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GELENEKSEL BiR PEYNIRIN iZINDE:
ERZURUM CiVIL PEYNIRi ORNEGI

Erkan DENK!

1. GIRIS

Beslenme, insanoglunun en temel gereksinimlerinden
birisidir. Tarihsel silirece bakildiginda ilk olarak gdgebe toplum
yapisini deneyimleyen insanoglu ardindan yerlesik hayat
diizenine gecmistir. Yerlesik diizene gegmesi ile insanoglu bir¢cok
soruya yanit aramaya baslamistir. Sadece tiiketilecek yiyecek ve
iceceklerin neler olacagi degil ayn1 zamanda gidalar1 uzun siire
zarar gormeyecek sekilde nasil muhafaza edebileceginin yanitini
aramistir. Bu grupta yer alan ve korunmasi zorunlu olan iiriinlerin
basinda da siit gelmektedir. En temel besin kaynaklarindan biri
olan siit 6ziinde dayaniklilig1 diisiik ve taginmasi ¢ok da kolay
olmayan bir {riindiir. Bu sebeple dayanikliligini artirmak ve
tasimasin1 daha rahat bir sekle getirmek amaciyla zaman
igerisinde siit; peynir, yogurt ve tereyagi gibi ¢esitli siit irtinlerine
doniistiiriilmiigtiir.  Siit  {riinlerini  de kendi igerisinde
inceledigimizde en fazla cesitlilige sahip olan {riiniin peynir
oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Kiiltiir agisindan zengin bir yapiya sahip olan Tiirk
toplumu bu oOzelligini mutfaginda da gostermektedir. Her
bdlgenin hatta sehirlerin kendilerine 6zgii veya 6zdeslestigi 6zel
yiyecek ve icecekleri bulunmaktadir. Gastronomi turizmi
kapsaminda 6n plana ¢ikan bu geleneksel {irlinlerin varliklarini
sirdiirmeleri, kayit altina alinmalar1 ve gelecek nesillere
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aktarilmalar1 son derece Onemlidir. Bu sebeple yorelerin
kendilerine has triinleri belirlenmeli, kayit altina alinmali ve
stirdiiriilebilirligi saglanarak gelecek kusaklarin da 6grenmesi
saglanmalidir (Albayrak ve Giines, 2010). Buradan hareketle
gerceklestirilen calismanin amaci; Erzurum mutfaginda énemli
bir yeri olan, Erzurum ile 6zdeslesmis ve peynirler grubunda Tiirk
Patent ve Marka Kurumu (TPMK) tarafindan sehirde ilk mahreg
isaret ile cografi isaret tescili alan Erzurum civil peynirini
incelemektedir. Ayrica bu tiir geleneksel yontemler kullanilarak
tiretilen peynirlerin tanmirhiginin arttirilmasi, geleneksel tiretim
yontem ve asamalarinin kayit altina alimip gelecek nesillere
aktarilmasi ve turizm kapsaminda degerlendirilmesi i¢in var olan
eksiklikleri gidermek ¢alisma hedefleri arasinda yer almaktadir.
Ilgili literatiirde bu yonle Erzurum civil peynirini inceleyen
calismaya rastlanmamistir. Dolayisiyla ¢alisma geleneksel bir
peynir tirli olan Erzurum civil peynirinin 6zgilinligiinii ortaya
koyacagindan Onemlidir ve literatiirde yer alan boslugu
kapatacaktir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Yiizyillardir diinyanin pek c¢ok iilkesi tarafindan farkl
secenekleri ile karsimiza c¢ikan peynir, hemen hemen her
toplumun severek tiikettigi bir gida iirlinlidiir. Ayn1 zamanda
insanoglunun mutfak kiiltiirii icerisinde yer alan en eski kiiltiirel
miraslarindan biri de peynirdir (Kamber, 2007). Kelime olarak
peynirin  kokeni incelendiginde en eski Tiirkge karsiliginin
“Biglak” oldugu ve Ibnii-Miihenna Liigati'nda goriildiigii
anlasilmaktadir. “Pis-bis” kokiinden gelen bu s6z peynir olarak
da Anadolu’da kullanilmistir. Peynir ile ilgili 6z Tiirkge kelimeler
ise M.S 750. yiizyilda Uygur Tiirkleri tarafindan kullanilmistir.
Ayrica, Kasgarli Mahmut’un “Divan-1 Liigati’t-Tiirk” adh
eserinde taze peynirin “udma ve udhitma” kelimelerine karsilik
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geldigi gorilmektedir. Kokeni Uygurcaya uzanan bu kelime
“uyutmak, katilagtirmak, maya ile bekletmek” anlamina
gelmektedir (Unsal, 2009).

Dinya genelinde en ¢ok bilinen ve sit Grlnleri agisindan
en fazla ¢esitlilik gosteren {iriin peynirdir (Cakmake1, 2011). Tiirk
Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore peynir, “hammaddenin
uygun bir pthtilastirici kullanilarak pihtilastirilmast ve pihtidan
peynir alti suyunun ayrilmasiyla ya da siitiin  permeatinin
ayrilmasindan sonra pihtilastirilmasiyla elde edilen, farkl
sertliklerde ve yag iceriklerinde, salamura ile ya da kuru tuzlama
ile tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter kulttr kullanarak ya da
kullanmadan, telemesi haslanarak ya da haslanmadan, ¢esnili ya
da c¢esnisiz olarak, teknigine wuygun olarak iiretilen,
olgunlastirrlmadan ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilen,
cesidine 6zgii karakteristik ozellikleri gosteren siit iiriinlerini”
ifade etmektedir (Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi, 2015). En
genel anlamiyla peynir, “inek, koyun, kegi vb. gibi ¢esitli hayvan
stitlerinin  kismen veya tamamen yagi alinmis/alinmamug;
tereyagi, yogurt, yayik alti veya peynir alti suyu gibi ¢esitli siit
trtinleri artiklarimin ya da bunlarimin karisimlarimin maya ve
zararsiz organik asitler / eksitme yolu ile olusturulan pihtisinin,
direkt ya da cesitli tat ve koku verici maddeler eklenerek degisik
sekillerde islenmesi sonucu olgunlastirilmadan elde edilen iiriin”
seklinde tanimlanabilir (Kamber, 2005).

Peynir ¢esitlilik agisindan da zengin bir yapiya sahiptir.
Bu ¢esitliligin birgok sebebi bulunmaktadir. Peynir yapiminda
kullanilan siitiin cinsi koyun, inek, keg¢i veya bu siit tiirlerinden
karisimi gibi mayanin tiirii, olugsan pihtinin isleme basamaklari,
islenme metodu, yaglilik durumu, olgunlasmadaki siireg, gecen
slire veya olusturulmasi gereken kosullar1 ve tuzlama sekli gibi
faktorler bu cesitliligi arttiran etmenlerdir.
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Besin degeri acisindan peynir incelendiginde, basta
protein olmak Uzer kalsiyum, ¢inko, D vitamini, fostor, sodyum
ve doymus yag gibi Onemli bilesenleri biinyesinde
barindirmaktadir (Ogan ve Celik, 2023).

Tiirkiye peynir a¢isindan oldukga fazla ¢esitlilige sahip bir
destinasyondur (Kamber, 2007). Dogu Anadolu bdélgesinde
bulunan Erzurum bu ¢esitlilige geleneksel peynirleri ile katki
sunmaktadir. Aromatik otlarla bezenmis genis yaylalarda
hayvanciligin bolgede ekonomik ge¢im kaynagi olmasi (Mil ve
Denk, 2015), elde edilen siitlerin farkl: siit lirtinleriyle birlikte
geleneksel peynirlere doniistiiriilmesi Erzurum civil peyniri,
yoredeki adi ile gogermis peynir olan yani kuflu civil peyniri,
Ispir kurun peyniri, lor peyniri gibi cesitlerin ortaya ¢ikmasina
firsat sunmustur. Bu geleneksel peynirlerden yore ile 6zdeslesmis
Ozellikte olan Erzurum civil peyniri, peynirler grubunda mahreg
isaret ile sehrin ilk cografi isret tescili alan peyniridir. Bu peynirin
giiniimiizde endiistriyel tretimi oldugu gibi geleneksel
yontemlerle {iretimi kirsal alanlarda ve koylerde hala
stirmektedir.

Asagidaki Sekil 1°de Erzurum civil peynirinin endustriyel
iiretim akis semasi yer almaktadir.

Sekil 1. Erzurum Civil Peyniri Endiistriyel Uretim Akis Semasi

Yagsiz Inek Siitii
Asitligin Standardizasyonu (22 °SH)
Siitiin Isitilmasi (30 °C)
Mayalama (30 °C de 4 ml/100 kg sut)
Isitma ve Karistirma(52-53 °C)
Piht1 Tesekk%h’i (52-53 °C)

Pihtinin Hamur Haline Getirilmesi (53-70 °C)



Turizm Alanindaki Gelismelere Akademik Yorumlar

Dinlendirme

Taze Civil Peynir

4

Civil Salamura Civil Basma
Kaynak: TPMK, 2023.

3. LITERATUR

Literatiirde 6zellikle gida miihendisligi alaninda yapilan
calismalarda farkli peynir tiirlerinin genel 6zelliklerine bagl
yapilan aragtirmalara sik rastlamak miimkiindiir (Yates ve Drake,
2007; Yildiz vd., 2010; Kamath vd., 2023; Demirkaya, 2023).

Ancak arastirmamiza konu olan Erzurum civil peyniri gibi
spesifik olarak belirlenmis bir peynir tiirline odaklanip 6zgiinliik,
turizm veya satig-pazarlama bakis agisiyla yapilan aragtirmalar
sinirl1 sayidadir. Oncelikle tiiketiciler agisindan konuyu inceleyen
calismalara deginecek olursak; belli bir peynir iizerine odaklanip
tilketicilerdeki begeni diizeyini belirlemek isteyen caligsmalar
bulunmaktadir. Fransiz Camambert peyniri (Bonnet ve Simioni,
2001), italyan Fontina peyniri (Christian ve Marcoz, 2012),
Erzurum civil peyniri (Uzundumlu ve Topgu, 2016) tuketicileri
ile bu ¢aligmalar yiiriitilmustir.

Tiiketicilerdeki satin alma niyetini, bu niyeti etkileyen
faktorleri belirlemek isteyen ¢alismalar ise; yine Erzurum civil
peyniri (Togu ve Dagdemir, 2017), Alplerde iiretilen geleneksel
peynir (Mazzocchi vd., 2021), Fransiz Comte ve italyan Parma
peyniri (Menozzi vd., 2022) tlketicileriyle gerceklestirilmistir.

Farkl1 bir calismada peynir tiiketicilerinin gida giivenligi
bilgi diizeyleri arastirilmigtir (Planzer vd., 2009).

Peynir turizmine ydnelik basta Ispanya (Forne, 2020a) ve
Italya (Marcoz vd., 2016) olmak iizere Rusya (Ermolaev vd.,
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2019), Hollanda (Forne, 2020b) gibi ulkelerde geleneksel
peynirler iizerine gergeklestirilen ¢aligmalar bulunmaktadir.
Spesifik olarak Forne (2020) Gouda peynirini incelemistir. Ogan
ve Celik (2023) Yozgat canak peynirinin yore mutfagindaki
onemine odaklanmistir. Causevi¢ ve Hrelja (2020) ise Bosna
Hersek’teki Livno peynirinin Gretiminin  6nemini ortaya
cikarmistir. Diger bir arastirmada Ispanya’min cografi isaret
tescilli Cabreles peynirinin yorede cevre ve surdurulebilirlik
acisindan etkisi incelenmistir (Garcia-Hernandez vd., 2022).
Keskin ve Dag (2020) ise Turkiye’nin Ege bolgesine 6zgi
peynirleri kayit altina alarak gastronomi turizmi ile kadltur
arasindaki iligkiyi ele almiglardir.

4. METODOLOJi

Calismanin amaci, Erzurum mutfaginin ilk cografi isaret
tescil almig peyniri olan Erzurum civil peynirinin yére mutfak
kiiltiirtindeki 6nemini ortaya koymak, kirsal bolgelerdeki peynir
tiretim asamalarini incelemek ve geleneksel tiretim yontemlerini
kayit altina alarak siirdiiriilebilirligine katki  sunmaktir.
Dolayisiyla bu amagla ¢alismada, Erzurum sinirlarinda bulunan
koylerde ikamet eden, peynir iiretimi yapan ve yoOre mutfagi
hakkinda bilgi sahibi olan bireylerin goriisleri incelenmistir. Bu
ylizden amacl 6rnekleme tekniginin (Yildirim ve Simsek, 2021)
kullanildig1 ¢alismada veriler Ogan ve Celik (2023)’in
calismasinda yararlandig1 sorularin gelistirilmesiyle olusturulan
goriisme formundan elde edilmistir. Formda yer alan sorular;
Erzurum civil peyniri iiretim asamalarini, farkli drlinlerde
kullanimini, servisini ve ireticilerin peynir iiretiminde herhangi
bir sorunlarinin olup olmadigini belirlemeye yonelik 10 adet acik
uclu olarak olusturulmustur. Bu sorulardan yola ¢ikilarak yo6re
mutfak kaltarind ve bu kilturde civil peynirinin yerini ayrintili,
anlasilir ve analiz edilebilir derinlemesine cevaplar bulmak i¢in
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nitel arastirma yontemi kullanilmistir (Hennink, Hutter ve Bailey,
2020). Ayrica yoreye yapilan ziyaretlerdeki dogal manzara ve
iretim agsamalar1 dikkatli bir sekilde goézlenip arastirmaya
aktarilmustir.

Arastirmadaki katilimcilar dikkatli bir sekilde secilmistir.
Oncelikli olarak peynir iiretimini gergeklestirdigi kapali, iginde
tandir veya ocak bulunan peynirleri asabilecekleri diizenekleri
olan bir atélye veya kicuk bir odaya sahip koy evleri sahipleri
ziyaret edilmis, yore mutfagi ve Erzurum civil peyniri tretiminde
tecriibe sahibi ve bilgi birikimi olan bireylerin onaylari alinarak
aragtirmaya dahil edilmislerdir. Bu ¢alisma, Turkiye’nin genis
mera alanlarma sahip, Dogu Anadolu bolgesinde yer alan ve
hayvanciligin gelisim gosterdigi yer olarak da anilan Erzurum’da
gerceklestirilmistir ve ¢alisma sahasi Sekil 2°de gosterilmektedir.

Sekil 2. Dogu Anadolu Bélgesi Erzurum ili Calisma sahasi

Kaynak: Web_1.

Erzurum kirsal bolge sinirlari iginde yagamini siirdiiren ve
Erzurum civil peyniri {iretimi yapan 11 katilimei ile yiiz yiize
gergeklesen goriismeler sonrasi veriler elde edilmistir. Farkli
kdylerden veriler toplanirken ayn1 kdyde birkag ev ziyaretleri
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yapilmig peynir liretim alanlar1 gozlenmis ve kayitlar alinmistir.
Arastirma izni ise Atatiirk Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Etik Kurulu Baskanliginca 15. oturum sayisi, 213 karar numarasi
ve Say1: E-88656144-000-2300246925 ile etik kurul karart ile
alimmig ve sonrasi goriismelere baslanmistir. Sorulara verilen
cevaplar kayit altina alinmis ve igerik analizi yontemiyle cevaplar
siiflandirilmustir. Icerik analizi, nitel verilerdeki (kelimeler,
resimler, kavramlar) 6gelerin sayilmasini ve nicellestirilmesini
icermektedir. Nitel arastirmalarda temel gorevi veri toplama
dongiistiniin temel bileseni olmasidir (Hennink vd., 2020). Bu
yiizden katilimcilarin  sorulara verdigi cevaplar icerik
olusturularak tablo haline getirilmis ve okuyucunun kolay
anlayabilmesi i¢in yorumlanmistir. Bununla birlikte Erzurum
civil peyniri iiretimi yapan bireylerin peynir liretim asamalari
gbzlenmis ve bu islemler de fotograf'ya da videolar ile kayit altina
alimmustir.

Kirsal  bolge  ziyaretleri  Agustos ay1 icinde
gergeklestirilmistir. Yiiz yilize goriismeler ortalama 30 dakika
stirede gerceklestirilmistir. Detaylarin atlanilmamasi igin kayitlar
dikkatlice dinlenerek transkriptler olusturulmustur. Sekil 3’te bu
yorelere yapilan ziyaretler ile gergeklestirilen goriisme gorselleri
yer almaktadir.

Sekil 3. YOreye Yapilan Ziyaret ve Goriismelerden Gorseller

e,

i i gt
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Kaynak: Yazarmn fotograf arsivinden aktarilmistir.

5. BULGULAR

Calisma kapsaminda katilimcilarin sorulara verdikleri
cevaplar tablolar ve sekiller haline getirilip yorumlanmuistir.

Oncelikle Erzurum civil peyniri Uretimi gergeklestiren
katilimcilara ait demografik ozellik bilgileri Tablo 1’de yer
almaktadir. Bu tabloda katilimcilar cinsiyetleri, yaslari, egitim
seviyeleri ve meslekleri lizerinden gruplandirilmislardir.

Tablo 1. Katihmecilarin Demografik Bilgileri

Cinsiyet Yas Egitim Meslek
U1 Kadin 61 Ilkokul Ev Hanimi
U2 Kadin 62 Okur-yazar degil Ev Hanimi
U3 Kadin 65 Ilkokul Ev Hanimi
U4 Kadin 62 Ilkokul Ev Hanimi
U5 Kadin 51 Okur-yazar degil Ev Hanimi
U6 Kadin 52 Okur-yazar degil Ev Hanimi
U7 Kadin 74 Okur-yazar degil Ev Hanimi
Us Kadin 70 Okur-yazar degil Ev Hanimi
U9 Kadin 70 Ilkokul Ev Hanimi
010 Kadin 61 Ilkokul Ev Hanimi
U11 Kadin 57 Ilkokul Ev Hanimi

Tablo incelendiginde katilimcilarin tamaminin kadin
oldugu, 51 ile 74 yas araliginda, 5 katilimcinin (%45,4) okuma ve
yazma bilmedigi 6 katilimcinin (%54,6) ise sadece ilkokul
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mezunu oldugu ve tamaminin yine ev hanimi oldugu tespit
edilmistir. Kirsal bolgede yapilan arastirmada Erzurum civil
peynir Uretimi, yas ortalamasi yiiksek olan ev hanimi kadinlar
tarafindan gerceklestirildigi ve bu bireylerin egitim seviyelerinin

maalesef ¢ok diisiik oldugu belirlenmistir.

Katilimcilarin - goriisme formunda  yer

alan peynir

yapimini ne kadar siiredir bildigi ve kimden 6grendigi ile hangi
Oglinlerde peyniri tiikettiklerine ydnelik yoneltilen sorularin
cevaplar1 Tablo 2’de belirtilmektedir.

Tablo 2. Katihmcilarin 1,2 ve 3.

Sorulara Verdikleri Cevaplar

Hangi 6giinlerde tiiketirsiniz?

L Ne  kadar .. | Yemekt s
C'V'I. suredir Y.aplmml Kahvalti Ikindi ensonra Dige
Peyni | & = kimden caym r
i Uretiyorsun dgrendiniz? da da cay ve

! uz? : diurim

Koéyun kizt ve
U1 wy‘t?”?'da” geliniyim, X X
eri

annemden

Bu koye gelin

olarak geldim.

Onceden

02 30 senedir | bilmiyordum X X

ama

kayinvalidem

den ogrendim

Annemden ve

U3 40 yildir kayinvalidem X X

den

0a 35-4(_) A.nnemden ve X X X

senedir ninemden
Ben kdyin

- geliniyim.

us 20 yildir Kaymvalidem X X

den dgrendim

U6 25 yuldur Kayinvalidem X

den
gy | DI vasmdan | ppnemden X X X
beri
15-16

Us yasimdan Annemden X

beri

U9 30 it | EMtilerimden X

ogrendim

10
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Kayinvalidem

U10 41 senedir X
den
011 35-40sene | 1 hemden X X
olmugstur

Tablo 2 degerlendirildiginde kirsal bolgelerdeki
kadinlarin uzun yillardir civil peyniri tiretimi gergeklestirdikleri
goriilmektedir. Hatta ¢ocuk sayilabilecek yaslarda bu peynirin
tiretimini 6grendikleri ve gelenegi devam ettirdikleri sdylenebilir.

Peynir yapimini gériisme yapilan kdyde yasayan kadinlar,
annelerinden 6grenirken gelin olarak goriisme yapilan kdye gelen
kadinlar ise kaymvalidelerinden 6grenmislerdir. Ilging olarak
eltilerinden peynir yapimimi 6grenen bir katilimer da
bulunmaktadir. Bu bulgu aslinda annelerden veya atalardan gelen
gelenegin slrdiiriildiigiiniin bir gostergesidir ve gelenekselligi
ifade etmektedir.

Tescilli Erzurum civil peyniri kahvalti sofralarmin
vazgecilmezidir. Ancak bazi katilimcilar ikindi ¢ayinin yaninda
peynir tiiketimini siirdiiriirken bazi katilimcilar ise 6gle veya
aksam yemeklerinden sonra ¢ay yaninda dirim yaparak da
peyniri tiikettiklerini ifade etmislerdir. Dolayisiyla bu tespit igin
aslinda ¢ayin yaninda da vazgecilmez bir lezzet olarak peynirin
yore sakinleri tarafindan tercih edildigi sOylenebilir. Ayrica
peynirin tiiketim zaman ve sekli ile ilgili U7; “Benim icin fark
etmez mesela. Glnln her saatinde, canmim istediginde hemen bir
par¢a ekmekle diiriim yapip yerim” ifadelerini kullanmugtir.
Buradan hareketle aslinda giiniin tiim saatlerinde yore halki
tarafindan civil peynirinin tiiketildigi belirtilebilir.

Katilimcilarin goriisme formunda yer alan tliketim ve
servis aligkanliklari, peynir tiretiminde kullandiklar siitiin cinsi
ve civil peyniri ile Urettikleri Urtnlere yonelik yoneltilen sorularin
cevaplar1 Tablo 3’te belirtilmektedir.
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Tablo 3. Katihmcilarin 4,5 ve 6. Sorulara Verdikleri Cevaplar

Tiketirken veya | Uretiminde hangi tir | ile iirettiginiz veya

. servis  ederken | siit kullamrsimz? yapiminda

Civil - o
Peyniri nelerg ) dikkat _ _ Sk!‘edlglmz baska
' | edersiniz? Inek | Koyun | Ke¢i | iiriin var mdir?
: . Kufl civil peyniri, su
U1 ?;gj;ktglr sekilde X X X {)('):regi, pogagalarin
icine harg
Su béoregi, kiiflii civil
Sade bir sekilde IQEynml peynir k-

- tabakta,  tandir uymagt (guy na

u2 o X X X yore sivesiyle),
ekmegi ve tuz 8 .

pogagalara i¢ harg,
peynir helvasi

) Sade bir sekilde i?y r faty fnagll, su

Us | tbakia Koy | X | X | x| boredi posacalaraic
chmegi are, kuflu peynir,

peynir helvasi
Sade bir sekilde Géigermis peynir, su
tabakta, tuz, b rge 5 piym.r '

U4 patates X kuymalél pogagalarin
haslayarak, kete icine i Har
dograyarak gine Ig harg
Sade olarak Su boregi, pogaga,

U5 tabakta servis X peynir kuymag,
ederiz peynir helvast

) Sade olarak Su béresi. pos

U6 tabakta  servis | X X X 1t DoTest, posacd,
ederiz peynir kuymagi
Sade olarak Su  boregi, peynir

u7 tabakta, patates X X X kuymagi, peynir
ve borek yaninda helvast
Sade olarak Su boregi, pogaca,

Us tabakta servis X peynir kuymagi, kiiflii
ederiz ve tuz civil
Sade olarak Su  boregi, pogaga,

09 tabakta servis X X peynir kuymagi,
ederiz, tandir peynir helvasi, kiiflii
ekmegi veririz civil
Sade olarak Su boregi, pogaga,

010 tabakta servis X X X | peynir kuymagi,
ederiz peynir helvast
Sade olarak Gogermis peynir, su

U11 tabakta  servis | X boregi, peynir
ederiz ve tuz kuymagi

Tablo 3 degerlendirildiginde civil peyniri, yore sakinleri
tarafinda sade bir sekilde ve tabakta servis edilmektedir (Sekil 4).
Tuzsuz bir peynir oldugu i¢in yaninda tuzlukla masaya tuz
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konuldugunu katilimeilar belirtmislerdir. Ayni zamanda peynirin
yaninda koy ekmegi veya tandir ekmegi tiiketilmesini Oneren
katilimecilarin yani sira patates haslamasi veya kete ile de uyum
gosterdigini aktaran tireticiler bulunmaktadir.

Sekil 4. Civil Peynir Gorselleri

Kaynak: Yazarin fotograf arsivinden alinmustr.

Erzurum civil peyniri liretiminin inek stitiinden yapildig:
konusunda katilimcilar hem fikirdir. Ancak bazi sorunlar veya
problemlerden kaynakli olabilecegi gibi bakimin1 yaptiklar
koyun veya keci gibi kiigiikbas hayvanlarin siitlerini de
degerlendirmek amaciyla olsa gerek bu peynir yapiminda farkl
sttlerin kullanildigin1 belirten iireticiler bulunmaktadir. Buna
ornek olarak U2; “Inek siitiinden yapilan: kiymetlidir. Koyun ve
kegi sutl de olur. Ama en guzeli inek sutiinden olur.” cevabiyla
aslinda inek siitinden en iyi civil peynirinin yapildigin
belirtmektedir. U5 ise; “Inek siitiinden yapimaktadir. Ancak
koyun veya kegi siitii katip yapanlar da var. Bu sekilde yapilinca
peynir sert ya da lastik gibi oluyor. O ylzden inek sltiunden
yapilmali” ifadelerini kullanarak inek siitiinden farkli bir siit
kullanildiginda peynirin yapisindaki degisikligi dile getirmistir.
Farkli siitleri peynir yapiminda kullandiklarm U3; “fnek
stitiinden yapilir. Ama bazen koyun ya da kegi de kullaniyoruz.
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Ctinkii koyunlarimiz ve kegilerimiz var ve onlarn siitleri de ziyan
olsun istemiyoruz. Civil peynir yapiminda bazen kullaniyoruz.”
climleleri ile ifade etmistir. Dolayisiyla Erzurum civil peyniri
iiretiminde inek siitiiniin kullanilacagi kesindir. Ancak bu konuda
bazi iireticiler farkl: siit kullanmaktadir ve peynirin 6zgiin ya da
orijinal lezzetine bu uygulama aslinda zarar vermektedir.

Ureticilerin civil peyniri iiretim asamalari sorusuna
yonelik verdikleri cevaplardan ortaya ¢ikan anlatilar ile birlikte
kdyleri ziyaret esnasinda yazar tarafindan g¢ekilen geleneksel
peynir iiretim asamasi resimleri birlestirilerek Sekil 5’te sirasiyla
soldan saga olacak sekilde siralanmustir.

Sekil 5. Erzurum Civil Peynir Uretim Asamalar1 (Katihmeilara Sorulan
5. Soru Devamu Peynir Uretim Asamalaridir)

1-Siitiin yagini ayirma 2-Ocak Usttine kazanda koyma
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5- Istenilen kivam ve askiya asma 6-Askida sogutma ve suyundan
uzaklastirma

Kaynak: Yazarin fotograf arsivinden aktarilmustir.

Sekil 5 degerlendirildiginde oncelikle siitiin yag1 makine
yardimi ile ayrilmaktadir. Kazan i¢inde ocak tlizerine konulan siit
1sininca mayalanmakta ve karigtirilarak teleme elde edilmektedir.
Tahta kasigin etrafina sarilan teleme ayr1 bir legen igine alinip
yogurulmaktadir. Istenilen kivam elde edilince sogumasi ve
suyunun siiziilmesi i¢in gerdirilerek askiya asilmaktadir. Burada
soguyana kadar bekleyen peynir daha sonra 15-20 cm uzunlukta
dilimler halinde kesilerek yine bir kovada toplanmaktadir. 2-3

15



Turizm Alanindaki Gelismelere Akademik Yorumlar

giin bu kovada kendi suyunda bekledikten sonra ¢ikarilip tuzlanir
ve kis i¢in bidonlara basilmaktadir.

Ureticiler civil peynirinden bir¢ok farkli {iriin iiretiminde
faydalanmaktadirlar. Yorenin onemli ve tescilli peynirlerinden
digeri olan Erzurum kiiflii civil peyniri (Yorede gogermis peynir
olarak isimlendirilmektedir) tretiminde lor ile civil peynirinin
karistirilmasi ve bir siire olgunlastirilmasiyla elde edilmektedir.
Bunun yani sira yine yorenin sevilen hamur islerinden ve mahreg
isaret tescili olan Erzurum su boregi yapiminda da i¢ har¢ olarak
civil peyniri ile maydanoz karistirilarak kullanilmaktadir. Bu
peynir su boregine ayri1 bir lezzet katmaktadir. Peynirin yagsiz
olmas1 6zelligi tekrar 1sitildiginda borekte aci tadin olusmasina
engel olmaktadir (Denk, 2023). Yoére sakinlerinin kahvalti
sofralarinda severek tiikettikleri diger bir lezzet ise peynir
kuymagidir (yérede peynir guymagi olarak isimlendirilmekte).
Bu iirlinii dretirken de yine ¢ivil peyniri kullanilmaktadir
(Tablo4). Erzurum yoresinde severek tlketilen ve yine mahreg
isaret tescili olan peynir helvasi iiretiminde de civil peyniri
mutlaka kullanilmaktadir. Bu tiriinlere ait gorseller sirasiyla Sekil
6’da yer almaktadir.

Sekil 6. Erzurum Civil Peyniri ile Uretilen Yore Mutfagma Ozgii
Lezzetler

Erzurum Kiiflii Civil (Gégermis) Erzurum Su Boregi
Peyniri
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Peynir Kuymag (Peynir Guymagy)  Erzurum Peynir Halvas: (Hores)

Kaynak: Web_2; web_3 ve yazarin fotograf arsivinden derlenmistir.

Literatiirde olmayan peynir kuymagi igin ise yore
sakinlerinden R.D. (K1) ile yapilan goriismelerden ortaya ¢ikan
peynir kuymak recetesi Tablo 4’te belirtilmistir. Devaminda ise
tiretim sekli hakkinda kisa bilgi aktarilmistir.

Tablo 4. Peynir Kuymak Recetesi (4 kisilik)

Malzemeler Miktar
Taze civil peyniri 300 gram
Tereyag1 1 ¢orba kagigi
Un 2 corba kasigi
Yumurta 2 adet
Tuz 1 cay kasigi

Oncelikle tavaya tereyagi konularak eritilmektedir.
Eridikten sonra lizerine civil peyniri eklenerek karistirilir ve
peynir hafif pigirilir. Peynir kizarmaya baslayinca (rengi
kahverengiye donmektedir) tizerine un ilave edilerek karistirma
islemine tekrar devam edilir. Son asamada yumurtalar {izerine
kirilarak karistirma islemi stirdiiriiliir ve tuz eklenir. Sicak sekilde
pisirildigi sahan iginde veya tabakta servis edilir. Istenilirse
tzerine pul biber de eklenebilir.
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Katilimeilarin goriisme formunda yer alan civil peyniri
harici bagka iirlin iiretme durumlarini, peyniri ticari amagla mi,
yoksa kendi ihtiyaglar1 i¢in mi irettikleri ve peynir iiretiminde
herhangi bir sorunlarinin olup olmadigimi belirlemek amaciyla
yoneltilen sorularin cevaplar1 Tablo 5’te belirtilmektedir.

Tablo 5. Katihmecilarin 8,9 ve 10. Sorulara Verdikleri Cevaplar

Ticari amach m
Harici baska | yoksa kendi | Uretimde herhangi bir sorun
Civil peynir veya | ihtiyacimz icin mi | yasiyor musunuz?

Peynir | GrGn Gretir | Oretirsiniz?
misiniz? Kendi

Ticari o EVET | HAYIR | BAZEN
ihtiyac

Koyun
stitiinden
yagl  peynir,
cokelek, X X
eriste,
tereyagi, koy
ekmegi

Yagh peynir,
tereyagi,

02 cokelek, kufli
civil peyniri
Tereyagi,
kaymak,
¢cokelek, yagh
peynir

Yagh peynir,
kafld  peynir,
tereyagi,
cokelek
Yagh peynir,
Us cokelek, kiiflii X X X
peynir

Yagh peynir,
tereyagi,

U6 cokelek, kiiflii
civil peyniri
Yagh peynir,
u7 tereyagi, X X X
cokelek
Cokelek, kuflt
civil peyniri
Yagh peynir,
cokelek
Tereyagi,
kaymak,

U1

U3

U4

U8

U9

U10
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¢cokelek, yagh
peynir
Kaymak,
¢cokelek, yagh
peynir,
tereyagi

U11

Tablo 5 incelendiginde kdylerde yasamlarini siirdiiren ev
hanimlart  Erzurum civil peyniri harici bir¢ok iirlin
tiretmektedirler. Farkli peynir tiiri olarak yagh peynir, ¢okelek,
kiiflii peynir iiretirlerken aynm1 zamanda tereyagi da {iretilen
tirlinler arasinda yer almaktadir. Katilimcilarin oldukga iiretken
olduklar1 ve tiretmeyi sevdikleri sdylenebilir.

Erzurum civil peynirini yore sakinleri daha ¢ok kendi
ihtiyaglar1 i¢in iiretmektedirler. Ticari amagla iireten yore
sakinleri olsa da sayilar1 sinirlidir. Daha ¢ok kis aylarina hazirlik
yapan lreticiler, sehir disinda yasayan, gurbette yasamlarini
stirdiiren ¢ocuklart veya akrabalar1 i¢in tretim yaptiklarini
belirtmektedirler.

