bulunan Giizelsu Mahallesi'nde Mahmudi
Siileyman tarafindan 1643 yilinda yaptirilan Hosap Kalesi kazilarinda bulunmustur. 250
yillik oldugu tespit edilen kiiplerde kire¢lenmis ve tortulasmis halde bulunan peynirler otlu
peynirin tarihi hakkinda 6nemli ipuclar1 vermektedir (Ertugrul, 2015). Ayni1 zamanda
1630’lu yillardan 1681 yilina kadar Osmanl topraklarini gezen Evliya Celebi Seyahatname
adl1 eserinde Van ve yoresine 6zgii yiyeceklerden bahsederken otun katik yapildigi bir
peynirden bahsetmistir (Okumus, 2008). Bu da Van otlu peynirinin tarihinin oldukca eskiye
dayandigini gosteren bir baska ipucudur.

Koku ve lezzet agisindan diger peynirlerden farkli olan, yaylalardan toplanan otlar ile koyun
sutl kullanilarak 6zel mayasi ile mayalanan Van otlu peyniri 27.07.2017 tarihinden itibaren
korunmak icin 31.12.2018 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescil
edilmistir (TRT Haber, 2018; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Van otlu peynirini diger peynirlerden ayiran en 6nemli 6zellikler yapiminda kullanilan otlar
ve meralarda sagilan koyunlardan sagilan siitten elde edilmesidir. Peynirin kendine 6zgii tat,
koku ve goruntisi bulunmaktadir. Bunun sebebi ise icinde bulunan otlardan
kaynaklanmaktadir (Yenipinar vd., 2014). Peynir, beyazdan sarimtiraga gecgen bir renkte,
orta sertlikte, tuzlu, sarimsak ve kekik aromasinin baskin oldugu bir peynirdir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2024).

2.3.1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Tablo 2. Van otlu peynirinin sertlik derecesi

Sertlik Derecesi | Yagsiz Peynir Kitlesindeki Nem Oram (PYKN) (%) | Tolerans
Yari sert 57 <PYKN< 64 =2
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024)
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Tablo 3. Van otlu peynirinin kimyasal 6zellikleri

Gl Og:éae:la Dﬁglzr Dle];r
Kuru madde (%) 46,78 43,81 47,78
Protein (%) 2217 20,60 25,52
Yag (%) 17,29 16,75 19,21
Kiil (%) 6,85 507 7,45
Tuz (%) 5.03 4,60 6,90
kecal/100 g 246 241 250
Kalsiyum (mg/100g) 378 352 394
Fosfor (mg/100g) 416 395 433
Sodyum (mg/100g) 1103 1057 1149
Potasyum (mg/100g) 180 173 189
Magnezyum (mg/100g) 33,40 32,10 34,30

(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024)
2.3.2. Yapimi ve Tiiketimi

Van otlu peynirinin tretimi ilkbahar aylarinda baslayip agustos aymin sonuna kadar
stirebilmektedir. Uretime baslamadan 6énce kullanilacak otlar hazirlanmalidir (Cihangir ve
Demirhan, 2020). Bu peynirinin yapiminda kullanimi zorunlu olan 6 adet, kullanimi istege
bagli olan 13 ot bulunmaktadir. Kullanimi zorunlu olan otlar sirmo, mendo, heliz, yabani nane,
kekik ve siyabo otlaridir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Sirmo otu digerlerine oranla
daha fazla kullanilmaktadir. Bunun sebebi ise sirmo otunun daha yaygin bulunmasi ve peynire
verdigi aromanin daha ¢ok sevilmesidir. Peynir yapiminda kullanilan bu otlar bahar aylarinda
bolgedeki daglardan ve yaylalardan toplanarak taze veya salamura olarak kullanilmaktadir
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024; Akyiiz, 1991). Salamura olarak kullanilacak otlar
dogranarak peynir alti suyu icinde sarartilarak kullanima hazir hale getirilir ve peynir alt1 suyu

ile tuz karisimindan olusan su iginde korunarak alt1 ay boyunca saklanarak peynir yapiminda
kullanilabilir (Cihangir ve Demirhan, 2020).

Van otlu peyniri tiretiminde ¢ogunlukla koyun siitii kullanilsa da bazi treticiler koyun ve inek
siitii de kullanmaktadir. Bunun disinda bu siitleri birbirine karistirarak kullanan bir kesim de
s6z konusudur (Sancak ve Isleyici, 2005; Yenipinar vd., 2014).

Geleneksel olarak ¢ig siitten mayalanan Van otlu peyniri sagildiktan hemen sonra sicakligini
kaybetmeden yaklasik 30 santigrat derecede mayalanir. Geleneksek olarak sirdan mayasiyla
yapilan peynir giiniimiizde hazir ticari sivi mayalar ile de mayalanmaktadir. Kullanilan maya
miktar1 ortam kosullarina, mayanin kuvvetine, iireticinin tecriibesine gore degiskenlik
gostermekle birlikte 20 litre siite 60-200ml arasindadir. Mayalanma ortalama 1-2 saat iginde
tamamlanmakta ve piht1 olusmaktadir. Salamura olarak hazirlanan otlar ya pihtinin icine
atilarak yavas yavas karistirilir ya da bir kat piht1 bir kat ot olacak sekilde bir beze alinarak
tizerine agirlik koyulur ve 5-6 saat boyunca siiziilmeye birakilir. Katilan ot miktari iireticiden
ureticiye degismekle birlikte genellikle siit miktarinin %2’si kadar olmalidir. (Yenipinar vd.,
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2014; Unsal, 2009). Siiziilme islemi bittikten sonra peynir kesilerek salamuraya birakilr.

Salamura islemi tuzlama ve kuru tuzlama (gomme) olarak iki sekilde yapilmaktadir. Kesilen
peynirler kaya tuzu ile tuzlanarak plastik bidonlara doldurulmaktadir ve tuzlanan peynir
kendi salamura suyunu olusturarak serin bir yerde muhafaza edilip olgunlastirilir. Kuru
tuzlamada ise peynir dilimleri kaya tuzu ile tuzlanip bidonda salamurasi olusturulur. 5-20 giin
arasi salamurada kalan peynirler cikartilarak bir kat peynir bir kat cacik olacak sekilde
bidonlara basilir. Bidonlara basilan peynirlerin agzina suh, pazi veya uiziim yaprag: koyularak
bir miktar camurla sivanir ve bidonun agz asag1 gelecek sekilde serin bir yerde topraga
gomiliir. Peynir bu sekilde 2-6 ay olgunlasmaya birakilir ve olgunlasma tamamlandiktan
sonra tuketilmektedir (Cihangir & Demirhan, 2020; Ocak & Kose, 2015; Ocak, 2016; Tuncturk,
M., & Tungtiirk, R., 2020).

