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OZET

Yemek yeme diskiinliigli ve hepimizin hayatinin merkezinde yer alan
gastronomiye olan ilgi her gegen giin artmaktadir ve bu tez ¢alismasi kapsaminda da
Corum ilinde yer alan turizm isletme belgeli oteller ve isletme belgeli restoranlarda
calisan asgilarin  gastronomiye dair goriislerinin incelenmesi amaglanmuistir.
Arastirmanin katilimcilarini; Corum’da bulunan isletme belgeli restoranlarda galisan
2 doner ustasi, 4 pide-kebap ustasi, 1 corba ustasi ve 2 pasta ustas ile turizm belgeli
otellerde calisan 2 1zgara-kebap ustasi, 1 kahvalti ustasi, 1 meze ustasi ve 1 tane de

personel yemegi ustasi olarak calisan 14 as¢1 olusturmaktadir.

Aragtirma konusuna iliskin ¢ok fazla ¢alismaya erisilememesi ve bu sebeple
katilimcilardan gelen derin bilgiye daha fazla gereksinim duyulmasi nedeniyle nitel
arastirma tekniklerinden faydalamilmistir. Katilimeilar ile yiiz yiize yapilan tiim
goriismeler ses kayit cihaziyla kaydedilmis ayni zamanda katilimcilardan dijital

olarak alinan ses kayitlar1 birebir yaziya aktarilmistir.

Katilimcilarla yiiz yiize gergeklestirilen goriismeler neticesinde; gastronomi
konusunda egitim almanin gastronominin gelecegine katki saglayacagi belirlenmistir.
Ozellikle kisilerin egitim almalari, kendilerini yenileyebilmeleri, yurt icinde ve yurt
disinda festivallere-seminerlere katilarak kendilerini bu alanda gelistirmeleri ve
kiiltiirel zenginligimizi devam ettirmek igin Ozelikle yoresel lezzetler yaparak
otellerde ve festivallerde Tiirk mutfagini tanitmanin yerinde olacagi sonucuna

varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Mutfak

Personeli, Asc1.






ABSTRACT

The fondness for food and the interest in gastronomy, which is at the center of
our lives, are increasing day by day, and within the scope of this thesis, it is aimed to
examine the opinions of the chefs working in the hotels with tourism operation
certificate and restaurants with operation certificate in Corum province. The
participants of the research; 2 doner masters, 4 pita-kebab masters, 1 soup master and
2 pastry masters working in restaurants with business license in Corum, as well as 2
grill-kebab masters, 1 breakfast master, 1 appetizer master and 1 personnel dinner

master working in tourism certified hotels. It consists of 14 chefs working as.

Qualitative research techniques have been used because there are not many
studies on the research subject and therefore more in-depth knowledge from the
participants is needed. All face-to-face interviews with the participants were recorded
with a voice recorder, and the audio recordings taken from the participants digitally

were transcribed.

As a result of face-to-face interviews with the participants; It has been
determined that getting training on gastronomy will contribute to the future of
gastronomy. It was concluded that it would be appropriate to introduce Turkish
cuisine in hotels and festivals, especially by making local delicacies, in order for
people to receive education, renew themselves, develop themselves in this field by
participating in festivals-seminars in the country and abroad, and maintain our

cultural richness.

Keywords: Tourism, Gastronomy, Gastronomic Tourism, Kitchen Staff,
Chef.
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GIRIS

Baslangigta hayatini devam ettirebilmek icin besin arayisinda olan insanoglu
zamanla refah diizeyi ve gelisen ve degisen teknoloji ile beraber yemeklerin yapilist,
yemek tiirleri ve servis bigimleri daha estetik bir goriiniim almis (Gokge 2016: 2656)
ve gastronomi terimi ortaya ¢ikmistir. Gastronomi yiyecege ve icecege ait olan tiim
seyleri kapsamaktadir. Gastronominin ¢ok defa taniminin yapilmasina ragmen ¢ogu
tanim gastronominin belli bir kismina vurgu yaparak gastronominin genel tanimini
ortaya koyamamaktadir (Gillespie 2001: 1-36). Cogu kisi tarafindan hayatin huzura
acilan penceresi seklinde degerlendirilen gastronomi, bazi insanlar i¢in ise insanligin

vazgegilmezi olan saglik unsurunun mihenk tasi olarak benimsenmektedir (Uyar,
Zengin 2015: 355).

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden baslayarak
biitiin niteliklerinin detayli sekilde anlasilmasina, uygulanmasina ve gelistirilerek
cagimiz kosullarina uyarlanma sartlarii kapsayan hem de bilimsel ve sanatsal
unsurlara katkida bulunan bilim dalidir (Eren 2007: 74). Daha kapsamli bir tanimla
gastronomi, yemeklerin pisirilmesi, hazirlanmasi, sunulmasi ve tadinin ¢ikarilmasidir
(Soeroso, Susilo 2014: 45-59). Yemek yemeye diiskiinliik ile yemekten anlama
olarak tanimlanan gastronomiye olan ilgi ve alaka giiniimiizde giderek artmakta ve
baz1 ¢alismalar yapilmaktadir. Ornegin Cakict ve Eser (2016) arastirmalarinda,
yabanct mutfak seflerinin, Tirk mutfagi hakkindaki fikirlerini ortaya koymay1
amaglamiglardir. Veriler, 2014 yili Eyliil ayinda Hatay’da gercgeklestirilen “Akdeniz
Mutfak Giinleri” ne katilan 11 seften goriisme formu yaklasimi ile toplanmistir.
Calisma neticesinde, katilimcilarin Tiirk Mutfagi hakkinda 6nceden diisiince sahibi
olduklari, Tirk Mutfagini tat ile uyum yoniinden begendiklerini ve Tiirk Mutfaginin
oldukga ilging nitelikteki yemek tiirlerini biinyesinde bulundurdugunu diisiindiikleri
neticesine varilmistir. Sarusik ve Ozbay (2015) ise calismalarinda, gastronomi
turizmine iliskin mevcut yazilari arastirmiglar, son on yilda konuya iliskin aragtirma
sayisinin artmast nedeniyle bu alana gosterilen ilginin artigini tespit etmisler ve
gastronomi turizminin tanimi ve kapsaminin tartisildigini dile getirmislerdir. Yapilan
calismalar gostermistir ki, oOzellikle kirsal alanlardaki turizm igerisinde

gastronominin etkinligi ve pazarlama agisindan 6nemi dikkat ¢ekicidir.



Bu ¢alismanin amaci da; mutfak ascilariin gastronomi terimi, gastronominin
turizmdeki yeri, ascilarin egitimi konusundaki goriislerinin  belirlenmesi  ve
gastronomi biliminin gelismesinde, mevcut sorunlarin ortaya koyulmasinda miithim

yeri oldugu varsayilan as¢ilarin fikirlerini ortaya koymaktir.



BIRINCIi BOLUM

1.GASTRONOMI VE TURIZM

Yeme-igme her bireyin yasamini devam ettirebilmesi i¢in gerekli bir
ihtiyactir. Herhangi bir turistik gezide, yiyecek-icecek bireylerin keyif aldigi ve
lizerinde fazla kisitlama yapamayacagi bir gider kalemidir. Bu nedenle gastronomi ve
turizm arasinda kuvvetli bir bag vardir. Bireylerin yapmis olduklar turistik geziler
sadece tarihi, dogal ve mimari yapilart gezip gormekten ibaret olmadigindan
gastronomi le ilgili festivaller, senlikler ve etkinlikler de turizmin kapsami

alanindadir.
1.1. Turizm Kavrami

Kokeni Latince “tornu” kelimesine dayanan “turizm” sozcligiiyle donme
hareketi tarif edilmektedir ve ingilizcedeki “tour” ve “touring” kelimelerinin kaynag:
da Latince tornus sozciigiinden gelmektedir (Hacioglu 2013: 142). Turizm terimi ile
ilgili ¢ok farkli tanimlar yapilmistir. Uluslararast Bilimsel Turizm Uzmanlar1 Birligi
[AIEST] in, 1954 senesinde Italya’nin Palermo sehrinde yapmis oldugu toplantida
kabul etmis oldugu tanima goére turizm; devamli ikamet etme ve kazang saglama
fikrinden uzak olma sart1 ile bireylerin, bir yerden bir yere olan yolculuklari ve
bunlarla ilgili gergeklestirmis olduklari eylemlerdir (Aktas 2002: 1). Insanlarin daimi
ikame ettikleri bolge disinda bulunan sehirlerin ya da {ilkelere tiiketici kimligi
kosuluyla, tatil, dinlenme, eglenme, vb. gereksinimlerini gidermek i¢in yapmis

olduklari seyahatler ve gegici konaklamalara turizm ad1 verilir (Kozak vd.1997: 1).

Diinya Turizm Orgiitii’'ne gore turizm; “gidilen bdlgede gelir elde etme ve
bahsedilen bolgeye yerlesme gayesi olmaksizin kisilerin yabanci iilkelere yapmis
olduklar1 ziyaretler” biciminde ifade edilmistir (Diinya Turizm Orgiiti [UNWTO]
1995). Bakanlar Kurulu’nun 5 Agustos 1955 tarihli 5643 sayil1 karar1 ile yiiriirliige
giren Turizm Birligi Tiziigiinin 3. maddesine gore turizm; “Herhangi bir yere
yerlesme gayesi tasimayan, o yeri gezip, gérmek veya cesitli sebeplerle toplu veya
kisisel olarak ziyaret etmektir’ (Ozdemir 1992: 19).



Turizm kavramu kiiltiirel, sosyal ve iktisadi bir olgudur. Turizmin siire¢ igindeki
geligimi turist profilini de zamanla gelistirmis ve degistirmistir. Bu nedenle turizm
beklentileri ve isteklerinde her zaman farkliliklar olmustur. Segicilik diizeyleri artan
turistler, gitmek istedikleri iilke, bolge ve sehir hakkindaki ¢esitli mesajlar1 dikkatle
inceleyerek yararlanmak istedikleri hizmetlerin sayisini tayin etmislerdir (Cigerdelen
2007: 215). Turizm degisik ve farkli bicimlerde tasnif edilmektedir:

Liiks Turizm: Gelir diizeyi yiiksek olan fertlerin katilmis oldugu turizm
hareketidir. Yat limanlar1 ve hava alanlarinin oldugu yerler odak noktasidir. Genelde
hizli ve konforlu ulagimi tercih eden bireyler yiiksek ticretli ve nitelikli tiriinleri satin
alirlar (Hazar 2016: 81).

Dag ve Kis Turizmi: Doga ile bas basa kalinmasi, doganin taninmaya
calisilmas1 ve macera yasanmasi igin meydana getirilen bir turizm hareketidir.
Daglarda kamp kurma ve yiiriiyiis yapmanin beraberinde dagcilik, tirmanma sporunu
da biinyesine alan bir doga sporudur (Metin 2010: 67).

Genclik Turizmi: 15 ile 24 yas grubundaki bireylerin, yakinlar1 ve ailesi
olmadan katildiklar1 turizm hareketidir. Genglerin yaglart ve fiziki goriiniimleri
geregi; maceract Ve gelisime agik olmalar, fazla segici olmamalar1 ve
sorumluluklarinin daha az olmasi gibi sebeplerden &tiirti gengler, diger yas gruplarina
gore daha c¢ok turizm faaliyetlerine dahil olurlar ve bu durum bireylerin seyahat

egilimlerini artirmaktadir (Hayta 2008: 32).

Uciincii Yas Turizmi: 60 yas ve iizeri, genelde emekliye ayrilmus fertlerin
katilmis oldugu turizm hareketidir. Giiniimiizde ve o6zellikle gelismis tilkelerde,
saglik sartlarmin iyilesmesi ile beraber insan hayati uzamistir ve bununla birlikte
aym zamanda 60 yas ve iizeri fertlerin toplumdaki orani da artmustir. Is hayatlari
sona erince bolca bos zamanlar1 kalan bu bireyler turizme yonelmis ve daha ¢ok

kiiltiir, inang ve saglik turizmi iistiinde yogunlagmislardir (Iri 2009: 42).

Orta Yas Turizmi: Ekonomik giicii olanlarin ve daha c¢ok ailelerin
olusturmus oldugu, 25-60 yas grubundaki bireylerin katilmis oldugu turizm
hareketidir. Bu yas grubunun turizm faaliyetleri, diger yas gruplarina gore

cogunlugun aile olmas1 nedeniyle degisiklik gosterir (Oztas 2002: 30-31).



Bavul Turizmi: 19901 senelerde Dogu Bloku iilkelerinin dagilmasi
neticesinde gazete ve basinin haber dilinde “bavul turizmi” ismini verdikleri turizm
cesidi olusmustur. Ziyaretgiler, giimriik duvarlarini asabilmek icin gittikleri iilkelerde
cok miktarda ticari mal alip, bavullarla o mallar1 giimriikten gecirmislerdir. Bu
sekilde gerceklestirilmis turizm faaliyetine bavul turizmi adi verilmistir (Aktas vd.
2007: 141-164).

Kongre Turizmi: Pek ¢ok kurumun degisik konularda, farkli gayelerle
gerceklestirdikleri konferans, kongre, seminer gibi faaliyetlere konusmaci ya da
izleyici olarak katilanlarin meydana getirdigi turizm hareketine kongre turizmi adi
verilir. Kongre turizmi, kisilerin siirekli olarak yasadiklari ya da calistiklar1 yerler
disindaki yerlerde ustalik gerektiren meslek gruplari ile akademik alanda belli
konularda fikir alisverisinde bulunmak maksadiyla bireylerin bir araya gelmeleri ile

ortaya ¢ikan turizm hareketidir (Sahin, Tuzlukaya 2017: 45).

Fuar Turizmi: Ekonomik, sosyal ve politik etkinliklerin bir araya getirilip
bunlarin biitiinlestirilmesini amaglayan organizasyonlar olarak ifade edilen fuar
kelimesi, Latince “festival, bayram” manasina gelen ve “fariare” kelimesinden
tiremistir. Bagka bir tamimda ise, isletmelerin {irlin ve hizmetlerini ziyaretgilere
sunmus oldugu, saticilarla alicilarin bir araya geldigi ve etkilesim i¢inde oldugu
etkinlikler olarak belirlenmistir. Bolgesel-ulusal, tiiketici fuarlari, entegre fuarlar,
genel fuarlar, ihtisas fuarlari, solo fuarlar ve global fuarlar olarak ¢esitli tiirleri olan
fuarlarin, ¢agimizda bu zenginlige ve boyuta ulagsmasinin en mithim sebeplerinden
birisi sosyal ve ekonomik yapi, degisen ve gelisen kentsel yasam faktorleridir

(Biilbiil 2015: 19-20).

Saghk Turizmi: Saghgin tekrardan kazanilmasi, sagligin korunup
gelistirilmesi ve tedavi olunmasi amaci ile eglenme, dinlenme tatilini de icinde
barindiran yolculuk ve konaklamalara saglik turizmi adi verilir (Aydin, Karamehmet
Aydmn 2015). T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin yaptigi tanima gore, tedavi amaci
ile yapilmakta olan seyahatlerdir. Diger bir ifade ile saglik turizmi, fizik tedavi ve
rehabilitasyon ihtiyaci olan bireylerle birlikte uluslararasi1 alanda hasta potansiyelini
kullanarak saglik kuruluslarinin biiyiimesine ve gelismesine imkan veren turizm tiirii

olarak bigiminde ifade edilmektedir (www.kultur.gov.tr). Saglik Turizm Dernegi ise



saglik turizmini, herhangi bir saglik nedeniyle ikamet edilen yerden yurtici ya da
yurtdisinda baska bir yere hizmet alma maksadiyla yapilan seyahatler olarak
tanmimlamustir (Boz 2004: 46).

1.2. Gastronomi Kavrami ve Tarihcesi

Ekonomik, sosyolojik ve politik konulara degin yasamin her aninda mithim
bir yere sahip olan gastronomi, insanoglunun var olusundan beri temel gereksinim ve
insanlarin keyif aldiklar1 bir olgu olarak nitelendirilmistir (Ozbay 2017: 3). Kiiltiir ve
gelenegin en uzun vadeli ayakta kalan pargast bulunmasma kargin mutfak kiltiird,
yakin zamana kadar goz ardi edilen bir alan olarak kalmistir. Toplumun pek ¢ok
farkli kimliginin bir araya geldigi ve ulusal duygularin en ¢ok hissedildigi mutfaklar
cagimizda yasam bi¢imlerinin, inanglarin, aligkanliklarin, gelenek ve goreneklerin
birer yansimasidir (Sormaz vd. 2016: 725). Bir toplumun kimligi olan yeme i¢gme
aligkanliklari, toplumlar agiklamada kullanilabilecek en etkili araglar arasinda yer
almaktadir. Yemegin belirleyici olduguna dair farkli milletler ayn1 manaya gelen
ifadeleri kullanmislardir. Ornegin Cin Halk Cumhuriyeti vatandaslar1 “Ne yer isen,
osundur”, Alman vatandaslar1 ise “Insan ne yiyor ise odur.” bigimde birbirleriyle

bagdasan atasozlerine sahiptir (Saatc1 2016: 1).

Oldukga farkli bicimlerde tanimlanan gastronomi kelimesinin s6zlilk manasi
“lyi yemek yeme sanati ve bilimidir.” Gastronomi kavramini meydana getiren
Latince “Gastro” kelimesi mideyle agiz arasindaki biitiin sindirim sistemiyle alakali
iken; ‘“Nomos” kelimesi de kural veya diizenleme manasina gelmektedir.
Gastronomi, genellikle yemek, igmekle ilgili tiim norm ve kurallar1 dile getiren bir
terimdir (Santich 2004: 15-24). En basit bi¢imiyle “yemek sanati” bi¢iminde ifade
edilen gastronomi; yemegin yapilmasindan masaya gelisine, yemegin sunumundan
yenilmesine kadar pek ¢ok konuyu biinyesinde barindirir ve bu sebepten dolay1
gastronomi teriminin tek bir tanimi bulunmamaktadir. Baska bir ifadeye gore ise
gastronomi; “insan sagligina uygun, hos, lezzetli mutfak, yemegi iyi yeme meraki,
yemek diizeni ve sistemi” biciminde Tiirk Dil Kurumu (2019) tarafindan

tanimlamistir.

Gastronomi, biitiin yiyecek ile icecek tiirlerinin tretimi, hazirlanisi, bu

tirlerin sunumu ve tiiketimiyle birlikte besinlerin mikrobiyolojisi ve fizyolojisi,



bireylerin yeme i¢me aligkanliklari, beslenme ve egilimlerini, bunlarin sunuldugu
yiyecek icecek isletmelerinin yonetimini ve siire¢ icinde olusabilecek atiklarin
giivenli bir bi¢imde bertaraf edilmesini kapsayan tiim siire¢, kaide ve normlardan
meydana gelen bir terimdir (Akdag vd. 2015: 449). Gastronomi tarihsel gelisim
stirecinden baglanarak yiyecek ve igeceklerin biitiin niteliklerinin ayrintili bigimde
anlagilmasi, bunlarin uygulanmast ve degisip gelistirilerek c¢agimiz kosullarina
uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan ve bunlara ek olarak sanatsal ve bilimsel
unsurlara katkida bulunan bilim dalidir (Aksoy, Sezgi 2015: 80).

Gillespie ve Cousins (2001: 2) gastronomide yiyecek ve i¢eceklerin kalitesi
onemlidir ve gastronomi yemeklerle ilgilendigi kadar iceceklerle de ilgilenmektedir.
Yiyecek ve icecekler beraber sunuldugunda nelerle ve nasil sunum yapilacaginin
bilinmesinin ve ahengi yakalamanin gerektigini vurgulamistir. Hazirlanan yemegin
tabaginin, sunulan ickinin bardaginin estetigi ve giizelliginin bir sanat eseri olarak
one cikartildigr gastronomi, yiyecek iceceklerin gorsel, isitsel, tat, Ozellik ve
giizelliklerinin ortaya ¢ikartildigi bir sanat olarak da gériilmektedir (Oney 2013:
161). Yapisinda; besinlerin tiretimi, besinlerin hazirlanmasi, besinlerin fizyolojik ve
kimyasal yonden korunmasi, yiyeceklerin iiretilip servis edilmesine yonelik yapilan
biitiin ¢alismalar; yiyeceklerin depolanmasi, besinlerin kisiler tizerindeki fizyolojik
ve sosyal etkileri gibi 6geleri barindiran gastronomi; anatomi, kimya, sosyoloji,
biyoloji ve ziraat gibi bilim dallariyla yakin iligki i¢indedir (Comert, Sokmen 2017:
6-26; Giilen 2017; Akay, Ozogiitcii 2018: 143-153). Gastronomi yeme bilimi ve
sanatt olmasinin yani sira iyi bir ekonomik ve toplumsal kalkinma aracidir. Turizm
destinasyonlarinda yapilan harcamalar incelendiginde turistlerin yeme-igme
harcamalar1 azzimsanmayacak degerdedir. Gastronomi ekonominin siirdiiriilebilirligi
acisindan miithimdir. Turizm yiyecek ve icecek etrafina kurulmus bir sektordiir.
Turizm faaliyetlerine katilan turistler restoranlari doldurarak satiglarin artmasina
sebep olmaktadir. Artan satiglar kar ve yatirimlarin biiylimesine ve dolayisiyla

ekonomik biiylimenin hizlanmasina katkida bulunmaktadir (Wolf 2006: 21).

Herhangi bir iilkenin ya da bdlgenin iirtinlerini, yeme igme aligkanliklarini ve
yemek yapma yontemlerini ifade eden gastronomi terimi hem iilke hem de bolge
mutfaklarini diger ililke ve bolgelerden ayirir. Kavram, farkli yazarlar tarafindan

farkli bigcimlerde ifade edilmis olmasma karsin tiim tanimlamalarin ortak noktasi



gastronominin yiyecek ve igecek zevki ya da tatmini ile alakali olmasidir (Kivela,
Crotts 2005). Farkli kaynaklarda, farkli niteliklerine deginerek olusturulan tanimlar
incelendiginde gastronomi aslinda; belli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemegin yapimu,
yemegin pisirilmesi, yemegin sunumu ve yemek ile ilgili bilgi birikimi ile alakali
bilim dali bi¢iminde tanimlanabilir. Gastronomi, bilim dali oldugundan dolay1 belli

kurallar1 ve normlar1 igermektedir (Sarnsik, Ozbay 2015: 266).

Gastronominin tarihsel siireci ilkcaga defin uzanmaktadir. Ilkcaglarda
yasanmis magaralarda Kkisilerin yiyecek bulmak amaciyla avlandiklari ve bu
yiyecekleri kalabalik masalarda sunduklari ayn1 zamanda pazarlarda sattiklari
resmedilmistir (Goker 2011). Gastronomi kelimesi oncelikle M.O 4. yiizyilda
Athenaeus tarafindan, yiyecek ve sarap rehberi olarak hazirlanan kitapta bir boliim
ismi olarak kullanilmigs fakat 1801 senesinde Fransiz sair Joseph Berchoux tarafindan
bir siirde “La Gastronomie” olarak yeniden hayat buluncaya degin yaklagik 15 ytizy1l
boyunca Avrupa’da kullanilmamistir (Santich 2004: 15). Gastronomi ile ilgili ilk
calisgma Bercholux tarafindan yapilan ¢alisma olarak literatiirde yer alsa da
gastronomi terimi ile ilgili ilk resmi g¢alisma Jean Anthelme Brilliant Savarin
tarafindan 1755 ile 1826 seneleri arasinda yapilmistir. “La Phsiologie du gout” isimli
calismas1 ise 1825 senesinde yayimlanmis ve “Tat Fizyolojisi” degisik lisanlara
terclime edilmistir. Bilime yaptig1 katkilarla adindan sz ettiren ve yiyecek igcecek
alaninda oncii pek ¢ok aragtirma yapan Savarin, gastronomi alaninda oncii kisiler
arasindadir (Goker 2011: 6). 1867 senesinde Bayan Llanover tarafindan “lyi
Asciligin ve Yemek Tariflerinin Temel Ilkeleri” ve 1891 senesinde de Pellegrino
Artusi tarafindan Italyan mutfak kiiltiiriinii ele alan “Mutfak Bilimi” isimli eser
yaymmlanmigtir (Hjalager, Corigliano 2000: 285). Bu dénemlerde “gastronom” veya
“gastronomer” iyi yemek yiyen ve yemekleri degerlendiren sanatgr olarak
algilanmaktadir. Iyi yemek ve igmek asirlardir aristokrat sinifi tarafindan zaten bir
sanat sekli olarak kabul edilmistir. Ancak bu donemde farkli ve yeni olarak
degerlendirilebilecek olan algi, iyi yemek yeme ve i¢menin sehirli, orta-sinif

burjuvalari tarafindan da bir sanat olarak kabul edilmeye baslamas1 olmustur.