Uretimde genel olarak sorun olmadigini ya da problem
yasamadiklarin1 belirten {reticiler olsa da kiigiik capli bazi
problemlerin varlig1 da verilen cevaplardan goriilmektedir. Bazen
cevabini veren katilimcilar en ¢ok inek siitliiniin tedarik
edilmesinde sorun yasandigini dile getirmislerdir. Bu sorunu daha
detayli agmalar1 istendiginde ise U3; “Bazen siit sagiminda
ineklerin memelerinde hastalik olabiliyor. O zaman az siit ¢ikiyor
ve peynir yapamiyoruz” seklinde cevap verirken, U7; “Bazen
ineklerde hastalik olursa siit azalryor. 5-6 komsu birlesip sirayla
peynir yapip birbirimize yardim ediyoruz” ifadeleriyle soruna
kendilerince ¢oziim de gelistirebildiklerini belirtmislerdir.

6. TARTISMA

Peynir, gastronomi turizmi ile birlikte diisiiniildiigiinde
kiiltiir ve tarih ile yogrularak 6zgiin bir gastronomik {iirlin olmus
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ve bu 6zgiinliik her gegen giin daha fazla ilgi gérmeye baslamistir.
Literatiirde yer alan c¢aligmalar ile aragtirma bulgulan
karsilastirildiginda benzerlik ve farkliliklarin oldugunu belirtmek
gerekir.

Erzurum civil peyniri yére mutfaginda dnemli bir tirtindiir
ve bir¢ok iirliniin iretiminde kullanilmaktadir. Y ozgat mutfaginin
onemli liriinii olan Yozgat ¢anak peyniri lizerine yapilan ¢alisma
bulgular ile bu sonuglar ortiismektedir (Ogan ve Celik, 2023).
Benzer bulgular Bosna Hersek’te Livno peynir dreticilerinde de
gozlenmistir (Causevi¢ ve Hrelja, 2020). Aym1 zamanda
Tiirkiye’deki Ege bolgesinin peynirlerini inceleyen arastirmanin
(Keskin ve Dag, 2020) bulgularina paralel olarak Erzurum civil
peyniri de geleneksel bir peynir turudur ve gastronomik bir
degere sahiptir. Uzun yillardir bu peynir yorede geleneksel
yontemlerle  {iretilmekte ~ ve  annelerden  ¢ocuklarina
aktarilmaktadir.

Yore halki uzun yillardir peynir liretmektedir ve bu
gelenege  sahip  c¢ikmaktadirlar.  Dolayisiyla  gelenegin
stirdiiriilmesi ve turizm kapsaminda degerlendirilme olasiligi
oldukca yiiksektir. Bu tespit Ermolaev ve arkadaglarinin (2019)
calismalari ile benzerlik gostermektedir. Arastirmacilar da iyi bir
saha calismas1 yapip Rusya’da geleneksel peynir iiretimleri
kapsaminda turizm agisindan desteklenecek yoreleri ortaya
cikarmiglardir. Erzurum yoresi de Tiirkiye agisindan geleneksel
peynir liretimi ile turizm kapsaminda degerlendirilebilir.

Erzurum civil peyniri ulusal dizeyde biliniyor olsa da
uluslararas1 pazarlarda pek bilinmemektedir. Fusté-Forné,
(2020b) Hollanda’nin {inlii Gouda peynirini yerinde incelemis ve
peynir ile yore kimliginin ve kiiltiiriiniin nasil biitlinlestigini
anlatarak bunu kazanca nasil ¢evrildigini aktarmistir. Bu durum
maalesef caligma bulgulariyla uyusmamaktadir. Ancak peynir
iiretim deneyimini lezzet meraklilarina, muhtesem doga ve
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manzara ile yasatabilecek siirli  bir altyapt  bolgede
bulunmaktadir. Sorun bu durumun farkinda olmak ve var olan
potansiyeli harekete gecirecek eylemler tretmektir. Evet yorede
kiiltiir ile birlesen bir kimlik kazanmis turistik {iriin vardir ancak
bu durum maalesef turizm kapsaminda degerlendirilemedigi gibi
ekonomik kazanca doniistiiriilememektedir.

7. SONUC VE ONERILER

Gastronomi turizmi, ziyaretgileri essiz bir deneyim
yasamalart yonlinde motive etmektedir ve peynir bu
motivasyonun en temel iiriinii olabilir. Clinkii peynir 6zgiin bir
irlindiir, kiiltliriin bir pargas1 ve essiz deneyimlerin odagidir.

Erzurum destinasyonu her ne kadar kis turizmi ve
etkinlikleri ile 6n plana ¢ikmis olsa da sahip oldugu geleneksel
peynirlerini yeni bir turizm tiirlinii gelistirmede veya kis turizmini
desteklemekte kullanmalidir. Erzurum civil peyniri gastronomik
bir miras olarak goriilmeli ve yorede peynir turizminin gelisimi
icin kalkinma araci olarak desteklenmelidir. Bu miras yerelden
baslayarak kolektif bir sekilde yon bulmali ve siirecin ig¢ine yore
halki dahil edilmelidir. Ciinkii Erzurum civil peyniri, kendine
0zgl Ozel olarak dizayn edilmis, kiiglik atOlye goriiniimli
odalarda, 6zgiin bir sekilde kirsal alanlarda iiretilmektedir ve bu
essiz deneyim merakli gastro turistlere mutlaka yasatilmalidir.
Fusté-Forné, (2016)’nin de belirttigi gibi iiretim alanlarinin
ziyaret edilmesi turizm deneyiminin bir parcasidir ve
memnuniyetin  saglanmasinda etkendir. Peynirler belki kis
turizminin gerisinde kalmig olabilir ancak kig turizminin takvimi
disinda kalan Haziran-Eylul aylar1 zaman araligi bolgede
gastronomi turizmi i¢in mutlaka degerlendirilmelidir. Ciinkii
kirsal alanlarda bu yonde gecmisten gelen bir alt yapi zaten
bulunmaktadir ve bu c¢alisma var olan potansiyeli ortaya
cikarmistir. Bununla birlikte meraklilarima Erzurum civil
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peynirinin  hangi Uretim asamalarindan gecerek sofralarina
ulastigini resmetmistir.

Ureticilerin ¢ogu ticari amacgtan ziyade kendi kishik
ihtiyaclarim karsilamak veya sehir disinda yasamlarini siirdiiren
cocuklarina kiigiikliikten alistiklari civil peyniri lezzetini devam
ettirmek amaciyla ya da yine sehir disinda yasayan akrabalari i¢in
peynir iretmektedir. Bu durum aslhinda bir bakima kiiltiirlin
ekonomik getirinin Oniine gectigi seklinde degerlendirilebilir.
Ciinkii kiigtik yaslarda 6grendikleri peynir yapimini ileri yaslara
gelmis olmalarina ragmen iireticiler siirdiirmekte ve kiiltiirlerine
sahip  ¢ikmaktadirlar. Ancak gelecekte bu gelenegin
siirdiiriilebilme ~ durumu  soru isaretleri ile  doludur.
Siirdiiriilebilirlik tehdit altinda olabilir ve bu diger arastirmalar
konu olabilir. Kiiltiirlerine sahip c¢ikan iireticiler yine yore
mutfagina 0zgii birgok iirlinde Erzurum civil peyniri
kullanilmakta ve farkli drlinler {retmekten de zevk
duymaktadirlar. Bu konular hakkinda da ¢alisma 6nemli kanitlar
ortaya koymustur. Yorede sevilerek tiiketilen peynir kuymagi
recetesi ortaya ¢ikarilmis ve kayit altina alinmistir.

Ancak peynir iiretim asamasinda bazi standardizasyon
problemlerinin oldugu da bir gercektir. Cilinkii Erzurum civil
peyniri iretimde cografi isaret tescil belgesinde de belirtildigi
Uzere yagsiz inek siitli kullanilmasi1 gerekmektedir. Bu konuda
tireticilerde bir kafa karigikliginin oldugu muhakkaktir. Peynir
tiretiminde koyun veya kegi siitii kullanan ya da bu siit ¢esitlerini
inek siitii ile karigtirip iiretim yapan ev hanimlar1 da vardir. Bu
sorun i¢in ihtiyag duyulan inek siitii ireticilere saglanmali,
ireticilerin kendi ellerinde farkls siit tiirii varsa degerlendirmeleri
i¢cin se¢enekler sunulmali ve sorun olarak dile getirilen ineklerin
hastalik doneminde yasanan siit tedarik problemi i¢in ¢dziim
sunulmalidir. Bu konuda ilgili ydneticilerin, idarecilerin ve
politika yapicilarin sorumluluk almasi elzem goziikmektedir.
Aksi halde Erzurum civil peyniri inek siitii haricindeki farkli
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stitler kullanilarak kirsal bolgelerde iiretilmeye devam edecektir.
Eger yorede peynir Ozelinde turizm agisindan bir gelisim
hedeflenecekse oncelikle yore sakinleri bilinglendirilmeli, turizm
hakkinda farkindaliklar1 arttirilmali ve standart liretime tesvik
edilmelidir. Bu kapsamda yorede oncii e8itim kurumlarindan
Atatiirk Universitesi’nden destek alinabilir.

Bu calisma, Erzurum’un kirsal bolgelerinde yoreye ait
peynirler grubunda ilk cografi isaret tescili alan Erzurum civil
peyniri ve lreticileri ile sinirlandirilmistir. Gelecekte yapilacak
calismalarda Erzurum yore mutfagina 6zgii farkli iirtinler i¢in de
benzer ¢alismalar yapilabilecegi gibi peynirin satis1 veya
pazarlamasi iizerine odaklanabilir ya da tiiketiciler iizerinde
memnuniyet kapsaminda arastirmalar yapilabilir. Peynirin
sirdiriilebilirliginin ~ saglanmas1 noktasina da caligmalar
odaklanabilir.

TESEKKUR

Bu ¢aligmada goriismeyi kabul eden, bizleri agirlayan ve
ictenlikle sorular1 cevaplayan kirsal bolgelerde yasayan Erzurum
civil peyniri liretimi yapan ev hanimlarina tesekkiir ederiz.
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TURIZM iSLETMELERINDE BiLGI
YONETIMIi: ORGUTSEL VE BIiREYSEL
CIKTILAR

Celal YILMAZ?

1. GIRIS

Turizm sektoriiniin  siirekli gelisen ortaminda basari,
yalnizca olaganiistii konuk deneyimleri saglamaya degil, ayni
zamanda mevcut isgiiciiniin  biiylimesini ve gelismesini
desteklemeye de baglidir. Turizm sektori, cok yonlu faaliyetleri
ve dinamik miisteri beklentileriyle, 6grenmeye, yenilige stirekli
acik olmay1 gerektirir. Iste bu baglamda bilgi yonetimi kavramu,
Orgiitsel basar1 icin Onemli bir katalizor olarak ortaya
cikmaktadir. Bilginin edinilmesi, diizenlenmesi, paylasilmasi ve
uygulanmasina yonelik ¢ok yonlii bir yaklasim olan bilgi
yonetimi, turizm sektoriiniin siirdiiriilebilir biiylime ve rekabet
avantaj1 arayiginda temel bir unsur haline gelmistir (Davenport
ve Volpel, 2001; Iyoha ve Igbinedion 2022; Martinez-Martinez,
vd.,, 2023). Bu yaklasim, bireysel Ogrenme ve gelisimi
organizasyonun kolektif bilgeligine baglayan bir kopriidiir. Bilgi
yonetimi, turizm isletmeleri calisanlarinin degerli kaynaklara
erisimini saglar, isbirligi ve bilgi paylasimi kiiltiiriinii tesvik
eder, yaraticiligi ve inovasyonun Oniinii agar (Mota Veiga, vd.,
2023; Uzun ve Sahin Pergin, 2008).

Literatiirde turizm isletmelerinde bilgi yOnetiminin
orgiitsel ve bireysel c¢iktilarina yonelik bir¢ok calisma oldugu
goriilmektedir. Fakat bu bélimde bilgi yonetiminin Orgiitsel ve

1 Dr, Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Yabanci Diller Yiiksekokulu,
cyilmaz@nevsehir.edu.tr, ORCID: 0000-0002-3354-7681.
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bireysel ¢iktilar1 daha butlncll bir sekilde ele alinmaya
calistlmistir.  Bu  dogrultuda bilgi yOnetiminin  turizm
sektoriindeki Onemli roliine deginilmistir. Bilgi yoOnetiminin
calisanlar, ekipler ve bir biitiin olarak organizasyon iizerindeki
derin etkisi arastirilmistir. Bilgi yonetimi stratejileri ve bunlarin
sonuglart kapsamli bir sekilde incelenerek, bilgi paylasilan bir
isletme iriinii haline geldiginde ortaya ¢ikan cesitli pozitif
ciktilara yer verilmistir (Sutono, 2019; Cooper, 2018).

Bilgi yonetiminin bireysel ¢iktilar1 kapsaminda ilk olarak
is memnuniyetini ve bireysel performansi artirmadaki 6nemine
deginilmektedir. Bununla birlikte, bilgi yonetiminin c¢aligsanlar
proaktif katilimcilara doniistiirme, giiclendirme ve motivasyon
duygusunu tesvik etmedeki rolii ve yollar1 agiklanmistir (Liao
vd., 2018). Buradan, bilgi yonetiminin yeni fikirler ve yaratici
¢Oziimler icin bir katalizér gorevi gordiigli yaraticilik ve
inovasyon alanina geg¢ilmistir. Bu bdoliimdeki tartigma, bilgi
yonetiminin  ¢alisanlar ve  rolleri arasindaki  baglari
giiclendirdigi, isten ayrilmalar1 azalttigi ve Orgutsel istikrari
artiran ise gOmiillme kavramina kadar uzanmaktadir. Bilgi
yonetimi  araglartyla  donatilmis  turizm  isletmeleri  is
gorenlerinin, dinamik bir sektorde rekabet¢i kalabilmek igin
yeni teknolojileri ve yontemleri benimseyerek nasil degisim
faktorleri haline geldigi aktarilmistir (Isik ve Aydin, 2016; Paul
ve Prithiviraj, 2012; Lu vd., 2016; Ogutu vd., 2023).

Son boliimde ise ilgili arastirmalardan ve gercek diinya
orneklerinden yararlanarak, turizm isletmeleri yonetici ve
calisanlarinin bilgi yoOnetiminin giiciinden yararlanmalar1 igin
uygulanabilir Onerilere yer verilmistir. Bilgi paylagimina aktif
katilimdan degisimi kucaklamaya ve wuyum yetenegini
gelistirmeye kadar uzanan bu Onerilerin, bireylerin mesleki
gelisimlerini sekillendirmelerine ve kurumsal basariya katkida
bulunmalarina 151k tutacagi diisiiniilmektedir.
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2. BILGI YONETIMiI KAVRAMI, SURECi VE
CIKTILARI

2.1.Bilgi Yonetimi Kavrami, Kavramsal Modeller ve
Teorik Cerceveler

Literatlirde bilgi yonetimi kavramina yonelik oldukga
cok tanimin yapildig1 goriilmektedir. Bunlardan birinde, Gupta
ve digerleri (2000), isletmeler baglaminda bilgi ydnetimi
terimini, bir isletmenin ticari performansin1 desteklemek ve
gelistirmek icin o isletme icinde bilginin toplanmasi,
diizenlenmesi, depolanmasi ve paylasilmas: siireci olarak
tanimlamiglardir. Benzer sekilde Paul ve Prithiviraj’a (2012)
bilgi yoOnetimi kavraminin, yasamsal bilginin sistematik
yonetiminin  yani sira  bilginin  iretilmesi, toplanmasi,
dizenlenmesi, yayilmasi ve kullanilmasi ve bunlarla iliskili
faaliyetler seklinde ele almiglardir. Rahmati ve digerlerine
(2014) gore, bilgi yonetimi, calisanlarin performansini artirmak
ve rekabet avantaji elde etmek icin bir 6rgut icindeki bilginin
belirlenmesi, seg¢ilmesi, diizenlenmesi ve siniflandirilmasi
stirecidir. Bu siire¢ kapsaminda bilgi yonetiminin isletmelerin
performansii artirma ve deger gelistirme agisindan Onemine
vurgu yapilmaktadir.

Mevcut literatiirden ¢esitli teorik cerceveler ve modeller
kullanarak bilgi yonetimi fikrinin kavramsal temelleri hakkinda
bir anlayis kazanmak miimkiindiir. Clnki bu cerceve ve
modeller, etkili bilgi yonetimi ic¢in gerekli olan izlekler,
yaklagimlar ve yetkinlikler hakkinda 6ngoruler sunmaktadir:

Bilgi yonetimini teorik c¢ercevede ele alan erken donem
calismalardan "Knowledge Management and Its Relevance to
Organizational Activities" isimli ¢alismada, bilgi yonetiminin
genis kapsamli ve ¢ok yonlii karakterinin yani sira Orgiitsel
faaliyetlerle olan iligkisi de incelenmektedir (Wiig, 1997).
Cricelli ve Grimaldi'nin (2010) 6nerdigi bilgi temelli Orgiitler
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arasi ortakliklar modeli teorik cerceveye bir diger drnektir. Bu
modelde isletmelerin bilgi yoOnetim tarzlari Orgiitler arasi
isbirlikleri ve birbirleriyle etkilesimlerinden dogan bilissel,
stratejik ve yapisal olgulara gore kategorize edilmektedir
(Koeszegi, 2004). Model, ag yoneticilerine en avantajli bilgi
yonetimi yaklasimini ve prosediiriinii segmeleri i¢in teorik bir
temel saglamaktadir. Bir bagka g¢erceve ise Trivan ve digerleri
(2017) tarafindan arastirilan bilgi yOnetiminin stratejik yoni
modelidir. Bu c¢ergeve, iletisim stratejileri ve bilgi yonetimi
arasindaki baglanti, bilgi yOnetiminin farkli nesilleri ve
isletmenin kiltiri de dahil olmak iizere sirketlerdeki bilgi
yonetiminin stratejik yonlerini arastirmaktadir (Zheng, Yang ve
McLean, 2010; Wong ve Aspinwall, 2004).

Bir diger kavramsal ¢aligmada bilginin paylasilmasini,
yaratilmasint ve gelistirilmesini tesvik etmek amaciyla
destekleyici bir orgiit kiiltiiriiniin dnemine vurgu yapan bir bilgi
yonetimi uygulama modeli Onerilmektedir (Donate ve
Guadamillas, 2011). Bir baska teorik ¢ercevede, bir isletmenin
performansini degerlendirmenin bir yolu olarak entegre bir bilgi
yonetimi becerileri yapis1 Onerilmistir (Zaied, 2012). Bu yapi,
performans 6l¢iim modellerine dayanan ve c¢esitli bilgi yonetimi
tekniklerini isletmenin genel performansina baglayan bilgi
yoOnetimine yonelik yapilandirilmis bir yaklasim sunmaktadir
(Lee ve Lee, 2007). Bilgi yonetimi kavramina yonelik sunulan
bir diger kavram ise ‘Bilgi kulesi’ kavramidir. Bilgi kulesi,
kurumsal bilgi yonetimini temel almaktadir (Oztemel ve
Arslankaya, 2011). Bu modelin amaci, rekabet avantajini
artirmak ve iistin mal ve hizmetler sunmak i¢in entelektiiel
sermayeden daha i1yi yararlanmak amaciyla bir isletme i¢indeki
bilgi faaliyetlerini organize etmektir (Oztemel ve Arslankaya,

2011).

Sharma (2021), bilgi yonetiminde sistem diisiincesinin
kullanimina iligkin bir ¢erceve ¢izmektedir. Bu ¢erceve, bilgi
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yonetiminde kullanilan ¢esitli yaklasimlari, stiregleri, araglart ve
teknikleri bilgi yoOnetiminde kullanilan ¢esitli teori ve
kavramlarla bir araya getirmektedir. Bilgi teknolojisinin
paydaslar ve miisteriler i¢in kaynaklar1 en iist diizeye ¢ikarma
stirecinde oynadigi isleve gii¢lii bir vurgu yapmaktadir (Sharma,
2021). Bir baska calismada, Halias (2021), yerel yonetisim
sistemi cergevesinde bilgi yoOnetimi siirecinin performansini
artirmanin bir yolu olarak bir modelleme yontemi 6nermektedir.
Bu modelde, bilgi yonetiminin gesitli asamalarinin etkinligini ve
bu asamalarin yerel yonetimlerin faaliyetleri tizerindeki etkisini
aragtirmaktadir (Halias, 2021).

2.2.Turizm Isletmelerinde Bilgi Yonetimi Siireci

Bilgi yonetimi tanimlarinda goriilen ifadelerin bilgi
yonetimi siirecine de yansidigi goriilmektedir. Alavi ve Leidne
(2001) bilginin {iiretilmesi, bilginin depolanmas1 ve bu bilgiye
erigim, bilginin aktarilmasi ve bilginin uygulanmas1 olmak tizere
dort asamali bir bilgi yonetimi modeli dnermektedirler. Model,
isletmelerin bilgiyi etkin bir sekilde yoOnetebilmek igin bu
sureglere odaklanmalar1 gerektigini savunmaktadir (Alavi ve
Leidner, 2001). Benzer sekilde Mishra ve Uday Bhaskar (2011),
bilgi yonetimi siireci cer¢evesinde, yeni bilginin yaratilmasi,
paylasilmasi, giincellemesi ve muhafaza edilmesi gibi temel
bilgi yonetimi faaliyetlerini tanimlamaktadir. Bu durum,
isletmelerin siirekli bilgi edinme, diizenleme ve uygulama
dongiisiine olanak taniyan bir sistem kurmalar1 gerektigini
gostermektedir. Ciinkii  bilginin yOnetilmesinde yer alan
siireglerin dogast geregi yinelemeli oldugu anlasilmaktadir
(Mishra ve Uday Bhaskar, 2011).

Yukarida sunulan sektorden oOrnekler ve arastirma
bulgularina dayanarak turizm isletmelerinde bilginin yonetimi
icin kapsaml1 bir silire¢ asagidaki adimlara ayrilabilir (Cooper,
2018; Mishra vd., 2011; Alavi ve Leidner, 2001):
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1. Bilgi olusturma: Turizm isletmelerinde arastirma, icat
ve igbirligi ¢abalar1 da dahil olmak iizere gesitli yollarla yeni
bilgilerin gelistirilmesinin tesvik edilmesi gerekir.

2. Bilgi depolama ve erisim: Turizm isletmelerinin
bilgiyi daha yapilandirilmis bir sekilde depolamak ve
diizenlemek i¢in uygun sistemleri ve platformlarini devreye
sokmas1 gerekir. Bilgi depolama ve erisim, akilli turizm
faaliyetleri kapsaminda, veri tabanlarinda, intranetlerde veya
erisimi  kolay diger bilgi havuzlarinda depolanan bilgileri
igerebilir.

3. Bilgi aligverisini ve dagitimmi kolaylastirma: Bilgi
transferi i¢in egitim programlari, mentorluk, uygulama
topluluklar1 ve 1igbirligi i¢in ¢evrimig¢i platformlar bunun
gerceklestirilebilecegi yollardan bazilaridir.

4. Bilgi uygulamasi: Edinilen bilginin potansiyel
faydalarin1 vurgulayarak karar verme, sorun ¢ézme ve yaratici
cabalarda uygulanmasi konusunda tiim ¢alisanlar motive
edilmelidir. Bilginin giinliik is siireglerine dahil edilmesini ve
orgiitsel hedeflere basarili bir sekilde ulagsmak igin tam
potansiyeliyle kullanilmasini gerektirir.

5. Bilginin saklanmasi: Calisanlarin isten ayrilmasi veya
emekli olmasi durumunda, turizm isletmelerin kilit bilgilerini
elinde tutmasin1 saglayacak prosediirlerin uygulamaya
konulmasi1 gerekmektedir.

6. Bilginin siirekli giincellenmesi: Turizm igletmelerinin
degisen orgiitsel gereksinimleri ve teknolojideki gelismeleri
karsilamak icin bilgi yOnetimi prosediirlerinin diizenli olarak
degerlendirilmesi ve giincellenmesi gerekmektedir.
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2.3.Turizm Isletmelerinde Bilgi Yonetiminin Ciktilari

2.3.1.Turizm Isletmelerinde Bilgi Yénetiminin
Orgiitsel Ciktilar

Bilginin etkin yonetimi turizm igletmelerinin basarisinda
ve uzun Omiirlii olmasinda en 6nemli faktorlerden biridir. Bilgi
yonetiminin, siirdiiriilebilirlik  (Lopez vd., 2018), isletme
performanst (Sutono, 2019), finansal performans (Games ve
Rendi, 2019), kriz yonetimi (Stolarek-Muszynska ve Zieba,
2022), inovasyon (Durdu ve Ipek, 2020), miisteri iliskileri
yonetimi (Olufunke ve Oghenekaro, 2020) gibi ¢ok ¢esitli
olumlu orgiitsel ¢iktilar lizerinde etkisi bulunmaktadir. Turizm
isletmelerinde bilginin basarili bir sekilde ele alinmasindan elde
edilecek cesitli avantajlar vardir. Oncelikle, turizm gelisimine
yonelik bilginin turizm sektorlii paydaslarina aktarilmasinin
onund acar ve bu da paydaslarin siirdiiriilebilir turizmle ilgili
faaliyetlere destek ve katilimlari tesvik eder (Cooper, 2018).
Dolayistyla, turizm endiistrisi ile tiim paydaglar arasinda yapici
iligkilerin gelismesine katkida bulunarak toplumsal kabul ve
isbirliginin artmasini saglar (Lopez vd., 2018).

Ikinci olarak, Garcia ve arkadaslarina (2021) gére bilgi
yonetimi, ¢alisanlarin bilgilerini paylasmalarint kolaylastirarak
ve hizmetleri daha kaliteli hale getirerek orgiitsel performansi
artirir. Turizm igletmelerine kaynaklarin1 basarili bir sekilde
yonetme, dogru bilgiye dayali kararlar alma ve pazardaki
degisen kosullara yanit verme becerisi kazandirir. Bilgi yonetimi
yontemleri, turizm isletmeleri  ydneticilerinin  Orgiitsel
performanst ve kuruluslarinin uluslararasi rekabet gliciini
artirmak i¢in kendi avantajlarina kullanabilecekleri bir liriindiir.
Dolayisiyla, turizm isletmeleri, tirettikleri bilgiden yararlanarak
rekabet giliclerini artirabilir ve siirdiiriilebilir  biiylime
saglayabilirler (Bayero, 2023; Ogutu vd., 2023).
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Ucgiincii olarak, bilginin ydnetimi turizm sektoriindeki
krizlerin ele alinmasi i¢in gereklidir (Stolarek-Muszynska ve
Zieba, 2022). Turizm isletmeleri, bilgiyi etkin bir sekilde yonetir
ve yayarlarsa, krizlerin olumsuz etkilerini azaltma,
miisterilerinin giivenligini saglama ve beklentilerini karsilama
becerisine sahip olurlar. Hem zamaninda hem de giivenilir olan
bilgi, tepki ¢abalarinin koordinasyonu, egitimli kararlarin
olusturulmasi ve turistik yerlerin itibarinin korunmasi da dahil
olmak ftizere bir dizi durumda yardimci olur (Jia vd., 2012;
Stolarek-Muszynska ve Zieba, 2022). Buna ek olarak Jiang ve
Wen (2020), referans aldiklart otellerin pazarlama ve yonetimi
tizerinde COVID-19'un etkisini incelemistir. Otellerin bilgi
tabanlarinm1  genisleterek islerine geri donmek icin eyleme
gecirileceklerini  vurgulamaktadirlar.  Bilgi  yOnetiminden
yararlanmak, otel yoneticilerinin degisen pazar kosullarina daha
iyi yanit vermelerini, yaratict pazarlama  girisimleri
tasarlamalarint  ve  krizlerle basa ¢ikma  becerilerini
gelistirmelerini  saglayacagi belirtilmektedir (Jia vd., 2012;
Stolarek-Muszynska ve Zieba, 2022).

Dordincu  olarak, bilgi yonetimi sayesinde turizm
isletmelerinde miisteri iliskileri yonetimine dair stratejiler daha
kolay gelistirilebilir ve uygulanabilir (Olufunke ve Oghenekaro,
2020). Turizm isletmeleri, miisteri bilgilerinin ve tercihlerinin
dogru yonetimi sayesinde miisteri memnuniyetini artirma ve
misteri sadakatini tesvik etme yetenegine sahip olur. Ayrica,
turizm hizmetlerinin kisisellestirilmesine olanak tanir. Boylece,
daha fazla gelirin yan1 sira, geri donen miisterilerden ve agizdan
agiza iletisimden elde edilen ek gelirle sonuglanir. Bununla
birlikte, Sutono (2019) ve Zhang ve digerlerine (2009) gore,
bilgi yoOnetimi turizm sektoriinde tedarik zinciri yOnetimi
stirecinde onemli bir rol oynamaktadir. Konaklama isletmeleri,
tur operatorleri, ulasim saglayicilar1 ve turistik yerler gibi ¢ok
sayida turizm sektorii paydasin birbirleriyle verimli bir sekilde
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koordine olmasini ve birlikte ¢alismasint miimkiin kilar. Bilginin
hem etkili hem de verimli bir sekilde paylasilmasi ve entegre
edilmesi, turizm tedarik zincirinde genel verimliligin ve
etkinligin artmasina, bunun da miisteri deneyimlerinin ve
orgiitsel performansin iyilesmesine yol agacagi bildirilmektedir
(Zhang vd., 2009; Cooper, 2018). Benzer sekilde, Babu ve
arkadaslar1 (2018) tarafindan yiriitiilen arastirma, Ozellikle
otellere vurgu yaparak turizm tedarik zinciri genelinde ¢evreye
duyarli i3 uygulamalarina odaklanmaktadir. Arastirma,
konaklama isletmelerine siirdiiriilebilir uygulamalariyla ilgili
olarak hem giicli hem de zayif yonlerini incelemek ve
tyilestirme i¢in uygun planlar olusturmak i¢in bilgi
yonetiminden  yararlanmalarin Onermektedir. Oteller,
stirdiiriilebilirlikle ilgili sahip olduklar bilgiyi etkin bir sekilde
yonetip  paylastiklar1  takdirde c¢evresel performanslarini
iyilestirme ve silirdiiriilebilir turizmin biliylimesine katkida
bulunma potansiyeline sahip olduklarinin alt1 c¢izilmektedir
(Babu vd., 2018). Bununla birlikte, bilginin etkin yonetiminin
turizm  sektoriinde yenilik¢i uygulamalart tesvik  ettigi
goriilmektedir (Hjalager, 2010). Turizm isletmeleri, bilgiyi etkin
bir sekilde yakalayabilir, diizenleyebilir ve yayabilirlerse bir
yenilik kiiltiirli gelistirebilir, yeni pazar firsatlarini taniyabilir ve
hem benzersiz hem de rekabet¢i turizm irin ve hizmetleri
gelistirebilirler. Turizm isletmeleri, en iyi uygulamalarin, alinan
derslerin ve pazar istihbaratinin paylagiimasini tesvik etmek icin
bilgi yonetimini kullanarak hizli bir degisim gegciren bir sektérde
rekabet avantajini1 koruyabilir (Paul ve Prithiviraj, 2012; Durdu
ve Ipek, 2020).

Bir baska referans noktas1 Taegoo ve Gyehee'ye (2012)
gore, otel personeli arasinda bilgi paylasimini tesvik eden en
onemli faktorlerden biri Orgiitsel destek ve liderlik
sorumluluklarina sahip olmaktir. Otel yoneticileri, destekleyici
bir Orglit kiiltiiriiniin olusturulmas1 ve gerekli kaynaklarin
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saglanmast yoluyla bilgi paylasimini igeren faaliyetleri tesvik
etme ve destekleme yetenegine sahiptir (Giirlek ve Cemberci,
2020). Bu durum, kurulus genelinde isbirligi, yenilik¢ilik ve
sorun ¢ozme diizeylerinin artmasiyla sonu¢lanma potansiyeline
sahiptir (Qhal, 2022; Mota Veiga, vd., 2023). Diger taraftan,
Bouncken (2002) calismasinda, bilgi yonetiminin otellerin
kalitesinin artirilmasinda oynadigi rol iizerine bir tartisma
sunmaktadir. Ozellikle otel zincirlerinin bir pargasi olan
otellerin, kalite standartlarinin tiim tesislerinde tutarli bir sekilde
stirdiiriilmesini saglamak i¢in bilgi yonetimi prosediirlerinden
faydalanabilecegi goriilmektedir. Bilgi yonetimi taktikleri, otel
yoneticileri tarafindan en iyi uygulamalar, standart isletim
prosediirleri ve miisteri geri bildirimleri hakkinda bilgi toplamak
ve yaymak amaciyla uygulanabilir. Calismanin bulgularinda
bilgi yoOnetimi vasitasiyla turizm isletmelerinde hizmet
kalitesinin ve miisteri memnuniyetinin arttig1 vurgulanmaktadir.

