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ICINDEKILER

Yiyecek ve Icecek isletmelerinde Calisan Mutfak
Personelinin Kiskan¢hga iliskin Algilari: Mus 1li

Hiisnii KASAR, Yeliz PEKERSEN

A Study on the Practice of Street Food in Northern
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Antep Firigi ve Gaziantep Mutfagi’ndaki Yeri...............
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Saghk Turizminin Endiistri 4.0 Baglaminda
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"Bu kitapta yer alan boliimlerde kullanilan kaynaklarin, goriislerin,
bulgularin, sonuglarn, tablo, sekil, resim ve her tiirlii i¢erigin
sorumlulugu yazar veya yazarlarina ait olup ulusal ve uluslararast
telif haklarina konu olabilecek mali ve hukuki sorumluluk da
yazarlara aittir."
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YIYECEK VE ICECEK ISLETMELERINDE
CALISAN MUTFAK PERSONELININ
KISKANCLIGA iLiSKiN ALGILARI: MUS iLi
ORNEGI

Hisni KASAR?
Yeliz PEKERSEN?

1. GIRIiS

Duygular, bireyin hayatin1 ve isyeri ortamini etkileyen
olduk¢a ©6nemli bir farkindaliktir. Isletmelerdeki duygular,
orgiitsel davranisinda temel konular1 arasinda yer almaktadir.
Insanlarin hayatim sekillendiren, karar verme siirecinde etKili
olan bu hissiyat1 anlamak bireyin tepkilerini kontrol etmek i¢in
onemlidir (Kii¢iikk & Tastan, 2019: 736). Duygular bireylerin
motivasyon kaynagi olabilirken, olumsuz durumlar da meydana
getirebilmektedir. Kiskanglik, hayranlik, asagilama vb. duygular
genellikle olusuz durumlara neden olabilmektedir. Ayrica yogun
duygular arasinda olumlu olarak nese, mutluluk, cosku; olumsuz
olarak ise hosnutsuzluk, hayal kirikligi, huzursuzluk, Ofke,
rahatsizlik, hiddet, 6fke gibi duygular yer almaktadir (Poggi &
Germani, 2003: 463).

Isletmelerde isverenlerin ve isgdrenlerin degisen
kosullara ve isletmenin yapisina uyum saglamasi, gelisim ve
degisimleri takip edebilmesi, isletme ¢aligma ortami, maag, mesai
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kavramlarindan memnun olmasi, kisinin meslegini sevmesi,
duygusal bir baglilik kurmasi ve is doyumunu hissedebilmeleri
oldukca 6nemlidir. Bu sebeple isletmecilerin ve c¢alisanlarin
hissettikleri duygular1 anlamlandirmasi, davranislarindan neler
hissettiginin ¢ikariminin yapmasi, duygu yonetimi gibi faktorler
oldukca 6nemlidir (Téremen & Cankaya, 2008: 34). Cunki
calisanlar is sirasinda dfke, liziintii, motivasyon, seving, hirs gibi
birgok duyguyu yasayabilmektedir. Bu duygular isletmeler ve
calisanlar icin olumlu veya olumsuz sonuclar meydana
getirebilmektedir. Olumsuz duygulardan biriside kiskangliktir.
Kiskanglik, is gilivencesizligi gibi duygular ¢alisanlar1 olumsuz
etkileyen algilar arasinda yer almaktadir (Giinalan, 2016: 3).

Kiskanglik ve is giivencesizliginin yani sira gii¢ ve statlye
olan talebin gergeklesmemesi kizginlik, 6fke, ihlal duygusunu ve
caresizlik hissini olusturabilmektedir. Hem duygular hem de
diisiinceler hedefe ulasincaya kadarda devam edebilmektedir
(Spector, Fox, & Domagalski, 2005: 31)

Yiyecek ve igecek isletmelerinde kiskanglik, gerek
calisanlarin gerekte miisterilerin olumsuz etkilenmemesi gereken
hissiyatlar arasindadir. Isletmeler icin miisteri memnuniyetini
saglamak, kar marjin yiikseltmek, teknoloji ve yenilikleri takip
etmek gibi hususlarda calisanlar ile birlikte kiskancliga sebep
olmayacak adil, sistemli bir ¢alisma ortami saglamasi oldukca
onemli bir konudur. Kiskanglik duygusunu 6n plana ¢ikaracak
konularin fazlalig1 (terfilerin ve ise alimlarin adil olmamasi,
mesai saatleri, adam kaymrma vb.) yiyecek ve igecek
isletmelerinde mutfak departmani i¢in olduk¢a 6nemlidir.

Kiskanglik, insani bir duygu olmakla birlikte, yikici
sonuglart olan bir histir. Kiskanglik kisisel yasamlarda ve
orgitlerde de meydana gelen bir duygudur. Yaklasik ¢eyrek asir
once orgiitsel davranis literatiire girmis ancak glniimizde yeteri
kadar calisiilmamis ve derinlemesine incelenmemistir (Ozdemir
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& Erdem, 2020: 22). Bu ¢alisma literatiirdeki boslugu doldurmak
icin nitel yontem aracilifiyla, yiyecek ve icecek isletmelerinde
calisan mutfak personelinin  kiskanghk algilarimi  genis
perspektiften incelemektedir.

Kiskangliga iliskin ulusal literatiirde genellikle romantik
kiskanglik tiirlinlin incelendigi, ancak isetmelerde c¢alisan
bireylerin kiskanglk algilarint inceleyen arastirma sayisinin az
oldugu tespit edilmistir (Kiral & Keles, 2019: 77). Ayrica yiyecek
ve icecek isletmelerinin Onemli departmani olan mutfak ve
burada calisan personellerin kiskangliga iliskin algilarinin ele
alindig1 derinlemesine bir calismaya rastlanilmamigtir. Bu
calisma ile birlikte literatiirdeki bu agiklik giderilmistir ve 28
mutfak personelinin kiskang¢lik duygusu hakkinda algilari tespit
edilmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Kiskanchk Kavrami

Kiskanglik, bireysel eksiklikleri gibi olumsuz nitelikleri
iceren farkli, karmasik bir hissiyat olarak tanimlanmaktadir
(Attridge, 2013: 1). Kiskanglik; bir kimseye, bir kisi tstiinliik
gosterdiginde veya sevdigi kisinin, baskasi ile ilgilendigini
diisindigi zaman takindigi olumsuz bir tutumdur (Turk Dil
Kurumu, 2024). Kiskanglik, 1ngilizce dilbilimsel kokeni
“zealous” (gayretli) ile baglantili olan Latince ‘“zelos”
kelimesinden tiremektedir (Gressel, 2014: 9)

Kiskanglik, sinir, 6fke, hiliziin kaynakli bir duygudur.
Kiskanglik duygusu kiskunlik, hirs, rekabet ve siiphe gibi
duygulardan kaynaklanan ve bireyin yasamini genellikle olumsuz
etkileyen bir ruh halidir (Kayrak, Capli, Aksakalli, & Karaaziz,
2023: 1080).
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Kiskangligin olugmasi icin gercek ya da hayali bir rakibin
varlig1 gereklidir. Bu rakip, kisinin duygusal yakinlik sagladigi,
kisiyle iligkisini bozacak ya da olumsuz -etkileyecek gibi
gormektedir. Boylelikle iliskiyi stirdiirme ve iligskide kalic1 bir yer
edinmek isteyen kisinin kiskang davraniglar, tepkiler
gdstermesine neden olmaktadir (Irk, 2022: 19). Ayrica kiskanglik
duygusu bulunan birey, tglincii kisilerden korumak istemektedir
(Baki & Kose, 2022: 299)

Kiskanglik ve haset duygusu yakin kavramlar olsa da
farkli anlamlara gelmektedir. Kiskanglik, bireyin sahip oldugu
histir ve iliski, ¢ikar dogrultusunda olusurken; haset kisinin sahip
olmadigr ve sahip olmayr beklenilmeyen bir sey olarak
nitelendirilmektedir (Goukasian & Wan, 2010: 23).

2.2.Isyeri Kiskanchg

Isyerinde kiskanglik, bireylerde kétii duygularmn iyi
duygularin &niine gecmesidir. Ornegin; isletmede bireyi
kiskancgliga yonlendirecek olaylar (terfisinin verilmemesi, 6nemli
gorevlerde yer almamasi vb.) karsidaki bireyi kiskanmaya neden
olabilmektedir (Veiga, Baldridge, & Markdczy, 2014: 2365).
Isletmelerde olusan negatif, olumsuz duygular is performansin,
motivasyonu olumsuz etkileyerek iiretkenligi tehdit etmekte ve
caliganlar arasindaki isbirligini azaltmaktadir (Erdil & Muceldili,
2014: 448)

Isverenler, en iyi performans: belirlerken, ayin elamani
gibi uygulamalarda bireyleri karsilastirirken, veya calisanlara bu
hususlart  duyururken uygun sekilde yapilmazlarsa diger
calisanlarin kiskanghgi tetiklemektedirler (Veiga, Baldridge, &
Markoczy, 2014: 2364). Negatif duygunun olusmamasi igin
biitiin ¢alisanlara adil davranilmali, 6diil-ceza sistemi net ve
kisisel 6zelliklere gore degismemesi oldukca dnemlidir.

Isyerinde kiskanghik duygusu calisanlarda orgiitsel ve
bireysel sonuglar ortaya cikarmaktadir. Orgiitsel sonuglarda
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(saldirgan davranis, rekabet, is siirecinde verimsizlik, nezaketsiz
davraniglar) ve bireysel sonuglar (olumsuz duygular, psikolojik
rahatsizlik, dedikodu) olusturmaktadir (Durmaz & Giimiistekin,
2021: 729)

Isyerinde kiskanglik duygusu olumsuz sonuglarinin yani
sira olumlu sonuglar1 da (ilham alma, motivasyon & performans
artis1 vb.) bulunmaktadir (Ugok, 2019: 8). Isletmelerde bulunan
stajyerin sefini rol model almasi, onun bilgi ve tecriibesinden
yararlanarak farkli regeteler ortaya ¢ikarmasi 6rnek davraniglar
arasindadir.

2.3.Kiskanchgin Nedenleri ve Tiirleri

Kiskang¢lik duygusu farkli bir¢ok sebepten olusabilen bir
duygudur. Kisinin ge¢cmiste yasamis oldugu bir olayin kendi
iceresinde ¢oziimleyememesi kiskanclik duygusunu One
cikarmaktadir. Bireysel kiskanglik nedenleri sosyal, ekonomik,
psikolojik nedenler olarak goOsterilmektedir. Sosyal nedenler
arasinda issizlik, dislanma, kiyaslama ve bireyin kendisi ve
ailesinin toplumda deger kaybetme endisesi, tore, medya vb. yer
almaktadir (Imamoglu & Celik, 2009: 8). Ayrica ideolojik
farkliliklar ve kiiltiir kaynakli sebeplerden kiskanglik meydana
gelebilmektedir (Kayrak vd., 2023: 1082).

Kiskanglik tiirleri; romantik olmayan kiskanglik ve
romantik kiskangliktir. Romantik olmayan kiskanglik turleri
arasinda kardes, c¢ocuk-ebeveyn, anne-gocuk, baba-cocuk,
arkadas ve is arkadashigi kiskangliklart vb. yer almaktadir.
Isletmede is arkadashig1 kiskangliklar1 cok sik goriilmektedir. Is
ortaminda igleri yapan, sevilen kisi profilinin olusmasi, igsveren ve
arkadaglarindan onay ve takdir edilme beklentisi olusturmaktadir
(Kayrak vd., 2023: 1082-1083).

Personeller kiskanglik duygusunu hissettikleri zaman bu
konuda bilgi toplama veya karsidan hissedilen kiskanglik
duygusunda da olumsuz etkilenmemek icin is disinda zaman ve
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enerji harcayacaklardir. Bu gibi olaylar isletmelerde aksakliklar
olusmasma ve isin kalitesini etkileyecektir. Cunku negatif
duygular personellerde stres, baski, tiziintii vb. neden olacak
sonucunda ise ekip halinde ¢alismalar1 engelleyecektir (Ozdemir,
2021: 666).

3. METODOLOJi

Yiyecek ve igecek isletmelerin mutfak personeli basta
olmak {izere isletmede sorumlulugu bulunan personellerin
motivasyonu yiiksek, esit ve adil sistem igerisinde ¢aligmasi, ise
alimlarda ve yilikselmelerde, maas sisteminin diizenli, yeterli
olmas1 ¢alisanlar arasinda olusabilecek kiskanclik, fesatlik gibi
olumsuz duygular1 en aza indirecektir. Isletmeler calisanlar
arasinda ayrimcilik yapmamasi, mutfak hiyerarsik basamaklarina
gbre ticret 0demesi, yeterli personel calistirmasi vb. hususlar
isletme iginde personel verimliligi gibi olumlu sonuglar meydana
getirecektir.

Bu boélimde, arastirmanin amaci ve dnemi, arastirmanin
evreni ve orneklemi, veri toplama araci, veri toplama teknikleri
ve degerlendirilmesi ile arastirirma bulgular1 yer almaktadir.

3.1.Arastirmanin Amaci ve Onemi

Yiyecek ve icecek isletmelerinin mutfak departmaninda
calisan personellerin ekip ruhunu korumasi, bireysel bilgi ve
tecriibelerini birlestirmeleri, ekip arkadaslarinin ise alinmasinda
gorilis sunmasi gibi hususlar mutfak icerisindeki olumlu ortamin
saglanarak korunmasi i¢in oldukga Onemlidir. Ayrica ekip
arkadaslarini rakip gorerek hirs, fesatlik, kiskanglik gibi olumsuz
ve siirsiz duygularin olugmasi dncelikle mutfak departmanina
zarar verebilmektedir. Bu kapsamda arastirmanin amaci, yiyecek
ve icecek isletmelerinde mutfak departmaninda g¢alisan mutfak
personellerinin  kiskanghk ile ilgili algt ve goriislerinin
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degerlendirilmesi olarak belirlenmigtir. Kiskanglik ile ilgili
genellikle romantik kiskanglik konusunda ulusal (ilhan, 2021;
Girgin & Sik, 2018; Sarikaya, Koyunoglu, & Kaya, 2020) ve
uluslararas1 (Martinez-Leon, Pefia, Salazar, Garcia, & Sierra,
2017; Aloyce, vd., 2024; Arnocky, MacKinnon, Clarke,
McPherson, &  Kapitanchuk, 2023) birgok ¢alisma
bulunmaktadir. Ancak yiyecek ve igecek isletmelerinde hatta
mutfak departmaninin da c¢alisan personellerin  kiskanglik
konusunda ilgili yazinda olduk¢a sinirli kalmistir. Boylelikle
calisma, yiyecek ve igecek isletmelerinde ascibasi, ascibasi
yardimcisi, kisim sefi gibi pozisyonlarda ¢alisan mutfak
personellerinin kiskanclik algisi, goriisleri vb. ortaya koymasi ve
ilgili literatiirde eksikligi azaltmasi sebebiyle onemli oldugu
diistiniilmektedir.

3.2.Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Yapilan bu aragtirmanin evrenini, Mus ilinde faaliyet
gosteren yiyecek ve igecek isletmelerinin mutfak departmaninda
calisan personeller olusturmaktadir. Aragtirmanin 6rneklemini ise
kolayda oOrnekleme yontemi kullanilarak mutfak personelleri
igerisinde arastirmaya katilmaya gonillii olan ve yliz yiize
goriismeyi kabul eden 16 kadin ve 12 erkek olmak Uzere toplam
28 katilimci olusturmaktadir. Nitel calismalar i¢in 6rneklem
biiyiikliigliniin en az 15 olmasi tavsiye edildiginden (Mason,
2010: 8) arastirma igin yapilan goriisme sayist yeterli
gorlilmiistiir. Bu arastirmadaki maksimum g¢esitlilik caligsma
grubunun yedi ayr1 unvandan dort kisi segilerek olusturulmasi ile
saglanmistir. Calisma grubundaki 6l¢iit ise mutfak hiyerarsik
basamaklariin {ist kademesinde yer alan bireylerin (asg¢ibasi,
as¢ibasi yardimcisi, kisim sefi, demi sef) isletmelerinde en az bes
yil siire ile gorev yapmis olmalaridir. Diger (comi, stajyer ve
steward) personellerin ise en az bir yil siire calismis olmasi
dikkate alinmistir (Kiral & Keles, 2019: 79).
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3.3.Veri Toplama Araci, Veri Toplama Teknikleri ve
Degerlendirilmesi

Verilerin toplanmasi siireci; arastirmacilar tarafindan,
mutfak personellerinin yogun olmadigi, mesai saatlerinin sonlar1
gibi farkli zamanlarda yiyecek ve igecek isletmelerinde
gerceklestirilmistir. Katilimecilara konu hakkinda 6n bilgi
verilmis, samimi ve objektif olabilmeleri icin kimliklerinin gizli
tutulacagi belirtilmistir. Arastirmada katilimcilarin bilgileri gizli
tutularak K1, K2, K3, ... seklinde kodlanmastir.

Arastirma nitel aragtirma yontemi kullanilmistir.
Goriismeler; daha Onceki benzer calismalarda (Kiral & Keles,
2019) uygulanan goriisme sorulari uyarlanarak kullanilmistir.
Yar1 yapilandirilmis goériisme formu 21.10.2024-30.10.2024
tarihleri  arasinda arastirmacilar tarafindan yiliz = yiize
gerceklestirilmistir.  Ogrencilerden elde edilen verilerin
¢oziimlenmesinde igerik analizi kullanilmigtir.

4. BULGULAR
4.1 Mutfak Personeline iliskin Bulgular

Tablo 1 incelendiginde katilimcilarin;  mesleki
kidemlerinin, 1-20 yil; yaslarinin, 19-40 yas araliginda; kadin
(n:16) ve erkek (n:12) cinsiyetlerinin, ascibasi, ascibast
yardimcist, kisim sefi, demi sef, komi, stajyer, steward (bulasike1)
unvanlarinin esit sayida oldugu goriilmektedir. Arastirmada
katilimcilarin bilgileri gizli tutularak K1, K2, K3, ... seklinde
kodlanmustir.
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Tablo 1. Katihmeilara Iligkin Bilgiler
Mesleki Kidem

Katilimct Yas Cinsiyet Vil Unvan

K1 40 Erkek 20 Asgibasi

K2 32 Erkek 16 Asgibasi

K3 33 Kadin 8 Ascibasi

K4 29 Kadin 6 Ascibasi

K5 25 Erkek 9 Ascibasi Yardimcisi
K6 32 Erkek 8 Ascibasi Yardimcisi
K7 27 Erkek 7 Asgibas1 Yardimcisi
K8 28 Kadin 7 Ascibas1 Yardimcist
K9 23 Erkek 6 Kisim sefi

K10 29 Erkek 5 Kisim sefi

K11 28 Kadin 5 Kisim sefi

K12 23 Kadin 5 Kisim sefi

K13 22 Kadin 6 Demi chef

K14 22 Kadin 6 Demi chef

K15 26 Kadin 5 Demi chef

K16 22 Erkek 5 Demi chef

K17 24 Kadin 4 Komi

K18 24 Kadin 4 Komi

K19 22 Kadin 2 Komi

K20 20 Kadin 2 Komi

K21 20 Kadin 2 Stajyer

K22 19 Kadin 2 Stajyer

K23 20 Kadin 1 Stajyer

K24 22 Erkek 1 Stajyer

K25 24 Erkek 5 Steward (Bulasikg1)
K26 25 Erkek 5 Steward (Bulasikgr)
K27 25 Erkek 3 Steward (Bulasikgr)
K28 23 Kadin 1 Steward (Bulasik¢i)

Arastirmaya  katilan =~ mutfak  personelleri  ile
gergeklestirilen goriisme de katilimcilara “Size gore kiskanglik
nedir? Kiskanghgi nasil tamimlarsiniz?” sorusu yoneltilerek
as¢ilarin kiskanglik kavrami tanimlamalari, diisiinceleri tespit
edilmistir. Ascilar genel olarak kiskancglik kavramini karsi tarafa
duyulan negatif bir his olarak tanimlamislardir. Yalnizca iki kisi
(K6, K22) olumlu yonleri de olabilecegini ifade etmislerdir.
Kiskanghigin kin, nefret, ofke, sinir, yalmzlik gibi negatif
cagrigimlar yaptigina vurgu yapmislardir.

