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OZET

Bu ¢alismada gastronomi alaninin disiplin olma yolunda hangi konumda oldugunun
arastirilmasi amaglanmistir. Calismanin amaci dogrultusunda gastronomi alani ig¢erisinde yer
alan ve bu alanla iliskili akademik ¢alismalar iireten akademisyenlerle goriismeler yapilarak
arastirmacilarin goriisleri alinmis ve bu goriisler dogrultusunda gastronominin bir disiplin
olarak su anki konumu incelenmistir. Arastirmada nitel arastirma desenlerinden
temellendirilmis kuram kullanilmistir. Calisma kapsaminda toplamda 31 katilimciyla 27 Eyliil
ile 7 Aralik 2016 tarihleri arasinda goériismeler gergeklestirilmistir. Katilimcilardan ikisiyle
zaman kisithligindan dolay:r telefonla goriigmeler yapilmistir. Diger 29 katilimciyla bagh
bulunduklar1 {iniversitelerde goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirmacinin  katilimeilart
Tiirkiye’deki 7 farkli {iniversiteden 7 tane gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve 1 tane de yiyecek
icecek isletmeciligi boliimiine bagli akademisyenlerden olusmaktadir. Katilimeilardan dijital
olarak alinan ses kayitlar1 bire bir yaziya aktarilmigtir. Temellendirilmis kuram yaklagimina
uygun olarak goriismelerden toplanan verilerin analizi, igerik analizi yoluyla agik, eksensel ve
secici kodlama olmak iizere lic asamadan olusmustur.

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin analizi sonucunda, tema ve alt temalar
olusturulmus ve ilk olarak kavram ve alan olarak gastronominin ‘cok tanimli/genis kapsamlr’,
‘cok bilesenli’, ‘disiplinler arasi’, ‘6zglin arastirma sorusundan yoksunluk’, ‘uygulama
agirlikli bir alan olarak goriilme’ ve ‘yeni bir alan olma’ gibi dzelliklere sahip bir dogasinin
oldugu belirlenmistir. Daha sonra gastronomi agisindan akademik disiplin olma yolunda ‘ilgi
gorme ve egitim alani olarak gelisme’, ‘yaymn sayist ve olanaklarinin artmasi’ ve ‘bilim
camiasinin olugmaya baslamasi’ gibi bazi gelismelerin oldugu ortaya ¢ikmistir. Son olarak,
aragtirmanin  katilimeilarinin - goriisleri dogrultusunda akademik disiplin olma yolunda
‘kuramsal altyapr’, ‘egitim’, ‘arastirma alani’, ‘yayin sayist ve olanaklar’, ‘yontem’ ve
‘idealize edilen gastronomi arastirmacist profili’ gibi konularda bazi eksiklik ve
gerekliliklerin oldugu ortaya ¢ikmustir.

Gastronomi alaninin bilimsel bir disiplin olarak ne konumda olduguyla ilgili Tiirk¢e
ve Ingilizce literatiirde herhangi bir ampirik ¢calismanin olmamasindan dolay1 bu arastirmanin
ilgili literatiire katki saglayacagi diigiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Alanm, Akademik Disiplin, Turizm,

Temellendirilmis Kuram.
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SUMMARY
GASTRONOMY AS AN ACADEMIC DISCIPLINE: A GROUNDED THEORY
APPROACH

In the present study, it is aimed to investigate the current position of gastronomy as an
academic discipline. In accordance with the aim of this study, interviews were held with
academicians who were involved in the field of gastronomy and produced academic studies
related to this field. In the light of their opinions, the current position of the gastronomy as an
academic discipline was investigated. Grounded theory, which is one of the qualitative
research designs, was employed in the study. Interviews were held between September 27 and
December 7, 2016 with a total of 31 participants. Two of the participants were interviewed by
phone due to time constraints. Remaining participants were interviewed at the universities
they were affiliated to. Participants were from seven different gastronomy and culinary arts
and one food and beverage management department that belonged to seven different
universities in Turkey. The voice recordings digitally taken from the participants were
converted to scripts. As required by the grounded theory approach, the analysis of the data
consisted of three stages, namely open, axial and selective coding through content analysis.

According to data analysis, themes and subthemes were formed and thus, it was first
determined that the nature of the gastronomy both as a field and concept has characteristics
such as ‘multi-defined/comprehensive’, ‘multi-component’, ‘Interdisciplinary’, ‘lacking a
specific (unique) research question’, ‘being accepted mainly as practical area’ and ‘being a
new scientific field’. Subsequently, it became clear that there are some developments to be
accepted as an academic discipline such as ‘gaining attention and developing as an education
field’, ‘the increase in the number and opportunities of publication’ and ‘the formation of
science community’ in the field of gastronomy. With respect to the findings, it has emerged
that there are also some deficiencies and necessities that are related to the issues such as
‘theoretical background’, ‘education’, ‘research area’, ‘the number and opportunities of
publication’, ‘method’ and ‘idealized gastronomy academics profile’.

It is thought that this study will contribute to the literature since there is no empirical
study in the Turkish and English literature related to the position of gastronomy field as a
scientific discipline.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy Field, Academic Discipline, Tourism, Grounded
Theory.
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GIRIS

Gastronominin kesin bir taniminin yapilamadigi belirtilse (Cox vd., 2012) de
yiyecegin liretimi, pisirilmesi ve hazirlanmasi; yiyecegin ekonomik yonii; gidalarin islenmesi,
depolanmas1 ve tasinmasi siiregleri; yemeklerle ilgili gorgii kurallari; yiyeceklerin kimyasi,
sindirimi ve fizyolojik etkileri ile ilgili oldugu sdylenebilir (Santich, 2004; Johns ve Kivela,
2001; Johns ve Clarke, 2001). Toplumlarda yiyecek ve igecegin yeri 6nemsenir olmus, ayrica
bireysel yeme-igme Onerilerinin yani sira gastronomi, daha genis bir anlam kazanmistir
(Santich, 2004). En genis haliyle gastronominin, yiyecegi insan tiiketimine uygun hale
getirmek amaciyla tasarim, isleme bilgisi, servisi, tadimi ve yiyecekten keyif alinmasi,
pisirme ve yeme faaliyetlerini ve kavramlarim1 birlestiren evrensel bir faaliyet olarak
tanimlanabilecegi (Hegarty, 2009) ifade edilmektedir. Mevcut literatiirde gastronomiyle ilgili
yapilan arastirmalarin daha ¢ok gastronomi-turizm iligkisi ve yiyecek igecek isletmeciligi
baglaminda yapildig1 goriilmektedir.

Gastronominin bir¢ok farkli akademik disiplinin bakis agisiyla ele alinabilecegi fakat
ayni anda c¢ok fazla sayida bakis a¢isim1 dikkate almanin arastirmalarin kalitesini tehlikeye
atabilecegi belirtilmektedir. Bu baglamda arastirma sorular1 ve kuramsal temelin hayati bir
onem tasidigi vurgulanmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002). Bunlarin diginda, disiplinlerde
paradigmalarin var oldugu fakat gastronomide baskin bir paradigmadan s6z etmenin pek
miimkiin olmadig1 da belirtilen diger bir konudur (Hjalager ve Richards, 2002). Yalnizca
paradigmanin varligimin da akademik bir disiplin olmanin tek sart1 veya gerekliligi olmadigi
belirtilerek bir calisma alaninin bilimsel bir disiplin olup olmadiginin alandaki ilerlemelerin
ne yonde oldugu, bir bilim camiasinin (arastirmacilar, profesyoneller, okullar, dergiler vs.)
olusumu, diisiince ve aragtirmalar1 yonlendiren ortak bir arastirma sorusunun varligi ve ilgili
alanda ilerlemelerin ne yonde olacagi gibi sorulara nasil cevap verdigi ile iligkili oldugu
vurgulanmaktadir (Barca, 2005).

Tiirkge ve Ingilizce literatiirde gastronomi alanmin akademik bir disiplin olarak
degerlendirildigi ampirik bir calismaya rastlanmamistir. Fakat gastronominin akademik bir
disiplin olarak dolayli olarak degerlendirildigi baz1 ¢alismalarin (Hegarty, 2005; Scarpato,
2002a; Hegarty, 2009; Santich, 2004; Hegarty ve O’Mahony, 2001) oldugu goriilmektedir.
Gastronomi ¢alismalarinin ¢ergevesinin incelendigi bir ¢alismada (Scarpato, 2002a),
gastronominin yiyeceklerden en iyi sekilde keyif alma anlamma geldigi ve yiyecek ve
iceceklerle ilgili her seyi kapsadigi belirtilmekte, ayrica gastronominin disiplinler arast yapisi

nedeniyle akademik bir disiplin olamadig: ifade edilmektedir. Ustelik gastronomi diye bir



alanin var oldugu, fakat bu alanda yetismis profesyonellerin, yani gastronomi
arastirmacilarinin heniiz olmadigr vurgulanmistir (Scarpato, 2002a). Baska bir ¢aligmada
(Hegarty, 2005) ise gastronominin bilim ve sanatla iliskisine deginilerek akademik olarak ¢ok
az ilgi gordiigi belirtilmistir.

Gastronominin disiplin olmasii saglayacak teorik alt yapidan yoksun olmasi ve
doktora programlarinin olmayisindan dolayi bilimsel anlamda ¢ok az ilgi gordiiga belirtilerek,
gastronominin aslinda kapsamli ve karmasik bir alan oldugu vurgulansa (Hegarty, 2005) da,
Tiirkiye’de ve diinyada tiniversitelerde gastronomi ile ilgili boliim sayisinin artmasi ve lisans
ve lisansiistii egitimlerin verilmesi, gastronomi alaninda bir bilim toplulugunun olusmaya
basladiginin gostergesi sayilabilir. Bu durumun alanin kuramsal alt yapisinin gelisebilmesi
acisindan olumlu gelismeler oldugu ifade edilebilir. Ayrica gastronomi ile ilgili bilimsel
dergilerin var olmasi ve konferanslarin diizenlenmeye baglanmasinin yan1 sira son zamanlarda
turizm ve diger bazi sosyal bilimlerle ilgili konferanslara da gastronomi caligmalari
boliimiiniin eklenmesinden yola ¢ikilarak, akademik camiada gastronomi alanina Snem
verilmeye baslandig1 ¢ikariminda bulunulabilir.

Gastronominin disiplinler arasi bir alan oldugu (Hegarty, 2009), o6zellikle de turizm
acisindan diger disiplinlerle iliskili olarak ele alindigi, fakat hem turizm hem de
gastronominin bilimsel alan olup olmadiginin bir tartisma konusu oldugu belirtilmektedir
(Hjalager ve Richards, 2002). Ayrica gastronomi alaninin Ooneminin giin gegtikge arttigi,
akademik bir disiplin olarak gelistirilmesi ve kendi arastirma sorusunun ve terimlerinin
olmas1 gerektigi belirtilerek (Hegarty, 2009), arastirmacilarin gastronomi alaninmi bir akademik
disiplin olarak kabul edebilir miyiz? veya diislinebilir miyiz? gibi sorularin cevabini
belirleyebilmeleri icin elestirel olarak alanin mevcut durumunu incelemelerinin dnemli oldugu
vurgulanmaktadir (Cox vd., 2012). Bu ¢aligmada da gastronomi alaninin akademik bir disiplin
olarak konumunun incelenmesi amaglanmistir. Gastronomi alanindaki akademisyenlerin konu
ile ilgili gortisleri alinmigtir. Arastirmanin sonucunda ortaya ¢ikan kavramsal modelle, alanin
disiplin olarak mevcut durumunun daha i1yi anlasilacagi diistiniilmektedir.

Arastirmada nitel arastirma yontemleri kapsaminda temellendirilmis kuram
yaklagimindan faydalanilmistir. Nitel arastirmalarda teorinin veriden kesfedilmesi,
‘Temellendirilmis Kuram’ olarak tanimlanmistir (Glaser ve Strauss, 1967). Nitel arastirma
yontemlerine dayali temellendirilmis kuram yaklagimlarinda amag arastirilmakta olan olguyu
tanimlayarak katilimcilarin problemi nasil gordiigiinii agiklayan bir teori olusturmak ve bunun
icin olas1 ¢oziimleri belirlemektir (Corbin ve Strauss, 2008). Temellendirilmis kuram

arastirmalarinda, verilerin analiz edilmesi sirasinda ortaya ¢ikan kuramsal gelismeler siireci



belirlemektedir. Gastronomi alaninin bilimsel bir disiplin olma yolundaki konumunun daha
once ampirik olarak arastirilmamis olmasi ve gastronominin akademik bir disiplin olup
olmadig1 y6niinde net bir cevabin olmamasi sebebiyle temellendirilmis kuram deseninin bu
arastirmaya daha uygun olduguna karar verilmistir.

Arastirma ii¢ boliimden olusmaktadir. ilk boliimde calisma alani olarak gastronomi ve
ilgili literatiir incelenmistir. ikinci bdliimde bir alanin akademik disiplin olmasi ile iliskili
literatiir bilgisine yer verilmistir. Uciincii boliimde ise; akademik bir disiplin olarak

gastronominin konumunun incelenmesine yonelik aragtirma yer almaktadir.



BIiRINCI BOLUM
CALISMA ALANI OLARAK GASTRONOMI VE ILGILI LITERATUR

Gastronomi sézciigiinlin kullaniminin eski Yunan tarihine kadar gittigi bilinmektedir.
M.O. 4. Yiizyilda, Yunan Archestratus’un yazdig1 ve muhtemelen Akdeniz Bolgesi icin en
eski yiyecek ve sarap rehberi olan kitapta, gastronomi birka¢ bagliktan biri olarak yer almigtir
(Wilkins and Hill, 1994). Archestratus’un kitabi, M.S. 200 yilinda yazilan Athenaeus’un
eserlerindeki kismi alintilar hari¢ artik mevcut degildir. Archestratus’un yeme-igme igin
nelerin en iyi oldugunu ve nerelerde bulundugunu kesfetmek i¢in antik donemde Akdeniz
bolgesinde seyahat ettigi bilinmektedir. Bu da gastronomi ve turizm arasindaki iligki
acisindan bilinen en eski Orneklerden biri olmustur. Archestratus’un, kaydettigi bulgularla
kendisinden sonra gelen herkese rehberlik ettigi de belirtilmektedir (Wilkins and Hill, 1994).
Ayrica, gastronomi kelimesinden 19. yiizyilin baglarinda Fransa'da s6z edilmeye baslanmis
(Ferguson, 1998) ve gastronomi sozciigii 1804 yilinda Jacques Berchoux tarafindan
yayinlanan bir siirin basliginda kullanilmistir (Scarpato, 2002a). O zamandan beri gastronomi
dikkat ¢eken bir kavram olmustur (Rao vd., 2003).

Gastronomi popiiler bir terim olmasmna ragmen, belirgin bir tanimi yapilamamaistir
(Santich, 1996b). Genel olarak pisirme ve yemek yeme sanati veya bilimi olarak tanimlansa
da bu tanim ayn1 zamanda gastronomi ile birlikte belirli bilgi ve becerileri de beraberinde
getirmektedir (Zahari vd., 2009). Gastronomi genelde bilimsel ¢alisma alan1 ve pratikte
uygulama alani olarak iki farkli agidan tanimlanmakla birlikte gastronomi alaniin yiyecek-
igecegin liretimi ve hazirlanmasi konularim1 da kapsadigi belirtilmektedir (Gillespie, 2002).
Hatta restoran atmosferi, yemek ve servis gibi konular dikkate alinmadan gastronomi
kavraminin incelenmesinin kavramin anlasilirhgint zorlastirabilecegi ifade edilmistir
(Hegarty, 2009; Gustafsson, 2004). Bunun yani sira gastronomi, sistematik olarak yiyecek-
icecek endiistrisinde yaraticilik ve miikemmellik arayisi seklinde de agiklanmaktadir
(Ferguson, 1998; Santich, 1996a).

Akademik bir bakis agisiyla ise; gastronomi, yiyecek ve kiiltlir arasindaki iligskiye
odaklanan bilimsel bir alan olarak aciklanmaktadir (Hegarty ve O’Mahony, 2001; Johns ve
Kivela, 2001; Johns ve Clarke, 2001). Gastronomi insanlarin yiyeceklerle iligkili sosyal,
kiltiirel ve tarihsel etkilesimlerini incelemekte, gastronomik iiriinler ise yalnizca yiyecek ve
icecekleri degil aym1 zamanda farkli kiiltiirlerin yiyecek-iceceklerle ilgili faaliyetlerini de
kapsamaktadir (Zahari vd., 2009). Gastronomi ve Kkiiltiir arasindaki iliski agisindan,

gastronominin turizm ve turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda 6nemli rol oynadigi



goriisii hakimdir (Boyne vd., 2003; Renko vd., 2010; Mason ve Paggiaro, 2012). Diger
taraftan gastronomi, turistlerin seyahat etmesi agisindan motive edici bir faktdr olarak
goriilmektedir (Fields, 2002; Hsu vd., 2009). Hatta turistlerin farkl kiiltiirlere ait yeni yiyecek
ve icecek arayisi iginde oldugu durumlarda gastronomi, turistik deneyimin énemli bir pargasi
haline gelebilmektedir (Hjalager ve Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2006; Thompson ve
Prideaux, 2009; Kim vd., 2009).

Ilgili literatiirden anlasilacag: iizere gastronomi farkli yonlerden ele almip incelenen
bir olgu olarak goze carpmaktadir. Hangi agilardan ele alindigin1 ve nelerle iliskilendirildigini
anlayabilmek icin gastronomiyle ilgili yapilan ¢alismalari daha detayli incelemenin faydal
olacagi diigiiniilmektedir. Literatiire bakildiginda gastronomi ile ilgili arastirmalarin (i)
gastronomi ve turizm iligkisi ve (ii) yiyecek icecek isletmeciligi olmak {izere iki ana baslikta
gelistigi goriilmektedir. Gastronomi ve turizm iliskisi anlaminda arastirmacilarin inceledigi
konularin (i) turist davraniglar1 ve deneyimleri, (ii) gastronomik kimlik ve gastronomik turizm
tirtinleri ve (iii) destinasyon pazarlamasi ve strateji kapsaminda oldugu sdylenebilir. Yiyecek
icecek isletmeciligi baglaminda ise arastirmalarin (i) disarida yemek yeme, (ii) yenilik¢ilik ve
yaraticilik, (iii) sikdyet davranislar1 yonetimi, hizmet hatalar1 ve telafileri, (iv) gida giivenligi
ve yonetimi, (v) menii ve maliyet yonetimi ve (vi) memnuniyet ve davranigsal niyet olarak

farkli konularda ele alindig1 goriilmektedir.

1.1. Gastronomi ve Turizm Iliskisi

Yapilan bazi ¢alismalarda (Fields, 2002; Kivela ve Crotts, 2006; Crompton ve McKay,
1997; Kim vd., 2009; Sanchez-Caiizares ve Castillo-Canalejo, 2015) gastronominin
turistlerin farkli yerleri ziyaret etmeleri i¢in bir ¢ekicilik unsuru olabilecegi vurgulanmaktadir.
Bu calismalardan biri olan Kivela ve Crotts’un (2006) ¢alismasina gére Hong Kong’u ziyaret
eden turistlerin bir kismi (%20,8) i¢in gastronomi baslica seyahat motivasyonu olarak one
cikmakta ve toplam turist deneyiminde Onemli bir rol oynamaktadir. Ayrica g¢alismada
yiyecek-i¢ecegin turistlerin ayni destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetlerini de etkiledigi
ifade edilmektedir. Bunun disinda bazi arastirmacilar (Crompton ve McKay, 1997; Kim vd.,
2009) da gastronomi amactyla seyahat etmenin bilgi sahibi olma ve entelektiiel zenginligi
arttirmada bir ara¢ olarak goriilebildigine; bir bolgenin kiiltlirlinliin yerel yiyecek-igecek
deneyimiyle kesfedilebilecegine ve bu baglamda yiyeceklerin kiiltiirel bir anlam tasidigina
vurgu yapmaktadir. S6z konusu deneyimin yasanabilmesinin gastronomik amacl turizm yani
gastronomi turizmi ile miimkiin olabilecegi sdylenebilir. Gastronomi turizminin, turistlerin

yerel kiiltiir ile baglantisin1 saglayarak unutulmaz bir seyahat deneyimi yasamalarini olanakli



hale getirdigi belirtilmektedir (Hjalager ve Richards, 2002). Unutulmaz bir yiyecek-igecek
deneyimi, yalnizca seyahat motivasyon ve davraniglarini onemli 6l¢iide etkilemekle kalmayip
turistlerin destinasyon deneyimlerini de etkileyebilmektedir (Wolf, 2006). Ayrica gastronomi
turizmi sayesinde essiz mutfak deneyimi ve Kkiiltiirel varliklarin sunulmasiyla turizm
destinasyonlarinin giiclii bir imaja sahip olmalarmin da mimkiin olabilecegi (Hall ve
Mitchell, 2005) vurgulanmaktadir.

Hem uluslararas: diizeydeki hem de Tiirkiye’deki egitim kurumlarma bakildiginda
gastronominin daha ¢ok turizm ve agirlama alanlariyla iligkilendirildigi goriilmektedir. Bu
sebeple gastronominin akademik disiplin olma yolunda en ¢ok turizm alaniyla yakinlastigi ve
bu anlamda da incelenmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Insanlar her gittigi yerde oncelikle
hayatlarin1 devam ettirebilmek igin yiyecek ve iceceklere ihtiyag duymaktadir. Bu agidan
bakildiginda tiim turistik destinasyonlarda yiyecek ve iceceklerin turistler tarafindan 6nemli
bir ihtiyag oldugu sdylenebilir. Fakat yiyecek ve i¢ecekler yalnizca beslenme ve fizyolojik
ihtiyaglar1 gidermenin oOtesinde ayni zamanda insanlar i¢in zevk kaynagi olarak da
goriilmektedir (Myhrvold, 2011). Bu yoniiyle bakildiginda, turistler s6z konusu zevki
deneyimleyebilmek i¢in seyahat edebilmektedir. Bu amagla yapilan seyahatler de gastronomi
turizminin varligina isaret etmektedir.

Gastronominin kiiltiirle iligkili bir kavram oldugu bilinmektedir. Turizm agisindan
degerlendirildiginde bazi turistler bir bolgede yiyecek-icecek tiiketirken o yiyecek-igecegin
geri planindaki kiiltiirii de 6grenmek isteyebilirler. Bu motivasyonla seyahat eden turist
sayisinin giderek arttig1 hatta gastronomi turizmi ve gastronomi turisti kavramlarinin
tanimlanmaya basladigini soylemek miimkiindiir. Gastronomi, turistlerin farkli yerleri ziyaret
etmeleri i¢in iyi bir motivasyon kaynagi olabilmektedir (Fields, 2002). Yapilan bazi
calismalarda (Hjalager ve Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2006; Crompton ve McKay,
1997; Kim vd., 2009) yiyecek-igecegin turistik deneyimde onemli bir motivasyon faktorii
veya onemli motivasyon faktorlerinden biri olabilecegi belirtilmektedir. Bunlarin disinda bazi
arastirmacilar (Crompton ve McKay, 1997; Kim vd., 2009) da, gastronomi amaciyla seyahat
etmenin bilgi sahibi olma ve entelektiiel zenginligi arttirmada bir arag¢ olarak goriilebildigine,
bir bélgenin kiiltiiriiniin yerel yiyecek-igecek deneyimiyle kesfedilebilecegine ve bu anlamda
yiyeceklerin kiiltiirel bir anlam tasidigina, yiyecek Kkiiltiiriiniin baslica unsurlar1 olarak
malzeme kullanimi, hazirlama metotlar, pisirme ve muhafaza yoOntemleri agisindan
farkliliklarin destinasyonlarin kendine 6zgii yemek kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina sebep
olduguna vurgu yapmaktadir.

Gastronomi turizminin, turistlerin yerel kiltiir ile baglantisin1 saglayarak unutulmaz



bir seyahat deneyimi yasatmasinin (Hjalager ve Richards, 2002) yani sira, gastronomi turizmi
ile turistik destinasyonlarin kiiltiirel 6geler sunarak giiclii bir imaja sahip olabilecegi de
belirtilmektedir (Hall ve Mitchell, 2005). Diger taraftan unutulmaz bir Yyiyecek-igecek
deneyiminin seyahat motivasyon ve davranislarini 6nemli 6lgiide etkilemesinin Otesinde
turistlerin destinasyon deneyimlerini de etkileyebilecegi vurgulanmaktadir (Wolf, 2006).
Okumus vd (2007) gastronominin sadece destinasyon pazarlamasinda ve tanitim
materyallerinde yer alan bir unsur olmaktan ¢ikarak rekabet listiinliiglinde 6nemli bir unsur
haline geldigini ifade etmektedir.