2.3.2. Turizm Isletmelerinde Bilgi Yénetiminin
Bireysel Ciktilar:

Turizm  isletmelerinde bilgi yOnetimi faaliyetleri
kapsaminda, bilginin elde edilmesi, diizenlenmesi ve
yayilmasini amaglayan sistematik yaklasimlarin uygulanmasi,
yiiksek diizeyde calisan katilimini gerektirmektedir (Koseoglu
vd., 2010). Bu uygulamalar, ¢alisanlara ilgili bilgi, kaynak ve
uzmanlik zenginligine erigme firsat1 saglar. Bu tiir bir erigim,
derin bir giiclendirme duygusunu tesvik ederek g¢alisanlarin iyi
bilgilendirilmis kararlar almalarini, problemleri etkili bir sekilde
ele almalarini ve sorumluluk iistlenmelerine yol agar. Calisanlar
rollerini daha alakali ve yetenekleri ve kisisel tercihleriyle daha
uyumlu olarak algilarlar. Calisanlarca deneyimlenen artan
giiclendirme duygusu, is tatmininde bir iyilesmeye yol agar.
Esasen, basaril1 bilgi yonetimi yontemlerinin uygulanmasi, daha
yuksek diizeyde calisan bagliligi, motivasyonu ve is tatminine
katkida bulunarak hem bireysel olarak caliganlara hem de
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kolektif bir varlik olarak isletmeye avantajli sonuglar dogurur
(Amin vd., 2017; Koseoglu vd., 2010; Chen ve Cheng, 2012).

Bilgi yonetiminin etkisi, yeni ve orijinal fikirlerin ve
¢Oziimlerin ortaya c¢ikmast icin bir katalizor saglayarak
yaraticilik ve yenilik¢ilik alanina kadar uzanir (Liao vd., 2018).
Bilgi yoOnetimi, bilgi ve uzmanhigin sistemli bir sekilde
edinilmesini, diizenlenmesini ve yayilmasimi kolaylastirarak
calisanlarin ¢ok cesitli bakis agilarina ve fikirlere maruz
kalmasimi saglar. Bu maruz kalma yaratict diislinceyi harekete
gecirir ve yeni kavramlarin aragtirilmasini tesvik eder. En iyi
uygulamalarin ve alinan derslerin paylagilmasini kolaylastiran
bu siire¢, yeni ¢Oziimler arayan calisanlar i¢in Onemli bir
kaynaktir ve basarili fikirler iizerine bir kiiltiir insa edilmesini
tesvik eder. Ayrica, bilgi yoOnetimi uygulamalarinin hayata
gecirilmesi sadece fazlaliklar1 azaltmakla kalmaz, ayn1 zamanda
operasyonel prosediirleri de optimize eder. Bu da c¢alisanlarin
zamanlarmi ve kaynaklarin1 daha verimli bir sekilde tahsis
etmelerini saglayarak yenilik¢i arayiglara daha fazla yatirim
yapilmasint kolaylastirir. Ayrica, bir bilgi paylasim kiiltliriiniin
olusturulmasi, ¢alisanlara siirekli 6grenmeyi ve esnekligi tesvik
ederek sorun ¢ozmeye yonelik yeni  yaklasimlarin
gelistirilmesini saglar (Sigala ve Chalkiti, 2015). Dolayisiyla
calisanlarin mesleki becerileri ve bilgilerini artirarak temel
yetenek kazanmalarimi ve kendilerini islerinde siirekli olarak
giiclendirmelerine olanak tanir. Sonu¢ olarak donanimli ve
giiclendirilmis isgilicii isletmelerin hizla degisen is ortaminda
rekabet giiclerini ve uyum kabiliyetlerini korumalarina olanak
tanir (Nguyen & Malik, 2021; Chen ve Cheng, 2012).

3. SONUC VE ONERILER

Bu bolim, bilgi yo6netiminin turizm sektoriindeki
isletmeler ve c¢alisanlar tizerindeki derin etkisine dikkat
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cekmektedir. Misafir memnuniyeti ve basarili organizasyonun
cok onemli oldugu turizm sektorii diinyasinda, bilgi yonetimi
basarinin temel tasi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bilgi yonetiminin
avantajlar1 i tatmini ve performans artisindan yaraticilik,
yenilik¢ilik ve igse bagliliga kadar g¢esitlilik gostermektedir.
Bilginin  sistematik  olarak  edinilmesi,  diizenlenmesi,
paylasilmast ve uygulanmasi sayesinde turizm isletmesi
calisanlari, mesleki gelisimlerini destekleyen kaynaklara erisim
konusunda giiglendirilebilmektedir. (Cooper, 2018; Ogutu vd.,
2023). Aktif katilimcilar haline gelen ¢alisanlar isbirligi ve bilgi
paylasimi kiiltiirtinii tesgvik ederler. Bilgi yonetimi, yaraticilik ve
yenilik¢ilik i¢in bir katalizor gorevi gorerek yaratici ¢éziimlerin
gelistirilmesini ve dinamik bir sektérde rekabet giiciiniin
korunmasimi saglar (Mota Veiga, vd., 2023; Uzun ve Sahin
Per¢in, 2008). Calisanlar ve rolleri arasindaki baglar
giiclendirerek is giicii devrini azaltir ve kurumsal istikrar1 artirir.

Turizm isletmelerinde bilgi yOnetimi uygulamalariin
stratejik olarak hayata gegirilmesinin hem ¢alisanlarin bireysel
kazanimlart hem de Orgiitsel basari {izerinde etkili oldugu
literatiirde agik olarak ortaya konmaktadir. Bilgi yOnetiminin
doniistiiriicc yoninlin tam olarak ortaya ¢ikarabilmek igin
yoneticilere, konuyla ilgili arastirmact ve 6grencilere su Oneriler
sunulabilir:

e Oncelikle turizm isletmelerinin  bilgi paylasim
kiiltiiriini  benimseyerek isletme i¢inde  bilgi
paylasimini tesvik etmesi yerinde olacaktir. Bilgi
alisverisine aktif katilimi tesvik ederek calisanlar
arasinda tartigmalari, bilgi paylasimini ve isbirligine
dayali O6grenmeyi kolaylagtiran ~ platformlar
olusturabilirler (Mota Veiga, vd., 2023; Uzun ve Sahin
Per¢in, 2008; Donate ve Guadamillas, 2011).
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e Turizm isletmelerinin siirekli 6grenmeye yatirim
yapmalar1 bilgi yonetimi agisindan dogru bir karar
olacaktir. Isletme  calisanlarinin  becerilerini
gelistirmek ve son turizm sektorl trendleri ve
gelismelerinden  haberdar olmak ig¢in  egitim
programlarina, atdlye c¢alismalarina ve diger sektor
etkinliklerine katilimlar1 tesvik edebilirler (Argote vd.,
2021; Martinez-Martinez, vd., 2023; Kaushal ve
Srivastava, 2021).

e Turizm isletmeleri etkili bir bilgi yoOnetimi igin
fonksiyonlar  arasi  isbirligini  tesvik  etmek
durumundadir.  Cesitli fonksiyonel departmanlar
arasindaki isbirligi ve yardimlasma tesvik edilerek
capraz fonksiyonel ekiplere farkli bakis acilart
saglanabilir ve karmasik problemlere yenilikgi
coziimler getirebilir (Lindblom ve Martins, 2022;
Purwanto vd., 2021).

e Turizm isletmeleri sektordeki gelismeler ve teknolojik
degisimler hakkindaki farkindaligini siirekli korumak
durumundadir. Etkin bilgi yonetimini kolaylastiran ve
Orgut verimliligi artiran yeni araglarin ve yontemlerin
benimsenmesi yerinde olacaktir (Di Vaio, vd., 2021;
Jalilvand vd., 2019).

e Turizm isletmelerinin, degisimi ve yeniligi ¢alisma
ortaminin ayrilmaz pargalari olarak gérmeleri yerinde
olacaktir. Bilgi ve yeni teknolojilerin uygulanmasi
yoluyla siiregleri ve operasyonlart iyilestirme
firsatlarin1  belirleyebilirler (Giirlek ve Cembereci,
2020; Mota Veiga vd., 2023; Durdu ve ipek, 2020).

e Turizm isletmeleri c¢alisanlar1  isletme  bilgi
yonetiminin sagladigi bireysel katkilart gorerek
yaraticiligin, yenilikgiligin ve bagliligin isletme genel
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basarisina katkisint benimsemeleri yerinde olacaktir
(Liao vd., 2018; Nguyen ve Malik, 2021).

e Rekabetgi istihbarat, en iyi uygulamalar ve miisteri
Ongorii  aligverisi  gibi  faaliyetlerle  turizm
isletmelerinin yerel ve uluslararasi rekabet ¢abalarina
katki saglamaktadir. Degisen rekabet dinamikleri ve
pazar dis1 faktorlerin  olas1 etkilerini Onceden
gorebilme ve hizla yanit verebilme bilgi yonetiminin
kullanilmastyla gerceklestirilebilmektedir. Rekabetci
istihbarat, bilgi yonetimi kapsaminda yer almaktadir
(Yilmaz ve Ozgener, 2022; Giirlek ve Cemberci,
2020).

Sonug olarak, bilgi yonetimi sadece stratejik bir yaklasim
degil, ayn1 zamanda dinamik ve rekabetgi turizm sektOriinde
bireysel kariyerleri yiikseltmek ve isletmeleri istenen basariya
dogru ilerletmek icin giiclii bir katalizordiir. Turizm sektorii
calisanlari, bilgi aligverisine aktif olarak katilarak, yasam boyu
O0grenmeyi benimseyerek, isbirligini tesvik ederek ve uyum
saglama yetenegini gelistirerek, siirekli gelisen bu ortamda
basarili olmak i¢in bilgi yOnetiminin tiim potansiyelini ortaya
¢ikarabilirler (Cooper, 2018).
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ETNOSENTRIK VE AYRIMCI
DAVRANISLARIN MEDIKAL TURIZME
ETKIiSI

Ozge BUYUK!

1. GIRIS

Medikal turizm diger adiyla tip turizmi, milyonlarca
insanin yurtdiginda saglik hizmeti aradigi kiiresel bir endustridir.
Kiresel Endustri Analizi Raporu'na gore (Medical Tourism
Market- Latest Industry Insights, 2020-2027) dinyadaki medikal
turizm pazar hacminin 2027 yilinda 272,70 milyar ABD dolarina
ulasmasi beklenmektedir. Medikal turizme katilimin temel
nedenleri arasinda maliyet avantajlari, daha kisa bekleme sureleri
ve daha kaliteli saglik hizmetlerine ulasma istegi yer almaktadir
(Chen & Flood, 2013). Biiyiik ¢ogunlukla gelismis iilkelerden,
gelismekte olan iilkelere dogru gergeklesen bu turizm hareketinin
ayn1 zamanda saglik sistemleri (izerinde, yarattigi biiyiik yatirim
olanaklar1 sayesinde tip endustrisinde de inovatif bir etki
yaratacag1 da ongorilmektedir (Connell, 2006).

Medikal turizm, saghk turizminin alt dallarindan biri
olarak kimi 6zellikleri ile saglikli yasam turizminden ve bitunsel
olarak da saglik turizminden ayrilmaktadir (Gumus & Buyk,
2008). Cesitli saglik sorunlarina sahip kisilerin, refakatcilerinin
ve hatta bu alanda ¢alisan saglik profesyonellerinin tedavi
stirecleri ile ilgili olarak genel turizm faaliyetleri cercevesine de
girebilecek seyahatler gerceklestirmesi (Buyik & Akkus, 2020-
a) olarak tanimlanabilecek medikal turizm, muhakkak surette

L QOgr. Goér., Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, 0zgebuyuk@comu.edu.tr,
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saglik hizmet saglayicisi profesyoneller kontrolinde devam
ettirilmesi gereken bir slre¢ olarak sekillenmektedir. Bu turizm
turd, cogunlukla tedavi ve wuluslararas1 tiiketim odaklidir
(Gredicak & Demonja, 2020; Milstein & Smith, 2006). Medikal
turizm, tip ve turizm alanlarindaki profesyonellerin muti
disiplinler ¢alismalar1 ve her iki sektorin ortak mal ve hizmet
uretim ve sunumu ile gerceklesmektedir. Son yillarin biiyiik bir
ivme kaydeden nis pazarlarindan biri olan medikal turizmde, bir
tilkenin saglik hizmetlerinin ve tesislerinin, turistik cazibe
merkezleri ile tanitilarak turist gekme ¢abasi 6n plana ¢ikmaktadir
(Goodrich & Goodrich, 1987).

Medikal turizm yapan iilkelerin sundugu saglik
hizmetleri, mense iilkelerden daha ucuz, kimi zaman yasal ve
ahlaki kisitlamalardan wuzak, egzotizm ve cesitli kiiltiirel
deneyimlerle zenginlestirmis, diinyanin ¢esitli iilkelerinde kendi
vatanlarindan uzakta yasayan halklarin biiyiik oranda kendi
kiiltiirlerine tabii veya yakin destinasyonlar1 tercih etme
egilimleri ile zenginlesen, dil ve kiiltiirler arasi iletisime duyarli
bir yapiya sahiptir (Connell, 2006; Lee ve dig ., 2010; MacReady,
2007; Turner, 2008).

Kimi iilkelerde kanunlar geregi yapilamayan kirtaj, Kimi
ilkelerde deneysel asamada oldugu i¢in gerceklestirilemeyen kok
hiicre uygulamalari, organ nakilleri, Gremeye dair prosedrler,
kimi iilkelerde fiyatlar1 ¢cok yiiksek oldugu i¢in tercih edilemeyen
dental iglemler vb. tedavilerin bagka iilkelerden talep edilmesi
nedeniyle ortaya ¢ikan medikal turizm faaliyetleri, zaman iginde
kendi icinde kategorilere ayrilmaya baglamistir (Gilmartin &
White, 2011; MacReady, 2009; Inhorn & Patrizio, 2009;
Scheper-Hughes, 2003). Bodylelikle zamanla tedavilerin
Ozelliklerine gore dental turizm, turizm onkoloji, geriatrik turizm
veya IVF turizmi gibi alt isimler de ortaya ¢ikmistir (Bergmann,
2011; Blyuk & Akkus, 2020-a; Blyik & Akkus, 2020-b; Buyik
& Akkus, 2020-c; Yildiz & Khan, 2016; Aydin & Isik, 2023).
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Medikal turizm c¢ok kiiltiirlii yapis1 ile kiltiirler arasi
iletisime yiiksek diizeyde duyarlilik gdstermekte, etnosentrizm de
bu kiiltiirel iletisim problemleri arasinda gosterilmektedir. Bu
bolimde dinya ekonomisinin yiikselen yildizlarindan biri olan
medikal turizmin etnosentrizmden ve ayrimci tutumlardan
etkilenme durumu ele alinacak, literatiirde bu konuda yapilmis
calisma ve vaka orneklerine yer verilecektir.

2. MEDIKAL TURIZMDE ETNOSENTRIZM NE
ANLAMA GELMEKTEDIR?

Etnosentirzm, bireylerin Ustin gordukleri kendi kultr,
norm ve degerlerini diger kiiltiirlere dayatma egilimlerine verilen
isimdir. Bu durum ortaya ¢iktiginda bir kiiltiire mensup bireyler
baska bir kultlrden gelen bireyleri dikkate almamak, kabul
etmemek veya Kkedilerini onlardan hatta Gstin gormek gibi
davranis kaliplar1 (Hofstede, 1982) ortaya koyabilmektedir.

Etnosentrizm, medikal turizmde hizmet sunumu ve pek
cok olumsuz duruma neden olabilmektedir. Medikal turizm gibi
kiiltiirler aras1 etkilesimin 6n planda oldugu uluslararas: ticaret
aktiviteleri baglaminda ele alinabilecek etnosentrik problemler,
basarili  olabilecek girisimlerin  Oniinde engel olarak
gorulmektedir (Frey-Ridgway, 1997). Bu tip davranislar, genetik
baz1 faktorler, sosyal cevre, milliyet¢i akimlar, kimi olumsuz
deneyimler, medya vb. nedenler dolayisi ile ortaya ¢ikmaktadir
(Yoo & Donthu, 2005).

Genel olarak etnosentrizmin goézlemlendigi alanlar,
uluslararasi ticaret, turizm ve iklim degisikligi vb. olarak
listelenmektedir (Uhl ve dig., 2017). Turizm endustrisinde
etnosentrizm hem turistlerin hem de bdlge sakinlerinin
davranislarin1 etkileyebilmektedir (Kock ve dig, 2018) ancak
medikal turizmde saglik hizmeti saglayicis1 profesyoneller ve
medikal turistler agisindan ele alinmalidir. S6z konusu gruplar
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arasinda yasanan etnosentrik sorunlar ve ayrimcilik hadiseleri
farkli bi¢imlerde ortaya ¢ikabilmektedir. Ornegin bir hasta,
etnosentrik tutumu dolayisi ile kendi kiiltiirel degerlerine aykiri
olan bir tedaviyi kabul etmeyebilmekte saglik profesyoneli ise,
farklr bir kiiltiirden gelen bir hastanin ihtiyaglarina uygun bir
iletisim bi¢imi kurmaktan imtina edebilmektedir.

2.1. Etnosentrizmin ve Ayrimcihgin Medikal Turistler
I¢cin Olusturdugu Sorunlar

Medikal turizmde, etnosentrik davraniglar turistlerin
tedavi seceneklerini siirlayabilir, medikal saglik
profesyonellerinin hastalarla iletisimini zorlastirabilir ve hasta-
medikal turist memnuniyetini azaltabilir. Yani bu davraniglar, tip
turizminde hem hastalar hem de saglik hizmeti saglayicilari igin
bir dizi soruna neden olabilir. Cinki rahatsizligi ne olursa olsun
medikal turistlerin diger hastalarda oldugu gibi profesyonel saglik
hizmet saglayic1 personelden, anlayis, saygi, ilgi, ayrintili bilgi
edinme, etkili iletisim, psikolojik destek gibi istek ve beklentileri
bulunmaktadir.

Kiiltiirler arasi iletisim sorunlari, farkindalik ve empati
eksikleri gibi faktorler nedeni ile sergilenen irk¢ilik, milliyetgilik,
diismanlik, otekilestirme, yok sayma gibi tutumlart kapsayan
etnosentrik davraniglar ve ayrimcilik s0z konusu ihtiyaglarin
temininin Onilinde engel teskil etmektedir. Bu sorunlar, medikal
hizmet saglayici saglik personeli ile medikal turist arasinda yanlis
anlama ve anlasilma, fikir ayriliklar1 veya catigsmalar yaratabilme,
tedavi seceneklerinin sinirlanmast, basarisizlikla sonuglanmasi ve
nihayetinde medikal turizm destinasyonundan memnuniyetsizlik
olusturma vb. riskleri barindirmaktadir (Baskale, 2015). Medikal
turizmin gelisimi icin turistlerin, hizmet saglayici personele
yiiksek giiven duymasi gerekmekte, etnosentrik tutumlar ve
ayrimcilik ise bu giiven duygusunun olugsmasinin 6niinde engel
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teskil etmektedir. Giiven, medikal turizmde olusturulmasi gerekli
olan temel unsurlar arasinda yer almaktadir.

Medikal turizm endistrisinde etnosentrizm ¢esitli
sekillerde ortaya ¢ikabilir ve hizmetlere erisimde ve sonuglarda
esitsizliklere yol agabilir. Saglik calisanlarinin farkl kiiltiirlere
iliskin tutumlarinda ve stereotiplerinde, kulttrel yeterlilik
diizeyleri 6nemli rol oynamaktadir. Etnosentrik tutumlar, farkli
hasta ihtiyaglarini 6grenme ve bunlara uyum saglama konusunda
isteksizlige yol actigindan, kiiltiirel yetkinligin gelisiminin
oniinde de engel olusturmaktadir (Kripalani ve dig., 2017).
Ozellikle turizm ve saglik literatiiriinde bulunan calismalarda
(Capell ve dig., 2008; Tiirker, 2022), kiiltiirel zeka seviyeleri ve
kiiltlirleraras1 duyarliligi yiiksek olan hizmet saglayicilarinin
etnosentrik davranislar gosterme egilimlerinin diisiik oldugu
ortaya koyulmustur (Chen, 2010).

Diger tiim insanlarda yasanabilecegi gibi saglik
calisanlarinin davraniglarinin, ait olduklarn kiiltiire dair temel
kodlardan etkilenebilecek olmasi normal ve kagmilmaz bir
durumdur. Schulman ve arkadaslarinin (1999) da ifade etmis
oldugu gibi: hekimler istemeden de olsa irksal ve etnik
stereotipler gibi Oonyargilarini, hastalarinin semptomlarina iligkin
yorumlarina, hasta davraniglarina iligkin tahminlerine ve tibbi
karar alma sureglerine dahil edebilirler. Saglik profesyonelleri
arasinda etnosentrizm ¢esitli onyargilar ve ayrimciliga isaret eden
davranislar, etnik merkezcilik vb. bigimlerde goriilebilmektedir.
Bu davraniglar kimi zaman kars1 tarafin milliyeti, etnik kdkeni,
irki, kimi zaman dili veya dini farkli oldugunda veya ¢esitli
anomalilere sahip oldugunda ortaya ¢ikabilmektedir (Divi ve dig.,
2007; Heydari ve dig., 2014). Hatta bu ayrimcilik zaman zaman
kisinin sahip oldugu hastaligin tiiriine, hastanin cinsel yonelime,
engellilik ~ durumuna,  egitim  dizeyine  gbre de
sekillenebilmektedir.

57



Turizm Alanindaki Gelismelere Akademik Yorumlar

Ornegin La Veist ve arkadaslarinin (2000) Afro-
Amerikan ve beyaz kardiyak hastalar1 iizerinde yaptiklari bir
calisma, Afro-Amerikan grubun diger gruba oranla dort kat daha
fazla ayrimciliga maruz kaldigini ortaya koymustur. Hemsirelik
Ogrencileri iizerinde yapilmis bir arastirma farkli diizeylerde
kiiltiirler aras1 iletisim sorunlarinin yasandigina ayni zamanda
etnik merkezcilik davraniglarina, 6n yargilh tutumlara
rastlandigina dair bulgular ortaya koymustur (Bilgi¢ & Sahin,
2019). Benzer neticelere Ispanya, ABD, Ingiltere, Avustralya ve
Yeni Zelanda’da hemsirelik 6grencileri ve hemsireler {izerinde
yapilan cesitli arastirmalarda da ulasilmistir (Blackford, 2003;
Bond ve dig., 2001; Gerrish, 2001; Pino ve dig., 2013; Spence,
2001). Hatta Flores (2010), etnik kokene ve irka dair esitsizlik
durumlarina  g¢ocuk  sagliginda  dahi  rastlanabildigini
kaydetmektedir. Padela ve Punekar (2009) ABD’de kultirel
farklar ve etnik Ozellikler nedeniyle pek c¢ok hastanin saglik
erisiminde esitsizliklerle kars1 karsiya kaldiklarini tespit ettikleri
makalelerinde {i¢ ayri vakayr incelemis ve iilkede var olan
gocmenler arasinda yer alan Bosnali Miisliman kadin hasta,
Hemoptizi hastas1t Kambogyali miilteci hasta ve nefes darligi
sikayeti olan Ispanyol k&kenli bir baska hastanin acil saglik
hizmetleri aliminda ugradigi etnosentrizmi Vvaka olarak
kaydetmislerdir. Aragtirmacilar, saglik profesyonellerinin sahip
oldugu Onyargilarin, tibbi hizmetlerin verilmesi esnasinda
hastalar1 stereotiplestirdigini ve ortaya esitsizliklerin ¢ikmasina
neden oldugunu ifade etmektedir.

Etnosentrizmin  tibbi  bakim  esnasinda  hizmet
saglayicilariin Kimi zaman yabanci kiiltiirlere kars1 kendini
giivende hissetmeme durumundan ortaya ¢ikabildigi tespit
edilmistir (Coffman ve dig., 2004). Ornegin ABD’de toplum
saglig1 alaninda ¢alisan hemsirelerin siyahlar, Porto Rikolular ve
Giineydogu Asyalilara kars1 kendilerini giivende
hissetmemelerinden dolay1 ayrimciliga isaret edebilecek tutumlar
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sergiledikleri belirlenmistir. Tlgili arastirmaya gore saglik hizmeti
profesyoneli hemsirelerin bu gruplara dair saygi, gésterme ve
tevazu sahibi olma tutumlarinda eksikliklerin oldugu tespit
edilmistir (Bernal & Froman, 1987).

Konuya ornek teskil edebilecek bir baska c¢alisma,
hastalarin dis goriiniislerine dair ayrimeciliga tabi tutulmasi ile
ilgili olarak gerceklestirilmistir (Yildiz & Yalgindz Baysal,
2019). Buna gore, saglik profesyoneli olmak iizere egitim goren
tiniversite Ogrencilerinin obeziteye karsi Onyargi sergileme
egiliminde olduklar1 belirlenmis, bu durumun ilgili 6grencilerin
profesyonel hayata atildiklarinda esitsiz muamele etme gibi etik
dis1 davramglar sergileyebilme ihtimali tizerinde durulmustur.
Benzer bir tutumun engelli cocuklar icin de sergilendigi Bodur ve
Durduran (2009) yaptigi bir arastirma neticesinde ortaya
cikmistir. Buna gore saglik hizmeti talebinde bulunan engelli
cocuklarin ailelerinin  %31,8’i Otelenme, ilgi gdrmeme,
bekletilme, rencide edilme vb. sikayetlerinin oldugu tespit
edilmistir.  Bunun gibi ayrimcilik hadiseleri HIV pozitif
hastalarina kars1 da yasanabilmektedir. Pek ¢ok bulagsma yolu
bulunmasina ragmen, cinsel yolla da yayilabilen hastaligin,
insanlar Gizerinde genel ahlaka aykir1 davranislar nedeni ile ortaya
cikmis olma Onyargisini tetiklemesinden dolay1r yasanan bu
duruma dair yapilan kimi ¢alismalar, AIDS hastalarinin %70’ inin
ayrimciliga ugradigimi gostermektedir (Bird ve dig., 2012;
https://www.ttb.org.tr...; Zorlu & Calim 2012). Saglik hizmetleri
aliminda ayrimciliga tabi tutulma konusu cinsel yonelimleri
acisindan azinlikta olan bireylerin de sikayetleri arasinda da yer
almaktadir. Bu bireyler, kendilerine kars1 gelistirilen homofobik
tutumlar nedeni ile saglik hizmeti aliminda kimi engeller
yasayabilmektedirler (Alkan ve dig., 2016; Peek ve dig., 2016).

Etnosentrik davraniglar, saglik hizmeti saglayicilarinin
hastalar1 anlamak ve tedavi etmek i¢in zorluk yasamasina neden
olabilir. Ornegin, saghk hizmeti saglayicilari, hastalarin
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kendilerine has degerleri ve inanglar1 hakkinda bilgi sahibi
olmayabilirler ve onlar kiiltiirel farkliliklart nedeniyle yanlis
yorumlayabilirler. Tiim bu sorunlarin klltirel yeterlilik egitimleri
ile asilmasi miimkiindiir. Betancourt ve arkadaslarma (2003)
gore: gunumiizde pek ¢ok kurum, saglik sektoriinde yasanan bu
esitsizliklerin oniine gegmek ve kiiltiirel farkindaligi artirmak igin
egitim programlart diizenlemektedir. Bu egitimlerde ana tema
farkli kiiltiirlerden gelen, farkli dillere veya goriintiilere sahip
hastalara olan empatiyi gelistirmek ve iletisimi zenginlestirmek
olmaktadir. Epner ve Bail (2012) bu konu ile ilgili altin kural tabir
ettikleri 6nerilerinde hekimlere, korku ve kirilganlik hisleri ile
kars1 karsiya Kaldiklarinda kendilerine nasil davranilmasini
istiyorlarsa hastalarina da aynmi sekilde davranmalarini; Saygili,
sogukkanl, duyarli, diiriist, hosgoriilii ve ilgili bir tutum icinde
olmalarim1 salik vermektedir. Cunkid 6zellikle empati ile
yaklagilan farkli kiiltiirdeki hastalarin  hastaliklarina  dair
semptomlar1 daha rahat ifade ettikleri, sagliklar1 ile ilgili olarak
sahip olduklar1 endiseleri kolaylikla disa vurduklarin1 ve bunun
da teshis igin bilgi toplama siirecini kolaylastirarak daha dogru
tan1 ve tedavi imkan1 sagladig1 bilinmektedir (Halpern, 2001).

2.2. Etnosentrizmin Saghk Hizmeti Saglayicilar Icin
Olusturdugu Sorunlar

Diinya Saghk Orgiti (WHO, 2021), saghk tanimin
“yalnizca hastaligin ya da sakathigin olmamasi1 degil, aym
zamanda bedensel, ruhsal ve sosyal agidan bitinsel iyilik hali”
seklinde yapmaktadir. Dolayisiyla medikal turizm de temel
aktivitelerini bu temel tanimdan hareketle sekillendirmekte,
tedavi ve turizm aktivitelerini bir araya getirerek medikal
turistlerin saglikli ve esenlikli olma hallerine dair mal ve hizmet
iiretim ve sunumu gergeklestirmektedir.

Bu aktivitelerin 6zlinde medikal turist merkezlilik ya da
diger bir deyisle hasta merkezlilik yer almaktadir. Myrvang ve
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arkadagslar1 (2021) hasta merkezliligin saglandigi durumlarda
daha yiiksek diizeyde memnuniyet, terapotik uyumda iyilesme,
malpraktis hadiselerinde azalmalarin oldugunu ve daha diisiik
maliyetlerle mal ve hizmet sunumu gergeklestigini
kaydetmektedir.

Temelinde saglam ve Onyargisiz kiiltiirleraras iletisimin
kurulmasi gerekliligi saglik uygulamalarinda oldugu gibi medikal
turizm icin de gecerlidir. Bu noktada medikal turizm kapsaminda
hizmet veren saglik profesyonellerinin, medikal turistlerin sahip
olduklar1 6z kiiltiirii iyi analiz ederek; irk¢iliga, Onyargiya,
empatiden uzak davraniglara yer vermeden hareket etmesi (Lea,
1994) medikal turizmin basarisi i¢in gereklidir. Medikal turizm
hizmet saglayicilari, bu sayede alacaklar1 hizmet ile ilgili merak
ettikleri her noktada bilgi edinme konusunda medikal turistleri
cesaretlendirmeli ve daha ¢ok turistin saghigi ile ilgili
yakinmalarina odaklanmalidir.

Diinya Tabipler Birligi, saglik profesyonellerine hasta
esitligi ve haklar ile ilgili olarak yaptig1 dneride: yas, engellilik
durumu, sahip olunan hastalik, dini inang, koken, milliyet, politik
ve cinsel yonelim, toplumsal konum, cinsiyet vb. g6zetmeksizin
hizmet vermenin tip etigine uygun davranmak oldugunu
sOylemektedir.  Birlik  tarafindan  yayinlanan  Cenevre
Bildirgesi’'nde  deginilen s6z konusu durum, saglik
profesyonellerinin 6zellikle de hekimlerin hasta ¢ikarlarini kendi
cikarlarinin {istiinde tutmasi, hastalar1 arasinda farkli 6zelliklere
gore ayrim yapmamast, bilgilerin gizliligini korumasi ve ihtiyag
sahibi her bireye acil saglik hizmeti sunmasi gerekliligine
(https://www.tth.org.tr/...) vurgu yapmaktadir.

Diger yandan saglik sektoriinde yasanan etnosentrik
tutumlar yalnizca saglik profesyonellerinden hastalara yonelik
olarak gerceklesmemekte, kimi zaman tam tersi durumlar da
yasanabilmektedir. Ornegin Giiney Afrika’da bazi hastalarin,
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beyaz doktorlara tedavi olmak istemedikleri, tedavi olmak
zorunda kaldiklarinda ise isteksiz tutumlar sergiledikleri
(Herselman, 1996) bildirilmektedir. Benzer sekilde Afrika
kokenli Amerikalilar ve diger azinliklar grubunda yer alan
ABD’li hastalar, egitim diizeyi ne olursa olsun beyaz doktorlarla
daha az tedavi olma egilimi gostermektedir (Cooper-Patrick ve
dig., 1999). Almanya’da saglik kurumlarinda ¢aligmakta olan
kimi go¢cmen hekimlerin, Alman hastalarca reddedildigi veya
ayrimc1 yorumlara maruz kaldigi bilinmektedir (Jansen ve dig.,
2018).

Sonu¢ olarak hastalarin, ayni 1rksal/etnik gruptaki
doktorlara olumlu nitelikler atfetme olasiliklar1 daha yiiksektir ve
bu doktorlardan aldiklari tedavileri suresince daha katilimer roller
ustlenmektedirler (La Veist & Nuru-Jeter, 2002). Hastalar,
ozellikle, kisisel inanglari, degerleri ve iletisim yoOntemleri
acisindan kendilerine benzedigine inandiklar1 hekimlere daha
fazla gilivenmekte, tedavi sonuclarindan daha fazla tatmin
olmakta ve kendilerine yapilan tibbi onerilere daha fazla uyma
egilimi gostermektedir (Street ve dig., 2008).