M.O 4. yy. da Antik Yunan doneminde hayatini siirdiirmiis Sicilyal:
Archestratus gastronomi fikrini iyi yeme-igme konusunda rehberlik eden bir terim

olarak bigimlendiren ilk yazarlar arasinda bulunmaktadir (Scarpato 2002: 56;



Richards 2002: 4). Santich (2004: 16)’e gore Akdeniz bolgesindeki iyi yiyecek ve
sarabin nerde bulunduguna dair bilgi vermesi yoniinden “Gastronomia” isimli kitap
gastronomiyle turizm arasindaki baglantiy1 ortaya koyan ilk kitaplardan biri olarak
nitelendirilebilir. Ote yandan Archestratus’un “Hedypotheia” (Damak Zevki) isimli
kitab1 da biitiiniiyle yiyecek-icecekle ilgilidir. Eski Yunan ve Roma Imparatorlugu
donemi yazarlar ise ¢alismalarinda gastronomiyi ayri bir disiplin olarak ele almak
yerine daha ¢ok ascilik tlizerine yazmuslardir (Scarpato 2002: 52). Gastronomi
kavramina iliskin tanimlarin gelistirilmesi ilk ¢alismalarin ortaya ¢ikmasi ile beraber
yaygin hale gelmistir. Gastronomi terimini literatiire “iyi yemek yeme sanati” olarak
1835 yilinda Fransiz Mutfagi eklemistir. Turistleri gastronomi turizmine tesvik
etmesi ve yerel yemek rehberi gorevi gormesi gayesiyle 19201i senelerde ilk “Gurme
Rehberi” basilmistir (Karim 2006: 14-15).

Tarihteki ilk yemek tariflerinin M.O. L. yy. ile M.S. IIL. yy. arasinda yasamis
yemek meraklilart olarak nitelendirilen Latin Apiciuslar tarafindan olusturuldugu
belirtilmektedir. Ayrica Mezopotamya arkeologlar1 tarafindan, M.O. 1700’e ait
yemek tarifi niteliginde olan ve ¢ivi yazisi ile yazilmis kil tabletlere rastlanmigtir. IX
ylizyila ait rolyeflerde de bir yemegin hazirlanisinda, hayvanin kesimi, ayiklanmasi,
firinda ekmek pisirme, bir yemegin odun veya komiir atesinde pisirilmesi, yemegin
son seklini alip kap kacaga konmasi asamasina kadar tiirlii gorsellerle anlatim yer
almaktadir (Aydin 2015: 5). Farkli kaynaklarda yemek yapmanin ilk olarak
Mezopotamya’da olustugu belirtilmektedir. Bu sanat, zamanla Asya ve Cin ve
mutfag: olarak diinya genelinde iki temel mutfaga ayrilmis ve gesitlenerek diinya
mutfaklarinin ortaya ¢ikmasina zemin olusturmustur (Hatipoglu 2008). Gastronomi
ile ilgili ¢aligmalarin tarihsel siire¢ icinde ne sekilde gelistigi su bigcimde kisaca
ozetlenebilir (Scarpato 2002; Kivela, Crotts 2006; Goker 2011; Ates 2014; Diizgiin,
Ozkaya 2015; Atalay 2016; Ozdgiitcii 2018):

e Tarladan Sofraya Insan veya Gastronomi (Gastronomie ou L’Homme des
Champs a Table) isimli kitap 1801 senesinde Joseph Bercholux
tarafindan yazilmistir.

e 1803 yilinda Gastronomi Paris’te (Gastronomie a Paris) adli kitap Croze

Magnan tarafindan yazilmistir.



e Gastronomi gazeteciliginin kurucusu olarak kabul géren Grimod de la
Reyniere tarafindan yazilan Almanachs des Gourmands isimli kitap 1804
yilinda yaymlanmstir.

e 1808 yilinda Manuel des Amphitryons adli eserde Grimod de La
Reyniere tarafindan, gastronomiden bilimsel bir ¢alisma alani olarak
bahsedilmistir.

e lyi Yasam Okulu ve Rehberi olarak gevrilip The School of Good Living
isimli anonim eser 1814 yilinda yayinlanmustir.

e Fransiz gastronom, avukat, politikaci, yargi¢ olan Jean Anthelme Brillant
Savarin tarafindan yazilan ve gastronomi alaninda bilimsel ilk kitap olan,
La Physiologie du Gout (Lezzetin Fizyolojisi) adli kitap 1825 yilinda
yaymlanmistir ve 1826 senesinde kitap, dnce Ingilizceye, daha sonra da
Ispanyolca ve Almancaya terciime edilerek daha genis Kkitlelerin
yararlanmasi amaglanmistir.

e 1835 yilinda “iyi yemek yeme sanati” anlami ile gastronomi terimi
Fransiz mutfak sozliigline eklenmistir.

e Fransa’da turistlere yerel gidalar hakkinda bilgi vermek ve bolgesel
gastronomi turizmini tesvik etmek amaci ile 1920 yilinda ilk gurme
rehber kitab1 yayinlanmistir.

e  Gastronomi alaninda daha fazla bilgi sahibi olunabilmesi i¢in Guide Bleu
Bords de Loire et Sud adli yayin 1930 yilinda hazirlanmustir.

1.3. Gastronomi ile lgili Kavramlar

Temel ihtiyacimiz olan beslenme teriminin meydana ¢ikardigi “mutfak
kiltliri” kavraminin gegmisine bakildiginda; milletlerin 6rf ve adetleri, sosyokiiltiirel
yapilar1 ve gelismislik diizeyleri ile orantili olarak mutfaklar birbirlerinden degisiklik
gostermistir. Bunlara ek olarak goclerin meydana getirdigi degisim ve gelisimler,
savaglar mutfak kiltiiriinii  sekillendirmede etkili olmustur. Cagimizda ise;
iletisimdeki ve teknolojideki gelisimler sayesinde toplumlarin mutfak kiiltiirlerinde
goriilen farkliliklar azalmistir. Yiizlerce yilin sonunda gastronomi kelimesi; en basit
ifade ile, yeme-igme, zevk, haz gibi ifadelerden yola ¢ikilarak daha derin bir mana

kazanmis; gurman, gastronom, molekiiler gastronomi, gurme vb. gibi kelimelerle de
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zenginlestirilmistir (Dilsiz 2010: 4). Bunlara paralel olarak gastronomi bilimi
zamanla yeni terimlerin dogmasima zemin hazirlamistir. Bu terimler; gastronom,
gurme, gurman, degiistator, gastro turist ve flizyon mutfaktir. Bu kavramlar asagida

ayrintili sekilde agiklanacaktir.
1.3.1. Gastronom

Gastronom, gastronomi alaninda arastirmalar yapan, sahip oldugu bilgileri
kamuoyuyla paylasan ve mutfak konusunda degisiklik yaratabilme yetisine sahip
olan kisidir (Tiirkoglu, Kozak 2015: 210). TDK gastronom kavramini; “Iyi yemekten
anlayan, damak tadi olan ve agzinin tadini bilen kimse” seklinde tanimlamaktadir.
Gastronom; yemek pisirme konusunda sanat eridir. Iyi yiyecek konusunda sohreti,
tinti olan bir restoranin sahibidir (Hatipoglu 2010: 7).Gastronom kavrami ilk olarak
1803°te kullanilmistir. Ote yandan gastronom, yemek pisirmede uzman olmakla
birlikte mutfak ve servis alanina da hakim kisiler olarak ifade edilmektedir (Yilmaz,
Ekincek 2016: 118).

Bir gastronom, yemegin hazirllk ve sunumuyla ilgili her konuda
miskiilpesent olmali ve yemegin servisi ve yenilmesi sirasinda diizeni bozacak hicbir
seye misaade etmemelidir. Bu nedenle masa ortiisiiniin kirisik olmamasi, ¢atal-bigak
takiminin uyumlu olmasi, sandalyelerin rahat olmasi ve bardaklarin ince olmasi gibi
detaylarla kendisi ilgilenmelidir. Gastronom aceleci bir insan olmamalidir. Birkag
saatlik yemek siiresince sandalyesinde oturacak kadar sabirli olmasi gerekmektedir.
Ayrica gastronomun; arkeoloji, sanat, cografya, tarih, mitoloji ve din gibi gastronomi

konulart hakkinda da bilgili olmas1 gerekmektedir (Cracknell, Nobis 1985: 311).
1.3.2. Gurme

Yiyeceklerin igerisindeki tatlari kolayca ayirabilen, yiyecek icecekler
hakkinda ayrintili bilgi sahibi olan ve damak tadi olan kimse olarak tanimlanan
gurme terimi dilimize, Fransizca gourmet sozciigiinden gelmistir (Sarusik 2017).
Herhangi bir konuda bilgi ve becerisi bulunan kisiler uzman olarak kabul
edilmektedir. Her alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da uzman Kkisiler s6z
konusudur. Bir yemekle hangi sarabin igilecegini bilen, yemek hakkinda fikir sahibi
olabilen ve yemekte kullanilan tiim maddeleri tahmin edebilen bu uzman Kisiler ise

gurme olarak tanimlanmaktadir (Yilmaz, Ekincek 2016: 117).
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Hatipoglu (2010: 7) gurmeleri, yiyecekler konusunda yeterli bilgiye sahip,
damak zevki yiiksek, yiyecek ve igecekler konusunda zor begenen ve iyi beslenme
arzusunda bulunan, sadece zevk igin yiyecek tiikketiminde bulunan, yiyecek ve i¢cecek
acisindan son derece dikkatli ve 6zenle davranan, zarafet tutkunu kimseler olarak
tanimlamaktadir. Baska bir anlatimda Altinel (2009: 2) tarafindan gurme; herhangi
bir nesneye ilgi duyan herkesle ayni safa konulurken gastronomi, ev sahibi agisindan
keyifli ve giizel, misafirler ve bilim agisindan faydali 6zellikler gibi kisinin sevecegi
bir tutku olarak ifade edilmektedir (Oney 2013: 162).

1.3.3. Gurman

Yemegin sunumu, hijyenik olusu, gorselligi, lezzeti gibi oOlgiitlere 6nem
vermeyip, yemek Kkiiltiirinden anlamayan, karnin1 doyurmak igin abur cuburla
beslenen, her seyi yiyen obur kisi gurman olarak ifade edilmektedir (Uyar, Zengin
2015: 362). Brillant- Savarin, gurmeyle alakali terimlerden olan gurmandizm’den;
“damak zevkini tatmin eden her sey icin bilindik, kararli, tutkulu ve aligilageldik
tercin” seklinde bahsetmis ve bu tutkunun sapkinliga ya da pisbogazliga sebep
olmasi halinde adini, 6zniteliklerini ayn1 zamanda biitiin manalarin1 kaybedecegini
sonrasinda ise uygun receteler yazan hekimlerin girecegini dile getirerek gurman ve

gurme terimlerinin farkliliklarini belirtmistir (Tiirkoglu, Kozak 2015: 211).
1.3.4. Degiistator

Genelde igeceklerin ve ara sira yiyeceklerin tadimi konusunda alaninda
uzman, bilgili bireylerin koku, kalite, renk ve tat yoniinden degerlendirmede
bulunabilmeleri i¢in gerekli islemler dizisi degiistasyon olarak tanimlanir
(www.nasilolunur.net, 2018). Genelde sarap tadimi yapan bireyler igin ise degiistator
terimi  kullanilmaktadir. Degiistatér denildigi zaman akla ilk gelen sarap
tadimcilaridir. Yalnizca tat alma duyusu kullanilmayan sarap degiistasyonunda
gorme duyusuyla baslayan degiistasyon, koklama duyusu ile devam eder ve en
sonunda da tatmayla tamamlanir (Akgol 2012: 41). Genel olarak icki ile beraber
yiyeceklerin de tadina bakarak kaliteyi belirlemek degiistatoriin gorevidir. Bu
sebeble sarap ve icecek disinda Ozellikle kaz ya da ordek cigeri, gikolata gibi
yiyeceklerin tadina bakan degiistatorler bu yiyeceklerin niteliklerini belirlerler

(Larousse Gastronomique 2005).
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1.3.5. Gastro Turist

Gastro turistler, klasik turistlerin aksine; gittikleri yerde agligini gideren turist
profilinden olduk¢a farklidir. Seyahat amaci, turistik bir etkinlik ya da tatil disinda
sadece yemek olabilen gastro turistler, bu faaliyetlere ulasabilecek yeterli maddi
imkana ve bos zamana sahiptir. Temel motivasyonu gastronomik faaliyetlerde
bulunmak olan gastro turist; gelencksel yemeklerle, bir bdlgenin kendine 6zgii
irlinliyle veya tist klasman yemeklerinden herhangi biriyle hatta bazen tiimiiyle
ilgilenebilen, toplumdaki c¢agdaslik seviyesi yiiksek bir kesimi simgelemektedir
(Akgol 2012).

Turist teriminden hareketle gastro turist olarak tanimlanan kisiler, tek bir
0giin i¢in bile bulunduklar1 ikametinden farkli bir bolgeye gidebilecek ekonomik
giice, zamana Ve arzuya sahip olan bireylerdir (Hatipoglu 2010: 6). Yalnizca bireysel
turistler ya da kiiciik gruplara hitap etmemekle birlikte gastronomi turizmi, asgilar ve
konu ile alakali diger profesyoneller de yarisma, &grenme, egitim amaci ile
gerceklestirilen yolculuklar1 esnasinda gastro turist sayilmaktadir (Yiincii 2010; Ozer
2013).

1.3.6. Fiizyon Mutfak

Cesitli iilkelerin pisirme yontemleri ile malzemelerinin bilingli sekilde ayn
tabakta bir araya getirilerek meydana gelen fiizyon mutfagi 1980°li yillarda Bati
teknikleriyle Uzakdogu teknik ve malzemelerinin birlestirilmesi ile ortaya ¢ikmistir
(Giizel 2009: 28). Belirli bir kiiltiirdeki mutfagin bir diger mutfak kiiltiirii izerinde
hakim olmasina olanak vermeksizin, hazirlanan bir tabakta en az farkli iki ulusal
mutfak kiltliriiniin kasitli olarak bir araya getirilmesi sonucu olusturulan farkli ve
otantik lezzetlerdir. Farkli uluslara ait mutfak kiiltiirlerinin, pisirme tekniklerinin,
mutfak malzemelerinin, sentezleme islemlerinin ve birlestirme islemlerinin sonug
olarak tek bir ulusal yemekten tamamen farkli bir yemegin ortaya sunulmasi fiizyon
mutfagin altyapisini olusturmaktadir (Can vd. 2012: 877-878). Fiizyon gastronomide
farklt uluslarin mutfak yontemlerini ve malzemelerini kullanarak, tek bir tabak
icerisinde birlestirmek ve yeni bir yemegin ortaya cikmasini saglamak olarak

tanimlanmaktadir.
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1.4. Molekiiler Gastronomi

Beslenme, insanoglunun yasamini siirdiirebilmesi igin zaruri ihtiyaglarindan
birisidir. Yeme-igme eylemi yalmizca ev ortaminda gergeklestirilen mecburi
ihtiyacken zamanla kiiresellesmeyle beraber insanlarin zevk aldigi, ev disinda hatta
bulundugu cografyadan farkli cografyalara, farkli lezzetler tatmak igin ydneldigi

goriilmektedir (Cozeli, Dogdubay 2017).

Taleplerin devamli ¢ogalmasi nedeni ile konuklara nitelikli ve daha saglikli
tirtinler sunulabilmesi i¢in yemegin dokusuna fiziksel yapilarina ve bakilarak pigirme
teknikleri gelistirilmis, triinlerin farkli 1silar ile karsilagsmasi tizerine yeni lezzetler
meydana getirilmistir. Bilimden faydalanan sefler yemegin fiziksel yapisini inceleyip
dokusunu degistirmislerdir. Bu da seflerin molekiiler gastronomiyle bulusmalarina
zemin hazirlamistir (Arboleya vd. 2008: 261-268).

Molekiiler gastronomi yemek ile bilimi bir araya getirerek yiyeceklerin
pisirme esnasinda Dbirbirlerine doniisiimlerini incelemektedir (Vega,Ubbink
2008)Molekiiler gastronomi uygulamalarinda, sous-vide yontemi ile pisirme, rotatif
buharlastirma, jelleme, tozlastirma, kopiik haline getirme ve kiireleme teknikleri

kullanilmaktadir.
1.4.1. Molekiiler Gastronomi Teknikleri

Molekiiler gastronomide jellestirme, kapsiillestirme, rotatif buharlastirma,
kopiiklestirme, soguk pisirme, vakum altinda pigsirme pisirme, tat ve koku transferi,
tozlagtirma ve tiitsiileme teknikleri kullanilmaktadir. Calisma kapsaminda molekiiler
gastronomi teknikleri vakum altinda pisirme, kapsiillestirme, jelleme, kopiik haline

getirme, tozlastirma ve rotatif buharlastirma teknikleri ile sinirlandirilmustir.

Sous vide (vakum altinda) Pisirme Teknigi: Fransiz bir as¢cinin (Pierre
Troisgros) kimyaci arkadasiyla yapmis oldugu ¢alismayla 1970li senelerde Sous vide
teknolojisi baslamistir. Sous vide yontemiyle yapilan kaz cigerinin alisilmis teknikle
pisirilen kaz cigerine gore daha diizgiin oldugu ve besin kayiplarinin daha az oldugu,
kaz cigerinin pisirilmesi esnasinda meydana gelen besin kayiplarini azaltmak igin
yapildig1 yapilan ¢alisma ile tespit edilmistir. Bu yontemle molekiiler gastronominin
de temeli de atilmistir (Durlu vd. 2015: 39-94). Genel itibari ile sebze ve et ¢esitleri
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kullanilan sous-vide yonteminde, Sicaklik kontrol altinda tutularak sebze veya etin
hava gegirmez plastik posete alinip su havuzunun igerisinde uzun siire pisirilmesiyle
etin veya sebzenin suyunu ve lezzetini yitirmeden giizel bir sekilde pismesi
saglanmaktadir. Yemegin lezzet ve su kaybetmemesinin beraberinde ayni1 zamanda
besin degerini korumasi da saglik agisindan bir hayli giivenilir yontemdir (Aktas
2017: 105-149).

Kapsiillestirme (Kiireleme) Teknigi: Kapsiilleme islemi 2003 yilinda El
Bulli tarafindan diinyaya tanitilan bir sivinin bagka bir sivi banyosu igerisinde
kontrollii jellesmesi esasina dayanan bir tekniktir. Farkli boyutlarda yapilabilen
kiirelerin kiigiiklerine havyar, biiyiiklerine ise yumurta, gnocchi ve ravyoli ismi
verilmektedir. Kapsiiller ¢ok ince zarlara sahiptirler ve igleri tatlandirilmis sivi ile
doludur. Agiz i¢cinde uygulanan ¢ok ufak bir basingla bile kiireler patlar ve essiz bir

lezzet patlamas: yaratirlar (Ozkaya, Sezgi 2016: 114).

Jelleme Teknigi: Jelleme yontemi, molekiiler mutfaklarda genelde seflerin
en ¢ok kullanmis oldugu tekniklerin basinda gelmektedir. Jelleme yonteminde
kullanilacak olan maddeler, dozlarina gore elastik, sert, kirllgan yumusak vb. pek ¢ok
bi¢im almaktadir. Kullanim yerlerine bakildiginda ise; soguma sonrasinda jole
kivamma gelen iriinler jelleme yonteminde kullanilacak olan katki maddeleriyle
sicak bir sekilde de sunulabilmektedir (Ozkaya, Ozel 2018: 53-72).

Aksoy, Sezgi (2017: 548) caligmasina gore Jellestirme isleminde
hidrokolloidlerden yararlanilmaktadir. Jelleme islemi esnasinda, jellestirme
tekniginde kullanilan katki maddesi, gidanin homojen bi¢cimde dagilim gdstererek
ortamda dengeli bir yapt olusturulmasina yardimci olmaktadir ve ayni zamanda

gereginden fazla jellestirici kullanilmasi aroma ve tadi olumsuz etkilemektedir.

Kopiik haline getirme: Bu yontemde kati veya sivi formdaki besinlerin
igindeki sularin dogal lesitin maddesiyle karigtirilarak; blender tiirii veya sifon ismi
verilen kopiik {iretici cihazlar kullanimiyla kopiirtiilmesi gergeklestirilir. Kopiik
haldeki bu {riinler, genel olarak yemek, tatli ve salata tabaklarmin dekore

edilmesinde tercih edilmektedir (Aksoy, Uner 2016: 12).

Tozlastirma: Iki ayr1 bicimde uygulanan tozlastirma yénteminde, oncelikle

yag orani yiiksek sivilar ince, toz haline getirilir. Uriiniin toz kivamina gelinceye
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kadar {irtine katki maddesinin ilave edilerek tozlastirma olaymnin gergeklestirilmesi
ve katki maddesi yogunlugunun az olmast bu yontemi uygulanabilir kilan
etmenlerdendir. Ikinci ydntem ise s1v1 azot igerisine kat1 ya da siv1 gidalarin atilarak
donma islemi gergeklestirildikten sonra istenen biiyiikliikte parcalara ayrilmasiyla
olusturulmaktadir (Durlu Ozkaya vd. 2015).

Rotatif buharlastirma: “Rotary Evaporator” isimli aletten yararlanilarak,
gidalardaki ¢esitli bilesiklerin yogunlastirilmasi ve ayristirilmasi ve yontemine rotatif
buharlastirma ismi verilir. Peter Gagnier, Heston Blumenthal, Ferran Adria gibi
molekiiler mutfagin 6nemli temsilcilerinden olan sefler bu yeni yontemlerin mutfakta
kullanilmasiyla belki de o6nceden hi¢ olmadigi kadar yaratici, 6zgiin yemekler
meydana getirmiglerdir (Abrams 2013).

1.4.2. Molekiiler Gastronomide Kullanilan Ekipmanlar

Molekiiler gastronomi uzmanlik gerektiren bir alan oldugundan dolayz;
besinlerin yapini, fizyolojisini korumak ve bunlara zarar vermemek amaci ile
mutfakta gerekli ekipmanlarin olmasi gerekmektedir. Molekiiler gastronomide

yararlanilan ekipmanlar asagida verilmistir.

Anti-Griddle: Elektrikli cihaz olan anti-griddle, sivi nitrojen kullanimiyla
birlikte gidalarin dis yiizeyini -34 °C dondurmakta ayni zamanda gidalarin i¢ kismini

ise s1v1 bir sekilde birakmaktadir (Ozgen 2017: 56).

3D Yaziaa Kullanimi: Bu teknikle belli gidalarin besin degerleri iizerinde
oynanabilen ayni zamanda abur-cubur olarak isimlendirilen gidalar giivenilir bigimde
tiretilmektedir (Ivanovic vd. 2011: 141).