Gastronomi kiiltlir turizminin bir araci olarak goriilmektedir. Turizm anlaminda bu
ifade alisilmadik olarak goriilebilir. Cilinkii sanat, miizik ve tarih, kiiltlir turizmi kaynaklari
olarak goriiliirken; gastronomi genellikle din, etkinlikler, festivaller, mimari gibi diger
alanlarla birlikte kiiltiir turizminin 'gri bolgeleri' olarak kabul edilmektedir (Prentice, 1993).
Bununla birlikte bu siniflandirmanin, yemegin kiiltiirel boyutuyla ilgili gerceklestirilen
gastronomi caligmalariyla asildigi belirtilmektedir. Ayrica, yiyecek secenekleri, gelenekler,
gorgii kurallar1 ve davraniglarinin birgok psiko-fizyolojik motivasyon ve etkiyi ima ettigi de
belirtilmektedir (Scarpato, 2002a).

Turizmin treticilerin {irinlerine deger katma olanagi sagladigi, bu durumun da turist
deneyimi ve gastronomi iliskisinden kaynaklandig1 diistinilmektedir. Bunun yani sira
gastronomik deneyimlerin de turizme deger katabildigi ve bunun da kiiltiir ve turizm iligkisine
dayandigi belirtilmektedir (Hjalager ve Richards, 2002). Ayrica gastronomi ve turizm
calismalarinin, bagimsiz akademik disiplin olma yolundaki girisimleriyle de ortak bir
miicadeleyi paylastigi sOylenebilir. Aslinda birbirine sinerji yaratan iki potansiyel disiplin
olarak turizm ve gastronomi ¢aligmalarinin bagimsiz akademik disiplin olma miicadelesinden
¢ok daha fazlasini paylastigi soylenebilir. Turizmin yeme-igme faaliyetleri ve toplumla
yakindan iligkili olmasinin ¢eligkili bir durum olmaktan g¢ok, akademisyenler ve her iki
alandaki uygulayicilarin birlikte calismasi i¢cin 6nemli bir firsat olabilecegi diisiiniilmektedir.
Ozellikle teorik bir cerceve arayisinda olan gastronomi calismalarmnin, turizm alani igin
ihtiya¢c duyulan kiiltiirel, tarihsel ve sosyal sermayeyi saglayabilecegi vurgulanmaktadir
(Scarpato, 2002b).

Gastronomi ve turizm iligkisi kapsaminda ele alinan ¢alismalara bakildiginda; bu
caligmalarin esas inceleme konusuna gore (i) turist davranislart ve deneyimleri (Tablo 1.1),
(if) gastronomik kimlik ve gastronomik turizm {irtinleri (Tablo 1.2) ve (iii) destinasyon

pazarlamasi ve strateji (Tablo 1.3) konulartyla ilgili oldugu goriilmektedir.



1.1.1. Turist Davranislari ve Deneyimleri

Turist davranislart ve deneyimleri agisindan bakildiginda; gastronomi c¢aligsmalarinin

yerel yiyecek tiiketme egilimleri, motivasyon faktorleri, demografik degiskenler, kisilik

ozellikleri, yerel yiyecek tiiketimini etkileyen faktorler, turist siniflandirmalari, enformasyon

arayisl, yiyeceklere ilgi, deneyimler, memnuniyet, destinasyon c¢ekiciligi, tutum ve

davraniglar, yenilik arayisi, belirsizlikten kacinma, yiyecek kiiltiirli, otantiklik arayist ve

otantik deneyim gibi degiskenleri igerdigi goriilmektedir (Tablo 1.1). Bu gruptaki

arastirmalarin psikoloji, sosyoloji, davranis bilimleri, pazarlama gibi disiplinlerle iliskili

oldugu ifade edilebilir. Ayrica bu disiplinlerdeki kuramlardan faydalanilarak turist davranis ve

deneyimlerinin agiklanmaya calisildigi da baska bir husus olarak belirtilebilir. Metodolojik

acidan ise agirlikli olarak ankete dayali nicel, fakat bunun yaninda ¢ogunlukla goriismelere

dayali nitel ve hem anket hem goriismelerin yer aldigi karma yontemin tercih edildigi

gozlenmektedir.

Tablo 1.1 Turist Davramslar: ve Deneyimleri

CALISMA AMAC DEGiSKENLER YONTEM BASLICA BULGULAR
- Yerel yiyecek tiiketimini etkileyen faktorler:
Bes motivasyon (kiiltiirel deneyim, kisiler
arast iliski, heyecan, saglik endisesi ve duyusal
- yerel yiyecek cazibe); yiyeceklerle iliskili kisilik 6zellikleri
; . . tilketme niyeti/egilimi Nicel (anketile | (yeni yiyeceklerden kaginma (neofobi) ve
Turistlerin yerel yiyecek . - A ; - S
N - motivasyon veri toplama, dahil olma); ve demografik faktorler (cinsiyet,
. tiikketme davranigini g . . . . A
Kim vd., 2013 . . faktorleri betimsel analiz, | yas ve yillik gelir) olarak belirlenmistir.
etkileyen motivasyonlari - o "
- - demografik yapisal esitlik - Caligmanin sonucunda demografik
incelemek . . - R o .
degiskenler modeli analizi) | ozelliklerin (yas ve cinsiyet) yerel yiyecek
- kisilik ozellikleri tiiketimini etkiledigi ve yiyecek neofobisinin
(yeni yiyeceklerden kaginma egilimi) cinsiyet,
yas ve gelir durumundan etkilendigi ortaya
¢ikmustir.
L . - - Sonuglara gore, turistler ispanyol kentinde
Gastronominin destinasyon - motivasyon unsuru seyahat motivasyonu olarak gastronomiye
gekiciligindeki roltinti, | olarak gastronomi | oo anketile | daha fazla ilgi duymakta ve bu etkinlikle ilgili
turistlerin mutfak turizmi - turist algist - o N . )
; veri toplama, yonleri daha olumlu degerlendirmektedir.
Sanchez- algilar1 ve bu alginin - destinasyon - ) L - -
o A L. betimsel analiz, t | Bununla birlikte geleneksel yiyecekleri
Caizares ve seyahat memnuniyeti gekiciligi testi, korelasyon | denemek i¢in daha fazla 6deme yapma istegi
Castillo- tizerindeki etkisini, ayrica - geleneksel mutfak ' Y ¢ yap &

Canalejo, 2015

turistlerin geleneksel
mutfag denemek igin goz
Oniine aldig1 ekonomik
degeri belirlemek

- ekonomik deger
- memnuniyet
- sosyo-kiiltiirel
farkliliklar

analizi, ¢oklu
regresyon
analizi)

her iki yerde (Slovenya-ispanya) de benzerlik
gostermistir.

- Seyahat motivasyonu olarak gastronominin
6nemi konusunda farkl: turist gruplari arasinda
sosyo-demografik agidan herhangi bir farklilik
bulunmamustir.

Tse ve Crotts,
2005

Turistlerin yiyeceklerle
ilgili segimlerini etkileyen
faktorlerin belirlenmesi

- yiyecek deneyimi
- yiyecek se¢imi
- yenilik arayis1

- belirsizlikten
kaginma

Nicel (anket ile
veri toplama,
betimsel analiz,
korelasyon,
goklu regresyon
analizi)

- Hong Kong’dan kendi iilkelerine giden 18
farkl iilke vatandaglarindan olusan 968
katilimeryla yapilan anketler sonucunda
mutfak deneyimlerinin dort faktérden
etkilendigi ortaya ¢ikmustir. Bu faktorler 6nem
sirasina gore ulusal kiiltiir, ziyaret siiresi, yas
ve ziyaret sayisidir.

- Belirsizlikten kagmma seviyesi diisiik
iilkelerden olan katilimcilarin digerlerine
oranla daha fazla sayida ve farkli mutfak
deneyimi edindikleri ve buna ek olarak ziyaret
sayis1 ve kalma siiresinin mutfak aragtirma
diizeyi, ilk defa ziyaret etme ve yas
durumundan etkilendigi ortaya ¢ikmustir.




CALISMA AMAC DEGISKENLER YONTEM BASLICA BULGULAR
- Caligma, turistlerin
gastronomiye yonelik ) Ivi K - Arastirma sonucuna gore yiyecek
deneyimlerinin yerellikle _yeret ylyecgk Nicel (anketile | deneyimleri genel hizmetten (yiyecek ve
Bjork ve olan iligkisine ggser:gn?mml veri toplama, servis edildigi yer, yemek ortami-dizimi ve
Kauppinen- odaklanmakta - alel y Kalit betimsel analiz, | nasil servis edildigi) etkilenmektedir.
Rdéisdnen, 2014 | - Turistlerin yerel yiyecek asl anlfrll(..f e anova ve faktor | - Gastronomik deneyimlerin temeli yerel
deneyimlerine katki ) }il)rﬁggvasl;/gﬁm analizleri) yiyecek kiiltiiriinii temsil eden yerel, orijinal

saglayan faktorlerin
kesfedilmesi

ve Ozglin yiyeceklere dayanmaktadir.

- Turistlerin New
Orleans’taki yerel mutfagi
denemek i¢in davranig

- yerel yiyecek

Nicel (anket ile

- Sonuglar, 6nerilen modelin turistlerin yerel
mutfag denemek i¢in niyetli olduklar
konusunda giiglii tahminde bulunabilecegini
gostermistir.

- Tutum ve ge¢misteki davranislarin turistlerin
davranigsal niyetine yonelik belirleyici
etkenler oldugu ortaya ¢ikmistir.

niyetini tahmin etmede tiketimi veri toplama, - Onceki yerel mutfak deneyimi turistlerin
Ryu ve Han, I S - mantikli eylem betimsel anali . L . .
2010a mantlkl_l eylem teorisini teorisi etimsel analiz, | yerel yiyecek tuk_etlm nlyt_:tlerml olumlu bir
(TRA) incelemek . yapisal esitlik sekilde etkileyebilmektedir.
S . - davranigsal niyet - - L . .
- Cinsiyetin yiyecek-igecek - denevim modeli analizi) - Cinsiyet, tutum ve davranis niyetleri arasinda
tilketimine etkisini Y aract rol iistlenmekte ve erkek katilimeilarm
belirlemek tutum ve davranis niyetleri arasindaki iligki
kadmlarmkinden daha gii¢lii ¢gtkmustir.
- Bulgulara gére cinsiyet, ge¢mis davraniglar
ve davranigsal niyetler arasinda da 6nemli bir
araci rol Uistlenmektedir.
- Tutum ve normatif
bilesenler arasindaki -vereldNeeek - Tutum, gegmis davranislar ve sosyal
karsilikli bagimlilik y tﬁke{ir{li Nicel (anketile | etkilesim gibi davramssal degiskenler, yerel
RVU ve Jan iligkisinin incelenmesi - mantikli eviem veri toplama, yiyecek tiiketimini etkileyebilmektedir.
y 2006 9 - Turistlerin yerel mutfak a teoris?y ¢ betimsel analiz, | - Mantikli eylem teorisi modelinin turistlerin
tiketim davranigini tahmin - denevir yapisal esitlik yerel mutfak tikketim davranisini giiglii bir
etmede mantikli eylem _ A dy camislar modeli analizi) | tahmin etme yetenegine sahip oldugu ortaya
teorisinin (TRA) ulum vegatyia ¢ikmustir.
incelenmesi
- Belgikalilarin etnik yiyecege karsi goriis ve
memnuniyeti olumlu ¢ikmustir.
- Tat ve goriiniis, etnik yiyecekler i¢in
Belgikalilarn Latin etk yiyecek nieierdendir,
Amerikan etnik I yye Nicel (anket ile ; s .
iyeceklerine karsi tutum _tu_ketlml veri toplama - Ispanyollar Belgika yemeklerine karst
ny . - yeni yiyeceklerden ) ' olumlu bir algiya sahip olmalarina ragmen
Verbeke ve ve davraniglarini incelemek e anova, ki-kare, t- X . o .
. s kaginma egilimi . kendi yemeklerini daha lezzetli gormektedir.
Lopez, 2005 ve Belgika’da yasayan . testi, goklu ;
: . (neofobi) - Ispanyollarin yemek aligkanliklarini
Ispanyollarin da Belgika e A regresyon . P
. . - etnik kimlik N koruyamama sebepleri ise miisaitlik durumu
yiyeceklerine kars1 analizleri) Kasitlamal
tutumlarnin arastimlmast - davranig ve tutum ve zaman kisitlamalaridir.
- Yeni yiyeceklerden kaginma (neofobi)
egilimleri Ispanyol kokenlilerin Belgika
yemeklerine kars1 kiiltiirel uyumlarinin
belirleyicisi olarak goriilmemektedir.
Romanya’y ziyaret eden Nicel (anket ile . S . - o
turisterin gastronorni - deneyim ver toplama, | (s Tyatkale ki yipecck
Nield vd., 2000 deneyimlerinin toplam i betimsel analiz, | Y'YSCEX SESILUIEL 1Ly SKISL, Y1y
. e . - memnuniyet sunumu ve atmosferin toplam turist
turist deneyimi igerisindeki goklu regresyon TS o e
A - memnuniyetini % 53 oraninda etkiledigi
etkisini 6lgmek analizi)
ortaya ¢ikmustir.
- Yiyecekler destinasyon segimini
etkileyebilmekte ve algilanan memnuniyete
Karma Yéntem | katkida bulunabilmektedir.
- gastronomik (Nicel-anketile | - Sonuglar turistlerin yiyecek deneyimlerinin
Bjork ve Bir destinasyondaki deneyim veri toplama, t- | yapisinin servis edilen yiyecek-igecek,
Kauppinen- yiyecek deneyiminin ¢ok - motivasyon testi ve restoran ortami ve yiyeceklere yonelik
Réisédnen, yonlii niteliginin - davranig aciklayici faktor | davranis olmak iizere li¢ boyuttan olustugunu
2016 aragtirilmast - destinasyon se¢imi analizleri/Nitel- | gostermektedir.
acik uglu soru, - Sonuglar tiim turistlerin gastronomik
icerik analizi) deneyim arayisinda olmadig fakat her turistin
yiyecek ve yiyecek deneyimi yasayabilme
ihtimalinin yiiksek oldugunu goéstermektedir.
) ] Gelistirilen bes boyutlu dlgekte yerel yiyecek
. . T yelie ! y!ygcek Nicel (anketile | tiiketiminin altinda yatan bes motivasyon
Kim ve Eves, Yerel yiyecek tiiketimi ile tiiketimi f o e . L
o L . veri toplama, faktorii sunlardir: Kiiltiirel deneyim, kisiler
2012 ilgili bir 6lgek gelistirme - motivasyon

- turizm pazarlamasi

olcek gelistirme)

arasi etkilesim, heyecan, duyusal cazibe ve
saglik endigesi.
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Mak vd., 2017

Turistlerin yiyecek
tiiketiminin altinda yatan
motivasyon boyutlarimi
belirlemek ve belirlenen
motivasyon boyutlari
tizerinde yiyecek ile ilgili
kisilik 6zellikleri olan
yiyecek neofobisi (yeni
yiyeceklerden kaginma) ve
¢esitlilik arayisinin
etkilerini incelemek

- turistlerin yiyecek
tiiketimi
- yiyecek baglantili
kisilik ozellikleri
(neofobi ve gesitlilik
arayist)
- yiyecek tiiketim
motivasyonlar1 dlgegi

Nicel (anket ile
veri toplama,
Olgek gelistirme,
¢oklu regresyon
analizi)

- Gelistirilen dlgege gore yiyecek tiiketimini
etkileyen yenilik ve ¢esitlilik; otantik deneyim
ve prestij; kisileraras1 ve kiiltiirel; fiyat/deger
ve giivence; saglik endisesi; aginalik ve
aliskanliklar; duyusal ve baglamsal zevk
olmak {izere yedi motivasyon boyutu
belirlenmistir.

- Hem yiyecek neofobisi (yeni yiyeceklerden
kaginma) hem de ¢esitlilik arayisinin bazi
motivasyon boyutlarin etkiledigi ortaya
cikmustir. SOyle ki yiyecek neofobisinin
yenilik ve ¢esitlilik, kisilerarasi ve kiiltiirel,
saglik endisesi; aginalik ve aligkanliklar
tizerinde etkili oldugu; cesitlilik arayisinin da
yenilik ve ¢esitlilik, otantik deneyim ve prestij,
kisilerarasi ve kiiltiirel ve duyusal ve
baglamsal zevk iizerinde etkili oldugu ortaya
¢ikmugtir.

Fields, 2002

Gastronomi turizminde
farkli motivasyon
faktorlerinin incelenmesi

- turistlerin yiyecek-
igecekle iliskili
motivasyonlart

Kavramsal
(literatiir
incelemesi)

- Turistlerin yiyecek-igecekle iliskili
motivasyonlari fiziksel, kiiltiirel, kisilerarasi,
statii ve prestij motivasyonu olmak tizere dort
grupta incelenmistir.

- Fiziksel motivasyon olarak yerel yiyecek ve
iceceklerin taze ve sagliklt olma, lezzetli ve
¢ekici olma gibi 6zellikleri turistlerde bu
tirtinleri tiiketme arzusu yaratabilmektedir.
Daha sonra turistler yeni bir yerel mutfak
deneyimi yasadiginda yeni bir kiiltiirii de
ogrenebilmektedir. Kisilerarasi iligkiler
acisindan ise yeni sosyal iligkilerin
olusturulmasi ve sosyal baglarin giiglenmesi
gibi yiyecek-igecegin tatil deneyiminde farkl
sosyal fonksiyonlar1 bulunmaktadir.

- Son olarak turistler, kendi arkadas
¢evrelerinin evde oturarak elde
edemeyecekleri deneyimleri yagamis olmay1
ve bunu anlatmay: statii ve prestijlerini
yiikseltmenin bir yolu olarak gorebilirler.

Kim vd., 2009

Yerel yiyecek ve igecek
tiiketimini etkileyen
faktorlerin incelenmesi

- yerel yiyecek
tiiketimini etkileyen
faktorler

Nitel
(temellendirilmis
kuram deseni,
goriigmeler,
icerik analizi)

- Temellendirilmis kuram deseni kullanilarak
20 kisiyle yapilan bireysel goriismeler
sonucunda yerel yiyecek tiiketimi ile ilgili bir
model 6nerilmistir.

- Onerilen model ii¢ kategoriden olusmaktadir:
‘motive edici faktorler’ (heyecan verici
deneyim, rutinden kagma, saghk endisesi, bilgi
edinme, otantik deneyim, birliktelik, prestij,
duyusal cazibe ve fiziksel gevre); ‘demografik
faktorler’ (cinsiyet, yas ve egitim); ve
‘fizyolojik faktorler’ (yiyecekten kagis ve
yiyecege yonelim).

Hjalager, 2004

Turistlerin yiyecek-igcecege
iligkin motivasyonlarina
gore gruplandirilmasi

- yiyeceklere ilgi
durumuna gore turist
siniflar

Kavramsal
(literatiir
incelemesi, turist
tipolojisi
gelistirme)

- Turistlerin yiyecek-icecege iliskin
motivasyonlaria gore 4 farkl: turist tipinden
s0z edilmekte ve bunlar rekreasyonel,
varoluseu, kolayci ve deneyselci turistler
olarak agiklanmaktadir.

- Rekreasyonel turistler agisindan yiyecek-
icecek tatilde ¢ok da 6nemli olmamakta ve bu
tip turistler asina olmadiklar1 yabanci
yiyeceklerden hoslanmadiklari gibi bu
yiyeceklerden uzak durma egilimi
sergilemektedir.

- Varolusgu turistler i¢in yeni ve farkli yiyecek
ve icecekler onemlidir. Bu tip turistler
yiyecek-igecekleri 6grenip deneyimleme
egiliminde olurlar.

- Kolayei turistler, giinlik yasamin
siradanlhigindan kagmak isteseler de genellikle
agina olduklar yiyecek ve icecekleri
aramaktadir.

- Deneyselci turistler ise modaya uygun ve ik
yiyeceklerle birlikte yeni yemek tariflerine ilgi
gosterirler. Bu tip turistler tatilde yiyecek-
icecek tiiketimini nemsemekte ve yiyecek-
icecek kalitesi bu tip turistler i¢in yasam
tarzinin bir parcasi olarak goriilmektedir.
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Boyne vd.,
2003

Enformasyon arayislarina
gore turistlerin incelenmesi

- enformasyon arayisi
- yiyeceklere ilgi

Kavramsal
(turist
siniflandirma
modellemesi)

- Enformasyon arayis1 diizeyi baz alinarak
turistlerin yiyeceklere ilgisinin giderek
azaldig1 Tip 1, Tip 2, Tip 3 ve Tip 4 seklinde
bir siniflandirma yapilmustir.

- Tip 1 olarak tanimlanan turistler i¢in yiyecek
turistik deneyimde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu turistler yerel gastronomi,
ozellikli yiyecekler ve yiiksek kalitede
mutfakla ilgili aktif olarak enformasyon
arayis1 igerisinde olabilmektedir.

- Tip 2 grubundaki turistler a¢isindan yiyecek
onemli olsa da aktif enformasyon arayiginda
olmayabilir. Yiyecek ve igeceklerle ile ilgili
onceden edinilen ya da bir sekilde kendilerine
ulasan bilgilere gore hareket
edebilmektedirler.

- Tip 3 turistler ise, yiyecegi seyahatlerinin
onemli bir unsuru olarak géremeyebilir fakat
tesadiifen lezzetli yiyeceklere denk gelip
bunlari tadarlarsa yiyeceklerle ilgili
aktivitelere katilma olasiliklar: bulunmaktadir.
- Tip 4, iyi mutfaga ilgi duymaz, yiyecek ve
icecekle ile ilgili bilgiye bir bicimde ulassalar
da tiiketmek i¢in herhangi bir 6zel girisimde
bulunmayabilirler.

Quan ve Wang,
2004

Yiyecek-igecegin turistik
deneyim igerisindeki
roliiniin incelenmesi

- turist deneyimi
- yiikksek deneyim

- destekleyici deneyim
- glinliik deneyim

Kavramsal
(literatiir
incelemesi,
gastronomik
deneyim modeli
gelistirme)

- Gelistirilen kavramsal modele gore turistik
deneyim igerisinde yiyecek-igecekler yiiksek
veya destekleyici deneyim olma durumuna
gore degerlendirilmekte, fakat yiyecek-
iceceklerin turistik deneyim igerisinde yiiksek
deneyim veya destekleyici deneyim olabilme
durumu degiskenlik gosterebilmektedir.

- Yiyecek-igeceklerin baslica seyahat
motivasyonu olmasi durumunda turistik
deneyimin asil bileseni halini aldig1
vurgulanmaktadir. Boylece turistler i¢in yerel
yiyecegi tilketmek gilindelik hayatlarindaki
davranislarmin zitt: olarak farkl ve
hatirlanabilir keyifli bir deneyim anlamina
gelebilmektedir.

Mak vd., 2011

Turistlerin yiyecek
tiiketimini etkileyen
belirleyici faktorlerin
incelenmesi

- yiyecek tiiketimi
- deneyim

- sosyo-kiiltiirel ve

psikolojik faktorler

Kavramsal
(literatiir
incelemesi)

- Yiyecek tiiketimini etkileyebilecek bes
sosyo-kiiltiirel ve psikolojik faktor
tanimlanmustir. Bunlar kiiltiirel/dini etkiler,
sosyo-demografik faktorler, yiyecek ile ilgili
kisilik 6zellikleri, maruz kalma ve gecmis
deneyim ve motivasyon faktorleridir.

- Ayrica motivasyon faktorlerinin sembolik,
zorunlu, karsitlik, uzantisi olma (giinliik rutini
uzatma) ve zevk olarak bes ana boyuta
ayrilabildigi belirtilmektedir.

Ebster ve
Guist, 2005

Degisik tecriibe ve farkli
kiiltiirlere sahip kisilerin
otantik ve etnik temali
restoranlart degerlendirme
bicimlerini incelemek

- davranis ve tutum
- otantik deneyim
- kaltir
- yiyecek deneyimi

Nicel (anket ile
veri toplama,
betimsel
analizler)

- Bazi temal1 ve otantik Italyan restoranlarm
video kliplerinin katilimcilara gosterilmesi
sonucunda katilimeilardan izledikleri kiiltiire
yakin olanlarm otantik ve temali restoran
farkini daha iyi anlayabildikleri ve bu kisilerin
otantik restoranlara karsi tutumunun daha
olumlu oldugu ortaya ¢ikmistir.

- Iki grubun da otantik restoranlari temali
restoranlardan daha ¢ok begendigi fakat
kiiltiirel olarak deneyimli olan kisilerde
begeninin daha belirgin oldugu ortaya
cikmustir.