Fawole ve Rammala (2021) tarafindan yapilan bir
calismada, farkli kiiltiirel kokenden gelen doktorlarla hastalar
arasindaki iletisim sorunlar1 vurgulanmistir. Calismada hasta igin
kabul edilebilir dogru tan1 ve tedaviyi saglamak i¢in kiiltiirler
arast uyum kurmanin énemine vurgu yapilmaktadir. Bu durum
hastalarin kiiltiirel inan¢ ve degerlerini etkili bir sekilde iletisim
kurabilen ve anlayabilen doktorlar karsisinda kendilerini daha
rahat ve memnun hissettiklerini ortaya koymaktadir.
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3. ETNOSENTRIK DAVRANISLARIN MEDIKAL
TURIZM UZERINDEKI ETKIiLERI

Etnosentrik ve ayrimci tutum ya da davraniglar, medikal
turizmde bazi spesifik sorunlara neden olabilir. Bu sorunlar
sunlardir:

3.1. Tedavi Se¢eneklerinin Simirlanmasi

Etnosentrik bir hasta, kendi kdltirinin norm ve
degerlerine aykir1 olan bir tedaviyi kabul etmeyebilir. Bu durum,
hastanin tedavi seceneklerini sinirlayabilir ve hastanin iyilesme
sansini azaltabilir, tedavi basarisin1 engelleyebilir. S6z konusu
sonuglarla karsilagilmas: medikal turizmde memnuniyetsizliklere
yol acabilir. Ornegin dini acidan hassasiyet diizeyi yiiksek bazi
Misliman hastalarin  Misliman olmayan kisilere organ
bagislama veya organ alma konusunda duyarli olabildikleri
bilinmektedir (Wong, 2010). Benzer bicimde Ortodoks Yahudiler
organ nakline karsidir, ancak bu yaklasim Ortodoks olmayan
diger Yahudilik anlayiglarinda farklilik gdosterebilmektedir
(Kassim & Alias, 2015). Hintli bir kadin hastanin ait oldugu
kiiltiiriin normlar1 uyarinca saglik hizmetini yalnizca kendi
cinsinden olan saglik profesyonellerinden almasina musaade
vardir (Samovar ve dig., 2009). Medikal turizmde etnosentrik
egilimleri olan medikal turistlerin hassasiyetleri 6nemle dikkate
alimmal1 ve kendi norm ve degerlerinden kaynaklanan kurallarin
medikal turizm hizmetini aksatmamasina 6zen gosterilmelidir.

3.2. Tletisim Sorunlarimin Ortaya Cikmasi

Etnosentrik bir saglik profesyoneli, farkli bir kiiltiirden
gelen bir hastanin ihtiyaclarina uygun bigimde iletisim kurmakta
zorlanabilir. Bu durum, hastanin tedavi planmi anlamasini ve
tedaviye uyum saglamasini zorlastirabilir. Ornegin bir Hintli,
saglik hizmeti alirken kendisi ile ilgili kisisel sorulart kiiltiirel
normlar1 geregi cevaplamay1 reddedebilmektedir veya Cinli yash
bir hasta doktoru ile direkt iletisim kurma yerine sahip oldugu
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kiiltiirel normlar uyarinca bu iletisimi yalnizca ailede en biiyiik
erkek ¢ocuk kimse onun vasitasi ile kurmak isteyecek, kendisine
direkt olarak sorulan sorulara yanit vermeyebilecektir (Ong ve
dig., 2002; Samovar ve dig., 2009). Bu durum hastanin
yakinmalarini, problemlerinin kendisi igin 6nemini, yasaminda
hastaliklar1 nedeniyle meydana gelen degisiklikleri vb. pek ¢ok
6znel durumu anlamanin Onilinde engel teskil edebileceginden
teshis ve tedaviyi ayrica medikal turizmden memnuniyet diizeyini
olumsuz etkileyecektir.

3.3. Memnuniyetin Azalmasi

Etnosentrik davraniglar, hasta memnuniyetini azaltabilir.
Hastalar, kendilerini anlagilmadigini veya saygi gormedigini
hissederlerse, tedaviden memnun kalmayabilirler. Medikal
turistlerin ve saglik hizmeti saglayicilarinin ayni kiiltiirel gegmise
sahip olmadiklar1 ve ayn1 dili konugsmadiklar1 durumlarda ortaya
¢ikan iletisim kopukluklari, medikal turizminin verimini
azaltmakla kalmaz, ayn1 zamanda hasta sagligi i¢in de onemli
riskler olusturur (Ngo-Metzger ve dig., 2007). Etnosentrik
hastalar, kendi kiiltiirlerine asina olmayan saglik calisanlarinin
tedavilerine giivenmeyebilirler. Bu durum, tedaviyi reddetmeye,
yanlis tedavilere veya tedaviden ayrilmaya yol agabilir. Turistler,
tatmin edici bilgilere kavusamadiklarinda ya da medikal turizm
hizmet saglayicisi  profesyonel ekiple etkili iletisim
kuramadiklarinda memnuniyetsizlik gelistirebilirler (Bilgic &
Sahin, 2019; Wang, 2012). Oregin 6zellikle onkoloji tedavisi
goren bireylerin, bu konudaki beklentileri yuksektir (Benham-
Hutchins ve dig., 2017). Bu nedenle onkoloji turizmine katilan
medikal turistler, kendilerine givenilir ve dogru bilgi, tatmin
edici iletisim, psikolojik destek ve kaliteli hizmet saglanmasini
beklemektedir. Bu ve benzeri beklentilerin giderilmesi, medikal
turizmde hasta memnuniyetinin arttirilmas: ve medikal turizm
deneyiminin iyilestirilmesi bakimindan 6nemlidir (Blyik ve
Akkus, 2020-a).
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3.4. Yanhs Tedaviler

Etnosentrik hastalar, kendi kulttrlerinde geleneksel olarak
kullanilan tedavileri tercih edebilirler. Bu tedaviler, modern tipta
gecerli olmayabilir ve hatta hastaya zarar verebilir. Diger yandan
farklr kiiltiirlerden gelen medikal turistlere hizmet veren saglik
calisanlari, hastalarinin  kiiltiirel kodlarma dair hassas
davranmayip, etnosentrik tutumlar gelistirdiklerinde c¢esitli
iletisim problemleri ortaya ¢ikmakta hatta yanlis anlasilmalar
nedeniyle hatali teshislere kadar varabilen 6nemli sorunlarla
karsilagilabilmektedir (Flores, 2000).

3.5. Medikal Turistin Saghk Giivenliginin Riske
Girmesi

Etnosentrik hastalar, kendi Kkiiltiirlerinin  disindaki
doktorlarca uygulanan tedavileri kabul etmeyebilirler. Bu, hasta
giivenliginin riske girmesine yol agabilir. Medikal turizm
aktivitelerinde turist ve profesyonel saglik hizmet saglayicisi
arasinda kimden kaynaklandigindan bagimsiz olarak etnosentrik
ve ayrimci bir tutum gelismesi ve kultirel temelli olumsuzluklar
yasanmasi, tibbi hizmetlerin basariya ulagsmasi lizerinde tehditler
olusturan unsurlar arasinda degerlendirilmektedir (Shrank ve
dig., 2005). S6z konusu durum, uzun vadede hem hasta giivenligi
riske sokmakta hem de destinasyonlarin medikal turizm
etkinliklerini zarara ugratmaktadir.

4. ETNOSENTRIK DAVRANISLARIN
AZALTILMASI VE ONLENMESI

Saglik calisanlarinin, farkli kiiltiirlerden gelen hastalarin
ihtiyaglarin1 ve beklentilerini anlamalar1 énemlidir. Bu, kilturel
farkindalik egitimleri ve programlar1 ile saglanabilir. Saglk
hizmeti saglayicilar, kiiltiirel duyarhilik egitimi almalidir. Bu
egitim, saglik hizmeti saglayicilarinin farkl kiiltiirlerden gelen
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hastalar1 anlamak ve onlara etkili bir sekilde hizmet etmek igin
gerekli becerileri gelistirmelerine yardimci olacaktir. Cunki
kiltiirel yeterlilik ile etnosentrizmin olugmasi arasinda negatif bir
iliski bulunmaktadir. Kanada’nin farkli bolgelerinde yer alan ii¢
hastanede fizyoterapist, mesleki terapistler ve hemsirelerin
katildig1 bir arastirmanin (Capell ve dig., 2008) da bu durumu
dogrulayan sonuglara ulasmis oldugunu belirtmek faydali
olacaktir.

Lin ve arkadaslarinin (2017) da tizerinde durmus oldugu
gibi: kiiltiirel farkindalik ve duyarlilik, saglik hizmeti
saglayicilarinin hastalarmin kiilttirel farkliliklarini anlamalarina
ve saygl duymalarima olanak taniyan oOnemli kavramlardir.
Kiiltiirel farkindalik, kisinin kendi kiiltiirel gegmisinin yan1 sira
bagkalarmin kiiltiirel farkliliklarini ayirdetme ve takdir etme
becerisidir. Kiiltiirel farkindalik, saglik hizmeti saglayicilarinin
hastalarmin kiiltiirel bakis agilarin1 ve degerlerini daha iyi
anlamalarma yardimct olmaktadir. Kiiltiirel duyarlilik ise,
kiiltirel ~ farkindaligi  temel alarak, hastalarin  kiiltiirel
farkliliklarini saygiyla karsilama ve onlara uygun bakim saglama
becerisi olarak tanimlanabilir. Kiiltiirel duyarlilik, saglik hizmeti
saglayicilariin hastalariin kiiltiirel ihtiyaglarini karsilamak i¢in
gerekli bilgi ve beceriye sahip olmalarini gerektirir. Bernal ve
Froman (1993), bu konu ile ilgili olarak, saglik profesyonellerinin
yabanci dil 6grenmelerinin, kiiltiirler arasi iletisim egitimlerine
katilmalarinin ve farkl kiiltiirleri 6ziimseyebilmek i¢in yurtdisi
deneyimlerine sahip olmalarinin etnosentrik davranislarin
ortadan kaldirilmasinda faydali olacagini ifade etmektedir. Ilgili
ifade, hemsireler ve saglik alaninda egitim almakta olan
ogrenciler arasinda Ispanya’da (Jimenez ve dig., 2006),
Kanada’da (Brathwaite, & Majumdar, 2006), Tayvan’da (Lin ve
dig., 2015), ABD’de (Silvestri-Elmore ve dig., 2016), isve¢’te
(Tavallali ve dig., 2014), Polonya’da (Barzykowski ve dig., 2019)
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yapilan ¢esitli  arastirmalarin  sonuglar1  tarafindan da
desteklenmektedir.

Kiiltiirel farkindalik ve duyarhilik, kiiltiirel bilgi ve
becerilerle yakindan iliskilidir. Kiiltiirel bilgi, saglik hizmeti
saglayicilariin kiiltiirel farkliliklar1 anlamalarina yardimer olur.
Kiiltiirel beceri ise, saglik hizmeti saglayicilarinin bu bilgileri
Klinik bakima uygulamalarini saglar. Medikal turizm baglaminda,
kiiltirel farkindalik ve duyarlilik, medikal turizm saglik hizmeti
saglayicilarmin farkli kiiltiirlerden gelen hastalara uygun bakim
saglamalart igin kritik Oneme sahiptir. Medikal turizm
profesyonelleri, farkli kiiltiirlerden gelen medikal turistlerin
kiilttirel farkliliklarini anlamalar1 ve saygi duymalar1 halinde, bu
hastalara-turistlere daha etkili ve uygun bakim saglayabilirler.

Asagidaki ornekler, saglik hizmeti saglayicilarinin
kiiltiirel farkindalik ve duyarlilik becerilerinin medikal turizmde
nasil 6nemli olabilecegini gostermektedir:

e Bu sayede bir saglik hizmeti saglayicisi, farkl kiiltiirlerden
gelen hastalarin  saglikla ilgili ritiiel ve inanglarinm
anlayabilir ve buna gore bakim saglayabilir.

e Bu sayede bir saglik hizmeti saglayicisi, farkl kiiltiirlerden
gelen hastalarin iletisim kurma sekillerini anlayabilir ve
buna gore iletisim kurabilir.

e Bu sayede bir saglik hizmeti saglayicisi, farkl kiiltiirlerden
gelen hastalarin  bakim ihtiyaclarin1  karsilayabilecek
kaynaklara erisebilir.

Medikal turizm profesyonellerinin kiiltiirel farkindalik ve
duyarlilik becerilerini gelistirmeleri, medikal turizmin daha
basaril1 ve verimli bir sekilde yiiriitiilmesine yardimci olacaktir.
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5. SONUC VE ONERILER

Medikal turizm, kiiresellesen diinyada hizla biiyiiyen bir
sektordiir. Bu sektorde, farkli kiiltiirlerden gelen hastalar ve
saglik hizmeti saglayicilar1 bir araya gelmektedir. Bu durum,
kiiltiirler arasi iletisimin 6nemini artirmaktadir. Etnosentrizm,
bireylerin kendi kiiltiirlerini diger kiiltiirlerden {istiin gérme
egilimidir. Medikal turizmde, etnosentrizm ve ayrimcilik
hastalarin  ve saglhik hizmeti saglayicilarinin  birbirlerini
anlamalarim ve etkili iletisim kurmalarmi engellemektedir. Bu
durum, medikal turist memnuniyetini ve tedavi sonuglarimni
olumsuz yonde etkileyebilmektedir.

Etnosentrik davranislar, tip turizminde karsilasilan 6nemli
bir sorundur. Bu davranislarin olumsuz etkilerini azaltmak igin
egitim, duyarlilik ve uyum gibi 6énlemler alinabilir. Bu 6nlemler
sayesinde, medikal turizm daha kapsayici ve daha erisilebilir bir
hale getirilebilir. Tip turizmi, kiiresel bir endiistridir ve bliylimeye
devam etmektedir. Etnosentrik ve ayrimci davraniglar, bu
biiyiimeyi engelleyebilir ve hastalarin saglhigini tehlikeye atabilir.
Tip turizminde etnosentrik davranislarin ve ayrimciligin
onlenmesi icin medikal turizm saglik hizmeti veren profesyonel
kadrolarin kiiltiirel farkindaliginin artirilmasi, hastalara yonelik
kiiltiirel uyum programlariin gelistirilmesi ve hastalarin tedavi
secenekleri hakkinda bilgilendirilmesi 6nemlidir. Medikal
turizmde etnosentrizmin olumsuz etkilerini azaltmak igin
asagidaki oneriler yapilabilir:

e Medikal turizm saghk hizmeti veren profesyonel
kadrolarin kiiltiirel yeterliklerinin gelistirilmesi:

Medikal turizm saglik hizmeti veren profesyonel
kadrolarmn, farkli kiiltiirlerden gelen medikal turistlerin
ihtiyaclarini ve beklentilerini anlayabilmeleri icin kiiltiirel
yeterliklerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Bu amagla,
saglik hizmeti saglayicilarina yonelik kiiltiirler arasi
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iletisim ve kiiltiirel yeterlik egitimleri verilebilir. Bu
egitimler, ilgili kadrolarin farkl kiiltiirlerden gelen medikal
turistlerin bakis agilarin1 ve deneyimlerini anlamalarina
yardimci olacaktir. Tiim bunlarin yani sira medikal turizm
kapsaminda hizmet verecek olan saglik personeline
verilecek kiiltiirleraras1 uyum egitimlerinin bu turizm
tiirtine dair farkindalik yaratacak iceriklerden (Yildiz ve
dig., 2023) yola ¢ikilarak olusturulmasi onerilebilir.

Medikal turistlerin kiltarel ihtiyaglarinin goéz oniinde
bulundurulmasi:

Medikal turizm saglik hizmeti veren profesyonel
kadrolarin, medikal turistlerin kiiltiirel ihtiyaglarin1 goz
oniinde bulundurmalar1 gerekmektedir. Bu amagla,
turistlere-hastalara yonelik kdaltirel uyumlu hizmetler
sunulabilir. Ornegin, medikal turistlerin diline ve kultirel
degerlerine uygun bilgilendirme materyalleri hazirlanabilir,
dini ve kultdrel rittelleri g6z déniinde bulundurularak tedavi
planlar1 yapilabilir. Bu tiir uygulamalar, medikal turistlerin
tibbi hizmet alimi slrecinde kendilerini daha rahat
hissetmelerini ve tedaviye daha olumlu yanit vermelerini
saglayacaktir.

Medikal turizm sektoriinde farkindahk olusturulmasi:

Medikal turizm sektorliinde, etnosentrizmin olumsuz
etkileri hakkinda farkindalik olusturulmasi gerekmektedir.
Bu amagla, bu alanda c¢alisanlar ve turistler icin
bilinglendirme c¢alismalari yapilabilir. Bu ¢alismalar,
etnosentrizmin ne oldugunu, saglik hizmetlerinde nasil
olumsuz etkilere yol agabilecegini ve bu etkileri azaltmak
icin neler yapilabilecegini anlatabilir.
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e Kiiltiirler arasi kopriiler kurulmasi:

Medikal turizm destinasyonlarinda kiiltiirler aras1 kopriiler
kurulabilir. Ornegin, farkli kiiltiirlerden gelen hastalar ve
saglik hizmeti saglayicilart ig¢in ortak sosyal etkinlikler
dizenlenebilir. Bu etkinlikler, medikal turistlerin ve
medikal turizm saglik hizmeti veren profesyonel kadrolarin
birbirlerini daha yakindan tanimalarina ve kiiltiirel
farkliliklarini daha iyi anlamalarina yardimei olacaktir.

e Konu ile ilgili arastirmalarin artirilmasi

Medikal turizm sektoriinde kiiltiirler aras1 iletisim
konusunda arastirmalar yapilmasi etnosentrizmin medikal
turizmde nasil olumsuz etkilere yol ag¢tiginin daha iyi
anlasilmasina yardime1 olacaktir.

Bu Onerilerin hayata gegirilmesi, medikal turizmin daha
kapsayici ve adil bir sektor haline gelmesine katki saglayacaktir.
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FUZYON MUTFAK AKIMININ TURK MUTFAGI
KAPSAMINDA UYGULANABILIRLIGININ
DEGERLENDIRILMESi: iSTANBUL FATiH

ILCESIi ORNEGI

Ecem INCE KARACEPER!
Esra KAYA?

1. GIRIS

Yeme, i¢gme ve tiiketim aligkanliklar gastronomi bilimi ile
siirekli etkilesim halindedir. Bu etkilesim kiiresel seviyede
degisim ve gelisim gostermektedir. Genel olarak, toplumlarin
yeme i¢me aligkanliklarinin degismesine ve gelismesine etki eden
bir¢ok faktor bulunmaktadir. Bu faktorler: Sehirlesme, ekonomik
ve sosyal degisimler, raf omrii uzun gidalar, gida sanayisi ve
pazarlamasinin gelisimi, gidaya kolay ulasilabilirlik, tiiketicilerin
istek, beklenti ve davraniglart seklinde ifade edilmektedir
(Kearney, 2010). Mutfak kuiltirii ve beslenme aligkanliklar
toplumlarin tarihi ile sekillenmis kavramlardir. Insanligin
gelisimi, gdcebe hayattan yerlesik hayata gegilmesi, i¢ kargasalar,
savaslar, savaslarla birlikte yasanan gogler, ticaret icin ¢ikilan
seyahatler, kesifler, evlilikler gibi bir¢cok faktdr, toplumlarin
mutfak kiiltiirlerine ve yeme- i¢me aligkanliklarina etki
etmektedir. Sosyolojik agidan ise yeme igme kiiltiirii, tipki miizik
kiiltiri ve dil gibi siirekli gelisim gostermektedir. Zamanla
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degiserek sekillenmektedir. Insanligin yeryiiziindeki
hareketlerine bagli olarak da diinyanin bir ucundan baslayan bir
yeme i¢me aliskanligi ve pisirme teknigi, diger ucunda ¢ok farkli
bir pisirme teknigi, tat ve renk olarak karsimiza ¢ikabilmektedir
(Gursoy, 2004). Mutfak kiiltiirii toplumlarla ilgili birgok veriyi
sunmaktadir. Toplumlarin nasil bir cografyada yasadiklari, hangi
inaniga tabii olduklari, gidalarin1 ne sekilde temin ettikleri,
gidalar1 temin ederken nasil ara¢ gerecler kullandiklari gibi
Oonemli birgok konuyu aciklamaktadir. Ayrica, gidalari hazirlarken
nasil bir teknikle hazirladiklari, ¢ig ve pismis gida tiikketme
oranlari, gidalar1 hazirlarken kullandiklar1 arag ve geregleri,
kullandiklar1 ekipmanlar ve baharatlar o toplumun mutfak
kiiltliriiniin temelini ifade etmektedir (Uhri, 2022).

Giliniimiiz gida tiiketicileri ise artik sadece doymak icin
degil, ayn1 zamanda bedensel ve ruhsal yonde gelismek iginde
beslenmek istemektedir. Bu dogrultuda bazi egilim
gostermektedirler. Dolayist ile yiyecegin tadi, aromasi, sunumu
gibi duyusal hazlar, gidanin giivenilir ve kaliteli olmas1 gibi
etkenler giderek onem arz etmektedir. Diger yandan, 21 yiizyil
itibari ile kiiresel boyutta yasanan sosyo-ekonomik gelismeler
yeme i¢me sektoriinii de etkilemistir. Yasanan bu gelismeler
yiyecek igecek sektoriiniin iiretim ve tiiketim asamasinda
degisikliklere neden olmus, mutfak isleyisinde de degisimi
tetikleyerek yeni mutfak akimlarinin/trendlerinin  ortaya
¢ikmasina neden olmustur. Bu akimlardan biri olan flizyon
mutfak akimi giiniimiizde yiyecek igecek isletmeleri tarafindan
uygulanan ve gelistirilen akimlardan biridir (Kurgin, 2017). Yeme
igme sektoriindeki yenilik arayisi, kiiresellesmenin etkisiyle
toplumlarin mutfak etkilesiminin artmasina olanak saglamistir.
Bir kiiltiire ait olan yemekler bagka bir kiiltiiriin pisirme teknik ve
uygulamalari ile bir araya gelerek yeni ve farkli yemekler ortaya
cikarmistir. Birden fazla mutfagin bulusmasi ile farkli yemekler,
tatlar ve lezzetler sofralarda yerini almistir. Flizyon mutfak olarak
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bilinen bu akimda, iki veya daha fazla mutfakta var olan gidalarin,
baharatlarin ve pisirme tekniklerinin birlestirilip, karistirilmasiyla
farkli bir gidanin ortaya ¢ikmasi amaglanmaktadir. Bu birlesim,
insanin doyuma ek olarak aradigi lezzet, tat ve sunum gibi farkli
duyularima da hitap ederken, gida ve restoran sektoriindeki
isletmeler i¢in de yeni bir pazarlama anlamini tasimaktadir. S6z
konusu mutfak uygulamasmin yapildigi mekanlarda hem
mekanin daimi miisterileri hedeflenirken hem de kendi tatlarini
arayan yabanci miisteriye de hitap edilebilmektedir. Bagska
kilture sahip miisterilere, yabanci olmadigi damak tatlari, farkli
bir giday1 tanima firsat: sunulmaktadir. Isletmeler pazar paylarim
blyiitiirken, kiiresel piyasadaki varliklarini da korumak ve
gelistirmek konusunda avantaj elde edebilmektedir. Boylece
isletmeler turizm sektoriine katki sunabilmekte ve satis
hacimlerini arttirabilmektedir(Kurgin, 2017).

Yoresel mutfaklari, kiiresel pazara acan fiizyon mutfak
uygulamalari, yiyecek ve icecekleri her kesim acisindan
tilkketilebilir hale getirmeyi hedeflemektedir. Diinyada yasanan
bitin bu gelismelere bagl olarak Tiirk mutfaginda da flizyon
mutfak uygulamalarina fazlasiyla ihtiya¢ duyulmus ve cok sayida
ornek gelistirilmistir. Diinya genelinde ilk {i¢ sirada yer alan Tiirk
mutfagi bu noktada arastirmacilara gii¢lii bir ¢alisma alani
sunmaktadir. Ayrica, Istanbul 6zelinde daha 6nce benzeri bir
caligmanin yapilmamis olmasi da biiyiik bir dnem arz etmektedir.
Bu kapsamda c¢alismada yenilik¢i mutfak akimlarindan biri olan
flizyon  mutfak  uygulamalarinin =~ Tirk  mutfagindaki
uygulanabilirliginin degerlendirilmesi amaglanmaktadir.

2. LITERATUR TARAMASI
2.1.Yenilik¢ci Mutfak Akimlari

Mutfak kuiltird, birincil ihtiyacimiz olan beslenmenin
cevresinde sekillenen sosyal, kilturel ve cevresel farkliliklar:
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ifade etmektedir. Beslenme kavrami ilk olarak insanoglunun
hayatta kalma amac1 olarak ortaya c¢ikarken, zamanla gelismis,
degismis ve birgok yeni uygulama ile bugiine tasinmistir (Solmaz
ve Altiner, 2018). Bu seriivenin en 6nemli unsurlari sosyal,
kiiltiirel ve teknolojik gelismeler olmustur. insanoglunun sosyal
cevresinin degismesi, cografi kesifler, savaglar ve gcler bu siireci
desteklemistir. Ayrica, sanayi devrimi, endiistri devrimi ve
iletisim alaninda yasanilan yenilikler insanlifi ve yasam
kosullarin1 daha fazla ileriye tasimistir. Bu nedenle, zaman
icerisinde teknolojik yenilikler mutfak kultlrlerine de yansimis
ve Kkiiltiirel olarak birbirine yakin kiltiirlerin normal siireg
i¢isindeki etkilesimi, zamanla daha uzaktaki toplumlarin da farkl
nedenlerle tanismasi lizerine evrilmistir. Cok kultirlilik kavrami
konusulmaya baslamistir. Cok kiiltiirlilik en ¢ok miizik ve
yemek alanlarinda etkisini gostermistir. ilk olarak yasami devam
ettirmek icin temel bir ihtiya¢ olan gidaya, sirayla bireylerin
lezzet arayisi eklenmis ve bu durum damak tadini ortaya
cikmigtir. Farkli lezzet arayislart her toplum igin bir mutfak
kiiltiiri olugtururken, zamanla mutfak kiiltlirleri icerisinde de
birbirinden ayr1 akimlar1 dogurmustur. Giiniimiiz gastronomi
diinyasinda kabul goérmiis baslica mutfak akimlar1 ise Rafire
Mutfak, Nouvelle Cuisine, Fast Food, Avangart Mutfak,
Molekiiler Gastronomi, Slow Food ve Fiizyon Mutfak olarak
ifade edilmektedir(Kurgin, 2017).

2.2.Fizyon Mutfak

Gastronomi diinyasinda yerel gida terimi, yerelde iiretilen
ve iretildigi yerde tliketilen gida iirtinleri i¢in kullanilmaktadir.
Gidalarin modern hayatla birlikte ambalajlanmas1 ve gida raf
Omriiniin uzatilmasi i¢in eklenen katki maddelerinin insan hayati
tizerindeki olumsuz etkilerinin artmasi, insanlar1 yerel gida ve
organik gidaya olan ilgiyi arttirmustir. Yerel yemek kavrami,
bulundugu bolgenin siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarina katk1
sunan bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bununla birlikte
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bulundugu yerdeki tarimsal hareketligi arttiran ve is alanlart ile
girisimciligi tesvik eden yerel gida uygulamalari, toplumun
gliclenmesi islevini de ifade etmektedir (Kirim, 2005). Baska bir
acgidan ise kiiltiirel bir aktivite olarak turizm sektoriine hizmet
etmektedir. Turistler mutfak kiiltlirleri araciligiyla otantik bir
deneyim yasayabilmekte, yeni lezzetlerle tamigmakta, ayni
zamanda tecriibe ettikleri yoresel lezzetleri kendi toplumlart ile
tamistirmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016).

Fiuzyon mutfak akiminda yerel gidanin Onemi ¢ok
blylktir. Flizyon genel anlamiyla, birlestirme bir araya getirme
seklinde tanimlanmaktadir. Flizyon mutfak ise yemekte ve
mutfakta farkli kiiltiirlerin  bulugsmas1 sonucu ortaya c¢ikan
birlikteliktir. Flizyon mutfak ilk olarak 1980’11 yillarda Batinin
teknikleri ile Uzak Dogu’nun teknik ve malzemelerinin
birlestirilmesiyle ortaya cikmistir (Sandik¢1 ve Celik, 2007).
Fuzyon mutfak, uygulanacak olan mutfak &gelerinin birbiri
tizerinde baskin olmadan bir tabakta birden fazla ulusal kiiltiiriin
mutfak ozelliklerinin bir araya getirerek yeni ve 0zgilin tatlar
ortaya konmasi seklinde de tanimlamaktadir (Haspolat, 2015).
Fiizyon mutfak en az iki farkli mutfak kiiltiiriiyle yeni ve 6zgiin
tatlar olusturma ilkelerine dayandirilmaktadir. Ayrica, farkli
kiiltiirlere ait mutfak Ogelerinin; mutfaklara 6zgli malzeme,
ekipman ve pisirme teknigi gibi 6zelliklerinin bir araya getirilip
sonunda calisilan mutfaklarin var olan yemeklerinden bagimsiz
tamamen yeni bir yemek ortaya ¢ikarilmasi flizyon mutfagin
temelini olusturmaktadir (Kurgin, 2017). Ayrica, fiizyon mutfak
akimi ile yemeklerin tatlarinin yani sira capcanli renklerden
olusan gorselligin de post modern kavramini isaret ettigi ifade
edilmektedir (Scarpato ve Daiele, 2003). Flizyon mutfak akiminin
en belirgin 6zelligi, cografi bolgesel ve kiiltiirel uzakliklar1 goz
ard1 ederek, diinyanin her yerinden {irliniin pisirme tekniginin
ekipman ve lezzetin bir araya getirilmesidir. Fiizyon mutfagi,
dogu ile batinin, kuzey ile gilineyin bir tabakta sentezlenmesi
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seklinde agiklamak miimkiindir (Scarpato ve Daiele, 2003).
Fuzyon mutfak uygulamalar1  birgok  farkli  nedenle
uygulanmaktadir. Bu nedenlerden biri seflerin  mutfak
deneyimlerini gelistirmek istemesi ve ortaya c¢ikardiklar
benzersiz lezzetlerle rakiplerine karsi daha iistiin hale gelmek
istemeleridir. Bir diger neden ise farkhi kiiltiirel gecmise ait
mutfak kimliklerini birlestirmek isteyen sefler tarafindan
uygulanabilir olmasidir. Son bir nedeni ise fiizyon mutfak ile
tamamen yeni bir konsept olusturup daha genis Kkitlelere
ulasilmak istenmesidir. Ornegin Ingiltere’deki “Balik ve Patates
Cipsi — Fish and Chips” fiizyon mutfagin bir pazarlama stratejisi
oldugunun gostergesidir (Turan , Basaran, Aydug, Bayesen ve
Stinnet¢ioglu, 2020). Ayrica, son zamanlarda flizyon gidaya
yonelik artan bir talebin oldugu gozlemlenmektedir. Gida
pazarlamacilari, restoranlar ve tiiketiciler tarafindan gosterilen
yogun ilginin sektoriin gelismesine olanak sagladigi, miisterilerin
tadamadiklart yemekleri tattirmak, farkli bir lezzet deneyimi
yasatmak ve rakipleriyle bu anlamda micadele etmek yarisinda
oldugu anlagilmaktadir. Bu durum, birbirine zit mutfak
kiiltiirlerini birlestirme yarigi, flizyon mutfak akimima olumlu
yonde hizmet ederek, bu akimi daha fazla zenginlestirmektedir
(Aksoy ve Uner, 2016).

2.3.Tiirk Mutfagi

Tiirkler yeryiiziinde ¢ok genis topraklara hiikiim siirmiis
ve bunun getirdigi avantajla ¢ok farkli toplumlara
hilkkmetmislerdir. Yonettikleri toplumlara kendi kiiltiirlerini
paylasan Tiirk toplumu, bu topluluk ve halklarin da kiiltiirel
zenginliklerini alarak, kendi kiiltiirlerini bir adim daha ileriye
tasimislardir. Zaman igerisinde bu kiiltiirel biiyiimenin en 6nemli
parcalarindan biri mutfak kiiltiirii olmustur. Ug kitaya hiikmeden
Turkler, zengin mutfak yapist ile biiyiik ilerleme gostermistir. Bir
taraftan zengin bir tahil kiiltiirii, diger taraftan ¢ok renkli bir sebze
ve meyve kiiltiirli, 6te taraftan oldukca cesitli baharat kiiltiiri,
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tarim ve hayvancilik faaliyetleri mutfag: sekillendirmistir (Gode,
Kayaardi, Uyarcan ve Sébeli, 2021). Tiirk mutfagi sofra adabinda
ise toplu olarak yemek yeme gelenegi baskindir. Toplu yeme
kiiltliriiniin  diiglin, cenaze, 6zel kutlama ve dini tdrenlere
dayandig1 diisiiniilmektedir. Toplu yemek yenilen 6zel giinlerde,
yiyecek ve i¢ecek ikramlari, zaman igerisinde ailesel olarak toplu
yemek yeme gelenegini dogurmustur. Toplu yemegin 6nemli bir
detayr da misafirlerdir. Misafir “tanr1 misafiri” koduyla
Anadolu’da kutsal kabul edilmistir. ilk misafir olarak yeni dogan
bebek kabul edilmektedir. Bu gelenegin bir devami olarak,
Diinyaya yeni gelen her bebek i¢in anne kutlanmaktadir. Ayrica,
anne siitliniin ¢ogalmasi ve bereketlenmesi i¢in lohusa serbeti
hazirlanarak, aileye, akrabaya, komsuya ve bebegi ziyarete gelen
herkese ikram edilmektedir. Bayram, dini giinler, cenazeler ve
diiglinler yine ikramlarin yapildigi gilinlerdendir (Demirgiil,
Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi, 2018).Anadolu’ya yerlesen ilk
Tiirkler sert bozkir iklim kosullari ile yasam stirmiistiir. Bu sert
iklimde tipki Orta Asya’da oldugu gibi et kurtarici bir besin
kaynagi olmustur. Koyun, at, tavsan, geyik gibi hayvanlarin etleri,
mutfagin ana gidasini olusturmustur. Etin uzun siire bozulmadan
beklemesi ihtiyaci, beraberinde kavurmayi, isli islenmis eti,
sucugu, pastirmay1 ve dahasi konserveyi gelistirmistir. Turkler
konserve eti cok erken donemde 6grenmislerdir. Cin’e konserveyi
Tiirklerin yolladig1 bir¢ok kaynakta belirtilmektedir. Kurutulmus
et, tuzlanmig et, mevsimsel olarak farkli sekillerde mutfaktaki
yerini almigtir. Bununla birlikte hayvan degerli oldugu i¢in ve
Islam geleneginden gelen israf etmeme felsefesi ile hayvanin
sadece eti degil, ayak, bacak, kafa, i¢ organlari, midesi ve
bagirsaklar1 da kullanilmistir. Beyin, yanak, goz, dil, bagirsaktan
yapilan yemekler, ayaklardan yapilan paca, mideden yapilan
iskembe ¢orbalarinin tarihi de bu sebeple olduk¢a eskiye
dayanmaktadir (Uhri, 2022).Yerlesik hayata gectikten sonra
baglayan hayvancilik faaliyetleri, et tiiketimine, siit tiiketimini de
eklemistir. Tiirk mutfaginda siitten yapilan yogurt 6nemli bir yer
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almisti.  Yogurdun diinya mutfagina Tiirkler tarafindan
kazandirildig1 kabul gérmiis bir tezdir (Belge, 2016). Yogurtta
donemin iklim sartlarina gore yapilmistir. Kisin tiiketilmek tizere
saklanan yogurt kurutulmustur, halen de guinimiz mutfaginda
kurut begenilen ve tercih edilen bir lezzettir. (Yilmaz, 2002;
Giiler, 2010). Ayrica ilerleyen siiregte gokelek yapimi ve birgok
farkli peynir iiretimi gelisme gostermistir. Hayvanciliktan sonra
Tiirk mutfaginda en 6nemli yeri tahillar almaktadir. Bugday, arpa,
yulaf ve dart tahil listesinde 6n plandadir. Hatta mutfakta tahil
grubu riinlerin  kullanilmas1  Uygurlar doénemine kadar
uzanmaktadir. Giiniimiiz Cin kaynaklarina gore ise Uygurlar
zamaninda bazi dnemli tarimsal faaliyetler yasanmustir. Ozellikle,
karpuz, tGzlm, bezelye, bakla ve kisnis ise Urlinler bu donemde
Uygurlar tarafindan yetistirilmistir (Géde, Kayaardi, Uyarcan ve
Sobeli, 2021). Ekmek dretimi Eski Tirklerden giiniimiize
yanstyan bir bagka gelenektir. Dar1, bugday ve arpadan yapilan
ekmekler en fazla bilinmektedir. Ayrica, Bugdayin ilk birlesip
birlikte pistigi Urln et olmustur. Bu birlesim, glinlimiize kadar
gelen keskek yemegini giintimiize tasimistir (Uhri, 2022).