(K1):“Kiskan¢hk paylasamama durumudur. Sevgiyi,
basartyr  paylasamama. Ashinda hazmedeme durumu da
denilebilir.”
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(K4):“Kiskan¢hk temel, icgiidiisel insan davramslaridir.
Olumsuz karakter ozellikleri ile birlestiginde kisiye zarar
verebilir. Ustiin olan veya baskas: tarafindan sevilen birinin
gordiigii ilgiyi ve sevgiyi kendisi de istemesidir.”

(K7):“Kiskan¢hk insanlarin birbirini ¢cekememesidir. Kisi
kendinde bulunmayan yada eksik bulunan ozelligi  bir
baskasindan gordiigiinde bunu kaldiramayabilir ve kin, nefret
besleyebilir.”

(K8):“Kiskan¢lik kendisinde olmayan pozitif imkan ve
ozelliklere sahip olan kisilere karst hissedilen negatif
duygulardir. Sevilen kisinin baskasiyla daha yakin olmasini
istememektir. Bunlar dfke, kin, sinir ve yalnizliga neden olur”

(K19):“Bana gore kiskanclik birinin sevdigi yada deger
verdigi bir seyin bu bir kiside olabilir, bir durumda kaybetme
korkusu yasamasina bagli olarak ortaya ¢ikan insanda bazen
hiiziin bazen de ofke, kaygi gibi duygulara sebep olan bir duygu
durumudur. Ayni zamanda kisinin kendisine olan giiveniyle de
iliskilidir. Mesela kisi kendini siirekli baskalar: ile kiyaslarsa
kiskanghk tetiklenebilir. Deger gostergesi gibi olumlu yonleri
olsa da bana goére genel anlamda negatif bir duygudur.”

Kiskanghigin olumlu sonuclart oldugunu ifade eden
katilimcilarin ifadelerine asagida yer verilmistir.

(K6):“Kiskan¢lik kiginin maddi, manevi, bilgi, goriiniis,
kariyer gibi bireysel konularda baskasina erisme istegi sirasinda
¢tkan duygudur diyebilirim. Kiskan¢lik cogunlukla rahatsiz edici
olsa da bazen de basariya tesvik eden bir duygudur.”

(K22):“Kiskanglik bana gére, genellikle bir kiginin sahip
oldugu bir seyi yada bir iliskiyi kaybetme korkusunu yagsamasiyla
ortaya ¢ikan bir duygudur. Bu duygu sevgi, sahiplenme, kaybetme
korkusu gibi hislerle birlesmesidir. Kiskang¢ltk hem olumlu hemde
olumsuz sekillerde ifade edilebilir. Olumlu olarak iliskilerde

10
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ozellikle baglhiligi ve 6nem vermeyi ifade edebilir. Olumsuz ise
giivensizlik, asirt sahiplenme vb. davraniglara yol acabilir.”

4.2.Mutfak Personellerinin Algilarina Gore Kiskang
Insanlarin Ozelliklerine iliskin Bulgular

Arastirmaya  katilan  mutfak  personelleri ile
gerceklestirilen goriisme de katilimcilara “Sizce kurumunuzda
kiskanglik yapan kisiler var m1? Bu kisilerin sizce ne gibi
ozellikleri bulunmaktadir?”” sorusu yoneltilerek ascilarin kiskang
insan Ozellikleri ile ilgili diisiinceleri tespit edilmistir. Ascilar
genel olarak kiskang insanlarin isletmelerde bulunduklarini ifade
etmiglerdir. Bu kisilerin 6zelliklerini ise basarisiz, yeteneksiz,
vasifsiz, kibirli, siirekli birinin goziline girmeye ¢alisan, egitim
seviyesi diisiik, kisisel gelisimde eksiklerin oldugu vb. 6zelliklere
vurgu yapmislardir.

(K1):“Evet, var. Tiim isletmelerde mutlaka vardir. Bu
arkadaslarin ozellikleri cekememezlik, fesatlik kaynakl oldugunu
diistiniiyorum. Ben daha iyi tabak sunumu yaparim, isi sorunsuz
yaparim vb. diistinceleri bulunuyor.”

(K2):“Isletmememizde ozellikle mutfaklarda maagslarin
ve calisma sartlart kiskaniliyor. Insan kendisi ile yaris icinde
olmalidir. Daha giizel isler basarmak yerine bagkasinin
basarisini kétiilemek kotii bir durum. Bu insanlarin ozellikleri
basarisiz, yeteneksiz, vasifsiz, kibirli insanlar..”

(K5):“Nadiren kiskan¢lik  yapan personelimiz  var.
Duygusal, hayat ve is tecriibesi eksik, hassas bir kisilige sahiptir
Stirekli birinin goziine girme, begenilme gibi ozellikleri vardir.”

(K9):“Kurumda béyle olumsuz duygulart besleyen birisi
vok. Kiside kiskangchk varsa ekip arkadaslarimin agigini
kapatmak yerine onu asikar eder. Bu da kurumun isleyisini
zedeler, motivasyonu diistiriir.”

11
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(K10):*Evet var. Bu kisiler dedikodu yapar, iftira atar, iki
yiizliidiir, haset ve asagilik komplekslerine sahipleridir. Surekli
kiskandigr  kisiyi  sikayet ederler, malzeme c¢alabilir veya
saklayabilirler.”

(K12):“Kiskan¢lik  yapan insanlarin  her ortamda
bulunabilecegini diigiiniiyorum. Kiskang insan kurumda oldukca
fazla. Garsonlar as¢ilarin aldigi maasi fazla gorerek siirekli dile
getiriyorlar. Yaptiklari is az, aldiklart maas fazla diye
belirtiyorlar. Bu kisiler genel olarak ilkokul mezunu, kisisel
gelisim acisindan kendisini hi¢ gelistirmemis insanlardir.”

(K18):“Evet var. Ornegin mutfakta yaptigimiz yemeklerde
bazi arkadaslar yemegin giizel olmasini istemez. Bencil
davramslar sergileyerek kendi yemeginin giizel olmasini isterler.
Tebrik etmeyi bilmezler. Asri elestiricilerdir. Huzursuzluk
ctkarirlar ve baskasinin bagarisini tehdit olarak goriirler”

(K21):“Elbette oldugunu diisiiniiyorum. Ciinkii insanlarin
toplu bir sekilde buluundugu yerlerde bu duygu kaginilmazdir.
Bence bu kisiler baskalarinin bagarilarint kii¢iimseyerek icindeki
kiskan¢lhk  duygusunu  bastiriyorlar.  Agresif  tavirlar
sergileyebilirler. Bu kisilerin diigiik 6zsaygilart oldugu icin
kendilerine giivenmezler ve insanlarin basarisim tehdit olarak
gorebilirler.”

4.3.Mutfak Personellerinin Algilaria Gore
Kiskanchga iliskin Duruma Ait Bulgular

Arastirmaya katilan Ascilik programi ogrencileri ile
gerceklestirilen  gortisme de  katilimcilara  “Siz  birilerini
kiskandiginizi diisiiniiyor musunuz?”’ , “Evetse, neler diigiiniiyor
ya da hissediyorsunuz?” , “Hayirsa, bunu neye bagliyorsunuz”
sorusu yoneltilerek ascilarin gosterdikleri veya gozlemledikleri
davranislar tespit edilmistir.
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Kiskanilanlarin durumuna iliskin katilimci ifadelerden
bazilarina asagida yer verilmistir.

(K2):“Mutlaka insan fitrati geregi bende is hayatinda
birilerini kiskandigim oldu. Ama hi¢cbir zaman bagkasinin
basarisin golgelemedim. Aliskanlik geregi hep yardimct oldum.
Ben genelde el becerisini, hizli ve diizenli ¢calismasini kiskanirim”

(K13):“Evet kiskanirim. Ornegin; calisigim mutfakta
seflerim gibi neden daha once sektore girmedim diye ayrica
olmak istedigim yerde olan kisiyi kiskanirim, istedigim konuma
gelmek icin elimden geleni yapiyorum ”

(K15):“Bir sef arkadas yemegi daha giizel, daha renkli,
daha yaratict yapmasi bende kiskanghk duygusunu uyandurir.
Mutfakta ayni imkanlara sahip ayni malzemeleri kullanip benden

7

giizel tabak sunmasi zoruma gidiyor’

Kiskanmayanlarin durumuna iligskin katilimc ifadelerden
bazilarina asagida yer verilmistir.

(K7):“Kiskandigimi diigiinmiiyorum, yeterli donanimim
ve profesyonelligim var. Calisma ortaminda huzursuzluga sebep
olabileceginden gerek duymuyorum”

(K19):“Bulundugum isletmede kimseyi kiskanmiyorum.
Kendimi gelistirme pesindeyim. Sefin ¢ok sey bilmesi beni motive
ediyor, kiskanmiyor oérnek alryorum.”

(K28):“Haywr  diisiinmiiyorum. Ciinkii  kendime
giiveniyorum. Zorda olsa birini kiskanmak yerine onlarin basart
ve mutluluklarimi paylasmak daha iyi oldugunu diistintiyorum.
Benim farkli onceliklerimden kaynaklhida olabilir. Mesela ben
kariyerime  odaklanmissam  birinin  maddi  gucl  beni
ilgilendirmiyor.”

13



Turizm Konulart

4.4.Mutfak Personellerinin Algilarina Gore
Kiskan¢hik Nedenlerine iliskin Bulgular

Arastirmaya  katilan ~ mutfak  personelleri  ile
gerceklestirilen goriisme de katilimceilara “Kurumunuzda yagsanan
kiskangligin hangi nedenlerle yapildigini diisiintiyorsunuz?”
sorusu yoneltilerek isyerindeki kiskanclik nedenleri tespit
edilmistir.

(K8):“Kisinin kendinin is bilmez ve kibirli olmasindan
kaynaklr oldugunu diistiniiyorum. Duis giizellik, mesleki tecriibe,
tembellik, ego vb. hususlarda nedenler arasindadir.”

(K10):“Kiskan¢liklar  adam  kaywma, adaletsizlik,
saygisizlik, maas fark,, unvamn olumsuz kullanimi vb.
nedenlerden meydana gelmektedir. .”

(K11):“Kurumsal yikseltmeler ve 6n planda olmak
olabilir. Ayrica mutfakta adil bir gérev dagilimi olmamasi, fazla
mesai yapmayanlarin olmasi.”

(K26):“Sagliksiz hirs ve empati duygusundan yoksunluk.
Ayni zamanda farkli maas alan insanlar, is yiikleri ve
sorumluluklar: esit olmayan insanlarda kendilerini bu esit
olmayan imkdnlardan dolaytr geri planda hisseder Buda
kiskanghgi dogurur.”

4.5.Mutfak Personellerinin Algilarina Gore is
Yerinde Yasanan Kiskanch@in Sonu¢larina Iliskin
Bulgular

Aragtirmaya  katilan  mutfak  personelleri  ile
gergeklestirilen goriisme de katilimcilara “Seflere is yerinde
yasanan kiskangligin sonuglarini nasil degerlendiriyorsunuz?”
sorusu yoneltilerek isyerindeki kiskanchigin sonuglar1 tespit
edilmistir.

(K22):“Kiskandigim kisi gibi vizyon sahibi, gerekli bilgi
ve tecriibeleri saglamak icin ekstra zaman ve emek harcryorum.
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Bu durum bana mesleki bazi seyler sagliyor. Ogrendigim bilgileri
isletmede uyguladigimda isletmede kazaniyor. Ornegin; tabak
sunum i¢in egitim aldim bunu igletmede kullantyorum.”

(K3):“Sefler olarak bizler yoneticiler ile istisare eder
personelin isletmedeki gelecegine karar veriyoruz. Kisiler
arasinda kavga, hakaret vb. istenilmeyen durumlar ve hiisran ile
sonuclanabiliyor.”

(K11):“Isyerinde olumsuz davramslara yol acabiliyor. Isi
aksatma, isi dogru sekilde yapmama. Diizen ve disiplini de
bozuyor. Gruplasmalar meydana gelebiliyor ve istifa ile isten
c¢ikarilma oluyor”

(K27):“Calisanlar arasinda uyumsuzluk, is temposunda
diisme, tartisma, kavga ve dedikodu ile sonuglanabiliyor”

4.6.Mutfak Personellerinin Algilarima Gore
Isyerindeki Kiskanch@ Onlemek i¢in
Yoneticilerin Uyguladiklar: Stratejilere Ait
Bulgular

Arastirmaya  katilan ~ mutfak  personelleri ile
gergeklestirilen goriisme de katilimcilara “Yoneticilerin i
yerindeki kiskancgliktan haberleri var mi1? Varsa, yoneticiler bu
konuda ne gibi stratejiler uyguluyorlar?” sorusu yoneltilerek
isyerindeki yoneticilerin tutum ve davraniglar: tespit edilmistir.

Yoneticilerin uyguladiklar1 olumlu stratejiye iliskin
katilimci ifadesi asagida yer almaktadir.

(K3):“Haberleri var. Ihmh yaklasarak, iki tarafi
kirmadan, ¢oziim odakli, olumlu yonde iletisim kurarak sorunu
hallederek krizi yonetmeye ¢alistyorlar.”

(K6):“Bence haberleri var. Kiskanglik degil de hirs olarak
gordukleri icin miidahale etmediklerini diisiiniiyorum. Rekabet
ortaminda daha iyi iiriinler ¢ikabiliyor. Ayrica iyi yoneticiler ekip
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dinamigini gozlemleyerek olumsuz havay: hissederler ve onlem

alirlar.

(K24):“Kiskan¢lik is yerinde dedikodu olusturdugu icin
haberleri oluyor. Adil bir dncu olarak olumsuz sonuglara 6nlem
alyor. Iki tarafi dinliyor, hatta iiciincii sahislart da dinleyerek
kararlar aliyor.”

(K27):*Calisanlar arasinda samimiyet artirarak duygusal
destek saglamaya ¢alisiyorlar. Personelin diigiincelerini dikkate
alyorlar.”

Yoneticilerin uyguladiklar1 olumsuz stratejilere iliskin
katilimci ifadesi asagida yer almaktadir

(K22):“Evet var. Yoneticiler duyduklar: ilk ithame
bilgilere inaniyorlar. Iki tarafi da tarafsiz dinlemiyorlar. Toplu
cezalar uyguluyorlar.”

4.7.Mutfak Personellerinin Algilarima Gore
Isyerindeki Kiskan¢hgin Onlenmesi icin
Onerilere iliskin Bulgular

Arastirmaya  katilan ~ mutfak  personelleri ile
gerceklestirilen  goriisme de katilimcilara “Is  yerindeki
kiskancligin dnlenmesine iligskin yoneticilere neler onerirsiniz?”
sorusu yoneltilerek isyerindeki yoneticilerin kiskanglik gibi
olumsuz duygular1 6nleme tavsiyeleri tespit edilmistir.

(K14):“Biitiin ¢alisan personellere deger verildigi
hissettirmek, maaglarin gizli tutulmasi, huzurlu, samimi ve
profesyonel bir ¢alisma ortami olusturulmasi gereklidir.
Herkesin kendi isine odaklanmast saglanmalidwr.”

(K16):“Kapsaml bir toplanti diizenlenip, kiginin gérev ve
sorumluluklar: anlatilarak isyerinde belirlenen kurallara
uyulmas: ifade edilebilir. Her zaman iki tarafli dinleme
yvapilmalidir”
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(K17):“Herkese egsit imkanlar sunulmall ve is yiikii ayni
olan kisilere karsi maas konusunda adil olunmali. Calisanlarin
takdir edilmesi, odiillendirilmesi, kiyaslama yapiimamasi, takim
calismasina o6nem verilmesi, acik iletisim kurulmas: dikkat
edilmelidir. Bir kisi terfi aldiysa digr c¢alisanlara agik¢a

belirtilmeli herkese esit imkan ve firsat sunulmalidir’

(K20):“Yoneticilere bir sey oneremem c¢iinkii insan ne
vaparsa  yapsin  kiskan¢higin  oniine  gegilebilecegini
diisiinmiiyorum. En sonunda bastirilan bu his tekrar ortaya
ctkacaktir.”

4.8.Mutfak Personellerinin Kiskanchga fliskin
Metaforik Algilarina Ait Bulgular

Aragtirmaya  katilan  mutfak  personelleri  ile
gerceklestirilen goriisme de katilimeilara “Sizden kiskangligi bir
nesne, varlik ya da baska bir seye benzetmenizi istesem
kiskancligt neye benzetirdiniz? Neden?” sorusu yoneltilerek
isyerindeki ~ mutfak  personellerinin  metaforik  algilar
incelenmistir. Kelepge, ates, bicak, aslan, saati kurulmus alarm,
kirik ayna, sis, karbonat, ve kotl kokan tilki metaforlar1 ortaya
cikmistir. Mutfak personelleri en fazla kirik ayna metaforunu
kullanmislardir.

Rahatsiz edici bir nesneye iligskin katilimci ifadelerinden
bazilar1 agagidadir.

(K4):“Kiskanc¢lik kelepgeye benzetilebilir. Bir mahkumun
kolunda yararli bir malzeme iken, ozgiir bir insam tutsak
edebilir.”

(K5):“Kiskanclik atese benzetilebilir. Ates odunu, ¢aliyt
vakar, kiskanglikta insanlarin olumlu davraniglarini yokeder.
Yada bir meyve Meyvenin icindeki kurtlar gibi zamanla kisiyi
icten tuketebilir.”
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(K9):“Kiskanchik  duygusu  bicaga  benzer. Insan
iliskilerinde derin yaralar agabilir ve saghkli iletisimi kesebilir.
Bicak gibi dikkatli kullamilmadiginda kontrol edilemediginde
istenilmeyen sonuglara yol acabilir. Aslana da benzetebilirim.
Aslan gli¢ ve hukimdarlik sembolii iken kiskanglik sahiplenmesi
kontrol etme istegiyle iliskilidir. Kiskanchk aslan gibi hem
koruyucu hem de tehlikelidir.”