- Italyan kiiltiiriine yakin kisilerin italyan
temal1 restoranin otantikligini kiiltiirel olarak
daha uzak olan kisilere gore daha 6nemsiz
gordiigii ortaya ¢ikmustir.

Tsai ve Lu,
2012

Otantik yemek deneyimi ve
tekrar satin alma niyeti
arasindaki iliskiyi
incelemek

- otantik deneyim
- yiyecek Kalitesi
- tekrar satin alma
niyeti
- yiyecek deneyimi

Nicel (anket ile
veri toplama,
betimsel analiz,
onem-
performans
analizi)

- Otantik yemek deneyimi miisterilerin tekrar
satin alma niyetlerini etkilemektedir.

- Tekrar satin alma niyetleri konusunda hem
yiyecek hem de ¢evre konusundaki kaygilarin
onemli oldugu ortaya ¢ikmis; bu sebeple etnik
temal1 restoran igletmecilerinin tekrar ziyaret
etme oranini arttirmak igin yiyecek kalitesi ve
otantiklik ile ilgili beklentileri karsilamak
zorunda olduklari belirtilmistir.
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Sukalakamala
ve Boyce, 2007

- Amerika’da bulunan
Tayland restoranlarin
ziyaret eden miisterilerin
otantik yemek deneyimine
iliskin beklenti ve algilarim
incelemek
- Miisterilerin yemek
deneyimlerinden
bekledikleri otantiklik
diizeylerini incelemek

- otantik deneyim
- yiyecek deneyimi
- kiiltiir

Nicel (anket ile
veri toplama,
betimsel analiz,
faktor analizi)

- Aragtirmanin katilimcilarinin restoranin
genel atmosfer otantikliginden ziyade
yemeklerin lezzetinin otantik olmasimi daha
¢ok dnemsedikleri ortaya ¢ikmustir.

- Miisterilerin farkl kiiltiirler hakkinda bilgi
edinmek istediklerinde, Tayland restoranlari
gibi etnik restoranlara gitmek istedikleri ortaya
¢ikmustir.

- Restoranlara miisterileri gekmek i¢in 6nemli
goriilen konularin basinda lezzet bakimindan
ihtiyaglarin karsilanmasi gelmektedir. Bunun
yaninda servis, fiyat, ¢alisanlar ve restoranin
otantik tasarimi da dnemli goriilen diger
bilegenlerdir.

Etnik restoranlarda
miisterilerin duygularini ve
algilanan degeri hangi

- davranigsal niyet

Nicel (anket ile

- Yiyeceklerin otantik yonlerinin olumlu
duygulara ve algilanan degerin yiiksek
olmasina sebep oldugu; buna karsin cevresel
faktorlerin tek basina olumlu duygular
sagladigi ortaya ¢ikmustir.

faktorlerin etkiledigini - deneyim veri toplama - Cevresel yemek faktorlerinin lilks Kore
Jang vd., 2012 belirlemek ve bunun yani - otantiklik a 1sa1pe ; tlil’( restoranlarinda daha 6nemli oldugu, yiyecek
sira s6z konusu faktorlerin - atmosfer ?'/n g deIIeriesi) baglantili ¢ekiciliklerin ise giinliik yemek
miisterilerin davranigsal - yiyecek Kalitesi konseptine sahip Kore restoranlarinda daha
niyetlerine olan etkilerini onemli goriildiigii ortaya ¢ikmigtir.
ortaya gikarmak - Restoranlarin daha ¢ok yemek kalitesi ve
otantikligine 6nem vermesi gerektigi
belirtilmistir.
Kavramsal
Otantiklik arayislarinin - yerel yiyecek (literatiir Yiyecek tiiketimi ve otantikligine gore ii¢
Ozdemir turist davraniglart - otantiklik arayis incelemesi, farkli baglamda ti¢ farkli turist tipi
Se eito“ll}./e tizerindeki etkisini - davranis otantiklik tanimlanmaktadir. Bu turist tipleri
201% ? anlamaya yonelik - otantik deneyim arayigina gore davraniglarina gore otantiklik arayanlar, 1liml
kavramsal bir gergeve - gastronomik turist olanlar ve konfor arayisinda olan turistler
gelistirmek deneyim smiflandirma seklinde tanimlanmaktadir.
modellemesi)

Turist davranislar1 ve deneyimleri ismiyle nitelendirilen kategorideki c¢alismalarin
(Tablo 1.1) esasinda yerel yiyecek tiiketimini etkileyen degiskenler {izerinde durdugu
sOylenebilir. Burada dncelikle yerel yiyeceklerin 6nemi, tiikketimi ve ilgili literatiirde nasil ele
alindigindan bahsetmek gerekmektedir. lgili literatiir incelendiginde; yerel yiyecek ve
iceceklerin belirli bir alana 6zgli olup orada {iretildigi (Sanchez-Canizares ve Castillo-
Canalejo, 2015), otantik, saf, gelencksel ve 6zel olarak algilandigi (Bjork ve Kauppinen-
Réisdnen, 2014), 6grenme, begenme ve tilketme unsurlarini igerdigi ve bunlarin birlesiminin
gastronomi turizmini olusturdugu belirtilmektedir (Smith ve Xiao, 2008). Ayrica yerel
yiyeceklerin, mutfak deneyimi ve yeni lezzet arayan turistler agisindan énemli bir ¢ekicilik
unsuru oldugu (Tikkanen, 2007), yerel yiyecek ve igecek tiiketiminin ana motivasyon kaynagi
olmasi durumunda gastronomi turizminden s6z edilebilecegi (Sanchez-Canizares ve Castillo-
Canalejo, 2015) vurgulanmaktadir. Diger taraftan yerel yiyecek ve igeceklerin bir bdlgenin
somut olmayan gastronomik miraslar1 oldugu ve turistlerin otantik ve kiiltlirel bir deneyim
yasayabilmeleri agisindan 6nemli oldugu da belirtilmektedir (Okumus vd., 2007).

Yerel yiyeceklerle ilgili literatiirde, yerel yiyecek deneyiminin hem kiiltiirel hem de
eglenceli bir aktivite olarak goriildiigii, ayrica turistlere yeni tat ve farkli gelenekleri sundugu

icin turist deneyimlerinin 6nemli bir parcasi oldugu (Hjalager ve Richards, 2002; Fields,
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2002; Kim vd., 2009) belirtilmektedir. Baska bir ¢aligmada (Ignatov ve Smith, 2006) da yerel
yiyeceklerin satin alinip tiiketiminin ve {iretiminin gozlemlenmesinin mutfak turizmi olarak
tamimlandig1 ve turistik aktiviteler i¢in 6nemli bir sebep oldugu vurgulanmaktadir.

Turist davranislar1 ve deneyimleri grubundaki ¢alismalarda motivasyon ve deneyim,
ele alinan iki ana kavram olarak disiiniilebilir. Fakat c¢aligmalarin biiyliikk ¢ogunlugu
motivasyon faktdrlerine odaklanmaktadir. Motivasyon agisindan bakildiginda yapilan bazi
¢alismalarin (Kim vd., 2009; Fields., 2002; Kim ve Eves, 2012; Mak vd., 2017; Kim vd.,
2013) yerel yiyecek tiiketimini etkileyebilecek motivasyon faktorlerini belirlemeye c¢alistigi
sOylenebilir. Diger bazi calismalar (Hjalager, 2004; Boyne vd., 2003) da turistlerin
yiyeceklere ilgisine odaklanarak yerel yiyecek egilimlerine gore farkli turist siniflandirmasi
modelleri ilizerine yogunlasmaistir.

Calismalara genel olarak bakildiginda; kiiltiirel deneyim, etkilesim, heyecan, saglik
endisesi, duyusal cazibe (Kim vd., 2013; Kim ve Eves, 2013), yenilik ve ¢esitlilik, otantik
deneyim, prestij, giivence, asinalik, aligkanliklar, duyusal ve baglamsal zevk (Mak vd., 2017),
rutinden kagma, bilgi edinme, birliktelik ve fiziksel c¢evre (Kim vd., 2009) gibi bazi
motivasyon faktorlerinin yerel yiyecek tiiketme egilimini veya niyetini nasil etkiledigi lizerine
odaklanildig1 goriilmektedir. Kisilik 6zellikleri diye nitelendirilen yeni yiyeceklerden kaginma
(neofobi) ve yeni yiyeceklere ilgi (neofili) egilimleri (Kim vd., 2009); katilim veya dahil olma
(Kim vd., 2013); sosyo-kiiltiirel ve psikolojik (Mak vd., 2011) faktorlerin de yiyecek
tiiketimini etkileyebilecegi belirtilmektedir. Ayrica, yerel yiyecek tiikketimini etkileyebilen
kiltiirel ve dini etkiler (Pizam ve Sussmann, 1995; Torres, 2002; Hassan ve Hall; 2003; Tse
ve Crotts; 2005; Chang vd., 2011), sosyo-demografik faktorler (Sheldon ve Fox, 1988; Pizam
ve Sussmann, 1995; Hassan ve Hall, 2003; Chang vd., 2011), seyahat davranislari, tekrar
ziyaret etme ve kalig siiresi (Tse ve Crotts, 2005) gibi birgok etken de ilgili literatiirde ele
alinmustir.

Deneyimin dnemsenen bir kavram oldugu ve bu kavrami ac¢iklamak i¢in kavramsal
modellere ihtiya¢ duyuldugu ifade edilebilir. Quan ve Wang (2004), deneyim ile ilgili bir
model (Sekil 1.1) ortaya koymustur. Bu modelin amaci soyle agiklanabilir: Turistlerin
yiyecek-iceceklere ve yerel gastronomiye gosterdikleri ilgiye gore yemek deneyiminin toplam
turistik deneyim icerisindeki dnemi farklilik gdsterebilmektedir. Bu sebeple onerilen model,
yiyecek deneyimi ve turistik deneyim arasindaki iliskinin daha agik bir sekilde ortaya

konulabilmesini amag¢lamistir.
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Birincil Farklilastirma Destekleyici
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Sekil 1.1 Turistik Deneyim Modeli

Kaynak: Quan ve Wang, 2004: 300’den uyarlanmustir.

Quan ve Wang (2004), turist deneyim modellerini temelde turizm deneyimi ve
giindelik yasam arasindaki iliskiye dayandirmaktadir. Modelde turist deneyiminin birincil ve
destekleyici deneyim olmak iizere iki boyutu oldugu belirtilmektedir. Birincil deneyim bir
destinasyonun sahip oldugu cekiciliklere bagli olarak asil seyahat etme amacina gore
degisebilmektedir. Seyahat etme amacinin oncelikli olarak tarihi yerler olmasi durumunda
birincil deneyim, destinasyonunun tarihi yerlerini gormek olacaktir. Turist deneyiminin ikinci
boyutu ise birincil seyahat amacinin disinda kalan konaklama ve ulagim gibi unsurlar1 igeren
destekleyici deneyimdir. Yiyecek deneyiminin destekleyici deneyim olmasi halinde turistler
yeni ve farkli yiyecek ve igeceklerden ziyade bildikleri yiyecek ve igeceklere
yonelebilmektedir (Hjalager, 2004). Ayrica birincil deneyim ve destekleyici deneyim arasinda
gecisler olabilecegi de belirtilmektedir. Ornegin; yiyecek-icecek baslangigta turist deneyimi
icerisinde destekleyici nitelikte iken bir yiyecek festivaline veya sarap tadim etkinligine
katilma ile yiiksek deneyim haline gelebilmektedir.

Deneyim agisindan turist davranislarina bakildiginda ise yiyecek deneyiminin ulusal
kiltlir, ziyaret siiresi, yas ve ziyaret sayisi (Tse ve Crotts, 2005), yiyecek ve servis edildigi
yer, yemek ortami-dizimi ve nasil servis edildigi gibi genel hizmet bilesenleri (Bjork ve
Kauppinen-Riisdnen, 2014), maruz kalma ve gegmis deneyim (Cohen ve Avieli, 2004; Tse ve
Crotts, 2005; Ryu ve Jang, 2006; Ryu ve Han, 2010a), sosyal etkilesim (Ryu ve Jang, 2006);
yiyecek kalitesi, cesitliligi ve atmosfer (Nield vd., 2000) gibi faktorlerden etkilendigi
belirtilmektedir. Ayrica, yiyecek deneyiminin destinasyon se¢imi ve memnuniyeti iizerine
etkisinin incelendigi ¢aligmalar (Bjork ve Kauppinen-Réisédnen, 2016; Sanchez-Cafiizares ve

Castillo-Canalejo, 2015) da mevcuttur. Gastronomik agidan deneyimin destinasyon se¢imi ve
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memnuniyetine etkisine odaklanan ¢aligsmalar, gastronomik deneyimin olumlu olabilmesi i¢in
hatirlanabilir, estetik, egitici, rutinden uzak, yeni, eglendirici olma gibi 6zelliklere (Mkono
vd., 2013; Blichfeldt vd., 2010) sahip olmasi1 gerektigine ve boylelikle yiyecek igcecegin
toplam turist deneyimine katki saglayacagina (Kivela ve Crotts, 2009; Quan ve Wang, 2004)
vurgu yapmaktadir.

Deneyim agisindan degerlendirilebilecek bir grup ¢alisma (Ebster ve Guist, 2005;
Sukalakamala ve Boyce, 2007; Tsai ve Lu, 2012; Jang vd., 2012; Ozdemir ve Seyitoglu,
2017) da otantikligin yiyecek-i¢ecek deneyimindeki roliinii a¢iklamaktadir. Soyle ki Ritzer
ve Liska (1997), yerel yiyecek-igecek deneyiminin evde yemek yeme ile kiyaslandiginda
tahmin edilemeyecek kadar farkli oldugunu, bu nedenle otantik bir deneyim olabilecegini
belirtmistir. Yani yiyecek-igecek iiretiminde iilkelere gore ham maddelerin kullanimi, pisirme
becerileri ve muhafaza yontemleri arasindaki farkliliklar, otantik veya geleneksel kiiltiir
olarak kabul edilebilmektedir (Ritzer ve Liska, 1997). Kim vd’nin (2009) ¢alismasinda ise
otantik deneyim, arastirmanin katilimcilari tarafindan yeni ve essiz bir seyahat deneyimi
olarak goriilmektedir. Katilimcilar yerel yiyecek ve icecegin essizligi ve Ozgiinliigii yani
otantikligi tizerine odaklanmustir. Katilimecilarin verdikleri cevaplardan yerel yiyeceklerin
kendi bolgelerinde yoresel malzeme ve yontemlerle hazirlanarak tiiketimi ve bundan alinan
zevkin 6nemli oldugu anlasilmaktadir.

Deneyim ve motivasyon kavramlarinin birbirleriyle iligkili kavramlar oldugu ve
birbirlerinden etkilendigi diisiiniilebilir. Ornegin; yiyecek-igeceklerin baslica seyahat
motivasyonu olmasi durumunda yani turistlerin yiyecek i¢ecek tiikketimi motivasyonuyla bir
destinasyona gittigi durumlarda yiyecek-i¢ecekler turistik deneyimin asil bileseni halini
alabilmektedir (Quan ve Wang, 2004). Boylece turistler igin yerel yiyecegi tiiketmek farkli,
hatirlanabilir ve keyifli bir deneyim haline gelmektedir. Diger bazi ¢aligmalarda (Bjork ve
Kauppinen-Raisdnen, 2017; Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016; Bjork ve Kauppinen-
Réisénen, 2014) da yerel yiyecek tiikketiminde motivasyon ve deneyim degiskenleri birlikte

ele alinmistir.

1.1.2. Gastronomik Kimlik ve Gastronomik Turizm Uriinleri

Gastronomik kimlik ve gastronomik turizm iriinleri lizerine yapilan arastirmalarda
kiltiir, ¢evre, gastronomik kimligi belirleyen faktorler, gastronomik miras, siirdiiriilebilirlik,
tilketim aligkanliklari, bolgesel kimlik, ¢evresel biling, yerel gastronomi, yiyecek kiiltiiri,
turist algilart gibi degiskenler yer almaktadir (Tablo 1.2). Bu aragtirmalarin sosyoloji,

antropoloji, tarih, cografya, pazarlama gibi disiplinlerle iliskili oldugu sdylenebilir. Bu grupta
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ele alinan c¢aligmalarda agirlikli olarak kavramsal agidan literatiir incelemelerinin yer aldig1 ve

bunun yani sira gorlismelere ve igerik analizine dayali nitel ve anketlere dayali nicel

yaklasimlarin tercih edildigi goriilmektedir.

Tablo 1.2 Gastronomik Kimlik ve Gastronomik Turizm Uriinleri

CALISMA AMAC DEGISKENLER | YONTEM BASLICA BULGULAR
Gastronomik kimlik ¢evre ve kiiltiir olmak tizere
iki temel faktor gergevesinde incelenmektedir.
Cevre olarak cografya ve iklim belirleyici

- gastronomik kimlik faktorlerdir. Ciinkii bir bolgede hangi tarim
Bir bolgenin gastronomik - gastronomik kimligi Kavramsal tiriinlerinin yetistirilebilecegi bolgedeki toprak
Harrington, kimligini tanimlayabilmek belirleyen faktorler (literatiir yapis1, yagis miktari, ortalama sicakliklar ve gilines
2005b icin genel bir ¢ergeve - kiiltiir incelemesi) alma durumu gibi etkenler tarafindan belirlenir.
sunmak - gevre Kiiltiir kapsaminda ise tarih, din, etnik gesitlilik,
gelenekler, degerler ve inanglar belirleyici
etkenlerdir. S6z konusu kiiltiirel ve gevresel
etkenler ile birlikte bir bolgeye 6zgii gastronomik
kimlik olusup gelismektedir.
- Gastronomik kimligin Hirvat turizminde
Hirvat turizm paydaslar agisindan faydali olacag:
destinasyonlarinin - gastronomik kimlik diisiintilmektedir.
uluslararasi mutfaktan _g " ik mi Kavramsal - Gastronomik kimligin yeniden insa edilmesiyle
Fox, 2007 ziyade yerel gastronomik 4 ﬁ?l?:tirr?ln;rlnll(aﬂllli?jﬂ (literatiir Hirvat gastronomik mirasina diger gastronomik
mirasa dayali gastronomik - siirdii “lsb'l' lik incelemesi) miraslari, kiiltiirleri ve kimlikleri etkileyebilmek
kimliklerinin yeniden S 1 icin bir sans verecek ve Hirvat turizm paydaslari
kesfedilmesi bununla kiiresel bir rekabet avantaji
saglayabilecektir.
-Destinasyonun gastronomik kimligini kiiltiir ve
cevre faktorleri etkilemektedir. Ayni zamanda
- Gastronomi ve turizm gas_tronon‘}ik kimligin belifleyicileri lezze_t proﬁli,
iliskisi ele alarak tarlfler_, etlkeFIer, ylyecek-lqecek.uyumu, iklim
AR omik kindlict bolgesi, teknikler ve malzemelerin karigimi
kapsamu, ozellikleri, olr_nakta(#r. desti isine ilai
etkilendigi faktdrler ve - gastronomik kimlik Bl 2raftan destinasyonun gastronomisine ilgi
olusum siireci - Kiiltiir ve covre Kavramsal duyaq l'U:I'ISt tipleri dlge.r taraftan yiyeceklere ¢ok
Caliskan, 5 GEVIC vrams fazla ilgi duymayan turistler mevcuttur.
2013 aglklanmfiktgdlr‘ . - yerel gastronomi . (llteratur_ - Yeni ve farkl yiyecek-igecek deneyimi yasama
- Gastronomik kimligin - gastronomi turizmi incelemesi) Xl yryeeex-ig yimi yag
destinasyonun rekabet arayisindaki tur.l‘stler icin Xerel gastron()-mlyl .
giiciinii ve turistin seyahat kesfe_tmek ¢ok dnemli ve oncelikli olabilmektedir.
tivasyonunu artirmada - Turistlerin ziyaret ettikleri destinasyona iligkin
mOetkiliyolup olmadig1 algilamalari yemek deneyimine iligkin -
tartistimaktadir degerlendirmelerini belirleyebilmektedir. Bu
baglamda herhangi bir destinasyonda gastronomik
kimlikle beraber sunulan hizmetin kalitesi ve
beklentiler 6nemli olabilmektedir.
- Aragtirmada Ingiltere’nin giineybatisinda yer alan
yenli(llérslill:sliantﬁl;lr‘lrisal kirsal kalkinma, turizm etkileri ve b('jlge.sel kimlik
” dirmé ve kirsal _ konularinin tartisildigr Cornwall bolgesine
Qlfm' en N e Nitel (durum odaklantlmustir.
esimlerde iiretim ve - siirdiiriilebilirlik . .. . ..
Everett ve tilketim arasinda yakin - gastronomik kimlik gahsfnas“ - Literatiir taramas, p_ohtlkala_rm a{1a}121 ve 12
Aitchison, iliskilerin olusturulmasi - bolgesel kimlik _dokluman_ restoranla yap tlan derlplerpesme go.rus.me.l.er
2008 baglaminda yiyecek - gevresel biling incelemesl, sgnup}{nda yiyecek turizmine artan 1‘1g1, bolgesel
turizminin bélgesel . mqlakatlgr,. kwlllg.m korunmasi ve gellstlrlll-m‘esg gevresel
Kimligin gelistirilmesi ve icerik analizi) bilincin artmas1 ve sﬁrdﬁrﬁleblllrllk, sosygl ve
siirdiirilebilirligi acisindan kiiltiirel faydalarin artist ile geleneksc_el mirasin ve
rolii incelenmektedir yasam tarzinin korunmasi arasinda bir iligki
bulunmustur.
- Alanya’nin kendini diger bolgelerden farkli kilan
bir gastronomik kimlige sahip oldugu ve
gastronomik kimligin Alanya’ya rekabet avantaji
Nitel (durum saglayabilecegi bununla birlikte yerel gastronomik
Gastronomik kimlik ve alismast rlinlerin turizmde kullanilmasi konusunda bir
gastronomik turizm rinleri | e takim eksiklikler oldugu ifade edilebilir.
Nebioglu, ile ilgili siniflandirma 9 ik turi . IO uman dak | - Destinasyonun sahip oldugu gastronomik triinler
2017 modellerini temel alarak - gastronomik turizm incelemes, oda pazarlar, yarigmalar, festivaller gibi farkli

turistik bir destinasyonun
yerel mutfagini incelemek

tirtinleri

grup ve bireysel
goriismeler,
igerik analizi)

sekillerde turizmde kendine yer bulsa da bu
iirtinlerin taklit edilmesinin 6niine gecilmesi igin
gergeklestirilmesi gereken kalite ve
standardizasyon islemlerinin kismen yapildigi
anlagilmaktadir.

- Bulgular, Alanya’nin turistik bir destinasyon
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olarak gastronomiden yararlanma konusunda
baslangi¢ asamasinda oldugunu goéstermektedir.
- Turistlerin biiyiik cogunluguna gére Malezya nin
sundugu yiyecek, atistirmalik ve icecek
segeneklerinin ¢ok gesitli oldugu ayn1 zamanda bu
- Malezya’nin gastronomik yi“yecek ve i(;c?ceklerin lezzetli ve taze oldugunu
turizm iriinleri ve bu . . gostermekiedir. - - < s
iiriinlerin batili turistler ' o Nlce_l (anketile | - K.atlh'mc'llarm bu¥ulf (.;.ogunl.ugL'l l\./[alezyg nin
tarafindan nasil gorildiigi - yiyecek kiiltiirii veri toplama, essiz bir yiyecek kiiltiirii ve kimligine sahip
Jalis vd., - kimlik betimleyici olduguna dikkat ¢ekmektedir. Turistlerin biiylik
arastirilmaktadir . . . - < O L
2009a - Batih turistlerin tiketim - gastronomik turizm analiz, coklu Qo_gunlugunun gastronomik {iriinler i¢in yiliksek
seviyesi ve yerel yiyecek- tirtinleri regresyon mlktardg para h_arcaylp zev1$ almasi siiz_ konu_sq
igecek Kiiltiiriine dair analizi) tL}pstlenn tilketim ve deneyimleme seviyelerinin
deneyimleri incelenmistir yiiksek olma.s,lylia a(,"l'k'lanmaktadlr. <
- Gastronomik kimligin ve buna bagli olarak
gastronomik {iriinlerin diger turistik iiriinlerle
birlikte yerel ekonomiyi canlandirmak igin
kullanilabilecegi belirtilmektedir.
- Arastirmanin katilimcilar1 Kuala Lampur
Batili turistlerin uluslararast havaalani’ndaki (KLIA) s6z konusu
Malezya nin gastronomik - ast ik turi Nicel (anketile | gastronomik iirtinleri tiiketip deneyimlemis batili
Jalis vd., urtinlerine (yiyecek, igecek gas r9n9nl1l LnZm veri toplama, turistler arasindan rastgele segilmistir.
2009b ve yiyecek kiiltiirii) yonelik ) tuliirslinale r;larl betimleyici - Batili turistlerin ¢ogunluguna gore Malezya nin
algilarin1 ampirik olarak g analiz, t testi) lezzetli ve taze yiyecek ve igecekler sunmaktadir.
incelemistir - Malezya’nin essiz bir yiyecek kiiltiir kimliginin
oldugu da ortaya ¢ikmustir.