Sivi  Nitrojen Tanki: Dondurucu yapiya sahip olan sivi nitrojen
uygulamalarinda 6zellikle eldiven, kriyojenik oOnliik, koruyucu siperlik, kriyojenik

eldiven ve gozliik kullanilmasi 6nerilmektedir (https://plus-lab.net)

Tiitsilleme Tabancasi: Is1 kullanmadan hizli ve kolay bir sekilde dogal ve
soguk duman saglar. Ceviz agaci, elma agaci talasi, cay, baharat ve kurutulmus

cicekler gibi lezzetleri de bu aletle kullanmak miimkiindiir (http://orkagida.com).

Kiireleme Kasigi: Molekiiler gastronomi uygulamalarinda 6zel bir bicimde

dizayn edilmis olup, havyarlar ile kiireler gibi sSivilarin igerisindeki hassas
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malzemeleri zarar vermeden almak amaci ile tasarlanmis delikli kasiklardir

(http://store.molecularrecipes.com).
1.5. Genel Olarak Diinya Mutfaklari

Kiiresellesen diinya sartlar1 6zelikle iletisim ve ulagim alaninda saglanmig
olan bir¢ok avantajla birlikte farkli kiiltiirlere ait {iriinlere, hazirlama yontemlerine ve
yemeklere ulasabilmeyi kolaylastirmistir. Bireylerin beslenme aliskanliklar1 evrensel

bir 6zellik gosterse de insanoglu farkli mutfak kiiltiirleri ile taninmaktadir.

Bireylerin yasadigi bolgenin dini inanci, sosyoekonomik yapisi ve tarimsal
fonksiyonlar1 ile diger toplumlarla iliski durumuna goére her toplumun mutfagi
bi¢gimlenir. Bunlarda meydana gelen herhangi bir degisim mutfaklara da
yansimaktadir. Zaman icerisinde ya bir mutfak biinyesinde yoresellesir veya

kaybolur ya da degisime ugrayarak zenginlesmeye devam eder.
1.5.1. Avrupa Kitas1 Mutfag

Avrupa kitast mutfag: tarihi incelendiginde Antik Yunan mutfaginin yeme
icme ile tip arasinda direkt bir iligki kurdugu yapilan arastirmalardan anlagilarak,
Antik Yunan mutfaginin baslangi¢ noktasi oldugu goriilmektedir. (Boydan 2006: 45).
Zengin konaklar; selamlik ve haremlik olmak tizere Antik Yunan’in merkezinde iki
boliimden olugsmaktadir. Eger aile disinda evde bir konuk var ise yemek i¢in erkekler
ve bayanlar agisindan farkli odalar tahsil edilirdi. Ayn1 zamanda cinsiyete gore de
yemekler farkli igeriklerle hazirlanmistir. Bayanlarin yemekleri tahillardan
olusturulurken, erkeklerin yemekleri ise et ile yapilmistir. Ancak sarap hem

bayanlarin hem de erkeklerin tiikettigi ortak igecek olmustur (Giirsoy 2004: 39).

Ekmek yapabilmek i¢in arpa, yag iiretebilmek i¢in susam ve zeytin, sarap
tiretebilmek igin ise liziimden yararlanilan Antik Yunan mutfaginda; domuz, koyun

ve kegi eti cok miktarda tiikketilmistir (Dalby 2001: 2).

Dini agidan kutsal sayilan zeytinyagi, Antik Yunan ve Roma donemi
mutfaginin vazgecilmezi olan diger bir {irlindiir. Zeytinyagmin yerini Kuzey

bolgelerde tereyagi ve domuz yag1 almistir (Rebora, Seker 2003: 99).

Kuzey, Giiney ve Orta Avrupa olarak ele alinan Avrupa Kitast mutfagi,

baglangicta Hristiyanlik kurallariyla bigimlenen bir yapiya sahip olmustur. Ancak
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aydinlanma donemi ile beraber degisime ugrayip zenginleserek bagska mutfaklari da

etkilemeyi basarmistir.
1.5.1.1. Kuzey Avrupa Mutfagi

Sabah ve aksam yemekleri ayr1 bir dneme sahip olan Iskandinav mutfaginda
lic 0giin yemek vardir. Sicak yemeklerin giin igerisinde yalnizca bir defa tabaklarda
oldugu, soguk iiriinlerin ise yogun olarak tiiketildigi Iskandinav mutfaginda 63le
yemekleri genelde sandvigler ile gegistirilmektedir. Ayrica, Viking uygarligindan
gelen svaitsoppa isimli ¢orba da Kuzey Avrupa Mutfaginin alisilmis yemekleri
arasindadir (Belge 2001: 250).

1.5.1.2 Giiney Avrupa Mutfagi

Uc yarimaday: igerisine alan genis bir cografyaya sahip olan Giiney Avrupa
Mutfaginda; 6zellikle deniz mahsulleri, zeytinyagi ve sebze meyve cesitlerinin fazla
miktarda tiiketildigi Akdeniz mutfaginin izleri goriilmektedir ve ayni zamanda ti¢
yarimadanin pek c¢ok kiiltiirii ve dini barindirmasi iizerine uygarliklarin biraktigi

izlerin Akdeniz mutfagini olusturdugu goriilmektedir (Altas 2017).

Kendilerine has mutfak anlayisina sahip olan Giiney Avrupa’da yer alan bazi
iilkelerin mutfaklarinin ortak 6zellikleri vardir. Pisirme teknikleri bakimindan tavada
kizartma, ¢ok sicak sivi i¢inde haslama ve yahni popiilerdir. Yag kullaniminda inek
ve koyundan elde edilen tereyagi tercih edilmektedir. Yemek 6gilinlerinin sabah,
0gle ve aksam olarak saatlerinin belli oldugundan dolay1 atistirmalik {irlinler ¢cok az

vardir veya hi¢ yoktur (Fumey 2007).
1.5.1.3 Orta Avrupa Mutfag:

Orta Avrupa mutfaginda kiiltiirel bir kaynasma s6z konusudur. Gelismis bir
mutfak yapisinin olmadigi Orta Avrupa mutfaginda kiimes ve kiimes hayvanlari
yogun olarak tiiketilmektedir. Orta Avrupa’nin Akdeniz’i olarak isimlendirilen ve
yemeklerin bagka iilkelere gore daha lezzetli oldugu Macar mutfag: (Belge 2001:
252), sik porselen tabaklarin masalar siislemesi kadar lezzetten yoksun Cek mutfag,
iklim sartlar1 nedeniyle ¢ok zengin olmayan Polonya mutfagi, Almanya’nin Bavyera
ve Swabia bolgeleriyle hemen hemen ayni olan Isvigre ve Avusturya mutfagi Alman

mutfagiyla beraber bu cografyanin mutfagini olusturmaktadir.
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1.5.2. Afrika Kitas1 Mutfag:

Her dakikada bir bireyin hayatin1 kaybettigi ve niifusun ¢gogunlugunun diisiik
ticretle hayatin1 devam ettirdigi Afrika’da, gelismis bir mutfaktan s6z edilemez
(Ozey 2009: 83). Afrika’daki besin kitligi ile ilgili ii¢ neden siralanmaktadir. Bunlar;
cogalan niifus, iklim sartlar1 ve siyasi sorunlardir. Kuraklik, seller ve sert hava

sartlar1 besinlerin sinirl iiretilmesine sebep olmaktadir (Reid 2009: 334).

Afrika mutfaginda et nadiren yenilen besinler arasindadir. Et ¢esitlerinden
sigir, kegi ve koyun tiiketilmektedir. Bunun yaninda etten elde edilecek besin
degerlerini karinca, solucan, tirtil ve diger yenilebilecek besinler ile karsilayarak
mutfak kiiltiiriinde yer almasina neden olmustur. I¢ kesimlerde beyaz et ve kirmizi et
tiikketilirken, kiy1 kesimlerde deniz mahsulleri tiiketilmektedir. Etler yoresel pisirme

yontemi olan yahni seklinde pisirilmektedir (Newman 2004).

Ogiinlerde en 6nemli &giin 6gle yemegiyken sabah ve aksam yemekleri
aperatif sekilde gecistirilmektedir. Genellikle yemeklerin el ile tliketildigi
goriilmektedir. Yemekler kisiye 6zel tabaklar ile degil ortada bulunan ¢omlekler ile
beraber tiiketilmektedir. Alkolli i¢ecekler nadiren tercih edilmektedir (Taspinar,
Demirkol 2017). Ekvatoral bolge ile kiy1 kesimlerde hurma, muz ve baldan; Dogu ve
Orta Afrika’da daridan, Gliney Afrika’da ise misirdan elde edilen alkol, daha ¢ok
Miisliimanlarin agirlikli olarak yasamadiklar ziyafetlerde ve solenlerde tiiketilirdi

(Newman 2000: 1337).
1.5.3. Amerika Kitas1 Mutfag:

Geyik eti, tatli patates, hindi eti, kabak, ak¢aaga¢ surubu, misir gibi
malzemelerin Amerika Mutfaginda kullanildigr goriilmektedir (Sengiil 2017: 139-
178). Yeni Diinya’dan gelmis olan kabak, misir, fasulye, patates, biber vb. besinler
Endiilis tarimi ve tiiketimi dahilinde yerlerini siiratle alir iken; siis bitkisi olarak
degerlendirilen aycicegi, yerfistigi domates ve avokado gibi triinlerin mevsimlik

niteliklerinden 6tiirti de siirece dahil olmalar1 zaman almistir (Rebora 2003: 113).

Kahvaltida kalorisi yiiksek olan besinler tercih edilen Amerikan Mutfaginda
kahve tiiketiminin fazla oldugu ve ¢ay kiiltiiriiniin olmadig1 goriilmektedir. Ogle

yemeklerinde genellikle hamburgerin tercih edildigi, aksam yemeklerinde ise kalorisi
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yiiksek olan biftek, spagetti, pizza gibi besinlerin tiiketildigi goriilmektedir (Grivetti
1995: 24-29).

1.5.3.1. Latin Amerika Mutfagi

Beyaz, siyah ve Kizilderili yerlilerin karistmindan olusan Orta ABD ftilkesi
olan Meksika ile beraber Uruguay, Brezilya, Sili, Arjantin gibi tim Latin ABD
tilkelerinde melez mutfaklar ortaya ¢ikmistir. Diger taraftan, herhangi bir irkin agir
bastig1 cografyalarda 6zgii yeme i¢cme anlayislarinin devam ettigi goriilmektedir.
Gelenekselligin devam ettigi ve bu kaynasmadan elde edilen zenginligin eksiksiz
olarak varligin1 gosteremedigi ve bir mutfak olarak Giiney ABD kitas1 mutfag: dikkat
cekmektedir (Belge 2001: 268).

1.5.3.2. Kuzey Amerika Mutfagi

Koylerden gelen geng kadinlarin fabrikalarda is yasamina dahil olmasiylal8.
yy.” da Ingiltere’de mutfakta bir standartlasma baslamis ve kadin-erkek esitliginden
olusan bu yeni akim, kadinlara usta as¢1 olma olanag vermemistir. Ingiltere’de
mutfak islerinin liizumsuz olarak goriilmesi, Avrupa kitasindan daha ¢ok ABD
kitastm etkilemistir. Ingilizlere kars1 dzgiirlilk miicadelesi verilmis olsa da Ingiltere
kolonilerinin tesiriyle pek ¢cok alanda bir model olarak Ingiliz ekolii hakim olmustur.
Bu sebeple ABD kitasinda Ingiliz mutfagmin izleri goriilmektedir (Boudan 2006:
329).

ABD kitasinda evde kalip yemek hazirlayan kadin 20. ylizyilin sonlarina
dogru azalmistir. Giiniimiizde ABD kitasinda hazirlanan yemeklerin birgogu fast

food gidalardan meydana gelmektedir ve ev disinda iiretilmektedir.

Kolasi, hamburgeri ve fast food firmalariyla global uygarlik haline gelen bu
teknolojik tiketim kiiltiiriiniin  bir destegi ve bir degerler anlayis1 da

bulunmamaktadir (EI-Messiri 2010: 183).
1.5.4. Orta Dogu Mutfag:

Modern toplumlarin gelismesinin saglanmasi igin Onlerinin agildigi, tarihte ilk
tarim faaliyetlerinin yapildigi, iiretim fazlasinin tarim reformlari sonucunda ortaya
ciktig1 ve ilk hayvanlarin evcillestirildigi cografya olarak bilinen Ortadogu (Allan,

2009: 19) cagimizda ihtiyact olan besinleri iiretmek durumdadir. Cografyanin,
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iklimin, sosyoekonomik yanlislarin disinda iiretimden daha ¢ok hizli artan niifus bu
durumunun meydana gelmesinde etkili olmustur. Liibnan, Irak, Tirkiye, Suriye ve

Urdiin bdlgenin verimli topraklari olarak bilinmektedir (Ertam 1992: 21).

Kahvaltilarda genellikle hizli hazirlanabilen hamur isleri, cay veya kahve
tiiketilmektedir. Ogle yemekleri giiniin en zengin 6giinii olarak goriilerek, salata,
meze ve et yemeklerinden olugmaktadir. Aksam yemekleri ise genellikle gegistirici
0giin olarak kullanilmaktadir. Ekmek genellikle her 6giinde bulunmaktadir. Diiz
yass1 ekmek olan pide ya da lavag tercih edilmektedir. Hurma besin degeri yiiksek
olmasindan dolay1 énemli olan ve en ¢ok tercih edilen besin kaynagidir (Ozbay

2017: 1-40).

Et olarak, tavuk, dana eti, kuzu eti ve deve eti yogun olarak kullanilmaktadir.
Etlerin pisirilmesi yaygin olarak kuzinede yapilmaktadir. Etler pisirilmeden 6nce
marine edilmektedir. Haglama yapilacaksa eger dncesinde biitiin malzemelerin yagda
kavurulma iglemi gergeklestirilip sonrasinda su konularak haslama yapilmaktadir

(Roden 2000).
1.5.5. Uzakdogu Mutfag:

Yemeklerin ana maddesi olarak pirincin yaygin olarak tiiketildigi Uzakdogu
mutfaginin deniz triinleri yoniinden de zengin bir mutfaga sahip oldugu sdylenebilir.
Uzakdogu mutfaginda 6zellikle ¢ig baligin tiiketildigi Japon mutfagina ait olan ve
Japonlarin milli yemegi olan Sushi, diinya genelinde adin1 duyurmus yemekler
arasindadir (Giiripek 2016: 261-282).

Cin mutfagi, Uzakdogu mutfaginin olusmasinda 6nemli bir etkiye sahiptir ve
Singapur, Japonya, Malezya, Kore, Tayvan gibi Uzakdogu mutfag: i¢inde yer alan
tilkelerin Cin mutfagindan esinlenerek ortaya ¢iktigi goriilmektedir. Ayrica disaridan
yenen atistirmaliklar Uzakdogu mutfaginda mithim bir yer tutmaktadir (Polat 2017:
89-130).

1.5.6. Tiirk Mutfag

Diinyanin en zengin ilk ti¢ mutfagi arasinda bulunan Tiirk mutfaginin yasayan

en eski ve en zengin mutfaklardan biri oldugu goriilmektedir (Goker 2011; Giizel
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2009; Comert, Ozkaya 2014). Mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesinin sebebi koklii bir
tarihi icinde barmdirmasidir (Ongel 2015; Girgin vd. 2017).

Eski Tiirklerin ana yiyeceklerine bakildiginda ¢ogunluk olarak kiiclikbas
hayvanlarin eti ve onlardan elde edilen siit iiriinleri tiiketilmektedir. Tiirk sofrasinda
stit tek basina tiiketilmesinin yani sira siit lirlinleriyle siitlii, yogurtlu yemek ve tatlilar
bir hayli gesitlilik gostermektedir (Giiler 2010; Girgin vd. 2017). Yiyecek-igecek
unsurunun Tiirk gelenek-gorenek, orf ve adetlerinde Onemli bir 68e oldugu
goriilmektedir. Tiirk Mutfaginin da bu denli zenginlesmesinin sebebi olarak sosyal

kaynagmanin neden oldugu yadsinamaz bir gergektir (Cakici, Eser 2016).

Gogebe hayat tarzindan etkilenen Tiirk mutfagi, iilkenin sinirlar icerisinde
yasamakta olan bireylerin beslenmek amaciyla tercih ettikleri yiyecek ve
iceceklerden olusur. Tiirkiye’ye gelmeden once mutfak geleneklerini siirdiiren
Tirkler, ayrica Araplar ve Perslerle olan etkilesimleri ile mutfak Kkiiltiirlerini

cesitlendirmislerdir (Dogdubay, Giritoglu 2008).

Orta Asya ile baslayip, beylikler ve Selcuklularla siiregelen ve devaminda {i¢
kitaya yayilmis olan Tiirk mutfagi, Osmanli Imparatorlugu ile en zengin dénemini

yasamustir (Tlrkoglu 2014: 29).
Orta Asya Donemi Mutfak Kiiltiirii:

Siitiin igecek olarak tiiketildigi aym1 zamanda siitten; tereyagi, peynir,
kaymak, kefir, yogurt ve kimiz iiretiminde de yararlanildigi Orta Asya’da, siit ve siit
tirlinleri temel besin kaynagi olarak goriilmiistiir (Alpargu 2008: 20). Sogan, kabak,
sarimsak, havug, patlican gibi bir¢ok iirlin Orta Asya’da yetistirilmistir (Yilmaz

2004: 23).

Hayvanlarin etinin ve siitlinlin yaninda, tiim sakatatlar1 da yemeklerde
kullanan, eski zamanlarda Tiirklerin c¢okca tiikettigi etlerin basinda koyun eti

gelmektedir. Keci ve sigir, koyundan sonra en fazla tiiketilen hayvanlar olmustur

(Y1lmaz 2004).
Anadolu Sel¢uklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii:

Besinlerin birbirleri ile ve farkli gidalarin karistirilmasiyla degisik tatlar

ortaya ¢ikaran Anadolu Selguklu mutfaginda en cok tiiketilen besinler; un, et ve yag
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olmustur. Ayrica yemek pisirme yontemleri, yemek tiirleri ve yemekleri saklama
yollariyla kendilerine has kiiltiir olusturan Selguklular donemindeki yemegin adinin
cagimiza degin ulastigi goriilmektedir. Bunlara; hosmerim, paga yemegi, pastirma,

etli pide, pekmez, sucuk, tutmag ve boza 6rnek verilebilir (Giiler 2007).

Selguklu sofralarinda yemekle birlikte sunulan ikramlar da Onemli yere
sahiptir. Yemekle beraber ikram edilen serbetler zarafet gostergesi olarak
goriilmiistiir. En fazla tiiketilen serbetler ise; tar¢in, koruk, giilsuyu, incir ve tizimden

yapilan serbetlerdir (Unver 1982: 2).
Osmanh Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii:

Osmanli Déneminde zeytinyagli yemekler ve deniz mahsulleri Ege kiyilarinin
fethiyle beraber mutfak kiiltiiriinde yer aldi ve bu donemde Tirk mutfagi, Fatih
Sultan Mehmet’le beraber hizli bir degisim ve gelisim gosterdi (Cigerim 2001).

Seker, ekmek ve tuzun miihim bir yer tuttugu Osmanl Mutfaginda 6zellikle
sofralarda tatlilar muhakkak yer alirdi. Serbet ise Osmanli déneminin en ¢ok ikram

edilen ve sevilen lezzetleri arasindadir (Mutlu 2009).

Osmanli mutfaginda yiizlerce as¢1 ve yardimeisi ve biiyilik konaklarda onlarca
mutfak calisan1 gorev almistir (Unsal 2008: 147). Tiim mutfaklar i¢in as¢1 olmak
isteyenler oncelikle ¢iraklik ve kalfalik derecelerinden gegerek ustalik mertebesine
ulagmiglardir. Sonrasinda as¢ibasi olanlar bas asciliga bagh olarak gorevlerini devam
ettirmiglerdir (Haydaroglu 2003: 3). Ayrica asciligin bilgi, tecriibe, yetenek isi
oldugu kadar bir zevk ve sanat olayr olarak goriiliip, bir yemegin arzu edilen
kivamda, tatta ve goriiniiste olabilmesi i¢in “ocak basinda yemekle birlikte sen de
piseceksin” prensibi Osmanli mutfak kiiltiiriinde benimsenmistir (Doganbey 1988:
131).

1.6. Diinyada ve Tiirkiye’de Gastronomide One Cikan Ulkeler
ve Sehirler

Farklh kiiltiirlerden kisilerle tanismak ve yoresel lezzetleri tadarak kiiltiirel
deneyimlerde bulunmak gastronomi turizminin 6nde gelen amaglarindandir. Bu
sebepten dolay1 bireyler; farkl: iilkelerin lezzetlerini tanimak amaci ile seyahatlerde

bulunurlar ve gastro turist olarak, konunun diger uzmani olarak ya da yeme-igmeye
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merakl1 bireyler olarak farkli sehir ya da iilkelere giderek o bdlgeye ait yiyecekler
hakkinda bilgi sahibi olup, kiiltiirel deneyimlerde bulunurlar. Bu kapsamda Diinyada
ve Tiirkiye’de gastronomi turizmi agisindan on plana ¢ikan iilkeler ve sehirler ise

asagida yer almaktadir.

e 1ltalya: Italya’nin mutfak anlayisi, Antik Roma donemine degin uzanmaktadir ve
Italya, diinyanin en eski mutfak kiiltiiriine sahiptir. Italya’nin mutfak anlayisi
Roma Imparatorlugu doéneminde gosterislidir ancak; Roma Imparatorlugu’nun
yikilmasiyla birlikte, yerini gosterigsiz ve sade iiriinlere birakmistir. Daha sonraki
zamanlarda Ronesans ile birlikte refah dolu zamanlarin geri gelmesi ile gosterisli
tiriinler tekrar ilgi odag1 olmus ve zengin aileler ihtisamli ziyafetler vererek birbiri

ile rekabet eder duruma gelmislerdir (Whiteman vd. 2007: 7).

Italya’nin giiney bolgesindeki mutfak kiiltiirii; Yunan, Ispanyol, Arap
mutfaklarindan etkilenmis ve degisik lezzetlerin meydana c¢ikmasina onderlik
etmistir. Ayn1 zamanda ekonomik ydnden bu bolgenin italya’min diger bélgelerine
nazaran daha az gelire sahip olmasi mutfak kiiltiirii de etkilemistir. Kuzey bolgesinin
aksine Giiney bolgelerde hayvansal gidalar daha az miktarda tiikketilmis, bu durum
bolgenin kendine 6zgli mutfak gelistirmesine katkida bulunmustur. Sarimsak,
zeytinyagi, balik, domates gibi ucuz ve elde edilmesi kolay gidalar bu mutfak
kiiltiiriinde etkili olmustur (Kittler vd. 2012: 150). talya ile beraber anilan pizza,
mozzarella gibi yiyecekler Giiney Italya’daki kentlerde ortaya ¢ikmustir ve Giiney
bolgeleri Italyan Mutfag: iistiinde biiyiik etkiye sahiptir. (Nenes 2009: 702).

Kuzey Italya’ya ait olan énemli lezzetlerden birisi de Milano usulii rizotto
adli yemektir ve Lombardiya bolgesine aittir. Yemek safranla hazirlanip servis edilir.
Ayrica Bolgenin en iinlii yemeginin yani sira ayni bolgeye ait bazi peynir tiirleri de
diinyaca meshurdur (Kittler vd. 2012: 153).

Almanya: Sabah kahvaltisi ile 6gle yemeginin mithim bir yeri olan Alman
mutfaginda baharat ve aci fazla kullanilmaz. Aksam yemekleri sade bir bigimde
hazirlanirken, sabah kahvaltisinda ise et ile tahilli yiyecekler tercih edilir. Ciftlik
kurma, diizenleme ve gelistirme konusunda nitelikli yatirimlar1 olan Almanya’da

verimli inek, koyun ve domuzlar yetistirilmektedir ve bunun neticesinde lezzetli
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tereyagi, siit ve peynirler iiretilmektedir. Genellikle maydanoz, kereviz ve dereotunu

yemeklerde yaygin olarak tercih edilmektedir (Belge 2001: 252).