2.4. Antep Peyniri

Gaziantep'te uiretilen ve iiretildigi ilin adin1 almis olan Antep peyniri 20.04.2017 tarihinden
itibaren korunmak tizere Gaziantep Ticaret Borsasi onciiliiglinde 04.06.2018 yilinda Tiirk
Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescil edilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Gaziantep’in meralarinda yetisen kiiciikbas hayvanlarin siitiinden yapilan Antep peyniri,
Gaziantep halki tarafindan “Pisken” veya “Kelle” olarak da adlandirilmaktadir (Kiiltiir Portals,
2024). Uretiminde koyun veya keci siitii kullanilan peynirin yapimi ¢ogunlukla bahar aylarina
denk gelmektedir. Bunun sebebi bolgede koyun ve keci siitiiniin bahar aylarinda daha fazla
bulunmasidir (Milliyet Gazetesi, 2021).

2.4.1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Antep Peynirinin Fiziksel Ozellikleri

Antep peyniri goriiniim itibariyle homojen, gdzeneksiz, siki ve piiriizsiiz bir yapiya sahiptir.
Kesilince ufalanmayan yar sert, esnek bir peynirdir. Cigneme sirasinda agizda gicirti hissi
birakir, oval bir sekle ve gri beyaz arasi bir renge sahiptir (Tirk Patent ve Marka Kurumu,
2024).
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Antep Peynirinin Kimyasal Ozellikleri

Tablo 4: Salamura edilmis Antep peynirine iliskin degerler

Kriter

Salamura

Rutubet (%)

40,00-49,50

Kuru Madde (%)

53,00-60,20

Yagsiz Kuru Madde (%)

29,00-30,00

Yag (%)

20,50-23,30

Protein (%)

20.25-20.30

Tuz (%) 3,25-9.90
Asitlik (laktik asit cinsinden) (g/100mL) | 1,70-1,75
pH 6.2-6.5

Tablo 5. Taze Antep peynirine iliskin degerler

Kriter Taze

Kuru Madde (%) 45,00-50,00

Yag (%) 18,50-19.,00

Protein (%) 17.30-17.50

Tuz (%) azami 1,00

pH 6,2-6.5

2.4.2. Yapim ve Tiiketimi

Antep peyniri oOzellikle Nisan, Mayis ve Haziran aylarinda tiretilen bir peynir tiiridir
(Kocgyigit, 2016). Antep yapiminda ¢ig stt kullanilir ve meme sicakligindayken incir stitii ya da
kimyasal maya ile mayalanir. Eger mayalama islemi incir ile yapilacaksa bu islemde “kerik” adi
verilen olgunlasmamis incir kullanilir. Dalindan koparilan incirden kopma esnasinda elde
edilen koyu beyaz kivaml incir siitii yarim litre siite 4-5 adet olacak sekilde eklenerek
mayalama islemi yapilir. Ardindan pihti olusmasi i¢in 1-2 saat bekletilir. Olusan piht1 bez
torbalara aktarilarak iizerine bir agirlik koyulup siliziilmeye birakilir. Siizme islemi
tamamlandiktan sonra telemeden kasik ile parcalar koparilip ya da dilimlenip “sesbezi” veya
“cibinlik” ad1 veriler tiilbentten yapilmis kiiciik bez pargalarina sarilarak agzi hafifce sikilir. Bu
peynirler daha sonra sicaklig1 80 ila 90 santigrat derece arasinda olan peyniralti suyunda 1
dakika boyunca kaynatilip sogumaya birakilir. El yakmayacak sicakliga geldikten sonra avug
icinde sikilarak sekillendirilir ve bu islemle ayn1 zamanda haslama suyunun da siiziilmesi
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saglanir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Antep peynirinin iki farkl tuzlama teknigi vardir. Bir tanesi uzun siire saklanacak olan
peynirler icin digeri de kisa siirede tiiketilecek peynirler icin kullanilir. Uzun siire saklama i¢in
olan tuzlama yontemi kis tuzlamasi olarak da adlandirilmaktadir. Bu yontemde peynir
pargalarinin iizerine kuru kaya tuzu dokiilerek iki giin bekletilir ve iki glinlin sonunda peynir
aci suyunu salar. A¢iga cikan aci su siiziilerek peynir parcalari tuz orani %15 ile %20 arasinda
degisen salamura suyuna koyulur. Kisa siireli yani 10- 15 giin icerisinde tiiketilecek olan
peynir icin de kuru kaya tuzu kullanilir. Ancak bunda kis tuzlamasindan farkli olarak peynirler
salamura suyuna koyulmaz. Peynir parcalari tuzlanir ve karistirilarak 2 saat bekletilir. 2 saatin
sonunda yine bir miktar aci1 su ortaya c¢ikar ve bu su da siiziliir ardindan sogutucuda saklanir.
Bu yontemi genellikle Antep’te yasayan aileler kendi tliketimleri icin yapar. Salamuranin tuz
oranini ayarlamak i¢in taze ¢ig yumurta veya zeytin tanesi kullanilir. Eger kis tuzlamasi
yapilacaksa tuz oraninin yogun olmasi istenir. Bu nedenle yumurta buyiik bir madeni para
kadar ytizeye ¢ikmasi tuz oraninin uygun oldugunu gosterir. Kisa siireli tuzlamada tuz orani
daha diusiik olacagindan bunu test etmede zeytin tanesi kullanilir (Albak Yaliniz, 2019).

Salamura edilen peynirler agz1 lehimlendikten sonra soguk hava depolarinda 2-3 ay
bekletildikten sonra tiiketime sunulur. Olduk¢a dayanikli olan Antep peyniri 2-3 yil boyunca
muhafaza edilebilir. Ayrica Antep peyniri oldukc¢a tuzlu ve sert olmasindan dolay1
tiiketilmeden 8-10 saat 6nce soguk suya koyularak bekletilir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2024).

Asagidaki fotograflarda salamura Antep peynirinin yapim asamalari verilmistir.