Gastronomik kimlik, Harrington (2005b) tarafindan kavramsallastirilip tanimlanmistir.
Herhangi bir bolgede tiretilen yerel yiyeceklerin karakteristiklerini gosteren nitelikler olarak
tanimlanan gastronomik kimlik kavraminin, kiiltiir ve ¢evre olmak tiizere iki temel boyuttan
etkilendigi vurgulanmaktadir (Harrington, 2005a). Kiiltiir a¢isindan bakildiginda bolgelerin
veya llkelerin dinleri, etnik durumlar1 ve yasantilari gibi 6zelliklerinin damak tatlarini ve
yeme aligkanliklarint belirledigi (Harrington ve Ottenbacher, 2010); ¢evre acisindan ise bir
bolgenin cografi konumu, iklimi, toprak yapisi gibi faktorlerin yiyecek iiretimi tizerinde etkili
oldugu ifade edilmektedir. Gastronomik kimligin bu 06zelliklerine bakildiginda bdlgesel
lezzetlerin gelenek, kiiltiir, iklim ve tarihsel etkilesimler sonucu tiiredigi vurgulanmaktadir
(Harrington, 2005b). Diger taraftan, belli bir bolgeye 6zgii kiiltiirel ve ¢evresel faktorlerin
aynisinin bir bagka bolgede yeniden iiretilmesinin veya taklit edilmesinin zorlugundan dolay1
gastronomik kimligin bir bolgenin benzersiz bir niteligi oldugu ve bu nedenle de gastronomik
kimligin en 6nemli yonlerinden biriSinin essizlik (tek olma) oldugu belirtilmektedir (Danhi,
2003).

Gastronomik kimlik ve buna bagl olarak gastronomik turizm iriinleri kategorisindeki
caligmalar incelendiginde (Tablo 1.2); gastronomik kimlik, turizm iiriinlerine déniismediginde
soyut kalmaktadir. Bu anlamda gastronomik kimligin somut unsurlar1 olarak bazi triinlerin
ortaya c¢ikmasinin gerekli oldugu sdylenebilir. Gastronomik turizm tirlinleri bir bdlgenin
Ozelliklerini yansitan ham maddeler de dahil olmak {izere hazirlanan yiyecek ve icecekler,

yerel malzemeler iceren yenilik¢i tarifler, tarimsal uygulamalar ve bolgeye (destinasyona)
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Ozgl tretim teknikleri olabilmektedir. Diger taraftan yerel restoranlar, festivaller, yiyecek
veya sarap rotalari, ciftlikler, yiyecek baglantili miizeler ve bunun gibi daha birgok
gastronomik turizm tiriiniinden de s6z edilebilir (Smith ve Xiao, 2008).

Literatiirde gastronomik kimlige dayali gastronomik {riinlerin sunumunun
destinasyonlar agisindan 6nemli oldugu ve bu yolla bir mekan algist yaratilmasi, gastronomik
kimligin stratejik bir kaynak olarak kullanilmasi, gastronomik kimligin farklilastirici,
estetiklestirici, otantiklestirici ve semboliklestirici etkilerinden yararlanmasinin olanakli
olabilecegi belirtilmektedir (Hall vd., 2003; Quan ve Wang, 2004; Du Rand ve Heath, 2006;

Fox, 2007).

1.1.3. Destinasyon Pazarlamasi ve Strateji

Gastronominin destinasyon pazarlamasi ve strateji bakis acisiyla ele alindigi
calismalar genel olarak yerel yiyecek, imaj, pazarlama, marka, pazarlama stratejileri,
elektronik sozli reklam, tanitim, gekicilik, bolgesel kalkinma, yiyecek kalitesi, stratejik stireg,
paydaslar arasi iliskiler, liderlik, rekabet istiinliigii, kaynaklar, kaynaklara dayali yaklagim,
kimlik,

barindirmakta (Tablo 1.3), ayrica bu c¢alismalarin pazarlama, yonetim ve strateji gibi

bolgesel tanitim  stratejileri ve konumlandirma stratejisi gibi degiskenleri
disiplinlerden de yararlandigi goriilmektedir. S6z konusu disiplinlerdeki kuramlardan
yararlanilarak gastronominin destinasyonlarin kalkinmasi ve rekabet edebilmesi acisindan
faydalar1 agiklanmaya caligilmaktadir. Bu grupta ele alinan calismalarda icerik analizine
dayali nitel arastirmalarin agirlikta oldugu daha sonra anketlere dayali nicel yaklagimlarin

tercih edildigi goriilmektedir.

Tablo 1.3 Destinasyon Pazarlamasi ve Strateji
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Makao’nun gastronomik - gastronomik imaj Nicel (anketile | - Makao’nun gastronomik imaji ve elektronik
turizm imajinin ve sozli - elektronik szlii veri toplama, 80zIii reklaminin turist davranislar tizerinde

Wang, 2015 reklaminin turistlerin reklam betimleyici pozitif etkisinin ve elektronik sozlii reklamin
davranigina olan etkisini - turist niyetleri analiz, regresyon | Makao’nun gastronomik imajiyla pozitif
incelemek analizi) yonde bir iligkisinin oldugu ortaya ¢ikmustir.
- Devletlerin resmi web sitelerinin geleneksel
- s ve yerel yiyecekler, restoranlar, gastronomik
tggftlilkédséiir?:szfzrnﬂ?ﬁl turlar, regeteler ve rputfak kiiltiirlerinin tam_tlm
mutfaklarmin ve yiyecek ve pa;a_rlama lfapashltelerme gé‘{.re alt1 Qlkenln
kiiltiirlerinin tanitimi ve - yerel yiyecekler de 11g1]1 web sitelerinde kendi ulkeler.mm
pazarlanmasi igin kullanilan - mutfak turizmi . .. mutfagln} tam“?“?k amactyla turistleri
Horng ve tekniklerin analiz edilmesi - pazarlama .N]tel (dolfqmar} b]lg].le"dTm?ek igin kullandiklari pazarlama
Tsai, 2010 amacryla Hong Kong, - marka ve imaj mce]emes.l,.l(;erlk teknikleri biraz farklllassa da aslinda
Japonya, Kore, Singapur, - pazarlama stratejileri analizi) arglanndg benzerlik bulunmustur.
Tayvan ve Tayland’in - turizmde internet - Ulkelerin mutfakl_arml tanitim amac_ly]a
mutfak ve gastronomi ile pazarlamast kullandiklart web §1telermm gergevesi genel
ilgili web sitelerinin icerigi o!arak su konular_1 1Qermekted1}r: mutfak ve
incelenmistir yiyecek kiiltiirleri, 6ne ¢ikan yiyecek ve
tarifler, sofra adabi, mutfak turizmi, restoran
sertifikasyonlar1 ve restoran rehberleri.
Tirkiye ve Hong Kong’un - destinasyon Nitel (dokiiman | - Tiirkiye ve Hong Kong’un her ikisinin de
Okumus vd., destinasyon pazarlamasinda pazarlamasi . R pazarlama gabalari igerisinde yiyecek ve
2007 yiyecek-i¢ecek unsurunu ne - yiyecek ve icecek 1nce131:]1;si12,i1cenk icecek unsurunu kullandiklar fakat Hong
derecede kullandiklarim - yerel mutfak ) Kong’un bir yiyecek icecek destinasyonu
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tespit etmek amaciyla olarak pazarlanmasmin ve bu konuda
iilkelerin tanitim i¢in ilerleyisinin Tiirkiye’ye oranla daha fazla
kullandiklari brosiir, oldugu ortaya ¢ikmustir.

kitapgik ve internet - Ayrica ¢alismada, destinasyon
sitelerinin igerik analizi pazarlamasinda yiyecek-igeceklerin
yapilmistir kullaniminda hem destinasyonlarin
pazarlanmasi konusunda hem de yerel ve
uluslararast mutfaklar ve turistlerin sosyo-
kiiltiirel ozellikleriyle ilgili konularda bilgi ve
uzmanlik gerektigi vurgulanmaktadir.
- Somut ¢ekicilikler olarak yiyecek
deneyiminin destinasyon imajinin biligsel
yoniine katk: sagladig ortaya ¢ikmustir.
Festival pazarlama - Yiyecek deneyimleri ayn1 zamanda kisilerde
mater allerir? de (brosirler - destinasyon imaj1 bazi duygulara sebep olmakta ve boylece
Silkes vd m)étin ve resimlesr) ’ - yiyecek deneyimi Nitel (dokiiman | duygusal yone de katkida bulunmaktadir.
2013 v astronomik ipuclarnin - pazarlama incelemesi, igerik | - Yiyecek deneyimleri genellikle pazarlama
& mevout kulllzl;llfmlnl - mutfak turizmi analizi) materyallerindeki kelime ve resimler
incelemek - tanitim araciligryla tarif edilmektedir. Bu kelime ve
resimler aslinda gastronomiye ilgisi olan
turistleri ¢ekebilmek amaciyla pazarlama
materyallerine stratejik olarak dahil edilebilen
gastronomik ipuglari olarak goriilmektedir.
- Yerel halkin gastronomik olarak toplumsal
ve bolgesel bagliliklarini kanitlamadaki
basarisizliklarmimn bolgenin gastronomik
fsrail N ile iloili - bolgesel kalkinma olarak gekici bir imaja sahip olmasi 6niinde
sratt Regev 1ie gt - - gastronomik c engel teskil ettigi ortaya ¢ikmustir.
. gastronomik sdylem analizi P Nitel (durum S b
Hillel vd., il ininb cekicilik o - Planlayicilarin ¢ekici bir gastronomik imajin
2013 . gastronomlnlr) o - imaj Qahsma&z s_oylem tanitimi i¢in gerekli kosullar1 daha iyi
bolgede neden g¢ekici bir iKlik analizi) lamal slavabilecesi oibi bileesel
faktor olmadigmi incelemek - otantikli anlamalarim saglayabilecegi gibi bolgesel
- tanitim kalkinmada rol oynayan kisilere de turizmin
gelisebilmesi i¢in gastronominin nasil
kullanilabilecegi ile ilgili bilgiler
sunulmaktadir.
- Turistlerin Hirvat yemeklerinin kaliteli
olmasi sebebiyle bunlar tiikettikleri ortaya
cikmustir.
- Cok sayida turist Hirvat yemeklerini kendi
Yivecesin bélee turizminin - yerel yiyecek Nicel (anket ile iilkelerinin yemeklerinden daha pahali bularak
yeeegn bolge 1 - satin alma niyeti veri toplama, bu yiyecekleri bulup tiiketebilmenin bazi
gelisimi ve destinasyon . L -
Renko vd., rekabetciligi acisindan etkili - tanitim betimleyici zorluklar1 oldugunu vurgulamustir. Burada
2010 bir aia golu(; olmadiz: - destinasyon analiz, temel problemin bazi Hirvat turist
ara (ilrllnll)ak tadir £ rekabetgiligi korelasyon kuruluslarinin yerel yiyecek ve bolgesel
§ - yiyecek kalitesi analizi) mutfak tanitiminda yetersiz kalmalari oldugu
vurgulanmaktadir. Ayrica bu problemin
turistlerin yerel yiyeceklere ilgisiz kalmasina
ve dolayisiyla talep diisiikliigiine neden
olabildigi belirtilmektedir.
- Calismaya gore alt1 konu dnemli
goriilmektedir. Bunlar; Stratejinin kendisi,
paydaslar arasi is birligi, liderlik konulari,
- mutfak turizmi tanitim, kalitenin anlatilmasi ve turist
L . - stratejik siire¢ ve . algilarinin iyilestirilmesidir.
Ottenbacher Mutfa.l.( turizminde stratejik uygulamalar Nitel (durum - Ayrica strateji siireci ve uygulamalarinda
. siiregte kullanilan ¢aligmasi, L ;i -
ve Harrington, kampanyalarin anahtar - paydaslar arasi milakatlar, icerik stratejinin _ag:lkg:a tamimlanabilmesinin, pazar
2013 4 iligkiler L potansiyeli i¢in basarili aragtirmalar yapmanin,
konularini kesfetmek liderli analizi) g o i T
- liderlik pazar ve iiriin gelistirmede 6nceliklerin
- tanitim belirlenebilmesinin, stratejinin tiim paydaslarla
iliskilendirilebilmesi ve paydaslarin 6nceden
belirlenebilmesinin gerekli oldugu
belirtilmektedir.
- Dort anahtar basar1 faktori belirlenmistir.
. - Bunlar; mutfak turizm kaynaklarinin
( AvJstfl? arlkl; bl?lggnemion tanimlanmasi ve etkin bir sekilde kullanilmasi,
Makao Si}r/1g’apur gTayva{qn’ _ mutfak tprizminin ta1‘11_t1m1 i_Qin hiikiimet
Tayland) mutfak turizminde - mutfak turizmi Nitel (durum 1lkele_r_1 o c.legerlendm!.m ©s1, pa zarlama
- calismasi, stratejilerinin mutfak kiiltiiriiniin tanitimina
Horng ve tanitim olarak kalkinma - pazarlama stratejileri A .. . . P .
. . . e e dokiiman analizi, | adapte edilmesi ve mutfak kiiltiirii ve turizm
Tsai, 2012a yapisint belirlemek igin - rekabet Uistiinligii

kaynaklara dayal1 yaklagim
temelinde anahtar basari
faktorlerinin analizinin
yapilmasi

- kaynaklar

miilakatlar, igerik
analizi)

i¢in egitim ortammnin olusturulmasidir.

- Rekabet iistlinliigii saglamada zengin ve
¢esitli mutfak turizm kaynaklarinin tek basina
basar1 saglamada yeterli olmadig1, paydaslar
arast i birliginin de gerekli oldugu
vurgulanmaktadir.
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- Calismanin diger bir bulgusuna gore ise
hiikiimetin sektordeki isletmelere yol
belirlemede yardime1 olmasi ayni zamanda
yerel halkin turizmde aktif olabilmeleri igin
egitilmeleri konusunda destek vermesi
gerekmektedir.

- Destinasyonlara mutfak turizmi {iriin ve
deneyimlerini yerel mutfak turizminin gelisimi
acisindan en iyi sekilde kullanabilmelerine
yardimet olacak politika ve stratejilerin
entegre edildigi belirli bir kalkinma
gergevesinin hiikiimetler tarafindan sunulmasi
gerekli goriilmektedir.

Frochot, 2003

- Turizm reklamcilar
tarafindan tanitim
materyallerinde
kullanilabilen farkl yiyecek
resimlerinin
tanimlanabilmesi
- Farkli yiyecek
goriintiilerinin bir
destinasyonun
konumlandirma
stratejilerinde nasil
kullanilabilecegini
incelemek

- yiyecek imaji
- yerel yiyecekler
- konumlandirma

stratejileri
- geleneksel
- kailtiir
- bolgesel kimlik
- tanitim

Nitel (dokiiman
incelemesi, igerik
analizi)

- 19 Fransiz bolgesel turizm brosiirlerinde
kullanilan farkl yiyecek resimlerinin igerik
analizi sonucunda bolgesel tirtinlerin
/yemeklerin ve ham/dogal iiriinlerin yiyecek
resimlerinde hakim oldugu, bunu takiben sarap
ve iiziim baglar1 resimlerinin geldigi ortaya
¢ikmustir.

- Brosiirlerde yiyecek tireticilerinin, seflerin ve
restoranlarin resimleri yeterince temsil
edilmemektedir.

- Brosiirlerde kullanilan yiyecek iiriinlerine ait
resim kategorileri ile bolgeler tarafindan
se¢ilen konumlandirma stratejileri arasindaki
uyumun ¢ok giiclii olmadig1 ortaya ¢ikmustir.
- Kendilerini geleneksel/kirsal/otantik diye
konumlandiran bélgelerin yogun olarak ham
ve yerel iriinler ile ilgili resimleri kullandig1
diger taraftan ise yalnizca birkag¢ bolgenin
kendilerini gastronomik olarak
konumlandirdig1 belirtilmektedir.

- Yiyeceklerle ilgili iletisim/paylasma veya
statli/yasam tarzi gibi ifadeler Fransiz
brostirlerinde ¢ok nadir kullanilmaktadir.

Kaynaklara dayali yaklasim

- mutfak turizmi

Mutfak turizmi strateji ¢ergevesi dort boyut ve

ile Tayvan’daki yiyecek - strateji Nitel (dokiiman | 75 belirleyiciden olusmaktadir. Sz konusu
Horng ve turizminin stratejik - kaynaklara dayali incelemesi, boyutlar kaynaklar, yetenekler, strateji ve
Tsai, 2012b gergevesinin ve yaklagim miilakatlar, igerik | egitimden olmak iizere toplam dort boyut ve
belirleyicilerinin - kaynaklar analizi) 75 belirleyici ile birlikte 10 stratejiden
olusturulabilmesi - tanitim stratejileri olusmaktadir.
- Hong Kong ve Bulgular, Hong Kong ve Singapur’un turizm
Sl_nga_pl}r da r_n}ltf_ak - mutfak turizmi deneyimlerini ¢esitli hale getirecek doigal
turizminin geligimi ve . - kaynaklar agisindan zayif olmasina ragmen
RS - kaynaklara dayali Nitel (dokiiman e . et .
pazarlanmast stratejilerinin - - ¢esitlilik arz eden yiyecek ve kiiltiirel gegmise
Horng ve incelenmesi yaklasim incelemesi, sahip olduklar1 ve bunun da turizm ve
Tsai, 2012c - pazarlama stratejileri | miilakatlar, igerik P . .
- Kaynaklara dayali e e yaraticilikla birlesmesi sonucunda mutfak
- rekabet tistiinligii analizi)

yaklagim cergevesinde
mutfak turizmi gelistirme
stratejilerinin analizi

turizmlerinin geliserek yenilikei, cesitli ve
dikkat gekici hale gelebilecegine vurgu
yapilmaktadir.

Tgili literatiirde yiyecegin insanlarin bir destinasyonu ziyaretinde iklim, konaklama ve

manzara ile birlikte en 6nemli sebeplerden biri oldugu vurgulanmaktadir (Hu ve Ritchie,

1993). Ayrica, Boyne vd., (2003), turistlerin seyahatleri esnasinda biitcelerinin neredeyse

%40’ 1m1

yiyeceklere harcadigini

belirtmektedir.

Boylelikle,

yiyecek ve iceceklerin

destinasyonlarin etkili tanitim faaliyetlerinin yapilabilmesi agisindan 6nemli olabilecegi ifade

edilebilir (Hjalager ve Richards, 2002). Gastronomik deneyimler igin seyahat eden kisilerin

sayisi arttikga mutfak turizminin destinasyon pazarlamasi agisindan daha dnemli hale geldigi

(Boniface, 2003; Hall ve Sharples, 2003; Ignatov ve Smith, 2006; Okumus vd., 2007)

gorilmektedir. Siirekli biiylimekte olan gastronomi turizminin hem turistik yerler hem de

turistik isletmeler i¢in yiyecek ve yerel kiiltiir arasindaki baglantiyla birlikte rekabet avantaji




21

icin 6nemli bir firsat yaratabildigi (Okumus vd., 2007); bdylece bolgelerin benzersiz
mutfaklar1 ile 6ne cikabilecegi belirtilerek (Cohen ve Avieli, 2004), yiyeceklerin énemli bir

rol iistlenerek turistik destinasyonlar1 giiclii bir sekilde tanitabildigi vurgulanmaktadir (Long,
2004).

Son donemlerde yapilan destinasyonlarin pazarlama calismalar1 incelendiginde
gastronominin destinasyonlarin rekabetgiliginde artik daha 6nemli bir rol oynamaya bagladig;
dolayisiyla stratejik olarak onemli oldugu ve bir destinasyondaki turizmin gelisimine stratejik
bir 6ge olarak entegre edilmeye c¢alisildigr goriilmektedir. Stratejik yonetim, turizm
isletmelerinde miisteri, ¢alisan ve isletme sahipleri i¢in deger yaratilmasi adina 6nemli bir
konu olarak goze c¢arpmaktadir. Paydaslar adina deger yaratilmasi i¢in bir isletmenin
rakiplerine kars1 rekabet iistlinliigii saglamasi beklenmektedir. Bunu saglamak icin de
isletmelerin belirsiz olan sektor ¢evresine uyum saglama, degisen miisteri ihtiyaglarini
anlayabilme ve yeni pazar girislerine cevap verebilme gibi yeteneklere sahip olabilmeleri
gerekli gortilmektedir (Kim ve Oh, 2004). Sonug olarak; diger sektorlerde oldugu gibi turizm
sektoriinde de stratejik yonetim siireci rakip firmalar arasinda ayakta kalabilmeyi saglayacak
bir rekabet istiinliigii elde etmek agisindan 6nemli goriilmektedir (Fuller vd., 2007). Genel
olarak turizm igletmelerinde strateji siirecini inceleyen c¢alismalar (Kim ve Oh, 2004;
Tavitiyaman vd., 2011; Garrigds-Simoén vd., 2005; Avci vd., 2011; Fuller vd., 2007; Stokes,
2008) stratejik planlama, konumlandirma ve kaynaklara dayali yaklagim basta olmak iizere

farkli kuramsal yaklagimlardan yararlanmaktadir (Tablo 1.3).

1.2. Yiyecek I¢ecek Isletmeciligi Baglaminda Yapilan Calismalar

Daha once de belirtildigi tizere; gastronomi yiyecek-igecegin tiretimi ve hazirlanmasi
konularin1 da kapsamaktadir (Gillespie, 2002). Bu sebeple gastronominin daha iyi
anlasilabilmesi agisindan yiyecek icecek isletmeciligi baglaminda da ele alinmasinin faydali
olacag: diisiiniilmektedir. Bu boliimde yiyecek igecek isletmeciligi konularinda yapilan
arastirmalar alti fakli kategoride incelenmistir. Siniflandirmada ilk olarak disarida yemek
yeme (Tablo 1.4) konusu; yenilik¢ilik ve yaraticilik (Tablo 1.5); sikayet davraniglar yonetimi,
hizmet hatalar1 ve telafileri (Tablo 1.6); gida giivenligi ve yonetimi (Tablo 1.7); menii ve
maliyet yonetimi (Tablo 1.8) ve son olarak da memnuniyet ve davranigsal niyet (Tablo 1.9)

konular1 yer almistir.

1.2.1. Disarida Yemek Yeme

Disarida yemek yeme ile ilgili olan ¢aligmalar yemek secimi, restoran se¢imi, disarida
yemek yeme degerleri, restoranlarda satin alma davraniglari, yemek ve restoran se¢imini
etkileyen faktorler, hedonik deger, faydaci deger, tiiketim sekilleri, yasam tarzi, Maslow’un

ithtiyaglar hiyerarsisi, Herzberg'in iki faktorlii (Hijyen ve Motivasyon) teorisi, kiiltiir, hizmet



22

kalitesi, etnik mekanlar, toplumsal farklilasma, pazarlama, zengin yemek deneyimi,

unutulmaz deneyim gibi degiskenlerle iligkili olarak agiklanmaktadir (Tablo 1.4). Yapilan

arastirmalara bakildiginda konularin sosyoloji, pazarlama, davranig bilimleri ve etnografya

gibi disiplinlerle etkilesim halinde islendigi goriilmektedir. Bu grupta ele alinan ¢aligmalarda

agirlikli olarak anketlere dayali nicel yaklasimlarin; daha sonra miilakat ve igerik analizlerine

dayali nitel; kavramsal acidan ise literatiir incelemelerinin yer aldig1 goriilmektedir.

Tablo 1.4 Disarida Yemek Yeme
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Riley, 1994

Kiiltiirel ve psikolojik
bazi dnermeler 15181nda
Ingiltere’de disarida
yemek yemenin
pazarlanmasi siirecini
gozden gecirmek

- digsarida yemek yeme
- yasam tarzi
- sosyal kiiltiir

- pazarlama stratejileri

Kavramsal
(literatiir
incelemesi)

- Calismada tiiketime iligkin alg1 teorileri kullanilmis
fakat ¢ok fazla satin alma davranis modeli
kullanilmamustir.

- Caligmaya gore baz tiiketiciler digarida yemek
yediklerinde bildikleri ve daha once tiikettikleri
yemekleri tercih ederek belirsizligi azaltma
ihtiyacini karsilarken, diger tiiketicilerin ise merak
duygusu ile ortaya ¢ikan yenilik arayisi ihtiyacini
karsilamak tizere disarida yemek yeme davraniginda
bulundugu belirtilmektedir.