Cin: Cin mutfagi, diinyada en c¢ok taninan mutfaklardan birisidir. Fazla
niifusundan dolay1 kitlikla miicadele etmek durumunda kalan Cin, kullanimi elverisli
olan tiim yiyecek ve igecekleri ve ucuz gida malzemeleri tiretiminde degerlendirmis
ve bunun sonucunda ise zengin bir Cin mutfak kiiltiiri ortaya ¢ikmistir. Piring, kuru
baklagillerden soya fasulyesi ve soya friinlerinin bol miktarda kullanildigi Cin
mutfaginda, meyveler daha cok tath olarak tliketilmistir. Tarim alanlarinin elverissiz
olmasindan dolay1 Cin’de hayvancilik gelismemis, et ve siit iirlinleri kisith kalmstir.
Ancak Cinliler ¢ekirge, yilan, yarasa, ser¢e ve yaban kedileri benzeri hayvanlardan

faydalanarak et gereksinimlerini gidermeye ¢alismislardir (Ozdemir 2001: 20).

Korpe misir kogani, Cin brokolisi, su teresi, Cine 6zgili bir ¢esit lahana, Cin
mantart, Cin su kestanesi gibi Cin mutfagindaki pek cok sebze yemeklerde
kullanilabilmektedir. Cin mantisi ve Cin boregini de ¢oklukla tiiketen undan yapilan
yemeklere de Cinliler mutfaklarinda yer vermislerdir. Cin mutfaginda piringten
yapilmis ¢ok cesitli yiyecekler pilavlar 6nemli bir yere sahiptir (MacVeigh 2009:
428).

Bes bin senelik gecmisi bulunan ¢ay M.O 26. yiizyila degin uzanir ve cay
tiketimi, gegmisi bu kadar eskiye dayanmasina ragmen M.S 6. yiizyildan sonra
yayginhk kazanmistir. Cin’de de cay i¢cmenin Ingiltere’deki gibi 6zel bir manasi
vardir ve ¢ayin igerisine konulan ¢esitli baharatlar ve demleme bigimleri sebebiyle
Cin’de tek bir cay tiiketim bi¢imi yoktur. Farkli cay tiirleri Cin’de tercih edilerek
tiketilmektedir (Han 2007: 23-30).

Japonya: Ellerinden geldigince yemeklerde dogal malzeme kullanmaya 6zen
gosteren Japonlar dogaya fazlasiyla baghdirlar. Asirt tatli, tuzlu, ya da asir1 baharath
yemeklere Japon mutfaginda rastlamak bir hayli zordur (Saban 2000: 1171). Japon
Mutfaginin diinyanin en saglikli ve en lezzetli mutfaklarindan birisidir ve en kuralci
mutfak oldugu da soOylenebilir. Siit ve siit iirlinlerinden elde edilmis besinlerin
Japonlarin midesini rahatsiz ettigine yonelik yaygin inanis bulunmaktadir ve bunun
yani sira doyurucu Ozellikteki haslama beyaz piring Japonlarin katik yemegidir

(Gozeng 1995: 62).
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Japonya’da beyaz pirincin yaninda sert piring, parlatilmig ve parlatilmamis
beyaz piring de satistadir. Kamado ismindeki Klasik Japon mutfaginda bir tiir soba
olan bir 1siticinin ¢evresinde doner ve demir ya da kilden imal edilen kamadolarda
odun ve komiir kullanilarak 1sitma islevini yerine getiren kocaman delikler
bulunmaktadir. Bu deliklerin igerisinden ¢omlekler kamado igerisine birakilir.
Ahsaptan yapilmis kesme tahtalar, yemek yemek i¢in kullanilacak olan metal ya da
tahtadan yapilmis olan ¢ubuklar yemek malzemelerinin yikandigi bir tiir su teknesi

geleneksel Japon mutfaginin temel araglaridir (Ashkenazi, Jeanne 2003).

Hindistan: Diinyanin en canli ve renkli ayn1 zamanda kozmopolit tlkesi
olarak dikkatleri tizerine ¢eken Hindistan; 7 bolge, 7 degisik inang, 25 eyalet ve 18
dile sahiptir. Farkl inanglara ve farkli yonetim bi¢imine sahip olan Hindistan ayni

zamanda ¢esitli mutfaklara ev sahipligi yapmaktadir (Brittin 2011: 133).

Hinduizm, Hindistan’daki en biiyiikk dini inanigtir ve bu inanisin bir geregi
olarak da vejetaryen olma mecburiyetinde olan halk, sebze yogunluklu bir mutfak

benimsemis ve halk et tiiketiminden kaginmistir (Mac Veigh 2009: 395).

Gram masala, hamur isleri, kuru baklagiller ve ghee Hindistan’da en ¢ok
tilketilen {riinler olmakla birlikte, Hindistan mutfaginin temelini taze yapraklarla
tatlandirilmis yemekler, baharatlar ve tohumlar olusturmaktadir. Et veya sebze
yemekleri Hindistan mutfaginda 6giiniin tiimiinii olusturmaz. Ikram edilen
yemeklerin yaninda muhakkak piring veya ekmek bunlara eslik eden Chutney,
mercimekten yapilmis koyu ¢orba, lor ve Dal, minik atigtirmaliklar, yogurt, vb. gibi
yiyecekler bulunur (Belge 2001: 261). Hindistan’da dinsel gruplara tiiketilen
yemekler ¢esitlilik gostermektedir. Miisliimanlar et ya da deniz iirtinleri ile birlikte
ekmek, “Samosas” gibi kizartilmis atistirmaliklan tiiketirken, Hindular ise sebze
yemekleri, haglanmis piring ve dal tiikketmeyi tercih ederler. Yemekler muz agaci
yapraklarindan veya “Katoris” adi verilen metalden yapilmis biiyiik diiz tepside
sunulur. Bir ¢esit aromatik karistm ve baharat olan Paan isimli {iriin yemegin
sonunda sunulur. Hint mutfaginda genellikle tatlilarda agirlikli olarak tarcin, etlerde

ve Ozellikle tavukta ise kori sosu kullanilir (Roger 2000: 1149).

Masir: Misirlilarda tarih boyunca tarimla ugrasan biitiin uygarliklarda oldugu

gibi, enerji ve besinlerini biiyiik oranda tahillarin sagladigi bir beslenme aligkanligina
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sahip olmustur. M.O. 3000 senesinden beri Nil Nehri’nin bereket dagittigi verimli
topraklarinda yetistirilen tahillardan, Onceleri arpadan sonrasinda ise bugdaydan
ekmek yapilmistir. Cagimizda sofralarimizin vazgegilmezi olan ekmegin varligi da
Misirhilara uzanmaktadir. Misirlilar, bazlama seklindeki mayasiz  ekmegi
Stimerlilerden almis ve bu ekmegi bira mayasi olarak kullanip diinya gastronomisine

hediye etmislerdir (Giirsoy 2004: 27).

Ingiltere: ingiliz mutfaginin kokeni; et, bira ve ekmege dayanir ve Ingiltere,
Avrupa kitasindaki diger tilkelere gore daha zengindir. Kahvaltilarda agirlikli olarak
hayvansal iiriinlerin tiiketildigi Ingiliz mutfaginda, mantar, et, yumurta ve sosis vb.
gibi yiyeceklerin yaninda tost, kruvasan ve caydan olusan yiyecekler de Ingiliz
kahvaltilarinda yer alir. Piring, ¢ikolata, kahve, ¢ay, patates, makarna, turunggiller ve
sekersiz bir masanin hayal edilemeyecegi Ingiliz mutfaginda meyve iiretimi fazla
gelismis degildir ve sebze biiylik oranda 13. Yiizyilda biiyiik oranda sebze kullanilir
iken, sebzeler daha sonraki zamanlarda hayvanlarin tiiketimi ig¢in yetistirilmigtir

(Jones 2003: 227).

Ingiliz mutfak kiiltiiriinde biiyiik bir dneme sahip olan Yorkshire puding ismi
verilen ve bir gesit sosla tiiketilen Biftek, Ingiliz aile yasamini simgesel olarak eder
(Boniface 2003: 143-144). Ingiltere mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasinda; patates,
etlerin farkli soslarla terbiye edildigi yemekler, yufkayla ve hamurla yapilan farkh
tiirde borekler ve balikla yapilan kizartmali yemekler, Ingiltere mutfaginin 6ne gikan

lezzetleri arasinda yer almaktadir (Vatan 2015: 226).

Ingiliz mutfagimin 6nemli iceceklerinden ikisi Elma Sarabi (cider), Ingiliz
Birasi (ale)’dir. Elma sarabi yalnizca elmalar kullanilarak elde edilir ve elma
suyunun icerisine alkol katilarak olusturulan bir sarap cesitidir. Icerisinde alkol

olmadan, yalnizca elma suyu olarak ABD’ de tiiketimi fazladir (Food-Info 2016).

Iran: Pers Imparatorlugu’nun ilk donemlerinden itibaren varligini siirdiiren
ve Orta Asya, Hint ve Cin mutfaklarindan etkilenen iran mutfagi, oldukca uzun tarihi
bir siire¢ igerisinde sekillenmistir. Orta Asya, Hint ve Cin mutfaklarindan
etkilenmesi, Iran mutfagmin kendine 6zgii mutfagmi koruyabilmesine engel
olmamistir. Saraylarda toplu ziyafetlerin, torenlerin diizenlendigi Pers ve Sasaniler

doneminde, zenginlik gostergesi olarak altin ve giimiis tabaklar i¢erisinde sunulan ve
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zengin meniilerle hazirlanan yemekler, zemindeki halilarin {istiine serilen pahali
ortiiler iistiinde tiiketilmistir. iran mutfaginda ayr1 bir yeri olan Sarabin, dini bir
boyutu vardir ve hazirlanan zengin meniilerin siiphesiz vazgecilmez tiriintidiir. Ancak
sarap tiiketimi, 1979 senesinde Iran devrimiyle en alt en alt seviyeye inmistir

(Roger2000:14).

Fransa: Fransiz mutfaginin kendine has mutfak kiiltiiriine sahip olmasi ve
turistleri ¢cekmesi Fransa’ya gastronomik bir iilke sifati kazandirmistir. Ozellikle
deniz mahsulleri ve Belon istiridyesiyle meshur olan Britanya bdlgesi, iilkenin
kuzeyinde yer alir. Biiyiikbas hayvanlardan elde edilen yagh siitle yapilan
Camembert isimli peynir ve tereyagiyla iin kazanan Normandiya bolgesi ise Britanya
bolgesinin dogu ve kuzeybatisinda bulunur. Champagne adli bélgede de boélgenin

ismini alan kopiiklii sarap ve sampanya imalati 6nemlidir (Brittin 2011: 108).

Bordeaux sarap imalati yapilan baska bir onemli merkezdir. Ca-
bemetsauvignon adli bir gesit tiziimden yapilan ve kirmizi bordo sarap karistirilarak

yapilan Bordelaise adl1 sosu Bordeaux ydresine hastir (Brittin 2011: 104).

Diinyada 6zel kanun ve yasalarla korunan peynir cesitleri Fransa'ya aittir.
Peynirin en temel malzemesi olan siitin elde edilecegi hayvanlarin beslenme
bigimleri, peynirlerin yapim asamalari, peynirin yapildigi malzemenin kokenine
kadar tim her sey kontrol altindadir ve bunlar belirli kurallar dahilinde
yapilmaktadir. Birbirinden farkli pek ¢ok degerlendirmeye tabii tutulan mamullerin,
bu iglemlerden sonra sunulmasi bu peynirleri 6zel kilmaktadir (Katz, Weaver 2003:
361).

Ispanya: Iber Yarimadasi'nda yasayan tarihi uygarliklardan fazlasi ile
etkilenen Ispanyol mutfaginin bicimlenmesinde, Iber Yarimadas: iistiinde hayatlarini
devam ettirmis Fenikeliler, Araplar, Antik Yunanlar ve Kartacalilar etkili olmustur

(Witte vd. 2004: 744).

Deniz mahsulleriyle yapilan yiyecekler bakimindan ¢ok zengin bir meniiye
sahip olan Ispanya, aym zamanda deniz iiriinleri agisindan zengin bir bolgede
bulunur. Bunun yam sira kirmizi etle hazirlanan yemekleri de iinlidiir. Yemek
yapiminda zeytinyag: igerisinde sebzelerin kizartilmasi Ispanya mutfaginda 6nemli

bir yontemdir (MacVeigh 2009: 246). Serrano ismi verilen jambonlar ise; Ispanya’da
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varhgini devam ettiren ve Cerdo Iberico olarak adlandirilan domuz tiiriinden elde
edilir ve Ispanya mutfaginda énemli bir yere sahiptir (Albala 2011: 352).

Ulkenin en eski mutfaklarindan biri de Ispanya’nin kuzeydogusunda yer alan
Katalan bolgesindedir. Katalanlar yenilik¢i yontemleri geleneksel lezzetler iistiinde
kullanmiglardir ve geleneksel mutfaklarini ¢agimiz mutfagr ile uyumlu hale
getirmigler ve ayrica ates iizerinde pisirme tekniklerinden yararlanarak farkli 1zgara
cesitlerini kesfetmislerdir (Rios 2003: 237).

Yunanistan: Iklimsel ve cografi yonden zeytin ve iiziim imalat: i¢in uygun
bir ortama sahip olan Yunanistan’da, kii¢iikbas hayvan yetistiriciligi kiyilarin disinda
kalan daglik ve kirsal alanlarinda yaygindir. Ayrica {i¢ tarafi denizler ile cevrili olan
Yunanistan’da pek cok adaciklar vardir ve bunlarin da vermis oldugu bir avantajla

deniz mahsulleri tilketimi Yunanistan’in kiyilar1 ve adalarinda st diizeydedir (Brittin

2011: 115).

Osmanli mutfaginda ¢ok 6nemli bir yeri olan Kebap gibi baz1 yiyecekler ve
icecekler Yunan mutfaginda da kendisine yer bulmustur. Yunan mutfaginda mezeler
cok onemli bir yere sahiptir ve genellikle kokoreg, kuzu cigeri gibi mezelere agirlik
verilmistir. Salata da Yunan mutfaginda miithim bir konuma sahiptir ve Yunanlilar
donere gyros, sis kebaba ise suvlaki demistir (Brittin 2011: 116). Kadayif, baklava,
revani gibi serbeti bol tatlilar da Tiirk ve Osmanl kiiltiriinde oldugu gibi Yunan
mutfaginda da 6nemli bir yer tutmaktadir. Ayrica Yunanistan’da en ¢ok tercih edilen
yiyecekler arasinda pek ¢ok Balkan iilkesinde oldugu gibi yufkayla yapilan borekler
yer almaktadir ve igerisindeki {iriine gére borekler adlandirilmaktadir (Maltezakis

2011: 165-167).

Amerika: Cok cesitli kiiltiirlerin birbirlerini etkilemesinin neticesinde genis
kapsamli bir mutfak kiiltiirii meydana gelen Amerika’da Avrupa’ dan ve diinyanin
farkli golgelerden kitaya gelen Kizilderililer ile kolonilerin katkilariyla olusan farkli

olan yeme i¢me aligkanliklart kiiltiirel deger olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Smith

2009).

Bolgede yasamakta olan Kizilderililer, ¢ok uzun zaman 6nce yerlesimcilerin
bolgeye gelmeden yiyeceklerini kilden yapmis olduklar1 kazanlarda pisiriyorlar ve

acik alanda yiyorlardi. Kizilderililerle kitaya gelen kolonilerin etkilesimde
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bulunmasinin neticesinde degisik pisirme yontemleri ve gida maddelerinin
kullanimiyla bambaska tatlar ortaya ¢ikmistir (Whitman 2001).

Geyik eti ve hindi etiyle olduk¢a degisik yemekler yapilan Klasik Amerikan
Mutfaginda; kabak, ak¢aaga¢ surubu, musir, ii¢ kKiz kardes olan patates vb. gibi
malzemelerden yemek hazirlama esnasinda faydalanilmistir. Bu bolgeye gog eden ilk
Avrupalt gogmenler ile ABD’nin bilinen en eski sahipleri olan Kizilderili yerliler ve
bu iirlinlerden faydalanmiglardir. Kizilderili kiiltiiriinde bu bolgeye has yiyecekler
ise; az ateste barbekiide uzun siire pisirilen dana eti, kurabiye, patates kizartma
tirtinleri ile patates cipsidir. Soul Food olarak da bilinen ve halk arasinda zenci
mutfaglr olarak da gecen mutfak, cagimiz toplumlart i¢cin yagh ve kizartmal
yemekleriyle sagliksiz olarak isimlendirilebilecek bir yemek kiltiradir (Liberman
2011).

Sanhurfa: Kiiltiirimiiziin 6nemli mihenk taslarindan olan Sanliurfa Mutfagi,
Diinyada sayilt ve 0zel bir yeri olan Tiirk mutfaginin igerisinde yer alan ayr1 bir
mutfaktir. Sanliurfa mutfagini, bdylesine 6nemli hale getirip, 6zel kilan ise; sahip
oldugu tarihsel ve kiiltiirel birikimdir. 12.000 senelik ge¢gmisi bulunan Sanliurfa’nin
zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olmasi bu uzun ge¢misinde aranmalidir ve kentin
iklimi, yemek kiltiirii, dogal kaynaklar1 ve sehrin aliskanliklar1 bu uzun ge¢mise
bakarak aranmalidir. Tarihi olaylar, dinsel ve etnik dokular ve cografi kosullar
Sanlurfa mutfaginin bigimlenmesinde etkin rol oynamistir. Ayrica bu siireglerde
mutfakta; pisirme tekniklerinden yemek zenginligine, sofra adabindan damak

zevkine kadar birgok farklilik yasanmistir (Akgiindiiz 1992: 492).

Isot, Urfa mutfagmm en kiymetli baharatidir ve genis bir alana sahip olan
Sanliurfa, Ortadogu'nun biitiin lezzetlerini i¢ine alir (Ertas, Gezmen-Karadag, 2013:
131-132). Ayn1 zamanda Urfa’da genel olarak et agirlikli yemekler tercih edilip,
tiketilir. Bundan dolay1 'et giren yere dert girmez' diyen Urfalilar, etin giinliik
hayatlarindaki 6nemini de vurgulamis olurlar. Ayrica yore halkinin giinliik olarak
tilkettigi yemekler; lahmacun, kebap vb. gibi yoreye 6zgii yemeklerdir (Kiiltlir ve
Turizm Bakanlig1 2005: 415).

Sillik tathist Sanhwurfamin  diger bir meshur lezzetidir ve bu tatlinin

Mezopotamya bolgesine ait bir tatli oldugu sdylenmektedir. Babil’in asma bahgeleri,
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Diinyanin yedi harikasindan biridir ve bu bahgelerin, sillik tatlisinin serbetini

olusturan pekmezin kaynagi oldugu ileri siiriilmektedir (Unsal vd. 2009: 200).

Gaziantep: Gaziantep Mutfagi, Tiirk ve Diinya mutfaklari igerisinde 6zel bir
konuma sahiptir ve bu mutfagin sohrete kavusmasinda etkili olan faktorler ise;
yemegin hazirlanmasi ile pisirilmesinde gosterilen bilgi-beceri, yemeklere farkli bir
aroma katan baharatlar, tatlilarin ve yemeklerin yapiminda kullanilan iirtinlerin
secimindeki titizlik, salgalar, soslar ve karigimlardir. Biitiin yemek yapma yontemleri
comert bir sekilde, Gaziantep yemeklerinin yapiminda kullamilmistir (Giizelbey
2003). Gaziantep mutfaginda ¢ok fazla tercih edilip, tiiketilen yogurt; diger
mutfaklarda yaygin sekilde kullanilmamistir. Ayni zamanda Gaziantep yoresinde

sebzeli ve etli yemeklerin geneli yogurt ile yapilmistir (Altinel 2009: 175-176).

Orta Asya'dan geldigi iddia edilen baklava ise Gaziantep yodresinin en meshur
tatlilarindandir. Baz1 arastirmacilar; Tiirklerin yufkay1 temel besin maddesi olarak
kullandiklarini ifade edip; go¢ebe Tiirk halkinin, birer birer agilmis olan ve pismis
yufkalarin i¢ine bal, kaymak vb. gibi farkli tiirde malzemeler yerlestirerek hamur
isleri yaptiklarini, ayn1 zamanda kullanilan harglardan, malzemelerden tatlilar yapmis
olmalarinin baklavanin koékenini olusturdugunu ifade etmektedirler (Akkoyunlu

2012: 334-335).

Nevsehir: Tarimsal iiriin cesitliligi fazla olmayan Nevsehir mutfagi,
bireylerin beslenme sekli lizerinde etkili olmustur ve Nevsehir mutfagi bolgede
yetisen lrilinler etrafinda gelisen olan bir mutfaktir. Pekmezin i{iziim
yetistiriciliginden Otiirii fazla tiiketildigi Nevsehir mutfaginda yemeklerin ana
malzemelerini mercimek, nohut, bugday gibi tahillar olugturmaktadir. Bundan dolay1
bolge halkinin damak zevkine et ve tahildan yapilan yemekler uygun gelmektedir.
Bu mutfagin en 6nemli yoresel yemekleri ise; ayva dolmasi, nohutlu yahni, diigii
corbasi, agpakla, gendirme, siitlii ¢orba ve kayis1 dolmasidir (www.nevsehir.bel.tr,
2014). Comlekte kuru fasulye, testi kebab1 gibi pisirme siiresi uzun ve zahmetli olan

yemekler, bu mutfagin diger dnemli yemekleri arasinda gosterilebilir (Yorganci
2018: 28).

Bag bozumu gerceklestikten sonra Nevsehir’de toplanan iiziimlerden pekmez

ve bunlardan farkli tiriinler yapilmaktadir. “‘Siyah {iziim” ve “emir” adlariyla taninan
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pekmezlik liziimler bagka yerlerde toplanirken, bagda toplanan iiziimler; buludu,
parmak iiziim, keten goynek ve cavus gibi sermelik olarak isimlendirilen {iziimlerdir
(Yolcu 2018). Aym1 zamanda Nevsehir’de gelismis olan iiziim yetistiriciliginden
dolayi kalitesi yiiksek saraplar tiretilmektedir (Aslan vd. 2014).

Nevsehir’de yapilan yerel iirlinler; ¢omlek peyniri, pekmez, yufka ekmek,
yogurt tarhanasi, salga, sire tarhanasi, koftiir ve acilidir. Bu yiyecekler kis hazirligi

i¢in yapilan {irtinler arasindadir (Yolcu 2018: 7-22).

Hatay: Gastronomi Sehri unvanmi almis olan ve yaklasik olarak 600 tiir
yemege sahip olan Hatay, kendine has bir¢ok niteligi ile lezzeti liretmeyi basarmis
olan bir gehirdir. Hatay’in yemek kiiltiirinli bigimlendiren etkenler ise; dini inanislar,
cevresel kosullar, ekonomi ve sosyokiiltiirel yapidir. Hatay ayni zamanda turizm
organizatorlerinin dikkatlerini ¢eken ve cazibe merkezi haline gelen bir sehirdir
(Sahin, 2012). Birden ¢ok dinin ve uygarhigin kiiltiirlerinin yogrulmasiyla
zenginlesen bu mutfakta; cara ¢okelegi, kabak tatlisi, siirk, kiinefe ve bunlardan

yapilmis olan salatalar 6n plandadir (Sahin 2012: 8-9).