Sekil 1. Mayalama ve pihti olusumu Sekil 2. Stizme ve agirlik koyma
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Sekil 3. Dilimleme, baglama ve kaynatma Sekil 4. Tuzlama ve salamura
2.5. Tarhun Otu

Tarhun, Asteraceae familyasindan, latince ad1 Artemisia dracunculus L. olan ¢ok yillik ¢calims1
bir bitkidir. Biberimsi ac1 tad1 olan glizel bir koku yaymaktadir (Ceylan, 1996). Tarhun
mutfakta yillardir kullanimi olan bir bitkidir. Fransiz tarhunu ve Rus tarhunu olmak tlizere
iki cesidi bulunmaktadir. Ikisi arasindaki fark Fransiz tarhununun steril gicekleri olmasi
nedeniyle tohum olusturamadigi i¢in k6k boliinmesi ile yetistirilirken Rus tarhunu tohumla
yetistirilebilmektedir. Ayni zamanda Fransiz tarhunu Rus tarhununa oranla daha aromatiktir
(Obolskiy ve ark., 2011; Pripdeevech ve Wongpornchai, 2012; Turkozii ve ark, 2014).

Tarhun, alternatif tipta yaygin olarak kullanildigi bilinmektedir. Arastirmalar, bu bitkinin gaz
giderici, sindirim kolaylastiricy, iltihap dnleyici, ates diistirticii vb. olarak bir¢ok hastalik i¢in
kullanildigin1 gostermistir. Ayn1 zamanda tarhun esansi kozmetikte de kullanilmaktadir.
Diinya genelinde gidalarn tatlandirmak icin bir baharat olarak kullanimi daha yaygindir
(Hassanzadeh ve ark, 2016).

Tarhun genellikle et, sos, pirin¢ yemekleri, balik, sirke ve peynir i¢in baharat olarak kullanilir.
Ayni zamanda tarhunun yagda kizartilarak ¢orba, tavuk, balik ve deniz iirtinlerin iizerine
dokiilerek yemeklere lezzet katmanin amaglandigl da bilinmektedir. Cin ve Fransiz
mutfaginda aromatize edici olarak kullanimi yaygindir. Fransa mutfaginda 6zellikle anason
meyan kokii aromalari ve tath tadi ile bir¢ok sosu tatlandirmak i¢in kullanilir. Ermenistan’da
tarhun et ve balik yemeklerinde, ABD’de sirke, tartar sos yumurta, tavuk gibi triinlerde
kullanilir. Slovenya’da ise potica adinda mayali bir ekmegin icine katilir. Ayni zamanda
diinyanin bircok tilkesinde peynirde kullanilir (Bale ve Witt, 1990; Ekiert ve ark, 2021;
Tiirkozi ve ark, 2014; Aglorova ve ark, 2008; Deans ve Simpson, 2001; Obolskiy ve ark, 2011;
Tominc ve Vezovnik, 2007).

Tirkiye’'de oldukea az bilinen tarhun otu, 6zellikle Erzurum, Gaziantep, Bayburt ve Sanliurfa
illerinde yetistirilmektedir. Bu bolgelerde tarhun hem taze hem de kuru olarak
kullanilmaktadir. Bu bitki Haziran sonundan Eyliil sonuna kadar hasat edilebilmektedir (Ulu
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ve Kilig, 2020; Caglar, 2015). Ulkemizde tarhunun kullanildigi yerleri soyle sayabiliriz;
Erzurum’da ¢orbalara baharat, Denizli’de ak ¢corbada baharat olarak, Konya’da tarhun otu
corbasi yapilarak kullanilmaktadir (Esen ve Secim, 2020).

Tarhun kullaniminin olduk¢a yaygin oldugu mutfaklardan biri Gaziantep mutfagidir.
Gaziantep’te bu ot pilav, borek ve tath yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica Antep’in 6nemli
yiyeceklerinden biri olan alaca ¢orba tlizerine de yagda yakilarak eklendigi bilinmektedir.
Bununla birlikte tarhun nane ve pul biber gibi Tiirk mutfaginin temel baharatlar1 disinda
Gaziantep mutfaginda en ¢ok kullanilan baharattir. Genellikle giineste kurutup kurusu
kullanilmaktadir. Tarhunun, tescillenmis Antep yemeklerinin bazilarinda tatlandirict bir
baharat olarak kullanildig1 bilinmektedir (Yildirim ve Sénmezdag, 2018; Siizer ve Ozkanl,
2020; Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

=

ei. Taze tarhun otu (Lezzet, 2024) Sekil 6. Kuru tarhun otu (Lezzet,
2024)

2.6. Tarhun Otlu Antep Peyniri

Tarhun otlu Antep peyniri Van otlu peynirinden esinlenerek gelistirilmistir. Van otlu
peynirinde kullanilan otun o yorede yetisen otlar olmasi sebebiyle Antep otlu peyniri
icerisinde de Gaziantep yoresinde yetismekte olan tarhun otu kullanilmistir.

2.6.1. Yapim ve Recetesi

Malzemeler;

e 2.5 litre siit

e 7-10 ml peynir mayasi
e 15 gram kuru tarhun
e 200 gram kaya tuzu

e 300mlsu

Yapimi;
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Sekil 7. Mayalama ve pihti olusumu Sekil 8.Siizme ve ot ekleme

Sekil 7’ de goriildiigii gibi yaklasik 30-35 santigrat derecede bulunan ¢ig siit icine peynir
mayasl atilarak pihti olusmasi i¢in 1-2 saat boyunca bekletilir. Piht1 olustuktan sonra bir
bicak yardimi ile pithtinin daha kii¢iik parcalar haline gelmesi saglanir. Daha sonra kapagi
kapatilarak pihtilarin peynir alti suyunun dibine ¢ékmesi beklenir. Dibe ¢oken pihtilar
cikartilarak temiz bir siizege bir kat piht1 bir kat tarhun otu olacak sekilde aktarilir ve
peynirin formunu bozmayacak sekilde hafif¢e ot ile pthtilarin birbirine karismasi saglanir.