(K15):“Kiskan¢lik saati kurulmus alarm gibidir. Ortada
birini ¢ekememe durumu varsa kisi zamanimi bekliyordur.
Zamani gelince kiskandig kisiye zarar verecektir.”

(K17):*Kiskanglik kirtk bir aynaya benziyor. Ciinkii kirik
ayna hem yansittigi seyi dogru gostermez hemde aynanin keskin
kisimlar kisinin kendisi ve ¢evresine zarar verecek kadar keskin
bir duyguyu simgelemektedir.”

(K23):“Kiskan¢lhik  sise  benzetirim.  Sis  goriiniisii
engelleyerek netligi kaybettirir, bu insanlar mantikly diisiinmesini
zorlastirir ve iliskilerde belirsizlik yaratir.”

(K25):“Kiskang¢lik karbonata benzer. Karbonat oziinde
formiilasyona sahip kimyasaldir. Mutfakta bir kasik ile kabarma
etkisi gosterirken fazla kullanilirsa tiriiniin kalitesini diistirebilir.
Daha fazla tiiketilirse mide problemleri gibi sorunlara yol acar.
Kiskanc¢likta dozunda giizeldir fazlasi zaradir.

Rahatsiz edici canli bir varhiga iliskin katilimct
ifadelerinden bazilar1 asagidadir.

(K6):“Kott kokan bir tilkiye benzer. Sinsidir ve ne
yapacagini onceden bilemezsin”

5. SONUC VE ONERILER

Yiyecek ve icecek isletmelerinde mutfak personelleri
miisteri memnuniyetinin saglanmasinda olduk¢a Onemli bir
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sorumluluga sahiptir. Lezzetli, sunumu guzel olan bir yemek
miisterinin isletmeyi tercih etmesini etkileyebilmektedir. Bu
kapsamda tirtinlerin sorunsuz ¢ikmasi, gérev dagilimlari, mutfak
diizeninin saglanmasi vb. hususlarin korunmasi i¢in iyi bir ekip
calismas1  gereklidir. Ekip igerisinde birbirinin eksigini
kapatmasi, kiskanglik, haset gibi olumsuz duygularin olmamasi
oldukca 6nemlidir.

Yapilan arastirma sonuglarina gore yiyecek ve icecek
isletmelerinde calisan mutfak personellerinin  kiskanglik
kavramimi tanimlamada vurguladiklar1 unsurlar sunlardir: kin,
nefret, 6fke, sinir, yalnizlik gibi negatif ¢agrisimlar yaptigina vb.
konulara vurgu yapmuslardir. Kiskanglik ¢ogunlukla rahatsiz
edici olsa da bazen de basariya tesvik eden bir duygu olarak da
olumlu acidan degerlendirilmistir. Alan yazin incelendiginde
kiskanghigin yapici ve yikict bir duygu olarak iki yonli ele
alindigi, bu caligmalar (Karatas, Tagay, & Uzun, 2022; Liu,
Geng, & Yao, 2021) bulgularimiz1 desteklemektedir.

Arastirmada kiskang kisilerin Ozelliklerin ise basarisiz,
yeteneksiz, vasifsiz, kibirli, siirekli birinin goziine girmeye
calisan, egitim seviyesi diistik, kisisel gelisimde eksiklerin oldugu
vb. dzelliklere vurgu yapmuslardir. Ozen (2007) kiskang kisilik
Ozelliklerine sahip bireylerin psikolojik siddetin en 6nemli
uygulayicilari olarak ifade etmektedir.

Arastirmada el becerisini, hizli ve diizenli ¢calisma, meslek
hayatina erken baslama, yaraticilik gibi hususlar kiskanilirken,
yeterli donanimim ve profesyonelligi oldugu belirten, mesleki
kariyerine odaklanan mutfak personellerinin kiskanilma durumu
olmadig1 gozlemlenmistir.

Kiskangliklar adam kayirma, adaletsizlik, saygisizlik,
maas farki, unvanin olumsuz kullanimi, mesleki tecriibe,
tembellik, ego vb. hususlar kiskanglik nedenleri arasinda
belirtilmistir. Akdur & Aslan (2017) vyetersizlik duygusu,
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kaybetme korkusu vb. disiinceler kisileri kiskangliga
yoneltmektedir.

Kiskanghigin yararli sonuglar1 (K22) kiskandigim kisi gibi
vizyon sahibi, gerekli bilgi ve tecriibeleri saglamak i¢in ekstra
zaman ve emek harciyorum. Zararli sonuglar ise kisiler arasinda
kavga, hakaret vb. istenilmeyen durumlar ve hisran ile
sonuclanabilmektedir. Calisanlar arasinda uyumsuzluk, is
temposunda diisme, tartisma, kavga ve dedikodu diger olumsuz
sonuglar arasindadir. Alan yazin incelendiginde kiskangligin
olumlu ve olumsuz sonuglara sebep oldugu gézlemlenmistir. Bu
calismalar (GUner & Karaaziz, 2022; Eren, 2023) bulgularimizi
desteklemektedir.

Isyerinde kiskancgligi onlemek icin olumlu stratejilerde
iliml yaklasarak, iki tarafi kirmadan, ¢oziim odakli, olumlu
yonde iletisim kurarak sorunu hallederek krizi yonetmeye
calistiklart  gozlenmistir. Olumsuz stratejilerde yOneticiler
duyduklart ilk ithame bilgilere inandiklari, iki tarafi da tarafsiz
dinlemedikleri, toplu cezalar uyguladiklar1 tespit edilmistir.

Kiskangligin is yerinde dnlenmesi i¢in dneriler ise; Biitiin
calisan personellere deger verildigi hissettirmek, maaslarin gizli
tutulmasi, huzurlu, samimi ve profesyonel bir ¢aligma ortami
olusturulmasinin yani sira esit imkan ve firsatlar ifade edilmistir.
Ghadi’e (2018) gore isletmelerde calisanlar sahip olmasini
istedikleri tegvikler (terfi, zam veya taninma) i¢in rekabet ederler
ve calisan asir1 rekabet ise kiskanglik hissini olusturmaktadir.

Mutfak personellerinin kiskangliga iliskin metaforik
algilari; Kelepge, ates, bigak, aslan, saati kurulmus alarm, kirik
ayna, sis, karbonat, ve kotii kokan tilki metaforlar1 ortaya
cikmistir. Mutfak personelleri en fazla kirik ayna metaforunu
kullanmiglardir. Alan yazinda kiskanghigin c¢esitli varlik ve
nesnelere benzetildigi goriilmektedir. Aydin & Bozkurt (2022) is
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yerinde kiskanc¢lik kavraminda en ¢ok benzettikleri ilk bes s6zciik
zehir, hastalik, viriis, kanser ve kurt ifadeleri yer almaktadir.

Sonug olarak yiyecek ve icecek isletmelerinde calisan
mutfak personellerinin kiskanclik algilarini 6lgmek, kiskanclik ile
ilgili gorlis ve Onerilerini tespit etmek amaclanmistir. Bu
kapsamda kiskangligin yogun oldugu mutfaklarda bireylerin
biling kazanarak kiskanglik gibi olumsuz duygular1 minimalize
edecegi diisiiniilmektedir.
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A STUDY ON THE PRACTICE OF STREET
FOOD IN NORTHERN CYPRUS!

Filiz KANI1OZ2
Mete Unal GIRGEN?3

1. INTRODUCTION

Street food is a gastronomic phenomenon that has
increased and attracted attention due to industrialization, which
forces many local and foreign visitors to eat their daily main
meals outside the home. Street food has great economic and
cultural importance. It is not only an important alternative for
Northern Cyprus, but it has been a trending gastronomy element
in the world for years. Their affordability allows them to appeal
to a wide audience. For example, taco stands in Mexico offer
affordable snacks with local ingredients, while pad thai vendors
in Thailand offer fast and economical meal alternatives to both
tourists and locals (Chavarria and Phakdee-Auksorn, 2017;
Valeria et al., 2025). Bagel, sausages and doner stands in Turkey
and Germany offer both local flavors and an economical meal
opportunity. Street food is also a part of cultural identity
(Gtlizeler and Cagla, 2018). Foods such as takoyaki in Japan and
pani puri in India preserve traditional flavors and keep local
culinary culture alive (Imai, 2008).
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It has been discussed by many researchers that it is very
important for the gastronomy field, both in terms of preserving
gastronomic products and sustainability. Street food vending is a
common feature of most cities and towns in developing
countries such as Northern Cyprus (although it does not get the
value it deserves in our country). In addition to providing ready
meals at relatively cheap prices, the residents of crowded cities
depend on street food for its taste qualities. These qualities are
linked to the culinary skills of the vendors (Alimi, 2016).
However, the sector is full of unhealthy activities that have been
reported to raise serious concerns about the safety of
practitioners, especially the health of consumers. These
unhealthy activities span the entire street food business chain
from agricultural raw materials to final retail street food and
contribute to the emergence of diseases and illnesses (Akinbode,
2011). It has been reported that the prevention, care and
treatment of diseases originating from street food cause a huge
burden on the pockets of individuals and governments in
developing countries (Ekanem, 1998). Inadequate resources that
could be used for infrastructure development are diverted to the
treatment of preventable disease outbreaks due to the above-
mentioned unhealthy activities. This review aims to provide an
explanation of the sources of significant health risks to
consumers along the street food chain reported in the literature
and the safety of practitioners and the recommended safety
interventions. This can help provide a holistic intervention basis
to protect the health and safety of everyone along the chain
(Alimi, 2016). It has been observed that there are limited studies
on street food in Northern Cyprus. It is especially related to the
production of these street foods, the sales method and the
vehicles used in sales. There is no study in Northern Cyprus on
the risks of street food and how these risks can be prevented.
This research was developed from a previous master's thesis and
aimed to look at the subject from the perspective of managers by
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changing the research participants. In the previous study, it was
aimed to evaluate the perception of street food sales in the
Kyrenia region, a popular tourism destination in Northern
Cyprus, and the satisfaction levels and attitudes of local and
foreign visitors towards local street cuisine were investigated
and the feasibility of establishing a fixed street food sales area in
Kyrenia was studied (Kan16z, 2024).

In the study titled ‘Development of Local Street Food
Culture Project: Controlled Street Food Area Application —
Kyrenia Region’, the perspective of the controlled area
application will be evaluated from the perspective of the
managers. The aim and importance of the study is to collect data
and ensure that local North Cyprus street food can be
introduced, made more sustainable, and special fixed local street
food areas can be put into practice in Kyrenia, the most
important tourism region of Northern Cyprus, as in other
countries around the world. In the study, semi-structured method
was chosen from qualitative research methods. One-on-one
interviews and record keeping methods will be used in the
questions seeking answers to semi-structured open-ended
questions to be conducted with 12-16 people. It is thought that
the research will make a significant contribution to the literature.
The reason for this is that there are not many similar titles that
have been addressed in Northern Cyprus in particular.

2. LITERATURE REVIEW
2.1. Street Foods and Their Importance

Street food is minimally processed food and beverages
prepared by street vendors, usually in crowded places, on the
streets or in touristic areas. These foods have high cultural value
and offer an authentic and nostalgic atmosphere (Evcil, 2017).
Street food trade is one of the fastest growing sectors and
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approximately 2.5 billion people eat street food every day, 35
million of which are Italians (Privitera and Nesci, 2015). Street
food is pre-prepared food and beverages sold by vendors or
street vendors on the streets, usually in temporary structures
such as trucks, carts and small public stalls. They are affordable,
portable and quickly served, making them ideal for frequent
visitors or those with limited time. Street food is an expression
of local cuisine and cultural practices and is consumed in a
variety of ways in different geographical areas. Due to its
accessibility and low prices, it is mostly consumed by people
with low socioeconomic status in developing countries (Yildirim
and Albayrak, 2019). In developed countries, street food is seen
as a popular and trendy way to feed consumers. Street food
festivals around the world showcase cultural, religious,
geographical and ethnic characteristics and are a basic
gastronomic component accessible to everyone (Evcil, 2017).
The roots of street food date back to ancient Greece, where
vendors sold nuts and seeds on dusty streets. This practice
continued for thousands of years and the first official definition
was accepted in 1986 (Civitello, 2011). In ancient Rome, street
food was primarily consumed by the poor, but wealthy residents
sent servants to carry it to their homes. Over time, street food
moved from being a food source primarily consumed by the
poor to a culinary experience sought by those seeking novelty
and different tastes (Bellia et al., 2016).

The emergence of restaurants in the 18th century led to a
decline in street food consumption as wealthy individuals
preferred restaurants with superior service quality and a stylish
atmosphere. The rise of street food vendors in the 19th century
has been attributed to the growth of the working class
population and the public's preference for socializing and fast
food alternatives (Kelly, 2014; Bellia et al., 2016). The spread of
street food has been influenced by modernization, development
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and industrialization, as well as the increasing participation of
women in the workforce. Street food varies significantly across
countries and societies, due to factors such as the influx of
immigrants and the proliferation of vendors.

2.2.Street Foods in the World

Street food is an important part of global food culture,
with approximately 50% of household food expenditure in urban
areas in Thailand, Nigeria, the Philippines, and Indonesia being
spent on street food purchases. Factors such as religious beliefs,
customs, food composition, and traditional values contribute to
the diversity of street food cultures in different countries. There
are over 3,000 popular street food outlets in Africa, and over
150,000 street vendors in Johannesburg, South Africa (Alimi,
2016). Popular street food includes full meals, stews with
sauces, boiled chicken, fried meat, salads, corn or porridge
served with garnishes. Studies have identified a variety of street
food offerings, including corn-based barley in Venezuela,
kebabs in Turkey, meatballs in Russia, fried insects in Central
Asia, China, Korea, and Southeast Asia, hot dogs in the United
States, and tacos in Mexico. Organizations such as "Street Food
Square Association™, "National Association of Street Vendors of
India", "British Association of Street Food Societies, Italian
Street Food Association and Atlanta Street Food Commission”
have been established to promote street food. The "World Street
Food Congress™" congress, which has been held annually since
2013, is the most prominent organization and event for street
food (Cardoso, 2014; Patel et al., 2014).

Street food plays an important role in the dietary habits
of the Asian population, with vendors operating in a structured
manner in various countries. In 2017, the "Street Food Festival"
in Istanbul attracted 25,000 participants who wanted to taste
street food, which reflects the vibrant essence of the city and has
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significant cultural value in Turkish cuisine and gastronomy,
and was used as a tourism element to the region (Ustiinsoy et al.,
2024).

2.3.Street Foods and Northern Cyprus

Cyprus has a rich history that has absorbed various
cultural features from various civilizations, including the
Egyptians, Hittites, Phoenicians, Assyrians, Roman and
Byzantine Empires, Lusignans, Venetians and British. The
Turkish influence in Cyprus dates back to the Ottoman conquest
in 1571. It was leading to a series of cultural heritages that have
shaped the island's cultural identity, including gastronomy
(Islamoglu, 1981). The street food culture of Cyprus has not
shown significant development and some street foods have not
been successfully passed on to subsequent generations. This is
attributed to the influence of Greek cultural practices on the
local population. The restaurant culture in Northern Cyprus has
developed further due to long periods of sitting and long
conversations (Altun and Elidemir, 2023). Turkish Cypriot
cuisine is not particularly distinguished by very spicy dishes or
climatic factors. The region prefers liquid oils instead of high-fat
foods, with dishes usually flavored with lemon and onion
(Islamoglu, 2013). Street food plays an important role in
preserving cultural and social heritage and is an integral part of
various social practices such as ceremonies, religious
ceremonies, weddings, funerals, festivals and other social
behaviors. Street food exhibited here, such as lokma, shamisi,
kebab products (peach, hellim etc.), katmer, oven kebab etc., has
an important value as a cultural heritage within the culinary
traditions of a particular society and contributes to the
attractiveness of a country as a destination for food tourism. It
also showcases traditional cooking methods and local
ingredients, reflects ethnic diversity and strengthens the
character of the street (Kani6z, 2024). The economic impact of
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street food on countries is significant and approximately 2.5
billion people prefer it daily due to its cost-effectiveness. The
sale of street food is often within the informal economy, which
lacks regulation and tax legislation. However, this can also
provide opportunities for entrepreneurial initiatives and
originality. In summary, street food plays an important role in
terms of employment opportunities, income generation and
cultural tourism in Northern Cyprus (Privitera and Nesci, 2015).

2.4.Characteristic features of Street Foods

Street food is a vital aspect of urban and street culture,
providing public spaces for locals to interact and understand
their culture. The socio-economic benefits include providing
affordable food options and contributing to female employment.
Street food is also important in tourism, allowing tourists to
interact with local culture. It is a cost-effective and convenient
alternative to restaurant dining, making it a popular choice for
those with limited financial resources. Street food vendors often
use traditional recipes and culinary techniques, increasing
culinary creativity and diversity. The popularity of street food
has led to advances in the tourism sector, making it a vital part
of gastronomic tourism. To succeed in gastronomic tourism,
countries should focus on showcasing their unique culinary
cultures and promoting local cuisine. Street food is accessible,
simple, affordable, and offers a variety of options, making it a
popular choice for those short on time or for a quick snack
(Yigit and Yigit, 2019). Street food is a unique regional cuisine
influenced by local ingredients and culinary methods, often
preserving their rich history and cultural heritage. They are
affordable, accessible to people from different socioeconomic
backgrounds, and often come in disposable containers. Street
food evokes nostalgia and childhood memories, making it a
popular destination for connoisseurs and travelers. It offers a
variety of regional and international cuisines, and vendors often
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specialize in certain categories. Seasonal street food can help
reduce food waste by preparing limited amounts of food when
needed (Ozer et al., 2024). Overall, street food provides a
sustainable and authentic culinary experience.

2.4.1. Increased Hygiene Measures

The increasing popularity of street food has led to
increased research on food safety. The World Health
Organization (WHO) and the Food and Agriculture
Organization of the United Nations (FAO) define food safety as
the quality of a food item that retains its nutritional value and is
suitable for consumption according to its physical, chemical,
and microbiological characteristics. Foodborne diseases are a
major health problem affecting human well-being and economic
losses (Kili¢ and Girgin, 2021).

The WHO has established "golden rules™ to address this
problem, such as choosing processed foods, cooking foods
thoroughly, consuming cooked foods immediately, being careful
when storing cooked foods, maintaining cleanliness on kitchen
surfaces, protecting food items from infestations, and using safe
water (Kilig and Girgin, 2021). The increase in street food
consumption has highlighted the individual and social financial
impacts of foodborne diseases and has made food safety
protocols important for both the general public and governing
bodies. Factors contributing to foodborne diseases include the
quality of raw materials, inadequate storage and processing
conditions, and vendors' knowledge and attitudes. In developing
countries, foodborne illnesses and outbreaks are common due to
poor hygiene practices during the processing, storage and sale of
food products (Monney et al., 2014; Okojie and Isah, 2014).