Adana: Salgam suyu ile Adana kebap, Adana mutfaginin 6ne ¢ikan yiyecek
ve i¢ecegidir. Bunlar gastronomi turizmi agisindan 6n plana ¢ikan Uriinlerdir (Yavuz
2007). Adana ve yakinlarinda bulanik, eksi, lezzetli ve kirmizi renkli olan Salgam
suyu, en cok tiiketilen iceceklerden biridir. Adana ve ¢evresinde bu denli yayilmasini
saglayan neden ise; salgamla Adana kebabinin birbirini tat yoniinden tamamlayip,

birbirleriyle uyumlu olmasidir (Cankurt vd. 2010: 1030-1032).

Mersin: Mersin, kiiltiirel zenginligini mutfagina yansitmayi basarabilmis
olan sehirlerden biridir. Yoreye 0zgii bir iirlin olan “tantuni” yorenin en Onemli
lezzetlerindendir. Yorenin diger bir dnemli lezzeti ise; cezer kelimesinden tiireyen ve

Arapgada havug manasina gelen cezeryedir (Ana 2010).

Tirk Patent Enstitiisii’'ne 2014 senesinde, Mersin Kebapgilar Lokantacilar ve
Pastacilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tantuni i¢in miiracaat etmistir. 2017 senesinde
mahreg isareti alarak iirlin tescillenmistir. Salata veya icecek olarak ayran veya
salgamla beraber ikram edilen tantuninin ayiric1 6zelligi ise dana etinin yaglh kaburga
kismiyla pamuk yaginin birlikte harmanlanmasi ve Mersin tantunisinin basarili

sekilde hazirlanmasidir (Tiirk Patent Enstitiisii [TPE] 2014).
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Mardin: Gegmisten gilinlimiize Siiryaniler, Yezidiler, Kiirtler, Tirkler,
Ermeniler ve Araplar gibi ¢ok fazla medeniyeti biinyesinde barindirip, ev sahipligi
yapan Mardin, tarimin dogdugu Bereketli Hilal ismiyle bilinen Gilineydogu Anadolu
Bolgesi’nin icindedir (Giinal 2005). Mardin’de bazi {riinler i¢in cografi isaret
alinmig olup, bunlar; badem sekeri, sembusek, kaburga dolmasi, kibe ve ikbebet’tir

(Tiirk Patent Enstitiisii [TPE] 2016).

Mardin’e 6zgii bir kahve tiirii olan murra ise; hazirlanmasi zor ve uzun,
yorenin onemli iceceklerindendir (Aksoy 2014). Giineydogu illerinde oldugu aci
kahve ikrami, Mardin’de de yaygindir ve 6zel giinlerde ikram edilen ac1 kahvenin en
iyi Ornegi muradir ve mirrayr Mislimanlarin  her durumda ikram ettigi,
Hristiyanlarin ise yalnizca bagsagligi zamanlarinda sunduklar1 bilinmektedir (Kiiltiir

ve Turizm Bakanlig1 2005: 295).
1.7. Gastronomi ve Turizm Iliskisi

Lyon, Toscana ve Napa Vadisi gibi yiyecek ve sarap vb. gastronomi
ozelliklerini tasiyan unsurlarla eslesen destinasyonlari, yiyecek igcecekle ilgili gosteri
ve festivalleri ziyaret etmeyi gliniimiizde bir¢ok turist hedeflemektedir. Turistlerin bu
ziyaretleri yapma giidiilenmeleri ise yiyecek iceceklerin nerede, nasil iiretildigi ve
gelenekleri ile yerel kiiltiirleri 6grenmeye dayanmaktadir (Haven-Tang, Jones 2005:
74).

Gastronomiyle turizm arasindaki baglantiy1 giiclendiren diger bir delil ise
gastronominin kiiltiirel bir kaynak olarak ele alinmasidir. Diinya Turizm Orgiitii niin
(UNWTO) yapmis oldugu tanima gore kiiltiir turizmi: “Arastirma gezileri,
performans sanatlari, kiiltiirel etkinlikler, tarihi yapilar ve kalintilarin ziyareti,
festivaller ve bunlara ilave olarak hac ziyaretlerini de igeren kiiltiirel motivasyonlar
dogrultusunda yapilan turistik gezileri icermektedir (UNWTO 1985: 131). UNWTO
tarafindan yapilan tanimin genisletilmesi gerekliligine inanan Haven - Tang ve Jones
(2005: 71) kiiltiir turizminin yalnizca dogal, tarihi alanlar, opera, tiyatro sergi gibi

alanlar1 gezip gérmeyle sinirli olmadigini belirtmektedir.

Bu dogrultuda gastronomi ve turizm iliskisi ele alindiginda su 6zelliklerle

karsilasilmaktadir (Okumus vd. 2007: 253; Kivela, Crotts 2006: 360).
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Yiyecek-igecek birincil ya da ikincil seyahat motivasyonudur.

Turistik deneyim siirecinde, yiyecek-igecek turistlerin en ¢ok zevk aldigi
ve en az sinirlama yapabilecekleri gider kalemidir.

Yerel mutfak soyut kiiltiirel mirasin esas gostergesidir ve turistler bu
yiyecek-icecekleri tiiketerek kiiltiirel tecriibeler elde edebilirler.
Gastronomi go¢ eden topluluklarin beraberlerinde goétiirebildigi sinirl
soyut kiiltiirel miraslardan biridir.

Yiyecek-igecek destinasyon agisindan 6nemli bir ayrimlasma aracidir.
Otantik mutfaklar yolculuk yapmak i¢in temel motivasyon sebebi
olabilmektedir.

Destinasyon pazarlamasinda gastronomi turizmi giderek artan bir ¢ekim
unsuru haline gelmektedir.

Turistlerin neredeyse tamami yolculuklar1 siiresince en az bir kere
disarida yemek tiiketir ve bu yolla yerel yemek ile yerel halki tanima
olanagi bulur.

Yemek tiiketimi turistlerin en zevk aldig ilk {i¢ turistik faaliyet arasinda
gosterilmektedir.

Sanatsal yonden bakildiginda gastronomi bes duyunun tamamina hitap
edebilen tek sanat bi¢imidir.

Gastronomi turizmine katilan turistlerin miize, film festivalleri vb.
kiiltiirel unsurlart iceren faaliyetleri arasinda pozitif bir iliski
bulunmaktadir.

Kiiltiir turizmi baglaminda ele alinan gastronomi turizmine katilan
turistlerin nitelikleri yas, cinsiyet, etnik grup gibi demografik degiskenler
yoniinden farkliliklar géstermektedir.

Gastronomi turizmi, diger turistik etkinliklerin tam tersine herhangi bir
mevsimde veya giliniin herhangi bir saatinde sene boyunca yapilabilir.
Gastronomi turizmine katilan turistler daha ¢ok yeni yiyecek-icecekleri

kesfetme ve deneyimleme ile ilgilenmektedir.

34



1.8. Egitimde Gastronomi

Bir egitim dali olan gastronomi egitimi, biitiin bilimler ve sektorler igin
uzman eleman yetistirmeyi hedefler. Bu alanda egitim veren kurumlarin sayisi,
egitime olan taleple dogru orantili olarak artmakta ve ¢agimizda gilin gectikce
popiilerlesmektedir. Fakat egitim kalitesinin nicelikten daha o6nemli oldugu
gastronomi egitiminde ifade edilmektedir (Sezen 2018). Belirledigimiz hedeflere
ulasmak ve adimlarimi  dogru sekilde atmak i¢in gastronomi egitiminin
hayatimizdaki etkisi yadsinamaz bir gergektir. Ozellikle bu sektdrde egitim alarak
bolgesel ve uluslararasi yarigsmalarda kendimizi gostermek, iilkemizi tanitmak hig
siiphesiz kendimiz ve gastronomi sektdrii acisindan ¢ok faydali olacaktir.
Giiniimiizde ise talep fazla oldugundan dolay1 ¢ok sayida gastronomi kursu agilmakta
ve alinan gerekli egitimin sonunda kursu basari ile tamamlayanlara kurum tarafindan
kendi i yerlerini acabilecekleri bir sertifika verilerek kiginin meslek kapilarmi
acmasina destek olunmaktadir. Bunlarin yani sira profesyonel ascilik sertifika
programlar1 ve halk egitim merkezlerinde agilan kurslar da gastronomi egitimi
acisindan ¢ok onemli bir etkiye sahiptir ve kisinin kendini gelistirmesi, gastronomi
turizmi potansiyelimizin tanitilmas: ve bu sektoriin ileriye taginmasi agisindan da

gastronomi egitiminin katkis1 ¢ok biiytiktiir.

Oxford Universitesi’nde fizik profesdrii olan Macar kokenli Nicholas Kurti
(1908-1998), Royal Enstitide yemek pisirmenin fizikokimyasini arastirdigi
“Mutfaktaki Fizik” dersini vererek fizik ve gastronomi arasindaki iliskinin
aciklanabilmesi adina énemli bir adim atmustir (Y1lmaz, Bilici 2013: 21). Iyi yemek
yeme bilimi ve sanati olmasi1 sebebiyle de Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde

gastronomi béliimlerinin ilk 6rnekleri Tiirkiye’de agilmistir (Oney 2016: 193).
1.9. Cografi isaretler ve Gastronomi Turizm Tliskisi

Yasal diizenlemeler; yerel kiiltiiriimiize ait triinlerin asillarinin korunmasi,
giin gectikce bu degerlerin daha onemli hale gelmesi ve iriinlerin haksiz rekabete
maruz kalmalarimi 6nlemek maksadiyla uygulanmaktadir. Cografi isaret teriminin
ortaya ¢ikmasina neden olan olgu ise; sinirlar1 belirli bir bolge ya da alan ile herhangi
bir {irlintin tescillenmesidir (Acar 2018: 164). Cografi isaret terimiyle alakali birgok

tanim yapilmistir. Yapilan ilk tanima gore; “esasinda digerlerinden farkli olan ve bu
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farkliligi bulunmus oldugu boélgeye borglu olan yoresel iriinlere cografi isaret adi
verilir’ bigiminde ifade edilmistir (Tiirk Patent Enstitiisii [TPE] 2017). Yapilan diger
bir ifadeye gore ise; belirli 6zelligi, inii, digerlerinden ayrilan nitelikleri ile
kokeninin var oldugu bir yore, alan, bolge veya ililkeyle 6zdeslesen herhangi bir
irtinii sunan ad veya isaretler bi¢iminde cografi isaret kavrami tanimlanir (Sinai

Miilkiyet Kanunu 2017).

Gastronomi ise genelde “belli bir ulasma noktasmna yolculuk eden
ziyaretgilere ikram edilen yerel kokenli olan yiyecek ve igecekler” bigiminde kabul
edilir (Kumar 2019: 2). Gastronomi turizmi, alisilagelmis olmayan mutfak kiiltiiriinde
yer alan yemeklerin hazirlanmasi, yemeklerin ikram edilmesi, tiikketilmesi, mutfagin
nitelikleri, o6giin aliskanliklar1 ve yeme sekillerini belirlemek maksadiyla
gerceklestirilen turizm seklidir (Oney 2013: 171). Bilindik bir sefin ellerinden 6zel
yemek yemeyi ve bu yemegin nasil ve sekilde yapildigin1 gérmeyi iceren gastronomi
turizmi ayni zamanda hazirlik ve iiretim siireclerini, lreticileri ziyaret etmeyi,
restoranlari, 6zel mekanlart ve festivalleri gozlemlemeyi de icerir (Sormaz vd. 2015).
Destinasyonu se¢iminde yemegin onemli bir faktor oldugunu Diinyada turistlerin
%88,2’si belirtmiglerdir. Bundan dolayr da gezilerini lezzet duraklarina gore
yapanlarmn sayist hizla artmuistir (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi [TURSAB]
2015). Bunun sonucunda ise gastronomi turizminin O6nemini artmistir. Cografi
isaretlerle koruma altina alinan ve soyut bir mirasin disa yansimasi olan Yyerel
tirtinler; gastronomi turizmini gelistirmek, turistleri destinasyonlara ¢ekmek ve marka
profili olusturmak gayesi ile tanitim etkinlikleri igcinde yer almaktadir (Saatc1 2019:
361).

Turizm potansiyelini gelistirmek ve yoresel lezzetleri tanitmak agisindan
cografi isaretlerin ¢ok miihim bir yeri vardir (Ozkaya vd. 2013: 18). Ciinkii cografi
isaretli lirlinler, Uiriiniin kdkeniyle olan iligkisiyle tiiketicileri iirliniin bulundugu yere
cekerek turizm faaliyetlerinin hareketlenip canlanmasina katkida bulunmaktadir
(Cekal, Aslan 2017: 128). Turistlerin bolgeyi ziyaret etmesinde ve turistik bdlgelerin
ortaya ¢ikmasinda, yoresel yiyecek ve iceceklerin ¢ok dnemli bir rolii vardir. Bu
Oonemi daha da artiran ise; Cografi isaretli iiriinlerin tescil edilerek tanitilmasidir.

Ciinkii cografi isaretler; yerel lezzetlere sahip ¢ikmak, bu {iriinleri sayica artirmak ve
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bolgenin turizm potansiyelini yilikseltmek i¢in onemli bir aragtir (Yazicioglu vd.
2019: 582).

Tiirkiye cografi isaretli iirtinler yoniinden ¢ok biiyiik bir potansiyele sahip
olmasmmi cografi konumuna ve aymi kokli Kkiiltiir gelenegine borgludur. Bu
potansiyeli artiran etken ise; Tirkiye’deki her bdlgenin ve ilin, cografi ve iklimsel
nitelikleri yoniinden yetisen {iriinleri ile 6zdeslesmesidir (Mercan, Uziilmez 2014:

68).
1.10. Gastronomide Yonetim Kademeleri

Yemegin sunuldugu ve hazirlandigi yer olmasi sebebiyle 6nemli bir yerdir
mutfak. Yemegin sunumu ve hazirlanmasi ise sanatla iliski halindedir. Ciinkii
cagimizda yemegin tadina ve lezzetine ¢ok Onem veren insanlar sadece doymak
amaci ile yemek yememektedir. Mutfak Tirkceye Arapgadan gelen bir kelimedir.

3

Arapgada “yemek pisirilen mekan” manasina gelen “matbah” kelimesi Tiirk¢ede
seklinde ¢evrilmis ve ¢agimiza kadar bu bigimde kullanilmistir (Mavis 2003: 61).
Yemek pisirilen tencerelerin rahat bir sekilde temizlenecegi, yemeklerin rahatca
hazirlanacagi gibi nitelikler tasiyan mutfak, pek cok iilkede kiiciik oda bi¢ciminde

tasarlanmaktadir (Arli vd. 2002: 14).

Mutfagin muhafazasini ve genel diizenini saglamak, yiyecekleri uygun
kosullarda saklamak, depolamak amaciyla mutfak personelleri nihai bir dneme
sahiptir. Yiyecegin, kusursuz sekilde miisteriye ulasmasi igin as¢1 tek bagina yeterli

degildir ve bir ekibe ihtiyag vardir.

Yonetici (Executive) Sef: Mutfak elemanlarinin kontroliinii daima elinde
tutan liderlere yonetici sef adi verilir ve az sayida as¢1 tarafindan yonetilen kiiglik
restoranlardan, fazla sayida mutfak asistani ile as¢inin ¢alismakta oldugu endiistriyel

mutfaga degin pek ¢ok sorumluluk verilir.

Gorevleri genelde mutfagin 6tesine uzanan ydnetici sefler, mutfagin giinliik
islemlerini denetlemekten ve gida biitgesini takip etmek, ascilar1 ise almak, meniileri
planlamak, ascilar1 egitmek, idari islemleri tamamlamak gibi mutfak i¢inde ve

mutfak disinda calisirlar (https://maksatbilgi.com).

37



Sous Sef: Executive sefe yardimci olmakla sorumlu olan ve diger bir deyisle
yonetici sefin asistani olan kisidir. Siparisleri kontrol eden, menii planlamasi1 yapan,
miisteriler ile mutfak arasinda uyumu saglayan, siparisi alinan yemekleri garsonlara
ulastiran, arkadaslarinin sorunlarini dinleyip onlar1 takip eden sous sef, ayn1 zamanda
maliyet planlamasi yapar ve misafirlere dogru yer ve zamanda dogru lezzetin

gelmesine yardimci olur (https://www.kariyer.net).

Chef Saucier (Sosta Pisen Yemeklerin Ascis1): Balik asgist bulunmayan
mekanlarda ya da balik asgis1 olmadigi zaman tiim balik yemek tiirlerini hazirlayan-
hazirlatan bilgi ve sorumluluk yoniinden iiclincli ag¢idir. Ayrica; et yemek tiirlerini
hazirlayan ya da hazirlatan, sicak soslarin tlimiinii yapan, i1zgara as¢ist bulunmayan
mutfaklarda 1zgaralar1 yapan ya da yaptiran ve ayni zamanda av etlerinin sicak tiim

tiirlerini hazirlayan, hazirlatan asgidir (https://www.nkfu.com).

Chef Entremetier (Sef entirmetiye) — Sebze ve Yumurta Ascisi: Sosta
pisen yemeklerin asg¢isindan sonra en Onemli as¢1 olan, sebze ve yumurta asgisi;
sebze garnitiirlerini haslayan, corba ascis1 olmayan mutfaklarda farkl tiirde corbalari
hazirlayan, farkli tiirde borek iglerini hazirlayan, kahvalti i¢in as¢1 gorevlendiren,

kahvalt1 yumurtalarini yapan ya da yaptiran kisidir (https://www.nkfu.com).

Apprenti (Eprent): Meslege yeni baglamis, halk arasinda ¢irak da denilen

asc1 yardimeisidir (https://www.nkfu.com).

Aboyeur (Aboye): Servis, mutfak iligkisini ve islerin aksamadan tam
vaktinde yapilmasini saglayan, biiyiik mutfaklar i¢in daha ¢ok Onemli olan ve

anonslart yapan mutfak personelidir (https://www.nkfu.com).
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IKINCI BOLUM

2. ASCILARIN GASTRONOMI ILE ILGILI
GORUSLERININ iINCELENMESi CORUM iLi ORNEGI

2.1. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada nitel arastirma teknigi kullamlmistir. Insanlarin algilarin,
deneyimlerini, tutumlarin1 derinlemesine inceleyen, diger bir ifadeyle sosyal olgulari
bagli bulunduklar ¢evre i¢inde anlamak i¢in kullanilan nitel arastirma bir aragtirma
yontemi olarak tanimlanmaktadir (Yildirim, Simsek 2011: 41; Giiler vd. 2013: 39).
Bagka bir tanima gore nitel aragtirma; dokiiman analizi, goriisme, gézlem vb. veri
toplama yontemlerinden faydalanildigi, realist bir bigimde ve dogal bir ortamda olay

ve algilarin ortaya konmasidir (Yildirim, Simsek 2008).

Dolayisiyla yapilan arastirmada ascilarin gastronomiye yonelik goriislerinin
incelenmesi amaciyla nitel aragtirma yontemin tercih edilme sebebi; aragtirma
konusu i¢in yogun bir bilgiye gereksinim duyulmasi, arastirma konusunun
ulasilabilir ve sinirli sayida kisilerin disiincelerine yonelik olmasi, konu ile ilgili
detayli ve fazla sayida ¢aligmanin olmamasi, nicel yontem kullanilmasinin mutfak
ascilarmin  gortslerini  simirlayacagmin  varsayilmasi ve arastirmanin  dogrudan
ascilarin gorisleri ile elde edilmek istenmesidir. Ayrica bu arastirmada, nitel
aragtirma yaklagimlarindan olgu bilim (fenomenoloji) deseninden faydalanilmistir.
Bu yaklasim, giindelik hayatta farkinda oldugumuz fakat hakkinda detayli ve derin
bir anlayisa sahip olmadigimiz olgulara odaklanmaya yardimci olur. Fenomenler
esasinda Ozilin incelenmesi olup; algilar, olaylar, kavramlar, durumlar, olgular,
deneyimler ve olgular gibi gibi farkli sekillerde karsimiza ¢ikabilir (Yildirim, Simsek
2011; Turgut 2009). Fenomenoloji, bize biitiiniiyle yabanci olmayan ve manasini tam
olarak anlayamadigimiz olgular1 arastirmay1 hedefleyen ¢alismalar i¢in uygun bir
aragtirmadir (Yildirim, Simsek 2006: 72). Boylece asgilarin, gastronomiye yonelik
diisinceleri ile gastronomi alaninda derinlemesine bilgiye ulasilabilecegi

distiniilmektedir.
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2.1.1. Arastirma Probleminin Belirlenmesi

Arastirma probleminin belirlenmesi tiim c¢aligmalarin ilk kademesini
olusturmaktadir ve her arastirma bir amag¢ tzerine tasarlanmaktadir. Nitel
calismalarda, arastirmanin biitiin kademeleri karsilikli etkilesim iginde oldugundan
dolayi, nicel c¢aligmalarda oldugu gibi arastirmanin tiim kademelerinden
etkilenmeyen bir agsama degildir. Arastirma problemi nitel ¢aligmalarda aragtirmanin
biitiin basamaklarini etkilemekte ve ayn1 zamanda ¢alismanin diger kademelerinde
ortaya ¢ikan analiz ile kapsami1 ve derinligi degistirilebilmektedir (Yildirim, Simsek
2016: 83). Nitel bir arastirma yaparken arastirma problemi, oncelikle belirlenmesi
gereken bir konudur. “Neden, nigin” sorulariyla arastirma problemi belirlenmektedir.
Bu baglamda arastirma problemine iligkin esas soru “Gastronomiye yonelik
goriisleriniz nelerdir?” olarak belirlenmistir ve bireylerin arastirma sorularina

verdikleri yanitlar bulgular kismindadir.
2.1.2. Arastirmanin Tasarimi/Deseni

Arastirma, nitel arastirma deseni seklinde tasarlanmis olup, olgu bilim deseni
kullanilmistir. Arastirmanin  odaklandigi olguyu yasayan ve bu olguyu disa
vurabilecek ya da yansitabilecek grup veya bireyler olgu bilim arastirmalarinda veri
kaynaklaridir (Yildirim, Simsek 2013). Katilimcilarin fikir ve tecriibelerine vurgu
yapan olgu bilim deseni, tecriibelerden olusan Oriintiilere odaklanip, bunlardan
cikarilan manalar1 sorgular (Cresswell 2012). Bu c¢alismada da asgilarin
gastronomiye yonelik goriisleri, disiinceleri irdelenip; fikirleri derinlemesine
arastirilip, sorgulanmak istendiginden c¢alisma olgu bilim c¢alismast olarak

nitelendirilebilir.
2.1.3. Veri Toplama Araglarinin Belirlenmesi

Yildirim ve Simsek (2005)’e gore goriisme, olgu bilim arastirmalarinda
baslica veri toplama aracidir. Goriismenin arastirmacilara sunmus oldugu etkilesim,
esneklik ve sondalar yolu ile irdeleme niteliklerinin kullanilmasi olgulara iliskin
yasantilari ve manalari ortaya ¢ikarmak i¢in gerekmektedir. Creswell’e (2008, 2011)
gore de katilimcilarin fikir gorisleri lizerine temellendirilen nitel aragtirma teknigi
ana olgu tizerine odaklanmaktadir (Arikan 2012). Nitel arastirma yontemleri iginde

yer alan goriisme teknigi, en yaygin olarak kullanilan yontemdir (Yildirim, Simsek
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2013: 147). Katilmcilarin fikirlerini ve tecriibelerini ortaya c¢ikarmada nitel
calismalarda sik olarak kullanilan goriisme teknigi bir hayli etkilidir (Yildirim,
Simsek 2016: 136). Goriisme yontemi sozlii sekilde bilgi toplama (Yazicioglu,
Erdogan 2011: 154) ya da belirli ag¢ik uglu sorular sorularak katilimcinin konu
hakkindaki diistincelerinin alinmasi teknigidir (Kozak 2014: 89). Sorular1 yanitlayan
bunun sonucunda ¢aligma konusu alaninda bilgi toplayan birey goériisme yapilan kisi
ya da katilimci iken; goriismeyi yiiriiten ve goriisme sorularini soran ise goriismecidir
(Glirbiiz, Sahin 2018). Goriisme tekniginin fazla tercih edilmesindeki etken ise;
goriisiilen bireyin konuyla ilgili fikir ve gorislerinin derin bir sekilde incelenmesine
olanak saglamasidir. Insanlarm deneyimlerini, bakis acilarini, alg1 ve diisiincelerini
aciga cikaran goriisme yontemi, giiglii bir teknik olarak bilinmektedir. Calismanin
giivenilirlik ve gecerliligini destekleyen ise; yazili dokiiman ya da yapilan gézlemler

sonucunda ulasilan bulgularin onaylanmasidir (Yildirim, Simsek 2008: 40-41).