‘ 1 e . , P ’3‘
. & v ‘ W ,
Sekil 9. Agirlik Koyma, Dilimleme, Baglama  Sekil 10. Kaynatma, Tuzlama ve Salamura

Karistirilan pihti ve ot siizek icerisinde sikistirilarak tizerine tiim peynir alti suyundan
arinmasl i¢in agirlik koyulur. Peynir alti suyu tamamen stziiliince peynir Sekil 9’da
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goriuldugi gibi dilimlenir ve kiigiik par¢a bezlere sikistirilarak baglanir. Elde edilen kiigiik
peynir parg¢alari kaynayan peynir alti suyunda 1 dakika kadar haslanir. Buradaki amag ¢ig
sutten yapilan peynirin icerisinde insan sagligina zararli organizmalardan tamamen veya
kismen yok edilmesini saglamaktir. Bu islemin ardindan regetede verilen tuzun 50 grami
peynirin tuzlanmasi i¢in kullanilir. Tuzlanan peynir iki giin boyunca buzdolabinda
bekletilerek aci1 suyundan ¢ikartilir. Cikan aci su stiziiliir peynirler yikanir ve ardindan
hazirlanan salamura suyuna alinarak saklanmaya hazir hale getirilir.

3. DUYUSALANALIZ

Bu calismanin duyusal analiz kismi iki boéliimden olusmaktadir. Birinci kisimda peynirin
hangi otla yapilacagi ile ilgili bir tadim yapilmis ancak bu tadim sonunda duyusal analiz
testi yapilmamis yalnizca s6zel goriisler alinmistir. Alinan goriisler dogrultusunda peynirin
Antep yoresinde yetisen tarhun otu ile yapilmasina karar verilmistir. Ikinci kisimda ise
tarhun otlu Antep peynirinin tadimi yapilarak sonunda duyusal analiz testi uygulanarak
veriler elde edilmistir.

Calisma kapsaminda gelistirilen Antep otlu peynirinin duyusal analiz testi toplam 16 Kkisi
tarafindan yapilmistir. Bu kisilerden 10 tanesi duyusal analiz konusunda egitim almis olan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde lisanstistii egitim alan kisilerdir. 6 kisi iste
Gaziantep’te yasamakta olan yerli halktandir. Duyusal analiz i¢in bir orijinal Antep peyniri
bir de tarhun otlu Antep peyniri yapilmistir. Arastirmanin amaci tarhun otlu Antep
peynirinin begenilirligi 6l¢gmek olsa da orijinali de yapilmistir. Bunun nedeni panelistler
arasinda daha o6nce Antep peynirini tatmayanlar i¢cin orijinal olani da tatmalarini
saglamaktir.

Panelistlerden doldurmalar istenen duyusal analiz testi toplam 6 sorudan olusmaktadir.
Bu sorulardan 4 tanesi goriiniim, koku, lezzet ve doku begenilirligini 6l¢mek icin, 1 tanesi
satin alma, 1 tanesi ise baskalarina tavsiye etme niyetlerini 6l¢mek icin sorulmustur. ilk 4
sorunun cevaplanmasinda “1- hi¢ begenmedim”, 2- begenmedim”, “3- ne begendim ne
begenmedim”, “4-begendim”, “5-cok begendim” cevaplarindan olusan 5°li likert o6lgek
kullanilmistir. Son 2 soruda ise “evet”, “hayir” cevaplarindan olusan nominal 6lgek
kullanilmistir. Gortiniimle ilgili olarak renk, parlaklik, sekil, boyut; kokuyla ilgili olarak
yogunluk, hosluk; lezzet ile ilgili tat dengesi, agizda kalicili1; doku agisindan yumusaklik,

sululuk, ptriizsiizliik gibi kriterlerin géz 6niine alinarak degerlendirilmesi istenmistir.
4. BULGULAR

Arastirma kapsaminda panelistlerin duyusal analiz testlerine vermis olduklar1 yanitlar
Tablo 6’da verilmistir.
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Tablo 6. Duyusal analiz yanitlari

Goranim Koku Lezzet Doku Satin alma Tavsiye etme
4 5 5 5 Evet Evet
5 4 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5i 5) 5 Hayir Evet
5 5 5 5 Evet Evet
B 5 5) 5 Hayir Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 4 5 5 Evet Evet
4 4 5 4 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet

Tablo 1 incelendiginde panelistlerin tamaminin yeni gelistirilen tarhun otlu Antep
peynirini begendikleri goriilmektedir. Ayn1 zamanda tablo katilimcilarin tamaminin bu
lirtinli baskalarina tavsiye edecegini gostermektedir. Satin alma niyetine ise 14 kisi evet 2
kisi hayir demistir ve bu durum da gelistirilen tirtiniin her anlamda katilimcilardan olumlu
donts aldigini gostermektedir.

@1
[

@4
@5

Grafik 3. Goriinum Grafik 4. Koku

Grafik 1'e bakildiginda panelistlerin goriiniim hakkinda olumlu yanit verdikleri
gorilmektedir. “Uriiniin goriiniisiinii (renk, parlaklik, sekil,) begendiniz mi?” sorusunu
katihmcilar arasindan 14 (%87,5) kisi “cok begendim”, 2 (%12,5) kisi ise “begendim”
secenegini isaretleyerek cevaplamistir.

Garafik 2’de ise panelistlerin tarhun otlu Antep peynirinin kokusunu begenip
begenmedikleri ile ilgili vermis olduklari cevaplarin orani goriilmektedir. Panelistlere
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yéneltilen “Uriiniin  kokusunu (yogunluk, hosluk) begendiniz mi?” sorusuna tiim
katilimcilar olumlu cevap vermistir. Kisi sayis1 olarak bakildigindan 13 (%81,3) kisi “cok
begendim”, 3 (%18,3) kisi “begendim” yanit1 vererek geri doniis saglamistir.

01
[

@
®5

Ty

Grafik 5. Lezzet Grafik 6.Doku

“Uriinii lezzetini (tat dengesi, agizda kalicilik) begendiniz mi?” sorusuna verilen yanitlar
Grafik 3"'te goriilmektedir. Katilimcilarin tamami “cok begendim” cevabu ile yeni gelistirilen
tarhun otlu Antep peynirinin begendiklerini belirtmistir.

Grafik 4’te peynirin dokusunun begenilirligi hakkinda yoéneltilen sorunun sonuclari
gorilmektedir. Katilimcilardan 15 (%93,8) kisi “cok begendim”, 1 (%6,3) kisi ise
“begendim” cevabini vermistir.

A

@ Evet

@ Evet
@ Hayrr

@ Hayrr

Grafik 7. Satin alma niyeti Grafik 8. Tavsiye etme

Grafik 5 lizerindeki sonuglar tarhun otlu Antep peynirinin satin alma niyetini 6l¢cmek icin
yonlendirilen sorunun sonuglarini yansitmaktadir. Grafik iizerinden de anlasildig1 gibi
katilimcilarin biyiik bir ¢cogunlugunun satin alma niyetinde oldugu tespit edilmistir.
Verilen cevaplara detayl bakildiginda 14 (%87,5) kisi “evet”, 2 (%12,5) kisi “hayir” cevabini
vermistir.