Street food preferences are influenced by factors such as
health, emotional appeal, cultural experience and excitement.
Cultural perspective is an important factor determining food
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safety as visitors often focus on what they can see, which leads
to health problems. Environmental, chemical and
microbiological factors are risk factors that pose a threat to
public health. Studies show that 90% of visitors prefer
unhygienic street food and 70% do not trust its quality. In
Thailand, food safety scores are the lowest, but do not
significantly affect consumer behavior. Local governments have
implemented measures to prevent vendor activities due to
concerns about public health risks. The FAO (2009) report
recommends improving preparation and purchasing conditions,
increasing local government control over raw materials,
conducting research on socioeconomic impact, food safety and
nutrition, raising awareness among vendors and encouraging the
use of street food (Sezgin and Sanlier, 2016). Studies have
shown that producers in Colombia, despite being aware of
hygiene and sanitation conditions, do not consistently practice
hand hygiene after using the toilet. In Brazil, food storage
protocols and personal hygiene practices are poorly
implemented, suggesting that banning street food sales is not a
viable solution. Street food has been authorized in countries
such as Thailand, Singapore, the United States and Japan, but
requires specific regulations. Collaboration between local
governments can improve hygiene and safety standards,
improve food quality and provide a competitive advantage
(Paksa et al., 2021).

2.4.2. Training of Street Food Vendors

Street food vendors face numerous challenges, including
lack of formal education, inadequate awareness of food safety,
and lack of legal regulations. Despite concerns about handling
and storage practices, street food vendors play an important role
in the local economy and tourism. To address these issues, it is
essential to implement measures to regulate, provide assistance,
promote growth, and raise public awareness. There is a lack of
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awareness of food safety among street vendors and consumers in
Africa. To reduce the problems, educational initiatives should be
implemented for both vendors and consumers. Regulatory
measures should be implemented by governing bodies to reduce
environmental problems caused by street food (Mukhola, 2014).

It is very important to provide street vendors with
appropriate training and certification to ensure that they adhere
to hygiene rules and comply with environmental and food safety
regulations. This will benefit not only the local community but
also tourists when sampling and choosing street delicacies. Food
safety is crucial to the safety of food and the production process.
Knowledge of hygiene regulations among those involved in
food production and sales is essential to control cross-
contamination and foodborne illness. Ensuring hygiene includes
personal hygiene among production personnel and vendors, as
well as the implementation of measures such as cleaning and
disinfecting sales areas, utensils, and surfaces. The workforce
plays an important role in ensuring hygienic conditions in food
production areas. Employees should avoid contaminating
microorganisms and other tools that can cause foodborne
illnesses. The safety of a food item depends on the person
responsible for its preparation and execution of the sales
process. Respiratory illnesses such as the common cold can lead
to the presence of pathogenic microorganisms that can cause
foodborne illnesses (Choudhury et al., 2011).

Consumers' decision-making process is affected by the
personal hygiene and sanitation of vendors, which can
negatively affect their perception of food quality. People who
neglect personal hygiene and are involved in food production
and preparation can serve as direct carriers of microorganisms,
leading to contamination and cross-contamination. Street
vendors should make a clear distinction between their
professional attire and personal attire, wear appropriate head
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coverings, and engage in hand hygiene practices (Choudhury et
al., 2011).

3. RESEARCH METHODS

Qualitative research method was preferred in the
research. Eight academicians who are experts in their fields
were selected as research participants and enriched the research
method section of the study. The researchers were selected from
among people who have experience in the field of gastronomy
and from universities operating in Northern Cyprus and located
in the Kyrenia region. The main problem of this study is to
investigate the importance of street food in terms of gastronomy
and its effects in terms of sustainability. In the study, the
participants of the study gave open-ended answers to semi-
structured questions in a qualitative manner and the findings
section was created. The previously discussed study on a similar
subject and belonging to Yildirim and Albayrak was used as a
draft while preparing the questions. The questions were
generalized under the following headings with the thematic
coding method and the findings section was created. The study
is the research method and findings section of the study that was
previously prepared as a report and addressed the same subject
(Kan16z and Girgen, 2024).

4. RESULTS

4.1.The Role of Street Food in the Formation of Social
Identity

Researchers have conducted studies on street food in
different destinations and mentioned its effects in their studies
on social identity (Agyeman et al., 2017; Bowe et al., 2019;
Battino et al., 2024). Street food plays an important role in
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preserving local culture and identity. While shaping the food
culture of societies, it ensures the transfer of traditions from the
past to the future. Direct communication between consumers
and vendors strengthens the sense of belonging and creates a
regular culture. While certain foods carry the common past and
cultural stories of societies, they also provide information about
economic and social conditions. Street food provides a platform
that strengthens social ties by bringing different social groups
together. A food shared on a crowded street supports a sense of
common identity and helps individuals express their
commitment to their own culture. Thus, street food is not only a
means of nutrition, but also an important element that reflects
the identities of societies as a part of social memory and a
cultural symbol. Street flavors, as a fundamental part of
gastronomic tourism, offer visitors the opportunity to experience
local flavors and get to know that culture more closely. Street
food not only offers delicious options, it is also a cultural
heritage. They represent the identity of a city or region.

Street food can appeal to different price ranges, thus
offering options suitable for every budget. Their fast service
approach also makes them attractive in the busy city life. In
addition, street vendors offer both old and new tastes by
blending traditional recipes with modern touches. Street food is
not just a meal, but also an experience. It reflects the taste of a
society. Street food is a culture carrier beyond a fast and
economical meal. Street food is the most direct meeting point of
gastronomy with the people. These foods represent the roots of
local cuisines and the practicality of daily life. Recipes and
cooking techniques that have been passed down for centuries are
carried to the next generations through street vendors. While
these foods provide economic support to local producers, they
also increase the value of original tastes in the global
gastronomy world.
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4.2.The Contribution of Street Food to The Economy
and Its Effects on Cultural Tourism

The cultural and economical attributes of street food
industry investigated by many researchers (Cabasag et al.,
2021). In their study Privitera (2015) and Cifci et al. (2021)
explained the street food as form of expression, economical
experiences and socio-cultural differentiation as a related subject
of this research. Street food supports small businesses, boosts
the local economy and provides direct employment. It is an
important economic advantage for local entrepreneurs as it
offers a low-cost business opportunity. Street vendors have the
chance to grow while promoting their traditional cuisine and can
progress towards opening a restaurant. They reach a wide
customer base by offering affordable food thanks to their low
operating costs compared to large restaurants. In addition, these
businesses contribute to the agriculture and food sector by
working with local food suppliers. It is also of great importance
in terms of tourism; tourists who want to taste local flavors
spend time in these areas and increase the income of
surrounding businesses. Thus, street food emerges as a
sustainable trade model that provides movement to the economy
through both local people and tourists.

Street food is an important part of cultural tourism. Street
food vendors in a city reflect not only the food but also the
culture, traditions, local identity and lifestyle of that city to
tourists. For a tourist, tasting street food is a way to understand
and feel that city more deeply. Street food is an effective tool for
tourists to get to know the local identity of a destination. These
delicacies offer visitors the opportunity to experience the tastes
of different cultures and learn about food culture. Showcasing
street food at events such as cultural festivals and markets can
enhance the promotion of a destination. Such events provide
tourists with a more authentic experience while also helping to
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preserve the gastronomic heritage of the region. Street food is
thus an important element of cultural tourism, both
economically and socially.

4.3.Features That Street Food Vendors Should Have
to Inspire Confidence in Consumers

Hygiene and transparency in street food are the basic
elements of gaining consumer trust. The compliance of vendors
with hygiene standards is of great importance in terms of
cleanliness and reliability. The use of gloves and caps,
cleanliness of equipment and quality of ingredients ensure the
safety of food. Establishing a friendly and smiling
communication with the customer supports an environment of
trust. Being transparent about pricing and content strengthens
the reputation of businesses. Local governments setting hygiene
standards, providing certificates and training programs increase
the safety of the sector. Marking hygienic vendors with clear
labels helps consumers make conscious choices.

4.4.The Impact of Fixed Street Food Sales

Fixed street food sales areas usually attract more
customers because it is possible to see more comfortable
seating, cleanliness and security in these areas. In addition, sales
can create customer retention and allow for the branding of a
particular venue. This can increase sales in the long run, but this
can increase prices. It attracts more customers. The effect of
fixed street food areas on sales is usually manifested by
facilitating consumer shopping behavior. These areas can
function as community centers, especially by encouraging both
locals and tourists to come together. This can increase sales
volume, as consumers tend to spend longer in fixed locations
than street vendors. The physical order and infrastructure
provided by fixed areas create a more professional image. This
makes it easier for tourists, in particular, to shop with
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confidence. However, the success of fixed areas depends on the
management of these areas and the competitiveness of the
businesses here.

4.5.Infrastructure for Hygiene and Food Safety

There are some researchers (Okojie and Isah, 2014;
Adane et al., 2018) studied on this subject has been addressed in
certain areas. Modern infrastructures for hygiene and food safety
in street food should be established. Basic requirements such as
access to clean water, waste management and cooling systems
should be provided. Fixed sales areas should be durable and
hygienic, with temperature control and fresh food storage
systems. Vendors should clean and disinfect their sales areas
regularly. Local governments should set hygiene standards,
conduct regular inspections and provide training programs.
While elements such as lighting and ventilation increase
consumer satisfaction, technology-supported solutions can
further strengthen hygiene and safety.

5. CONCLUSION

This study aims to draw attention to the place and
importance of street flavors, which are considered as a
gastronomic tourism product, in Northern Cyprus and in the
world. The Literature Review method was used as the research
method in the research. Street flavors in Northern Cyprus are
classified in many different ways. While these flavors take their
place both in festivals and at home, many institutions use this
gastronomic element to protect them in schools that provide
practical culinary education. Northern Cyprus, which contains
the thousands of years of civilizations in every area of its
cuisine, is a true gastronomic country. Street flavors offer
visitors the opportunity to experience the local flavors and
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culture of a region firsthand, as well as providing serious
economic power. As stated in the research, there are many
countries in various parts of the world whose economies revolve
around street flavors. In order for street flavors in Northern
Cyprus to gain more space in gastronomic terms and to be
sustainable, it is very important to exhibit gastronomic products
from all over the country, to use traditional methods for
sustainability and to apply original recipes, to increase
promotional activities, to provide hygiene for street flavors and
to provide training to vendors.
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ANTEP FiRiGi VE GAZIANTEP
MUTFAGI’NDAKI YERI

Aysegiil DORU?
Oya OZKANLI?

1. GIRIS

Gaziantep bulundugu cografi konumundan 6tiirii bir¢ok
kiiltiirin  sentezi sonucunda olusmus yaratict bir mutfak
kiiltiirtine sahiptir.Bu zengin 6zelliginden dolay1r 2015 yilinda
Gastronomi alaninda,Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve
Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) tarafindan "Yaratici Sehirler Agina"
secilmigstir. Gaziantep bu 6zelliklerinin yaninda Tiirkiye’de en
fazla cografi isaretli iiriine sahip olan sehirdir. Bu iirlinlerden
biri de Gaziantep Firigidir. Ancak literatirde Gaziantep’in
yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi olan cografi isaretli
iriinlere yonelik dogrudan ¢ok fazla calisma bulunmamaktadir.
Bu ¢alisma ile sadece Gaziantep’te iiretilen Gaziantep Firigi ele
alinarak tretimi, Ozellikleri ve Gaziantep Kultirindeki yeri
ortaya ortaya konulmasi amaglanmaistir.

2. BUGDAY

Binlerce yildir bereketin simgesi olan bugday,
Anadolu’da yalnizca bir tarim iriinii olmaktan ote, kiiltiirel
mirasin Onemli bir parcasi haline gelmistir. Bu topraklarda
bugday, gelenek ve yasamla i¢ ice ge¢mis bir degerdir. Diinya
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2 Dog. Dr., Gaziantep Universitesi, Turizm Fakiltesi, Gastronomi ve Mutfak
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genelinde gida giivencesinin temel unsurlarindan biri olan
bugday, yalnizca Anadolu insani i¢in degil, tim insanlik i¢in
kritik bir besin kaynagidir. “Tahil ambar1” olarak anilan
Anadolu, gliniimiizde 23 yabani bugday tiiriine ve 400’den fazla
kiiltiire alinmis bugday ¢esidine ev sahipligi yaparak bu alandaki
zenginligini stirdiirmektedir (Tiirkiye’nin Bugday Atlasi, 2016).

Tiirkiye’de bugday tariminin baglangici binlerce yil
Oncesine dayanir. Arkeolojik calismalar bugdayin ortaya ¢ikis
ve yayilig bolgesi olarak verimli hilal diye ifade edilen bolgeyi
isaret eder. Verimli hilal ise Tiirkiye’nin giineydogusunu da
icine alan bir bolgedir. Gegmisten gilinlimiize kadar bu
bolgelerde yasamis tiim medeniyetlerde bugday her zaman
onemli bir yere sahip olmustur (Ozberk vd., 2016:2).

Bugdayin insanlikla hikayesinin baslangici bereketli hilal
denilen bélgede olmustur. Bu bolge bugiinkii Tiirkiye, iran, Irak,
Suriye, Filistin, Israil ve Liibnan’1 i¢ine alir. Bu bdlge doganin
bereketi konusunda sansli bir bolge olmustur. Clinkii insanligin
ihtiyac1 olan ve devamliligini saglayan bir¢ok iirliniin burada
yetistigi goriiliir. Temel besin kaynaklarindan olan bugday ve
arpa basta olmak iizere bunlarin pek ¢ok 1slah edilmemis atalari
bu bolgenin topraklarinda yetismis dogal tiirlerdir. O zamanin
sartlarina gore kiiclik, elde edilmesi kolay ve besleyiciligi
yiiksek olan bugday ve arpa tanelerinin insanlik tarafindan fark
edilip beslenmelerine almast sonucunda tarim devrimi
gerceklesti. Bu degisimle dogadan toplanan yabani bugday
ekilip bigilmeye baglandi. Bunun sonucunda insanlarin avci-
toplayict yagam bi¢imi yerlesik-liretici yagsam bi¢imine evrilmis
oldu (Tiirkiye’nin Bugday Atlasi, 2016).

Tarih boyunca once bugday ve yabani tahillar insanlar
tarafindan toplanmis, ardindan diger bitkilerin, meyve ve
sebzelerin kullanimi yayginlagmus, hayvanlarin
evcillestirilmesiyle tarimsal {iretim c¢esitlenmistir. Sulama
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sistemlerinin gelistirilmesiyle tarimsal verim artmis, gidanin
saklanmasi ticaretin baslamasina zemin hazirlamis ve bu siireg
sehir devletlerinin ortaya ¢ikmasma katki saglamistir.
Giliniimiizde ise bugday, ekonomik ve toplumsal yapiy1
sekillendiren en 6nemli tarimsal tiriinlerden biri olmaya devam
etmektedir (Tiirkiye’nin Bugday Atlasi, 2016).

Tiirkiye topraklarinda yetisen bugday yabani akrabalar
yoniinden diinyada birincidir. Modern bugday1 meydana getiren
birinci gen havuzundaki tiim bugday tiirleri Tiirkiye’de
bulunmaktadir (Ozberk vd., 2016:2).

Tiim diinyaca tarimi yapilan bugdayin Tiirkiye
topraklarinda ilk kez Giineydogu Anadolu bdélgesindeki
Karacadag civarlarinda kiiltiire alindig1  bilinmektedir.
Tiirkiye’de yapilan tahil tariminin biliyiik kismin1 bugday
olusturmakta ve yaklasik 2.9 milyon isletme tarafindan yilda
toplam 20 milyon ton bugday elde edilmektedir (TUrkiye’nin
Bugday Atlasi, 2016).

Insan beslenmesinde %50-55 oraninda yer almasi
gereken karbonhidratin 6nemli kismini bugday ve firiinleri
olusturmaktadir. Bu anlamda bugday biiyiik bir oranda Uretimi
yapilan tahil trtiniidiir (Baysal, 2014)

FAO’nun 2016 yili verilerine gore, diinya genelinde
toplam 220 milyon hektar alanda bugday ekimi yapilmis ve
yaklastk 750 milyon ton iirlin dretilmistir. Kitalar bazinda
incelendiginde, 100 milyon hektarlik ekim alaniyla Asya ilk
sirada yer alirken, 62,5 milyon hektar ile Avrupa ikinci, 36,9
milyon hektar ile Amerika tigiincii olmustur. Okyanusya’da 11,3
milyon hektar, Afrika’da ise 8,9 milyon hektarlik alanda bugday
yetistirilmistir. Uretim miktarlar1 agisindan ise Asya 327 milyon
ton ile en yiksek verimi elde ederken, Avrupa 250 milyon ton,
Amerika 127 milyon ton, Afrika 23 milyon ton, Okyanusya ise
22,7 milyon ton liretim gergeklestirmistir. Tiirkiye’de ise 2016
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yilinda 7,6 milyon hektarlik alanda bugday ekimi yapilmis ve
toplamda 20,6 milyon ton bugday iiretilmistir (Y1lmaz, 2018).

Hasattan sonra haglanip kurutulup kiiclik parcalara
ayrilan sert bugdaydan iiretilen bulgur yine Tirkiye’deki
beslenme motifinin dnemli bir deseni konumundadir. Yiiksek
besin degeri ve lif igerigiyle bulgur saglikli vejetaryen diyet
meniilerinin de vazgegilmezleri arasindadir (Ozberk vd.,
2016:2).

Tarimla ugrasan kimseler on bin yillar boyunca bitkileri
topladilar, yetistirdiler ve bunlar iginde en iyi Ozellige sahip
olanlar1 gelistirip g¢ogalttilar, tarimla ugrasan diger insanlarla
degis-tokus yaptilar. Bir yerden bir yere gO¢ esnasinda bu
gelistirdikleri ve degistirdikleri materyalleri de yanlarina alarak
cesitliligin  yayilmasini saglamislardi. Ortalama bir hesapla
insanlarin 20-25 yilda bir nesil degistirdigi diisiiniiliirse gegen
on bin yillar boyunca 400-500 nesil bu bitkileri yetistirmis ve
bunlarin iiretim tekniklerini, kullanim sekillerini ve muhafazasi
konularinda bir¢ok bilgiyi bir sonraki nesle aktarmistir. Her
gelen nesil bu bilgilere yenilikler getirmistir. Sonu¢ olarak
tilkenin dort bir yaninda degisen her tiirlii kosullar altinda ciftgi
aileleri tarafindan gelistirilen ve ‘geleneksel bilgi ’adim1 alan
binlerce teknik, sekil ve yenilikler olusmustur. Ciftciler
oncelikle dogada hangi bitkilerin gida  kapsaminda
degerlendirilecegini arastirmis ve daha sonra hangilerini
beslenme amaciyla kullanilabileceklerini  belirlemislerdir
(Karag6z, 2019:31)

Dunya geneli degerlendirildiginde bugday iiretimi yine
diger tahil driinlerine kiyasla daha fazla yapilmaktadir. Bu

durum Tiirkiye Ozeline inildiginde de aym sekilde
gerceklesmektedir (Yilmaz, 2018).
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2.1. Bugday Uriinleri

Makarnalik bugdaydan oOgiitiilmiis irmik, makarnalik
granil ve durum unu elde edilir. Uretilen bu ti¢ triin ise hamurlu
ve hamursuz gida iirlinlerinin {iretiminde kullanilir. Hamurlu
bugday iriinleri, irmik veya makarnalik un ile su karistirip
mayasiz hamur haline getirilen farkli sekillerde olusturulan ve
pisirilip yenen veya sonradan tiiketilmek tizere kurutulan gida
urnleridir. Makarna ve kuskus hamurlu gida iriinleridir.
Yiiksek nemli mayali veya mayasiz ekmek, pismis veya buharda
pisirilmis bulgur (firik) icindeki durum bugday: firiinleri,
hamursuz gida iirtinleridir (Elias, 1995).