Bu c¢alismada arastirmacilar tarafindan gelistirilen yar1 yapilandirilmig
gorlisme formu, veri toplama araci olarak kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis
goriisme formu, goriisme esnasinda irdelenecek sorular ya da konular1 kapsamaktadir
(Yildirim, Simgek 2006: 122). Yari yapilandirilmig goriisme formati konugma
boyunca farkli sorularin ortaya ¢ikmasina ayni zamanda konu hakkinda yeni diistince
ve gorislere ulasilmasina yardim etmektedir (Merriam 2013: 88). Goriisme
tekniginden yararlanilarak 05.01.2021-10.02.2021 tarihleri arasinda veriler,
katilimcilar ile yliz yiize goriisiilerek toplanmistir. Genel olarak, yapilan goriismeler
40-45 dakika siirmiistiir ve goriismeler, bireylerin belirledigi zamanda ve yerde
gerceklestirilmistir. Katilimcilara ses kayit cihazi kullanilacagi belirtilmis ve
gerceklestirilen goriismeler ses kayit cihazi ile kaydedilmistir. Konusmalar oldugu
sekliyle metne dokiilmiistiir. Ses kayit cihazinin bireyler iizerindeki olumsuz
etkilerinin giderilmesi i¢in bireylere gerektigi zaman konusmalarin kismen ya da
tamamen c¢ikarilabilecegi ve alman ses kayitlarinin katilimcilar tarafindan

dinlenebilecegi belirtilmistir.
2.1.4. Katihmecilarin Belirlenmesi

Katilimer sayisinin belirlenmesiyle ilgili nitel galismalar, ¢ok fazla kisi

segmek yerine daha ayrintili bilgiye ulasmay1 hedeflemektedir. Ama kisi sayisinin
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artmast bazi durumlarda bilginin derinligini azaltabilmektedir ve ayrica nitel
calismalarda 6rneklem biiytikligiinii hesaplamada belirli kural yoktur. Vagle (2014)
olgu bilim arastirmalarda katilimci biiyiikliigii konusunda sihirli bir sayi
bulunmadigin1 ifade etmektedir. Baz1 kaynaklarda katilimci sayisinin 5 ile 25
arasinda olmasindan soz edilirken, bazi kaynaklarda ise en az 10 kisi olmas1 gerektigi
belirtilmistir. Ancak, genel goriis katilimci sayisinin az olmasi ydniindedir. Orneklem

bliytikliigli sahip olunan imkanlara ve ¢alismanin amacina gore kararlagtirilmaktadir.

Orneklem biiyiikliigiinii belirleyen iki énemli faktdr ise; veri yeterliligi ve
veri doygunlugudur. Yani sahadan elde edilen bilgilerin tekrarlanmaya baglamasiyla
veri toplama asamasinin sonlandirilmast gerekmektedir (Yildirim, Simsek 2013;
Creswell 2018). Ancak veri doyumu saglanabilmesi i¢in ise tek bir vaka ¢alismasinin
veya goriismenin asla yeterli olmadig1 ima edilir, ¢linkii veri doyumu ancak en az iki
vakanin ve genellikle daha fazlasinin incelenmesinden sonra bilinebilir (Boddy
2016). Genel olarak nicel ¢alismalar; katilimcilardan alinan goriislerin 6lgiilmesini
saglarken, nitel ¢alismalar da bu goriislerin derinlemesine incelemeye olanak saglar.
Nicel arastirmalara duygu ve doku ekleyen nitel ¢aligmalar; objektif, Olciilebilir
tutum ve davraniglarla ilgilenmez. Nitel ¢alismalar neden sorusuna yanit ararken,
nicel ¢alismalar ne siklikla veya kag tane gibi sorulara yanit arar. Nitel ¢alismalar,
sosyal olgular1 6nceden tahmin etmek gii¢ oldugundan dolay1 kesifle ilgilenir. Nicel
caligmalar ise siire¢ en ince detayiyla belirlendiginden dolay1 bir kanit pesindedir.
Analiz yoniinden bakildiginda, nitel ¢aligmalar yorumlayici, nicel ¢alismalar da
tanimlayicidir. Kesin yargilara ulasma veya sonuclarin topluma genelleme kaygisi
glitmeyen nitel calismalarda, genelde az sayida bireylerle ¢alisilir (Yildirim, Simsek

2008: 49).

Yapilan aciklamalardan hareketle bu caligmada kolay ulasilabilir durum
orneklemesinden yararlanilmistir. Kolay ulasilabilir durum orneklemesi daha az
maliyetli olmasimnin yani sira arasgtirmaya hiz ve pratiklik kazandirir (Yildirim,
Simsek 2013). Bu baglamda arastirmanin 6rneklem grubunu; Corum’da bulunan
isletme belgeli restoranlarda ¢alisan 2 doner ustasi, 4 pide-kebap ustasi, 1 c¢orba
ustas1 Ve 2 pasta ustasi ile turizm belgeli otellerde ¢alisan 2 1zgara-kebap ustasi, 1
kahvalt1 ustasi, 1 meze ustast ve 1 tane de personel yemegi ustasi olarak ¢alisan 26-

55 yas araligindaki aragtirmaya goniilli katilan toplam 14 as¢1 olusturmaktadir.
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Bireylere ait demografik bilgiler bulgular bdlimiinde ayrmtili olup, gastronomi
kavrami, egitimi, turizmdeki yeri, kisilerin eylemleri ve bireylerin bakis agilarini

belirlemeye dair sorular sorulmustur.

Goriisme yapilacak bireylerle once telefonla iletisime gecilmis, daha sonra
katilimcilara aragtirmanin konusu ve amaci hakkinda agik ve duru bir sekilde bilgi
verilmistir. Arastirmaya katilan her bir katilimciya goriismeye baslamadan, konuya
iliskin ayrintili bilgi verilip, ¢alisma problemine dair sorularin belirtilen ¢er¢evede
icerisinde yanitlamalar1 gerektigi bildirilmistir. Ses kaydiyla kayit altina alinan
goriismeler, yazili hale getirilmis ve daha sonra alinan ses kayitlar1 tekrardan
dinlenip yazili metinler karsilastirilarak metinlerin dogrulamasi gercgeklestirilmistir.

Al- A3- AS seklinde goriisme yapilan bireyler kodlanmustir.
2.1.5. Veri Analiz Stratejisinin Secimi

Bu ¢alismada bir veri analiz stratejisi olan igerik analizinden faydalanilmustir.
Icerik analizinin amaci; gdriismeye katilan bireylerin goriisleriyle belgeleri
inceleyerek eldeki verileri aydinlatacak terimlere ulasmak ve caligmanin detayina
iliskin kaliplarini, arastirmanin manasini, temasini belirlemektir(Baltact 2017; Guba,
Lincoln 1994; Maxwell 2008; Pope vd. 2006). Yani verileri anlamlandirabilecek
baglantilar ile kavramlara ulagmak igerik analizinin asil amacidir (Yildirim, Simsek
2013: 259). Olgu bilim aragtirmalarinda veri analizi, anlam ve yasantilar1 ortaya
cikarmaya yoneliktir. Bu amaca yonelik olarak yapilan igerik analizinde olguyu
tanimlayabilecek temalarin ortaya cikarilmasi ve verinin kavramsallastirilma ¢abasi
vardir. Ulagilan sonuglar betimsel bir anlatimla sunulur ve bulgular, ortaya ¢ikan
temalar ve Oriintiiler ¢ercevesinde yorumlanip agiklanir (Yildirim, Simsek 2005).
Eldeki verilerin sifrelenmesi-kodlanmasi, tema-kategori-kodlarin  bulunmasi,
bunlarin diizenlenmesi, bulgularin yorumlanarak tanimlanmasi seklinde olan igerik
analizi dort farkli asamada analiz edilir (Eysenbach, Koéhler 2002; Miles, Huberman
1994). Nitel arastirmalarda veri analiz siireci verilerin kodlanmasi, kodlarin benzer
nitelikleri dikkate alinarak bir araya getirilmesi neticesinde olusan kategorilerin yani
ulagilan bir iist yapinin gekiller, tartismalar ya da tablolar halinde sunulmasi ve nihai

sonuclarin aciklanmasi (Creswell 2013) yani verilerin anlamlandirilarak disar

43



aktarilmasi siirecidir (Merriam 2009). Ses kayitlar1 dikkatli bir sekilde dinlenerek

oldugu seyliyle metne dokiiliip okunarak sistematik bir sekilde analiz edilmistir.
2.1.6. Verilerin Islenmesi

Kodlama, nitel arastirmanin onemli bir asamasidir ve kodlamak manasina
gelen verilerin islenmesi ise, arastirma kapsaminda katilimcilara yoneltilen sorularina
verilen yanitlarin segilerek bu yanitlarin islendigi asamadir. Miilakat sirasinda
bireylere hedefleri dogrultusunda sorular sorulurken; katilimcilar da sorulara kendi
egilimleri yoniinde yanitlar vermektedir. Daha sonra ¢alismay1 yapan kisi, verilen
yanitlara bakarak ortaya cikan kavramlarin manalarini anlayip bunlara ulagmak
amaci ile goriismeye katilan bireylerin yonelimlerini ¢dziimlemek durumundadir.
Burada bahsedilen ¢6ziimleme siireci ise kodlama siirecine denk gelmektedir (Glesne
2013).

2.2. Nitel Verilerin Gegerliligi ve Giivenilirligi

Sonug ve siireglerin inandiriciligt bilimsel arastirmalarin 6nemli dlgiitlerinden
biridir. Bu agidan bilimsel ¢alismalar i¢in kullanilan en yaygin iki 6lgiit; giivenirlik
ve gegerliliktir. Nitel arastirmalarda giivenirlik ve gecerlilik, nicel arastirmalardan

daha farkl bir sekilde ele alinmaktadir (Yildirim, Simsek 2013).

Gegerlilik ve giivenilirlik, herhangi bir ¢alismanin verilerinin toplanmasi, bu
verilerin toplanarak analiz edilmesi ayni zamanda yorumlanmasi, ¢aligmanin
kavramsal ¢ergevesinin olusturulmasi sonucu ulasilan bulgularin sunulmasi ile ilgili
asamalar1 ilgilendiren kaygilardir ve giivenilirlik ve gecerliligin nitel ¢aligsmalarda
temin edilmesi, c¢alismanin etik kurallara uygun sekilde uygulanmasini
gerektirmektedir. Gegerlilik, nitel incelemelerde; ¢alismayi1 yapan kiginin arastirdigi
olay ya da olguyu yansiz sekilde gozlemlemesidir. Nitel ¢alismalarda gegerliligi
saglamay1 basaran nitelikler ise; goriismeler yolu ile kapsamli ve detayli bilgi
toplama, olaymm meydana geldigi ortamda direkt olarak bilgi toplama, c¢alisma
bolgesine olan yakinlik, alana; ulasilan bulgular teyit etmek amaci ile geri gidilerek
arastirmaya yonelik olarak ek bilgilere ulasilmasidir. Bunun yani sira arastirmay1
yapan kisinin sonuglara nasil ulastigin1 sdylemesi ve ulasilan verilerin detayli bir
sekilde raporlanmasi nitel c¢alismalarda gecerliligin diger Onemli Olgiitleridir

(Yildirim, Simsek 2013; Merriam 2018).
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Nitel aragtirmalarin belli dl¢iide giivenirligin ve gegerliligin belirlenmesi
calismanin inandiriciligim etkilemektedir. Nitel calismalarda kesin bir giivenirlik ve
gecerlilik tespiti yapmak, nicel arastirmalar gibi miimkiin degildir (Baltaci, 2019:
380). Fakat dogru bilgiye ulasma konusunda gerekli tedbirlerin alinmasi (gegerlik) ve
aragtirma siirecinin ve verilerinin agik ve kapsamli bir bigimde yani bir baska
arastirmacinin degerlendirmesine imkan verecek sekilde tanimlanmasi (gilivenirlik),
nitel arastirmacinin karsilamasi gerekli olan 6nemli beklentilerdir (Yildirim, Simsek

2016: 284-285).

Bu c¢alismada katilimcilarin goriis ve diisiinceleri derinlemesine incelenmis ve
fikirleri sorgulanmistir. Calismanin amaci, yontemi ve sonucu ayrintili sekilde ifade
edilerek verilerin toplanmasi, analiz edilmesi gerceklestirilmistir. Boylece calisma
kapsaminda derinlemesine bilgiye, yiiz yiize yapilan goriisme yolu ile ulasilmis olup,
ulagilan veriler goriismeye katilan bireyler tarafindan da teyit edilerek, dogrudan

alintilar bulgular kisminda sunulmustur.
2.3. Bulgular

Arastirmaya, Corum ilinden 10’u erkek 4’ti kadin olmak {izere 26-55 yas
aras1 toplamda 14 as¢1 katilmistir. GoOriisme yapilan katilimcilarin ¢ogu lise-
tiniversite diizeyinde egitim gormiistiir. Katilimcilar 5-15 sene arasinda bir deneyime
sahiptir. En az tecriibeye sahip olan katilimecit Al iken; deneyimi en fazla olan
katilime1 A2’dir. Gorlisme yapilan bireylerin demografik niteliklerine Tablo 1°de yer

verilmistir.
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Tablo 1. Bireylerin Demografik Ozellikleri

Katihmcilar Yas Egitim Sektorde Uzmanhk Alam
Diizeyi Deneyim Yih
Al 28 Universite 5 Izgara-Kebap
A2 55 Ortaokul 15 Déner
A3 33 Lise 10 Personel Yemegi
Ad 30 Universite 5 Meze
A5 26 Lise 7 Doner
A6 34 Universite 8 Pide-Kebap
AT 36 Lise 12 Izgara-Kebap
A8 29 Universite 6 Pasta
A9 31 Lise 9 Pide-Kebap
Al0 28 Lise 8 Corba
All 37 Lise 14 Pide-Kebap
Al2 34 Universite 8 Kahvalt1
Al13 36 Lise 10 Pasta
Al4 33 Lise 9 Pide-Kebap

Ascilarm verdikleri yanitlar igerik analizine tabi tutulmustur. igerik analizi,
iletisimin sunulan igeriginin objektif, sistematik ve niceliksel tanimidir (Berelson
1952: 17). Diger bir tamima gore igerik analizi; politik sOylemin istatiksel anlam
bilimidir (Kaplan 1943: 17). Bu amagla yapilan igerik analizinde verilerin
kavramsallastirilmas: ve olguyu acgiklayabilecek temalarin ortaya ¢ikarilma gayreti
vardir. Sonuglar1 betimsel bir anlatimla sunulur. Bunun yaninda ortaya ¢ikan temalar
ve Oriintiiler gergevesinde elde edilen bulgular agiklanir ve yorumlanir (Yildirim,
Simsek 2005).

Bu kapsamda Gastronomi Bilgi ve Becerilerine Yonelik Bulgular,
Gastronominin Pazarlama Unsuru Olabilirligine Yonelik Bulgular ve Molekiiler
Gastronomi ile Fiizyon Mutfak Uygulamalarina Yonelik Bulgular olmak tizere 3
kategori olusturulmus olup her bir kategorinin altinda yer alan tema ve kodlara

asagida yer verilmistir.
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2.3.1.Gatronomi Bilgi ve Becerilerine Yonelik Bulgular

Bu kategori altinda 3 tema olusturulmustur. Bu kategori altinda olusturulan
temalardan birincisi “Gastronomi Teriminin Iliskilendirilmesi” konusu, ikincisi
“Bilgi Becerilerin Kazanim Yollar1” nin incelenmesi, iigiinciisii ise “Diinya Mutfagi
ve Diinya Mutfagindan Yoresel Yemek Becerileri” dir. Belirtilen kategoriler Tablo

2’de gosterilmistir.

Tablo 2. Gastronomi Bilgi ve Becerilerine Yonelik Bulgular

Kodlar Temalar
Temal Tema 2 Tema 3
Gastronomi Bilgi Becerilerin Diinya Mutfag ve
Teriminin Kazanim Yollar Diinya Mutfagindan
Iliskilendirilmesi Yoresel Yemek
Becerileri
Kod1l Yemek kiiltiirii Aile-Cevre Penne
Kod 2 Yemek bilimi Evde yemek yapma  Italyan pizzasi
Kod 3  Yorgunluklar alan Usta-Crrak iliskisi Isveg koftesi
zevk
Kod 4 Yeme bilimi Akraba etkisi Kara ¢uval helvasi
Kod 5 Insan saghg disiplini Kabak ¢icegi dolmasi
Kod 6 Yiyecek-igecek bilimi Falafel
Kod 7 Yemek sistemi Sam diirtimii
Kod 8 Sofra kurma sanati Keskek
Kod 9 Pastigiyo
Kod 10 Cin pilavi
Kod 11 Jalebi
Kod 12 Kori Soslu Ispanak
Kod 13 Ube Cake
Kod 14 Victoria sandwich
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2.3.1.1. Gastronomi Teriminin Iliskilendirilmesi

Bu temanin olusturulmasinda elde edilen kodlardan bazilari: “Yemek kiiltiird,
yemek bilimi, yorgunluklar1 alan zevk, yeme bilimi, insan saglig1 disiplini, yiyecek-
icecek bilimi, yemek sistemi ve sofra kurma sanati”dir. Bu kod ve temalarin
olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen dogrudan alintilar asagida yer

almaktadir.

Al:““Her toplumun kendi kiiltlirii vardir. Bu kiiltiirtin i¢erisinde yemekleri de

vardir. Bence gastronomi de bir yemek kiiltiirtidiir.”
A2: “Gastronomi bana gore damak zevkidir.”
A3: “Gastronomiyi yemek bilimi olarak adlandirabiliriz.”

A4: “Paul Freedman’in bu konuyu ¢ok giizel 6zetledigi deyiminden alintiyla
baslayalim dilerseniz. Soyle der: “Gastronomi bir bakis agisi, bir estetigi ifade eder.”
Savarin’e gore ise: ‘‘Gastronomi bilimi, bizi besikten mezara destekleyen, nefreti
silahsiz birakan, isleri kolaylastiran, yorgunluk getirmeyen ve diger biitiin zevklerin
yorgunluklarin1 alan tek zevk™ olarak ifade ediyor ve ben de bu iki diistiniiriin
diisiincelerine sonuna kadar katiliyorum. Gastronominin diger bilim dallariyla iliskisi
kopmayan ip gibidir. Koprii gorevleri vardir. Ornek olarak; giizel sanatlarda
gorsellik, goze hitap etme olayi, sosyal bilimlerde de ge¢misten gelen kiiltiir aktarimi

vardir.”
A5: “Mutfak sanatlarini igine alan bir boliimdiir gastronomi.”

A6: “Gastronomi yemek yeme bilimi ve yemegin alfabesidir. Sanat ve estetik

degerlerle iligkilidir gastronomi.”

AT: “Gastronomi, bireyin temel ihtiyaci olan yemegin pisirilmesi, yemegin

sunulmast ile ilgili bir bilim, ticaret ve kimya bilimiyle iliskilidir.”

A8: “Kisilerin sagliga uygun sekilde belirli kurallara uyarak yemegin hijyenik
ve estetik bir sekilde sunumunun yapilmasidir gastronomi ve tarihi aslinda ¢ok
eskiye uzanir. Yeni bir sektdr yani bilim degildir gastronomi. Ornek verecek olursam
atesin kesfedilmesiyle birlikte insanlar biraz daha lezzeti 6n plana ¢ikaran triinler
yapmaya baglamiglardir. Yani ama¢ sadece karin doyurmak degildir. Aslinda ¢ogu

uygarlik gegmisten beri gastronomiye 6nem vermistir diyebiliriz.”
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As¢19: “Gastronomi insan sagligiyla ilgili olan bir disiplindir.”

A10: “Gastronomi, yiyecek ve igecekleri ne sekilde tiikketmemiz gerektigini
sOyleyen bir bilimdir ashinda. Ciinkii hi¢cbir gida gelisigiizel bir sekilde

tilketilmemelidir. Bunun belirli bir kurali ve yontemi olmalidir.”
Al1: “Gastronomi kisaca yiyecek i¢cecek bilimidir.”

Al2: “Gastronomi bence bir yerin kiiltiirii 6rf ve adetleri ile yemekleri

arasindaki iligkidir.”
A13: “Gastronomi bir yemek sistemi ve diizenidir.”

Al4 ise: “Gastronomiye kisaca yemek ve sofra kurma sanatidir da
diyebiliriz.” seklinde goriis belirtmistir. Katilimcilarin sorulara verilen yanitlarina
bakildiginda katilimcilarin hepsinin gastronomi terimi hakkinda bilgi sahibi oldugu

yargisina ulasilabilir.

Katilimcilar gastronomi bilimini diger bilim dallan ile iliskili bulmuslar,
ozellikle turizm (A1- A5- A11-Al12-Al4), ve kimya (A3- A7-A12) bilimleri ile A8-
Al13 diyetetik, A9-A12; fizik bilimi ile A10 ise din ile iliskilendirmistir. Giizel
sanatlar ve sosyal bilimler (A4-A12-A13-Al4), tarim, cografya ve ticaretle (A7-A13-

A14) iliskisi oldugunu diisiinen katilimcilar da vardir.

Bu goriislere paralel olarak Shenoy (2005) ve Kivela & Crotts (2006)’da
gastronominin i¢inde beslenme; tat alma hissi ve fizyolojisi, tarim, miizik, gida, tarih,
tip, hijyen, biyoloji, felsefe, edebiyat, psikoloji ve sosyoloji vb. bir¢ok bilim dalini
barindirdigin1  belirtmislerdir. As¢i2 ise; “Gastronominin biitiin bilim dallariyla

iliskisi vardir” bi¢ciminde fikrini belirtmistir.
2.3.1.2. Bilgi-becerilerin Kazamim Yollari

Bu temanin olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen kodlar; “Aile-gevre,
evde yemek yapma, usta-cirak iligkisi ve akraba etkisi” dir. Bu kod ve temalarin
olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen dogrudan alintilar asagida yer

almaktadir.

Al: “Tirkiye’de gastronomi ve ascilik denilince akla ilk gelen yer Bolu-

Mengen’dir. Benim de gastronomiye ilgim dogdugum yer olan Mengen ile basladi.
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Cevremde ve ailemde bu iste ¢ok iyi olan insanlar ile g¢alismam, becerilerimi

gelistirmem en biiyiik sansim aslinda.”

A2: “Baba meslegi. Ailemde; babam da dedem de anliyorlarmis bu

meslekten. Bizlere de nasip oldu.”

A3: “Becerilerim annemden geliyor diyebilirim. Annem ayni zamanda iyi bir
asc¢tydi. Benim de kiiglik yaslarda annemden 6tiirii bir hevesim bagladi. Cevremin de

destegiyle bu sektore girdim.”

A4: “Babamdan geliyor. Babam esnaf olmasina ragmen ¢ok giizel yemek
yapardi. Pazar giinleri hep erken kalkar bizlere siirpriz yapardi. Eli lezzetli denir ya
Oyleydi benim babamin elleri de. Ben de ondan gectigini diisiiniiyorum bu hevesin.
Bir de farkl kiiltlirleri tanimay1, onlarin lezzetlerini deneyimlemeyi, 6grenmeyi ¢ok

seviyorum ve ilgi duyuyorum. Buradan geliyor bagim ve iliskim.”