Grafik 6’da gelistirilen tarhun otlu Antep peynirinin tavsiye edilme niyetini 6l¢mek i¢in
yoOneltilen " Yeni gelistirilmis Antep otlu peynirini baskalarina tavsiye eder misiniz?”
sorusuna verilen yanitlarin orani bulunmaktadir. Katilimcilarin tamami bu soruya “evet”
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cevabi vererek bu triini baskalarina tavsiye edeceklerini belirtmistir.

5. SONUC

Gaziantep mutfagi oldukca zengin ve lezzetli yemekleri bulunan bir mutfaktir. Bu sebeple
yalnizca Tirkiye i¢in degil diinya c¢apinda 6neme sahiptir. Bu 6nemli mutfaga ait
tescillenmis bir peynir olan Antep peyniri, Antep halki tarafindan tathlarda ve tuzlu
yemeklerde tiiketilmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda da Antep mutfaginda olduk¢a énemli
bir yere sahip olan Antep peynirine farkl bir boyut kazandirilip Van otlu peynirinden
esinlenerek tarhun otlu Antep peyniri gelistirilmistir. Gelistirilmis bu peynirin Antep
mutfaginda 6nemli bir yer tutacag: disiiniilmektedir.

Calisma kapsaminda gelistirilen Antep peynirinin regetesi olusturulurken standart Antep
peyniri recetesine bagli kalinarak icine farkli olarak tarhun otu eklenmistir. Recete
olusturulmadan 6nce peynir zahter, komeg¢ ve tarhun otlariyla yapilmis ve tadilmistir.
Tadim sonrasinda kémecin peynire hi¢ tat vermedigi, zahter ve tarhunun giizel oldugu
katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Zahter ve tarhun arasindan tarhunun secilmesinin en
temel sebebi tarhun otunun Antep yoresine ait bir ot olmasidir. Bunun yani sira
Anteplilerin tarhun otunu yaptiklar1 Antep peynirli boreklerin iginde baharat olarak
kullanmalarindan dolayr damak zevklerine daha uygun olacaginin diisiiniilmesidir. Otlu
Antep peyniri hazirlanirken orijinal peynir tarifi ile birebir aymi ol¢ii ve adimlar
uygulanmistir.

Duyusal analiz testinde goriiniim, koku, lezzet, doku begenilirligi; satin alma ve tavsiye
etme niyeti ile ilgili sorular yoneltilmis, gelistirilen otlu Antep peynirinin tiim katilimcilar
tarafindan begenildigi ve tavsiye edecegi, 14 katilimci tarafindan satin alinacagi belirtilmis,
yalnizca 2 katilimci tiim sorulara olumlu cevap verirken gelistirilen yeni peyniri satin alma
niyetlerinin olmadigini belirtmistir.

Yapilan ¢alisma sonucunda Gaziantep mutfagina yeni bir iirlin olarak kazandirilabilecegi
distiniilen otlu Antep peynirinin begenildigi tespit edilmistir. Bu calismanin Gaziantep
mutfak kiiltiirine ve gastronomi alanindaki c¢alismalara katki saglayacagi
diistiniilmektedir.
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VEGAN BESLENMEYE YONELIK ALTERNATIF SUT
URUNLERI UYGULAMALARINDA KESTANE SUTU;
TiRAMiSU ORNEGi
ALTERNATIVE DAIRY PRACTICES FOR VEGAN DIETS CHESTNUT
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Ozet

Gastronomi uygulamalarinda alternatif recete gelistirme calismalar1 yeni fikirler ile
besleyici lezzetlerin geleneksel recetelerinde degisiklikler yapilarak bireye 6zgii hale
getirilmesini amaclar. Recete gelistirmede gida tirtinii, malzeme 6zellikleri ve ¢esitliligi,
triintin yapisi ve igerigi, yenilik¢i yaklasimlar, bireye 6zgii diyetler gibi unsurlar goz
onlne alinarak degerlendirilir. Bu ¢alisma, vegan beslenmeyi tercih edenler igin
geleneksel bir Italyan taths: olan Tiramisu'nun vegan beslenen bireyler icin alternatif
recete gelistirmeyi amaclamaktadir. Bu recetede kullanilmas1 gereken hayvansal
kaynakli sit urini yerine kestane siitiinden yararlanilmistir. Calisma deneysel
arastirma yontemi ile ytrutilmiustur. Gelistirilen recete ile hazirlanan triine duyusal
analiz yapilarak begenisi degerlendirilmistir. Degerlendirme i¢cin Gaziantep Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde yiiksek lisans yapan ve daha 6nce duyusal
analiz egitimi almis bireyler ile gorisilmistiir. Glinimiiz dijitallesme trendleri
dogrultusunda, duyusal analiz i¢in hazirlanan anketin daha kolay, hizl ve erisilebilir bir
sekilde veri toplanmasimi saglamak amaciyla cevrimici olarak uygulanmas: tercih
edilmistir. Anket 2 b6lim 8 sorudan olusmaktadir. Duyusal analizin ilk béliimiinde
hedonik skala kullanilmistir. Ikinci béliimde ise iiriiniin orijinal receteye benzetisi,
irini satin alma ve tavsiye etme niyetleri sorulmustur. Yapilan duyusal analiz oturumu
sonucunda elde edilen veriler calismada grafik yontemi ile agiklanmistir. Egitimli
panelistlerin alternatif tarifi denenmis Tiramisu tatlisinin goriniisii ac¢isindan
degerlendirmelerine bakildiginda ortalamasinin 4,53 oldugu gorilmektedir. Koku,
lezzet ve doku ozelliklerinin ortalamalarinin da 4 degerinin lizerinde oldugu tespit
edilmistir. Tathi dokusunun en yiiksek ortalamaya (4,69) sahip oldugu gorilmektedir
ve tatlinin orijinal receteye benzerligi lizerine olan ortalamasi ise 4,76 olarak
saptanmistir. Sonug¢ olarak, gelistirilen recete genel olarak begenilmis olup klasik
Tiramisu ile benzerlik gosterdigi diisiiniilmiistiir. Kestane siitiiniin alternatif bir siit
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kaynagi olarak kullanilmasi, vegan beslenenler icin tath seceneklerini artirabilir ve
saglik acisindan faydali olabilir. Ancak, recetenin daha fazla gelistirilmesi ve tadim
testlerinin genisletilmesi gerekebilir. Bu calisma, vegan beslenmeyi tercih edenler i¢cin
yeni ve lezzetli bir tatli secenegi sunma potansiyeline sahip olabilir. Bununla birlikte
calismanin, gastronomi alaninda vegan mutfagina ve alternatif siit ¢alismalarina 6nemli
katk: saglayacag1 diisiinilmektedir. Bu calismalarin sonuglan ile kestane siitiiniin
uyarlanabilecegi baska receteler lizerine arastirma yapilmasi oOnerilebilir. Bununla
birlikte, kestane stitii ve diger alternatif siitlerle hazirlanan tatlilarin tat ve dokularinin
arastirilmasi, vegan tatlilarin ¢esitliligini artirabilir.