Makarnalik bugday (Triticum durum), diinya genelinde
bugday ekim alanlarmin yaklasik %8-10"unu kaplamasina
ragmen, yar1 kurak bolgelerde ekmeklik bugdaya kiyasla daha
iyi uyum gostermektedir. Biiyiik, yar1 saydam, dayanikli ve altin
saris1 renkteki taneleri, makarnalik bugday1 6ne ¢ikaran énemli
Ozelliklerdendir. Bu bugday tiirii; makarna ve kuskus basta
olmak tiizere, bulgur, firik bulguru, kahvaltilik gevrekler, durum
unundan yapilan ekmekler ve bazi tathilarda kullanilan irmik
gibi genis bir iirlin yelpazesine sahiptir (Yi1lmaz, 2018).

3. COGRAFI iSARET

Cografi isaret, belirli bir bolgeye 0zgli olan ve bu
bolgeden kaynaklanan farkliliklartyla benzerlerinden ayrilan
yoresel triinleri tanimlayan bir ifadedir. Bu isaret, bir iirliniin
ayirt edici 6zelligini, liniinii veya diger niteliklerini, ait oldugu
yore, bolge ya da iilke ile iliskilendirir. Cografi isaretler,
kullanim bi¢imine gore mense ad1 ve mahreg isareti olmak {izere
iki gruba ayrilmaktadir (Tirkpatent Kilavuz).

Cografi isaretler, iirlinlere katma deger kazandirarak
bolgesel ve ulusal ekonomilere 6nemli katkilar sunmaktadir.
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Ayn1 zamanda gastronomik kimligin olusumunda da etkili olup,
toplumlarin yiyecek ve icecek kiiltiirlerinin zgiinligiinii
korumaya yardimci olur . Bunun yani sira, yoresel {riinlerin
korunmasimi destekleyerek gelecek nesillere dogru ve

siirdiiriilebilir bir sekilde aktarilmasina olanak tanimaktadir
(Ucuk ve Suna, 2018:3).

3.1. Mense Ad1

Belirli bir cografi bolge, yore veya bazi durumlarda bir
tilke ile 6zdeslesen, temel 6zelliklerini bu bolgeye ait dogal ve
insan kaynakli unsurlardan alan, tiretimi, iglenmesi ve tiim diger
asamalari ayni cografi alan igerisinde gergeklesen {irlinler
"menge adi" ile tanimlanir. Mense adlari, yalnizca ait olduklar
bolge simirlari icinde iiretilebilen {riinler i¢in kullanilmaktadir
(Tirkpatent Kilavuz).

3.2. Mahrec Isareti

Belirli bir yore, bolge veya iilke ile iliskilendirilen, ayirt
edici bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri nedeniyle bu cografi
alanla baglantili olan, iiretim, isleme ya da diger asamalarindan
en az biri belirlenen cografi sinirlar iginde gergeklestirilen
trtinler "mahre¢ isareti" ile tanimlanir. Mahreg isaretine sahip
tirlinlerin baz1 Ozellikleri ilgili bolgeye 0zgii olmakla birlikte,
tiretimleri farkl1 yerlerde de yapilabilir. Uriiniin bu cografi alanla
baglantisi, yalnizca sahip oldugu iin ile de sekillenebilir
(Tiirkpatent Kilavuz).

3.3. Cografi Isaret Almis Gaziantep’e Ait Yoresel
Yiyecekler

Cografi isaret almig irlinler bakimindan Gaziantep
sayica yoresel yiyecege sahiptir. Tiirkpatent tarafindan 106 tane
cografi isaretli iirlinii bulunmaktadir. 106 iriinden ii¢ tanesi
Gaziantep Firigi, Antep Firik Pilavi ve Antep Firikli Acur
Dolmasidir (Tiirkpatent Kilavuz).
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Resim 1: Gaziantep Ticaret Borsasinin Bagvurusu ile alinan

o ewe

Antep Firigi Cografi Isareti (Gaziantep Ticaret Borsas: Biilten)

Tescil No 1244

Tescil Tarihi 124112017

Bagvuru No = C2017/007

Basvuru Tarihi : 18.01.2017

Cografi isaretin Ada : Antep Firigi

Uriiniin Adi : Firik

Cografi isaretin Tiirii : Menge adi

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi
Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092 No'lu Sok. Bina No:15 $ehitkamil GAZIANTEP
Cografi Sumr : Gaziantep ili sirlan
Kullamm Bigimi : Markalama
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Resim 2: Gaziantep Ticaret Borsasinin Bagvurusu ile alinan
Antep Firigi Cografi Isareti (TUrkpatent)
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Resim 3: Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’nin basvurusu ile alinan
Antep Firikli Acur Dolmas: Cografi sareti (Tirkpatent)

Gaziantep/Antep Firikli Acur Dolmasi

8@i
Eo. 3

T

‘Cografi isaretin thra Mahred isareti
Dosya Numaras: C2020/146

Bagvuru Tarihi 26,06.2020

Tescil Numaras) 708

Tescil Tarihi 26,032021

Uriin Grubu Yomekler v comalar

it Gazianteg

Bagvuru Yapan/Tescil Gaziantepi Geligtirme Vakh
Ettiren

Durum Tescilli
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4. FIRIK

M.O 2.300 yillarinda Akdeniz bélgesindeki bir kdyiin
bugday tarlalari, diismanlar tarafindan yakilmis. Bolge sakinleri
ellerinden geleni kurtarmak i¢in yanmig tabakay1 kaldirdilar ve
tahilin yesilimsi rengini korumasina ragmen sicaklik sayesinde
olgunlastigin1 kesfettiler. Bu kesif firik iiretimine yol agmuistir.
Firik, Suriye, Liibnan, Urdiin ve Misir basta olmak iizere
Ortadogu ve Kuzey Afrika {lkelerinin 06zel yiyecegi
durumundadir. Firik, bahse konu iilkelerin 6zel bir yemek
¢esidini olusturmaktadir (Fondazione Slow Food).

"Freekeh" kelimesi, Arapg¢a "ovmak" anlamima gelen
faraka kokiinden tiiremistir ve kepeklerini ¢ikarmak igin
tahillarin kuvvetli bir sekilde ovuldugu (doviildigii) “freekeh”
Uretim asamasina isaret etmektedir (Ozkaya vd., 1999:66, GTO
Firik Fizibilte Raporu).
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Firik, binlerce yildir bir bilesen olarak kullanilmistir ve
hatta Incil'de de gegcmektedir. Musselman ve Al-Mouslem,
firigin kavrulmus veya kavrulmus tahil olarak adlandirildigina
dair kanitlar sunuyor. Firik igin Ibranice kelime kawlee'dir, bu
da biiziilme ile yavasca kavurmak veya kizartmak anlamina
gelir. Arapca Incil'in yaygmn olarak kullanilan Van Dyke
baskisinda, kavrulmus misir ve kavrulmus tahil, gectigi yedi
ayette frekeh'e ¢evrilmistir. Siiryanice metin Arap kokenli
froka'y1 kullanir (Bayram, 2008:3).

Firik geleneksel bir bugday 0Orinidir. Henuz
olgunlasmamis ve siit olum basamagindaki durum bugdayinin
(Triticum durum) ve bazen de sert ekmeklik bugdaylarin
(Triticum avesticum) ateste kavrulmasiyla tretilen bir bulgur
cesididir. Yapr olarak bulgur ve pirince benzer. Firik yesil
kahverengi renge sahip olup isli ve tltsulu bir aromaya sahiptir
(Y1lmaz ve Yildirim, 2020:2)

Firik, mayis ve temmuz aylar1 arasinda Anadolu
(Tiirkiye), Liibnan, Urdiin, Misir, Irak, Iran, Suriye,
Mezopotamya, Kuzey Afrika ve Orta Dogu'daki giftliklerde ve
koylerde, yani hasattan Onceki olgunlasmamis donemde
iretilmektedir. Su anda biiyiik Ol¢ekli endiistriyel firik tiretim
tesisi bulunmamaktadir. Toplam {retimin yillik yaklasik
250.000-300.000 ton oldugu tahmin edilmektedir. Firik ihracati
genellikle Avrupa iilkelerine, 6zellikle Fransa, Almanya, Isveg,
Ispanya gibi Tiirk, Arap, Suriye, Yahudi, Orta Dogu ve Ermeni
niifusu biiyiik olan iilkelere yapilmaktadir (Bayram, 2008:3).

Firik, yemeklerde (6zellikle pilav gibi) ve gerez olarak
tilketilen bir {riindiir. Giliniimiizde, ambalajli olarak satisa
sunulmaktadir. Firik; bulgur ve dogme ile aynmi grupta
degerlendirilse de, fiyat agisindan genellikle 3-4 kat daha
pahalidir. Bulgur ile firik, hem hammaddesi hem de kullanim
alanlar1 bakimindan benzerlik gosterse de, iiretim siiregleri ve
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besin degerleri agisindan farklilik tasir. Bulgur, olgun bugdayin
yar1 pisirilmesiyle elde edilirken, firik olgunlagmamis bugdayin
yakilmasiyla iretilir. Ayrica, bulgurun kabugu mekanik
soyucularla  ayrilirken, firikte dis  kabuklar yakilarak
uzaklastirilir (GTO Firik Fizibilite Raporu).

Gunlmdizde tlketicilerin artan fonksiyonel ve saglikli
gida talebine gida endiistrisi bu talebe cevap olabilecek gidalar
ve bu gidalan iiretebilecek teknolojiler aramaktadir. Bununla
beraber geleneksel veya kiiciik hacimli tiretimi yapilan firik vb.
baz1 gidalarin fonksiyonel ozellikleri ise bilim insanlarin
dikkatini ¢ekmis ve bu durum firigin ¢aligmalara konu olmaya
baslamasini saglamistir. Dogal gidalarin  antioksidan ve
fonksiyonel bilesenler agisindan zengin olmasi iiretimlerini ve
tiketimlerini  kiresel olarak tesvik etmektedir (Yilmaz ve
Yildirim, 2020:2).

5. FiRiK URETIMINDE KULLANILAN BUGDAY
TURU

Bulgur yapildig1 bugdayin 6zelligini tasidig: gibi firik de
yapildig1 bugdayin 6zelligini tasimaktadir (Ozboy, 1998:6).

Firik Oretiminde genellikle Triticum durum bugdayi
tercih edilmekle birlikte, zaman zaman Triticum aestivum
bugdayr da kullanilmaktadir. Bugday taneleri sertlesmeye
baslarken, ancak bagsaklar hald yesil durumdayken firik hasadi
gerceklestirilmektedir (Pekkirisei, 2022).

Genel olarak, ge¢ siit olgunlagmasi ile orta hamur
olgunlagsmas1 asamalarinda hasat edilen bugdaydan islenen
firiklerin, muhtemelen daha yiiksek serbest basit seker icerikleri
nedeniyle tam olgunluk asamasinda islenenlerden daha lezzetli
oldugu kabul edilir. En iyi firik en biiyiik, sert ¢ekirdeklerden

58



Turizm Konulart

yapildig1 i¢in durum bugday1 en uygun hammaddedir (Ozkaya
vd., 1999:66).

Yapisi sert ve genis oldugu icin firik yapiminda Zenit ve
Diyarbakir spp. tiiri durum bugdaylar1 en uygun bugday
cesitleri olarak onerilmektedir (Yilmaz ve Yildirim, 2020:2).

Firik Uretilirken genel olarak Triticum durum bugdayi az
da olsa ekmeklik Triticum aestivum bugdayr kullanilir.
Gaziantep’te her iki bugday tiirlide kullanilarak firik
tiretilmektedir. Fakat Antep Firigi Gaziantep’te yetisen Triticum
durum bugdayindan yapilir (Gaziantep Ticaret Borsasi).

6. FIRIK URETIMIi

Firik genellikle yerel tiiketim i¢in ev yapimidir veya
ticari olarak kiiciik 6lgekli iireticiler tarafindan uretilir (Ozboy
vd., 2001:45).

Firik tiretimi genellikle ciftciler tarafindan bilinmekte ve
uygulanmaktadir. Yakma siireci ise deneyim ve ustalik
gerektirmektedir. Yerel ciftgilerle yapilan goriismelerde, firigin
liretimine ne zaman baslandigi tam olarak bilinmese de,
kullanilan yontemin degismeden giinlimiize kadar geldigi ifade
edilmistir (Gaziantep Ticaret Borsast).

Firik Utme, Yoresel ifadeyle “firigiidme”; bugday heniiz
tarlada iken ve basagindaki tanelerin artik siit halinden ¢ikip
sertlesme donemine girdigi zaman bugday1 sap1 ve basagiyla
birlikte ateste kavurma isidir (GTO Firik Fizibilite Raporu).

Firik iki teknikle iretilir. Olgunlasmamis bugdaylarin
kilgiklar1 ve yaprakli malzemelerini yakmak igin alevlerin
tizerindeki olgunlagsmamus sivri uglar1 yakarak veya atmosferik
basingta kaynatarak yapilir. Daha sonra pismis basak giineste
kurutulur, doviilir ve c¢ekirdekler kabuklarindan ayrilir.
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Kavurma veya tiitsiileme firige karakteristik bir tat verir. Firik'in
tiketimi bulgura benzer (Ozkaya vd., 1999:66).

Firik yapim1 amaciyla bugday hasadi yapmak i¢in uygun
zaman, bag parmak ve isaret parmagi arasinda keskin bir sekilde
biikiilmiis bir tahildan siitlii endosperm si1zdig1 zamandir. Firik
yapiminda dogru zaman kalite 6zellikleri acisindan kritiktir.
Bugday cok erken hasat edilir ve kavrulursa, tahil ¢oker, cok gec
hasat ve kavurma yesil bugdayin kendine 6zgii yesil rengini ve
aromasini saglamaz (Al-Mahasneh ve Rababah, 2007:79).

Hasadin, siit olum evresinin sonu ile sar1 olum evresinin
baslangicinda yapilmasinin baslica nedeni, bu siirecte basit seker
oraninin yiiksek olmasidir (Gaziantep Ticaret Borsast).

Sabahlar1 bugday kesilir veya ¢ekilir(kdkiinden topraktan
cekilir) ve 2-4 saat kurutulur. Kasnaklar yakmak icin asfalt
yollara yerlestirilir, ancak c¢iplak zemin veya metal levha
pargalar iizerinde de yakma iglemi yapilabilir (Bayram, 2008:3).

Geleneksel olarak firik yapilirken olgunlagsmamis
bugday, diger mahsullerin kurumus kalintilar1 iizerinde yakilirdu.
Arpa hasadi firik iretimiyle c¢akistigi ig¢in arpa samani
kullanilmaktaydi. Yandiginda c¢ok 1s1 veren ve kokusu olan
yakitlardan kagmilir. Ornegin firik, kimyon hasad1 yapilirken
aynt zamanda hazirlanir, ancak kimyon samani yakildiginda
firige aroma verdiginden Tirkiye'de kavurma isleminde kimyon
kullanilmamaktadir (Bayram, 2008:3).

Hasadi yapilan bugday sap ve bagaklar1 yakma isleminin
yapilacagt metal kafeslerin igine yerlestirilir. Kimi yere
tireticiler yakma sirasinda metal kafes kullanmak yerine basak
yigiini atese vererek dirgen ya da yaba gibi elde kullanilan
tarim araclariyla yigmi cevirerek esit yakimi saglamaya
calisirlar. Yakma islemi sirasindaki esas amag¢ bugday basagin
sicaklik ve tiitsiileme araciligiyla kavurmak ve fazlaliklar
uzaklagtirmaktir. Ayni zamanda yakma islemiyle diger bir amag
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firige 0zgi isli ve yesilimsi yapiy1 da kazandirmaktir. Bu islem
bitince metal kafesteki kavrulmus olan basaklar ayrilir ve
sogumalar1 i¢in beklenir. Soguma sonrasinda bugday basaklari
on temizlik ve tanelerin ayrilmasi i¢in bicerdover ya da patoz
gibi mekanik araglarin yardimiyla ayrilarak firik elde edilir. Bu
islemler sonrasinda elde edilen firigin ne orani %45’tir. Bu nem
oraninin kiiflenme ve bozulma problemlerinin yagsanmamasi i¢in
%12-15 civarlarina indirilmesi gerekir. Bu amagcla firigin giines
goren genis bir alana yayilarak belirli araliklarla karistirilip ters-
yiiz edilmesi saglanmalidir. Bu kurutma seklinin uygulanma
nedenleri: basit olmasi, etkili olmasi ve diisikk maliyete sahip
olmasidir. Bu evrelerden sonra elde edilen firik son temizleme
isleminin uygulanmasi sonrasi satis i¢in genel de yerel saticilara
ya da biyuk marketlere gonderilir (Yilmaz ve Yildirim, 2020:2).

Antep Firigi Uretiminde Dikkat Edilmesi Gereken
Noktalar:

e Atese maruz kalmamis olgunlasmamis bugday
taneleri firik olarak kabul edilmez.

e Yayginlasan tiiple yakma yontemi, firigin 06zgilin
lezzetini  olumsuz etkileyerek Antep Firigi'nin
karakteristik tadinin olusmasini engeller.

e (Geleneksel ateste yakma yoOnteminde, zeytin veya
asma agaci odunu tercih edilmelidir. Ciinkii yalnizca
bu iki odun tiirli, Antep Firigi'ne 0zgii tiitsiilenmis
aromay1 kazandirir. Cam agaci ise yanma sirasinda
yogun is olusturdugu icin bu islemde kullanilmaz.

e Antep Firigi’nin rengi sar1 ile yesil arasinda olup,
dogrudan giines 1s181inda kurutulmaz.

e Sadece durum bugday1 kullanilarak tiretilir.

e Uretim siirecinde, baslangigtaki agirhiginin yaklagik
%40’m1  kaybeder. Kaliteli firik taneleri hafif
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komiirlesmis, sert, taze, yesilimsi renkte ve yabanci
maddelerden arindirtlmis  olmalidir. (GTO  Firik
Fizibilite Raporu).