2.4.Istanbul’da Fiizyon Mutfak Uygulamalar

Tirkiye, cografyast ve komsular1 itibartyla bir¢ok
kiiltiirlin birlestigi kilit bir noktada yer almaktadir. Tiirk Mutfag,
Arap Mutfagi, Fars Mutfagi, Siiryani Mutfagi, Ermeni Mutfagi,
Rum Mutfagi, Kiirt Mutfagi, Bognak Mutfagi ve Cerkes Mutfagi
gibi bircok mutfagi biinyesinde barindirmaktadir.  TUrk
mutfagimin koklii ve zengin yapisi, gastronomi alaninda gelisen
yeni mutfak akimlari a¢isindan bir firsat sunmaktadir. Bu yonuyle
Fiizyon Mutfak uygulamalari kapsaminda diinyanin sayili
seceneklerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Fiizyon Mutfak
uygulamalar1 ~ Tiirkiye’nin ~ bircok  bolgesinde  faaliyet
gostermektedir. Profesyonel olarak ise Istanbul basta olmak
izere, Tirkiye nin biiylik metropollerinde, turizm boélgelerinde
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ve restoranlarda bu uygulamalara denk gelmek olasidir (Sandikg1
ve Celik, 2007).

Gunumuizde fiizyon mutfak uygulamalar1 baglaminda
hizmet veren isletmeler Tiirkiye’nin her yerinde bulunmaktadir
fakat bircogu Istanbul’da faaliyet gostermektedir. Istanbul’un
Tiirkiye’nin en dnemli metropolii olmasi, bir¢ok kiiltliirden insana
ev sahipligi yapmasi, turist sayisinin fazla olmasi ve isletme
sayisinin fazla olmasi burada belirleyici olmaktadir. Diger
taraftan, Istanbul ili Tiirk mutfaginin kardes mutfagi olarak
degerlendirilebilecek bircok mutfaga ev sahipligi yapmaktadir.
Akdeniz mutfagi ve Ortadogu Mutfagi gibi bircok mutfaga
hizmet saglayan isletme Istanbul’da yer almaktadir. Ayrica,
mutfaginda flizyon mutfak akimi uygulamalarina yer veren
seflerin farkli diinya mutfagi tekniklerini tanima firsat1 bulmasi,
Istanbul’u cazibe merkezi haline getirmektedir. BUtin bu
kosullar, Istanbul fiizyon mutfak uygulamalari agisindan
Tiirkiye’ nin birinci sehri konumuna getirmektedir (Isik, Siirme,
Tiken ve Sevim, 2023).

3. YONTEM

Bu ¢alismada nitel aragtirma yontemi kullanilmistir. Nitel
arastirma yontemi, aragtirma sonucunu biitlinciil ve derinlemesine
ortaya koymasi sebebi ile tercih edilmistir. (Yildirim ve Simsek,
2016: 41). Nitel arastirma yoOnteminin bes temel Ozelligi
bulunmaktadir. Baskasinin goziinden bakabilme firsat1 verir,
tanimlama ve tasvir etmeye firsat tanir, baglamsaldir, teori ve
icerik bakimindan zengindir ve son olarak esneklik sunmaktadir
(Tarkun, 2000).Calismanin evrenini Istanbul ili, Fatih ilgesi
sinirlarinda bulunan Tiirk mutfagi hizmeti saglayan restoranlarin
alaninda uzman sefleri olusturmaktadir. Orneklem belirleme
asamasinda rastgele secimlere bagli olmayan kasti 6rnekleme
yontemi kullanilmistir. Arastirmact kendi bilgi ve tecriibesine
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dayanarak ana kiitleden bir 6rneklem belirlemistir bu nedenle de
kasti 6rneklem yontemi tercih edilmistir (Karagoz, 2017: 66). Bu
amagla, Istanbul Fatih ilgesinde Tiirk Mutfag:i hizmeti sunan
isletmelerde c¢aligmakta olan ve alaninda uzman 10 sef bu
arastirmanin o6rneklemini olusturmaktadir.

Arastirma verilerinin toplanmasi i¢in goriisme teknigi
kullanilmigtir. Nitel arastirma yontemlerinden biri olan gériisme
teknigi katilimcilarin ana konu hakkindaki goriiglerini anlatma
teknigidir. Burada temel amag, katilimcilarin arastirma konusu
hakkindaki goriisleri kapsamli olarak ele almaktadir (Karatas,
2015: 71). Ayrica, goriismeler ses kaydi ve not alma
yontemleriyle kayit altina alimmistir. Verilerin toplanmasi i¢in
soru formu hazirlanmis ve s6z konusu soru formu arastirma
sonucuna ulasmak i¢in kullanilmistir. Gorlisme  sorulari
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliim hocalar1 ve alaninda
uzman kisilerin goriisleri alinarak hazirlanmigtir. Soru formunun
ana temasmni “Fiizyon Mutfak Akimimin Tirk Mutfag
Kapsaminda Uygulanabilirliginin Degerlendirilmesi” baslig1
belirlemigstir. Arastirma oncesi 2 farkli kisi ile pilot ¢alisma
yapilmis ve bazi sorular iizerinde revizeler gerceklesmistir.
Katilimcilara toplamda 7 arastirma sorusu yoneltilmistir. Bu
sorular ile fiizyon mutfak hakkindaki goriisleri, isletmelerinde
flizyon mutfak uygulamasi kapsamina girecek iirtinleri, Tiirk
mutfagimin fiizyon mutfak uygulamalarina uygun olup olmadigi
detaylica sorgulanmistir. Goriismelerin tamami 05.05.2023 ve
15.07.2023 tarihleri arasinda, telefonla, yazili ve yiiz yiize
gerceklestirilmistir.  GoOriismeler tamamlandiktan sonra elde
edilen veriler, icerik analizine tabii tutulmustur. Arastirmanin
gecerlilik ve gilivenirligini saglamak adina ulasilan veriler
birbirinden bagimsiz ii¢ arastirmaci tarafindan ayri ayri analiz
edilmis ve bulgular karsilastirilarak okuyucuya sunulmustur.
Ayrica bulgular igerisinde katilimcilarin goriislerine dogrudan
alintilar seklinde yer verilmistir.
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4. BULGULAR
4.1.Demografik Bulgular

Tablo 1’de katilimcilarin demografik farkliliklarina dair
veriler derlenmistir. Calismaya Istanbul’un Fatih ilgesinde Tiirk
Mutfagi hizmet veren toplamda 10 restoran sefi katilmustir.
Restoran seflerinden 9’u erkek, 1’1 kadin olmustur. Yas aralig1
incelendiginde, en kiiciik katilimcinin (38) yasinda, en biiyiik
katillmcimin  (63) yasinda oldugu goriilmektedir. Medeni
durumlart bakimindan katilimcilarin biiylik birgogunun evli
oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Katilimcilarin yine biiyiik bir kismi
(5) lisans mezunu olurken diger seflerin sirayla (4) lise (1)
ortaokul mezunu oldugu goriilmektedir. Mesleki deneyim siireleri
baglaminda ise katilimcilarin gogunun 10 yil ve {izeri tecriibeye
sahip oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

- Medeni Egitim Meslel.(i
Katihmer = Cinsiyet = Yas Deneyim
Durum Durumu L,
Siiresi
K1 Erkek 46  Evli Lisans 20-25 Y1l
K2 Erkek 62 | Evli Lise 40-45 Y1l
K3 Erkek 43  Evli Lisans 15-20 Y1l
K4 Kadin 38  Bekar Lisans 10-15 Y1l
K5 Erkek 43  Evli Lise 20-25 Y1l
K6 Erkek 39  Bekar Lise 15-20 Yil
K7 Erkek 39  Evli Lisans 10-15 Y1l
K8 Erkek 53 | Evli Ortaokul 30-35 Y1l
K9 Erkek 48  Evli Lisans 15-20 Y1l
K10 Erkek 63 | Evli Lise 40-45 Y1l

4.2 Katihmeillarin - Flizyon Mutfak Uygulamalar:
Hakkindaki Goriislerine Yonelik Bulgular

Katilimcilara flizyon mutfak uygulamalari hakkinda
birtakim sorular yoneltilmistir. Bu baglamda sorulan ilk soru
“Flizyon mutfak akimi ile ilgili goriisleriniz nelerdir?” seklinde
olmustur. Birinci arastirma soru ile amaglanan, katilimcilarin
fiizyon mutfak uygulamasina dair ne kadar bilgi sahibi olup veya
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olmadiginin tespit edilmesi ve ortak goriislerin ortaya
konulmasidir. Elde edilen verilere go6re, flizyon mutfak
uygulamalar1 farkli mutfak kiiltiirlerinin = birlesmesi, Tiirk
mutfagimin bir flizyon mutfak olarak degerlendirilmesi, mutfak
kiltlrlerinin bulusmasi olarak ifade edilmektedir.

K1: “Bir nevi sanat séleni gibi geliyor bana, kimi zaman
Italya makarnasi, kimi zaman Fransa suflesi...Kimi zaman
Liibnan humusu, kimi zaman Japonya susisi... Kimi zaman acili
bir Adana’nin yoresel gida ve tekniklerle bulusmasi 6nemli.”

K4: “Kiiltirlerin bulugmas1 gibi, mutfaklarin da
bulusmasini énemli buluyorum.”

KS5: Dal Gost, Vejeteryan Corbasi ve taze sebze yemegi en
uygun li¢ 6rnek olabilir. Dal Gost, baharatla pisen kuzu etinin
nohut ile bulusmasidir. Bize buna sebze de ekledik ve giliveg
benzeri bir yemek ortaya ¢ikti. Vejeteryan Corbasini da Asya
mutfagindan alip, yerel Tiirk sebzeleriyle yaptik. Anadolu’da
yapilan sogan ¢orbasini ¢ok andirtyor. Taze sebze yemegi de bir
tiir Anadolu tiirliisiine dontistii.

K6: Yemeklerin de kiiltiirlin diger pargalar1 gibi, milletten
millete gegmesi tarihten beri gelen bir durumdur. Buna modern
zamanda flizyon mutfak denildi.

K7: Osmanli Saray mutfagi 6zelinde konusursam, tam bir
flizyon mutfaktir, denilebilir. Uzmanlik alanim olarak, Osmanh
Imparatorlugu’nun  topraklarma ait biitiin cografyalardan
lezzetlerin bulusma noktasidir.

K8: Mutfakta farkli arayislar her zaman degerlidir. Gerek
gidalarin gerekse pisirme tekniklerinin bulusmasi, mutlaka ortaya
yenilik ¢ikarir.

K9: Gidalarin bulusmast ve bu bulugsmayla yeni
yemeklerin ortaya ¢ikmasi anlaminda 6nemlidir.
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K10: Yeni mutfak akimlarinin tamamina agik olmak ve
miimkiinse denemek gerekiyor. Her as¢inin denedigi yontemler
arasindadir, diye diigtinliyorum.

Az sayida bir katilmci ise fiizyon uygulamalarinin
ozelligini ve Ozgiinliglini yitirdigini, kaliteli bir fiizyon
uygulamasinin miimkiin olmadigin1 ve fiizyon uygulamalarinin
konfiizyona dondiiglinti savunmustur (1).

K2: “Fiizyon mutfag1 yemegin kiiltiir vasfinin diginda bir
organizasyon oluyor. Bu da su demek. Insanlar yasadiklar1 sosyal
cevresi i¢inde ve tarih boyunca elde ettikleri lirtinleri kullanarak,
bir kiiltiir sentezi i¢inde tiiketim yoluna gitmislerdir. Fiizyon
uygulamada ise, hangi {rliniin, hangi kiiltiirde, nigin
kullanildigina hakim olunamadig1 i¢in hatalar ortaya ¢ikiyor.
Netice itibartyla bir iirlintin kiiltiir bazli kullanildigi noktay1
diisiiniirsek, mevsimi itibariyla, bolgesi ve zamani itibariyla,
zaman mekan diizlemi i¢inde kullanilan bu firiinler, fiizyon
mutfak uygulamalarinda géz ardi ediliyor. Siradan bir mutfak
kultird olarak da ele alimiyor. Seflerin yarattigi bir mutfak
diinyasinda oldugumuz i¢in, sefler bu yemeklerin {izerine
egilmektedirler. Fiizyon mutfak uygulamalarinin basarili olmasi
icin Uriinlin kendi kiiltliriiniin ve sosyal c¢evresi igindeki
degerlendirilmelerinin bilinerek, diinyanin bagka bir yerinde
bilingli bir sekilde kullanilmasinda fayda var.”

Isletme meniilerinde fiizyon mutfak uygulamalari
kapsaminda hangi yemekler yer almaktadir? Katilimcilara
yoneltilen ikinci soru ile isletmelerinin meniilerinde fiizyon
mutfak uygulamasi kapsaminda hangi yemeklere yer verildigi
tespit edilmeye calisiimistir. Katilimcilarin yiizde 90°n1 bu soruya
olumlu bir sekilde doniis yaparak, meniilerinden farkli 6rneklerle
yer verdiklerini ifade etmislerdir. Katilimcilarin goriisleri su
sekildedir:
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K1: “Liibnan humusu, Yunan giriti, Cerkez akulcapa. Bu
ic mezeye kendi yorumlarimizi da kattik. Flizyon mutfak
uygulamas1 kapsaminda degerlendirilebilecek mezelerimiz,
miisterilerimizden tam not ald1 ve ¢ok tercih ediliyor.”

K5: “Dal Gost, Vejeteryan Corbasi ve taze sebze yemegi
en uygun ii¢ drnek olabilir. Dal Gost, baharatla pisen kuzu etinin
nohut ile bulusmasidir. Bize buna sebze de ekledik ve giliveg
benzeri bir yemek ortaya ¢ikti. Vejeteryan Corbasini da Asya
mutfagindan alip, yerel Tiirk sebzeleriyle yaptik. Anadolu’da
yapilan sogan ¢orbasini ¢ok andiriyor. Taze sebze yemegi de bir
tiir Anadolu tiirliisiine dontistii.”

K6: “Legmen makarna, etli ekmek, patlican tava buna iyi
orneklerdir. Legmen makarna kuru olarak pisirilir. Biz burada
biraz daha buharda ve soslarla servis ediyoruz. Etli ekmegimiz,
¢ig boregi andirtyor. Patlican tavayi sulu bir halde sunuyoruz. Bir
nevi patlican agirlikli bir giiveg.”

K7: “Dana ve Badem Dolgulu Tatli Kavun, Kiraz Corbasi,
Peynirli Borek, Kaz Kebabi bunlara 6rnek olabilir. Bu lezzetlerin
her biri bagka kiiltiirlerin Tiirk mutfaginin derin birikimi ile
bulusmasi sonucu ortaya ¢ikmistir.”

K8: “Bosnak mantis1 olabilir. Klasik Bosnak mantisina,
miisterilerin talebine gore, sos ve yogurt eklenebiliyor. Ayrica,
Hassa Boregi, Giil Boregi olabilir. Balkanlardan gelen bu
borekler ve manti, Tiirk mutfaginda yerini almislardir.”

K9: “Tavuk sarmasi en popiiler 6rnek olabilir.”

K10: “Etli Balkan Mantisi, Etli Kol Talas Kebab1 buna
ornek olabilir.”

Fiizyon mutfagi  uygulamalarmin  yiyecek-igecek
isletmelerinde miisteri memnuniyeti saglayacagini diisiiniiyor
musunuz?
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Katilimeilar Uglincu soruya birbirlerinden farkli goriisler
ortaya koymuslardir. Birgok katilimcinin hem fikir oldugu konu
Turk mutfaginin birgok kiiltiiriin sentezi oldugudur. Yenilige agik
ve siirekli gelisim gdsteren yapist neticesinde fiizyon
uygulamalarina elverislidir. Ayrica, miisterilerin siirekli olarak
farkli ve yeni lezzetleri deneyimlemek istemesi flizyon
uygulamalarinin miisteri tarafindan cazip bulundugu goriisiinii
savunmaktadir.

K1: “Tirk mutfag:i yenilige her zaman agiktir. Karma
oldugu zaman yerli ve yabanciya hitap edersin bu da hem
isletmeyi hem de gelen yerli yabanciyt memnun eder. Ciinki
farkli kiiltiiriin lezzetlerini denemek her zaman cazip edilmistir.”

K4: “Tiirk mutfagi biinyesinde ¢ok halkin kiiltiirtinii ve
mutfagin1 barindirir. Ermeni, Yahudi, Rum, Bosnak, Cerkez,
Giircti, Laz, Kiirt ve daha bir¢ok halkin mutfagin etkilemis ve o
mutfaklardan gidalar, pisirme bi¢imleri almis bir mutfaktir. Bu
acidan oldukga elverislidir.”

K5: “Cogunlukla istanbul’da yasayan Asyalilarin tercih
ettigi bir mekaniz. Ancak yerli misterimiz de ¢ok var. Fiizyon
uygulamalarin oldugu yemeklerin iki miisteri grubu tarafindan da
tercih edildigini goriiyoruz. Miisterilerin memnun oldugunu
gorlyoruz.”

K3: “Insanlar zaten yeni lezzetler arayisinda bununla
alakali kendi cografyalarinda alistiklar1 lezzet ile disardan gelen
bir lezzetle harmanlaniyor olusu onlara yeni lezzetler konusunda
ufuk agacagini diigiiniiyorum.”

K7: “Isletmeler miisterilerine siirekli yenilik sunmak
isterler. Klasik lezzetlerinin yaninda, var olan, bilinen bir yemege,
yeni yorum getirmek, iki ayr1 gidayr bir arada sunup, farkli bir
lezzet meydana getirmek, cesaret isteyen, ancak yenilik
gerektiren bir adim. Bu ylizden 6nemli buluyorum.”
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K8: “Turistik bolgelerdeki restoranlar yoresel yemekleri
tercih ederler. Cilinkii miisteriler geldikleri yerlerin yemeklerini
tatmak isterler. Ancak zaman zaman bazi iiriinlerde kendi damak
tatlarina iligkin bulduklar1 farkliliklar hoslarina gidebiliyor. Bu
a¢idan 6onemli.”

Tiirk mutfag1 fiizyon mutfak uygulamalar1 agisindan
elverisli bir mutfak midir?

Arastirmanin dordincl sorusuna katilimcilarin tamami
olumlu yanit vermistir. Tlirk mutfaginin tarihsel koklerinin derin
olmasi (4), Tirklerin tarihte genis bir cografyaya hiikmetmis
olmasinin bunda etkili oldugu (3), Tiirk mutfaginin bir¢ok kiiltiirt
etkiledigi, bununla beraber bir¢ok kiiltiirden gida ve pisirme
teknigi aldigi ve bunu kiiltiirel olarak entegre ettigi (6) dile
getirilmistir. Bu ¢ercevedeki cevaplar su sekildedir:

K1: “Tirk mutfag: flizyon mutfag: olarak belki diinyada
ilk siralarda oldugunu diislinliyorum hem tatli hem sicak soguk
yiyeceklerde gayet basarili ve yenilige baska kiiltiirler katmaya
elverigli.”

K4: “Tiirk mutfag1 blinyesinde ¢ok halkin kiiltiiriinii ve
mutfagini barindirir. Ermeni, Yahudi, Rum, Bosnak, Cerkez,
Giircti, Laz, Kiirt ve daha bir¢ok halkin mutfagini etkilemis ve o
mutfaklardan gidalar, pisirme bi¢imleri almis bir mutfaktir. Bu
ac¢idan oldukea elverislidir.”

K5: “Tiirk mutfagr flizyon mutfaga en elverigli mutfaktir
dersek, abartmis olmayiz sanirim. Cilinkii gecmisi biiyiik
imparatorluklara dayaniyor ve iginde birgok kiiltiiriin yemeklerini
barindiriyor. Bu yemeklerin hepsi de Oziiyle alinmis ve
sindirilmis, mutfaktaki yerini orijinal olarak almistir.”

K6: “Tiirk mutfag1 Orta Asya’dan baslayarak, diinyanin
yarisindan fazlasini etkilemis bir mutfaktir. Tabii ki flizyon
acisindan ¢ok elverislidir.”
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K8: “Tiirk mutfagi, farkli cografyalara ait gida ve pisirme
tekniklerinin ~ bulugsmas1t  acgisindan  diinyadaki  sayili
mutfaklardandir.”

K9: “Akdeniz ve Ortadogu’yu barindiran, et, balik, beyaz
et, sebze ve bakliyat acisindan olduk¢a zengin olan Tiirk mutfagi,
flizyon uygulamalara ¢ok uygundur.”

Tirk mutfagina ait yoresel Urlinler ile farkli mutfak
tekniklerinin bulusmasi miimkiin madur?

Katilimcilarin  biiylik bir ¢ogunlugu vermis olduklar
yanitlarda Tirk mutfaginin tarihsel gegmisi ve su an ki mevcut
konumu neticesinde bagska kiiltiirler ile bir araya gelmeye elverisli
oldugunu ifade etmektedir. Gerek sahip oldugu cografi konum
avantaji gerekse iriin baglaminda sahip oldugu zenginlik ile
bir¢cok diinya mutfagina da 6rnek gosterilmektedir. Ayrica, bir
katilime1 tarafindan farkli bir goriis olarak tarimsal ve hayvansal
gidalarinin 6nemine dikkat ¢ekilmektedir. Gerekli politikalarin bu
anlamda yetkililer tarafindan giindeme alinmasi ve gastronomi
alaninda bu konularin dogru bir sekilde uygulanabilmesi i¢in iyi
bir pazarlama aract haline getirilmesi gerektiginin alti
c¢izilmektedir.

K6: “Gida ¢esidi ¢ok fazla. O yilizden bilinen biitiin
pisirme ve yemek yapma tekniklerine uygun gidalar ve ydresel
tiriinler mevcuttur. Cadirdan saraya dyle genis bir gida listesine
sahibiz ki, her tiirli pisirme teknigi uygulanabilir.”

K5: “Anadolu gida agisindan yeryiiziindeki en zengin
bolgelerdendir. Bakliyat, sebzeler, etler, baharatlar agisindan ¢ok
zengindir. Gidalarin pisirilmesi acgisindan da son derece farkli
teknikler mevcuttur. Haslama, kizartma, 1zgara, kozde pisirme,
tuzda pisirme, tenekede pisirme, buharda pisirme, tandir, kuzine,
ocak gibi cok farkli pisirme tekniklerine sahiptir. Bu acidan
flizyon mutfak uygulamalarina ¢ok miisaittir.”

97



Turizm Alanindaki Gelismelere Akademik Yorumlar

K8: “Cok miimkiin, Tirk mutfagi genis bir cografyaya
etki etmesi bakimindan buna agik bir mutfaktir.”

K1: “Tiirk mutfag: bagka kiiltiirlerle bulusuyor bulusmaya
da devam ediyor. Etler ve sebzeler genelde ortak kiiltiire bagl
yiyeceklerdir, gelismis tilkeler genelde her kiiltlirli mutfaginda
kullanmaktan yana, tipki bizim gibi. Yani kisacas1 kiiltiiriin ana
maddesi tarih ve yiyecek. Tarih ve yiyecegin mutfagin baska
kiiltiirlerle agiksa medeni ve gelismis bir iilke olursun. Tiirkiye'de
Hatay, Gaziantep, Mardin gibi illerimizde Arap, Ermeni, Siiryani,
Kiirt, Tiirk yemekleri i¢ ice geg¢mistir. Istanbul, Izmir gibi
biiyliksehirlerimizde bunlarin hepsine ek olarak, Yahudi, Rum,
Bosnak, Cerkez, mutfaklar1 ile Tiirk mutfag1 i¢ ice gecmistir.
Karadeniz de Tiirk mutfagi, Giircii mutfagi ve Balkanlardan gelen
tatlarla i¢ ice gecmistir.”

K9: “Evet, clinkii Tiirk mutfagi, yeryiliziinde insanligin
cogunlugu tarafindan kabul gormiis gidalarin biiyiik bir kismin
kapstyor zaten.”

K7: “Diinyanin biitlin milletleri Tirk mutfaginda
kendilerine gore bir gida ve pisirme teknigi bulabilirler.”

K2: “Uriin son derece 6nemli. Uriin kalitesinden yola
c¢iktiginiz zaman, bu {riin zaten diinyanin her tarafinda
kullaniliyor. Bu anlamda iiriinler biitiin diinyanin her tarafinda
tiiketilebilecek durumda. Oniimiizdeki yiizyilda, insanlarin
beslenme  kiiltiiriindeki  aligkanliklarina  yonelik, kendi
tekniklerimizin de nasil uygulanabilecegiyle ilgilidir. Su an
tilkemizde iiretilen tarim irtinlerinin kalitesini kontrol edebiliyor
muyuz, edemiyor muyuz? drnegin bir salatalik tursunu

Yapacaksak, salatalifi nereden bulacagiz, bunun
kontroliinii kim yapacak, nedir ne degildir? eger biz kendi
tiriinlerimizi saglikli bir sekilde iiretirsek, bunu basaririz. Yoresel
degil bunlar, yoresel {iriin terimi dogru degil. Bizim bu anlamda
tabii ki tarim ve deniz {Uriinlerini belki kullanabiliriz,
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hayvancilikla ilgili hi¢bir sansimiz yok. Hayvanimiz kalmadi.
Yerel hayvancilikla ilgili higbir calisma yok. Bunlar destek
isteyen isler. Akkoyun, karakoyun gibi asiret isimlerimiz var, bu
isimler hayvanciliktan gelmistir. Bunlar1 koruyamadik. Ham
maddeyi yurtdisina satmaktansa hammaddeyi isleyerek iirlin
satmak daha 6nemli. Yani bugiin eger kuru inciri, kuru incir
olarak gonderirseniz, bir kiymeti yok. Kuru incirden bir iiriin
tiretip gonderebiliyorsaniz, bu basaridir. Uriinleri
markalagtirmamiz ve bu diinya ¢apinda takip etmemiz gerek. Biz
kendi f{iriinlerimizi tanimiyor, degerini bilmiyoruz. Ulkenin
tamami kendinden bi haber. Ulke dinamiklerini ortaya ¢ikaracak,
kategorize edecek, arastirmalar yapacak. Ulkemizin neresinde
hangi iirlin yapiliyor, bu {iriin ne sekilde yapiliyor, buna hakim
degiliz. Uriinlerimizi tanmimali, onlarin islemeli, islenmis iiriinleri
yurtdigina gondermeliyiz. Japonya bugilin piring iizerine
akademik diizeyde siirekli calisiyor, bizde de piring var ama
lizerine bir calisma yapmiyoruz. Biz mutfagimizi evrensel
boyutlarda nasil temsil edebiliriz.”

Katilimcilarin flizyon mutfak ile Tiirk mutfag iligkisine
dair goriisleri igerik analizi ile alt kategorilere ayrilarak
kodlanmis ve kodlar bu kategorilere gore diizenlenmistir. Icerik
analizi sonugclar1 tablo 2’de aktarilmistir.

Tablo 2. Katihmcilarin Fiizyon Mutfak ile Tiirk Mutfag Iliskisi

Hakkinda Goriisleri
Soru Tema Alt Kod
Kategori
1- Fuzyon mutfak = Flzyon Flzyon Kiltarel yolculuk
akimu ile ilgili Mutfak Mutfak (8)
gorusletjmlz Algist Sanat soleni (4)
nelerdir?

Arayis (3)
Bulugma (4)
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2- lIsletmenizde/
menunulzde
fiizyon mutfad:
uygulamasiyla
hazirladigimiz
hangi iiriinler
var? (Meze, ara
sicak veya ana
yemek? Bir
tanesi de olabilir,
hepsi de olabilir)

3- Fiizyon mutfag:
uygulamanin
yiyecek icecek
isletmelerinde
miisteri
memnuniyeti
saglayacagini

Flzyon
Mutfak

Fuzyon
Mutfak
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Flzyon
Mutfak
Uriinleri

Flizyon
Mutfak
Miisteri
Mliskisi

Karmasa (2)
Lezzet yolculugu
(6)

Kilturel birlesme
(1)

Farklilik arayisi
(®)

Yabanci olana
merak (4)

Damak seyahati

®3)

Dal Gost,
\ejetaryen
Corbasi (1)

Topik (3)

Bognak mantist
©)

Legmen makarna
@)

Kiraz Corbasi (2)
Hassa Boregi (1)
Tavuk sarmasi (4)

Etli Kol Talas
Kebabi (2)

Cok secenek
onemli (4)

Zenginlik katar
(8)

iki miisteri grubu
olusuyor (3)
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diisiiniiyor
musunuz?

4- Tiirk mutfaginin
fiizyon mutfagin
uygulanabilirligi

acisindan
elverisli
oldugunu
diisiiniiyor
musunuz?

5-  TUrk mutfagina
ait yoresel
uriinler ile farkh
mutfak
tekniklerinin
bulusmasi
mimkin
madir?

Fuzyon Turk
Mutfak = Mutfagi ve
Flzyon
Mutfak
Mliskisi
Fuzyon Flzyon
Mutfak Mutfak
Teknikleri
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Karma bir mutfak
®)

Turiste agina
oldugu bir tad1
verir (7)

Meniiye zenginlik
katar (9)

En elverisli
mutfak (5)

Tiirk mutfag:
fiizyon mutfaga
cok agik (8)

Diinyada ilk
sirada yer alir (1)

CGok uygun (9)

Diinyanin sayili
mutfagidir
flizyona uygun

(8)

Birgok kiiltiirti
barmdirdig igin
oldukca uygun (4)

Pisirme ve
hazirlama
teknikleri cok
miisait (10)

Zengin
gidalarimiz, farkl
pisirme
tekniklerimiz
acisindan rahat
uygulanabilir (4)

Tiirk mutfag,
insanligin



Turizm Alanindaki Gelismelere Akademik Yorumlar

cogunlugu
tarafindan kabul
gormiis gidalari
kapsamasi
acisindan ¢ok
uygun (8)

Diinyanin biitiin
milletleri Tiirk
mutfaginda
kendilerine gére
bir gida ve
pisirme teknigi
bulabilirler (5)
Cadirdan saraya
Oyle genis bir
gida listesine
sahibiz ki, her
tirlii pisirme
teknigi
uygulanabilir (3)

5. SONUC VE ONERILER

Gunumuizde, gastronomi alaninda ele alinan akademik
calismalarin sayis1 hizla artis gdstermektedir. Bu g¢aligmalarin
birgogunda da yeni nesil mutfak akimlarinin tartigilmaktadir.
Fuzyon mutfak uygulamalari da aralarinda en fazla 6n plana ¢ikan
ve uygulanan mutfak akimmdir. Ayrica, flizyon mutfak
uygulamasinin  bilinmesi ve bilingli olarak uygulanmasi
isletmelere arti deger katmakta ve mutfaklarin teknik ve
uygulama asamasii desteklemektedir. Bu arastirmaya katilim
saglayan isletme seflerinin tamami alaninda uzman ve yeterli
donanima sahip kisilerden olusmaktadir. Genel olarak, elde edilen
veriler Tiirk mutfagi hizmeti veren isletme mendlerinde yer alan
yiyecek ve iceceklerin flizyon mutfak uygulamasi kapsaminda
kullanildigimmi;  daha da  fazla  alternatif  bigimlerde
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kullanilabilecegini gostermektedir. Bu durum mevcut fiizyon
mutfak uygulamalarmin Tirk mutfag: icerisinde daha fazla ve
farkli sekillerde yer alabilecegi diisiincesini desteklemektedir.
Ayrica, katilimer sefler tarafindan fiizyon mutfak uygulamasina
yer veren isletmelerin sireklilik arz edecek bir avantaj elde
edecegi goriisti baskin bir sekilde vurgulanmaktadir. Bunun yani
sira sefler bu yontemleri kullanirken, Tiirk mutfaginin kokli
gecmisinden faydalandiklarini ifade etmektedir. Ozellikle saray
mutfagmin c¢ok kiiltiirlii yapisinin bir¢ok sefe ilham kaynagi
oldugu ortaya c¢ikmaktadir. Bir baska sonug olarak, seflerin
flizyon mutfak uygulamalar1 konusunda yeterince bilgi sahibi
olduklar1 anlasilmaktadir. Sefler tarafindan bu uygulamalarin
daha ¢ok miisteri gekmek ve rekabet ortamini arttirmak amaciyla
kullanildig: ifade edilmektedir. Iki veya daha fazla kiiltiiriin bir
araya gelmesi ile ortaya ¢ikan yeni Urlnlerin bir reklam ve tanitim
aract olarak da isletmeye avantaj sagladigi savunulmaktadir.
Kisacasi, galismaya katilan seflerin tamami Tirk mutfaginin
fiizyon mutfak uygulamalarina uygun bir yapiya sahip oldugunu
belirtmektedir. Flzyon mutfak uygulamalarinin Tiirk mutfagi i¢in
bir tehlike olusturmadiginin alt1 ¢izilmektedir. Aksine, flizyon
mutfak uygulamalarinin mutfak tekniklerinin bir pargasi oldugu
goriisti hakimdir.