Anahtar Kelimeler: Vegan, Beslenme, Kestane siiti, Tiramisu tatlisy, alternatif regete
Abstract

Alternative recipe development studies in gastronomy applications aim to make
nutritious flavors unique to the individual by making changes in traditional recipes with
new ideas. In recipe development, the food product is evaluated by considering factors
such as ingredient properties and diversity, structure and content of the product,
innovative approaches, and individualized diets. This study aims to develop an
alternative recipe for Tiramisu, a traditional Italian dessert for individuals who prefer a
vegan diet. In this recipe, chestnut milk was used instead of the animal-derived dairy
product that should be used. The study was conducted with experimental research
method. The product prepared with the developed recipe was sensory analyzed and its
taste was evaluated. For the evaluation, individuals who have a master’s degree in
Gastoronomy and Culinary Arts and who questionnaire prepared for sensory analysis
training were interviewed. In line with today’s digitalization trends, it was preferred to
apply the questionnaire prepared for sensory analysis online to ensure easier, faster and
more accessible data collection. The questionnaire consistis of 2 sections and 8
questions. In the first part of the sensory analysis, hedonic scale was used. In the second
part, product liking, pirchase and recommendation intentions were asked. The data
obtained as a result of the sensory analysis session were explained with the graphical
method in the study. When we look at the evaluations of the trained panelists in terms
of the appearance of the Tiramisu dessert whose alternative recipe was tried, it is seen
that the average is 4.53 . It was determined that the averages of odor, flavor and texture
characteristics were also above 4. The dessert texture had the highest mean (4.69) and
the mean of the dessert’s similarity to the original recipe was 4.76 . As a result, the
developed recipe was generally liked and considered to be similar to the classic
Tiramisu. The use of chestnut milk as an alternative milk source may increase dessert
options for vegan diets and may be beneficial for health. However, the recipe may need
to be further developed and taste tests expanded. This study may have the potential to
provide a new and delicious dessert option for those who prefer a vegan dier. In addition,
it is thought that the study will make a significant contribution to vegan cuisine and
alternative milk studies in the field of gastronomy. With the results of these studies, it
may be recommended to conduct research on other recipes that chestnut milk can be
adapted. In addition, investigating the flavors and textures of dessert prepared with
chestnut milk and other alternative milks may increase the variety of vegan desserts.
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1. GIRiS

Canhlarin yasamlarini sirdurebilmek icin beslenmenin temel kosul oldugu
bilinmektedir. insan yasaminin devami icin bu kadar énem arz eden beslenme,
dogumdan 6ltime kadar siirekli devamlilig1 olan bir olgudur. Beslenme; bireyin btiytime
ve gelisme fonksiyonlarini saglamak, saglik icinde verimli uzun siire yasayabilmesi i¢in,
ihtiya¢ duydugu protein, yag, karbonhidrat, su, vitamin ve mineraller gibi besin 6gelerini
yeterli miktarda bulunduran besinleri, 6zelliklerini ve degerlerini kaybetmeden viicuda
alinmasi ve viicutta kullanilmasidir (Unsal, A. 2019; Sarusik, 2017).

Beslenmede esas olan unsur bireyin yas, cinsiyet, mevcut hastaliklari, kan degerleri,
fiziksel hareketleri ve yeme-icme alisgkanlhiklar1 gibi 06gelerin bir arada
degerlendirildigi bir stlire¢ olmasidir. Bu unsurlarin degerlendirilmesinde dort temel
konu dikkate alinmalidir. Bunlar; saghgi koruma, saglig1 gelistirme, yasam dongiisii
icinde beslenme, doganin besin ¢esitliligi, tilkelerarasi farkliliklar ve beslenmenin bireye
6zgl olmasidir (Sarusik, 2017).

Bireyin, saglikli bir sekilde yasamina enerji saglayabilmesi dogru, yeterli ve dengeli
beslenme aliskanligina sahip olmasi gerekmektedir. Dogru bir beslenme i¢in uzman
kisilerden yardim alinmasi gerekmektedir (Sarusik, 2017). Bireyler uzmana
danismadan aliskanliklarini kendi diistince ve tercihleriyle de ytriitebilmektedir. Vegan
beslenme tercihleri, ¢ogunlukla ¢evresel stirdiiriilebilirlik, saglkla iligkili olas1 yararlar
ve etik degerlere baghlik gibi cesitli etmenler dogrultusunda degerlendirilmektedir.
Veganlik sadece bir beslenme tiirti degildir. Ancak beslenmesinde hayvansal kaynakl
hi¢bir besinin tiiketilmemektedir. Vegan bireylerin beslenme diizeni agirlikli olarak
kuru baklagiller, tahillar, sebzeler ve meyvelerden olusmaktadir. Her bireyin saghigi icin
veganlik uygun olmayabilir (Tiirkiye Beslenme Rehberi[TUBER], 2016).

Glinlimiizde artan bireysellesmis beslenme tercihleri ve siirdiiriilebilirlik eksenli
yaklasimlar, gastronomi alaninda alternatif recete gelistirme ¢alismalarinin 6nemini her
gecen giin artirmaktadir. Bu baglamda, geleneksel tariflerin bireye 6zgii diyetlerle
uyumlu hale getirilmesi hem akademik arastirmalar hem de sektdrel uygulamalar
acisindan dikkat c¢ekici bir arastirma alani haline gelmistir.

Bu ¢alismanin temel amaci, geleneksel Tiramisu tarifine alternatif olarak, vegan
bireylerin beslenme tercihleriyle uyumlu bir recete gelistirmektir. Hayvansal kaynakli
siit Uiriinleri yerine bitkisel bir alternatif olan kestane siitii kullanilarak, duyusal agidan
tatmin edici bir tath elde edilmesi hedeflenmistir. Calisma, ayn1 zamanda kestane
stutiiniin gastronomideki kullanim potansiyelini ortaya koyarak literatiire katki
saglamay1 amaglamaktadir.