A5: “Mutfakta ¢alismay1 ¢cok seviyorum. Mutfak benim igin bir eglence araci.

Yemek becerimin de genetik oldugunu diisiiniiyorum.”

A6: “Disarda arkadaslarim ile uzunca zaman gec¢irmekten ziyade evimde
yemek pisirirken daha keyif aldigimi fark ettim. Ayrica yemek hazirlarken ¢ok
biiyilk heyecan ve istek duyuyordum. Ailemin de destegi ile lisede gastronomi

boliimii tercih ettim ve bireysel ugraslar edindim.”

AT: “ Usta-cirak iliskisi igerisinde yetistim ve kendimi gelistirmeye calistim.
Gerek okudugum kitaplarla gerek ziyaret ettigim sehirler ile. Ayrica siirekli farkli

lezzetler denedim.”

A8: “Acikca sdyleyecek olursam ilkokulda ve ortaokul yillarinda ¢ok ¢aliskan
bir 6grenci degildim. Ama yemek yemekten ve annemle babaannemi yemek
yaparken izlemekten biiyiik keyif aliyordum. Bir heves baslamisti o zamanlardan.
Daha sonra liseye gegtigimde Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesine yazildim. Sonra
bu alanda kendimi gelistirmeye basladim. Hitit uygulama otelinde staj yaptiktan
sonra burada ¢alismaya basladim. Yani kisacasi becerim ve hevesim bu sekilde

gelisti diyebilirim.”
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A9: “13 -14 yaglarimda anneme sorardim bu yemekleri nasil yapiyorsun diye.
Unuttugum ig¢in deftere yazip ¢alisiyordum yemek tariflerine. Cocukluktan gelen bir

yetenekti benimkisi.”

A10: “Babam her defasinda elimin ¢ok lezzetli oldugunu ve ¢ok giizel yemek
yaptigimi dile getiriyordu. Ister istemez bu sdzler yemek konusunda beni motive

ediyordu. Sonrasinda Turizm Lisesine gittim ve mutfaga ilk adimimi orada attim.”

All: “Gastronomiyle ilgili farkli bir hikayem var ashinda. 10-11
yaslarindayken Antalya’ya teyzemin yanina gitmistim. Teyzemde o zamanlar bir
restoranda asg¢ilik yapryordu. Teyzemi birkag kere izleme firsatim olmustu. O
zamandan sonra yapilan yemekleri izlemek bana ¢ok keyif vermeye bagladi.
Sonrasinda evime geldigimde bu seferde annemin yanindan, mutfaktan hig
ayrilmiyordum. Muhakkak onun yaptigi yemegi izlemeliydim. Benim yemek,

gastronomi hevesim bu sekilde bagladi.”

Al12: “Ortaokul ve Lise yillarinda 6zellikle farkli bir damak tadi oldugumu
fark ettim. Tatlar1 tanima konusunda da ayr1 bir ilgi ve yetenegim oldugunu da fark
etmistim. Bunun i¢in gerekli kosullar1 saglayip ve ¢alisip gerekli egitimi aldiktan

sonra otel ve restoranlarda ¢alistim.”

Al13: “Asciliga oOncelikle Turizm Meslek Lisesinde okuyarak adim attim.
Tabii bunun 6ncesinde merakim hep vardi. Annemin de as¢1 olmasi beni bu yolda
¢ok motive etti. Liseden mezun olduktan sonra birkag farkli restoranda ¢alistim. Bazi
zamanlarda bu siire¢ beni ¢ok yordu ama yemege olan sevgim ve annem sayesinde

her zaman bu siirecte basarili oldum.”

Al4: “Ogellikle ilkokul ve lisede derslerine ¢ok &nem vermeyen bir
Ogrenciydim. Lise hayatina abimin tavsiyesi iizerine Turizm ve Otelcilik Lisesinde
basladim ve giizel bir egitim hayatim oldu diyebilirim. Sonrasinda biraz yabanci
dilimi gelistirdim ve staj yapma zorunlulugumuz oldugundan Bodrumda bir otele
gittim. Giizel bir i ve hayat tecriibesi kazandim diyebilirim. Yiyecek ve icecek
hizmetleri boliimiinde pastacilik alaninda stajimi yaptim. Hayatima artik pastacilik
tizerinden yon vermem gerektigini diisiindiim ve pastacilik alaninda kendimi

gelistirdim.” bigiminde goriislerini ifade etmistir.
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2.3.1.3. Diinya Mutfagi ve Diinya Mutfagindan Yoresel Yemek Becerileri

Bu temanin olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen kodlar ise; “Penne,
Italyan pizzasi, Isve¢ koftesi, Kara guval helvasi, Kabak cicegi dolmasi, Falafel, Sam
diirtimii, Keskek, Pasti¢iyo, Cin pilavi, Jalebi, Korii soslu 1spanakli hindi sote, Ube
cake, Victoria sandwich”dir. Bu kod ve temalarin olusturulmasinda katilimcilardan

elde edilen dogrudan alintilar asagida yer almaktadir.

Al: “Taninmis mutfaklar ile ilgili pek bilgim yok. Ydoresel yemek ve
lezzetlerine gelince aslinda ¢ogumuzun yaptigi Italyan mutfagindan makarnay:

biliyorum. Italyanlar buna makarna demiyorlar. Penne ismini koymuslar.”

A2: “Diinya mutfaklarini fazla bilmiyorum ve diinya mutfaklarindan yoresel

yemek yapmiyorum.”

A3: “Meksika ve Uzakdogu mutfagina ilgim var. Tavuklu Cin pilavini da

giizel yaparim ama Tiirk mutfagina daha ¢ok vakifim.”

A4: “Fransiz mutfagini ¢ok severim. Soslari, pizza ve makarnalari efsanedir.
Zaten ben de farkli tatlar1 baglamay: sevdigimden degisik tilkelerden yemekleri

denerim.”

A5: “Meksika mutfagindan yemekler denerim. Soslu tavugunu denemistim ve

cok begenmistim. Hosuma giden lezzetleri de yapiyorum.”

A6: “Italyan mutfagin1 ¢ok severim ve meshur soslarini da yaparim. Hint
mutfagi ise dikkatimi ¢eken mutfaklar arasindadir. Ozellikle bol baharatli yiyecekleri

meshurdur. Bunun yaninda Yunan salatas1 da yaptigim farkli lezzetler arasindadir.”

AT7: “Arap mutfagina karsi 6zel bir ilgim var. Falafel ve Sam diirimiinii

yaparim. Cin mutfagiyla da ilgileniyorum. Yeni lezzetler denemeye ¢alistyorum.”

A8: “Taninmis mutfak olarak Hint ve Cin mutfagini sdyleyebilirim. Bunlarin
yaninda Tirk mutfagi da ¢ok onemli bir mutfak diyebiliriz. Diinya mutfaginda
yoresel yemek olarak da Italyan pizzasi, Isve¢ koftesi yapmistim. Yoresel lezzetler
yoniinden bizler de ¢ok zenginiz. Mesela; Kara ¢uval helvasi, Kabak ¢i¢cegi dolmasi,

Keskek gibi 6rnekleri ¢ogaltabiliriz.”
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A9: “Taninmis mutfak olarak Ingiliz mutfagi, Yunan mutfagi, Fransiz ve
Asya mutfaklarini sayabiliriz. Ama genellikle Tiirk yemekleri yapmay1 tercih

ediyorum.”

A10: “Italyan mutfagina kars1 dzellikle ayr1 bir ilgim var. Bu ilgim Italya’y1
ziyarette bulunduktan sonra daha da artti. Ama genel diinya mutfaklar1 hakkinda

bilgim var.”

All: “Ogzellikle Uzakdogu mutfagi ilgimi c¢eken mutfaklar arasinda.
Genellikle ¢orba deniyorum Uzakdogu mutfagindan. Ciinkii ¢orba Uzakdogu
mutfaginda ¢ok fazla 6n plandadir. Bunun yaninda deniz triinleriyle de Uzakdogu

mutfaginin belirli yemeklerini yapiyorum.”

Al2: “Pirinciyle meshur Cin mutfagini ve zeytinyagi kralicesi olarak anilan
Yunan mutfagina ilgim ¢ok fazla. Ozellikle Yunan mutfaginda; Pastigiyo yani firinda
besamelli makarnay1 ¢ok severim ve severek de yaparim. Cin mutfaginda da Cin

pilavini ¢ok severim.”

Al13: “Benim diinya mutfaklarindan en ¢ok ilgimi ¢eken mutfak Hint mutfag:.
Neredeyse baharatli olmayan yemekler yok denecek kadar az ve acili yemekler
yogun olarak tiiketilmekte. En begendigim soslar1 ise kori ve zerdecal. Ozellikle
Jalebi’yi ¢ok severim ve yaparim. Bunlarin yaninda koéri soslu ispanakli hindi sote

tarifini de denemisligim var ve her yoniiyle dikkat ¢ceken bir iilke bence.”

Al4 ise: “Diinya mutfaklariyla ilgili biraz bilgim var ama ¢ok fazla yemek
yapmam. Daha ¢ok pasta deniyorum kendimce. Mesela mor pastay1 ¢ok severim.
Ube Cake de deniliyor. Filipinlere 6zgii bir pastadir. Bunun yaninda daha ¢ok
Ingilizlerin tiikettigi Victoria Sandwich’i de severim ve yaparim. Tiirk mutfag ise

bambagka ve basli basina bir mutfaktir.” diyerek diisiincelerini ifade etmistir.
2.3.2. Gastronominin Pazarlama Unsuru Olabilirligine Yonelik Bulgular

Bu kategori altinda 4 farkli tema olusturulmustur. Bu kategori altinda
olusturulan temalardan birincisi “Gastronominin Gelecege Katkis1”, ikinci tema
“Gastronominin Turizmdeki Yeri”, lg¢lincii tema “Gastro Turiste Bakis Agisina
Yoénelik Bulgular” ve belirlenen dérdiincii tema ise “Gastronomi Turizminde One

Cikan Sehirler’dir. Belirtilen kategoriler Tablo 3’de gosterilmistir.
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Tablo 3. Gastronominin Pazarlama Unsuru Olabilirligi

Kodlar Temalar
Temal Tema 2 Tema 3 Tema 4
Gastronominin  Gastronominin Gastro Turiste Gastronomi
Gelecege Turizmdeki Yeri  Bakis Acisina Tu rizminde
Katkis1 Yonelik One Cikan
Bulgular Sehirler
Kod 1 Dabha iyi bir is Manevi degerler ~ Seyahat etmek Hatay
imkani
Kod 2 lyi isletmelerde  Rekabet Bagka kiiltiirlerin ~ Antep
calisma firsati yoresel
lezzetlerini
tanimak
Kod 3 Pratiklik Cekicilik Etkinlik ve Urfa
kazanma festivallere
katilmak
Kod4 Yemegin fizigi  Kiiltir Konya
Kod5 Saglikli iiriinler ~ Satin alma imkani Corum
Kod 6 Deneyim Yerel mutfaklar Kayseri
kazanma tanima ziyaretleri
Kod 7 Yemek Afyonkarahisar
kiiltliriiniin
gelismesi
Kod 8 Yeni gevre Mardin
Kod 9 Yeni bir dil Kastamonu
Kod 10 Trabzon
Kod 11 Bodrum

2.3.2.1. Gastronominin Gelecege Katkisi

Bu temanin olusturulmasinda elde edilen kodlar ise sunlardir: “Daha iyi is

imkani, 1yi isletmelerde ¢alisma firsati, pratiklik kazanma, yemegin fizigi, saglikl

irlinler, deneyim kazanma, yemek kiiltiiriiniin gelismesi, yeni ¢evre ve yeni bir

dil”dir. Bu kod ve temalarin olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen dogrudan

alintilar agagida yer almaktadir.

Al: “Gastronomi alaninda daha bir tecriibe kazanmak i¢in elbette egitime

ithtiyag vardir. Bu egitimi lise ya da iiniversite de alan arkadaslarimiz da var. Usta-

cirak iligkisi igerisinde olan arkadaslarimiz da var. Gastronomi konusunda egitim
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almak gastronominin gelecegine katki saglayacaktir. Gerek iiniversitelerde ogretilen
bilgiler, gerek c¢iragin ustasindan O6grendigi bilgiler ileriye tasinabildigi siirece

gastronominin gelecegine her zaman katki saglayacaktir.”

A2: “Ben usta-¢irak iliskisi i¢inde yetistim. Gerek ustamin bana
Ogrettikleriyle gerek benim gabamla bir yerlere geldim. Ama simdiki gengler ¢ok
sansli. Kesinlikle iiniversite okuyup bu alanda gerekli biitiin egitimi alip, kendilerini

gelistirsinler ki, bizim de yemek kiiltiirlimiiz gelissin.”

A3: “Kisilerin aldiklari teorik bilgilerin yan1 sira bir pratiklik kazanmasi igin
kesinlikle egitimin sart oldugunu diisiiniiyorum. Ozellikle bu alanda profesyonel

egitimler de ¢ok 6nemli bence.”

A4: “Gastronomi konusunda egitim almak faydali olur. Sonugta hangi
maddelerin birbiriyle uyumlu, hangileri yan yana geldiginde tepkimeye girer vb.
bunlar1 bilmesi ortaya daha saglikli bir iiriin ¢ikacagindan egitimin katkist kesinlikle

olur.”

A5: “Egitim tabiki gerekli. Ama 6nemli olan yetenektir. Yetenek varsa kisi de
bilgiyle daha da {izerine gitmelidir. Egitim almanin hem simdiye hem de gelecege
katkis1 vardir. Belki de yeni yerler kesfedilecek ve bunlar gelecege miras olarak

kalacak.”

AG6: “Gerek pratik gerek teorik olarak aldigimiz dersler bizi hep bir adim ileri
tagir. Artik iki senelik acgik 6gretim ascilik egitimi verilmeye baslandi bazi liniversite
biinyelerinde. Cesitli egitim materyallerinden yararlanilsa bile kesinlikle yiiz yiize

egitimden yana oldugumu da belirtmek isterim.”

A7: “Universite okuyup, egitim almalarinin kendilerini gelistirmeleri
yoniinden gerekli oldugu kanaatindeyim. Yabanci dil 6grenip, yurtdismna cikip
kendilerini gelistirmeliler ki bu sekilde gastronominin gelecegine katki saglayacagini

diistinliyorum.”

A8: “Gerekli oldugunu diistiniiyorum. Ciinkii ne kadar kendimizi gelistirirsek
o kadar bu sektdrii bir adim teye tasima ihtimalimiz artar. Ornegin ben pastacilik

egitimi almistim ve faydasini1 gormiistiim.”
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A9: “Kesinlikle var. Cilinkii gastronomi sadece asciliktan ibaret degil.
Yemegin fizigini, kimyasin1 ger¢cek anlamda 6grenmek icin egitim almanin yararl
olacagin1 disliniiyorum ve bu alanda egitim almak gastronominin gelecegi bu

sebeplerden otiirii tabiki katki saglar.”

A10: “Yetenek zaten olmazsa olmaz bu sektorde. Egitimin de sart oldugunu
diisiiniiyorum. Ozellikle bu sektdre adim atacak genclerin Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Fakiiltesi ya da Yiiksek Okullara gidip pratik ve teorik anlamda kendilerini
gelistirmenin hem kendilerini bir adim ileri goétiirecegini hem de gastronominin

gelecegine katki saglayacagi yoniindeyim.”

All: “Bu isin birinci basamagi bence hevesin olmasi. Sonrasinda belli bir
yetenege sahipsen ve bu yetenegi egitimle ilerletirsen sektdrde gelisebilmen daha

kolay olur. Egitim; heves ve yetenegin oldugu taktirde gerekli evet.”

A12: “Ozellikle bu alanda kendini gelistirmis ve Lisans egitimini tamamlamis
bireylerin gastronomiyle ilgilenen medya kuruluslarinda ya da otellerde is
bulabilmeleri daha kolaydir. Bu yonden egitimin gerekli oldugunu ve gastronominin

gelecegine katki saglayacagini diisiiniiyorum.”

Al13: “Bence her sey oOncelikle kiside bitiyor. Higbir {iniversite ya da
yiiksekokul sizlere mezun olduktan sonra sef olacaginin garantisini vermiyor. Ama
muhakkak okullarda gerekli dersleri gorlip bir asinalik kazaniyorsun. Hatta bazi
tiniversiteler yaz tatillerinde 6grencilerini deneyim kazanmalari igin otellere stajlara
gonderiyorlar. Yalnizca bu saydiklarim bile bu alanda gerekli egitimi almak i¢in bir
sebep bence. Bu sayede alinan egitiminde gastronomiye katki saglayip, gastronomiyi

daha ileri tagiyacag diistincesindeyim.”

Al4: “Ben egitime gerek oldugunu diislinliyorum. Bu sektérde daha da
disariya agilmak igin egitim ve Ingilizce gerekli. Ozellikle sunulan staj faaliyetleri
bireye ¢ok sey katiyor. Yeni bir ¢evre, yeni bir dil ve farkli boliimler... Kisi zaten bu
yonde bir tecriibe kazandigindan kendini gelistirerek hem kendine hem de gelecegine

katki sagliyor.”” diyerek goriislerini dile getirmistir.

Aslan ve Aktas (2011)’in yapmis olduklart c¢aligmada, 0Ogrencilerin,
gastronomi turizmine yonelik tutumlariyla beslenme dersi alma, gastronomi igerikli

dersleri uygulamali alma ve gastronomi igerikli kitaplara sahip olma durumu
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arasinda anlaml bir iligski oldugu saptanmistir (p<0.05). Calismada ulasilan sonug
Ise; gastronomi igerikli derslerin, turizm egitimi veren programlarda artirilmasi ve

Ogrencilerin gastronomi turizmine yonelik davranislarinin gelistirilmesidir.
2.3.2.2. Gastronominin Turizmdeki Yeri

Bu temanin olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen kodlar ise;
“turistlerin yemek kiiltiirlerine meraki, manevi degerler, rekabet, cekicilik, kiiltiir,
satin alma imkani, yerel mutfaklar1 tanima ziyaretleri’dir. Bu kod ve temalarin
olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen dogrudan alintilar asagida yer

almaktadir.

Al: “Gastronominin turizmdeki yeri olduk¢a 6nemlidir. Ulkemize gelen her
turist bizim yemek kiiltiiriimiizii mutlaka goriiyor. insanlar giizel olan her seyi cekici
bulurlar. Yemek kiiltlirlimiiziin giizelligi de turizmde ayr1 bir ¢ekicilik olusturuyor,

bu da zaten pazarlamaya giriyor.”

A2: “Gastronominin turizmdeki yeri ¢ok biiyliktiir. Zaten bir tilkenin manevi

degerleri tanitilirken mutfak bunlarin basinda gelir.”

A3: “Rekabet agisindan baktigimizda gastronominin turizmde ¢ok énemli bir
yeri vardir. Cilinkli isletmeler yiyeceklerle bir avantaj saglayip, tstlinlik elde
edebilirler ve bu da pazarlamaya yansir. Yerel yemeklerimizin daha ¢ok tanitilmasi

pazarlama acisindan da ¢ok daha 1y1 olacaktir diye diisiinliyorum.”

A4: “Turizmin en Onemli bdliimii yani departmani yiyecek-icecektir.

Pazarlamaya, ¢ekicilik unsuru 6zeligiyle olumlu bir yansimasi vardir.”

A5: “Hem yerli hem yabanci turistler tarafindan mutfaga, yeni lezzetlere ilgi
yogun oldugu igin {iilkenin kiiltiiriiniin ve bir¢ok degerinin pazarlamadaki yeri

bilyiiktiir.”

A6: “Gastronominin turizmde yadsinamayacak bir rolii vardir. Turizm adi
altinda seyahat eden bireyler, yolculuklar1 sirasinda bir yeme-igme gereksinimi
duyarlar ve bu durumda gastronomi devreye girer. Yani bu durumu ashinda

gastronomi turizmi ¢ergevesinde degerlendirebiliriz.”
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AT7: “Gastronomi, turistlerin herhangi bir yeri tercih etmesinde, ziyaret
etmesinde bir bas faktordiir. Kisilere satin alma imkani i¢in de bir pazarlama araci

olarak gorebiliriz.”

A8: “Bir otele gittigimizde bizleri kanaatimce memnun eden seylerden biri de
belki de en 6nemlisi oteldeki yiyecek-iceceklerdir. Bunlarin lezzetli, hijyenik olmasi

onemlidir. Bundan dolayi turizmin vazgegilmez unsuru gastronomidir.”

A9: “Gastronomi ve turizmin at basi giden bir sektor oldugu kanisindayim.

Gastronomi, turizm ydniinden aslinda bir pazarlama unsuru.”

A10: “Gastronomi bence baslt basina zaten bir pazarlama elamani. Ciinkii bir

destinasyon se¢iminde gastronomi 6nemli bir alan.”

All: “Gidilen tiim destinasyonlarda yiyecek ve i¢ecek ikramlarmin yapilmasi
zaten gastronomiyle iligkilidir. Ya da bireyler yerel mutfaklar1 tanimak amaci ile
destinasyonlar1 ziyaret edebilirler. Bunlarin yani sira sirf yemekleri giizel diye de
birey, konaklamis oldugu oteli birden fazla kez tercih edebilir. Bu da gastronominin

aslinda pazarlama unsuru olabilirligini gdsterir.”

Al2: “Baz turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonlara yeme-igme amaci ile
gittiklerini varsayarsak gastronominin turizmdeki yeri yadsinamaz ve pazarlama
yoniinden baktigimizda Destinasyon pazarlama araci olarak da gastronomiyi ve

gastronomi turizmini sayabiliriz.”

Al13: “Destinasyon merkezi pazarlama anlayis1 fazla oldugu i¢in

gastronominin turizmde ¢ok dnemli bir yeri oldugu diisiincesindeyim.”

Al4: “Turizm denildiginde benim aklima oOncelikle gastronomi geliyor.
Yiyecek-icecek olmadan turizmi tek basina diisiinemeyiz. Birgok turisti isletmelere
ceken etken de o isletmenin sunulan kaliteli yiyecek ve igecegi bence. Yani o
yiyecegin tiiketiciye begendirilmesi, pazarlanmasidir da diyebiliriz.” bi¢iminde

diisiincelerini ifade etmistir.

Bu diisiinceleri destekleyici nitelikte Henderson (2009) yiyecek ve i¢eceklerin
turistlere pazarlanan triinler oldugunu ve gastronomi turizminin destinasyonun
gelisiminde bir ara¢ oldugunu ifade ederken; Sarnsik ve Ozbay (2015)’da turizmden

aldig1 pay1 arttirma hedefinde olan iilkelerin yeni pazar olusturmak amaciyla
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gastronomiye yoOneldigi ve kirsal bolgelerdeki turizm iginde gastronominin

etkinligini, pazarlama yoniinden 6nemini bildirmistir.
2.3.2.3. Gastro Turiste Bakis Acisina Yonelik Bulgular

Bu temalarin olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen kodlar ise;
“Seyahat etmek, baska kiiltiirlerin yoresel lezzetlerini gormek, etkinlik ve festivallere
katilmak™ dir. Bu kod ve temalarin olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen

dogrudan alintilar asagida yer almaktadir.

Al: “Turist olarak degil ama bu meslegi yapan biri olarak bir¢ok sehrin

yemek kiiltliriinii gérdiim ve ¢aligmalarda bulundum.”

A2: “Gastro turist olarak ziyaret etmedim. Ama Adananin olsun, Urfa’nin
olsun yemeklerini iyi bilirim. Gezip gérmisliigiim var. Simdiki genglerin baska

kiiltiirlerin lezzetlerini gérmek amaci ile katilmalar1 gerek bence.”