Uygulamalar ve oneriler kapsaminda, yiyecek ve icecek
isletmelerinin konu hakkinda daha fazla bilinglendirilmesi, i¢erik
olarak desteklenmesi, iiriin gelistirmesi i¢in tesvik edilmesi,
medya ve tamitim desteginin saglanmasi, fuar- festival gibi
tanitim etkinliklerinde daha ¢ok yer verilmesi blylk 6nem arz
etmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin desteklenmesi ve
bilinglendirilmesi hem gastronomi turizminden elde edilen gelirin
artmasina hem de fiizyon mutfak {iriinlerinin ekonomik anlamda
katma deger yaratmasi ve yerel ekonominin kuvvetlendirilmesine
de katki saglayacaktir. Bu calismada fiizyon mutfak akiminin
Turk mutfag: kapsaminda uygulanabilirligi Istanbul Fatih ilgesi
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0zelinde degerlendirilmistir. Gelecekte yapilacak olan akademik
calismalarda, fuzyon mutfak algisinin degerlendirilmesi mutfak
kiiltiirii baglaminda biiyiik bir zenginlik sunan Istanbul’un farkli
ilgelerinde hem uzman sef hem de miisteri bakis agis1 ile
degerlendirmeye alinabilir. Farkli ilgelerden elde edilecek veriler
karsilastirilabilir. Boylelikle mutfak akimlari baglaminda daha
kapsamli ve giivenilir sonuglar elde edilebilecegi on
goriilmektedir.
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GASTRONOMIi TRENDLERINE AKADEMIK
BAKIS!

Sevde OZBAS?
Tulay POLAT UZUMCU?

1. GIRIS

Yemek yeme, fizyolojik bir ihtiyactir ve genis anlamda
degerlendirildiginde kiiltiirle birlesen sosyal bir uygulamadir.
Hayatta kalmak icin yiyeceklere ihtiya¢ vardir ve yiyecekler
turizm ile birlestiginde daha farkli bir boyutta kazanmaktadir.
Literatirde gastronomi veya turizmle birlestirilerek gastronomi
turizmi olarak ifade edilen bu yiyecek ve icecekleri kapsayan
turistik hareketler, son yillarda giderek artan bir ivme kazanmis
ve temel turizm motivasyonunun birincil veya ikincil tercihi
olmustur (Kivela ve Crotts, 2005). Insanlarin gelir diizeylerinin
artmasi, bos zamanlarimin ¢ogalmasi ve bu vakitlerini
aktivitelerle gegirme istekleri, seyahat Ozgiirligiiniin artistyla
birlikte ulasim araglarinin teknolojik gelismelerle daha da
hizlanmasi ve bireylerdeki farkli yerler goriip yeni tatlar kesfetme
istegi gastronominin her gegen giin dnem kazanmasina neden
olmustur. Bu bas dondiiriicii gelisimle birlikte gastronomi

L Bu bélim Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler enstitiisii Turizm Isletmeciligi
ABD, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi’nda Sevde (Tilki) Ozbas
tarafindan yazilan Bes Duyu Algismm Turistlerin Restoran Tercihine Etkisi:
Kartepe Yoresel Restoranlari Uzerinde bir aragtirma isimli yiksek lisans tezinden
yararlanilarak hazirlanmistir.

2 Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi ABD,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programu.

3 Doc.Dr. Kocaeli Universitesi, Kartepe Turizm MYO, Otel, Lokanta ve Ikram
Hizmetleri Programi, tulay.uzumcu@kocaeli.edu.tr, ORCID: 0000-0002-6364-
9232.
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alaninda farkli yaklagimlar gozlenmektedir (Yildiz ve Yilmaz,
2020: 20). Ayrica kisa siirede arastirmacilarin ilgisini ¢eken
gastronomi farkli kiltiirler ile birlesen yiyecek ve igeceklerle
daha da blyumeye devam etmektedir.

Calisma, gastronomi turizmi hakkinda uygulanan giincel
yaklagimlar1 agiklamay1 amaglamaktadir. Giincel gelismeler ile
birlikte yeni trendleri ortaya ¢ikarmayr da hedeflemektedir. Bu
kapsamda caligma, literatiirde yer alan c¢aligmalar1 derleyip
toparlamis ve gastronomi alanindaki son gelismeler hakkinda
bilgiler vermistir.

2. GASTRONOMI KAVRAMI

Fransizca  “gastronomie”  sozciigiinden  Tirkgeye
“gastronomi” kavrami olarak gecen kelime, Tiirk Dil Kurumu
(TDK, 2023) sozligiinde, “yemegi iyi yeme meraki ve saghga
uygun, hos ve lezzetli mutfak” seklinde tanimlanmaktadir
(www.tdk.gov.tr).  Onceleri  Santcih  (2004) gastronomi
kavramini, yeme i¢meyle ilgili ilke ve kurallar seklinde
tanimlarken daha sonra bir bolgenin sahip oldugu fiiriinlerle
gelisimine katki sunan itici bir gii¢, insanlar1 kendisine ¢eken ve
tatil deneyiminin Onemli bir bileseni olarak ifade edilmistir
(Kivela ve Crotts, 2005). Dolayisiyla gastronomi, yemek ve
kiiltiir arasindaki iligskiyi inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati
olarak tamimlanabilir (Bucak ve Araci, 2013; Comert ve Ozkaya,
2014).

Gastronomi meraklilar1  igin  gastronomi kavramu,
mutfakta Uretilen yiyecekler, yore kulturine 6zgu icecekler ile
gidalar ve turizm ile ilgili derin anlamlar tasiyabilir, belki de
gecmis anilar1 ya da hatiralan cagristirabilir. Yemek tutkunu
olarak ifade edilebilecek bu bireyler icin mize ziyaretleri,
atolyelerde uretim tecriibeleri yetenek sergilenmesi gereken
yerler olarak degerlendirilir ve basit bir yeme icme faaliyetinin
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Otesine de gecebilmektedir (Anas, Zaenal ve Hasan, 2023).
Dolayistyla gastronomi tanimi detaylandirildiginda, yemegin
hazirlanmasinda kullanilan malzemeleri, yiyecek cesitlerini ve
miktarlarini saklama, hazirlama, pisirme yontemleri ile yiyecek-
icecek servis ve sunumunu icine alan, yoreye ait gelenek ve
gorenekler ile ilgili inaniglar1 da iceren bir kavram olarak ifade
edilebilir (Hegarty, 2009).

Yani gastronomi tanimlanirken, yemekleri daha lezzetli
yapabilme adina mutfagin, farkli bilim alanlariyla (tarih, ticaret,
ekonomi, politika gibi) yakinlik gosterdigini hatirlamak gerekir.
Bu yiizden yemek yapiminda etkili unsur asgt, iriinii tarlasinda
yetistiren ¢ift¢i, blylk veya kiciukbas hayvanlarin1 genis
meralarda otlatan ¢oban, denizlerin sahip oldugu farkli balik
tirlerini yakalayip safralara ulastiran balik¢1 da gastronominin
Oonemli bir bileseni olarak goriilmelidir. Kisaca gastronomi,
“giizel yemek yapmanin pesinde kosma, bilim ve sanatin lezzetler
tizerinde birlestigi bir faaliyet ve mutfak yonetim siireciyle
birlikte diistiniilmesi gereken yemek sunma sanati” seklinde
tanimlanabilir (Denk, 2022).

2.1.Gastronomi ile Tlgili Kavramlar

Yiyecekler ve igeceklerle birlikte diisiiniilmesi gereken
gastronomi kavrami bazi degerlere de dayanmaktadir. Bu
degerler; cografi, toplumsal, kiiltirel ve sosyal olarak
simiflandirilabilir (Alyakut, 2016). Bu kapsamda gastronominin
gelisimiyle paralel olarak ilgili baz1 kavramlar ortaya ¢ikmustir.
Gastronom, gurme, gurman, deglstasyon, degstator, gastro
turist olarak ifade edilebilecek bu yeni kavramlar asagida
agiklanmustir.

2.1.1. Gastronom: Damak zevki olan, agzinin tadini bilen
kimse (https://sozluk.gov.tr/), iyi yemek pisirme sanatgisi veya
ustast olarak ifade edilmektedir. Gastronomi alaninda egitim
almis, mutfak ve servis alaninda uzman kisiler de gastronom
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olarak adlandirilmaktadir (Ozbay, 2019: 27). Glrsoy (2013) ise,
gastronomi alaninda arastirmalar yapan kisiye gastronom adini
vermektedir (Ahipasaoglu ve Polat Uziimcii, 2021: 55).

2.1.2.Gurme: Fransizca bir kelime olan ‘gourmet’
kavramindan Tiirkgeye “gurme” olarak gecmistir ve TDK bu
kavrami “tat bilir” olarak tanimlanmaktadir
(http://www.tdk.gov.tr). Bir baska tanima gore gurme, iyi
yiyecekten anlayan ve tadim yapabilen, deneyimli kisi olarak
bilinmektedir. Gurmeler sadece yemek tadim1 degil ayni zamanda
kaliteli yemek yapmayr da merak konusu edinmis, yemek
yemekten zevk alan ve damagi duyarli kisilerdir (Oktay, 2018).

Gurmeler yenilen yemegin yaninda icilen icecegin de ne
olmasi gerektigini iyi bilen kisilerdir. Gastronom ve gurme
arasindaki fark ise; her gastronom bir gurme sayilirken, her
gurme bir gastronom sayilmayabilir. CUnku gastronomlar
gurmelerden daha fazla bilgiye sahiptirler. Gurmeler zevk igin
yerken, gastronomlar zevk i¢in degil toplum yararin1 gozeterek,
kesfetmek icin yiyip igerler (Elmacioglu, 2019: 21-22).

2.1.3.Gurman: Gurman iyi yeme ve igme tiketimine
ilgisi olan ve tiiketmekten zevk alan kisi olarak tanimlanmaktadir
(Yildiz, 2016: 13). Bu tamimlamayla birlikte gurman kavrami;
yemek yemeyi ¢ok seven ve bogazina diigkiin kisi anlaminda da
kullanilmaktadir. Gurme ve gurman arasindaki fark ise; gurme
olan kisi yemek hakkinda bilgi sahibi olan ve yemegi zevkten
ziyade tadim amaclhi yiyen kisidir. Gurman ise yemegi sadece
zevk i¢in, oburluk derecesinde yiyen, yemegi seven kisiler olarak
nitelendirilmektedir (Ozbay, 2019: 29).

2.1.4.Degustasyon: Degustasyon oncelikle icecekler
olmak iizere, kimi zaman da yiyeceklerde tadim konusunda bilgili
ve alaninda uzman kisilerce; koku, renk, tat ve kalite acisindan
degerlendirme yapma veya bu degerlendirme i¢in gerekli islemler

110


http://www.tdk.gov.tr/

Turizm Alanindaki Gelismelere Akademik Yorumlar

yapan kisilere denilmektedir. Degiistasyon her ne kadar sarap
sOzcliglinii ¢agristirsa da zeytinyagindan rakiya, baharatlardan
caya kadar pek ¢ok gida maddesi i¢in yapilan bir degerlendirme
islemdir (Alyakut, 2017: 104; Ozseker ve Sarusik, 2019).

2.1.5.Gastro Turist: Kisaca tanimlanacak olursa gastro
turist; yemek yeme motivasyonu ile seyahat eden turistleri ifade
etmektedir. Aksoy ve Sezgi (2015: 82), temel seyahat
motivasyonlarindan birinin gastronomik deneyimler yasamak
olan, bulundugu destinasyonda yiyecek igecekle ilgili aktivitelere
katilan 6zel ilgi turistlerini “gastro turist” olarak tanimlamaktadir.
Hjalager (2004) gastro turistleri deneyselci, rekreasyonel, taklitci
ve varoluscu turist olarak gruplandirmistir. Deneyselci ve
varolusgu turistler igin tatilleri sirasinda yeme-i¢menin 6nemli
oldugunu belirten aragtirmaci, rekreasyonel ve taklitci turistler
icin boyle olmadigini ifade etmektedir. Tikkanen (2007) gastro
turistler ile ilgili bes temel motivasyon unsuru belirlemistir. Bu
unsurlar; a)Bir ¢ekim gucli olarak yemek, b)Satin alinan ve
tliketilen mutfak Urdnleri, c)Yemegin degerli, aranan ve pesinden
kosulan bir iirlin olarak goriilmesi, d)Yemegin kiiltiirel bir olgu
olarak degerlendirilmesi ve ¢)Turizm ile yemek tiretimi arasinda
gucli bir bag olarak ifade edilebilir.

3. GASTRONOMIDE YENI TRENDLER

Yeme ve igme aligkanliklari, ge¢misten giiniimiize
gelindikge sadece fiziksel ihtiya¢ olmaktan ¢ikmis olup insanlarin
refah seviyeleri ile paralel olarak ilerleme kaydetmistir. Her ne
kadar gliniimiiz insan1 yeme ve igmeye farkli perspektifle bakiyor
olsa da belirtilen ilerleme Diinya mutfaklarinda hareketlenmeyle
birlikte degisime neden olmustur. Bdylece insanlar seyahat
ederken sadece gezip gérme amaci ile degil ayn1 zamanda farkli
tat ve lezzet arayisi iginde yolculuklarini sekillendirmeye
baslamiglardir. Bu arayis insanlar1 gastronomi turizmine

111



Turizm Alanindaki Gelismelere Akademik Yorumlar

yonlendirirken yiyecek ve igeceklerin konu alindig1 gezi, kongre,
sempozyum, mize ve festival gibi etkinliklere itmektedir
(Karamustafa, Birdir ve Kilichan 2016:33).

Fransa’da 17. ylizyilda ortaya ¢ikan ‘yeni mutfak’ akimu,
alisilmis lezzet kaliplarindan uzaklagarak giiniimiiz Fransiz
mutfaginin temellerinin olustugu bir donem olarak belirtilebilir.
Bu donem, Fransiz mutfaginda baharat kullaniminin azaltilmasi
ve sade tatlarin yeniden kesfedilmesi olarak da goriilebilir. Ayni
zamanda sebzelerin, taze otlarin ve tereyagi kullanimin
artmasiyla giiniimiiz tereyagi bazli soslarin ortaya ¢iktigi da bir
donemdir. *“Yeni mutfak” anlayisi, Fransiz mutfak kilttiriinde 18.
ve 19. yiizyilda da devam etmistir (Samanci, 2018).

Diger yandan tarih boyunca hem Dinya kultiriinde hem
de Turk mutfak kdltirinde ‘yeni’ olarak bilinen ve zaman
icerisinde benimsenen bu mutfak anlayisi, unutulan geleneksel
yiyecekleri, yemek uretim tekniklerini, igecekleri, yiyeceklerin
uretiminde ve sofralarda kullanilan arag¢ gerecleri, yemek yeme
sekillerini gindeme alarak mutfak veya yemek modalart
olusturmustur. Bu modalarin olusumuyla birlikte 20 vyy.
baslarinda yiyecek ve icecek sektérinde onemli bir doniisiim
baslamis ve bu doniisiim farkli mutfak akimlarimi beraberinde
getirmistir (Erdem ve Akyirek 2017: 107). Bu akimlar bundan
sonraki boliimde agiklanacaktir.

3.1.0rganik (Ekolojik) Tarim

Tiirkiye’de bu kavram daha ¢ok “ekolojik tarim” olarak
adlandirilmaktadir. Organik tarim ekolijik sistemde olusan hatali
uygulamalar sonucunda kaybolan dogal dengeyi korumayi
amagclamaktadir. Insan ile cevreyi muhafaza ederek dogal
parazitlerden yararlanmay1 6neren ve biitlin olanaklar1 kapsamli
bir sekilde kullanilmasini talep eden bu tarim c¢esidi iiretimde
miktar artisini degil iirliniin kalitesini yiikseltmeyi hedefleyen bir
tiretim seklidir (Kurtar ve Ayan 2003: 56). Organik (Ekolojik)
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tarimin bazi ilkeleri bulunmaktadir. Bu ilkeler sdyle siralanabilir
(Web_1);

- Cevreye zarar verebilecek ya da tehdit olusturabilecek her
tiirlii tarimsal girdi kullaniminin en aza indirilmesi,

- Uygun ekim ve isleme ile organik giibreleme araciliiyla
toprak verimliligini koruma,

- Bolgedeki iklim kosullarina adapte olabilecek uygun ve
hastalik ile zararlilara dayanikli {iriin ve g¢esitlerinin
uretimde segilmesi,

- Uretimde iiriinii korumak adina ¢esitli kiiltiirel ve mekanik
onleme yontemlerinin kullanilmast,

- Dogal gida dongiisiinii gozeterek yeterliligi yine dogal
iirlinlerle saglamak,

- Kullanilacak giibre ve ilaglarda yasal yoOnetmeliklere
uyarak tercih yapilmasi ve biiylime diizenleyicilere
uretimde yer verilmemesi.

Dolayistyla bu tiir bir tiretim hem dogay1, hem insanlari,
hem iirtinii hem de diger canlilar1 koruyacak ve siirdiiriilebilirligin
saglanmasi adia 6nemli katkilar sunacaktir. Bu katkilar ise;
tarim alanlarinda cesitliligin, verimliligin ve iriin kalitesinin
artisin1 saglayacaktir. Cevresel olarak kirlilik azalacak ve toprak
erozyonunun Online gecilerek yaban hayati korunabilecektir.
Kirsal alanlarda yeni istihdam alanlar1 ortaya ¢ikacak ve kdyden
kente gogln online de gegilebilecektir. Boylece ekonomik olarak
giiclenecek olan kirsal alanlar yerel ekonominin giiclenmesine de
katki sunacaktir (Turhan, 2005).

3.2.Sehir Tarim ve Dikey Tarim

Sehir tarimi, yerel niifusun beslenmesi amaciyla sehir
ortaminda bitki iiretimi ve kismen hayvan yetistiriciligiyle
birlikte gida iriinleri ile hayvansal iirlinlerin islenip dagitilmasi
olarak tanimlanabilir (Goldstein vd., 2011).
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Sehir tarimi  ¢esitli tarim faaliyetlerini ve birgok
fonksiyonu birlikte sergileyebilen dinamik bir suregtir. Bu tarim
turd, bolgenin kalkinmasina, gidanin giivenilir olmasina,
ekonomik kalkinma ile yoksullugu azaltmaya, biyolojik
cesitliligin strdirdlebilirligine ve kent icerisindeki atiklar ile
birlikte atik sularin  tekrar kullanimina olanak saglamaktadir.
Mekana dayali sehir tarimi, ekolojik duyarliliga sahipligi sosyal
biitiinlestirici  6zelligi, ekonomik olarak verimliligi ve gida
tretimi ile gidaya erisim kolayligi konusunda guven
saglamaktadir (Kanbak, 2018:194).

Dikey tarim ise, dikey ve egimli ylizeylerde gida iiretme
uygulamalarini kapsamaktadir. Kullanilan klasik tarla ve sera
yonteminden uzaklagarak, yiyecekleri dikey katmanlar halinde
yetistirme cabalar1 olarak ifade edilebilir. Genel olarak yapilar
gokdelen, nakliye konteyneri ambar gibi  yapilardir
(https://www.thebalancesmb.com/). Dikey tarimin g¢aligsabilmesi
i¢in 4 6nemli unsur vardir. Bunlar: a)Fiziksel yapi, b)Aydinlatma,
¢)Yetistirme ortami ve d)Siirdiiriilebilirlik. Dikey tarimin bazi
avantajlari ve dezavantajlari bulunmaktadir (Web_2). Avantajlar;

- Gelecege hazirlik yapilmasi,

- Artarak siiregelen ve yil boyu mahsul Gretimi,

- Yetistirmede daha az su kullanimi ve diisiik su tiiketimi,
- Olumsuz hava kosullarindan etkilenmeme,

- Organik tirlinlerin iiretimin artmast,

- Insan ve cevre dostu bir iiretim.

Dezavantajlari ise;

- Yerlesik bir ekonominin olmamast,
- Isgiicii maliyetlerinin yiiksek olusu,
- Teknolojiye fazla bagimlilik seklinde sayilabilir.
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3.3. Silikon Vadisi Yemekleri (Silicon Valley & Food)

Silikon vadisindeki en biiyiik yatirimlari alan sirketlerden
olan dort biiyiik sirketin girisimleriyle ortaya c¢ikan, geleneksel
tarima alternatif bir diger tiretim ydntemidir. Dogaya verilen
zarart minimuma indirmek adina faydali ve daha siirdiiriilebilir
bir yontem olarak goriilen bu uygulama, hayvansal gida
kullanilmadan yalnizca bitkisel proteinden {iiretilen hamburger,
yumurta kullanilmadan mayonez yapimi gibi ¢esitli yenilikler
ortaya koymaktadir. Bu sekilde iiretilen gidalarin klasik
yontemlerle tretilen hayvansal igerikli gidalara gore ¢ok daha
saglikl1 ve protein acisindan daha zengin oldugu belirtilmektedir.
Bu dort sirketten biri olan “Soylent” ise, bir 6giinde alinmasi
gereken tiim besin degerlerini i¢inde barindiran ve suyla
karistirthp icilen toz bir karigim iiretmistir. Bu yontemin
geleneksel beslenme aligkanliklarinin yerini almasit miimkiin olsa
bile uzun yillar alacaktir (Demirdz, 2017).

3.4. Molekuler Gastronomi

Molekiiler gastronomi yenilebilir yiyeceklerin pisirilme
sirasindaki fizikokimyasal dontigiimlerini inceleyen bir bilim
dahdir. (Ozay, 2016:20). Molekiiler mutfak kavrami, Oxford
universitesinde fizik profesorl olan Herve This ve Nicolas Kurti
tarafindan 1980’lerde yeni bir mutfak akimi olarak ortaya
cikmigtir (Erdem ve Akyiirek, 2017: 108). Bu 0Oncu bilim
insanlarindan Herve This’in en énemli bulusu yumurta pisirmek
icin en uygun sicakligi tespit etmesidir. This’in arastirmalari
sonucunda 65 °C’de yumurta yapisinda albiiminin koagiile
oldugunu ancak yumurta sarisinin koagiile olmadigini tespit
etmistir (Y1lmaz ve Bilici, 2013:21). Molekiiler mutfakta gidalar
ile ilgili yapilan baz1 uygulamalar sunlardir: Cesitli gidalardan
(meyve, sebze, cikolata) kopiikler ¢ikarmak, yenilebilir kagit
yapiminda soyadan faydalanmak, dondurucular i¢inde besinleri
parcalanabilir hale getirmek, havyar tanesi gérinimuni birgok
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besine uygulayabilir ve yine yuvarlak toplar halinde gidalardan
besinler tretmek (Web_3).

3.5. Fizyon Mutfak

Fiizyon mutfak farkli bolge, yore ve kiiltiire ait yemek
pisirme teknigi ile malzemelerin bilingli bir sekilde ayn1 tabakta
karismas1 ya da birlesmesi esasina dayanan, 6zgiin, yaratict ve
yenilik¢i bir tekniktir (Kurgun, 2016). En az iki farkli ulusun
yemek tiirlerini kontrollii ve bilingli bir sekilde bir birinin 6niine
gecmeyecek sekilde yeni farklar olarak ortaya ¢ikarilmasidir.
Ornegin; elma sirkeli mango yahnisi, balzemik soslu kuzu
bobregi gibi. Fiizyon mutfak akimi; kiltiirlerarast mutfak,
eklektik mutfak, cok kaltarli mutfak, yeni kiresel mutfak ve
diinya mutfag gibi isimlerle anilmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016).

ABD Bon Appetit dergisi 1996 yilinda fiizyon mutfagi,
kitalar aras1 ve ¢ok kiiltiirlii mutfak olarak tanimlarken daha sonra
bu tanimi; yaratici ag¢ilarin, Diinya ¢apinda kullanilan teknikleri,
malzemeleri ve lezzeti ayni tabakta birlestirmesi olarak
giincellemistir (Scarpato ve Daniele, 2004).

Fiizyon mutfak ilk olarak Kaliforniya da ortaya ¢ikmustir.
Turkiye’de ise uygulamalarma en sik rastlanan bolge
Istanbul’dur. Istanbul’da faaliyet gosteren Changa restoran,
Mikla restoran, Banyan restoran ve Cezayir restoran Tirkiye’de
fiizyon mutfagi uygulayan restoranlardan bazilaridir (Web_4).

3.6. Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gidalar giinliik diyet ile gida formunda
tiiketilen, sentetik bilesen icermeyen, besleyici, hastalik riskini
azaltict ve iyi hali gelistirici Ozelliklere sahip gidalar olarak
tanimlanmaktadir (Erbag, 2006: 791). Bu tanima gore fonksiyonel
formu degistirilmemis sebze ve meyvelerin tamami bu gruba
girmektedir.
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Fonksiyonel gidalarda amag; viicut gelisimini saglamak,
hastalik risklerini azaltmak ve bazi hastaliklarin tedavisinden
faydalanmaktir. Bu gidalar, restoran odakli tiiketimden daha ¢ok
gunlik diyet uygulamalarinda gézlenmektedir. Cesitli vitamin
(A,C ve E vitamini gibi) takviyesiyle icerigi zenginlestirilmis
gidalar fonksiyonel gidalara 6rnek verilebilir (Y1ldiz ve Yilmaz,
2020).

3.7. Yesil Restoranlar

Gecmisten giiniimiize yasanan go¢ hareketleri ile tilkeler
aras1t mutfak kiltiir aktarimi saglanmis ve gogler kentlesmeyi
arttirmigtir.  Boylelikle farkli mutfak geleneklerine ulagmak
kolaylasmistir. Kiiltiir birlesimi ve kentlesme ile yiyecek icecek
sektorii gelisim gostererek beraberinde ¢evre kirliligi ve gida atig1
gibi sorunlar da ortaya ¢ikmistir. Bu sorunun giderilmesi adina
yesil restoran akimi baglatilmistir Yesil restoranlar yiyecek ve
icecek sektoriinde c¢evre bilincinin  gelistirilmesi, dogal
kaynaklarin verimli bir sekilde kullanilmasi ve atik olugumunu
engellemek amaciyla kurulmus isletmelerdir (Pekkiicliksen ve
Yigit, 2019: 123).

Yesil restoranlarda hedonik deger benimsenmektedir.
Yesil restoranlar misafirlerinin olabildigince keyif almalarini
saglayarak faydaci deger yaratmaktadir. Yesil restoranlar ile
diger restoranlarin  karsilastirilmast  yapildiginda  diger
restoranlara gore yesil restoranlarin meniilerinde belirli
farkliliklar goze ¢arpmaktadir. Yesil restoran meniilerinde ti¢ “r”
olarak adlandirilan Recycle, Reuse and Reduce (geri doniistiirme,
yeniden kullanma ve azaltma) ve iki “e” olarak Efficiency and
Energy (verimlilik ve enerji) 6n plana ¢ikmaktadir (Teng ve Wu,
2019).

3.8. Kan Grubuna Gore Beslenme

Bireylerin sahip olduklar1 kan grubu beslenmelerini
sekillendirebilmektedir. Bu konuda ilk diyet uygulamasi, P. J.
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D“Adamo’nun 1996 yilinda kaleme aldig1 kitabinda
goriilmektedir. Bireylerin kan gruplar1 farklilik gosterdigi gibi
yedikleri yemek tlirleri de bu kan gruplarina gore
degisebilmektedir. Hayvansal protein agirlikli beslenme i¢in -0-
kan grubu, sebze ile meyve agirlikli beslenme i¢in A kan grubu,
siit ve siit trlinleri agirlikli olarak beslenmesi gereken B kan
grubu, hayvansal protein ile sut ve st drunlerini birlikte
tiketmesi 6nerilen ise AB kan grubuna sahip bireylerdir. Burada
temel alinan her kan grubunda farklilik gosterebilen kirmizi kan
hiicrelerindeki antijen diizeyidir. Bir bakima genetik farklilik da
bu beslenme seklinde etkili olabilmektedir. Dolayisiyla bu diyetin
benimsenmesi durumunda glnimdiiz restoranlarin meniilerinde
hangi kan grubuna sahip olursaniz olun, onunla uyumlu
yiyecekleri bulabilmeniz kuvvetle muhtemeldir (Yildiz ve
Yilmaz, 2020).

3.9. Tematik Restoranlar

Tiiketici ilgisini ¢ekebilmek adina odaklandigi konuyu 6n
plana ¢ikaran tematik restoranlar, misafirlerine farkli bir yeme ve
igme ortami sunarak hos vakit gecirmelerini saglamaktadir. Bu
deneyimin igine bazilar1 eglenceyi de katarak miizik keyfiyle
ziyafeti birlestirmektedir (Kim ve Moon, 2009).

Tematik restoranlarda tema secimleri film, pop mizik,
dogal cevre, tarih, moda gibi yapilar icermesi beklenmektedir.
Bununla birlikte gorulebilen veya dokunulabilen akustik aletlerin,
miizikal enstriimanlari, temaya uygun dekor, oyuncak, lego, sanat
eseri gibi nesnelerin de tamamlayici unsur olarak bulunmasi
istenmektedir. Menii ve yemek takimlarinin restoran temasiyla
uyumlu olmasi; menii gorselinde ve sunumlarda cesitliligin
olmasi, kiiltiirel ve cografi agidan erisilebilir olmasi ve mutfaktan
ziyade restoranin atmosferine uygun olarak yapilmasi
gerekmektedir (Bekar ve Gumus Donmez, 2014:799).
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3.10. Yenilebilir Bocekler

Yenilebilir bocekler anlamina gelen ‘entomofaji’ terimi,
Yunanca “entomos” (bdcekler) ve “fajin” (yemek) kelimelerinin
birlesmesi ile olusmustur. Diinyanin bir¢ok iilkesinde bocekler
yiyecek olarak tiiketilmektedir (Pal ve Roy, 2014: 1). Glnlimuzde
bocekler insanlar icin alternatif bir besin kaynagi olarak
gorlilmektedir.  Tiketilen bocekler arasinda bazilarinin
besleyicilik orant olduk¢a yiiksektir. Yenilebilir bdceklerin
icerisinde enerji kaynagi vitamin, protein, mineral ve yag oldugu
bilinmektedir. protein, mineral, yag, vitamin ve enerji kaynagi
sagladig1 bilinmektedir. Dinya Uzerinde bilinen 2000’den fazla
bocek yasam evresinin bir veya diger asamasinda insanlar
tarafindan tiiketilmektedir (Karaman, 2019: 27).

Yenilebilir bocekler agirlikli olarak Asya, Afrika ve Latin
Amerika’nin bazi bolgelerinde tiiketilmektedir. Tropikal bolgede
yer alan Zimbabve, Meksika, Tayland’da 6zel olarak bocek yeme
bolgeleri bulunmaktadir. Tayland’da toplam 164 tane bocek tiirii
bulunmaktadir. Iliman bdlgelerde ise bocek tiiketimi agirlikli
olarak Japonya ve Cin’de yaygin olarak goriilmektedir. Bu
bolgelerde bocek tiikketiminin beslenme ve ekonomik agidan
fayda sagladig1 da diistiniilmektedir (Pal ve Roy, 2014: 1). Diinya
genelinde gittikge yayginlasan bocek tiikketimi, gastronomi
trendleri arasinda kendine yer bulmaktadir.

3.11. Siyah Yiyecekler

Yiyeceklerin goriiniisii ve rengi, tiiketicilere giiven
verdigi gibi yiyecegi tatmadan Once lezzetini veya aromasini
tahmin etme yonilinden oldukg¢a 6nemli bir bilgi kaynag1 olarak
goriilebilir. Yemegin rengi, tiiketicilerde aromayi dogru bir
sekilde tanima yetenegini etkilemektedir (Y1lmaz ve Erden, 2017:
266). Renk; tat ve lezzet algisini, yiyecek tercihini, yemegin
kabul edilebilirligini etkileyerek yiyecek se¢iminde dnemli rol
oynamaktadir (Bozok ve Yalin, 2018: 252). Bazi renklerin
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yiyeceklerde kullanimi bu etkiyi oldukca ilgi ¢ekici hale
getirmektedir. Siyah renk bu ilgiyi arttiran renklerden biridir.
Siyah renk; soguk, gizem ve hirs ile iligkilendirilir. Koyu renkli
gida grubunda bulunan; ¢ikolata, kahve, kakao gibi enerji veren
gidalar ayni zamanda yapilar1 geregi uyaricilar olarak da
bilinmektedir. Bunlara ilave olarak siyah gidalara 6érnek olarak;
siyah izum, siyah zeytin ve ¢Orek otu 6rnek gosterilebilir (Y1lmaz
ve Erden, 2017: 267).