7. 1Y FIRIGIN OZELLIKLERI

Taze yesil bugday, hafif tatli bir aromaya sahip olup
cignenebilir bir yapiya sahiptir ve tiitsiilenmis 6zel bir lezzet
barmdirir. Agartmay1 6nlemek amaciyla, yesil bugday taze veya
golgede kurutulmus olarak satisa sunulur. Baslangicta %40-45
arasinda degisen yliksek nem igerigine sahip olan yesil bugday,
kurutma siireci boyunca agirhiginin yaklasik %40’1n1 kaybeder.
Kaliteli yesil bugday, dolgun yapili, hafif komiirlesmis, taze
haldeyken sert ve kurutuldugunda yesil renkte olmalidir. Tas ve
moloz  icermemesi  gerekir. Besin igerigi  agisindan
degerlendirildiginde, %77 karbonhidrat, %12,7 protein ve
%16,5 diyet lifi igerdigi goriilmektedir. Ayrica, az miktarda A,
B1l, B2, C ve E vitaminleri ile yiksek seviyelerde potasyum,
magnezyum ve kalsiyum minerallerini barindirmaktadir (Al-
Mahasneh ve Rababah, 2007:79).

8. FiRiGIN BESINSEL OZELLIGi

Olgunlagsma evresinin sonlarina yaklastikga fitik asit
oraninda artma ve diyet lifi oraninda azalma tespit edilmistir. Bu
sebeple bugdayin erken hasadi sonrast hemen yakilip
islenmesiyle iretilen firik yiiksek besin degerine sahip olarak
kabul edilir (Y1lmaz ve Yildirim, 2020:2).

Calismalar, kavrulmus yesil bugdayin besin degerinin
%77 karbonhidrat, %12,7 protein, %16,5 diyet lifi, ylksek
miktarda potasyum, magnezyum ve Kkalsiyum ve az miktarda A,
B1, B2, C ve E vitamini igerdigini ve piring ve bugdaydan daha
tistiin oldugunu gostermistir (Al-Mahasneh vd., 2012:90).
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Firik, yiiksek besin degerine sahip geleneksel bir gida
olup, protein, karbonhidrat ve diyet lifi agisindan oldukca
zengindir. Ayrica A, Bl, C ve E vitaminlerinin yam sira
potasyum, kalsiyum ve magnezyum gibi 6nemli mineralleri de
icermektedir. Besin igerigi bakimindan degerlendirildiginde,
firik; bugday unu, esmer piring ve makarnaya kiyasla daha fazla
protein ve diyet lifi barindirir. Hasadi siit olum doneminde
gerceklestirildiginden, tam olgunlasmis bugdaya gore daha
yiiksek oranda serbest basit seker icerir ve bu ozellik, firigin
kendine has lezzetini artirmaktadir (Pekkirisci, 2022).

Firige dair yapilmis olan ¢alismalarda firigin ana
bilesenler olan protein, yag ve karbonhidrat oran1 bakimindan
ideal, lif ve diger mineraller bakimindan da optimum degerlere
sahip olmas1 sayesinde yararli bir yiyecek oldugu goriilmiistiir.
Icerdigi saglikli bilesenlerden olan fruktooligosakkaritler firigi
prebiyotik etkiye sahip bir yiyecek konumuna getirmistir. Sahip
oldugu bu fruktooligosakkaritlerin anti-timor ve bagisiklik
yiikselten faydalar1 bulunmaktadir. Bu olumlu yanlarinin
yaninda firik mineral emilimine yardimcidir. Sahip oldugu tiim
iyi  Ozelliklerden dolayr firik fonksiyonel gida olarak
adlandirilmaktadir (Pekkirise¢i, 2022).

Yapilan bir c¢alismada firigin hasat zamanlarindaki
degisikliklerin ve gilibrelemeyle tanedeki mineral degisimleri
gozlenmistir. Calismaya gore erken hasat doneminde
magnezyum, fosfor, c¢inko, demir minerallerinin miktari
azalirken potasyum miktar1 artmistir. Giibre uygulamalarinin ise
azalan mineraller olan magnezyum, fosfor, ¢inko ve demir
miktarinda yiikselten etkiye sahip oldugu goézlenmistir. Sonug
olarak demir, c¢inko, fosfor, potasyum ve magnezyum
minerallerinin farkli hasat zamani1 ve giibrelemeler ile tanedeki
degisimi gdzlenmistir (Ozbek ve Akgiin, 2020:2).
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Yaglar icerisinde faydali etkileri olan linoleik asit firigin
yapisinda da yer almaktadir. Bu 06zelliginin yaninda
karbonhidrat iceren diger gidalara kiyasla kaliteli besin
Ozelliklerine sahip oldugundan giinllik diyette tlketilmesi
uygundur (Pekkiris¢i, 2022).

9. GAZIANTEP MUTFAGI

Gecmise donilip bakildiginda Osmanli  déneminden
itibaren birgok milletin bir arada yasamasi kiiltiirel ¢esitliligin
olugmasint kagimnilmaz kilmistir. Bu ¢esitlilik yasanilan
cografyayr  zenginlestirmis ve bu zenginlik sehirlerin
mutfaklarina da yansimistir. Bu durum Gaziantep Ozelinde
degerlendirildiginde c¢esitli kiiltiirlerin  kesistigi konumda
bulunmasindan dolay1 sehrin mutfaginda o6nemli, farkli ve
zengin bir mutfak kiltiriine sahip olmasini saglamistir (Akin,
2018:2).

Tarihi ge¢misinin yaninda Akdeniz iklimi ve karasal
iklimin  geciskenlik  gdsterdigi  topraklarda  bulunmasi
Gaziantep’te {irlin ¢esitliligi saglamig bu durum da Gaziantep
mutfaginin zenginligine katkida bulunan bir faktoér olmustur.
Gaziantep’in mutfaginda yaklasik 475 c¢esit yemegi vardir.
Bolge mutfaginin sahip oldugu iiriinler anlaminda zengin olmasi
aldig1 cografi isaret sayisindan da belli olmaktadir (Karatas vd.,
2023:1).

Ankara Ticaret Odast ve Ankara Patent Biirosu
tarafindan gercgeklestirilen bir arastirmada, Tirkiye nin ydresel
lezzetlerini kapsayan bir “Lezzet Haritas1” hazirlanmistir.
Ulkenin tim illerini igine alan bu haritaya gore, Turkiye
genelinde toplam 2205 farkli geleneksel yiyecek ve igecek
cesidi bulunmaktadir. Bu zengin mutfak kiiltiirii, Tiirkiye’yi
gastronomi turizmi acisindan Onemli bir konuma tasima
potansiyeline sahiptir. Ayrica, 18 ¢esit ¢orba, 26 ¢esit kofte, 27
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cesit pilav, 15 g¢esit dolma, 26 ¢esit etli yemek, 15 gesit tursu ve
22 ¢esit helva gibi bir¢ok 6zel lezzete sahip olan Gaziantep,
toplamda 291 c¢esit yiyecek ve igecegiyle ilk sirada yer
almaktadir (Giritlioglu vd., 2016).

Yaraticiligir bircok agidan siirdiiriilebilir gelismenin
onemli bir eleman1 olarak goéren sehirlerarasindaki isbirligini
giiclendirmek amaciyla 2004 yilinda UNESCO tarafindan
"Yaratict Sehirler Agi1 (Creative Cities Network-CCN)"
olusturulmustur. Yaratici Sehirler Agi, sehirler tarafindan sahip
olduklar1 yetenek ve enerjilerini ydnlendirecekleri 7 tema
etrafinda sekillendirilmistir. Bunlar edebiyat, film, miizik,
zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya
sanatlaridir (Akin, 2018:2).

Gaziantep UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI’na
2015 ‘te giren ilk Tirk Sehridir (Unesco Turkiye Milli
Komisyonu).

9.1. Gaziantep Mutfaginda Kullanilan Malzemeler

En gerekli malzemeler: Bal, Biber salgasi, Domates
salcasi, Dogme tarhanasi, Et, Et sucugu, Kaymak, Kirmizi
zeytin, Koruk, Koruk kurusu, Koruk eksisi, Kiispe, Eksi nar
pekmezi, Pekmez, Peynir(taze), Peynir(salamura), Sade yag,
Sumak, Sumak pekmezi, Siizme yogurt, Cirik(susam yag1 bazi
tathilarda kullanilir), Tahin, Tahin pekmezi(mayhos iiziim
pekmezidir, sifalidir), Tavuk, Taze meyveler, Taze sebzeler,
Topag, Yumurta, Yogurt, Zeytinyagi... Bunlarin disinda
Tahillar, kuruluklar, baharatlar, regeller, siralar, gerezler, keyif
vericiler, sifal1 otlar siklikla kullanilmaktadir. Tahil grubunda ise
siklikla kullanilan Bugday, Bulgur (pilavlik), Bulgur (dolmalik).
Dovme, Firik (daha yesilken ogitiilmiis bugdaydan yapilan
bulgur), Lolaz (bériilce), Kirtk Piring (yuvarlama, ¢orba ve
stitlacta kullanilir), Kuru Fasulye, Kuru Bakla, Kiincii (susam)
Malhita (¢ekilmis mercimek), Misir, Mukasser (kabugu alinmig
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nohut), Nisasta, Nohut, Piring, Simit (koftelik bulgur), Sitti
simidi (cok ince bulgur), Un yer almaktadir (Gaziantep Il ve
Kltdr Turizm Mudirligi).

9.2. Gaziantep Mutfagindaki Yemekler ve Tathlar

Gaziantep mutfagindaki yemekler kategorize edildiginde
su basliklarda siralanir: pilavlar, yumurtalilar, yogurtlu etler,
dolmalar, etli yemekler, kebaplar, kofteler, borekler,
zeytinyaglilar, piyazlar, salatalar, caciklar, tursular, yesillikler,
kizartmalar, tatlilar, helvalar, regeller.

* Pilavlar: Borglii pilav, Bulgur pilavi, Cigerli pilav,
Domatesli bulgur pilavi, Domatesli piring pilavi, Etli
bulgur pilavi, Etli piring pilavi, Etli Firik pilavi, Firik
pilavi, Firikli Simitasi, Havug pilavi, Hindili pilav,
Kapamali pilav, Lolazli pilav, Mercimekli bulgur
pilavi, Mercimekli piring pilavi, Malhitali pilav,
Meyhane Pilawvi, Mukasserli pilav,
Miicaddere(zeytinyagli), Nohutlu pilav, Ozbek pilavi,
Patlicanli pilav, Piring pilavi, Pirpirimli pilav,
Simitagsi, Sehriyeli pilav...

e Dolmalar: Acur Dolmasi, Domates Dolmasi, Biber
Dolmasi, Havu¢ Dolmasi, Haylan Kabagi Dolmasi,
Hiyar Dolmasi, Kabak Dolmasi, Keme Dolmasi,
Mihsi, Mumbar Dolmasi, Patates Dolmasi, Patlican
Dolmasi, Yaz Dolmasi (nakighdolma), Yogurtlu
Kabak Dolmasi, Sogan Dolmasi... Tiim bu dolmalar
piringle, bulgurla bazilar1 da firik ile yapilir. Sarmalar:
Lahana Sarmasi, Marul Sarmasi, Pancar Sarmasi,
Yaprak Sarmasi... Bunlar da piringle ya da bulgurla
olabiliyor (Gaziantep il ve kiiltiir turizm midirligi).
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10. FIRIiK’IN GAZIANTEP MUTFAGINDAKI
YERI

Bugday tariminin yapilmaya baglandigi 12.000 yil
oncesinden gunumuze kadar iiretim alaninda olan Gaziantep’te
bugdaya dayali yemeklerin yaygin olmast kaginilmazdir.
Hazirlamasinin  kolay olmast ve uzun siire bozulmadan
saklanabilmesi gibi 6zelliklerinden dolay1 bugday iirlinlerinden
yapilan ¢ok cesitli yemekler Antep mutfaginda genis yer kaplar
(Sabbag, 2015)

Anadolu topraklarmin sahip oldugu iklim c¢esitliligi
Anadolu’da bir¢ok iiriin yetigmesi imkanini saglamistir. Bu
tirtinlerden biri de bugdaydir. Karasal iklimde yetisen bugday
Anadolu’da yaygin goriilen karasal iklim sayesinde her bolgede
yetismektedir. Uretilen bugday ve fiiriinleri iireten toplumlar
tarafindan yemeklerde siklikla kullanilmistir. Bu kullanim ise
Anadolu Mutfagiin olugmasini baglatmistir. Bugdayin viicutta
sindirimi kolay olmasi, ve tadinin nétr olmasi kullanim alaninin
genigletmigtir. Bu ozelligi ile bugday her tiirlii tat ile uyum
saglayabilmektedir. Bulgur, pilav yapimindan koftelere,
corbalara ve tathilara kadar pek ¢ok yemekte kullanilmaktadir.
Cografi isaret almis 73 adet bulgur igerikli yemekler ve corbalar
oldugu belirlenmistir. Bunlardan iki tanesi Antep firikli pilav ve
Antep firikli acur dolmasidir (TUrk Aslan, 2023)

Gaziantep mutfagi, yalnizca et veya hamur isleriyle
simirlt kalmayip, c¢esitli gidalar1 bir araya getiren zengin bir
yemek kiiltiirtine sahiptir. Pilav, doyurucu olmasi, pratik
hazirlanisi ve besleyici 6zellikleri nedeniyle bu mutfagin énemli
bir parcasidir. Farklt malzemelerle zenginlestirilebilen pilavlar,
bazen tek basina da tiiketilmektedir. Bu mutfakta 6zel bir yere
sahip olan firik pilavi, heniiz tam olgunlagmamais, yesil haldeki
bugdayin tarlada toplanip kontrolli bir sekilde yakilarak
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tltsulenmesiyle elde edilen kendine 0zgl lezzetteki firik
bugdayi ile yapilmaktadir (Sabbag, 2015).

10.1. Firik Pilav1 Tarifi

Malzemeler:
250 gr kiiciik kusbasi et
1 sogan 1 yemek kagsigi biber salcgast
2 bardak firik Tuz, kirmizi biber,
1 bardak bulgur karabiber

6 bardak su

% bardak nohut

Hazirlanisi:

Firik pilavi genelde herkes tarafindan begeniyle yenilen
bir pilav tirli. Ingilizce “yesil bugday” deniyor. Yalan da degil,
vesil bugday ve kozlenmis bir tat...

Once etin suyunu saldirp cektirdikten sonra yag ilave
edip yemeklik dogradigimiz  soganlart  koyarak, sogan
seffaflasincaya kadar sote ediyoruz. Bu tiir pilaviara iyice
soldurulmus sogan ¢ok yakiswyor. Yeteri kadar su ilave edip
geceden 1slatilmis nohutla eti iyice pisiriyoruz. Diger taraftan
firik ve bulguru kuruyken birbirine iyice karistiriyoruz. ET,
nohut, sogan tenceredeki suyun yukarida verdigim miktarda
olmasina dikkat ediyoruz. Liitfen hi¢ tisenmeyin olciin suyu.
Tenceredeki su kaynadiktan sonra firik bulgur karigimin
koyuyoruz. Once hizli, sonra yavas pisirerek  suyunu
cektiriyoruz.

Secgenek: Biber sal¢aniz yoksa seneler once yapildigi gibi
haspirle, ornegin bir kasik haspir koyarak renklendirebilirsiniz.
Et koymadan da pisirebilirsiniz. Yemege kullanacaginiz suyun
bir bardagini et suyu koyabilirsiniz o zaman. Tavukla da
yapabilirsiniz (UNSAL, 2002).
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Fotograf 1: Gaziantep’in aylik dergisi olan “Gaziantep Kiiltiir”iin
1959 yilindaki bir sayisinda Antep Firikli tariflerin yer aldig:
kisimlar (Tasar, 1959:2).

10.2. Ustii Kapamah Firik Pilavi
Malzemeler:(5-6 Kisilik)
500 gr kuzu eti, 2 s.b. firik, 2 y.k. sade veya
Tereyag, yeterince toz karabiber, yeterince tuz
Hazirlanisi:

Firik iyice ayiklanir.

Bir tencerede et yikamir, 4-5 bardak su ilavesiyle atese
konup kaynatlir. Yuzinde biriken kopiikleri(kef) alinir, yeterli
tuz ilave edilerek etler yumusayincaya kadar hafif ateste
pisirilir. Pigen etler tencereden bir baska kaba alinir.
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Etler alindiktan sonra tencerede kalan 4-5 bardak et
suyuna, 2 bardak firik ilave edilip tuzu tamamlanarak, hafif
ateste ara ara karistirilmak suretiyle, 40-45 dakika sirede
pisirilir. 1 y.k. Sade yag kizdirilarak, pise pilavin iizerinde
karabiberle birlikte gezdirilir. Yag: verilmis pilav, bir servis
tabagi veya lengere ¢ekilir.

Geriye kalan 1 y.k sade yagda, pisen kuzu eti hafif
kizartilir ve daha sonra servis tabagina ¢ekilmis pilav iizerine,
bu etler iri par¢alar halinde yerlestirilir. Kapamali firik pilavi,
tizerine karabiber serpilerek servis yapilir (Sabuncuoglu, 2011).

Gaziantep mutfaginin vazgegilmez yemeklerinden biri
acili ve yagh dolmalardir. Burada, dolmalar genellikle sebzelerle
hazirlanmakla birlikte, et ya da sakatat da ilave edilir. Baslica
dolma cesitleri arasinda biber, patlican, domates ve acur yer alir.
Sebzeler, ince ince oyulup agildiktan sonra, i¢ harci olarak
genellikle bulgur ya da piring kullanilir. Bununla birlikte, kiyma,
ilikli kemik, sarimsak, eksi ve nane gibi malzemelerle
tatlandirilir. Ayrica, baz1 dolmalarda piring ve bulgura alternatif
olarak firik de kullanilir. Gaziantep’te popiiler olan dolmalar
arasinda tiiylii acur, patlican, biber ve domates yer alirken,
kabak dolmasi, firikli acur dolmasi, yogurtlu kabak dolmasi,
sogan dolmasi ve ayva dolmasi gibi gesitler de yapilmaktadir.
Ayrica, erikli yaprak sarma, pirzolali yaprak sarma, pazi sarmast
(pancar) ve lahana sarmasi gibi farkli dolma ve sarmalar da bu
mutfakta sik¢a karsimiza ¢ikar(Karatas vd., 2023:1).