A3: “Ulke olarak gitmedim. Ama ¢ogu il’e gitmisligim var. Hataya gittim
mesela. Oruk ¢ok meshurdur ve ince bulgurdan yaparlar. Mersin’e gittim. Tantuni ve

Tarsus kebabini ¢ok severim. Karabiik, Adana gibi gittigim bagka sehirlerde var.”

A4: “Bvet ettim. Gaziantep ve Istanbul’daki festivallere, egitimlere siirekli
giderim. Bilginin ve 6grenmenin simir1 yok. Bu isi de bu yiizden ¢ok seviyorum.

Siirekli kendini taze-diri tutman gerekiyor.”
A5: “Hi¢ etmedim ama firsatim olsaydi kesinlikle kagirmazdim.”

A6: “Evet ziyaret ettim. Alagati Ot Festivali ve Gaziantep Gastronomi

Festivaline katilmistim.”

AT7: “Ulkelere gitmedim ama Tiirkiye’deki bazi sehirlerin restoranlarini
ziyaret ettim. izmir- Urla’ya gittim. Zeytinyagli yemekleri ¢cok giizeldi. Sivas’ta ve
Konya’da da bulundum.”

AS8: “Evet Kardeslik Sehrine gitmistim. Yani Hatay’a. Ayni zamanda

gastronominin baskenti olarak kabul ediliyor Hatay.”

A9: “Seyahat etmeyi, bagka kiiltiirlerin yoresel yemeklerini gérmeyi c¢ok
severim. Sadece iki sehre gittim. Biri Trabzon. Akgaabat koftesi muhtesemdi. Diger

sehir ise Konya’dir. Orda da Firin ve Tirit kebabini ¢ok begendim.”
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A10: “italya’ya gitmistim bir kere. Yurt i¢i olarak da Izmir, Antalya, Urfa’y1

sayabilirim.”

Al1: “Herhangi bir lilkeye gitmedim ancak 6zellikle Hint mutfagini gérmeyi,
Hindistan’a gitmeyi ¢ok istiyorum. Tirkiye’de de basta Kayseri ve Sivas olmak

tizere 4-5 sehre gastro turist olarak katildim.”

A12: “Birgok sehre gittim ve katildim. Fazlasiyla ufkumu genislettigini ve
giizel bir deneyim oldugunu ayni zamanda bu yolda yiirliyiip, inanan insanlarin da
disariya agilmalarini siddetle tavsiye ediyorum. Ornegin Vedat Milor’un bir sdzii
vardir: “° Tirk mutfagi diinyanin 6nde gelen mutfaklarindan biri. Ancak biz
yemeklerimiz ile sarap uyumunun nasil olmasi gerektigini bilmedigimiz i¢in diinyada
taninmiyoruz ve hak ettigimiz yere gelemiyoruz. Ben gittigim yerlerde bu yemegin
yanina bu sarap yakisir derken, bunu oradaki amcaya teyzeye soylemiyorum. Ekran
karsisinda beni seyreden milyonlara sdyliiyorum. Bu bir yemek kiiltlirii gelistirme
cabasi aslinda. Eger biz hangi yemeklerimiz ile hangi saraplarin uyumlu oldugunu
Ogrenir ve buna uygun bir diizenleme yaparsak diinya iizerine en ¢ok para harcayan

gastro turistleri iilkemize ¢ekeriz ve ekonomimize biiylik katki saglariz.”

Al3: “Gastro turist olarak Karadeniz Bolgesine, Trabzon’a gittim. Gittigim
diger bir sehir ise Konya. Inanilmaz giizeldi ve ¢ok keyif aldim. Ozellikle tirit

kebabi, hamsili pilav ¢ok giizeldi.”

Al4: “Bodrumda Turizm ve Gastronomi etkinligi vardi oraya katilmigtim.”

diyerek goriislerini ifade etmistir.

Denizer (2008)’de Bir iilkenin veya bir bdlgenin yiyecek ve igeceklerini
tadabilmek, gida iireticilerini ziyaret, yiyecek icecek festival ve fuarlarina katilmak,
belli lokantalari, yiyecek icecek ile ilgili 6zgilin yerleri ziyaret etmek amaciyla

insanlarin kilometrelerce yol gittiklerini belirtmistir.
2.3.2.4. Gastronomi Turizminde One Cikan Sehirler

Bu temanin olusturulmasinda elde edilen kodlar ise; “Hatay, Antep, Urfa,
Konya, Corum, Kayseri, Afyonkarahisar, Mardin, Kastamonu, Trabzon, Bodrum”
dur. Bu kod ve temalarin olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen dogrudan

alintilar asagida yer almaktadir.
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Al: “Tirkiye’de gastronomi alaninda her ydremiz 6ne ¢ikar. Ama isim olarak

sayarsak Antep mutfagi ve Hatay mutfagi daha bir taninmigtir.”

A2: “Corum mutfagr ¢ok iyidir. Sonrasinda Gaziantep ve Sanliurfa

mutfaklarin1 da sdyleyebilirim.”

A3: “En son yanlis hatirlamiyorsam Afyonkarahisar yaratici sehirler listesine
girmisti. Bana gore Corum, Kayseri, Malatya, Hatay ve Adana gastronomide One

¢ikan lezzetlerin sunuldugu illerdir.”

A4: “Evet Gaziantep ilk siradadir. Ondan sonra istanbul, sonra gizli kalmis
hazine bence Kastamonu’dur. Kastamonu pek bilinmez ama Gaziantep ile
yarigabilecek kadar lezzetli bir kenttir. Yanlig hatirlamiyorsam 832 gesit yemegi
vardir. Diger bir yer ise Konya’dir. Kadim mutfak olarak da bilinir. Liste boyle uzar

gider.”

AS5: “Corum bilindik bir sehir bence gastronomi yoniinden. Yine Gaziantep,

Antakya-Hatay, Afyon 6ne ¢ikan sehirler bence.”

AB: “Akla ilk gelen sehir bence Gaziantep. Patlican kebabi, eksili koftesi ve
baklavasiyla tam bir lezzet harikas: bir iI’dir. Bir digeri Tepsi kebab1 ve Kiinefesiyle
Hatay’dir. Bu illeri gogaltabiliriz. Ornegin mantisiyla Kayseri, Iskilip dolmasiyla

Corumu da sayabiliriz.”
AT: “Konya, Edirne, Trabzon ve Antep mutfaklarini sdyleyebilirim.”

A8: “Bu alanda Gilineydogu Anadolu Bolgesi 6ne ¢ikmaktadir. Adiyaman ve

Mardin’i 6rnek verebiliriz.”
A9: “Kayseri ve Antep 6nde gelen sehirlerdendir.”

Al10: “Bence Corum, Sivas, Antep ve Urfa mutfaklar1 gastronomide One

¢ikan sehirlerdendir.”
All: “Hatay, Konya, Sivas ve Corum.”

A12: “Bu sehirler hakkinda bilgim var. Ornegin Hatay Unesco tarafindan
yaratic1 sehirler agina layik goriildii ve gastronomi sehri unvanim1 kazandi. Bunun

yaninda Gaziantep’i de sayabiliriz.”

Al13: “Konya, Kayseri, Corum, Antep ve Trabzon’u sayabiliriz.”
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A14: “Oncelikle Bodrumu sayabilirim. Kabak ¢icegi dolmasi ve Keskegi cok
bilindik. Bunun disinda memleketim Corum diyebilirim. Herkes bilmez ama
pastirmali madimagimiz ¢ok meshurdur. Ben daha cok tatli ve pasta iizerine
yogunlastigim i¢in bu ydnde Ornek vereyim. Hatay’in kiinefesi Gaziantep’in

baklavasi meshurdur. Bunlarda gastronomide 6ne ¢ikan iller arasindadir.”

2.3.3. Molekiiler Gastronomi ve Fiizyon Mutfak Uygulamalarina Yoénelik

Bulgular

Bu kategori altinda 2 tema olusturulmustur. Bu kategori altinda olusturulan
temalardan biri “Molekiiler Mutfak Uygulamalarina Yonelik Bulgular”, ikinci tema
ise “Fiizyon Mutfak Uygulamalarina Yonelik Bulgular” dir. Belirtilen kategoriler

Tablo 4’te gosterilmistir.

Tablo 4. Molekiiler Gastronomi ve Fiizyon Mutfak Uygulamalarina Y 6nelik

Bulgular
Kodlar Temalar
Temal Tema 2
Molekiiler Mutfak Fiizyon Mutfak Uygulamalarina
Uygulamalarina Yonelik Bulgular Yonelik Bulgular
Kod1l Sivi Azot Tatlarin birlesimi
Kod 2 Tiitsiileme Farkli mutfaklar
Kod 3 Fiziksel-Kimyasal Degisim Yiyecek sentezi
Kod 4 Tozlagtirma Kombinasyon

Kod5 Jellestirme

Kod 6 Emiilsifiye etme

Kod 7 Dondurma

Kod 8 Kivamlastirma

Kod 9 Siispansiyon

2.3.3.1. Molekiiler Mutfak

Bu temanin olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen kodlar ise: “Sivi

azot, tiitstileme, fiziksel-kimyasal degisim, tozlastirma, jellestirme, emiilsifiye etme,

62



dondurma, kivamlastirma, siispansiyon” dur. Bu kod ve temalarin olusturulmasinda

katilimcilardan elde edilen dogrudan alintilar agagida yer almaktadir.

Al: “Molekiiler gastronomi, gastronominin bilim ile birlesmesidir. Birazda
besinleri aklinizda olan seklinden daha farkli sekillerde yorumlamak oluyor.
Kullanilan yontem ve teknikler hakkinda da bilgim var. Size en anlasilir sekilde su
Oornegi vereyim. Son zamanlarda bir dondurma moda olmustu, yediginizde
agzinizdan duman ¢ikiyordu. Bu aslinda sivi azot ile yapilan bir sey. Bu da

molekiiler gastronomiden bir tekniktir.”

A2: “Molekiiler gastronomiyi duydum. Ama bu teknigi yaptigim yemeklerde
uygulamadim. Bu tekniklere daha ¢ok biiyiik otel ve restoran zincirlerinde ¢alisan
ascilarimiz daha hakimdir. Besinlerin daha uzun siire dayanip, bozulmamasini
saglayan ve o yiyeceklerin gbze daha ¢ok hitap etmesini saglayan bir teknik olarak

biliyorum.”

A3: “Molekiiler gastronomi aslinda bir bilim dali diyebilirim. Kisaca
yiyeceklerde meydana gelen degisimlerdir. Tiitsileme mesela bir molekiiler

gastronomi uygulamasidir.”

A4d: “Evet biliyorum, duydum. Molekiiler gastronomi, pisirme esnasinda
yiyeceklerde meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimleri bilimsel olarak inceler.

Yani; yemegin bilimsel aragtirmasidir.”

A5: “Molekiiler gastronomi, yemeklerde meydana gelen degisikliklerdir.

Teknik olarak tozlastirma, jellestirme suan aklima gelenler.”

A6: “Molekiiler gastronomi, yemegi pisirme aninda ortaya ¢ikan fiziksel ve
kimyasal degisimleri inceleyen bir bilim olarak tanimlayabiliriz. Dondurma teknigi,

jellestirme teknigi, emiilsifiye etme gibi teknikleri de sayabiliriz.”

A7: “Farkli lezzetler ve bunlarda meydana gelen degisimler olarak aklimda

kalmis. Kivamlastirma ve kiireleme yontemi aklima gelenler.”

A8: “Molekiiler mutfakta da siispansiyon uygulamasmi biliyorum. Uriinlere

kivam vererek, onlar1 oldugundan farkli géstermektir diyebilirim.”

A9: “Evet, biliyorum. Molekiiler gastronomi, bazi bilesiklerin degistirilerek

yeni sunumlar yapilmasidir.”
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A10: “Evet bu uygulamalar1 biliyorum ve yontemler hakkinda da bilgim var.
Gidalarin dondurulmasi olayini buna ornek verebiliriz. Bunun gastronomideki adi
deep freezing yani derin dondurmadir ve bir molekiiler gastronomi teknigidir. Ya da
baz1 gidalarin toz haline getirilerek tozlastirilmasi olayi. Bu da molekiiler gastronomi
teknigidir.”

All: “Molekiiler mutfak, besinlerin oldugundan farkli hale getirilmesidir.
Mesela bazi besinlerin kivamlarini artirmak i¢in kivamlastirma teknigi kullanilir ya
da farkli nitelikteki besinleri birlestirmek i¢in birlestirici yontem uygulanir. Bunlar

molekiiler gastronomi teknikleridir.”

Al2: “Molekiiler gastronomi teknikleri olarak sivi azot, tat koku aktarimi,
koptiklestirmeyi sayabiliriz. Kopliklestirmeye ornek verecek olursak mesela Lesitin.

Lesitin bir katki maddesi ve bunlardan mayonez elde edilir.”

Al13: “Molekiiler gastronomiyi bir yerde okumustum ve o tanim hosuma
gitmisti. Gorlineni icermeyen tatlar olarak molekiiler gastronomiyi tanimlamak
miimkiindiir. Kullanilan teknikler olarak da tozlasma ve kiireleme teknigini

sayabilirim.”

Al4: “Molekiiler gastronomi ve teknikleri hakkinda bilgim var. Duman ile
servis, dondurma teknigi ve kiireleme teknigini sdyleyebilirim. Ayn1 zamanda duman
ile servis bir tiitsiileme teknigidir ve bunun da ¢ok farkli ¢esitleri vardir. Blender da

stvilari tiitsiileme gibi...” seklinde goriis bildirmistir.
2.3.3.2. Fiizyon Mutfak Uygulamalari

Bu temanin olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen kodlar ise: “tatlarin
birlesimi, farkli mutfaklar, yiyecek sentezi, kombinasyon” dur. Bu kod ve temalarin
olusturulmasinda katilimcilardan elde edilen dogrudan alintilar asagida yer

almaktadir.

Al: “Fiizyon mutfak uygulamasi farkli kiiltirlerden karisim yapip yeni
yemekler ortaya ¢ikarmaktir. Diinya’nin ilk fiizyon mutfagi da tarihimizden Osmanl

saray mutfagidir.”

A2: “Molekiiler gastronomide de dedigim gibi bu kavrama da ¢ok hakim

degilim ama; ortaya yeni lezzetler ¢ikartan bir mutfak olarak biliyorum, duydum
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sadece. Yine bu uygulamadan daha ¢ok biiyiik isletmelerde ¢alisan asgilarimizin

yararlandigini diistinliyorum.”

A3: “Fiizyon mutfak farkli tatlarin birlesimidir. Ornegin farkl iilkeye ait bir

yemek farkli iilkeye ait bir sosla sunulabilir.”

A4: “Flizyon mutfak, farkli mutfak geleneklerinin 6gelerini birlestiren bir
mutfaktir. Bu karma gelenekleri biz de isletmemizin mutfaginda yapmaya

calisiyoruz.”
Ab5: “Farkli lezzetleri birlestiren mutfak olarak biliyorum.”

AG6: “Evet biliyorum bu kavramlari. Fiizyon mutfak, farkli lezzetle yaratmak

icin ¢esitli iilkelere ait pisirme tekniklerinin, yiyeceklerin sentezlenmesidir.”

A7: “Flizyon mutfak kavramlarini da evet duydum. Farkli lezzetler ve

bunlarda meydana gelen degisimler olarak aklimda kalmais.”

A8: “Fiizyon mutfak herhangi bir yemegin evrensel hale gelmesidir. Ornegin

bu alanda patlican begendili sufle 6rnek verilebilir.”
A9: “Farkli yemeklerin birleserek biitiinlesmesidir, fiizyon mutfak.”

Al10: “Soyle soyleyeyim, Fiizyon mutfak farkli iilkelerin besinlerini

harmanlayarak yeni bir iiriin elde etmedir.”

All: “Evet biliyorum, bilgim var bu uygulama hakkinda. Genel olarak

Fiizyon mutfak; farkli pisirme teknikleriyle kombinasyon yapmadir.”

Al12: “Flizyon mutfak farkli iilkelere ait tekniklerin bir araya getirilerek
sentezlenmesi, birlestirilmesidir. Ornegin Osmanli ve Tiirk mutfagi birer fiizyon

mutfaktir. Hatta flizyon mutfagin temel mottosu *‘karigtir’’dir.”

Al3: “Fizyon mutfagi da farkli toplumlara, kiiltiirlere ait karma yemekler
olarak tanimlayabiliriz. Teknik olarak da farkli kiiltiirlere ait tatlarin ve lezzetlerin

harmanlanarak o tabakta bulunmasi gerekir.”

Al4: “Flizyon mutfak ise ornegin bir yemegin farklh bir llkeye ait pisirme
teknigiyle hazirlanmasi ve farkli bir iilkeye ait sosla sunulmasidir” seklinde

goriislerini ifade etmistir.
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Burke vd. (2016), This (2013), Yilmaz ve Bilici (2013) ise molekiiler
gastronomiyi, mutfakta gidalarin doniisiimii sirasinda olusan olgular1 arastiran

bilimsel disiplin seklinde a¢iklamiglardir.
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SONUC VE ONERILER

Gastronomi terimini asg¢ilarin hepsi “yemegin pisirilmesiyle ilgili bilim,
yemek kiiltiiri, yemek bilimi, yemegin alfabesi” seklinde yorumlar yaparak genel
olarak gastronomi kavramini dogru sekilde agiklamiglardir. (Keskin vd. 2017)
tarafindan yapilan aragtirmada da seflerin cogunun gastronomi terimini bildigi ve
yapilan gastronomi tanimlarinda 6zellikle yeme igme kiiltiirti, mide bilimi ve mutfak
sanatina vurgu yapildig1 sonucuna ulasilmistir. (Seyitoglu 2018)’in ¢alismasinda ise
gastronomi akademik bir disiplin olarak degerlendirilmistir. Goriismeye katilan
bireyler gastronomiyi daha ¢ok turizmle iliskili bulmus ve lise-iiniversite diizeyinde
goriismecilerin ¢ogunun egitim gordiiglii sonucuna ulagilmistir. (Algan 2017: 186)
tarafindan yapilan ¢alismada ise seflerin cogunlugunun gastronomi alaninda

ilkdgretim ve ortadgretim diizeyinde egitim aldiklar1 sonucuna ulasilmistir.

Katilimcilarin ¢ogunun molekiiler mutfak ve fiizyon mutfak uygulamalari
hakkinda bilgi sahibi oldugu ve bu teknikleri ¢evreden ve kendi meraklar ile
ogrendikleri saptanmistir. (Daglioglu 2019)’da ¢alismasinda katilimcilardan yaklasik
%24’tiniin sahip oldugunu beyan ettigi molekiiler gastronomi bilgilerinin kendi
aragtirmalarindan veya tecriibelerinden degil; cevrelerinde bulunan tanidiklardan
edindigi sonucuna ulasilmistir. Ayn1 zamanda gastronomide gelisebilmek i¢in belli
bir egitim almak gerektigini belirten katilimcilarin ¢gogu, gastronomi alaninda meslek
calisanlarinin egitim almalarimin gastronominin gelecegi i¢in faydali olacag:

goriistinti belirtmislerdir.

Tiirk mutfagimi goriismecilerin ¢ogu ilk siraya yerlestirirken; Gaziantep,
Hatay, Afyon, Konya olarak katilimcilar; gastronomi turizminde 6n plana ¢ikan
sehirleri siralamistir. (Algan 2017) tarafindan yapilan ¢alismada da katilimcilar
Gaziantep’i ve diger lilke mutfaklar ile karsilastirildiginda Tiirk mutfagini ilk siraya
koymuslardir. (Sengiil 2017) ise ¢alismasinda gastronomi turizmi alaninda 6n plana
cikan cografi bolgeler olarak genel olarak verilen cevaplardan Karadeniz Bolgesi ve
Giineydogu Anadolu bolgesi sonucuna ulasmistir. Bazi durumlarda belirsizlik
yasayan bireyler oldugu gozlenmistir ve bazi bireylerin farkli iilkelerden yemek

yaptiklar tespit edilmistir. Bu dogrultuda Tiirk Mutfaginin tanitiminin saglanmasi,
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zenginlestirilmesi ve gelistirilerek daha ileriye tasinmasi amaci ile yapilmasi

gerekenler ise:

Mutfagimizin ~ zenginligi  diinya gastronomisi tarafindan  yeterince
kesfedilmemistir. Baz1 yerlerde, mutfak kiiltiirlimiizii daha genis kitlelere tanitmak
gayesi ile soylesiler, konferanslar yapilarak; gegmisten bugiline mutfak kiiltiiriimiiziin
buralara kadar geliserek nasil geldigini ortaya koymak i¢in mutfak kiiltiiriimiiz
alaninda derinlemesine bir aragtirma yapmak yerinde olacaktir. Ayrica as¢ilar-sefler
ve devlet gorevlileri bir araya gelerek mutfagimizin tanitilmasi amaciyla beyin
firtinas1 yaparak bu alan farkli bakis agilari ile zenginlestirilmeli; devlette uzun ya da
kisa vadeli planlar yaparak, uluslararasi nitelikte yatirimeilari tesvik edip, gastronomi
alaninda yeterli is ve tanitim olanagi sunarak bu sektorii dis diinyaya acarak,
gelistirmelidir. Gerek seyahat acentalari, restoranlar ya da oteller aracihigi ile
komisyonlar olusturulup dogru hedefe ulasmak i¢in planlar, tasarilar yapilmalidir.
Ulkemize gelen turistlere ozellikle mutfagimiza 6zgii yoresel lezzetleri yaparak

mutfagimizin tanitimina katkida bulunulmalidir.

Yoresel lezzetler yoniinden gelisen bir cografyada bulundugumuz igin,
gastronomi turizm bdlgelerinin olusturularak, tiiketicilerin gastronomi alaninda
gereksinimlerinin belirlenerek, bunlara uygun olarak iirlinlerin gelistirilmesi,
gastronomi turizmi ve lezzetlerinin tanitimi agisindan fayda saglayacaktir. Ayni
zamanda bu sektore goniil vermis kisiler gastronomi alaninda egitim alirken, bu
bireylere i1yi bir dil egitimi de verilmeli, kisilerin kendilerine donanim kazandiracak,
Ozverili bir ¢alismada bulunup, kendilerini ve mutfagimizi gelistirecek niteliklere

sahip olmas1 gerekmektedir.
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EKLER

Ek 1: Goriisme Formu

ARASTIRMA PROBLEMINE ILISKIN SORULAR

ARASTIRMA
PROBLEMINE
ILISKIN YANITLAR

1)Gastronomi kavrami hakkinda diisiincelerinizi

paylasabilir misiniz?

2)Gastronominin hangi bilim dallariyla iliskisi oldugunu

diisiiniiyorsunuz?

3)Gastronomi ile ilgili bilgi becerilerinizi nasil

kazandiniz?

4)Diinyanin taninmig mutfaklarina yonelik

goriislerinizden biraz bahseder misiniz?

5)Gastronomi alaninda egitim gérmek gastronominin
gelecegine hangi yonden katki saglar, detaylandirir

misiniz?

6)Gastronominin pazarlama unsuru olabilirligi ve
turizmdeki yeri hakkinda diistincelerinizi paylasabilir

misiniz?

7)Gastro turist olmanin sizce ne tiir katkilar1 olabilir,

biraz agiklayabilir misiniz?

8)Tiirkiye’de gastronomi turizmi agisindan one ¢ikan

sehirlere yonelik goriislerinizi paylasabilir misiniz?

9)Molekiiler gastronomi nig¢in kullaniliyor ve nedir bu

kavram, bununla ilgili goriislerinizi paylasabilir misiniz?

10)Fiizyon mutfak kavrami ve uygulamalari hakkinda

goriis ve deneyimlerinizden bahseder misiniz?
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Yasiniz...

Cinsiyetiniz...

Egitim Durumunuz...

Sektordeki Deneyim Yiliniz...
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