Uluslararas1 mutfaklarda siyah renkli gidalarin uzun bir
stiredir popiiler oldugu ifade edilmektedir. Bu popiilaritenin
nedeni ise bir¢ok renkte gida olmasina ragmen siyah renkte gida
sayisinin oldukg¢a az olmasidir. Bu durum tiketicilerin ilgisini
cekmektedir (Web_5).

Yiyeceklere siyah rengini veren iki nesne vardir. Biri aktif
komiir digeri ise Italyan makarnalarinda kullanilan miirekkep
baliginin miirekkebidir. Aktif kdmiir odun, bambu ve bunun gibi
dogal bitkilerin yakilmasi sonucunda elde edilmekte ve 6zel bir
islem sirasinda yiiksek sicakliklarda belirli gazlara maruz kalinca
aktif kdmdr haline gelmektedir. Sonug olarak elde edilen aktif
komulr de gidalara eklenmektedir. Aktif komiir ve miirekkep
kullanilarak yapilan yiyeceklere; kalamar murekkepli makarna,
siyah burger, siyah dondurma ve siyah kruvasan o6rnek
gosterilebilir. Dogal olarak yetisen siyah yiyecekler ise siyah
piring, siyah fasulye ve siyah sarimsak iken siyah havyar da yine
bu driin grubuna 6rnek olarak verilebilir (Bozok ve Yalin, 2018:
254-258).

3.12. Yavas Yemek (Slow Food)

Italyan gurme Carlo Petrini tarafindan Roma’daki Piazza
di Spagna’da bolgesinde McDonald’s agilmasina tepki olarak
1986 yilinda “Yavas Yemek Hareketi” baslatilmistir. Bu hareket,
hizli yasamin insanlarin hayati {izerindeki olumsuz etkileri
lizerine odaklanmaktadir. 1989 yilinda Diinyanin farkl
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bolgelerinde bulunan essiz lezzetlerini, yoresel yemeklerini,
kaliteli saraplarini korunmak amaciyla ‘Slow Food International’
isminde uluslararasi bir organizasyon kurulmustur. Yavas yemek
akimi yalnizca fast food akimina tepki olarak degil, ayn1 zamanda
yerel yiyecekler ile birlikte gelencklerin korunmasi ve
yayginlastirilmas1 amaciyla da ortaya ¢ikmistir (Pietrykowski,
2004; Yildiz ve Yilmaz, 2020).

Gallagher (2013) yavas yemek yaklagimini, hizli yagsamin
giinlik yasant1 ilizerindeki olumsuz etkisine bir yanit olarak
gormektedir. Yavas yemek hareketi, gecmise ya da eski gilinlere
doniis veya hayatin yavas olmasi demek degildir. Yavas yemek
hareketi, giinliik hayata kendi hizinda, heyecaninda veya
rutininde ilgi ve dikkatle yaklasan bir stiregtir (Sagir, 2017: 51).

Yavas yemek anlayisinda; ekoloji, gastronomi, zevk ve
etigin birlestigi nokta vurgulanmaktadir. Bununla birlikte lezzet
ve kiiltiir standardizasyonuna, gida endiistrisinde ¢ok uluslu
sirketlere ve enddistriyel tarimin siirsiz giicline kars1 ¢iktigr da
belirtilebilir. Ayni zamanda her bireyin yerel yemeklerini,
gelenek ve gorenekleri ile kdlttrlerini korumada sorumluluk
sahibi olduguna ayrica dikkat ¢ekilmektedir. Yavas yemek, taze,
yoresel ve mevsim {irtinlerinin yararlarini 6ne ¢ikararak avantaj
yaratmakta olup ayni zamanda aile ve arkadaslarla birlikte

yenilen yemeklerin sosyal roliinii de vurgu yapmaktadir (Alyakut,
2017: 123).

3.13. Surf & Turf

Surf ve Turf ABD ve Avustralya olmak {izere son yillarda
hizla yayilmaya baslayan bir yeme i¢gme akimidir. Surf ve turf
akimi, kirmizi etin ve deniz mahsullerinin ayni1 tabakta servis
edilmesi olarak tanimlanabilir. Surf kelimesi 1stakoz, karides ve
biiytik etli baliklar gibi tiim deniz {iriinlerini kapsamaktadir. Turf
kelimesi ise kirmizi et (6zellikle bonfile gibi yumusak 6zellikli
etler) grubunu kapsamaktadir (Akdag vd., 2016: 274). Surf ve turf
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akimi sadece bir tabaktan olusan anlayis olmamakla birlikte bir
mutfak tarzi olarak degerlendirilmelidir.

Bu akim Tiirkiye’de son on yildir bilinmektedir. Cok az
restoranin meniisiinde yer verdigi bu yenilik¢i akim, trendleri
yakindan takip eden sefler sayesinde yavas yavas yayilmaya
baglamistir. Surf ve turf mentileri ilk olarak gelir seviyesi yuksek
ve damak zevki gelismis kisilere hitap ettigi diisiiniilse de uzun
vadede saglikli, kaliteli ve faydali beslenmek isteyen bireylerin
ilgisini ¢ekebilecek bir akim olabilecegi diisiiniilmektedir
(Karaman, 2019: 22).

3.14. Yasayan Mutfak

Son donemlerde literatiire eklenen “yasayan mutfak”
akimi, yavas yemek akimina ve temali restoranlara
dayanmaktadir. Yasayan mutfak akimi 6zellikle biiyiik 6lgekli
bes yildizli otel isletmeleri ile tatil koylerinde kendini
gostermektedir. Bu  akim, misafirlerin  konaklamasini
gerceklestirdigi  otellerdeki karnini  doyurma beklentilerinin
Otesinde olup bulunduklari mekanda hos ve eglenceli vakit
gecirerek farkli deneyimler yasatmayi hedeflemektedir. Yasayan
mutfak akimi sadece iiretilen yiyecekler veya icecekler ile ilgili
degil, bu Urdnlerin hazirlanis1 ve sunumu ile farklilik sunmay1
amaclayan gincel bir mutfak akimidir (Erdem ve Akyiirek,
2017). Otel isletmelerinde bu kapsamda; oteldeki mutfak sefiyle
bir giin uygulamasi, canli yayinda yemek yapma, cocuklarla
birlikte yemek pisirme, yemek yarismalari, festivaller ve
gastronomi turlar1 gergeklestirilmektedir (Boliik, 2015).

3.15. Noérogastronomi

Gordon Shepherd tarafindan, kokunun lezzet {iretiminde
onemli  bir  etkisinin  oldugunu  tespit  edilmesiyle
“ndrogastronomi” kavrami ortaya cikmustir. Insan beyninin
yeme-igcme ve lezzeti nasil algiladigina dair yapilan bilimsel
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calismalar norogastronomi olarak isimlendirilen yeni bir bilim
alaninin geligmesini saglamistir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020: 27).

Norogastronomi, farkli bilim alanlarinda hizmet sunan
uzmanlar tarafindan etkilenmektedir. Bunlar; basta mutfak sefleri
olmak tiizere norobilimciler, biyokimyacilar, tarim ve gida
teknolojisi uzmanlari, klinik sinirbilimciler gibi farkli
profesyonel gruplari temsil etmektedir. Bu karma yapi, birgok
uzmani bir araya getirerek yeme-igme sirasinda duyularin nasil
harekete gectigini ve tiiketicilerde yiyecek algilamalarinin nasil
sekillendigini arastirmaktadirlar (Baral, 2015).

Bu Alanda aktif calisan Shepherd lezzetin beyin
tarafindan nasil algilandiginmi agiklamistir (Herz, 2016).

Sekil 1. Duyu Organlari ve Beyindeki Algilama Merkezleri
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Kaynak: https://acikders.ankara.edu.tr/

Norogastronomistler,  yiyeceklerin  duyulari  nasil
uyardigini sormak yerine, beynin yiyecekleri nasil algiladigini ve
yemek yerken beynin duyulart nasil yonlendirdigi sorusunu
sormaktadir. Bununla birlikte yemek yerken nasil hislerin
olustugu da kesfedilmek istenmektedir. Dilin Uzerinde yer alan tat
tomurcuklar1 yenilen gida veya yemegi tath, tuzlu, eksi gibi
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tatlara ayirarak kaydetmektedir. Ancak alan uzmanlar1 diger
uyaricilarin etkisini de arastirmaktadir. Yemegin Sesi; 1sisi,
kokusu ve gorsel sunumu, en az lezzet kadar etkilidir. Ornegin
patates cipsinin gevrekligi, 1zgarada pisen bir etin sesi, sekerci
diikkanindaki renk cesitliligi, zarif bir yemek sunumu yiyecegin
algilanmasinda farklilik olusturabilmektedir (Pandel, 2017). Bu
gelisen disiplindeki bulgularin, yemek deneyimini iyilestirmek ve
kalitesini arttirmak ic¢in kullanilabilecek faktorleri kesfederek sef
ve restoran sahiplerine fayda saglanabilecegi diisiiniilmektedir
(Kurgun, 2017: 36).

3.16. Dijital Gastronomi

Son zamanlarda her alanda yasanan dijitallesme artik
mutfaklara da ulasmis durumdadir ancak mutfak kiiltiiriine etkisi
heniiz kisithidir. Bir mutfak sefini otomatiklestirmek veya robota
dontistiirmek hentiz miimkiin degil belki ama geleneksel yemek
pisirme yontemlerini yeni tekniklerle etkilesimli hale getirerek
“Dijital gastronomi” denilen bir kiiltiri yasamaya yol
acmaktadir. BOylece mevcut dijital {iretim araglari, geleneksel
mutfaklarda kendilerine yer bulurken ayni zamanda hibrit
tariflerle yemek pisirmeye de entegre olmaktadirlar. Dolayisiyla
Dijital Gastronomi; geleneksel yemek pisirmeyi yeni hesaplama
teknikleriyle  gelistirmeyi  amaclayan, mutfakta  dijital
teknolojileri nasil ve neden kullanabilecegimizi arastiran bir
aragtirma alani olarak tanimlanabilir (Mizrahi vd., 2016).

3D gida yazicilari, akilli kavramiyla baglayan; buzdolaba,
firin, tava, 0giitiicii, siirahi gibi daha bir¢ok iirlin dijital teknolojik
urinler olarak 6rnek gosterilebilir. Bununla birlikte internet
araciligiyla farkli iiriinlere veya hizmetlere ulasmak giincel
teknolojilerle daha da kolaylagsmaktadir (Giiner ve Aydogdu,
2022). Bu sebeple glnimiz teknolojisi, geleneksel yéntemlerle
tiretimi siirdiiriilen yoresel yemeklerin gergek lezzet unsurlarina
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zarar vermeden (Uretilebilmesine de firsat sunar diizeydedir
(Baran, 2022).

Bu alanda ayr1 bir konu bashigi da 3D yazicilar
olusturmaktadir. Bu yazicilar, daha ¢ok insanin yaparken zorluk
cekecegi veya uzun zaman alabilecek, sekil, doku, siisleme gibi
islemleri kisa siire i¢inde gerceklestirebilmektedirler. Makarna,
pizza hamuru, ¢ikolata, geometrik sekilli biskiivi gibi ¢cok farkli
cesitte iiriin bu yazicilarla iiretilmektedir. Ik kez Londra’da bir
restoran da kullanilan 3D yazicilar, misafir deneyimin bir parcasi
olmustur. Daha sonra alisilmisin disinda kahve iiretimleri, siit
kopukleri ve daha birgok trtn bu teknolojik aletlerle tiretilmistir.
Dolayisiyla gelecekte gida iiretim ve sunumuna 3D yazicilarin
oldukca fazla etkisinin olacagi belirtilebilir (Aydin ve Cakir,
2023).

3.17. Sifir Atik

Amact disina c¢ikan driinlere genel anlamda ‘“atik”
denilmektedir. Bu {irlinler yiyecek ve igecekler olabilecegi gibi
gida maddeleri veya sarf malzemeler olabilirler. Ancak yiyecek
ve igcecekler gastronominin temel konusu oldugundan burada
daha cok yiyecek ve igecekler iizerinden sifir atik konusu
degerlendirilecektir.

Yiyecek ve icecekler ya da gidalar canlilar i¢in hayati
6nemde olsalar da bu drlnlerle ilgili temel bir sorun
bulunmaktadir ve o sorun ¢esitli agamalarda goriilebilen atik
problemidir. Uretimin baslangig noktasi olan tarlada goriilebilen
atiklar, nakliye siirecinde, isletmelerde teslim alma asamasinda,
depolamada, mutfaklarda iiretim basamaklarinda, misafirin
Oniine ¢iktiktan sonra ise tabakta birakilan miktar olarak ortaya
cikmaktadir. Sifir atik, kaynaklarin verimli bir sekilde
kullanilmasiyla israfin 6niine gegilerek surdurulebilir Griinlerin
kullanilmasi, atiklar olusuyorsa tiirlerine gore ayristirilarak
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toplanip geri doniisiime kazandirilmasi faaliyetlerinin tiimi
olarak ifade edilebilir (Ademoglu, 2021).

Atiklar sorunun 6niine gecebilmek adina ¢evre koruma ve
attk gida yonetimi planlamalarinin yapilmasi 6nerilmektedir
(Hjalager ve Johansen, 2013). Ayrica toplumda da bu anlamda
farkindalik arttirici bilgilendirme veya egitimler
gerceklestirilmelidir.

Ademoglu (2021) yakin tarihli ¢alismasinda gida atiklari
ile ilgili bazi raporlara yer vermistir.

Sekil 2. En Cok Gida israfinin Yapildigx Ulkeler

Kisi basina en gok gidanin israf edildigi 10 dlke
(Kisi bagina digen wilik ortalama israf, kg)

Dem. Kongo Cum
Meoksika

Tarkiye

Etiyopya

Misir

Nijerya

Filipinier
Endonezya

Vietnam

Kaynak: Ademoglu, 2021: 66.

Sekil 2 degerlendirildiginde Birlesmis Milletler Gida
Atiklart Endeksi 2021 yili verilerine gore Demokratik Kongo
Cumhuriyeti gida israfinda ilk sirada yer alirken onu Meksika
takip etmektedir. Ugiincii sirada ise Tiirkiye yer almaktadir.
Devaminda Etiyopya ve Misir gelmektedir. Ozellikle Turkiye ile
ilgili sonug oldukca diistindiirticiidiir.

Diinya genelinde yasanan hizli degisimler yeme i¢me
aligkanliklarinda da farklilagsmaya sebep olmaktadir. Bu bas
dondiiriicii degisim, c¢esitli alanlarda gelisime de ©n ayak
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olabilmektedir. Gastronomi de bu degisim ve gelisimin yasandig:
alanlar  arasindadir.  Calismada  gastronomi  alaninda
gerceklestirilen son trendlere deginilmistir. Birbirinden etkili
farkli uygulamalar, gastronomiye ayr1 boyutlar katarken,
tiketicileri de dretildikleri yerlere cekmektedir. Bunu fark eden
destinasyonlar, ¢aga ¢ok daha kolay ayak uydurabilirken farkinda
olmayan merkezler ise siireci ve yaganan gelismeleri daha arka
plandan izlemeye devam edeceklerdir.
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NOROGASTRONOMI VE BES DUYU
ALGISININ RESTORAN SECIMINE ETKISi!

Sevde OZBAS?
Tulay POLAT UZUMCU?

1. GIRIS

Giiniimiiz insan1 i¢in yeme-igme fiziksel ihtiya¢ olmaktan
¢ikmig, bu durum diinya mutfaklarinda degisime neden olmustur.
Insanlar seyahat ederken, yalnizca gezip gormek igin degil, aym
zamanda farkl tat ve lezzetleri tatmak arzusuyla seyahat etmeye
baslamiglardir (Karamustafa vd., 2016: 33). Bu durum yiyecek-
icecek sektorinde bir donilisim baslatmis ve bu doniisiimle
birlikte farkli mutfak akimlar1 ortaya c¢ikmistir (Erdem ve
Akyiirek 2017). Bu akimlarindan 6ne ¢ikanlar; Molekiiler
gastronomi, Silikon vadisi yemekleri, Filizyon mutfagi,
Fonksiyonel gidalar, Yesil restoranlar, Tematik restoranlar,
Yenilebilir bocekler ve Norogastronomi olarak siralanmaktadir.

Yiyecekler ve duyular arasindaki iligkiyi ilk kez ortaya
koyan norobilimci Shepherd olmustur. Shepherd (2012: 5)’a
gore, ndrogastronomi beyinle baglar ve beynin yiyecek hissini
nasil yarattigmi sorgulamaktadir. Shepherd (2012) lezzetin

L Bu bélim Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler enstitiisii Turizm Isletmeciligi
ABD, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi’nda Sevde (Tilki) Ozbas
tarafindan yazilan Bes Duyu Algismm Turistlerin Restoran Tercihine Etkisi:
Kartepe Yoresel Restoranlari Uzerinde bir aragtirma isimli yiksek lisans tezinden
yararlanilarak hazirlanmistir.

2 Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi ABD,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programu.

3 Doc.Dr. Kocaeli Universitesi, Kartepe Turizm MYO, Otel, Lokanta ve Ikram
Hizmetleri Programi, tulay.uzumcu@kocaeli.edu.tr, ORCID: 0000-0002-6364-
9232.
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algilanmasinda kokiiniin roliinii, lezzetin insan beyinde yarattigi
goriintlislinil, lezzetin olusumuyla, beyin ve lezzet arasindaki
iliski konular1 tiizerinde durmustur. Shepherd ile baglayan
norogastronomi ¢aligmalar1 sonraki yillarda uluslararasi diizeyde
meslek profesyonelleri, uzmanlar, bilim insanlarinin ilgilerini
arttirmistir. (Cankul ve Uslu, 2020: 67).

Norogastronomi konusunda uzman bilim insanlar1 diger
bir deyisle norogastronomistler, yiyeceklerin duyular1 nasil
uyardigini sormak yerine, beynin yiyecekleri nasil algiladigini ve
yemek yerken beynin duyulart nasil yarattifi sorusunu
sormaktadir. Dilimizdeki tat tomurcuklar tatli, tuzlu, eksi ve
umami tatlar1 kaydetmektedir. Ancak norogastronomistler;
yemegin sesi, kokusu ve gorsel sunumu gibi diger uyaranlarin
etkisini de arastirmaktadir (Pandel, 2017).

Norogastronominin ilgi alan1 olarak belirtilen bu duyular,
bu boliimiin kapsamini olusturmakta ve ndrogastronominin bes
duyu ile birlikte nasil ¢alistigini ele almaktadir. Bu kapsamda, bu
boliimde noérogastronomi kavrami, bes duyu algisi; kokii, tat,
gorsel, isitsel ve dokunma algisi ile birlikte lezzet kavrami ile
ilgili degerlendirmeler yapilmaya ¢alisilmis, disarda yemek yeme
ve restoran deneyimi ile bes duyu algisinin restoran se¢imindeki
etkisine yonelik bilgi verilmistir. Ilaveten, bu boliim Sevde Ozbas
tarafindan yazilan bes duyu algisinin turistlerin restoran tercihine
etkisi: Kartepe yoresel restoranlar iizerinde bir arastirma isimli
tez calismasindan yararlanilarak olusturulmus olup, bes duyu
algisinin restoran tercihine etkisine yonelik arastirma sonuglarina
Ozet olarak yer verilecektir.

2. NOROGASTRONOMi KAVRAMI

Insanlar aymi yiyecekleri tiiketmelerine karsin, farkli
lezzetler algilayabilmektedir. Bunun en 6nemli beyin ile lezzet
algis1 arasindaki iliskidir. Yiyecekler ve duyular arasindaki bu
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iligkiyi, “Norogastronomi” kavrami olarak 2006 yilinda ilk kez
kullanan N6rolog Gordon Murrar Shepherd olmustur (Sengiil ve
Adabali, 2023). Norogastronomi kavrami, Yale Universitesi’nde
tip profesorii olan Shepherd’in, kokularin belirli tatlar
olusturmada ne kadar 6nemli oldugunu fark etmesiyle ortaya
¢ikmustir (Sheikh,2017). Shepherd, insan beyninin yeme-i¢me ve
lezzeti nasil algiladigina dair bilimsel ¢alismalar yaparak,
norogastronomi kavraminin fark edilmesini saglamistir (Y1ldiz ve
Yilmaz, 2020). Yazar, Nature dergisindeki makalesiyle,
norogastronomi kavrami dikkat ¢ekmistir.

Shepherd (2012: 5) Neurogastronomy: How the Brain
Creates Flavor and Why It Matters isimli kitabinda
norogastronomi kavraminmi nasil tanimladigim1 séyle ifade
etmektedir:

“Bir sinir bilimei olarak agzimdaki yemek kokularinin
burnumun derinliklerindeki duyu hiicrelerine nasil ulagtigin1 ve
bu kokularin nasil diger duyularla birleserek tat direttigini
diisiinmenin zamani gelmisti. Simdiye kadar gida biliminin odak
noktasi, gidanin  bilesimini tatlarin algilanmasiyla
iliskilendirmekti. Simdi ihtiya¢ duyulan sey beyinle baslamak ve
sadece duyusal uyaranlari nasil aldigini degil ayn1 zamanda bunu
yaparken beynin aktif olarak tat duyusunu nasil yarattigini
gostermektir. Rengin renkli nesnelerde bulunmasindan daha
fazla, lezzetli bir yiyecekte lezzetin bulunmadiginin farkina
varmak Onemlidir. Renk, bir nesnenin yaydigi 1sigmn dalga
boylarindaki farkliliklar olarak ortaya ¢ikar; Beynimiz,
davraniglarimiza anlam kazandirmak i¢in bu dalga boylarmi
renge dontstiiriir. Benzer sekilde tat alma duyusuna hakim olan
kokular da molekiiller arasindaki farkliliklardan ortaya cikar;
Beynimiz bu farkliliklar1 kaliplar halinde temsil eder ve bunlari
tatlar ve diger duyularla birlestirerek yiyecek algilarimiz igin
anlam tasiyan kokular ve tatlar yaratir. Beynin bunu nasil
yaptigin1 anlamak, yeni bir lezzet bilimi olusturuyor. Lezzet
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aragtirmalarinda bir araya gelen tiim bu alanlara uygulayacak bir
terime ihtiyacim vardi ve norogastronomi kelimesi ortaya ¢ikti, o
ylizden ona bu ismi verecegim”.

Shepherd nérogastronomi kitabin1 yayinladiktan sonra
uzman ekipleri bir araya getirerek gelismeleri tartisabilecegi ilk
uluslararas1 norogastronomi sempozyumunu ger¢eklestirmistir
(Baral, 2015). Bu sempozyum sonucunda, 2014 yilinda mutfak
sanatlari, tarim ve gida teknolojisi, klinik bilimler ve temel
bilimler alanlarinin  temsilcileri  tarafindan  Uluslararasi
Norogastronomi Toplulugu (The International Society of
Neurogastronomy-isn) kurulmustur. Bu kurulusun amaci insan
hayatinin kalitesini arttirmak ve gastronomi alaninda beyin-
davranis iliskilerine yonelik bilgi tiretmek ve nérogastroomiyi bir
sanat, bilim ve saglik meslegi olmasi icin gelistirmektir (Sahin,
2020: 169). Sempozyumda nérogastronomi baslig1 altinda mutfak
sanatlari, klinik bilim ve ndrobilim konularina yer verilmistir.
Acilis konusmasimi yapan Shepherd, beslenmenin kamu
politikasiyla birlestirilmesinin Onemini vurgulayarak
norogastronomi alaninin  en etkili sekilde ilerleyecegini
savunmustur (Herz, 2015:101).

Norogastronomi, insan beyninin yeme ve i¢meyi nasil
algiladigin1 inceleyen bilim dali (Baral, 2015) olup, mutfak
sefleri, ndrobilimciler, biyokimyacilar, tarim ve gida teknolojisi
uzmanlari, klinik sinirbilimciler gibi farkli alanlart bir araya
getirerek yeme-igme sirasinda duyularin nasil harekete gectigini
ve yiyecek algisini aragtirmaktadir. Bu yeni multidisipliner alana
norogastronomi adi verilmektedir (Baral, 2015: Kurgun ve
Ozseker, 2016).

Bilim insanlan yiizyillardir lezzetin nasil algilandigini
arastirmaktadir (Baral, 2015). Lezzet bilimi, yiyecekleri duyusal
olarak degerlendiren bir bilim dalidir. Lezzet bilimciler, gidanin
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kendisinde lezzet yoktur, lezzet giday: tiiketen kisinin beyninde
fikrini savunmaktadir (Kurgun ve ve Ozseker, 2016).

Gorsel 1. Duyu Organlar: ve Beyindeki Algilama Merkezleri

y birincil algilama
/ , merkezi

tatalma [
merkezi \ |

T"l - . = r
- 1s5itme N
merkezi |

-1 .
| |- gorme
| merkezi

denge
hissetme merkezi
merkezi

Kaynak: http://www.megep.meb.gov.tr/

NOrogastronomi, yapilan yemegin tadim1 degistirmek
degil, beynin tadi1 farkli sekillerde algilamasi igin nelerin
yapilabilecegine odaklanmaktadir. Norogastronomi iizerine
calisan arastirmacilar ise, yiyeceklerin duyulari nasil uyardigimi
sormaktan ziyade, beyinle ilgilenmekte ve yemek yerken beynin
nasil duyu yarattigini sorgulamaktadir. Bununla birlikte ses, kokii
ve yiyeceklerin gorsel sunumlarinin da, en az tat kadar onemli
oldugunu savunmakta ve bes duyunun algilar1 iizerinde
calismaktadirlar (Yildiz ve Yilmaz, 2020).
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3. ALGI KAVRAMI

Insan yasamindaki en temel olay gevresindeki uyaranlara
verdikleri tepkilerdir. Yasamin her aninda insanin karsisina ¢ikan
bu uyaranlar, bizi algi kavramma gotiirmektedir (Akdeniz,
2019:1472). Algi, insanlarin ¢evresindeki uyarilanlardan, duyu
organlaria gelen uyarilar1 anlaml bir sekilde organize ederek,
onlara anlam vermesi ve bu uyarimlarin anlamli hale getirilmesi
stirecidir (Sazak, 2008: 2). Tiirk Dil Kurumu (TDK) sozliigiine
gore algi, “bir seye dikkati yonelterek o seyin bilincine varma,
idrak” anlamina gelmektedir (https://s6zliik.gov.tr/). Tekeoglu ve
Biiyiikbag (2021)’e gore algi, uyaricilar tarafindan duyu
organlarina gelen uyarimlara insanlarin anlam yiiklenmesidir ve
duyumlarin yorumlanmasinda; g¢evre, ses, kokii, nesne, insan,
renk ve hareketler son derece 6nemlidir. Akillibag (2019), duyu
organlariin aldig1 enerjiyi elektrik sinyaline cevirerek beyine
ulagtirdigini  ve bu siirecin  duyu organlar1 tarafindan
gergeklestigini belirtmektedir (Akillibag, 2019: 100). Algilama
slireci ise, insanin bes duyusuyla ¢evresini; kisilik, tutum, inang
ve deneyimlerinin slizgecinden gecirip anlamaya c¢alistigi bir
stirectir (Odabasi ve Barig, 2006: 127).

Turistik tlketici olan turistlerin tercihinde 6nemli yeri
olan, tutum ve davramislar1 sekillendiren en Gnemli uyaran
duygulardir ve duygular ise duyular araciligiyla olusmaktadir. Bu
durum turistleri motive etmekte, motivasyon tutuma doniiserek
davranisi meydana getirmektedir. Isletmeler ise, tiiketicilerde
olumlu davranig ve tutumlar olusturmayi1 hedeflemektedir. Bu
sebeple isletmelerin, miisterilerine verdikleri mesajlar ve bu
mesajlarin turistler tarafindan dogru algilanmasi1 gereklidir.
[laveten, turistler igin ©nemli olan bes duyu organiyla
duyumlanan gercek diinyadan daha ¢ok, bes duyu araciligiyla
edinilen bilgilerin nasil algilandigidir (Bati, 2017, Kog, 2012,
Roberts, 2007; akt: Kara ve Temiz, 2018).
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Insanlar  algilarii;  bes duyu orgam1  olarak
adlandirdigimiz; goérme, koklama, isitme, tatma ve dokunma
araciligiyla gergeklestirmektedir. Bes duyu sistemi, insanin
bellegiyle bir bag kurarak cagrisim yapmasini ve kisiyi uyararak
duygularin harekete ge¢mesini saglamakta ve bunun sonucunda
davranis ve tutumlar1 olusturmaktadir (Pekar, 2017: 1).

Giliniimiizde isletmeler, tiiketicilerin degisen istek ve
beklentilerine paralel tiiketicinin  zihninde hatirlanabilir
deneyimler edinmek amaciyla, yalnizca gérme ve isitme duyulari
ile stnirli kalmayip, kokii, tat ve dokunma duyularmi da dahil
ederek, iirlinlerin algilanmasina farklilik ve ¢ekilik katmiglardir
(Akillibas, 2019:99).

4. BES DUYU ALGISI

Giinlimiizde bilim diinyas1 duyu sayisinin otuz tige kadar
ciktigin1 One siirse de, insanlik yiizyillardan bu yana bes duyuyla
algilamay1 benimsemistir (https://www.hiirriyet.com.tr/).
Nordenfalk (1985), bes duyu ve tat alma duyusu hakkindaki
literatiiriin ilk c¢aglara kadar gittigini, ilk c¢ag filozoflarinin,
algilama, ruh ve beden iizerine yaptiklar1 teorilerinde algi
merkezlerinin devrede oldugunu belirtmektedir. Ayrica onceleri
gorme duyusu {lizerinden gergeklesen algi tartigmalarina,
Aristoteles’in koklama, dokunma, tat alma ve isitme duyularini
da ekledigini vurgulamaktadir (Akdeniz, 2019: 1472).

Hulten vd. (2009), insanlarin duyu organlarinin her birinin
(koklama, isitme, gorme, tat alma ve dokunma) bir deneyim
sagladigimi belirterek, her bir duyunun ya da tiim duyularin
etkisini duyusal deneyim olarak adlandirmaktadir. Bir duyusal
deneyim, duyularin pazarlanmasinda, farkli unsurlara verdigi
tepkilerin sonucu olup, bu unsurlar c¢ogunlukla psikolojik
anlamda uyaran olarak adlandirilmaktadir (Boyaci, 2019: 10).
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Gorsel 2. Duyu Uyaranlarin Toplam Olarak Lezzet Algisi

Kaynak: Kanwal, 2016

Insanlarin yiyecek tercihinde duyusal etmenler dnemli rol
oynamakta ve insanlar yasadiklar1 c¢evreyi algilamak ve
anlamlandirmak icin duyularma basvurmaktadir. Insanlar bes
duyu organlart (goérme, isitme, koklama, tatma ve dokunma)
araciligiyla, gida maddelerine yonelik duyusal yakinlik veya
uzaklik ¢agrisiminda  bulunmaktadir. Duyularin  insnalar
tzerindeki bu etkisini, gida iireticileri tirtinlerinin tercih edilmesi
icin kullanmakta, duyulardan herhangi biri, ikisi ya da
tamamindan yararlanarak {irtinleriinin tanitim ve pazarlamasini
yapmaktadir (Karaman ve Cetinkaya, 2020: 885).

Insanlarin bes duyusuna yénelik algilari; Gorsel algi,
isitsel alg1, kokii algisi, tat algisi, dokunma algisinin sekillenmesi
ve tiiketicilerin karsilastig1 deneyimler Tablo 1°de belirtilmistir.
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Tablo 1. Alg1 ve Duyusal Deneyim

ALGI DUYUSAL DENEYIM
Gorsel Algy Renk, firiin, hizmet dizayns, logo, ambalaj tasarim
Isitsel Algt Reklam miizikleri ve cingillary, jenerikler, marka miizigi, hatiralar, gegmis
deneyimler
Koku Algisi Tema kokusu, marka ve imza kokusu, iriin ya da hizmete uyum
Tat Algist Ekilesim, enext, sunum, yasam (arz ve zevk
Dokunma Algisi Uriin/Hizmette kullanilan malzemeler, dokusu, yarattigi his

Kaynak: Pekar, 2017: 32

Lindstrom duyularin etkilerini bir Baglilik Etki Puaninda
(Tablo 2) olarak hesaplamistir. Bu puanlama, tlketicinin bir
markay1 tercih etmesinde duyularin etkisini agiklamaktadir.

Tablo 2. Baghhk Etki Puani

Duyu Ortalama En Yiiksek
Tat 0.18 0.45
Koku 0.25 0,65
Ses 0,10 0,15
Gorme 0.07 0,14
Dokunma 0,05 0,08

Kaynak: Gulmez, 2017:64

Tablo incelendiginde en yiiksek puanin 1 61diigii ve bu
puan bes duyu ile tercih arasinda birebir, dogrusal bir iligki
oldugunu gostermektedir. Bes duyuya ait Baglilik Etki Puam
yiikseldik¢e, yani bu deger 1’e ne kadar yakin ise, bes duyunun
marka tercihindeki etkisi de o kadar fazla oldugu anlamina
gelmektedir (Gllmez, 2017: 64).
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Tablo 3. Baghlik Etki Puami Ornegi

Duyu Ortalama En Yiksek
Tat 0,62 1

| Koku | 0.66 [
Ses 043 1
Dokunma 0137 0.9

| Gorme [ 059 [1

Kaynak: Gulmez, 2017:70

Tablo 3’te Starbucks kahve firmasinin tercihine yonelik
bir aragtirmada, bes duyunun baglhilik etki puanlar1 verilmistir.
Buna gore, en yiiksek degerin kokii duyusu oldugu, kokudan
sonra en yiksek degerin, tat duyusu oldugu, gérme duyusunun
ticlincii sirada oldugu, ses duyusunun dordiincli sirada ve
dokunma duyusunun ise son sirada ve Starbucks’in tercihinde en
az etkili duyu oldugu goriilmektedir (Gililmez, 2017: 64). Altug
vd. (1995), gidalarin kalitesinin degerlendirilmesinin ¢ogunlukla
objektif degerlendirme yontemleriyle gerceklestirildigini ancak
duyusal degerlendirme yontemlerinin de kullanildigini ifade
etmektedir (Batu, 2017: 26). Bu kapsamda bu bdliimde bes duyu
algisina yonelik; tat, koki, isitsel, gorsel ve dokunma algisina
iliskin bilgi verilecektir.