- Calisma sonucunda disarida yemek tiiketimi pazari
temsilcilerinin, rekabet ve pazar bolinmesinin
otesine gegerek digarida yemek tiiketimini diizenli
sekilde yapan kisilerin sayisini arttirma goérevinin
benimsemeleri gerektigi vurgulanmaktadir.

Ozdemir,
2010

Disarida yemek yeme
kavramina iligkin
kuramsal bir modelin
Onerilmesi

- digsarida yemek yeme
- yemek se¢imi
- restoran se¢imi
- yemek Ve restoran
se¢imini etkileyen
faktorler

Kavramsal
(literatiir
incelemesi,
kuramsal bir
model Onerisi)

- Tlgili literatiirde yer alan calismalarin bulgulari
1s1¢inda digarida yemek yemeyle ilgili digarida
yemek yeme karari, yemek segimi karari ve restoran
secimi karar1 olmak tizere {i¢ temel tiiketici karar1
olabilecegi belirtilmektedir. Diger taraftan digarida
yemek yemeye iligkin bu kararlarin birbiriyle iligkili
olabilecegi vurgulanmaktadir.

- Bu ¢alisgmanin 6nerdigi kuramsal model, disarida
yemek yemeyle ilgili amaglar, kararlar, yemek
deneyimi ve deneyim sonrast degerlendirme
boyutlarini icermektedir.

Park, 2004

Kore’deki fast food
restoran niteliklerinin
onemi ve tiiketicilerin

disarida yemek yemeye
verdikleri deger
arasindaki iliskiyi
incelemek

- digsarida yemek yeme
- hedonik deger
- faydaci deger
- disarida yemek yeme
degerleri
- fast-food restoranlar
- restoranlarda satin
alma davranislar

Nicel (anket ile
veri toplama,
betimleyici
analiz, faktor
analizi)

- 279 fast food restoran sahibinden elde edilen
verilerin analizi, tiiketicilerin disarida yemek yemeye
verdikleri degerin hedonik ve faydaci olmak iizere
iki boyuttan olugtugunu gostermektedir.

- “Hedonik degerler” haz, mutluluk ve sosyal
etkilesim amaglar1 ile digsarida yemek yemeyle
iliskili iken “faydaci degerler” ise tiiketicilerin
kolaylik, ekonomiklik, aglik gibi amaglarla disarida
yemek yemesine karsilik gelmektedir.

- Hedonik degerin ruh hali, hizli servis, temizlik,
yiyecek lezzeti, ¢alisanlarin nezaketi ve sunulan
olanaklar ile iliskili oldugu ortaya ¢ikmustir. Diger
taraftan uygun fiyata odaklanan faydaci degerin de
hizli servis ve reklam/tanitim tesvikleri ile iliskili
oldugu belirlenmistir. Ayrica hedonik deger, satin
alma sikligini faydaci degerden daha fazla
etkilemistir.

- Bu ¢aligma Koreli tiiketicilerin fast food
restoranlarini faydaci degerden ziyade hedonik deger
bakimindan tercih ettiklerini gostermektedir.

Ma vd., 2006

Cin’de disarida yemek
yeme tiiketimini daha
iyi anlamak

- digsarida yemek yeme
- gelir durumu
- tiiketim sekilleri

Nicel (anket ile
veri toplama,
betimleyici
analiz, Tobit
modelleme)

- Cin’de ulusal istatistiki kaynaklar kullanilarak son
reform donemindeki disarida yemek tiiketim
talebinin belirleyicilerinin analiz edilmesi ile bu
tiiketim sekline hangi tiiketici grubunun egilim
gosterdigi arastirilmistir.

- Sonuglar, disarda yemek yeme tiiketiminde hizl bir
yiikselis oldugu, bu yiikselisin gelirlerin yliksek
olmasindan beslendigi ve bunun Cin’in reform
sonrasi kent ekonomisinde tiiketim gekillerini
degistirdigini gostermektedir.
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- 272 kisiyle yapilan anket sonucunda bos zaman
- disarida yemek yeme aktivite motivasyonu olarak disarida aksam
motivasyonlart pazarlarinda yemek yemenin 6z benlik {izerine
Aksam kurulan - aksar{l pa.zar.larl Nicel (anket ile yogunlastig1 ortaya qq(mlstlr. )
- Maslow’un ihtiyaglar - - Aksam pazarlarini ziyaret etmenin baglica
Chang ve pazarlarda yemek yeme . .. veri toplama, L . P -
- . hiyerarsisi - - sebebinin yiyecek igecek ¢esitliligi oldugu
Hsieh, 2006 motivasyonlarinin beratin iki betimleyici . A
kegfedilmesi - Herz erg'in iki analiz) belirlenmistir. Ayrica aksam paz.arlarmda }./emek
faktorli (Hijyen ve yeme sikliginm ortalama ayda bir defa, eslik
Motivasyon) teorisi edenlerin ise arkadas ve meslektaslar oldugu ve en
¢ok arzulanan yiyeceklerin ise yerel lezzetler oldugu
ortaya gikmugtir.
- Giiven, baglilik, sosyal baglar, empati, deneyimler,
Tliski pazarlamast sozlerin yerine getirilmesi, miisteri memnuniyeti, i¢
agiklanarak e . iliskiler pazarlamas ve iletisim olmak iizere dokuz
R - iligki pazarlamasi Nitel (durum SR
miisterilerin ve firmalar - o boyut iligki pazarlamasini basariyla tamamlamak
. S - hizmet kalitesi ¢alismasi, S S .
Rashid, 2003 agisindan iliski icin gerekli goriilmektedir.
- disarida yemek yeme katilime1 .
pazarlamasinin ozlem) - Daha sonra arastirmacilar {i¢ farkl restoranda
faydalarinin 80z yemek yemede kisisel deneyimi agiklayarak
tartisilmasi isletmeler tarafindan kasith veya kasitsiz uygulanan
iligki pazarlamasi teknikleri tartigilmaktadir.
- ESRC Arastirma Programi ve Ulusal Beslenme:
Besin Se¢imi Bilimi araciligiyla Bristol, Londra ve
Preston’dan disarida yemek yeme igin gesitli
mekanlarin kullanimina iliskin 1001 kisiden elde
. Nicel (anket ile | edilen veriler sonucunda disarida yemek yeme ile
Ingilizlerin disarida - A . e <
veri toplama, ilgili hatirt sayilir bir pazar boliimiiniin oldugu
yemek yeme - disarida yemek yeme . .
Olsen vd., betimleyici ortaya ¢ikmuigtir.
aliskanliklarinin - toplumsal farklilagma - o S ..
2000 . . - N analiz, lojistik | - Yapilan lojistik regresyon analizi yardimiyla her
ayrintil bir sekilde - etnik mekanlar . S 9 .
analiz edilmesi regresyon bir restoran tipini deneme olasiligini etkileyen
analizi) faktorler ayirt edilmeye ¢alisilmistir. Sonug olarak
yas, kazang ve hane halkinin toplam gelirinin 6nemli
oldugu fakat yaptiklari etki bakimindan farklilastigs;
buna ek olarak yerelligin, mesleki sinif, egitim ve
etnik yapimin etkileri tespit edilmistir.
- Egitim, eglence, rutinden kagis ve estetik, zengin
bir yemek yeme deneyiminin unsurlari olarak ortaya
¢ikmustir.
- disarida yemek yeme - Ogzellikle bir restorani ilk defa ziyaret etmede
e - unutulmaz deneyim Nitel (durum tahmin edilmezlik ve yenilik gibi bir takim farkli
- Tiiketicilerin disarida - - S
Blichfeldt vd., L - zengin yemek ¢aligmasi, boyutlarin da oldugu ve bunlarin yemek deneyimini
yemek deneyimini s . . PP . . .
2010 deneyimi miilakatlar, zenginlestirdigi ayrica yeniden s6z konusu yeri

incelemek

- tekrar ziyaret

igerik analizi)

ziyaret etmeyi saglayabildigi belirlenmistir.

- Aragtirmanin sonuglart restoran misafirlerinin
kendi davramslari, ruh halleri ve diger insanlarla
etkilesimlerinin de zengin yemek deneyimi
yasamalarinda etkili oldugunu gostermektedir.

Disarida yemek yeme; insanlarin evlerinin disinda yiyecek tiiketmeleriyle ilgili bir

kavram olmakla beraber yiyecek lretip servis eden igletmelerden {iicret karsiligr satin alinan

yemeklerin tiiketimi olarak da tanimlanmaktadir (Ozdemir, 2010). Ayrica, yiyecek-icecek

hizmeti veren isletmelerin varlik sebebinin disarida yemek yeme davranisi oldugu

belirtilmektedir (Ozdemir, 2010). Martin’e (2007) gore disarida yemek yeme; rahatlama,

yemek pisirmekten kacinma, aile ile birlikte disarida vakit gecirme istegi, baskalar1 tarafindan

servis edilmek, atmosferin tadini ¢ikarmak, tanidik yerleri ziyaret etmek, menii cesitliligi,

arkadaslarla bulugsmak ve evde yenilmemis yemekleri denemek gibi sebeplere dayanmaktadir.

Yani disarida yemek yeme olgusu yalnizca fizyolojik ihtiyaglar1 karsilamanin haricinde sosyal

ve entelektiiel ihtiyaglarla da iliskilidir (Scitovsky, 1986).

Disarida yemek yeme ile ilgili arastirmalar incelendiginde, disarida yemek yemenin

eglence, lezzet ve sosyal etkilesim gibi bir¢ok motivasyon faktoriine sahip oldugu, ayrica
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deneyim agisindan da degerli goriildiigii belirtilmektedir. Restoranlar da s6z konusu deneyimi
saglayan yerler olarak vurgulanmaktadir (Finkelstein, 1989). Ayrica disarida yemek yemenin
bircok kisinin hayatinda 6nemli bir yer edindigi (Koo vd., 1999); 6zellikle kadinlarin ¢aligsma
hayatina katiliminin artmasi ve dolayisiyla bir evde tek ebeveyn durumunun ¢ogalmasi gibi
sosyal degisimlerin de disarida yemek yeme oranini arttirdigindan bahsedilmektedir (Elmont,
1995). Disaridda yemek yenilecek yerlerin se¢iminin ise insanlarin ekonomik ve sosyal
statlisiine gore degisebilmektedir (Gustafsson, 2004).

Disarida yemek yeme kavraminin arastirma konular1 arasinda genel olarak restoran ve
yemek secimi; disarida yemek yeme olgusu, sosyolojisi ve ekonomik boyutlari; disarida
yemek yiyen tiiketicilerin memnuniyet ve sadakati yer almaktadir (Johns ve Pine, 2002).

Ayrica yemek yemenin amaglaria (Cullen, 1994) da odaklanildig: goriilmektedir (Tablo 1.4).

1.2.2. Yenilik¢ilik ve Yaraticihk

Yiyecek icecek igletmeciligi anlaminda yapilan yenilik ve yaraticilik arastirmalarina
gore; bu arastirmalarin yenilik ve yaraticilik degiskenlerinin disinda is tatmini, igsel ve digsal
motivasyonlar, yenilik siireci, iiriin gelistirme, Michelin yildizli1 seflerin yaraticilik siireci,
fikir gelistirme, yeni fikirler, kurumsal teori, ¢evresel faktorler, kiiltiir gibi diger degiskenlerle
iligskili oldugu goriilmektedir (Tablo 1.5). Bu gruptaki calismalarin isletme, pazarlama,
strateji, yonetim ve organizasyon gibi alanlarla ilgili oldugu soylenebilir. Yenilikgilik ve
yaraticilik grubunda ele alinan g¢alismalarda metodolojik agidan c¢ogunlukla goriismelere
dayali nitel yaklagimlarin yer almakla birlikte anketlere dayali nicel ve kavramsal

arastirmalarin da yapildig1 goriilmektedir.

Tablo 1.5 Yenilikgilik ve Yaraticihk
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- Yaraticilik ile meslek
ve mesleki doyum Sonuglar, ¢alismanim katilimeilarinin yaraticilik
arasinda bir iligki olup - yaraticihk Nicel (anket seviyelerinin yiiksek olduguna ve yaraticilikla
olmadigmin - igsel ve digsal ile veri orgiitsel ve mesleki doyum arasinda net bir iliski
Robinson ve _ incelenmesi motivasyonlar toplama, olduguna isaret etmektedir. Ayrica, yaraticihgin
Beesley, 2010 - Is doyumunun ve - is tatmini betimleyici daha ¢ok igsel motivasyona bagli oldugu, ticret ve
yaraticiliga bagl - isten ayrilma niyeti analiz, t testi, | ¢alisma kosullar1 gibi digsal motivasyonlarin
mesleki 6zelliklerin faktor analizi) | yaraticilik tizerindeki etkisinin daha diisiik oldugu
boyutlarinin ortaya ¢ikmustir.
belirlenmesi
- Almanya’da restoranlarda yeni yemek iliretme
yontemleri hakkinda bir, iki veya en fazla ii¢ yildiz
Michelin yildizh sefleri vebl"llen 12 Michelin yl]dl.le sefle gergeklestlr]}ep
- miilakatlar sonucunda Michelin yildizli seflerinin
tarafindan tanimlanan - yenilik . N . i .
ST . s Nitel (durum | gelisim siireglerinin, geleneksel iiriin geligim
Ottenbacher yenilik siirecini mevecut - liriin gelistirme . . -
. . S . . ¢aligmasi, kavramlariyla benzerlik ve farkliliklara sahip oldugu
ve Harrington, teorik yenilik siire¢ - Michelin y1ldizli .
. . miilakatlar, ortaya ¢ikmustir.
2007 modelleriyle sefleri I L N .. e o
e icerik analizi) | - Michelin y1ldizli seflerinin yenilik siiregleri bir
karsilagtirarak farki - yenilik siireci . - . .
isletme analizi asamas1 icermemekte; iiretim ve
ortaya ¢gitkarmak T .
tiikketimin eszamanli olmasi ve hizmet sunumunda
insan faktorlerinin 6nemi nedeniyle ¢alisanlar diger
yenilik¢i durumlardan ¢ok “fine dining”
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yeniliklerinde daha &nemli bir rol oynamaktadir.
- Michelin yildizli seflerinin yenilik siireglerinde
kapsamli bir degerlendirme sistemi
uygulanmamaktadir.
- Diinyanin dort bir yanindan on yedi kigiden olusan
odullii mutfak sanatgisi ile miilakatlar
gergeklestirilerek elde edilen veriler sonucunda
mutfak sanatcilarmin (sefler) geleneksel, su anda
Mutfak yaraticthgmmn moda} olap ve yeni fikirleri arasinda denge kurmak
Wallas'a ait olan Klasik istedikleri qnaya cikmistir. Ayrica, modar}n}
1926 yaratict siireg geleneksel ile deneysel arasinda dengeleyici olarak
i orta bir konuma yerlesmis gibi goriindiigii
modelinin (bu modelde : belirtilmektedir
2|h"|nse'l faaliyetler ) yarat1c111.l.< . Nitel (durum -Yeni fikirlerin trend (moda) haline geldikten sonra
Horng ve Hu, siireci; hazirlik, - yaraticilik siireci calismasi, huzla eskidizi de vureulanmaktadir
2008 kulugka, aydinlanma ve - yeni fikirler miilakatlar, - Haval iic%i araty Cgl siirecte énen;li bir rol
ispat agsamalarindan - fikir gelistirme icerik analizi) s tle}rllmgkte d’II?I ¢
d?:lguizltrilr?i(r:?i(;llra)ir - Sefler ve diger paydaslar (miisteri, calisanlar,
versiyonuna nasil yér%eti.cil.er, i§ yeri sahipleri gibi) arasinda ileFi§im ve
uydugunu kesfetmek geri bildirimin yeterli diizeyde olmas1 gerektigi,
ayrica seflerin birbirlerinden ¢ok sey dgrenebilecegi
belirtilmektedir.
- Son olarak seflerin pratik yapmak i¢in yeterli
diizeyde bos zaman ihtiyaglart oldugu ortaya
cikmustir.
- Amerika'da hizh servis restoran zinciri
yoneticilerinden olusan alt1 kisi ile yar1
yapilandirilmig gériismelerden elde edilen verilerin
analizi sonucunda hizli servis sunan restoranlarin
Y menil yenilikleri igin gelistirme ekipleri, zayif
I:IIZItl. s_eirV}stres;orgn tiiketici talebi veya uygulamasi gibi sorunlardan
y(ine 1c11 . e lrll.l(a ; kaynaklanan basarisizlik olasiligini azaltma adina
Sﬁr:nlleaﬁnzrtll;?;l;r: ana yapilandirilmis bir yaklagim benimsenmektedir.
h th byl' lemek ilik Nitel (d - Hizli servis restoranlari, gelisme siirecinde yaklasik
Ottenbacher a arm1~1£ g IO VE ) ) Yle.lrll L : el (durum bes kez yeni yiyecek yeniliklerini uygulamaktadirlar.
ve Harrington, fagleimétller?ﬁ;?;ha ) ﬁ};grrlll leliSlg:;le rf]?ilflg i‘lzl; - Giintimiizde hizli servis restoran yenilik siirecinde
2009 Y gels ’ daha sofistike pazar arastirmasi teknolojisi

onceki hizli servis siireg
modeli ve diger yiyecek
servis ortamlarinda
kullanilanlarla
karsilagtirmak

- hizl servis

icerik analizi)

tamamlanarak yeni yiyecek konsepti baslatildiktan
sonra bir denetim gergeklestirilmektedir.

- Michelin yildizl seflerinin ¢alismalariyla
karsilastirildiginda, hizli servis restoran gelistirme
ekipleri, hizli servis restoran ortaminda dikkate
aliacak daha genis kapsamli islevsel ve bolgesel
farkliliklarin yani sira daha biiyiik ¢apli sunum
nedeniyle bir biitiin olarak daha agik bir sekilde
yapilandirilmis bir yaklagimdan faydalanmaktadir.

- yaraticilik

Amerika, Singapur ve Tayvan'dan toplam 13
uluslararasi {inlii ve/veya 6diil kazanmus sefler ve
yarigma jiirisi ile yapilan gériismelerin sonucunda

Mutfa}( )'rar'atlcl'llgmm yenlllk" . Nitel (durum mutfak geflerinin yaraticiliklari ile bulunduklari
Horng ve Lee, gelisimini etkileyen - yaraticilik siireci caligmasi, . - ST
. g . ¢evrenin kalitesi arasinda yakin bir iliski ortaya
2009 ¢evresel etmenleri - yeni fikirler miilakatlar, - .
. . N L L. ¢ikmustir. Bu nedenle, mutfak yaraticiligina elverisli
kesfedip analiz etmek - cevresel faktorler icerik analizi) . oo .. .
- fiziksel, sosyal, kiiltiirel ve egitsel bir ortam
- egitsel ortam L . - o
gelistirmenin ve bunun korunmasinin énemli bir
husus oldugu vurgulanmaktadir.
Bulgular yenilik siirecinde Ispanyol, Alman ve
Michelin y1ildizli Amerikan sefler arasindaki benzerlik ve farkliliklar
seflerinin kullandig1 . ortaya koymaktadir. Benzerlikler olarak nispeten
T L - yenilik . - S
yenilik siireglerinin e e Nitel (durum | sirali ve yukaridan asagiya dogru bir siire¢ ve mutfak
Ottenbacher - yenilik siireci RS o TTe N .
. karsilastirilmasi ve bu - ¢alismasi, yeniliklerinde giiclii bir iletigim agmin 6nemli
ve Harrington, " . - kurumsal teori . g . .
2008 stiregler tizerinde sosyal killtiir miilakatlar, goriilmesi yer almaktadir. Temel farkliliklar ise

kurumsal, kiiltiirel ve
baglamsal faktorlerin
etkilerini incelemek

igerik analizi)

stire¢ boyunca katilim diizeyi, hangi teknolojilerin
stiregte kullanildigi, miisteri odakl kararlarin diizeyi,
siiregte laboratuvar ve bilim adamlarinin kullanim
ihtimali gibi unsurlar olarak ortaya ¢ikmustir.

Yenilikg¢ilik ve yaraticilik, genellikle siire¢ olarak incelenerek daha ¢ok bu siireclerin

sonucunda {iriin ve yeni fikirlerin gelistirilebilmesi konulari izerinde durulmustur. Ayrica, s6z

konusu siireglerin basrollerinde ise mutfak seflerinin yer aldig1 goriilmektedir. Yenilikciligin

restoranlarin rekabetgilik avantajini elde etmelerine ve bu avantaji korumalarma yardimei
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oldugu; ancak uzun vadede basar1 getirmesinin zor ve riskli olmasinin yeni triinlerde biiyiik
bir engel olarak goriildiigii; bu riski azaltabilmek i¢in yeniligin bir siire¢ olarak kabul edildigi
ve belirli asamalar dahilinde bu siireci kapsayan modeller gelistirildigi belirtilmektedir
(Ottenbacher ve Harrington, 2008). S6z gelimi yeni bir iiriin i¢in gorev giiciinii birlestirme,
oncelikleri belirleme, fikirleri bir araya getirme, tarama ve {riin gelistirme ile iriiniin
pazarlanmasi, planlanmasi ve ilgili kampanyalarin iiretilmesi gibi adimlarin oldugu bir
modelden bahsedilmistir (Feltenstein, 1986). Diger taraftan, yenilik siirecinin yeniligin
formiilasyonu, uygulanmasi, degerlendirilmesi ve kontrol ve sunumu olmak tizere dort farkl
asamaya ayrilabildigi, bu asamalarin sirasiyla uygulandiginda sistematik bir diizen i¢inde
ilerleyis  goOsterip  potansiyel ekonomik riskleri azaltmaya yardimecr olabildigi
vurgulanmaktadir (Harrington, 2004).

Yaraticilikk kavramimin ise yenilik¢iligin olmazsa olmazi olarak goriildigi ve
yaraticiligin iyi seflerin yetisebilmesi icin mutfak egitimi ile birlikte temel yap1 tasi olarak
sayildigi belirtilmektedir (Horng ve Lee, 2009). Bunlarin disinda yaratici iriinlerin taklit
edilmesinin zor oldugu; yaratici iriinler konusunda sadece yaratici seflerin yeteneklerinin
degil ayn1 zamanda miisterilerin mutfak ile ilgili bilgileri ve tat alma duyularinin da énemli
oldugu (Tosh, 1998) vurgulanan diger hususlardir. Yaraticilik siirecinde seflerin sahip oldugu
ortiikk bilgilerden de bahsedilmekte ve bu bilgilerin seflere yaraticilik siirecinde avantaj

sagladig1 belirtilmektedir (Chossat ve Gergaud, 2003).

1.2.3. Sikayet Davramislar1 Yonetimi, Hizmet Hatalar1 ve Telafileri

Sikayet davranislar1 yonetimi, hizmet hatalar1 ve telafileri grubundaki arastirmalar
incelendiginde; bu ¢alismalarin sikdyet davranislari, hizmet ve atmosfer 6zellikleri, yiyecek-
icecek Ozellikleri, hizmet hatalari, hizmet telafisi, miisteri memnuniyeti, bireysel farkliliklar,
kiiltiirel farkliliklar, sadik miisteri, tekrar ziyaret etme niyeti, fiyat, miisteri 6fkesi, biligsel
yaklasim, duygular ve restoran yonetimi gibi degiskenlerle iliskili olduklar1 gériilmektedir
(Tablo 1.6). Ayrica psikoloji, pazarlama, sosyoloji ve davranis bilimleri gibi disiplinlerden
yararlanildig1 da diisiintilmektedir. Bu grupta ele alinan calismalarda metodolojik agidan
agirlikli olarak ankete dayali nicel, fakat bunun yani sira gorlismelere dayali nitel ve

kavramsal arastirmalarin yer aldig1 goriilmektedir.



Tablo 1.6 Sikdyet Davranislari1 Yonetimi, Hizmet Hatalar: ve Telafileri
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- Bulgular, yiyecek-igecek niteliklerine yonelik
olarak Hong Kong grubunun Houston grubuna
iiki farkli kozmopolit gore lezzet, sicaklik ve tazeligi sikdyet etmek i¢in

Defranco vd.,
2005

sehir olan Hong
Kong’un SAR ve
Amerika’nin Houston
kentlerinde bulunan
otel restoranlarindaki
tiiketici sikayet
davranislarini
incelemek

- sikayet davranislari
- hizmet ve atmosferik
ozellikler
- yiyecek ve igecek
ozellikleri
- miigteri memnuniyeti

Nicel (anket ile
veri toplama,
betimleyici analiz,
faktor analizi)

daha az 6nemli gordiigiinii ortaya koymustur.

- Servis konusunda ise Houston grubunun diger
gruba gore hizmet verimliligi, selamlama, nezaket
ve yardimseverlik konularinda algi farkliligina
sahip oldugu, fakat bu konularin igerisinden
karsilamay1 Hong grubuna gore daha énemli
gordiikleri belirlenmistir.