Dolmalar: Tiiyli acir dolmasi, patlican, biber, domates,
kabak dolmalari, bag yapragi, firikli acur dolmasi, yogurtlu
kabak dolmasi, sogan dolmasi, ayva dolmasi, damat dolmasi,
erikli yaprak sarma, pirzolali yaprak sarma, pazi (pancar)
sarmast ve lahanadan sarma yapilir. Sirden ve mumbar
dolmalar1 da yapilir (Sabbag, 2015).
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10.3. Firikli Acur Dolmasi
Malzemeler: (5-6 Kisilik)

20 tane dolmalik kiigiik boy taze acur, 10 tane dolmalik
biber, 2 tane domates, 250 gr ygl kiyma, 1.5 s.b. Firik, 7> s.b.
Pilaviik bulgur, 3-4 bas sogan (orta boy), 1 bas kuru sarimsak,
1 y.k. Dolusu domates salgasi, 1 y.k. Dolusu biber salgasi, 1 y.k.
Kirmizi toz biber, 1 ¢.k. Karabiber, yeterince tuz, 1 limon suyu
veya ly.k. sumak eksisi

Hazirlanisi:

Acur ve biberler oyulur, acurun i¢i kazilarak etli
kismimin fazlast alinir. Domatesler kiip seklinde dolmalarin
agzina sigacak olgiide dogranmwr. Firik ¢ok iyi bir sekilde
taslarindan ayiklanmr.

Diger tarafta kryyma, ayiklanms firik, bulgur, dogranmig
sogan ve sarimsak, domates ve biber salgasi, kirmizi toz biber ve
karabiber, yeterince tuz iyice karistirilir.

Oyulmus acur ve biberler, Patlican Dolmasinda oldugu
gibi yaridan biraz fazla doldurulur. Agizlarina dogranmis
domatesler konarak kapatilir. Yatik ve dairesel bir gsekilde
tencereye dizilir. Bu diziste bir dolmamn dibinin digerinin
agzint kapatmasina dikkat etmek gerekir.

Dolmanmin  itizerinde 1 bardak su, 1 tk tuz ile
karigtirtlarak dolmanin iizerinde gezdirilir.

Dolmalarin iizerine ters ¢evrilmis bir tabak kapatilarak,
tencerenin agzi kapali bir sekilde kaynamaya birakilir. Dolma
kaynamaya baglayinca, kisik ateste 1 saat kadar pisirilir.
Inecege yakin 1 limon suyu veya 1 y.k. sumak eksisi, dolmanin
uzerine gezdirilir ve 10 dakika da dyle kaynatilir. Atesten alinir.,
5-10 dakika dinlendikten sonra servis yapilir. (Sabuncuoglu,
2011)
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Isletmelerin  sunduklar1 Gaziantep mutfagma ait
yemeklerin dagilimi incelendiginde, ¢orbalardan en fazla tercih
edilen yemeklerin basinda %52.8 oraniyla yuvarlama yer
almaktadir. Et yemeklerinde ise %36.0 oraniyla patlican kebabi
one c¢ikmaktadir. Sicak yemekler arasinda %68.0’lik oranla ali
nazik, soguk yemeklerde ise %68.8 oraniyla turp eksilemesi en
cok servis edilen yemeklerdir. Pilavlar arasinda %24.0 oraniyla
firik pilavi, bulgurlu yemeklerde ise %94.0 oranla yagh kofte
one ¢ikmaktadir (p<0.05). Hamur islerinden %48.8’inin katmeri,
sicak iceceklerden ise %?24.8’inin menengi¢ kahvesi en fazla
sunulan triinler olarak belirlenmistir (Kaya ve Sormaz, 2019:2).

Gaziantep sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirti ile ¢evre
illeri de etkilemistir. Komsu iller arasindaki yasanan gogler,
insanlarin yeme aliskanliklarini etkilemistir. Gaziantep’e 6zgu
bircok yemek cevre illerde degisiklige ugrayarak bile olsa
bilinmektedir. Ancak Antep firigi ¢evre illerde c¢okca
bilinmemektedir.Bu baglamda genelde Antep ve ilgelerinde
bilinen firigin Osmaniye mutfaginda da tavuklu firik pilavinda
kullanildigr  goriilmistiir (Yilmaz Akcadzoglu ve Koday,
2019:2).

Firik, bulgura benzer sekilde tiiketilmektedir. Genellikle
pilav yapiminda bulgur ve piring yerine tercih edilir. Giineydogu
Anadolu Bolgesi'nde, dolma i¢i olarak da kullanimi yaygindir.
Mardin'de ise firik, yoresel bir lezzet olarak salatalarda
tiketilmektedir. (Pekkiris¢i,2022).

Baraklar, cogunlukla Gaziantep’in Nizip, Oguzeli,
Kargamis ilgeleri ve koylerinde, ayrica Kilis’te yerlesik
yasamaktadir. Kuzeyde Firat Nehri boyunca Belkis koyline
kadar uzanan bir bélgede bulunurlar. Giineyde ise, Kargamis
cevresinde Suriye sinirina yakin bolgelerde yogun bir yerlesim
goriilmektedir. Bu bolgeye "Barak Ovasi" adi verilmektedir.
Baraklar arasinda gii¢lii bir kiiltiirel bag olusturan en 6nemli
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unsur, ortak orf ve adetlere sahip olmalaridir, bu da onlarin
geleneklerinin bugiine kadar korunmasini saglamistir (Geng,
2021:5).

Baraklar’in geleneksel oda geleneginde, misafirperverlik
anlayisi, eglence kiiltiiri ve odalarin kimlik kazandigi bir alan
olarak islevi 6n plandadir. Barak Ovasi'nda bir oda sahibi olmak,
Ozellikle Tirkmenler arasinda sayginlik gostergesidir. Odada
hazirlanan yemekler, toplantilarin igerigine bagl olarak degisir.
Ozel giinlerde veya énemli misafirlerin katildig1 toplantilarda,
ekonomik duruma gore bir hayvan kesilerek yemek hazirlanir.
Bu hayvan kuzu, oglak (kegi), hindi(culluk) veya tavuk olabilir.
Kesilen hayvanin etleri, yoreye ait diger yiyecekler ve
iceceklerle birlikte misafirlere sunulur. Bu etler firik pilavi ve
yaninda kuru fasulye yemegi ile ikram edilir. Firik pilavi
Ozellikle  hindi(culluk) etinin olmazsa olmazlarindandir
(Avc1,2020:4).
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SAGLIK TURIZMININ ENDUSTRI 4.0
BAGLAMINDA DEGERLENDIRILMESI

Dilek OZDOGAN!
Erdogan KAYGIN?

1. GIRIS

Endiistri 4.0, otomasyonun ve dijitallesmenin saglik
sektdriine entegre edilmesiyle saglik turizmi alaninda koklii
degisiklikler ~ ortaya  c¢ikmugtir.  Teknolojik  yeniliklerin
kullanilmasi ile 6zellikle saglik alaninda kullanilan ileri diizey
teknolojilerden olan yapay zeka, cerrahi islemler i¢in kullanilan
robotik cihazlar, nesnelerin interneti gibi teknolojiler, saglik
hizmetlerindeki kaliteyi artirmaktadir. Saglik turizmi sektoriinde
bu donitigiimlerin yasanmasi, saglik turistlerine daha giivenli
hizmetler sunma imkani saglamaktadir. Bu teknolojiyi kullanan
saglik kuruluglart ise rekabet ortaminda faaliyetlerini daha giiclii
bir sekilde stirdiirmektedirler.

Saglik turizmi ve Endistri 4.0’1n, giiniimiizde birbirine
bagli olan ve gelisen iki 6nemli sektor oldugu dikkat cekmektedir.
Teknolojideki her ilerleme, saglik turizmi iizerinde olumlu bir
etkiye sahiptir. Bu baglamda, bu iki alanin birlesimi daha verimli,
erisilebilir ve yenilik¢i saglik hizmetlerinin sunulmasina olanak
tanimaktadir.

Saglik turizmini Endiistri 4.0 baglaminda degerlendiren
bu c¢aligmada, ilk olarak saglik turizmine agiklik getirilerek
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ardindan saglik turizminin 6zellikleri ve tiirlerine deginilmistir.
Daha sonra Endiistri 4.0 kavrami verilerek bu dontigiimiin saglik
turizmine ne sekilde sirayet ettiginden s6z edilmistir.

2. SAGLIK TURIiZMi

Saglik turizmi, zihinsel huzurun saglanmasi, fiziksel
saglhigin iyilestirilmesi ve iyi ruhsal durum ile fiziksel saglik
durumlarimin siirdiiriilmesi amaciyla bireylerin ikamet yerlerinin
disinda yaptiklar1 geziler ve yolculuklar olarak tanimlanmaktadir
(Szromek vd., 2012: 11).

Insanlarin saglk icin uzaklara yaptiklar yolculuklar eski
zamanlara dayanmaktadir (Wong ve Sa’aid Hazley, 2021: 267).
Antik ¢aglarda cesitli uygarliklar tarafindan kaplicalarin ve kutsal
banyolarin tedavi edici olarak kabul edildigi ve bu amaclh
kullanildig1 goriilmektedir. Yapilan arkeolojik arastirmalar
neticesinde, MO 4000 yillarinda en eski saglik komplekslerinin
sicak su kaynaklarmin etrafinda insa edenlerin Siimerler
olduguna dair bulgulara rastlanmigtir (Tontus, 2019). Misirlilar
ise sudan, hijyenik ve estetik amagli yararlanmislardir. Efsanevi
Kleopatra’nin dillere destan giizelligini korumak icin Olii
Deniz’den elde edilen ¢amurla sargilar yaptirdigi, hatta Misirl
kadinlarin da daha giizel olmak i¢in su buhar1t kullandiklar
bilinmektedir (Gianfaldoni vd., 2017: 566).

Antik Yunanlilar, diinyanin ilk saglik merkezleri olarak
nitelendirilen Asklepios Tapinaklari’'n1 inga etmislerdir ve
boylece kapsamli olarak saglik turizminin temelini atmiglardir.
Insanlarin hastaliklarina care bulmak icin diinyanin her bir
yanindan geldikleri ve bu tapinaklarm disinda tedavi amacli MO
300 yillarinda basgka tapinaklar da yaptiklar1 da bilinmektedir
(Tontus, 2019).
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Modern cagda ise saglik turizmi, hastalarin ihtiyaglari
dahilinde iyilesmeleri diginda eglenmelerini de kapsayacak
sekilde evrimlesmistir ve bir terim olarak 17. yiizyildan beri
kullanilmaya baglanmistir (Yusof vd.’den akt., Wong ve Sa’aid
Hazley, 2021: 267-268).

Goodrich ve Goodrich (1987: 217) saglik turizmini, bir
turistik tesisin veya destinasyonunun, turizm isletmesinin verdigi
turistik hizmetlere ek olarak mevcut saglik hizmetlerini de
tanitarak, turist gekme girisimi olarak tanimlamislardir.

Carrera ve Bridges (2006: 449) ise saglik turizmini,
bireyin hem fiziksel hem de zihinsel refahin1 korumak,
tyilestirmek veya bu refahi yeniden saglayabilmek i¢in mevcut
cevresinin disinda diizenlenen organize seyahat olarak ifade
etmislerdir.

Saglik turizmi hem tibbi hem de eglence bilesenlerini
iceren birlesik bir turizm tiiriidiir. Bu baglamda saglik turizmi,
hasta olan kisilerin yan1 sira kosullu bir bicimde saglikli olarak
smiflandirilabilecek ¢esitli turist kategorilerini de blnyesinde
barindiran genis bir turist segmentine sahiptir (Dunets vd., 2020:
2215). Bireyin yasamin siirdiirdiigli yerde bulamadigi sagligini
farkli yerlerde arayan kisi 1ise saghk turisti olarak
adlandirilmaktadir. Ayn1 zamanda saglik turisti, aldigi saglik
hizmetleri disinda eglence, egitim ve spor gibi faaliyetler araciligi
ile ev ve is mesguliyetlerini de ortadan kaldirmak amaciyla
mevcut saglik durumlarmi korumak veya saglik sorunlarimi
ortadan kaldiracak iirlin ve hizmetleri satin almaktadir (Kostak,
2007: 117).

Saglhik i¢in yapilan seyahatlerde motivasyon ve
davranislarin oynadigi roller baz alinarak, bes ayr1 saglik turisti
tipolojik olarak tasnif edilmektedir (Cohen, 2008: 227):

e Sadece Turist: Seyahat ettigi tilkede kaldigi siire boyunca
higbir sekilde tibbi hizmetlerden istifade etmeyen kisidir.
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Ilacla Tedavi Edilen Turist: Bulundugu iilkede bireyin
rahatsizlanmas1 ya da kaza gecirmesi sonucunda tibbi
tedavi hizmeti almasi, ilagla tedavi edilen turist olarak
adlandirilmaktadir.

Uygun Tibbi Turist: Bu kategoride yer alan turistleri hem
tedavi gormek icin ev sahibi Ulkeye seyahat eden turistler
hem de gittikleri tilkede kaldiklar siire igerisinde tedavi
gérmeye karar veren turistler olusturmaktadir.

Tatil Yapan Hasta: Tibbi hizmet almak i¢in gittigi iilkede
gordiigii tedaviden sonra iyilesme doneminde tatil
imkanlarindan da yararlanan turistlerdir.

Sadece Hasta: Ev sahibi iilkeyi sadece tibbi tedavi
amaciyla ziyaret eden ve ilkenin tatil i¢in sundugu
olanaklarin higbirinden faydalanmayan kisi(ler)dir.

2.1. Saghk Turizminin Ozellikleri

Insan sagliginin dncelikli durumda oldugu saglik turizmi

ekonomi, tip, genel turizm gibi bir¢ok alanla etkilesim halindedir.
Bu baglamda saglk turizminin Ozellikleri asagidaki gibi
siralanabilmektedir (Hastiirk, 2011: 30; Ozkurt, 2007: 127-128):

Saglik turizmi, liberal iktisadin ilkeleriyle c¢alismaya
egilimi olan bir piyasadir.

Sagligina dnem veren bireyler, bu alanda oldukca ciddi bir
talep potansiyelini olugturmaktadir ve talepler karsisinda
bu alana nasil veya ne kadar yatirim yapilacagi arzlari
belirlenmektedir. Bu nedenle saglik turizmi, gclu bir arz
ve talebin konusudur.

Saglik turizmine yonelik yapilan yatirimlar, biyik oranda
kamusal giivencelere ve 0Ozel sektor girisimlerine
dayanmaktadir.
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e Saglik turizminde, saglik turistlerine hizmet veren saglik
kurulusunun uluslararasi standartlara uygun olarak hizmet
vermesi gerekmektedir.

e Bireylerin hizmet aldig1 saglik kurulusunda, personeller
arasinda ortak dil bilenlerin olmasi icap etmektedir.

Saglik turizmi kapsaminda saglik turistlerine hizmet veren
kuruluglarin, saglik turistlerinin beklentilerini karsilayarak
memnuniyetlerini kazanmalar1 6nemlidir.

2.2. Saghk Turizmi Tiirleri

Insanlar eski zamanlardan beri sagliklarini korumak veya
tyilestirmek icin sifa arayisinda olmuslardir ve bu amacla baska
yerlere seyahat etmislerdir. Son yillarda ise saglik hizmeti almak
icin seyahat eden insanlarin sayisinda Onemli Olclide artis
goriilmektedir ve bu durum saglik turizminin kiiresel ekonominin
6nemli bir sektoru haline gelmesine neden olmustur (Brage vd.,
2023: 211).

Bireylerin aldiklar1 hizmetlere gore degisiklik gosteren ve
bazi amaglar kapsaminda gergeklestirilen saglik turizmi kendi
i¢cinde li¢ ayr1 baglikta incelenmektedir.

o Medikal Turizm  (Tibbi  Turizm): Insanlarin
rahatsizliklart nedeniyle tedavi gérmek veya cerrahi bir
islem gecirmek maksadiyla, bulundugu yerden baska bir
yere seyahat etmesi medikal (tibbi) turizm olarak
tanimlanmaktadir. Aym1 zamanda medikal turizm
enternasyonal hizmet ticaretinin de bir bicimidir (Ahmed
vd., 2018: 1368).

e Termal Turizm: Saghg: iyilestirmek amaciyla tarihi
olduke¢a eski zamanlardaki kaplica ziyaretlerine dayanan
turizm ¢esididir (Karaca vd., 2023: 1050). Termal turizm,
SPA-Wellness  turizmi  olarak da bilinmektedir
(Celikkanat ve Gilingdrmiis, 2018: 3940). Zaman i¢inde
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ciddi degisikliklere ugrayan termal turizm, baslangicta
sifali yerlerle iligkilendirilmistir. Gilinlimiizde ise etki
alani1 estetik, ¢evresel sorunlar1 6dnleme, yasam kalitesi
gibi faktorlere kadar uzanmaktadir (Brandao vd., 2021:
4). Ayrica her mevsim uygulanabilir olmasi, termal
turizmi geleneksel turizme gore avantajli kilmaktadir
(Siner ve Torun, 2020: 518).

e [leri Yas ve Engelli Turizmi: ileri yas turizmi; bakima
muhta¢ olan yashlarin sagliklarim1  korumak ve
tyilestirmek i¢in klinik konukevleri, geriatri alanindaki
tedavi merkezleri ve huzurevlerinde alaninda egitim almis
personel tarafindan gergeklestirilen uygulamadir. Bu
uygulama genellikle turizm acenteleri araciligi ile
gerceklestirilmektedir. Engelli turizmi; engelli bireylerin
topluma uyum saglamalarina yardimci olmak veya engel
durumlarim1 azaltmak ig¢in Onleyici, rehabilite edici ve
tedavi edici saghk hizmetleri sunan turizm turadir
(Saygilt vd., 2021: 494-495).

3. ENDUSTRI 4.0

Endustri 4.0 (Industrial Revolution 4.0 - IR 4.0)(Sanayi
Devrimi), giiniimiizde teknoloji odakli ekonomi alaninda oldukca
konusulan bir terimdir (Wong ve Sa’aid Hazley, 2021: 268).
Sanayi devrimi, tarimsal ekonominin endiistriyel ekonomiye
sahitlik eden 19. ylizyilin ilk on yilinda ortaya ¢ikmistir (Bhat ve
Parvez, 2024: 1385). Endustri 4.0 terimi ise 2011 yilinda da ilk
defa kullanilmistir (Permin ve Castillo, 2024).

ik Sanayi Devrimi (Endiistri 1.0), yaklasik olarak 1760 -
1840’11 y1llar arasinda, Uretim mekanizasyonu ile buhar gtictinin
kullanimin1 kapsayan dénemi isaret etmektedir. Buhar gucunin
endustriyel amagclar icin kullanilmasi, insan {iretkenligini
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artirmada ve sanayi devriminin biiyiimesinde hayati bir rol
oynamistir (Vinitha vd., 2020: 3956-3957).

Ikinci Sanayi Devrimi (Endiistri 2.0), 19. yiizyilda
elektrigin tretilmesi ve montaj hatlarinin icat edilmesiyle ortaya
cikmistir. Seri liretim siiregleri ile montaj hatlarinin kullanima,
performanslarda ciddi boyutlarda artis saglamistir. Ayrica Henry
Ford (1863-1947), toplu isleme konseptini Chicago’daki
mezbahalardan alarak bunu ara¢ iiretiminde uygulamistir ve
alanda o6nemli ilerlemeler kaydedilmesine Onciiliik etmistir
(Sharma ve Singh, 2020: 67).