2.YONTEM
2.1. Kestane Siitii Recetesinin Olusturulmasi

Calisma kapsaminda, kestane siitiinlin liretim asamasinda kullanilan malzemelerin
miktarlar1 Tablo 1’de gdosterilmistir. Ayrica, kestane siitiiniin Uretimine iliskin akis
semasi ise Sekil 1’ ve 2’de yer almaktadir.
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Tablo 1. Kestane stitii malzeme listesi

1 su bardag: Taze kestane
4 su bardag1 Su
1 yemek kasig1 Akcgaagac surubu
1 ¢imdik Tuz

SSe s 0
2- Kestanelerin
sGt0nUn cikarilmasy

&\ v

1-Kestanelerin
pisirilmesi

4~ Kestane sutunin

3- Situin stzilmesi
son hali

Sekil 1. Kestane siitlintin hazirlanisi.

Kestaneler cizilerek sicak suda bekletilir. Kabuklar
yumusamaya bagladigmda tencerede biraz su ile 40
dakika pisinn. Kestanelenn kabuklari agildiktan sonra
tencereden alin ve soyun.

> o

Kabuklan soyulan kestaneler: blendira alm Gzerme 4 su
bardagi su ekleyerek blendinn caligtinn. Diigiik devirde 2
dakika ve yiksek devirde 8 dakika kestaneleri blendirda

gekin.

Cekilen kestaneli suyu filtrasyon iglemi igin bir tiilbent
yardinu ile kavanoza aktarin.

>

Pagtorizasyon igin 10 dk 70 derecede su banyosu yaptirilir
ve ardindan 20 dereceye kadar sogutulur.
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Sekil 2. Kestane siitii yapilisi
2.2. Kestane Siitlii Vegan Tiramisu Recetesinin Olusturulmasi

Alternatif siit Uriini yerine hazirlanan kestane siitii ile olusturulacak vegan tiramisu
recetesinin malzemeleri Tablo 2’de yer almaktadir. Recetede kedidili yerine vegan wasa
dilimleri kullanilmaktadir. Krema kismi icin, calismada yer alan Kkestane siitii ve
hazirlanacak muhallebiden yararlanilacaktir. Calismada muhallebi kullanilmasinin en
biiytik tercih sebebi eski usul Tiramisu yapimina dayanmaktadir.

Tablo 2. Vegan tiramisu malzeme listesi

1 paket (6 dilim) Wasa

3 yemek kasig1 (105gr)[ Un

1 yemek kasig1 (10gr) | Nisasta

15 su bardag (90gr) Toz seker

2 su bardagi (400ml) | Kestane siiti

2 tath kasig1 (12gr) Vanilya tozu

1 su bardag [lik su

2 tath kasig1 Espresso

Uzerine serpmekicin | Kakao

Ayrica, kestane siitlii vegan tiramisu yapilisina iliskin akis semasi ise Sekil 3’ ve 4’de
yer almaktadir.

1- Kalibin altina hazirlanms
kremamiz ince bir katman dokulur
T e > R

2- Uzerine 1slatilms wasa
yapraklari yerlestirilir

3- Islem tekrarlanir

;-)&\\Vf//n,\ \\‘\\---‘*"’: ‘.

4- Dinlenmesi igin dolaba yerlestirilir.
Sunum oncesi kakaosu dokillerek servis edilir.
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Sekil 3. Vegan tiramisu yapilis1.

Olgijll'j un, nisasta, seker ve siitii muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisirin.

Wasa dilimlerini kahveli suda 1slatarak bir sira kabiniza
dizin.

Islanan wasa dilimlerinin iizerine hazirladigimiz kremay1
dokiintz ve bu islemi tekrarlayiniz.

A

a4

Kalan kremayida ikinci kat koydugunuz wasa dilimlerinin iizerine
dokerek spatula ile duzeltiniz dinlenmesi icin buzdolabina
kaldiriniz. Daha sonra tlizerine kakao serperek servis ediniz.

Sekil 4. Vegan Tiramisu Yapilisi
2.3. Duyusal Analiz Degerlendirmesi

Calisma deneysel aragtirma yontemiyle yiiriitiilmiistiir. Ozellikle yeni recete gelistirmede
miiracaat edilen yontemlerden biri olan duyusal analiz yontemi, farkl test teknikleriyle
calismalarda uygulanmaktadir. Kestane siitii ve Tiramisu recetesinde uygulanan duyusal
analiz yontemi hedonik skaladir. Hedonik test, gelistirilen {riiniin tadim sirasinda
uygulanabilen yiiz mimikleri, s6zel ve grafik seklinde veriler elde edilebilir bir duyusal
analiz teknigidir (Erbil K. ve Ince Karageper, 2023).

Gelistirilen alternatif vegan recete ve geleneksel orijinal recete esas alinarak iki farkli tath
hazirlanmistir. Gelistirilen recete ile hazirlanan iirtine duyusal analiz yapilarak begenisi
degerlendirilmistir. Degerlendirme icin Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 bolimiinde ytksek lisans yapan ve daha once duyusal analiz egitimi almig
bireyler ile goriisiilmiistiir. Giinlimiiz dijitallesme trendleri dogrultusunda, duyusal analiz
icin hazirlanan anketin daha kolay, hizli ve erisilebilir bir sekilde veri toplanmasini
saglamak amaciyla ¢evrimici olarak uygulanmasi tercih edilmistir.

Arastirmada kullanilan anket formu, iki boliimden olusmakta ve toplam sekiz soru
icermektedir. Anketin ilk boliimiinde, katilimcilarin tirtine yonelik begenilerini 6lcmek
amaciyla 5’li hedonik 6lgek kullanilmistir. Bu 6lgegin puanlamasi su sekildedir: “1-Hig
Begenmedim”, “2-Begenmedim”, “3-Ne Begendim Ne Begenmedim”, “4-Begendim”, “5-
Cok Begendim”. Anketin ikinci bolimiinde ise katilimcilarin, iiriiniin orijinal regeteye
benzerligi hakkindaki goriisleri ile Uriinii satin alma ve bagkalarina tavsiye etme

egilimleri, “Evet-Hayir” seklindeki yanitlarla degerlendirilmistir. Yapilan duyusal analiz
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oturumu sonucunda elde edilen veriler Excel programinda tablo haline getirilerek
grafikler olusturulmustur.