- Atmosfer ile ilgili olarak her ne kadar iki grup
ayn1 goriise sahip gibi goriinse de Hong Kong
grubunun giiriiltii, Houston grubunun da sicaklik
ve dekora iligkin sikayetci oldugu goriilmiistiir.

Ozdemir vd.,
2015

Restoran
tiikketimlerinde
basarisizlik, iyilestirme
ve sikdyet siireglerinin
belirlenmesi

- sikayet davranislar
- hizmet hatalar1
- telafi
- miisteri memnuniyeti

Nitel (durum
¢alismasi, igerik
analizi)

Hem restoranlarda olumsuz deneyimler yasayan
hem de sikayetlerini yonetime bildiren kisilerden
olusan 95 Tiirk tiiketiciden toplanan soru formlari
icerik analizine tabi tutulmus ve bulgular
katilimeilarin yiyecek, hizmet ve atmosferden
kaynaklanan sorunlar iki faktére (basarisizligin
derecesi ve atfetme (yiikleme)) dayandirmustir.
Dabha sonra katilimeilarin sikayetlerini hiyerarsik
olarak bildirip sikayetlerine higbir tepki veya
yanit alamayabilecegi ve nihayetinde adalet
algilarini olusturarak davranigsal sonuglarla
sonlandirdiklari ortaya ¢ikmustir.

Heung ve
Lam, 2003

Cinli miisterilerin Hong
Kong otel restoran
hizmetlerine y6nelik
sikayet davranislarin
incelemek

- Sikayetler
- miisteri davranislar

Nicel (anket ile
veri toplama,
betimleyici analiz,
t testi, anova)

- Aragtirma bulgulari, misterilerin ¢ogunun,
agizdan agiza iletisim gibi 6zel sikayet
davranislarina girme ve restoranin miisterisi
olmay1 birakma ihtimali oldugunu
desteklemektedir.

- Calisma, yemek yiyen Cinlilerin sikayet
niyetlerinin oldukga diisiik oldugunu ve restoran
sahiplerine memnuniyetsizlik bildirilmesi
konusunda pasif olduklarmi vurgulamaktadir.

- Geng ve orta yash miisterilerin daha yasl
miisterilere gore herkesin 6niinde daha fazla
sikayet ettikleri ortaya ¢ikmistir. Ayrica kadin
miisterilerin erkeklerden daha fazla, egitim
seviyesi yliksek olan (en az tiniversite mezunu)
miisterilerin egitim diizeyi diisiik olanlardan daha
fazla sikayet ettikleri de bulgular arasinda yer
almaktadir.

- Son olarak, restoran sahiplerinin, mevcut
miisteri geri bildirim sistemlerini ve sikayet
isleme stratejilerini iyilestirmek igin bu
bulgulardan yararlanabilecegi belirtilmektedir.

Sujithamrak

Amerika
Deadwood'taki otel
restoranlarindaki
miisteri sikayet
davraniglarini ve

- sikayet davranislar

Nicel (anket ile
veri toplama,

- Otel restoranindaki miisterilerin halka agik
eylemler halinde sikayet etmekten ziyade daha
¢ok ozel olarak sikayette bulunma egiliminde
oldugu ortaya ¢ikmustir.

- Daha yasl, egitim diizeyi yiiksek, yiiksek gelirli
miisterilerin memnuniyetsizliklerinden sikayet

ve Lam, 2005 A - miigteri memnuniyeti | betimleyici analiz, | etmek igin daha diisiik gelirli, geng, egitim diizeyi
sikayet davraniglariyla : WL
R t testi, anova) daha diigiik miisterilerden daha fazla harekete
demografik ozellikler SIS S .
S gegme egilimi gosterdikleri gdzlenmistir.
arasindaki iligkiyi . .
- - Sektor uygulayicilari igin otel restoranlarina
incelemek s - o
iliskin sikayetlerin olumsuz etkilerini azaltma
adina birtakim onerilerde bulunulmustur.
Yapilan yapisal esitlik modeli analizi, sikayetten
Nicel (anket ile beklentiler ve sikayet sonrasi faydalar,
Durumsal ve bireysel - sikayet davraniglari - tiiketicilerin sikayetlerine yonelik tutumu,
o e - - veri toplama, PP S
. farkliligin tiiketicilerin - restoran hizmeti - S . tiiketicinin yemek deneyimine olan katilimi
Kim ve Chen, - . betimleyici analiz, e - .
2010 bir restoran ortaminda - bireysel farkliliklar faktor analizi (6rnegin; ozel giinlerde ve pahali yiyecekler
sikdyet etme egilimine - yiyecek deneyimi o yemek gibi) ve kendine gliven duygusu gibi
S yapisal esitlik PR
etkilerini aragtirmak - faktorlerin sikdyet etme davranigina neden olma
modellemesi) PRSTRRE - ~
olasiligi ile iliskili faktorler oldugunu ortaya
koymustur.
Ekvatorlu misterilerin - sikdyet davraniglar . . - Etki yonetimi ve kiiltiirel uyumun kuramsal bir
; R . Lo e Nicel (anket ile . R
hizmet hatalari ile ilgili - izlenim yonetimi - cercevesi ve Hofstede'nin kiiltiirel farkliliklar
A S B veri toplama, S o N o
Fan vd., 2016 sikayetlerini bir - Hofstede'nin kiiltiirel - . . tizerine yaptig1 caligmaya 6zel olarak deginen bu
. - . betimleyici analiz, L
restoran ortaminda dile indeksi aragtirmada, Ekvatorlu miisterilerin yalniz

getirmesi niyeti iizerine

- hizmet hatalari

t testi, anova)

olduklarinda sikayet etme olasiliklarmnin diger
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cinsiyet ve bagkalarinm miisterilerin var oldugu durumlardan daha yiiksek
varlig1 gibi faktorlerin diizeyde oldugu tespit edilmistir.
etkisini incelemek - Etki yonetimi ve bagkalari igin kaygi, kadinlarda
erkeklerinkinden daha belirgin olarak ortaya
¢ikmustir.
- Kadmlarn, toplum i¢i imaj ve diger insanlarin
zihninde pozitif etki yaratma adina daha ¢ok
motive olduklar1 bunun da diger miisterilerin
Oniinde sikayet etme davranislarinda daha isteksiz
olmalarina sebep oldugu ortaya ¢ikmustir.
- Erkek miisterilerin baskalarinin varligiyla ilgili
daha az endise ettikleri ve sikayet davranislarinda
bu etkinin olmadig belirlenmistir.
- Sikayet etmeme nedenleri ile ilgili olarak zaman
ve efor, merhamet, muhatap bulamama ve sosyal
bask1 olmak iizere dort boyut tanimlanmustir.
Restoranlarda yapilan - sikayet davranislar - Miisterilerin tekrar ziyaret etme niyetleri
hizmet hatalarindan - hizmet telafisi . . telafiden memnuniyet ve telafiden
A . Nicel (anket ile R . . A
sonra sikayet etmeme - sadik miisteri - memnuniyetsizlik olmak iizere iki grup sikayet
- . veri toplama, ) . g
sebepleri ve sikayet - sadik olmayan - e - eden; sadik ve sadik olmayan seklinde de iki grup
Ro, 2015 - P betimleyici analiz, oA P A .S
edenlerle etmeyenlerin miigteri ttesti anova sikdyet etmeyen miisterilere gore incelenmistir.
tekrar ziyaret etme - tekrar ziyaret etme P Sonuglar sikdyet etmeyen gruptaki sadik
P o P faktor analizi) P . . ..
niyetlerinin niyeti miisterilerin tekrar ziyaret etme niyetlerinin ayni
karsilastirilmast - memnuniyet gruptaki sadik olmayanlara gore yiiksek
oldugunu; bu miisterilerin ziyaret etme niyetleri
sikayet edip hizmet telafisinden memnun
kalanlarla esit ¢ikmustir.
- Sonuglar kiiltiirel farkliliklar, fiyat ve sadakatin
miisterilerin hizmet hatalarina kars1 6zelde veya
toplum i¢inde sikdyet etme davranislarini
etkiledigini gostermektedir.
- Sadakatin miisterilerin hizmet hatalarina kars1
sikayet etme davranislarini 6nemli derecede
etkiledigi ortaya ¢ikmustir.
- 1k defa restorana giden miisterilerin
Kiiltiir, milsteri - §1ka_yet davran%ﬂarl $1}(€iy€t1€l‘lt}l dah.a kolay dile getlrebllece_gl hatta
. : - hizmet telafisi : - kotii deneyimlerini arkadaglar1 ve aileleriyle
sadakati ve fiyat oo Nicel (anket ile . o
- SR - sadik miigteri - paylastiklari ve baska restoranlari tercih ettikleri
diizeyinin miisterilerin . veri toplama,
. A - tekrar ziyaret etme . e . ortaya ¢ikmustir.
Kim vd., 2014 sikayet davraniglariin IR betimleyici analiz, - . e
- c . niyeti M s -Yiiksek fiyatl restoranlara giden miisterilerin
belirlenmesi tizerindeki e faktor analizi, .
L - kiiltiirel farkliliklar hizmet hatalarina karsin daha az tolerans
etkilerini ortaya . oa mancova, ancova) . s .
- fiyat ve sikayet etme gosterdikleri ve daha diisiik fiyath restoran
¢ikarmak S PO RN
davranist iliskisi miisterilerine gore sikayetlerini hizmet hatasi
oldugu anda yiiz yiize yapma ihtimallerinin daha
yiiksek oldugu da ¢aligmanin bagka bir
bulgusudur.
- Son olarak sadakat diizeyi diisiik ve daha pahali
restoranlarda hizmet hatasiyla karsilagan
Korelilerin Amerikalilara gore toplum igerisinde
sikayet etme ihtimallerinin daha fazla oldugu
ortaya ¢ikmustir.
-Hizmet 6ncesi telafi ve hizmet telafisi olmak
tizere iki agamali bir kavramsal model
. sunulmugtur.
Hl%met Ihat.ala“rma 1-<a-r$1 . - flk asamada dissal etkenlerin 6fkeye neden
miisterilerin 6fkesinin - hizmet hatasi - <
o : . - Kavramsal oldugu ve hedefe uygunluk, hedef uyumsuzlugu
Nguyen ve nasil arttig1 ve hizmet - hizmet telafisi . . .. L -
- . P . (Literatiir ve ego (yasanan 6fkenin yogunlugunu
McColl- telafi yontemleri - miisteri ofkesi . - o P
« . < - incelemesi, azaltmaktadir) gibi faktorlerin biligsel
Kennedy, kullanilarak bu 6fkenin - degerlendirme - . > . o
T oo kavramsal model | degerlendirmeyi belirledigi ortaya ¢ikmustir.
2003 nasil azaltilabilecegi ile teorileri PR = . A
. . . oOnerisi) - Ikinci agsamada ise miisterilerin hizmet hatalarina
ilgili kavramsal bir - biligsel yaklagim S . R
karsin 6fkesinin azaltilabilmesi i¢in hizmet
gergeve sunmak - .
saglayicilarin sunlar1 yapmasi gerekmektedir:
Dinleme, su¢lamanin gergek sebebini bulma ve
Oziir dilemek.
- Restoranlarda
meydana gelen hizmet . - Calismanin bulgularina gore 6fke, hayal kiriklig
I - hizmet hatasi . . .o -
hatalarm miisterilerin - - - - ya da pigmanlik hissi tagiyan misteriler dogrudan
- hizmet telafisi Nicel (anket ile oA o e .
duygusal olarak nasil . - sikayet, negatif sozlii reklam ve o restorana bir
- negatif duygular veri toplama, . S o
. karsiladiklarini - . . daha gitmeme gibi ¢esitli memnuniyetsizlik
Mattila ve Ro, : - telafi sonrasi betimleyici analiz, o A -
incelemek - N tepkileri gosterebilecegi diger taraftan endiseli
2008 L. memnuniyet anova, faktor LS . o
- Belirli baz1 - o miisterilerin boyle tepkiler vermedigi ortaya
. - tekrar ziyaret etme analizi, ¢oklu
duygularin (6fke, hayal niveti regresyon analizi) ¢ikmuistir.
kiriklig1 ya da y gresy - Ofkenin hizmet telafisi sonrast memnuniyeti bile
pismanlik, endise etme) olumsuz etkiledigi ¢aligmanin diger bir
tikketicilerin bulgusudur.
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davranigsal niyetlerini
nasil etkiledigini
arastirmak
- Miisterilerin restorani tekrar ziyaret etme istegi
verimliligin belirleyicisi olarak ortaya ¢ikmustir.
Restoranlarda meydana - hizmet hatast ) - Tf:laﬁ stratejileril_‘l_der? mﬁsterilerle etkilesim
S . - Nitel (durum halinde olan stratejilerin maddi anlamda
. gelen cesitli hizmet - hizmet telafisi . . - ..
Silber vd., hatalarinm telafisi icin - restoran yonetimi caligmas, miisterilere hizmet saglayan stratejilerden daha
2009 kullanilan stratejilerin - tekrar ziyaret etme mﬁlakatla.r,. icerik | fazla etki gosterdigi belirlenmistir. )
etkinligini belirlemek niyeti analizi) - En problemli hizmet hatalarinin servis
elemanlarinin uygunsuz davranislari, yavas servis
ve yiyecek-igeceklerin dokiilmesi oldugu ortaya
¢ikmigtir.

Ilgili literatiire gore; agirlama isletmelerinin amacmin genel olarak finansal ve
ekonomik agidan karlilik oldugu ve bu dogrultuda miisterilere yapilan hizmetin 6nemli hale
geldigi (Defranco vd., 2005), dolayisiyla hizmet sektoriinde karlilik ve devamlilik agisindan
miisterilerin 6nemli rol istlendigi vurgulanmaktadir (Sujithamrak ve Lam, 2005). Ayrica
yiyecek icecek isletmelerinin ayakta kalma ve karlilik saglayabilme adma miisteri
beklentilerini iyi bir hizmet kalitesiyle karsilamasi gerektigi (Cichy ve Wise, 1999) ve
miisterilerin beklentilerinin karsilanamamasinin memnuniyetsizlige yol agacagi bunun da
miisterilerin sikdyet davramslarina sebep olabilecegi (Oliver, 1980) belirtilmektedir. Ote
yandan, miisteri memnuniyetini saglamada hizmet standartlarin1 koruyabilme ve bunun igin
de misteri sikayetlerini acil ve uygun bir sekilde degerlendirebilmenin (Susskind, 2010)
vurgulanan diger bir husus oldugu sdylenebilir.

Miisteri sikayeti, bireysel bir tiiketici veya bir tiiketici adina sorumlu hizmet
saglayicilarina karst memnuniyetsizligin ifade bi¢imi olarak tanimlanmakta (Landon, 1980)
ve tiiketicilerin sikAyet davranislari farkli sekilde simiflandirilmaktadir. Ornegin, Hirschman'a
(1970) gore, tiiketiciler herhangi bir hizmet saglayici ile sorun yasadiginda yeni bir
tedarikgiye gegmesi, sikayet etmesi veya hatanin giderilecegini diisiinerek sadik kalabilmesi
miimkiindiir. Bunlarin yan1 sira sorun yasayan herhangi bir tiiketicinin diger tiiketicilerle
deneyimleri hakkinda konusabilecegi ve bu olumsuz s6zlerin isletmenin itibarini ve karliligim
Wilkes, 1996) belirtilmektedir.

memnuniyetsizlikten kaynaklanan karmagsik bir siire¢ oldugu (Stephens ve Gwinner, 1998;

etkileyebilecegi (Singh ve Sikdyet davranisinin
Velazquez vd., 2009) ve sikayete kars1 tutum (Bodey ve Grace, 2006; Gursoy vd., 2007; Kim
ve Boo, 2011), sosyo-demografik 6zellikler (Jones vd., 2002) ve kiiltiirel birikim (Lee ve
Sparks, 2007) gibi bireysel ozelliklerden etkilendigi belirtilmektedir. Genel olarak sikayet
davraniglarinin ‘¢ikig’ diye tabir edilen iriinii bir daha satin almak istememe; ‘ifade’ diye
adlandirilan servis saglayicisina sikdyet etme ve ‘negatif agizdan agiza reklam’ yani arkadas
veya tanidiklara kotii reklam yapma olmak iizere ii¢ sekilde sonuclandigi belirtilmektedir

(DeFranco vd., 2005).
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Hizmet hatalar1 ve telafileri literatiiriinde ise servis elemanlarinin uygunsuz
davraniglari, hatali siparis alma, miisterilerin iizerine yiyecek-igecek dokme, hizmetin yavas
olmasi, meniideki herhangi bir yiyecegin olmamasi gibi hizmet hatalarina karsilik agiklama
yapilmasi, 6ziir dileme, indirim yapma, yiyecek degisimi yapma gibi telafi stratejilerinin
belirlenmesi gibi konularin yer aldigi goriilmektedir (Ro, 2015; Kim vd., 2014; Silber vd.,
2009; Nguyen ve McColl-Kennedy, 2003; Mattila ve Ro, 2008). Hizmet hatalar1 (i) hata
stireci ve sonuglanmasi (Bitner vd., 1990; Hoffman vd., 1995; Keaveney, 1995; Bitner vd.,
1994), (ii) basarisizliklarin (hatalarin) biyiikligi (Hoffman vd., 1995; Richins, 1987; Smith
vd., 1999) ve (iii) temel ve diger hatalar (Keaveney, 1995) olmak {iizere ii¢ kategoriye
ayrilmaktadir. Hata siireci ve sonuglanmasi ile ilgili aragtirmalar (Bitner vd, 1990; Hoffman
vd., 1995; Keaveney, 1995; Bitner vd., 1994), miisterilerin aslinda hizmeti aldig1 siire
icerisindeki durumu, yani nasil hizmet aldiklar1 ve hatali bir siire¢ varsa bu hatalarin nasil
sonuclandigiyla ilgilidir. Basarisizliklarin (hatalarin) biiylkligii agisindan ise; hatalar ne
kadar ¢ok ise miisteri memnuniyetinin ona gore azalacagi vurgulanmaktadir (Hoffman vd.,
1995; Richins, 1987; Smith vd., 1999). Son olarak, hizmetten kaynakli teknik ve diger
problemler temel hata, bunun disindaki hatalar ise daha 6nemsiz hatalar olarak goriilmektedir
(Keaveney, 1995).

Hizmet telafileri agisindan, ilgili literatiirde gesitli yaklagimlar yer almaktadir. Bu
yaklagimlardan bazilarinin telafi hizi, zarar1 6deme, 6ziir dileme (Smith vd., 1999) tarafsizlik
ve agiklama oldugu goriilmektedir (Sparks ve McColl-Kennedy, 2001). S6z konusu telafi
stratejilerinin miisteri memnuniyeti ve tekrar satin alma niyetini iyilestirmedigi ve
misterilerin kizgmligini dogrudan ele almadig belirtilmektedir. Bununla birlikte miisterilerin
hizmet hatas1 karsisindaki kizginlik ve Ofkesinin azaltilabilmesi ve miisterilerin tekrar
kazanilabilmesi adina 6ziir dileme stratejisinin etkili oldugu vurgulanmaktadir (Smith vd.,
1999). Ayrica miisterilerin hizmet hatasiyla ilgili goriislerinin dinlenmesinin ve telafi i¢in
karara dahil olmasinin yarar saglayacagi da belirtilmektedir (Sparks ve McColl-Kennedy,
2001). Ozellikle kizginlik ve fkenin azaltilabilmesi agisindan dinleme, agiklama ve sonunda
ozir dileme asamalarinin Onerilen bir yaklasim oldugu belirtilmektedir (Bennett, 1997;
Folkes vd., 1987; Menon ve Dube, 2000; Swanson ve Kelley, 2001). Dinlemenin hizmet
saglayicilarinin miisterilerden hizmet hatasiyla ilgili bilgi toplamalarina yardimci oldugu;
aciklamayla miisterilere hizmet hatasinin ne ve nasil oldugu, hatanin kimden kaynaklandigi
ile ilgili bilgiler verildigi ifade edilmektedir (Hoffman vd., 1995; Johnston ve Fern, 1999;
Swanson ve Kelley, 2001).

Sikayet davraniglart ve yonetimi arastirmalar1 ise temel olarak hizmet telafilerinden
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sonraki miisteri davraniglarina ve miisterilerin sikayet etme niyetlerine odaklanmaktadir. Baz1
arastirmacilar (Susskind, 2010; Ro, 2015) hizmet telafisinden sonra miisterilerde olusan
pozitif alginin memnuniyeti olumlu yonde etkiledigini ve bu durumun, restorani tekrar ziyaret
etme olasiligin arttirdigim (Silber vd., 2009; Leong ve Kim, 2002), ayrica da agizdan agiza
yapilan olumlu reklamlara da katki sagladigini (Kim vd., 2009) belirtmislerdir.

1.2.4. Gida Giivenligi ve Yonetimi

Gida giivenligi ve yonetimi g¢alismalarinin igeriginde genel olarak gida kalitesi ve
giivenligi, algilanan kalite, miisteri algisi, saghk riski, risk faktorleri, giivenlik ihlalleri,
restoranlar, denetimler, bilgi diizeyi, hijyen, saklama ve sicaklik kosullari, egitim, sanitasyon,
etnik restoranlar, kisisel hijyen, gida kaynakli hastaliklar, gida giivenligi yonetim sistemleri,
planli davranis teorisi, yonetim tipi, davranigsal biitiinliik, hiikiimet destegi, hata raporlama,
hata yonetimi gibi degiskenler yer almaktadir (Tablo 1.7). Ayrica yapilan calismalarin
isletme, gida miihendisligi, davranis bilimleri, saglik bilimleri gibi arastirma alanlariyla
iligkili oldugu goriilmektedir. Gida giivenligi grubunda ele alinan arastirmalarda genel olarak
ankete dayali nicel g¢alismalarin yapildigi ancak bununla birlikte hem anket hem de
goriismelerin yer aldigi karma yontemin ve kavramsal caligmalarin da tercih edildigi

goriilmektedir (Tablo 1.7).