4.1.Tat Algis1

Tat duyumuzun algilanmasi agizla baslayip, beyinde
bitmekte (Baral, 2015), tat algis1 beyin sinir sistemi icerisinde
Frontal (Frontal Operculum) bolgesinde yorumlanarak
olusmaktadir (Ustaahmetoglu, 2015: 128). Tat algisi, yiyecegin
agiza alindiktan sonra, tadin aktif bilesenlerinin dildeki tat
tomurcuklarint uyarmasi sonucu olusmaktadir. Tat algisi; aci,
tatl, eksi, tuzlu ve umami tat olmak {izere bes baslikta ele
alinmaktadir (Yaparel ve Elmaci, 2015: 218).
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Gorsel 3. Tat Tomurcugu

oral cavity /

taste pore

lingual epithelium
ingu P! |u taste receptor

cell

basal cell

connective tissue

il — afferent nerve

Kaynak: https://tr.wikipedia.org/wiki/Tat_alma

Yetiskin bir insanin agzinda ortalama 9.000-10.000 kadar
tat tomurcugu bulunmakta olup, kadinlardaki tat tomurcuklari
sayis1, erkeklere gore daha fazladir. Cocuklar ise anne ve babadan
etkilenmekte ve annenin hamileyken yedigi yiyecekler cocugun
ilerde sevebilecegi tat olabilecegi gibi sevmeyecegi tatlarda
olabilmektedir (Batu, 2017: 30). Insanlarm tat duyusu pek cok
etmene bagli olup, bu etmenler: cinsiyet, yas, alkol kullanimu,
sigara, hamilelik ve tat algisidir (Karaman ve Cetinkaya, 2020:
888). Bunlara ilaveten o6nemli bir etmen ise kultirel ve
demografik o6zelliklerdir. Insanlarin yetistigi iilke, bdlge ve
kiiltlir, damak tadinin olugsmasini saglamaktadir (Akillibas, 2019:
118).

Yiyeceklerin tiiketiminde en 6dnemli faktor tat ve lezzettir.
Her ne kadar, bu iki kavram birbirinin yerine kullanilsa da,
esasinda birbirinden farklidir. Delwiche (2004) tat duyusunu,
kimyasal bir duyu olarak degerlendirmis ve agiz bosluguna alinan
bir yiyecegin olusturdugu his olarak ifade etmistir (Kazkondu,
2020: 59). Karakus (2009) tadin algilanmasinin, yiyeceklerin
agiza alinmasiyla tat verici maddelerin agizda ¢oziilmesi ve bu
maddelerin tat tomurcuklar1 araciligiyla beyine iletilmesi
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sonucunda olusan his sonucu gerceklestigini belirtmistir.
Karadeniz (2000) ise, lezzetin algilanmasinin yiyeceklerin
tikketimi sirasindaki koku ve tat duyusu yaninda diger duyularin
da yardimiyla hissedildigini belirtmistir (Karaman ve Ceyhun
Sezgin, 2021: 2).

Lezzet herhangi bir gida deneyiminde yargilama igin
temel olusturmamizi saglayan duyu uyaranlarinin toplami
(Kurgun, 2017: 37) olup, agizda ¢ignenen bir gida maddesinin,
tatma, koklama, dokunma duyular1 ve bunlarin yani sira; act,
sicaklik gibi diger duyularin agizda olusturdugu algilar (Batu,
2017:26) olarak tanimlanmaktadir. Lezzet ayn1 zamanda tatdan
daha genis ve daha giiclii bir 6zellige sahiptir. Lezzet duyular1 ve
onlarin iligkili 6zeliklerini (hafiza, deneyim, nérobiyoloji) yeme-
icme  seklimizi yaratmak ve kontrol etmek igin
iliskilendirmektedir (Konnikkova, 2016).

Tat algisina yonelik ilk goriisler 1900°lu  yillarin
baslarinda 6ne siiriilmiis ve dort ana tat algis1 oldugu ve dilin
farkli kisimlarinin bu tatlarr algiladigi 6ne siiriilmiistiir. Bu goriise
gore; tath dilin ucunda, tuzlu yan yiizeylerinde, eksi iki yan
kisimlarinda, aci ise dip kismindan algilanmaktadir. Bunlara
ilaveten giiniimiizde: acimtirak, buruk ve umami olarak
adlandirilan tatlar da bulunmaktadir (Batu, 2017: 29).

Gorsel 4. Temel Tat Alanlar:

o SWEET
SALTY

Kaynak: https://www.istockphoto.com/
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Japonca kokenli olan umami kelimesi, hosa giden, lezzetli
veya etli bir tat olarak tamimlanmaktadir. Ilk olarak, Tokyo
Imperial Universitesi’nde 1908 yilinda, kimya profesérii olan
Kikunae Ikeda tarafindan bulunmustur. Umami guanosin
monofosfat (gmp) ve inosin monofosfat (imp) gibi amino asit I-
glutamat ve 5’-ribonukleotid tadini temsil etmektedir (Comert ve
Gudek, 2017: 398).

Tat alma duyusu, yiyecek- igecek isletmeleri igin,
tiiketicilerin dikkatini ¢ekme noktasinda 6nemli bir yere sahip
olup, iyi tat ve iyi lezzet tiketicilerin tercihinde ilk sirada yer
almaktadir. Bu sebeple, yiyecek-icecek isletmelerinde sunum
sirasinda yapilan ikramlar ile tiiketicinin tadi fark etmesinden
sonra, tiiketicide tekrar satin alma konusunda etkileyici
olabilmektedir (Tekeoglu ve Biiyiikbas, 2021: 31).

4.2.K6ki Algst

Koku alma duyusu kimi zaman uzaktan tat alma olarak da
adlandirilmaktadir. Bunun nedeni, tat ve koku merkezlerinin
yakin baglantist olmasindandir (Sahin, 2005: 7). Tat algis1
yiyecegin agiza alinmasindan sonra, dildeki tomurcuklarin tadi
algilamasiyla meydana gelmektedir. Kokii algisi agiza alinan
yiyeceklerden ¢ikan, ugucu bilegenlerin burun boslugundaki koku
alma reseptOrlerini uyarmasiyla olusmaktadir (Yaparel ve
Elmaci, 2015: 218).

Gordon Shepherd 1960’lardan beri koku alma sistemini
incelemektedir ve yazar, kokii soganciginin kokii molekiillerini,
retinanin gorsel alanlar1 diizenledigi ve goriintiiledigi gibi
diizenledigini, ardindan optik sinir yoluyla beyne sinyaller
gondererek goriinenlerin diizenlendigini kesfetmistir (Firger,
2016). Sekil 2’de goriildiigii tizere, burnun algiladig1 ortonazal ve
retronazal olarak iki tiir koku vardir. Ortonazal bir seyi uzaktan
koklama ile gerceklesir. Retronazal koku ise, yiyecekleri ¢igneyip
yuttuktan sonra ortaya ¢ikmaktadir. Gidayr ¢ignedikten sonra
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salgilanan kimyasallar, kok{ alma reseptorlerini harekete gegirir
ve beyine sinyaller gondererek c¢ignenen gidanin lezzetli
aromasinin  kokii goriintiisiiniin beyinde olugmasii saglar
(Kanwal, 2016).

Shepherd bir¢ok insanin bu sinyal karigtminin farkinda
olmadigin1 (Sheikh, 2017) ve insanlarin gida deneyimlerinin
kokii ve tat iizerinde etkileri oldukca yiiksek oldugunu
belirtmistir. Anne karninda beslenen ¢ocugunun, dogumdan
sonraki siiregte beslenme seklindeki yatkinlik devam etmektedir
ve sonug¢ olarak bazi tatlar dogustan gelir ve psikolojik olarak
algilamamiz degiskenlik gosterebilir (Konnikkova, 2016).

Linstrom (2007) koki duyusunun, yiyecek-icecek
seciminde, bes duyu arasinda duyusal anlamlandirmada %45
oraninda ikinci sirada yer aldigimi ifade etmistir (Kazkondu,
2020: 60). Restoranlar, magazalar vb. ortamlardaki kokular
arasinda gozden en ¢ok gecirilenlerdir. Genel olarak iiriin, hizmet
ve koku arasinda baglamsal bir uyum oldugu diisiiniilmektedir
(Rathee ve Rajain, 2017: 125-126). Spance (2017)
aragtirmasinda, insan beyninin kokuyu kaydetmesi ve anilarla
birlestirmesi sonucu kokiiniin sahnesi olarak verdigi baslik
igerisinde, insanlarin yedigi yemeklerde daha once izledikleri
film veya deneyimledikleri yerlerde benzer kokuyu alinca
kendilerini ayn1 sahnede hissettiklerini savunmaktadir.

4.3.Gorsel Alg1

Duyu organlarinin etkileyiciligi  lizerine yapilan
arastirmalarda gérme duyusunun ilk sirada oldugu, onu koku,
isitsel, tat ve dokunma duyusunun takip ettigi belirlenmistir. Algi
en temel anlamda, gérme duyusuyla olusan farkindalik durumu
(Taskiran ve Bolat, 2013: 55) olup, algilarin bircogu gorseldir.
Gorsel alginin diger algilara gore tiiketicide biraktig1 etki daha
fazladir. Renk, tasarim, dizayn, {riin konsepti gibi olgular
tilkketicinin hafizasinda kalici olan ve ilk izlenimde olumlu veya
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olumsuz tutum sergilemelerini saglayan olgulardir (Sahin, 2005:
7).

Copur ve i¢li (2008), insanlarun nesneleri yaklasik %78
oranda gorerek algiladigini ve burada en 6nemli faktoriin ise renk
oldugunu belirtmistir. Renk TDK sozliiglinde, cisimler tarafindan
yansilanan  1518in = gézde  olusturdugu  duyum  olarak
tanimlanmaktadir (https://sozliik.gov.tr/). Renkler, kisilerde ve
toplumlarda farkli kavram ve anlamlart ¢agrigtirmakta ve
yiyeceklerin renklerinin lezzet algisina etkisi yaklasik seksen 80
yildir arastirmacilar tarafindan iizerinde ¢alisilmaktadir. Bu
aragtirmacilardan Spence (2010), renklerin gidalar ile uyumunu
incelemistir. Ornegin, kirmizi bir meyve suyunun kisilerde visne
veya c¢ilek suyu oldugunu diisiindiirmesi renk-gida arasindaki
bagin uyumunu gosterirken, visne aromali bir igecek yesil renkte
oldugunda insanlar, igecegin tadina bakmadan 6nce limon tadinm
algiladiklarini belirtmis, ancak, icecegin rengi kirmizi oldugunda
limon algisinin kayboldugu gozlemlenmistir (Boyaci, 2019: 14).

Krishna (2011) vyiyecek-icecek ile ilgili gorsel
uyaranlarin, insanlarin yiyecek&igecekleri tercihi, miktart ve
tilketimiyle 1ilgili davramislarini etkiledigini ifade etmektedir.
Bennion ve Scheule (2004), yiyecegin goriintlisliniin tazeliginin
ve glivenilirliginin bir gostergesi oldugu icin, goriinlimii hos
olmayan bir yiyecegin tadina bakilmaksizin reddedilebildigini
belirtmektedir. Ilaveten, market, pazar gibi yiyeceklerin tiiketime
sunuldugu yerlerin 06zelliklerinin de yiyeceklerin tercihini
etkilemektedir (Kazkondu, 2020: 59).

Bercik vd. (2021), gorsel olarak gekici olarak sunulan
yemeklerin daha lezzetli olarak algilandigini, hatta yemeklerin
gorsel tasarimi ve servis seklinin, yemegin kokii algisini
etkiledigini de belirtmistir (Cilginoglu ve Cilginoglu, 2022: 840).
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Gorsel 5. Yemek Tabag

Kaynak: https://www.istockphoto.com/

Deroy vd. (2014) bir yemegin sunumu konusuna
akademik literatiirde ilginin az oldugunu belirterek, oysa sosyal
medyada ve yemek ile ilgili web sitelerinde yemek fotograflar
bir yemeginin sunumunu 6nemli hale getirdigini ifade etmektedir.
Ilaveten, oteller veya restoranlarda sefler yemegin cekiciligini
arttirmak i¢in alakart yemeklerde tabagin sunumuna ayri bir 6zen
gostermektedir (Boyaci, 2019: 19).

4.4 Isitsel Alg

Isitme, nesnelerin titresiminden c¢ikan seslerin hava
araciligiyla, titresim veya ses dalgalarina donlismesi olarak ifade
edilmektedir. Kulakta olan 25.0000 reseptor, gelen sinyalleri
secerek beyine ulastirir ve isitme gergeklesir (Akillibag, 2019:
109). Shepherd (2012), isitsel duyunun, c¢evreden duyulan
seslerin lezzet agisindan yorumlandiginda, yeme ve igme
esnasinda cikan sesleri ifade ettigini ve bu seslerin yemegin
tazeligi ve lezzeti hakkinda ipucu verdigini belirtmektedir.

Isitme duyusu, tat, kokii ve gérme duyusu gibi, insanlarn
yeme-icme tercihlerini etkilemektedir. Yeni alinan kahve
paketinin ya da cips paketini acarken ¢ikan ses tazelik hissini
uyandirirken, Fransiz restoraninda c¢alan alman birahane
muzikleri, restoranda oturan misafirlerin tercihlerini etkilemekte
ve Fransiz sarabi yerine, alman birast tercih ettikleri
gozlemlenmistir (Akillibas, 2019: 109).
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Brown (2000), paketli gida maddelerinin ambalajinin
acilmasi, pisirilmesi ve tiikketimi sirasinda ¢ikan seslerin de isitme
duyusu ile algilandigini, bu seslerin insanlarin yeme-i¢me istegini
harekete gegirebildigini veya tersine engelledigini belirtmistir
(Seren Karakus, 2009: 29). Jislin ve Laukka (2004) sesin,
insanlarin duygularin1 etkileyebilmek ve stresi azaltmak gibi
etkileri oldugunu ve sesin bu o6zelligi nedeniyle insanlarin
tercihlerini degistirebildigini ifade etmektedir. Linstrom (2007)
ise, bes duyu arasinda %41 oraninda isitme duyusunun yiyecek
seciminde T{cilinci sirada etkisi oldugunu oOne sitirmektedir
(Kazkondu, 2020: 61).

Isitsel algida reklamcilar miisterilerin egitim diizeyi,
sosyoekonomik durumu, egitim durumu ve sosyal statiilerini
dikkate alip tiiketicisine ulasmaya c¢alismaktadir. Bununla birlikte
reklamcilar dinleyicilerin dikkatini c¢ekebilmek adina kisinin
dinleyebilecegi ve anlayabilecegi dil ve iislupla yaklagmaktadir.
“Miizik calindigr ortamlarda duygusal yapiyr giiclendirir,
vurgulanmak istenen diisiinceleri 6n plana ¢ikarir, kisinin ruhsal
yapisini sergiler zaman ve mekan bildirimini saglar; 6nemli
noktalarin dikkat ¢ekmesini destekler. Yapilan arastirmalara gore
miizigin tiiketicilerin duygularini oldukga etkiledigi goriilmiistiir”
(Taskiran ve Bolat, 2013: 60).

4.5.Dokunma Algis1

TDK sozliigiinde dokunmak so6zciigli, ‘“nesnelerin
sicaklik, sogukluk, sertlik, yumusaklik vb. niteliklerini derinin
altindaki sinir uglar1 araciligiyla duymak; yordamlamak, temas
etmek” anlamina gelmektedir (sozliik.gov.tr).

Szczesniak (2009) doku kavramini; gorme, isitme,
dokunma ve kinestetik duyular yoluyla tespit edilen, gidalarin
yapisal, mekanik ve ylizey Ozelliklerinin duyusal gostergesi
olarak tanimlamaktadir (Hasdemir vd., 2022: 37).
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Meriam-Webster sozliigiinde ise dokunma tanimlarindan
birisinde, insan bedenin bir kisminin dokunma duyu yoluyla
algilanmasi iken, bir digeri ise eller veya agizla hissetmektir. El
ile dokunma reseptorleri; sogukluk, sicaklik, sertlik, yumusaklik
vb. hisleri saglamaktadir. Agiz ile dokunmanin islevlerinden biri
yemegin yenilebilir olup olmadigi, yemegin i¢inde tas, kemik,
kilgik gibi yabanci ya da zararli bir madde olup olmadigi, ¢iiriik
bir tat olup olmadigi, tuzlu, aci, eksi vb. tatlar hakkinda fikir
sahibi olmaya yardimci olur (Cankul ve Uslu, 2020; Boyaci,
2019; Sengiil ve Adabali, 2023).

Dokunma algis1 sicaklik, basing ve aci kavramlar ile
iliskilidir. Derinin ylizey kisminda dokunma duyusu ile ilgili
alicilar bulunmakta olup, bu doku alicilarinin gérevi basing veya
sicaklik degisimlerini yorumlayarak, beyine ileti gondermek ve
sinir agmna doniistirmektir (Kazkondu, 2020: 61). Deri
viicudumuzda bulunan en genis organdir ve deriyi meydana
getiren elementler beyin korteksinde genis 6cilide yer etmektedir.
Boylelikle birey; soguga, sicaga, aci ya da baskiya aninda tepki
verebilir (Akillibas, 2019: 115-116).

Dokunma duyusu tiiketici algisinda olduk¢a 6nemli bir
yeri vardir. Insanlar, iiriinleri satin almak istediklerinde, iiriine
dokunma ihtiyact duymakta ve Uriin Gzerinde elini gezdirerek
Uiriiniin yapisin1 hissetmesiyle, dokundugu iiriin ile iletisim
kurabilmektedir. Brown (2000), yiyeceklerin, yumusakligi,
sertlifi ve vyapisinin dokunma duyusu ile tanimlandigin
belirtmektedir. Peck (2012), kimi insanlarda dokunma ihtiyacinin
fazla oldugunu, dolayisiyla bu kisilerde yiyecege temas etmenin,
kisinin giiveninin artmasini sagladigini belirtilmektedir. Linstrom
(2007) ise, bes duyu organi arasinda duyusal anlamlandirmada,
dokunma duyusunun yaklasik %25 oraninda yiyecek tercihinde
etkisi oldugunu ifade etmistir (Akillibas, 2019: Kazkondu, 2020).
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5. BES DUYU ALGISININ RESTORAN
TERCIHINE ETKIiSi

5.1.Restoran Tercihi

Giliniimilizde insanlarin disarida yemek yemeye ilgisinin
artmasi sonucunda, yiyecek& igecek sektorii devasa bir sektor
haline gelmistir (Demir, 2016: 3). Ozdemir (2010) disarida
yemek yeme kavramini, insanlarin kendi evleri diginda bir yerde,
bir isletme tarafindan iiretilen ve servis edilen yiyecek-icecekleri
belirli bir ticret ddeyerek tiiketmeleri olarak tanimlamaktadir.
Johns ve Pine (2002)’nin yapmis oldugu bir arastirmada digarida
yemek yeme konusunu arastiran g¢alismalarin odaklandiklar
konularin, yemek sec¢imi, restoran secimi, disarida yemek
yemenin ekonomik boyutlari, disarida yemek yemenin
sosyolojisi, disarida yemek yiyen tiiketicilerin memnuniyeti ve
miisteri sadakati olarak belirlenmistir (Cevizkaya, 2015: 26).

Unal vd, (2014)’e gore tiiketiciler, disarida belirli bir
amagla yemek yemektedir ve bu karar1 verdikleri zaman, bu
ihtiyact gidermek icin restoran ve yemek sec¢imi yapmalari
gereklidir. Restoranlar yalnizca yiyecek icecek ihtiyacin
karsilamamakta, ayni zamanda tliketiciye bir deneyim
sunmaktadir. Tiiketiciler ise restoranlar1 sadece islevsel acidan
degerlendirmemekte, yasadiklari deneyimi de bu
degerlendirmeye dahil etmektedir. Bu deneyim degerlendirmesi
tilkketicilerin bir sonraki restoran tercihinde One c¢ikmaktadir
(Araz, 2016: 34).

Kim ve Geistfeld (2003) tiiketicilerin, disarida yemek
yeme kararinda, Oncelikle disariya yemege ¢ikip ¢ikmamaya
karar verdiklerini ve disarida yemek yemeye karar vermeleri
durumunda ise disarida yemek yiyecekleri bir yer sectiklerini
belirtmektedir (Demir, 2016: 7). Sllek ve Hensley (2004)’e gore
restoranlar, tiiketicinin hizmet alimimna baslamadan Once
isletmelerini ¢ekici hale getirmek amaciyla; kokii, aydinlatma,
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renk-miizik vb. unsurlar1 kullanmaktadir. Bu unsurlarda olusacak
bir sorun tiiketiciyi rahatsiz edebilmekte ve bu nedenle kaginma
davranis1 sergileyebilmektedir. Riley (1994) ise, bir restoranin
tiketicinin  g6zunde cekiciligini  kaybetmesinin, miisteri
memnuniyetini diislirdiiglinii ve bu durumda miisterinin tekrar
gelme niyeti iizerinde olumsuz etkileri oldugunu belirtmektedir
(Araz, 2016: 35).

Norogastronomi  uzmanlart  diger bir  ifadeyle
ndrogastronomistler, yiyeceklerin duyulart nasil uyardigini
sormak yerine, beynin yiyecekleri nasil algiladigin1 ve yemek
yerken beynin duyular1 nasil yarattigi sorusunu sormaktadir.
Dildeki tat tomurcuklar1 tatli, tuzlu, eksi ve umami tatlari
kaydetmektedir. Ancak noérogastronomistler diger uyaricilarin
etkisini de arastirmaktadir. Yemegin sesi, kokusu ve gorsel
sunumu da, lezzet kadar etkilidir. Ornegin; patates cipsinin
citirligl, 1zgaradaki etin sesi, sekercideki renk cesitliligi, bir
yemegin sunumu da yiyecegin algilanmasinda fark yaratmaktadir
(Pandel, 2017). Gelismekte olan bu disiplindeki arastirma
sonuclarinin, yiyecek-igecek deneyimini iyilestirmek ve
kalitesini arttirmak i¢in kullanilabilecek unsurlari ortaya koyarak,
yiyecek-icecek isletmelerine, restoranlara daha fazla katki
saglanabilecektir (Kurgun, 2017: 36).

Spence (2013), li¢ Michelin yildiza sahip sef Heston
Blumenthal’in miisterilerinin essiz bir yemek deneyimlemeleri
icin tim duyularla hissedilmesi gerektigini One siirdiigiinii
belirtmektedir. Sef Blumenthal, Fat Duck olarak bilinen deneysel
restoraninda denizin sesi isimli yemegin sunumunda, tabakta
deniz iirlinleriyle birlikte denizi cagristirmasi i¢in deniz kumu
gibi gorilinen kirintilar ve kopiikler eklemistir. Hatta, restoranin
atmosferinde, deniz kokusu esliginde, deniz kabuguna konulmus
elektronik miizik dinleme cihazi ile miisteriler tatmanin 6tesinde,
deniz kokusu, denizi cagristiran figiirler ile essiz bir yemek
deneyimi yasatmaktadir. Bunlarin sonucunda isitsel unsurlarin
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yemek yeme deneyimini olumlu yonde etkiledigini belirtmistir
(Y1lmaz vd., 2021:150-151).

5.2.Bes Duyu Algisinin Restoran Tercihine Etkisi

Bu béliimde, Bes Duyu Algisinin Turistlerin Restoran
Tercihine Etkisi: Kartepe Yoresel Restoranlar1 Uzerinde Bir
Aragtirma isimli yiiksek lisans tezinin arastirma sonuglarina
kisaca yer verilecektir.

Arastirma kapsaminda, bes duyu algisinin turistlerin
restoran tercihine etkisini belirlemek amaglanmis, Kocaeli ili
Kartepe ilgesi Masukiye turistik destinasyonu Alabalik vadisinde
yer alan ydresel restoranlart tercih eden turistlere anket
uygulanmugtir. Turistlerin bes duyu algisinin yoresel restoran
tercihine etkisini belirlemeye yonelik olusturulan anket
calismasinda; bes duyu algisina  yonelik  sorularin
olusturulmasinda Kalay (2019), Giirdin (2019), Elibol (2021) ile
restoran tercihi ile ilgili sorularda ise Tsai ve Huang (2007)’in
calismalarinda yer alan dlgeklerden yararlanilmis ve bu sorular
restoranlar Ozelinde diizenlenerek kullanilmistir. Arastirma
analizinde gecerlilik ve giivenirlik analizi, degiskenler arasindaki
iliskiyi saptamak amaciyla korelasyon analizi yapilmistir. Beg
duyu algisinin turistlerin restoran tercihine etkisini belirlemek
lizere ise Regresyon analizi yapilmistir. Arastirmaya katilan
turistlerin cinsiyete ve medeni duruma gore fark olup olmadigini
6lgmek icin t-testi, egitim, yas ve restoran tercih nedenine gore
farkliliga yonelik ise veriler Anova testine tabi tutulmustur.

Aragtirma kapsaminda turistlerin  ydresel restoran
tercihlerinin gorsel algilarina iligkin bulgulara bakildiginda,
turistler icin c¢alisanlarin temiz olmas1 (4,8060), restoran
cevresindeki gorsel unsurlar (4,6965), restoranin i¢ goriinlimiiniin
(43284) ve 1siklandirma diizeyinin (4,2090) diger verilere gore
daha yiiksek degere sahip oldugu tespit edilmistir. ilaveten,
calisanlarin restorana has giyim tarzinin olmasi (3,9204) ve
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calisanlarin kiyafetlerinde tercih ettigi renk (3,5572) 6neminin
tiketiciler acisindan daha diisik degere sahip oldugu
gorulmektedir.

Turistlerin restoran tercihlerine iliskin isitsel algilarinda;
restoranin kalabalik olmasindan kaynaklanan ses diizeyinin
(4,3632) ve restoranin sessiz ve sakin olmasinin (4,2239) diger
verilere gore daha yuksek oldugu goriiliirken, miisteriler igin
restorana 6zel kullanilan tematik seslerin (3,4030) ve restoranin
akilda kalic1 reklam miiziginin (3,5224) diger verilere gore daha
diisiik degere sahip oldugu sonucuna varilmstir.

Tat duyusu algisinin restoran tercihindeki etkisine yonelik
bulgularda; restoranda sunulan yiyeceklerin uygun 1sida olmasi
(4,7662), sunulan yiyeceklerin lezzetli olmast (4,7313) ve
sunulan yiyeceklerin damak tadina uygun olmasinin (4,7114)
tilketici agisindan olduk¢a 6nemli oldugu goriilmiistiir. Ancak
tiiketiciler ic¢in restoranda sunulan yiyeceklerin sunum sirasi
(4.4328) ve sunum zamanlamasinin (4,5622) diger verilere gore
daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Kokt algis1 faktdr ortalamalarmin  birbirine yakin
araliklarda oldugu goriilmiis, miisteriler i¢in en yliksek degere
sahip olan verinin restoranda ¢ikan yiyeceklerin kokusunun iiriin
tercihini etkiledigini (4,6418), en diisiik degere sahip olan verinin
ise restoranin herhangi bir yerinde alinan gilizel kokularin
tiketiciyi duygusal olarak tatmin etmesi ve restoranin hizmet
kalitesine iligskin algiy1 etkilemesi (4,3035) 6ldiigli sonucuna
ulasilmistir.

Miisterilerin restoranin se¢iminde, dokunma duyusu
faktorleri incelendiginde; havalandirma ve klima sisteminin iyi
derecede olmasi (4,7164) ile en yiiksek degere sahipken bazi
nesnelere dokunmanin sadece tiiketicinin hosuna gittigi i¢in
dokunmasinin  (3,9403) en diisilk degere sahip oldugu
gorulmektedir.
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Yapilan korelasyon analizi sonucunda, bes duyu algisi
boyutlarinin tiimiiniin (igitsel algi, tat algisi, dokunma algisi, kokii
algisi, gorsel algi) restoran tercihi ile pozitif ve anlamli bir iliskisi
bulunmaktadir.  Korelasyon  katsayilarimin  biiytikliigline
bakildiginda restoran tercihi ile bes duyu algisinin boyutlarinin
iliskisinin giiglii oldugu gortilmektedir. Restoran tercihinin gorsel
algi ile iliskisi ,462, isitsel algiyla ,479, tat algistyla ,661, kokii
algisiyla ,651 ve dokunma algisiyla ,700 bulunmustur.

Turistlerin restoran tercihlerinde en fazla dokunma algisi
ile tat ve kokusu algisi olmak iizere, tiim bes duyu algisinin gucli
ve pozitif yonli bir iliskisi oldugu goriilmistiir. Buna gore,
restorandaki yiyecek ve igeceklerin tadinin ve kokusunun,
turistlerin restorana iliskin algilarin1 etkiledigi bilinen bir
durumdur. Ancak bilinenin aksine, dokunma algis1 olan; sicaklik,
sogukluk, konfor, doku gibi 6zellikleri olan dokunma hissi en
yiiksek katsayidir

Arastirmada yapilan regresyon analizi sonucunda bes
duyu algis1 boyutlari icerisinde; isitsel alg1 (,011) tat algis1 (,017)
ve dokunma algist (0.000) olmak iizere turistlerin restoran
tercihinde anlamli bir etkiye sahip iken, gorsel algi (,799) ve koku
algis1 (,125) anlaml1 bir etkiye sahip degildir. Ayrica bes duyu
algis1 boyutlarinin, turistlerin restoran tercihlerini agiklama orani
0,558 olup, bu deger turistlerin restoran tercihinin %55,8’inin bes
duyu algisini olusturan unsurlar ile agiklandigin1 gostermektedir.
Arastirmanin yapildigi Masukiye bolgesi restoranlart daha ¢ok
bahce icerisinde ve daginik bir yerlesime sahiptir ve restoran ile
mutfak arasinda oldukca fazla mesafe bulunmaktadir. Bu sebeple
koku algisinin anlamli bir etkiye sahip olmamasi, turistlerin
mutfaktan gelen kokular1 pek fazla hissetmemesinden
kaynaklanmis olabilir. Yine gorsel alginin anlamli olmamasinin
nedeni, calismanin Masukiye yoresel restoranlarinda yapilmasi
ve daha c¢ok yoresel kahvalti, kiremitte balik, mihlama gibi daha
sade bir goriintiiye sahip olmasindan kaynaklanmis olabilir. Yine
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yoredeki tiim restoranlarda benzer iiriinler ve sunumlar oldugu
i¢in miisterilerin bu goriintiilere asina olduklari sdylenebilir.

Gorsel 6. Masukiye Alabalik Vadisi Gorsel 6. Kartepe Restoran

i ?‘ 7 Y ™

Kaynak. https://tr.foursquare.com, https://www.kartepemanzara.com/

6. SONUC

Restoran isletmelerinde tiiketicinin  begenileri ve
beklentileri 6nemlidir. Ozellikle mevsimsellik gosteren turistik
restoranlar icin daha da 6nem kazanmaktadir. Bu kapsamda
hazirlanan bu ¢alismada turistik bir destinasyon olan Masukiye
yoresel restoranlarinin turistler tarafindan tercihinde bes duyu
algisinin etkisi tespit edilmeye calisilmistir. Bu kapsamda
Masukiye yoresel restoranlarinin bes duyu algisinin restoran
tercihine etkisi konusunda getirilebilecek oneriler sunlardir:

Restoranlar miisterilerine sadece iyi yemek degil, iyi bir
hizmet ve keyifli bir atmosfer de saglamalidir.

Restoranda hizmet verdikleri yiyeceklerin lezzetine 6nem
vermeleri gereklidir.

Turistlerin bes duyu algis1 boyutlarinin tiimiiniin (igitsel
alg, tat algis1, dokunma algisi, kokii algisi, gorsel algi) restoran
tercihi ile giiclii ve anlamli bir iligkisi bulunmaktadir. Genel
olarak restorandaki yiyecek ve igeceklerin tadi ve kokusu restoran
tercihini etkiledigi bilinir. Ancak, bu caligmada o&zellikle
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dokunma algis1 olan; sicaklik, sogukluk, konfor, doku gibi
ozellikleri olan dokunma hissi en yiiksek katsayidir. Dolayistyla
restoranlarin turistlerin dokunma duyusu algilarin1 da dikkate
alarak hizmet vermeleri, restoranlarinin tercih edilmesinde yararl
olacaktir.

Restoranlardaki gida algisinin sadece tat, kokii ve doku ile
ilgili olmadigindan, bu faktorlerin birbiriyle interaksiyonlartyla
tlketici tarafindan biitiinlesik algilandigint  belirtmektedir.
Dolayisiyla restoranlarin yonetiminin, bes duyu algisi ile ilgili
tim unsurlart dikkate alarak hizmet vermeleri, miisterilerin
edinecegi deneyimlerin biitliinsel olarak olumlu algilanmasina
katk1 saglayabilecektir.
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