3.BULGULAR

Calisma kapsaminda hazirlanan kestane siitii kullanilarak gelistirilen vegan tiramisu
ornegine iliskin duyusal analiz verileri Tablo 3’de yer almaktadir. Duyusal analiz
degerlendirmesine katilan 13 kisi bulunmaktadir.

Tablo 3. Duyusal analiz anket cevaplari.

Gortinim | Koku| Lezzet | Doku| Genel | Benzeti | Satin | Tavsiy
begen alma | e
i niyeti etme
niyeti
1. 4 4 5 5 5 4 Evet Evet
2. 4 4 5 5 4 5 Evet Evet
3. 5 5 5 5 5 5 Evet Evet
4. 5 5 5 5 5 5 Haywr | Evet
5. 5 5 5 5 5 5 Evet Evet
6. 5 5 4 4 4 5 Evet Evet
7. 5 4 4 5 5 5 Evet Evet
8. 5 4 5 4 5 5 Evet Evet
9. 5 5 5 5 5 5 Evet Evet
10. 5 4 3 5 5 5 Evet Evet
11. 3 3 5 4 5 5 Evet Evet
12. 3 4 3 4 4 4 Evet Evet
13. 5 5 5 5 5 5 Evet Evet
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Gordnidm

Genel
benzetsi '\ -
' = ORTALAMA

Doku” “Lezzet

Sekil 5. 5'li 6l¢ek ortalamalarinin radar grafigi.

Elde edilen verilerin ortalamalar1 Sekil 5’de goriildiigii gibi {iriintin tim duyusal
ozelliklerinin katilmcilar tarafindan genel olarak yiiksek diizeyde degerlendirildigini
ortaya koymaktadir. Ozellikle “genel begeni” ve “benzeti” kriterlerine iliskin yiiksek
puanlar, vegan tiramisunun geleneksel versiyonuna benzer nitelikler tasidigini ve tiiketici
acisindan tatmin edici bir alternatif sundugunu gostermektedir.
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B carinim B Koku Lezzet B Doku B Genel bedeni

Sekil 6. 5’li begeni 6lgegi yanitlarinin stitun grafigi

Katilimcilarin buyiik ¢ogunlugu Sekil 7°de goruldigu gibi (n=12) urind satin alma
niyetinde oldugunu belirtmis, yalnizca bir katilimci satin alma niyetinde olmadigini ifade
etmesine ragmen urinl tavsiye edebilecegini bildirmistir. Ayrica tiim katilimcilarin
urini baskalarina onermeye istekli olmasi, triintin genel kabul gérme potansiyelini ve
pazarlanabilirligini ortaya koymaktadir. Satin alma niyeti olmayan bireyin dahi triini
tavsiye etmesi, vegan tiramisunun belirli tiiketici gruplari acgisindan cazip bir alternatif
olabilecegine isaret etmektedir.

TAVSIYE ETME SATIN ALMA

EVET

Sekil 7. Vegan tiramisuyu tavsiye etme ve satin alma niyetlerinin pasta grafigi

348



Wea
W

>

KAPADOKYA
UNIVERSITESI

Akl - Ahlak - Adalet - Adap

KAPGTAK 2025 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRESI,
24-25 NiSAN 2025, NEVSEHIR /TURKIYE
www.kapgtak.kapadokya.edu.tr
Verilere gore, c¢alisilan vegan tiramisu yiiksek oranda begenilmis, lezzet ve doku
bakimindan ¢ok basarili bulunmus ve ¢cogu katilimci tarafindan hem satin alinmaya hem
de tavsiye edilmeye deger goriulmiistir. Bu sonuglar, iirtintin piyasaya siirtilebilirliginin
ylksek oldugunu gostermektedir.

4. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu calisma, geleneksel tiramisu tarifine alternatif olarak, hayvansal siit yerine ev yapimi
kestane siitii kullanilarak gelistirilen vegan bir tiramisu recetesinin olusturulmasi ve
duyusal o6zellikler agisindan degerlendirilmesini amag¢lamistir. Elde edilen duyusal analiz
verileri, kestane siitii ile hazirlanan vegan tiramisunun genel olarak panelistler tarafindan
begenildigini ve lezzet, doku ile goriiniim bakimindan geleneksel versiyona benzer
nitelikler tasidigini ortaya koymustur. Katilimcilarin tamamina yakininin tirtini tavsiye
etmeye ve biiyiik cogunlugunun satin almaya istekli olmasi, iiriiniin tiiketici kabulu
acisindan gugli bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir. Bu baglamda, kestane
sutlniin yalnizca saglikh ve bitkisel bazl bir alternatif sunmakla kalmadigi, ayni zamanda
gastronomik cesitlilige katki saglayan fonksiyonel bir bilesen oldugu séylenebilir.

Bu calisma, yiiksek lisans diizeyinde yiiriitiilen sinirli kapsaml bir 6n uygulama (demo
calisma) niteligindedir. Elde edilen bulgular, kestane siitii ile gelistirilen vegan
tiramisunun potansiyelini ortaya koymakla birlikte, daha kapsamli 6rneklem gruplari ve
farkli degiskenlerin dahil edilecegi ileri diizey arastirmalarla desteklenmesi
gerekmektedir.

Gelecek calismalarda, farkh tiiketici gruplarini kapsayacak sekilde daha genis 6rneklem
biiytikliikleriyle duyusal degerlendirmelerin yapilmasi onerilmektedir. Ayrica vegan
mutfakta kullanilabilecek alternatif tariflerin ¢esitliligi artiribilmek i¢in Kestane siitii
kullanilarak gelistirilebilecek yeni tatli, icecek ve unlu mamul receteleri {lizerine
gastronomik uygulama temelli calismalar ytiriitiiltilmesi 6nerilmektedir. Bununla birlikte
kestane siiti ile badem, kaju, yulaf gibi diger bitkisel siit tiirleri tat, doku, besin degeri ve
mutfak uyumu gibi parametreler acisindan karsilastirilmalari ve degerlendirilmeleri
yapilacagl uygulama calismalar1 6nerilmektedir. Bu dogrultuda, calisma sonuglarinin
vegan beslenmeye yonelik 6zgln tariflerin gelistirilmesine katki saglayacagi ve alternatif
stit teknolojileri alaninda yiiriitilecek akademik ve uygulamali ¢alismalara temel
olusturacagi diistiniilmektedir.
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