Tablo 1.7 Gida Giivenligi ve Yonetimi

CALISMA AMAC DEGiSKENLER YONTEM BASLICA BULGULAR
- Toplam Gida Kalite
Modeli kullanilarak Gida segimi ve tiiketici talebine bagl olarak kalite
tiiketicilerin kalite o ve giivenlik algisi, fiyat algisi ve ddeme istegine
. . - gida kalitesi ve < SR .
algilamasinin incelenmesi venlizi Kavramsal gore degisebilmektedir. Ayrica ¢aligmada,
Grunert, 2005 - Tiiketici risk algisi ) rrﬁ‘i tori a% st (Literatiir gliniimiizde gida ekonomisi merkezi bir konumda
baglaminda gida -al 11§man kilite incelemesi) olmasina ragmen gida kalite ve giivenligi
giivenligi ile kalite & konusunda halen arastirmaya ihtiya¢ duyuldugu
arasindaki iliskinin vurgulanmaktadir.
incelenmesi
- Kiel’de 449 kisi ile yapilan anket sonucunda
elde edilen veriler Kiel'deki eski tiiketici
aragtirmalariyla karsilastirllmistir. Sonug olarak
son on yilda algilanan gida kalitesinde gelisme
oldugu gozlenmis ve gidaya iliskin saglik
Nicel (anket ile nli]:in:rm belirsizlik durumunun azaldig: ortaya
Kiel'de gida kalitesi ve - gida giivenligi veri toplama, gremugtir. TP
. - .2 . L o . e . - Gida giivenligi i¢in 6deme yapma istegi ile ilgili
Rohr vd., gtivenligi konusundaki - miisteri algis1 betimleyici analiz, L7
IR, L : olarak fiyata duyarli ve giivenlik agisindan hassas
2005 tiiketici algilamalarini - gida kalitesi t testi, anova, iketiciler olmak ii i tiketici tirii
belirlemek - saglik riski korelasyon, faktor tuketictler olmak lizere 1k tuketict turl ortaya
L ¢tkmistir. Gida tireticileri, 1997'den 2002'ye
analizi) D g . -
kadarki siiregte diisiik seviyede olmasina ragmen
giivenilirliklerini arttirmiglardir.
- Calismada son olarak gida tireticilerinin etik ve
sosyal sorumluluklarinin bir pargasi olarak gida
giivenligi girigsimlerini aktif bir sekilde isler halde
tutmalar1 gerektigi Onerilmistir.
Florida’daki zincir ve - gida giivenligi Nicel (kamu - Caligmanin sonucuna gore Florida’daki zincir
Harris vd zincir olmayan - risk faktorleri kayitlarindan olmayan restoranlarda kritik gida giivenlik
2014 v restoranlarda yapilan gida - giivenlik ihlalleri alinan mali ihlalleri ve risk faktorleri arasinda 6nemli dlgiide
giivenlik ihlalleri ile - denetimler verilerin analizi, fark bulunmustur.
restoranlarin herhangi bir - restoran tipi betimleyici analiz, | - Bulgular, kritik giivenlik ihlalleri say1sinin hem
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zincire bagl olma veya t testi, anova, restoran konumu hem de restoranin bir zincire
bagimsiz restoran binom regresyon | bagl olup olmamasi durumundan etkilendigini
isletmeleri olma analizi) gostermektedir.
durumlar arasindaki - Zincir restoranlar i¢in yapilan denetimlerin
iliskinin incelenmesi zincir olmayan restoranlarinkine gore daha fazla
oldugu; zincir restoranlardaki kritik ihlallerin
sayisinin ise zincir olmayanlarinkinden fazla
oldugu ortaya ¢ikmustir.
- Denetim basina diigen giivenlik ihlallerinin
sayisina bakildiginda zincir olmayan restoranlarin
daha fazla oldugu ortaya ¢ikan diger bir bulgudur.
Avusturya’nin Viyana - Sonuf;lara gore, tqm.ylyecel_(Otedarlkgllerlnm
. S gida giivenligi bilgi diizeyleri %76 ¢tkmustir.
kentindeki yiyecek - .. P . L.
oo - gida giivenligi - Iki 6rneklem grubunun (restoran isletmeleri ile
tedarikgilerinin gida DS . L .
- L . - bilgi diizeyi . . catering firmalart) bilgi diizeyleri arasinda anlaml
glivenligi konusundaki - ezitim Nicel (anket ile bir fark cikmamistir
Pichler vd bilgi diizeylerini - reSCt%ranlar veri toplama, - Gida ‘i;ivenli“i $e‘i.timi almus kisilerin bilgi
2014 N saptamak ve ayrica . betimleyici analiz, nda gy N £l eg A g
. C - catering firmalar1 : diizeyleri (%82) herhangi bir egitim almayanlara
restoran isletmeleri ile  hitven t testi, anova, (%71) gore daha fazla crkmistir
catering firmalarinin gida Jyen, regresyon analizi) o/ 1) gore ¢ sut.
. et . - saklama kosullart - Gidalarin sicaklik derecelerinin ayarlanmast,
giivenligi konusundaki . .
s . . - sicaklik bekletilme ve saklama kosullar1 gibi konularda
bilgi seviyeleri arasindaki snemli derccede bilei cksiklizi oldusu ort
farklar belirlemek glkemlstlre ceede brigt eksikigl oldugu ortaya
Amerika’nin bes popiiler
turizm bolgesindeki etnik - Bulgulara gore, etnik olarak isletilen restoran
ool | gl gl | i Gt | Sl deruim vk v
. R ? . . . veri toplama, o etieed > . AT
| e | R0 il r | | ks bl sl i
. . rin g . - lojistik regresyon ¢ 15leme yo s &
giivenligi ve sanitasyon - sanitasyon ve hijyen analizi) giivenlik talimatlarma uymayabildigi ortaya ¢ikan
denetim puanlari diger bir bulgudur.
arasindaki farkliliklarin
incelenmesi
- Genel olarak galisanlarin gida giivenligi
bilgilerinin orta diizeyde oldugu ve gida giivenligi
testlerinin dogru cevaplama oraninin %69,4
oldugu ortaya ¢ikmustir.
- Calismanin katilimeilarinin gidalardan kaynakli
patojenler, giivenli depolama, yeniden 1sitma ve
) - gida giivenligi bilgisi _ ) pisirme gibi bilgilerinin yetersiz oldugu, fakat
Urdiin’deki restoranlarda - kisisel hijyen Nicel (anket ile kisisel hijyen ve gida kaynakli hastaliklarla ilgili
Osaili vd., caliganlarin gida - sanitasyon veri toplama, bilgilerinin iyi oldugu belirlenmistir.
2013 giivenligi bilgilerinin - gida kaynakl betimleyici analiz, | - Gida giivenligi egitimi alan ¢alisanlarin
olciilmesi hastaliklar t testi) almayanlara gére daha yiiksek bilgiye sahip
- gida muhafazasi oldugu ortaya ¢ikmustir.
- Calisanlarin toplam ¢aligma deneyimi ile gida
giivenligi bilgileri arasinda bir iligki
bulunmamustir.
- Calisanlarin diger demografik 6zellikleriyle gida
giivenligi bilgileri arasinda da herhangi bir iliski
olmadig1 belirlenmistir.
- Gida giivenlik sistemlerinin 6ncesi, siras1 ve
sonrasi gida hijyeni durumlari karsilagtirilarak
- gida giivenligi yiyecek isletmeleri yoneticilerinin ve
yOnetim sistemleri ¢alisanlarinin hijyen bilgisi incelenmis ve bunun
_Cesltlh glqa guvenl’lgi( ' - HlA(?CP gHgZ_a_rd | Nicel (anket ile sonuTunda on kosu! p?ogrellmlarl V?IHAC,CP plani
Charalambous sistem e‘ljlrlln lgbrls taki Analysis aln _rltlca veri toplama, uygulanirken azami bir gelisme sag andig1 ancak,
vd., 2015 ' 50 kug:l'lli ylyecek . Control Point) Kargilastirmali CYS 244. ve ISQ 2%00(? gibi daha' karmaslk §
isletmesi tizerindeki - CVS 244 (The veri analizi) sistemlerin isleyis iizerinde negatif etki yarattig
etkisini incelemek Compliance tespit edilmistir.
Verification System) - Gida isletmecilerinin tutumlari ilk nce
- capraz bulagma pozitifken gida giivenlik yonetimi sistemlerinin
karmagik hale gelmesiyle s6z konusu tutumlar
negatif olmustur.
Liibnan Beyrut’taki - Calismanin katilimcilarinin gida giivenligi
) yiyecekjigecek i o k?nusunfla 51n}r11 b.ilg_i}/‘e sahip olduklar1 ve bilgi
ivenigs komutandaki | planh daveams | NSE ket G Kol alaka ol
Faour- bglllgl tut%m veuuygulama ’ teloris\i/ ’ \{eri to_pl_ama,_ Eeﬁenzle ?ﬁksetlicilerin szgllliyﬁsklerin;n artlilggli ‘
Klingbeil vd., durur"nlarmm incelenmesi - gida giivenligi beiltnglsiinC:l a:aazhz’ ortaya ¢ikmustir.
2015 ve yonetim tipinin uygulamalari tablo i(f_ iare - Kurumsal yonetime sahip olan gida
giivenlik uygulamalarinin - yonetim tipi analizi) isletmelerinin gida giivenlik uygulamalari

yirtirliige konulmasi
tizerindeki etkinin
belirlenmesi

yoniinden farkindaliklarinin daha yiiksek oldugu
belirlenmistir.
- Planl davranis teorisinin ayrilmaz pargasi olarak
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goriilen yonetim tipinin gida giivenligi
uygulamalarini etkiledigi ortaya ¢ikmustir.

- Caligmanin sonuglart dogrultusunda gida
giivenligi konularinda egitimin gerekli oldugu ve
teknik olarak rehberlik ihtiyacinin da bulundugu
vurgulanmaktadir.

Al Kaabi vd.,
2015

Agirlama sektoriinden
Abu Dabi (Birlesik Arap
Emirlikleri) isletmelerinin
gida giivenlik yonetimi
sistemleri ayrintili
incelenerek kullanilan
yontem ve bu
yontemlerin sonuglarinin
arastirilmasi

- gida giivenligi
yonetimi
- turizm sektori
- hiikiimet destegi
- hijyen

Karma Yontem
(Nicel-Nitel,
sektor ziyaretleri,
anketler,
goriigmeler,
dokiiman analizi,
odak grup
goriismeleri ve
paydaslarla
calistaylar)

- Caligmanin bulgularina gore agirlama
sektoriindeki isletmelerin gida giivenligi yonetimi
konusunda farkli 6zellik ve modellere sahip olup
standartlarinin da cesitlilik gosterdigi
belirlenmistir.

- Otellerdeki gida giivenligi yonetimi
sistemlerinin yerinde uygulamalara sahip oldugu
fakat bazi dogrulama, dokiimantasyon ve
belgelendirme sorunlarini da barmdirdiklar:
ortaya ¢ikmustir. Diger sektorlerde (okul, hastane,
stipermarket) ise gida giivenligi yonetimi
seviyesinin daha diisiik oldugu belirlenmistir.

- Bulgular, Abu Dabi Emirliginde gida giivenligi
yonetimi konusunda uluslararas: anlamda iyi
uygulamalarin temelinde gerekli diizenlemelere
ihtiya¢ duyulduguna isaret etmektedir.

Guchait vd.,
2016

Yiyecek hizmeti
sektoriinde gida giivenlik
hatalarini azaltma
yolundaki zorluklart
incelemek

- gida giivenligi
- hata raporlama
- yiyecek hizmeti
- davranigsal biittinlitk
- hata yonetimi
- gida giivenlik
ihlalleri

Nicel (anket ile
veri toplama,
korelasyon
analizi, yapisal
esitlik
modellemesi)

- 255 yiyecek hizmeti sunan profesyonel kigiden
elde edilen veriler sonucunda, gida giivenligi lider
davranis biitiinligiine (liderlerin gida giivenligi
kurallarim yiiriirlige koyup uyguladigi) dayanan
gida giivenligi hata oranlarinin, hata yonetimi
(hata tespiti, diizeltme, analiz, 6nleme ve 6grenme
gibi bir dizi uygulama) yoluyla rapor edilmesiyle
gida giivenlik ihlallerinin azaltilmasinin
saglandig ortaya ¢ikmuistir.

- Hata raporlamanin gida giivenligi i¢in lider
davranis biitiinliigii ve hata yonetimi arasinda
araci rol oynadigi, ayrica hata yonetiminin de hata
raporlama ve gida giivenlik ihlalleri arasinda araci
role sahip oldugu belirlenmistir.

- Gida giivenligi hatalar1 ve ihlallerinin
azaltilabilmesi i¢in orta kademe yoneticilerin
desteklenmesi ve tesvik edilmesinin ¢alisanlarin
beceri temelli egitimleri igin faydali olabilecegi
vurgulanmaktadir.

- Gida giivenligi i¢in lider davranis biitiinliginiin
yiiksek olmasinin hata raporlama ve y6netimini
gelistirebilecegi bunun da gida kaynakli
hastaliklar1 azaltabilecegi belirtilmektedir. Ayrica
bunun giivenlik egitimi programinin hedefi
oldugu vurgulanmaktadir.

- Yoneticilerin rol model oldugu, bu sebeple gida
giivenlik programlarinin basarisi i¢in gida
giivenligi uygulamalarini takip ederek meydana
gelen hatalar1 raporlamalar gerektigi vurgulanan
diger bir husustur.

Ilgili literatiire gore gida giivenliginin beslenme agisindan énemli bir faktdr oldugu

(Glanz vd., 1998; Mooney ve Walbourn, 2001); tiiketicilerin gelir ve egitim diizeyi arttik¢a

yiyecek tiiketim amaglarinin degistigi, gelir ve egitim durumu yiiksek olan turistlerde, yemek

yeme amacinin sadece agligi gidermek olmayip ayni zamanda saglik acisindan fayda

saglamanin da amag oldugu vurgulanmaktadir (Glanz vd., 1998).

Ayrica saglik endigesinin, turistlerin yerel yiyecek tiiketim motivasyonlarinda merkezi

rol oynadig1 (Kim vd., 2009) da diger bir husus olarak géze ¢arpmaktadir. Turizm agisindan

bakildiginda; hastalanma korkusunun turistlerin yerel yiyecege karsi siiphe duymasina sebep

olabildigi ve turistlerin yiyecek kaynakli herhangi bir rahatsizliginin seyahat zevki ve
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deneyimini olumsuz etkileyebilecegi soylenebilir. Bununla birlikte turistik bir destinasyonu
ziyaretinde turistlerin ilk olarak yerel sulari igmekten kagindigi ve giivenlik kaygisi olan
turistlerin hijyenik olmadigin1 diisiinerek sokak saticilari tarafindan satilan yerel yiyeceklere
kars1 isteksiz olabildigi, bu nedenle de yenilikten ka¢inmayan turist profilinin bile yiyecek
deneyimi konusunda isteksiz olabildigi vurgulanmaktadir (Cohen ve Avieli, 2004).

Gida giivenligi yonetimi ¢alismalart genel olarak insanlarin yiyecek icecek hizmeti
sunan isletmelerden saglik acisindan olumsuz etkilenmemesi iizerinde durmaktadir. Bu
caligmalarda esas tizerinde durulan konularin yiyecek igecek isletmelerinin gida giivenligi
kurallarina uygun hizmet sunup sunmadiklarini, hangi uygulamalara sahip olduklarini,
calisanlarin gida giivenligi konusundaki bilgi diizeylerini, gida giivenligi ihlali durumlarin,
gida muhafaza ve sicaklik ayarlamalarini igerdigi goriilmektedir.

Bununla birlikte son yillarda gida giivenligi dnlemlerinin tiiketicilerin restoran se¢imi
tizerinde etkili oldugu da belirtilmektedir (Knight ve Warland, 2004). Gida giivenligi ihlalleri
ve buna bagli olarak meydana gelen gida kaynakli hastaliklarin sebeplerinin kisisel hijyen
yetersizligi, kirli ekipmanlar, giivenli kaynaklardan yiyecek almama, yanls sicaklik dereceleri
ve yetersiz pisirme olarak bes kategoriye ayrildigi vurgulanmakta (Roberts vd., 2008), ve
tiiketicilerin restoranlarin gercekten yemek icin gilivenli yerler olduklar1 konusunda siliphe
duyduklar1 belirtilmektedir (Harris vd., 2014). Dolayisiyla restoranlarin gida giivenligi
ihlalleri, gida giivenligiyle ilgili bilgi diizeyleri ayrica bu konudaki personel egitim diizeyi de

onemli konular haline gelmistir (Harris vd., 2014).

1.2.5. Menii ve Maliyet Yonetimi

Menii ve maliyet yonetimi grubundaki calismalarin menii planlama, menii analizi,
menii performansi, maliyet, menii miihendisligi, menii gelistirme, gastronomik unsurlar,
finansal kriterler, pazarlama unsurlari, satislar, karlilik, saglik endisesi, saglikli yiyecekler, is
giicii maliyeti, tema, algilanan fiyat, hizmet, fiyat esnekligi, fiyatlama, menii fiyatlama
stratejileri, menii tasarimi, katki payi, satis geliri, veri zarflama yontemi, popiilerlik, briit kar,
karlilik analizi gibi degiskenlerle iligkili oldugu goriilmektedir (Tablo 1.8). Yapilan
caligmalarin isletme, ekonomi, muhasebe ve pazarlama gibi disiplinlerle desteklendigi
sOylenebilir. Bu grupta ele alinan ¢alismalarda metodolojik agidan agirlikli olarak ankete
dayali nicel olmakla birlikte goriismelere dayali nitel ve kavramsal arastirmalar yer

almaktadir.
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- Neredeyse tiim restoranlarin menii etkinligine
6nem verdigi ve bu dogrultuda popiilerlik ve
toplam kar payinin temel alindig1 ortaya ¢ikmuigtir.
. Lo - Menii kalemlerinin performansinin diizeltilmesi
Yedi tane Ingiliz yiyecek .. - L . .
. . T - menii analizi : i¢in yiyeceklerin sunum, yeniden fiyatlandirma,
igecek isletme zincirinin L Nitel (durum ST s . ..
I - menii gelistirme maliyetinin gozden gegirilmesi ve regetesinin
Jones ve menii gelistirme ve . caligmasi, L AN -
- . L - menii performansi . 7 degistirilmesi gibi yollara bagvuruldugu
Mifll, 2001 analiz politikalar1 ve - miilakatlar, igerik
- maliyet L vurgulanmaktadir.
uygulamalarin - e analizi) . . ..
incelenmesi - menii mithendisligi - Argsmmaya gore mln_lrr_lal duze_nl_er_ne (enflasyon
ve yiyecek malzemelerinin tedarikinin
iyilestirilmesiyle orantili fiyat degisimi), menii
gelistirme ve menii kalemi gelistirme stratejileri
olmak iizere li¢ stratejik yaklagim onerilmektedir
Menii planlamada nitel degiskenler yonteminin,
Menii kalemlerinin bilgi, i ﬁr}ansa_l y(_)nlf:rln ele. a}lnmafilgl bir yontem oldl{gu;
. . - menii planlama misterilerin isteklerinin belirlenmesiyle basladig
deneyim ve sezgilere . dah | . |
dayal seildigi - geleneksel yontem aha sonra operasyonel ve organizasyone
Y . - MPQV (Menu . amaglarin geldigi belirtilmistir. Bu yontemde menii
geleneksel menii - L Nicel (deneysel, ST S
. - e Planning Qualitative kalemleri segilirken gastronomik kriterlerden
Kivela, 2003 planlama yontemi ile - . . kontrol ve deney e -
. . Variables) yontemi (lezzet, renk, koku gibi) sonra finansal ve
menii planlamada nitel ik | gruplarr) | i . . K fi
deiskenler (MPOV - gastronomik unsurlar pazarlama kriterlerinin (maliyet, katki pay1, fiyat
egiskenler (MPQV) fi [ kriter] o L .
Snteminin - finansal kriterler .esnekllgl ve karlilik glbl) y}yf?cek icecek o
kailolla rlmast - pazarlama unsurlari isletmeleri ve miisterilerin ihtiyag ve beklentilerini
stias karsilayacak sekilde belirlenmesi gerektigi
vurgulanmaktadir.
- Restoranlarin daha saglikli yiyecek segimlerinde
oncelikli konunun kar marji oldugu yani restoran
sektoriiniin daha saglikli yiyecekleri miisteri
talepleri dogrultusunda sundugu ortaya ¢ikmistir.
Amerika’daki restoran - menii planlama . Sonuv(;lara gore ment planlamad? sa‘t)ls ve
zincitlerinde calisan - satislar r karliligin en 6nemli unsurla.r oldugu (% 61) ortaya
. e ; Nitel (durum ¢itkmug; saglik ve beslenme ise % 21 oraninda
seflerin mentilerinde - maliyet x .
Glanz vd., - e ¢aligmasi, onemli goriilmiistiir.
daha saglikli diriinleri - karlilik . . < - .. -
2007 - 3 - miilakatlar, igerik | - Restoranlarin saglik endisesi olan kisilere saglikli
sunma konusundaki - saglik endisesi L " . - .
. . 9 . analizi) yiyecek sunabilecegi fakat saglikli yiyeceklere
slire¢, motivasyon ve - saglikli yiyecekler . - L2
. . A olan talebin yaygin olmadigimni diisiindiikleri ortaya
zorluklar incelemek - ig giicti maliyeti
kmust
cikmustir.
- Saglikli meniilere yer verilmeyisinin sebeplerinin
ise daha az bir bekletme 6mrii, hazirlanma
stiresinin uzun olmasi, diisiik satiglar ve yiiksek is
giicii maliyeti oldugu belirlenmistir.
- menii planlama Kuzey Hindistan’daki otellerde yapilan
- finansal 6lgiitler Nicel (anketile | anketlerden elde edilen verilere gore menii
Malik ve Menii planlamayi - tema veri toplama, planlamada 6ncelikli olarak finansal durumlar,
etkileyen faktorleri - maliyet betimleyici restoran temasi, miisteri harcamalari, demografik
Kumar, 2012 - - . e - L .
belirlemek - otel analiz, faktor ozellikler ve maliyet (is giicii ve yiyecek)
- restoran analizi) gelmektedir.
- Fiyatin algilanan parasal fiyat ve algilanan
parasal olmayan fiyat olmak tizere iki ana unsuru
bulunmaktadir. Algilanan parasal fiyat, tiriiniin
- toplam algilanan gergek fiyat1 ile ulasim gibi diger ekstra
fiyat Nicel (anket ile harcamalar1 kapsamaktadir. Algilanan parasal
- Algilanan parasal veri toplama, olmayan fiyat ise harcanan zaman ve gosterilen
Iglesias ve Toplam fiyat algilamasi olmayan fiyat betimleyici ¢aba gibi unsurlardur.
Guillen, 2002 kavraminin incelenmesi - algilanan parasal analiz, yapisal - Miisteriler {iriin fiyatlarin1 benzer diger {irtinlerin
fiyat esitlik fiyatlariyla karsilagtirmaktadir. Buna referans fiyat
- restoran modellemesi) etkisi denmektedir.
- Calisma sonucuna gore satin almacak {iriiniin
fiyatlarinin referans fiyatlarindan yiiksek olmasi
durumu satmn alma kararimni olumsuz
etkileyebilmektedir.
Restoran yoneticilerinin
i flyat.a .duy'arllll.k . - fiyat esnekligi Nicel (anket ile Calismanin sonucuna gore mq@terllerm ﬁyfa.:[.ar.tls
Olgiitlerini misterilerin - ve azaliglarina duyarliligi yani fiyat esnekliginin
Raab vd., . - - - karlilik veri toplama, .. - el
fiyat hassasiyetlerine . . . talepte degismelere yol actig1 ve fiyat esnekligini
2009 - fiyatlama betimleyici . N . i O
kars1 nasil analiz, anova) etkileyen en 6nemli faktorlerden birinin {iriinlerin
degerlendirdiklerini ' essizligi oldugu ortaya ¢ikmustir.
incelemek
Hedonik fiyatlama - hedonik fiyatlama Nicel (anketile | - Giiney Kore’de (Seul) gergeklestirilen bu
. modeli (farklt iiriin modeli veri toplama, caligmanin sonucunda, yiyecek kalitesi ve dekorun
Yim vd., 2014 PR ’ ) . .
Ozelliklerinin - fiyatlama betimleyici restoranlarin ortalama yemek fiyatlarini etkileyen

kombinasyonu; hizmet

- menii fiyatlama

analiz, yapisal

onemli degiskenler olarak one ¢iktig: fakat servisin
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ve tirtinleri farkl stratejileri esitlik herhangi bir etkisinin olmadi§: belirlenmistir.
ozelliklere sahip bir grup - yiyecek Kalitesi modellemesi) - Sonuglar, restoranlarin bina igerisindeki
olarak goriir) kullanarak - restoran mentisii konumunun (kaginci kat oldugu gibi), sunulan
restoranlarda ortalama - restoran yorumlar1 mutfak tiirtiniin, park olanaklarinin, kisisel yemek
yemek fiyatlarini dizayninin, franchising olma durumu ve
etkileyen degiskenleri bloglardaki yorum sayisi (e-word of mouth) gibi
belirlemek degiskenlerin restoranlarin yemek fiyatlar
iizerinde etkili oldugunu gostermektedir.
- Caligmanin restoran yonetici ve sahiplerine etkin
meni fiyatlama stratejileri uygulamalari agisindan
faydali olacag belirtilmektedir.
- Restoran igletmecilerinin miisterilerin yemek
secimlerinin kisisel saglik ve ¢evre lizerindeki
sonuglarina yonelik farkindaliklarini kabul ettikleri
Restoran yoneticilerinin - menii tasarimi Nitel (durum halde menii tasariminin tiiketici tercihlerini olumlu
Filimonau ve | meni tasarimnin tiiketici - tiiketici tercihi yonde etkileyecegine yonelik siipheleri bulundugu
Krivcova, tercihlerini sekillendirme - saghk . Qahsmagl, . ortaya gikmustir.
2017 tizerindeki roliine iliskin - yonetimsel alg1 mulakathr,_ igerik | _ Caligsmanin sonucuna gore ihtiyag duyulan menii
$ y g § g yag¢ duy
[ . . analizi) S . .
goriislerinin incelenmesi - fiyat degisikliklerini yapabilmek adina gerekli i¢
kaynaklarin olmamasi, sadik olmayan miisteri,
orgiitsel ve operasyonel karmasikliklar kilit
engeller olarak belirtilmektedir.
Tiiketicilerin disarida
yemek tercihlerindeki Ingiltere’deki restoranlar ziyaret edenler iizerine
belirleyicileri anlamak ve - meni tasarimi Nicel (anket ile yapilan anketlerin sonuglarina gore fiyatin yaninda
Filimonau vd., bu tercihlerin - tiiketici tercihi veri toplama, yiyecegin kokeni ve besleyici degeri miisterilerin
2017 stirdiiriilebilir bakis - besleyicilik betimleyici segimlerini belirlemektedir. Ayrica bunlara yonelik
agistyla nasil daha analizler) bilgilerin restoran meniilerinde belirtilmesi
faydali olacagimnin gerektigi de vurgulanmaktadir.
arastirilmasi
Menii mithendisligi ve
Miller’in matrisi ile - fiyatlama kKa\iraTsal | Maliyet/marj analizi, maliyet yiizdesi ve agirlikli
. karsilagtirmali bir menii - maliyet analizi ( arsrasirmal etk marjini kullanarak gida maliyet yiizdesini
Pavesic, 1983 . i . literatiir - . > S
analiz yontemi - katki pay1 T o diisiirlip satis geliri ve briit katk: paymi iyi duruma

(maliyet/marj analizi)
sunmak

- satig geliri

model 6nerisi)

getirecek bir yontem gelistirilmistir.