Ucgiincii Sanayi Devrimi (Endiistri 3.0), II. Diinya Savas1
sonrasinda yasanmustir. Endiistri 3.0, teknolojik devrim olarak da
bilinmektedir (Apriliyanti ve M, 2022). Bilgisayar ve otomasyon
endiistrilerinin kullanimu ise Gg¢lincil sanayi devriminin en belirgin
Ozelligini yansitmaktadir (Vinitha vd., 2020: 3957).

Modern ekonomik diizen, birbiri ardindan gergeklesen ii¢
sanayi devrimi tarafindan sekillendirilmigtir. Endustri 3.0
elektronik, bilgisayar ve otomasyon etrafinda sekillenmistir ve
siber-fiziksel sistemlerle baglantili olan Endiistri 4.0 olarak da
bilinen dordiincii sanayi devriminin yolunu agmistir (Sahoo vd.,
2024).

Sanayi Devrimleri

mind
0]
E
gl
LEERS 17 154 1563 21 ENE
Birinci Ikinci Ugiincii Dordincii
Makanizasn Sari dirstim ilgizayar & Siher izikzel
Huhar va 5u Oici Yilriyen bantlar Dtomassun Satemler, Aglar
Elgktrik pici Yapay Zeki

Sekil 1. Sanayi Devrimleri
Kaynak: https://fendustrilab.com/endustri-donemleri-sanayi-devriminden-
dijital-devrime/
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Dordiincii Sanayi Devrimi, insan denetimine bagimli
olmadan oOzerk bir bicimde bilgi aligverisinde bulunabilen,
eylemler gergeklestirebilen ve  birbirlerinin  kontrolln(
saglayabilen Siber-Fiziksel Sistemler (Cyber-Physical Systems-
CPS) uzerine kuruludur (Jankowska vd., 2021).

Siber-Fiziksel Sistemler (CPS) veya Siber-Fiziksel
Uretim Sistemleri (Cyber-Physical-Production Systems-CPPS),
artirlmig  gerceklik, nesnelerin interneti, biiyliik veri, bulut
bilisim, siber giivenlik, otonom robotlar, similasyon ve katmanli
uretim gibi  teknolojiler  dordinci  sanayi  devrimini
olusturmaktadir (Sahoo vd., 2024; Castagnoli vd., 2022: 572).

o Siber-Fiziksel Sistemler (CPS): Fiziksel diinya ile bilgi
islem teknolojilerinin bir araya gelmesiyle olusturulan
sofistike, ¢ok disiplinli ve dinamik olan sistemlerdir
(Karaduman vd., 2023: 36). Otomotiv sistemleri, tibbi
cihazlar, destekli yasam, siire¢ kontrolii, gii¢ iliretimi ve
dagitimi, ugaklar, trafik kontrolii ve giivenligi gibi birgok
uygulama CPS’yi olusturmaktadir (Lee, 2015: 4838).

o Artirilmis Gergeklik (Augmented Reality-AR): AR,
dijital ortamdaki verileri ve mevcut gorintileri fiziksel

diinyaya yerlestiren bir dizi teknolojiyi ifade etmektedir
(Ahi vd., 2022).

Film yOnetmeni Morton Heilig, 1957 yilinda, artirilmis
gercekligi belirli bir dereceye kadar tasarlayan ilk kisidir.
Morton Heilig, seyircilere kokular, sesler, goruntiler ve
titresimler saglayan “Sensorama” isimli bir makine
yaratmistir. Hemen ardindan 1968’de internetin
oncdlerinden olan lvan Sutherland, sanal diinyaya agilan
bir pencere olarak adlandirilan ve basa takilan ekram
(head-mounted display) (HMD) tasarlamistir. Gergekte
ise AR kavrami, ugaklarin yapimiyla alakali bir sorunun
¢oOziilmesi gerektigi zaman ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle
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AR, fiziksel diinyaya elektronik bilgi katmanlarini dahil
eden teknolojik yonli bir gelismedir (Sharma vd., 2022:
429).

Nesnelerin Interneti (Internet of Things-10T): Internet
tizerinden birbiri ile baglanti kurabilen ve “nesneler”
olarak nitelendirilen birden fazla somut 6genin birbirine
baglanmasim1  ifade eden  bir sistem  olarak
adlandirilmaktadir (Bhat ve Parvez, 2024: 1389). IoT;
aletler, cihazlar, ekipmanlar gibi akilli varliklarin fiziksel
diinya hakkinda veri toplayan ve elde edilen veriyi ileten,
birbirine bagli cihazlardan olusmaktadir (Sahoo vd.,
2024). 10T sisteminin temel fikrini ise WSN (Wireless
Sensor Networks-Kablosuz Sensor Aglari) ve RFID
(Radio  Frequency Identifcation-Radyo  Frekansi
Tanimlama) gibi son teknolojilerin kullanildigr makineler
arasindaki veri aligverisi saglamistir (Balaji vd., 2019:
364).

Blyuk Veri (Big Data): Standart istatistiksel yontemler
ile ¢alisilmasi gii¢ hale gelen, oldukca biiyiik ve sofistike
veri kiimelerini agiklamak ig¢in kullanilan bir terimdir
(Snijders vd., 2012: 1). Blyuk veri sadece srekli
genisleyen muazzam miktardaki verileri kapsamakla
birlikte bu verilerin hizini, kullanigliligini, niteligini ve
yelpaze genisligini de kapsamaktadir (Badawy vd., 2024:
3).

Bulut Biligim (Cloud Computing): Verilerin internet
tabanli  sunucularda  depolanmasi, islenmesi ve
yonetilmesini ifade etmektedir (Wang vd., 2025: 1). Bulut
bilisim, sanallastirma ve Dbilisim teknolojilerinin
harmanlanmasi ile gelistirilmistir (Wu, 2024: 1).

Siber Guvenlik (Cyber Security): Organizasyonlarin bilgi
teknolojilerine artan bagimlilig: siber giivenligi de dnemli
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kilmaktadir (de Kinderen vd., 2024). Teknolojinin
gelismesiyle beraber internet kullaniminin
yayginlagmasinin olumlu etkileri olabilecegi gibi olumsuz
etkileri de olmaktadir ve bu olumsuzlugun basinda siber
giivenlik sorunu yer almaktadir (Tunca, 2019: 3). Tum
cihazlar internet tarafindan kontrol edildigi ve
calistirlldig1 i¢in kotli niyetli bilgisayar korsanlari
tarafindan organizasyonlarin operasyonlarin1  yanlis
yonlendirerek siber saldirilar gerceklestirilebilmektedir.
Bu nedenle siber giivenlik, organizasyonlarin sistem
verilerinin  hacklenmesini ve mevcut cihazlarinin

bozulmasini1 6nlemeye yardimci olmaktadir (Vinitha vd.,
2020: 3957).

Otonom Robotlar (Autonomous Robots): Endustri 4.0
binyesinde var olan nesnelerin interneti, sensorler, yapay
zeka ve bulut bilisim teknolojileri ile
iliskilendirilmektedir. Otonom robotlar, bulut bilisim
sayesinde agda depolanan verileri alarak yapay yazilimlar
ile karar vermektedir ve sensorler ile nesnelerin interneti
teknolojileriyle ~ de  diger cihazlarla  etkilesim
kurmaktadirlar (Ozmen vd., 2024: 161).

Simulasyon  (Simulation):  Bilgisayar  ortaminda
sistemlerin aktarilarak modellemelerinin yapilmasi, dis
diinyadan bagimsiz olarak modellemeler {izerinde
istenilen degisikliklerin yapilmasi ve para ve zaman
maliyetlerinde ciddi azalmalarin olmasi simiilasyon

teknolojisinin 6nemini artirmaktadir (Bag ve Aslan, 2022:
75).

Katmanlh Uretim (Additive Manufacturing): Katman
katman malzeme biriktirilmesi ile parca Uretilmesi
siirecini tanimlamaktadir (Abdulhameed vd., 2019: 1).
Aynm1  zamanda bilgisayar destekli modellemelerin
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tasarlanmasinda {i¢ boyutlu nesnelerin katmanlarinin
olusturulmasi i¢in kullanilan malzemeleri katman katman
uygulama yontemini ifade etmektedir (Bhat ve Parvez,
2024: 1390).

Endiistri 4.0’1 olusturan teknolojiler baz alindiginda

hepsinin temelini olusturan dort unsur dikkat cekmektedir. Bu
unsurlar; sensor, veri, bilgi ve islemdir (Sener ve Elevli, 2017: 26-

27).

Sensor: Sicaklik, 151k, ses titresimleri, elektrik, basing
veya pH degeri gibi isaretleri veriye ¢eviren cihazlardir.

Veri: Her ortamda sonu ve smirt olmayan veriler
mevcuttur. Onemli olan, bu verilerin sistematik bir
bicimde amaglarina uygun olarak siniflandirilabilmesidir.

Bilgi:  Niteliklerine  gore  ayristirilan  verilerin
anlamlandirilabilmesi bu asamada gergeklestirilmektedir.
Yapay zekanin kullanilmastyla belirli islemler zincirinden
gecen veriler ile karar verme sireci
gergeklestirilmektedir.

Islem: Sensorlerden elde edilen verilerin toplanarak
bilgiye doniistliriilmesinin ardindan karar verme siireci
sonunda yapilmasi gerekenlerin isleme dokiilmesini ifade
etmektedir.
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Makinelerin Sensorlerden Yapay zeka
verileri bir algilananlarin kullanilarak
araya depolanarak elde edilen

=
!

Verilen

kararlar
neticesinde
makinelerde
nitelikli
islemlerin
yapilmasi

getirebilmesi islenmeye verilerin
icin gerekli hazir hale karar verme

getirilmesi slirecine
dahil
edilmesi

algilayicilar

Sekil 2. Endiistri 4.0°’1n Unsurlar
Kaynak: Sener ve Elevli, (2017: 27)’den uyarlanmustr.

4. SAGLIK TURIZMi VE ENDUSTRI 4.0

Bilgi teknolojilerinde yasanan hizli degisimler ve
gelismeler yasamin her alanini etkilemektedir. Hizla degismekte
olan teknolojik gelismeler neticesinde tiim sektorler, calisma
sartlar1 ve sekilleri, miisterilerin beklentileri vs. de bu
degisimlerden ve gelismelerden etkilenmektedir.

Saglik turizmi sektoriiniin bir¢ok konuda stratejik 6neme
sahip olmasi, ulusal veya uluslararasi diizeydeki tanitimlarinda
faal rol Ustlenmesi ve ekonomiye biiyiik katki saglamasi, bu
sektore yatirim yapilmasini tesvik etmektedir. Dijitallesmenin
yasanmasi ile saglik alaninda da kullanilan cihazlarin, teshislerin
ve tedavi yoOntemlerinin degismesi, yeni gelismelere ayak
uydurmasi gibi bircok yenilikle kendini gostermektedir. Saglik
turizmi sektorinin 6nde gelen isimlerinden olmak ise ancak ve
ancak degisen sartlar1 ve yenilikleri takip etmekle miimkiin
olmaktadir (Aldemir, 2021: 557).
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Bilgi teknolojilerinde goriilen artislar ve yenilikler, saglik

turizmi sektdriinde birgok avantaj saglamaktadir (Ryndach
vd.’den akt., Dorukbasi, 2024: 242):

Miisteri Etkilesiminde Engellerin Azalmast. Dijital
ortamlarda  gergeklestirilen  rezervasyonlar, sanal
ortamlardan saglanan danismanliklar ve uzaktan
hastalarin izlenmesini kolaylastiran uygulamalar gibi
inovasyonlar, aym1 zamanda misteri olan saghk
turistlerinin hizmetlere dogrudan erismelerini
kolaylastirmaktadir.

Is Siireclerinde Verimlilik: Dijitallesme, saglik hizmeti
sunan organizasyonlarin siire¢lerinin hizli bir sekilde
tamamlanmasina olanak tanimaktadir. Yapay zeka temelli
karar destek sistemleri ve veri analitigi uygulamalarinin
kullanimi, hastalarin ihtiyaclar1 dahilinde verilen yanitlar
hizlandirmaktadir.

Uluslararast Standartlara Uyum: Hastalarin kayit
bilgileri, dijital saglik uygulamalar1 ve veri kayit defteri
olarak nitelendirilen blok zinciri teknolojisi ile glvenli bir
sekilde korunarak uluslararasi saglik standartlarina olan
uyumunu kolaylastirmaktadir.

Miisteri Memnuniyetinin  Artirdmasi:  Gelistirilen
teknolojiler sayesinde tedavi sureglerinin sanal gergeklik
ile On izlemelerinin yapilmasi veya mobil saglik
uygulamalar1 gibi araglarin kullanimi1 hastalarin siireg
hakkinda bilgi sahibi olmalarina imkan taniyarak
memnuniyetlerinin artmasini saglamaktadir.

Turizm destinasyonlari, yenilik¢i yaklagimlar sayesinde

potansiyel miisterileri ¢ekmektedirler. Bu sayede daha once

sunulmamis deneyimler sunularak rekabet avantaji elde
etmektedirler (Gomezelj, 2016: 523). Saglik turizmi alaninda
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inovasyonlarin gerceklestirilmesi icin yapay zeka, nesnelerin
interneti, biliylik veri, artirllmig ve sanal gerceklik, giyilebilir
teknolojiler, blok zincir teknolojisi ve tele-tip uygulamalar1 gibi
bilgi teknolojileri kullanilmaktadir (Dorukbasi, 2024: 243; Rafael
ve Pires, 2021: 24).

Tele-up Uygulamalart (Telemedicine Applications):
Tele-tip genel c¢ergevede, tibbi anlamda hizmetler ve
bilgilerin  kars1 tarafa ~ saglanmasi amaciyla
telekominikasyon teknolojilerinin  kullanim1  olarak
tanimlanmaktadir. Saglik arayisinda olan hastalar bu
amacgli sehir disi veya yurt disina c¢iktiklar1 zaman
doktorlar1  ile  irtibatlarnin  devam  etmesini
istemektedirler. Bu nedenle saglik turizminde tele-tip
onemli bir rol Gstlenmektedir. Ayrica tele-tip, doktorlarin
da hastalar1 hakkinda bilgi almasim1 kolaylastirmaktadir
ve tele-tip sayesinde saglik turistlerine sunulan
hizmetlerin gelistirilmesi saglanmaktadir (Gu vd., 2021:
4).

Giyilebilir ~ Teknolojiler (Wearable Technologies):
Viicudun cesitli bolgelerine takilan, “akilli” olarak
nitelendirilen (akilli saat, akilli bileklik, akilli kulaklik,
akilli saat vs.) ve sensorler iceren teknolojilerdir (Alp ve
Dogan, 2021: 2601).

Giyilebilir teknolojiler, saglik turizminde de oldukca
onemli bir rol Ustlenmektedir. Giyilebilir teknolojiler
sayesinde hastalarin tedavi siiregleri ile alakali verileri
toplamak ve stiregleri takip etmek hususunda saglik
hizmeti sunucularia kolaylik saglamaktadir.

Blok Zincir Teknolojisi (Blockchain Technology):
Sifrelenen bir veriyi zincirleme bir sekilde birbirine
baglayan ve bloklar halinde nesnel ve dinamik bir diizene
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dayandiran sistem olarak tanimlanmaktadir (Carda ve
Kisa, 2023: 292).

Blok zincir uygulamalar1 saglik turizminde, hastalarin
bilgilerini gizlilik esaslarina dayandirarak aracisiz bir
bicimde gizlilik ve giivenlik sunmaktadir (Esen ve
Tuncali Yaman, 2023: 208).

Artiriddmis Gergeklik (Augmented Reality-AR): Sanal ile
gercek olan unsurlar1 tek bir cati altinda toplayan ve
bunlar arasinda etkilesim saglayan sistem AR olarak ifade
edilmektedir. Saglik turistleri gerekli arastirmalart yaptigi
zaman sunulan saglik hizmetlerinin kalitesi ve tesis
sartlarinin iyi olmasi, turistik destinasyon noktasini onlar
icin ¢ekici kilmaktadir. Ayrica saglik turizminde herhangi
bir sehir veya saglik kurulusu se¢iminin yapilmasinda da
teknoloji uygulamasi onemli bir etken sayilmaktadir
(Mogol Sever, 2023: 857).

Sanal Gergeklik (Virtual Reality-VR): Insanin hayal
giici sayesinde kurguladiklarini gercek yasam ile
birlestirdigi uygulamalardir (Buztepe ve Capik, 2024:
116). VR uygulamalari, saglik turizminde saglk
turistlerine saglik tesislerinin, sunulan tedavi ve
hizmetlerin, tarihi ve turistik alanlarin tanitilmasi gibi
gercekei ve etkilesimli bir deneyim sunarak farkli
amaglarla kullanilmaktadir (Demirbas, 2024).

Yapay Zekd Teknolojisi (Artificial Intelligence
Technology): Yapay zeka teknolojilerinin saglik turizmi
alaninda kullanilmasi, hastalarin hem saglik hizmetlerine
erisim seklini degistirmekte hem de tercihlerini dogrudan
etkilemektedir (Aslaner Durmaz, 2024). Artan yapay zeka
teknolojileri birgok firsat sunarak hizmet kalitesini de
artirmaktadir (Yalman, 2023: 523).
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5. SONUC

Endustri 4.0'in ortaya ¢ikardigi yenilikler, hayatin her
alaninda kendini hissettirmektedir. Bu yenilikler insan hayatinda
koklii degisimlere diger bir sdylemle doniistimlere neden olmus
ve bu doniisiimler yasamin her alaninda oldugu gibi saglik
sektoriiniin gidisatini da belirleyici gii¢ haline gelmistir.

Endiistri 4.0’1n beraberinde getirdigi dijitallesme, yapay
zeka, robot teknolojileri ve veri analitigi gibi ileri diizey
teknolojiler, saglik turizminin daha verimli, hizli ve kisiye 6zel
hizmetler sunmasma olanak saglamaktadir. Bu teknolojiler,
saglik turistlerinin daha iyi deneyimler yasamasina imkan
tanimakta ve saglik turizminin kiiresel boyutta yayilmasina da hiz
kazandirmaktadir. Bu baglamda, diinyanin bir ucundaki doktorun
diinyanin diger ucundaki hastanin ameliyatina katilmasi ve
teknolojik yontemlerle hastaya mudahale etmesi veya
meslektaslarin1 yonlendirebilmesi teknolojik yeniliklerin saglik
sektorii lizerindeki etkisini ve dnemini ortaya koymaktadir.

Kiiresellesme ve dijitallesme ile birlikte saglik turizmi,
sadece hastaliklarina tedavi yolu arayan bireyler icin degil, ayni
zamanda saglikli yasam ve yasam kalitelerini artirmaya yonelik
hizmet taleplerinde bulunan bireyler icin de énemli bir sektor
haline gelmistir. Saglik turizmi saglayicilart geligen teknolojiler
araciligi ile benzersiz ve gelismis hizmetler sunmaktadirlar. Bu
tir gelismis uygulamalar, saglik turizminin zaman kisitlamasi
olmadan daha genis kitlelere hitap etmesini saglamakta ve sektdre
stirdiiriilebilir biiyime firsati sunmaktadir.
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