Menti kalemlerinin
maliyetini briit kardan

- menii analizi
- veri zarflama

Nicel (restoran

- Ug aylik siire iginde ayni markaya ait ii¢ tane
zincir restorandan elde edilen veriler sonucunda
geleneksel matris yaklasimlarma ait sinirlamalara

Taylor vd., fazlasini diisiinerek daha yon.t.eml' verilerinin maruz Kalmayan ve dahg fazla maliyet bgllrleyICISl
S - popiilerlik P . iceren donanimli bir veri zarflama modeli
2009 dogru niteleyen ¢ok - analizi, veri PSR
- - maliyet . onerilmistir.
boyutlu bir model L zarflama analizi) WY . -
elistirmek - 1§ glicii - Onerilerin model her menii kaleminin
g - briit kar verimliligini briit kar, popiilerlik ve is giicti
faktorlerine gore degerlendirmektedir.
Matrise dayali analiz Kavramsal )
Haves ve modellerine karsilik - menii analizi (kargilastirmalr Onerilen karlilik analizlerinde, menii kalemlerinin
Huf)f/mann menii kalemlerinin - karlilik analizi Et rstiir her birinin toplam satis gelirlerinden toplam
1985 ' karlilik analizlerinin - satis geliri ince?ei’lesi maliyetleri ¢ikarilarak karliliklar tespit edilmeye
kullanilmasinin - maliyet del dneri ' ¢alisilmaktadir.
snerilmesi model Onerisi)
Menii analizi igin veri Nlcel.fre.Stc.)ran . . llerini
Jarflama analizi . verilerinin - Sonu_g:lar veri zarflama analiz modellerinin _
\ullanarak daha biitinsel - menii analizi analizi, veri gecerli oldugunu ve daha da karmagik modellerin
Reynolds ve bir model denevin bu - menii mithendisligi zarflama analizi, | de miimkiin oldugunu gostermistir.
Taylor, 2011 yip - veri zarflama analizi non-parametrik | - Bulgular yoneticiler igin daha 6nceki basit

modelin yapisal esitlik
modellemesi ile test
edilmesi

testler, yapisal
esitlik
modellemesi)

modellerin yetersizligini ve menii optimizasyon
yaklasimlarimin gerekliligini gostermektedir.

Menii ve maliyet yonetimi ¢aligmalar: incelendiginde (Tablo 1.8); dncelikle meniiniin

tanim1 ve ne anlama geldigi ile ilgili konular ele alinmis ve menii ilk etapta yiyecek igecek

isletmelerinde sunulan {riinlerin detayli bir listesi olarak (Wansink vd., 2005; Aktas ve

Ozdemir, 2007) tanimlansa da aslinda bir yiyecek icecek isletmesi i¢in miisterileri ilk izlenim

olarak etkileyebilen satis, pazarlama ve iletisim araci olarak goriildiigii (Bowen ve Morris,

1995; Jones ve Mifll, 2001; Kincaid ve Corsun, 2003; Reynolds vd., 2005; Linassi vd., 2016,
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Baiomy ve Jones, 2016) belirtilmektedir. Ayrica meniilerin yiyecek icecek isletmeleri icin
talep, gelir ve maliyeti dogrudan etkileyebilen en o©nemli unsurlardan biri oldugu
vurgulanmaktadir (Bayou ve Bennett, 1992; Kivela, 2003; Antun ve Gustafson, 2005; Glanz
vd., 2007).

Bu gruptaki ¢alismalarda yer verilen diger bir konu ise menii yonetimidir. ilgili
literatlirde menii yonetiminin, planlama (Glanz vd., 2007; Malik ve Kumar, 2012; Seyitoglu,
2017), fiyatlama (Naipaul ve Parsa, 2001; Iglesias ve Guillen, 2002; Yim vd., 2014), tasarim
(Wansink vd., 2001; Kincaid ve Corsun, 2003; Lockyer, 2006; McCall ve Lynn, 2008;
Ozdemir ve Caliskan, 2015) ve analiz (Miller, 1980; Kasavana ve Smith, 1982; Hayes ve
Huffman, 1985; Cohen vd., 2006; Taylor vd., 2009; Reynolds ve Taylor, 2011) gibi
bilesenlerden olusan bir siireg oldugu ifade edilebilir. Menii planlamanin, menii yonetiminde
ilk ve yiyecek igecek isletmelerinde hangi yiyecek ve igeceklerin sunulacaginin belirlendigi
asama oldugu i¢in diger asamalarin (fiyatlama, tasarim ve analiz) menii planlamaya baglh
olarak sekillendigi (McCaffree, 2009) vurgulanmaktadir.

Menii ve maliyet yonetimi caligmalarinda 6zellikle maliyet yonetimini ilgilendiren
arastirmalara bakildiginda, menii analizi icin gelistirilen modeller 6ne ¢ikmaktadir. Bu konuda
Miller (1980) onciilik yaparak bir matris gelistirmistir. Bu matrise goére menii kalemlerinin
performansi, maliyet yiizdesi ve satis miktarina gore degerlendirilmektedir. Pavesic (1983)
ise, Miller’in bakis agisin1 kismen reddederek maliyet/marj analizine dayali baska bir matris
gelistirmistir. Kasavana ve Smith (1982) de bir menii kalemi performansini sahip oldugu katk1
pay1 ve popiilerligine gore inceleyen menii miithendisligi modelini gelistirmistir. Son yillarda
ise ¢cok boyutlu menii analiz yontemlerinin gelistirildigi ve yiyecek maliyeti, begenilme
diizeyi, satis fiyati, katki pay1 ve agirlikli katki payr gibi performans boyutlarini igeren bir
modelin ortaya konuldugu (Cohen vd., 2006) goriilmektedir.

Maliyetlerin, harcamalarin degiskenligine gore (sabit ve degisken maliyetler) cesitli
sekillerde ve basit bolme, standart maliyetler, maliyet merkezleri, iiretim ¢aba birimleri ve
etkinlige dayali maliyetler seklinde farkli yontemlerle belirlenebilecegi vurgulanmaktadir
(Linassi vd., 2016). Ancak, restoran isletmelerinin biiylik ¢ogunlugunun maliyet ile ilgili
faktorleri goz ardi ederek yalnizca rekabete veya malzemelerin maliyet analizine odaklanarak
is glicli, idari masraflar, elektrik ve su faturalari gibi toplam maliyetlerde rol alan diger
faktorleri goz ardr ettikleri vurgulanmaktadir (Linassi vd., 2016). Baska ¢alismalarda (Hayes
ve Huffman, 1985; Bayou ve Bennet, 1992; Atkinson ve Jones, 1994; LeButo vd., 1997) ise is
giicli ile ilgili maliyetler dikkate alinarak yeni menii maliyet analiz modelleri onerilmistir.
Bazi arastirmacilar (Cohen vd., 2006; Horton, 2001; Raab vd., 2010) ¢ok boyutlu analiz, veri

zarflama analizi, Delphi ve etkinlige dayali analiz gibi daha karmagsik analitik maliyet analiz



38

modelleri uygulamislardir. Bunlara ek olarak bazi caligmalarda (Hayes ve Huffman, 1995;
Morrison, 1996; Chan ve Au, 1998; Jones ve Mifll, 2001; Raab ve Mayer, 2003; Cohen vd.,
2006, Chou ve Fang, 2013) onerilen farkli maliyet analiz modelleri karsilastirilarak hangi

modelin daha iyi ve modeller arasinda temel farkliliklarin ne oldugu arastirilmastir.

1.2.6. Memnuniyet ve Davranigsal Niyet

Yiyecek ve igecek isletmeciligi kapsaminda yapilan g¢alismalardan memnuniyet ve
davranigsal niyetler grubundaki calismalara bakildiginda; bu ¢aligmalarda memnuniyet ve
davranigsal niyetin yani sira pazarlama, restoranlar, yiyecek hizmeti, yurt dist yemek
deneyimi, miisteri tercihleri, yerel {irlinler, hizmet kalitesi, deger, {irlin kalitesi, fiyat, sunum,
tekrar ziyaret etme, fiziksel ¢evre, algilanan fiyat, personel tutumu, bekleme siiresi, ¢esitlilik,
sadakat, etnik mutfak, tat, servis giivenilirligi, temizlik ve imaj gibi degiskenlerin kullanildig1
goriilmektedir (Tablo 1.9). Memnuniyet ve davranigsal niyet arastirmalarinda pazarlama,
davranig bilimleri, ekonomi, isletme, sosyoloji, yonetim ve organizasyon ve psikoloji gibi

alanlardan da destek alindigi soylenebilir. Bu grupta ele alinan ¢alismalarda metodolojik

acidan agirlikli olarak ankete dayali nicel yontemler kullanilmistir.

Tablo 1.9 Memnuniyet ve Davramssal Niyet

CALISMA AMAC DEGISKENLER YONTEM BASLICA BULGULAR
- Anket ¢aligmasi, deneysel ¢alismalar ve
ekonomi ve cografyaya iligkin aragtirma ve yani
sira sosyolojik ve antropolojik arasgtirmalari
tartisan bu kavramsal ¢aligmanin kapsami
Yiyecek-icecek yiyecek hizmeti end.iisFrisin_de_tL:lketici davranist
hizmetindeki az temsil ) ) ) hakkinda var olan bilgi eksikligi ve zaylﬂl}(larl
edilen bir alan olma - yiyecek hizmeti oldugu kadar ortak alanlar1 da belirlemektir.
Johns ve Pine oelligi tastyan tiketici - r.es.toranlar Kayramsal - ({allls_manln sonucunda tiiketici de}vramslarl ile
2002 ' davranisina yénelik - tiiketici davr_am§lar1 ) (llteratﬁr_ ilgili lltf_:_ratiiriin deneysgl, ek_opomlk, cografik,
gerceklestirilmis - memnuniyeti incelemesi) sosyolojik ve antropolojik gibi alanlardan
calismalara iliskin alan - pazarlama beslendigi, ayrica mﬁ_@teri tercihleri, hedef pazar,
azant incelemek sosyo-ekonomik ve diger sosyal baglamlarda
4 arastirmalarin yapildig1 vurgulanmaktadir.
- Aragtirmalarin teorik olarak ise daha ¢ok atif
teorisi, beklenti ve bosa ¢ikma, yiyecek
tercihlerini etkileyen faktorler, davraniglar ve
sosyal etkiyle iligkili olduklari belirlenmistir.
- Amerika ve Kanada sinir1 yakilarinda
yasamakta olan sinir 6tesi yemek deneyimine
sahip 466 kisilik bir 6rneklem grubundan bu
deneyimlerinde potansiyel anlamda etkili olan
birtakim degiskenlere iliskin bilgi edinilmistir.
Yurt disinda yemek yeme - Faktor analizi sonucunda etnosentrizm, deger
deneyimi edinme adina - miisteri d I Nicel (anket ile belirleyicileri, cesitlilik arayis1, farkindalik,
motive edici veya muy erlk (zjivran}§ an veri toplama, duygusal/sosyal hususlar, sinir gegisi kolayligi,
Lord vd., engelleyici degiskenleri - yeme t en?ylml betimleyici analiz, | simirm iki tarafindaki restoranlar arasindaki
2004 incelemenin yani sira, siir ) ) rSS oran ::rd faktor analizi, farklar ve sinira olan uzaklik olmak iizere sekiz
Otesi yemek yeme sur it '(yu . ¥$1) ¢oklu regresyon, | bilesenin var oldugu ortaya ¢ikmustir.
motivasyon bilesenlerini yemek tilketimi kiimeleme analizi) | - Etnosentrizm ve duygusal/sosyal hususlar
belirlemek tilketicilerin sinir 6tesi yemek yeme algi ve
davranislari tizerinde en ¢ok etkiye sahip iki
bilesen olarak ortaya ¢ikmustir. Diger taraftan
¢esitlilik, konfor (rahatlik) ve deger arayisi
icerisinde olma seklinde belirgin ti¢ motivasyon
bileseni ortaya ¢cikmustir.
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Alonso ve
O’Neill, 2010

Miisterilerin agik mutfak
restoranlarina olan algisinin
incelenmesi

- miisteri davraniglari
- memnuniyet
- restoranlar
- agik mutfak

Nicel (anket ile
veri toplama,
betimleyici analiz,
t testi, anova)

- Amerika Birlesik Devletlerinin Giineyinde
bulunan bir kasaba iiniversitesinde dagitilan
anketlerin sonuglari, tiiketicilerin agik mutfaktaki
goriinitimiin daha tertipli oldugunu, yiyeceklerin
daha dikkatli bir sekilde hazirlanacagini ve ayrica
mutfagin da daha temiz bir goriiniime sahip
olacag1 goriisiine sahip oldugunu ortaya
koymaktadir.

- Katilimeilarm agik mutfakta hazirlanan
yiyeceklere iliskin, yiyecek giivenligine yonelik
duygularin ve agik mutfagin bulundugu
restoranlarda yemek esnasinda eglence unsuruna
yonelik deger diizeyinin en diisiik seviyede
oldugu gozlenmistir.

- Genel olarak cinsiyetler arasinda katilma diizeyi
orta seviyelerde iken acik ve kapali mutfaklara
iligkin belirlenen tim dgelerde yemek
deneyimlerine yonelik olarak cinsiyetler arasinda
belirgin alg1 farkliliklar1 oldugu gibi birkag yas
grubu arasinda da farkliliklarin oldugu ortaya
¢ikmugtir.

- Calismanin bulgulari, restoran sektoriindeki
tiiketici davranigini anlamak ve potansiyel olarak
acik mutfak restoran mutfag stiline dikkat
¢ekmesi bakimindan 6nemli goriilmektedir.

Yerel olarak tiretilen
yiyecek malzemelerine

- miisteri tercihleri

Nicel (anket ile

- Restoran tiiketicilerine uygulanan anket
sonucundan elde edilen bulgular herhangi bir
restoranin “yerel olarak satin alma”
uygulamasinin restoranlar i¢in birincil derecede

Lillywhite ve | olan tercihi diger iki 6nemli A - ¢ekicilik unsuru oldugunu gostermektedir.
b - yerel Uriinler veri toplama, Lo
Simonsen, restoran kaynakli . oA - Restoran tedarik zinciri katilimeilarin yerel
. - restoranlar betimleyici . . -
2014 bilesenlere (yemek A olarak iiretilen yiyecek malzemelerinin
d T . - pazarlama analiz) .
eneyimi ve restoran tiirii restoranlarda kullanimina yonelik artan
fiyat1) gére incelemek bilgilerinin, degerli bir pazarlama firsati
yaratilmasina iliskin fikir verebilecegi
diistiniilmektedir.
Kalite, memnuniyet ve . Nlce_l (anket ile N .
R - davranigsal niyet veri toplama, Caligmanin sonucuna gore hizmet kalitesi,
. degerin miisterilerin . - . . . L. .
Cronin vd., . . - hizmet kalitesi betimleyici hizmet degeri ve memnuniyet davranigsal
davranis niyetleri . . - So -
2000 P R - memnuniyet analizler, yapisal | niyetleri etkilemektedir.
tizerindeki etkisi < P
. o - deger esitlik
incelenmistir .
modellemesi)
I _ Nicel (anket ile Olusturulan regresyon modeline gore miisteri
- musterr memnuniyeti f PR . k
. veri toplama, memnuniyetinin sirasiyla servis personeli, fiyat
Saad Restoranlarda miisteri - restoranlar - i . . .o - o
A . - betimleyici analiz, | ve yiyecek kalitesinden etkilendigi, ayrica
Andaleeb ve memnuniyetini belirleyen - hizmet kalitesi N . . . N
IR : e . faktor analizi, restoranin fiziksel dizayn1 ve goriintiisiiniin de
Conway, 2006 faktorlerin incelenmesi - Uirtin kalitesi L . s
- fiyat ¢oklu regresyon memnuniyeti 6nemli derecede etkiledigi ortaya
analizi) ¢ikmustir.
- Yapusal esitlik modellemesiyle yerel yiyecek
kalitesinin miisteri memnuniyeti ve davranigsal
- Orta ve liiks diizeydeki niyetleri 6nemli 6l¢iide etkiledigi ortaya
restoranlarda memnuniyet Nicel (anket ile glkmlstlr. o o
ve davranigsal niyetlerle . - Yiyecek kalitesi ve miisterilerin davranissal
o . . veri toplama, . : L
baglantili olarak yiyecek - memnuniyet betimlevici niyetleri arasinda memnuniyetin araci rol
kalitesinin nasil - davranigsal niyet - Y oynadigi da ¢alismanin bulgularimdandir.
Namkung ve 9 - e analizler, yapisal o
Jang. 2007 algilandigini aragtirmak - yiyecek kalitesi esitlik - Yapilan regresyon analizleri tat ve sunumun
9 - Yiyeceklerle ilgili - sunum modSIIemesi memnuniyet ve davranigsal niyetleri en gok
niteliklerin memnuniyet ve - tekrar ziyaret etme ' etkileyen iki kritik faktor oldugunu ortaya
. AT ¢oklu regresyon
tekrar ziyaret etme niyetini analizi) cikarmistir.
yiikseltmedeki roliiniin - Son olarak, restoran yoneticilerinin kritik rol
incelenmesi oynayan yiyecek kalite unsurlarini dikkate alarak
memnuniyet ve tekrar ziyaret etme niyetlerini
arttirabilecekleri vurgulanmustir.
Restoranlarda aract - Yapilan hiyerarsik regresyon analizi sonucunda
degisken olarak fiyat; kriter - memnuniyet yiyecek, hizmet ve fiziksel ¢evre kalitesinin
olarak ise memnuniyet ve - davranigsal niyet Nicel (anket ile miisteri memnuniyeti iizerinde belirleyici rol
Rvu ve Han davranigsal niyetler baz - yiyecek kalitesi veri toplama, oynadigi ortaya ¢gikmustir.
y2010b ' alinarak kalite boyutlarinin - hizmet betimleyici analiz, | - Memnuniyet olusum siirecinde algilanan fiyatin
belirleyicileri (fiyat, hizmet - fiziksel ¢evre hiyerarsik araci rol oynadig1 ve son olarak, miisteri

ve fiziksel gevre)
arasindaki iligkilerin
incelenmesi

- algilanan fiyat

regresyon analizi)

memnuniyetinin davranissal niyet {izerinde
onemli bir rol oynadig1 belirlenmistir.
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- Sonuglara gore, bekleme siiresi ve personel
turumu, gevre, oturacak yer uygunlugu ve
Fast food hizmeti veren - miisteri memnuniyeti yiyecek kalitesi gibi hizmet faktorlerinin
L - hizmet kalitesi . . misterilerin tekrar satin alma sikligini 6nemli
yerlerde miisteri Nicel (anket ile r o qees
. - personel tutumu - olctide etkiledigi ortaya ¢ikmustir.
memnuniyeti, tekrar satin . veri toplama, Y
o . - bekleme siiresi . L . - Sonuglar, bekleme siiresi, personel turumu,
Law vd., 2004 | alma sikligi, bekleme siiresi betimleyici analiz, . o . et e
o - - tekrar satin alma s yiyecek kalitesi ve yiyecek ¢esitliliginin timiiniin
ve diger hizmet kalitesi . e yapisal esitlik L. ARSI,
A . - yiyecek ¢esitliligi - miisteri memnuniyetini etkiledigini ortaya
faktorleri arasindaki PO ; modellemesi)
iliskilerin incelenmesi - miisteri sadakati ¢ikarmistir.
- Son olarak, s6z konusu iligkilerin 6neminin
ziyaretlerin zamanlamasina bagl olarak degistigi
belirlenmistir.
- Amerika’daki Cin - Caligmanin sonucu, ortam temizligi ve dzenli
. . . hizmetin Cin restoran igletmelerinin iyilestirme
restoranlarini ziyaret eden | - misteri memnuniyeti o g
. L _ . yapmasi gereken iki konu oldugunu
Amerikali miigterilerin davranigsal niyet . . ) .
x Nicel (anket ile gostermektedir.
algilarinin 6nem- - tat - . . .
S . veri toplama, - Yiyeceklerin tad1 ve servisin giivenilirliginin
- performans analizi ile - etnik mutfak - S . . L o
Liu ve Jang, . . - A betimleyici analiz, | Cin restoranlarinin basarist igin anahtar nitelikler
incelenmesi amaglanmig - yiyecek Kalitesi . . o
2009 e . } AR faktor analizi, oldugu ortaya ¢ikmustir.
Cin restoranlarinin hangi servis giivenirliligi . - .
LT e e ¢oklu regresyon - Bu ¢alismada yiyecek kalitesi, servis
o6zelliklerinin miisterilerin - ortamin temizligi lizi L T . e
memnuniyet ve davranisal analizi) giivenilirligi ve ortam temiz teml_zhg‘mm Cin
nivetlerini etkiledizini restoranlarinda miisteri memnuniyeti ve olumlu
Y incelemek & davranigsal niyetler agisindan iig temel 6zellik
oldugu belirlenmistir.
- Olusturulan yapisal esitlik modellemesi
. . . sonucunda fiziksel ¢evre, yiyecek ve servis
b\glﬁﬁe!;;??eltnlfsﬂlrfn - miisteri memnuniyeti kalitesinin restoran imaji i¢in 6nemli unsurlar
(ﬁzi)]/(sel evre gi ccek ve - davranigsal niyet Nicel (anket ile oldugu ortaya ¢ikmustir.
servis)cres to’r;}nyima'l - fiziksel ¢evre veri toplama, - Fiziksel ¢evre ve yiyecek kalitesinin algilanan
Rvu vd.. 2012 alolanan deger. mii Jte,ri - yiyecek kalitesi betimleyici analiz, | deger agisindan belirleyici oldugu da ¢aligma
yuvd, & memnurﬁ e’ti Ves - servis Kkalitesi faktor analizi, bulgulari arasinda yer almaktadir.
davran: salyni il - restoran imaji yapisal esitlik - Restoran imajinin algilanan degerin 6nemli bir
lizerin dseki . tlzlisini - deger modellemesi) 6lgiitii oldugu ve buna ek olarak algilanan
— degerin aslinda miisteri memnuniyetinin ve
miisteri memnuniyetinin ise davranigsal niyetin
belirleyicisi oldugu ortaya ¢ikmustir.
- Tayvan’da 6nde gelen fast food restoranlarinda
197 miisteriyle yapilan anketler sonucunda
hizmet kalitesinin miigteri memnuniyeti ve
Miisterilerin bakis agilar Nicel (anket ile sadakatini olumlu yonde etkiledigi ortaya
dogrultusunda hizmet - miisteri memnuniyeti veri toplama, ¢ikmugtir. Aslinda hizmet kalitesinin miisteri
Liu vd.. 2017 kalitesi, miigteri - sadakat betimleyici analiz, | memnuniyeti yoluyla sadakati olumlu yénde
v memnuniyeti ve sadakatini - hizmet kalitesi faktor analizi, etkiledigi belirlenmistir.
arttirmak i¢in kavramsal bir | - fast food restoranlar yapisal esitlik -Aragtirma bulgularina gore restoran
model gelistirmek modellemesi) yoneticilerinin miigteri memnuniyeti ve sadakat

seviyesini yiikseltebilmek i¢in iyi bir hizmet
kalitesine sahip olduklarindan emin olmalari
gerektigi vurgulanmaktadir.

Ilgili literatiir incelendiginde, yiyecek ve igecek sektoriiniin finansal ve profesyonel

servis gibi Ozellikleriyle diger alanlardan ayrildigi vurgulanmaktadir (Johns, 1999). Ayrica,

pek cok restoran isletmecisinin tiiketiciler i¢in servis unsurlarinin yemek deneyiminde tek

basina 6nemli bir unsur olmadigimi kabul ettikleri, baska unsurlarin da tiiketiciler agisindan

kritik rol oynayabilecegi bilinmektedir (Auty, 1992; Bitner, 1992). Tiiketici davraniglart ile

ilgili arastirmalarin restoran miisterilerini ¢ekebilecek veya bir restorami digerlerine gore

tercih etmede rol oynayan unsurlar1 agiklamaya calistigi sdylenebilir. Bircok aragtirmact

(Finkelstein, 1989; Auty, 1992; Kivela, 1997), tiiketicilerin isletmeleri tema, atmosfer ve

ortamina gore ziyaret etme karari verdiklerini ve bu faktorlerinin her birisinin de 6zellikle

agirlama sektoriinde (Finkelstein,

belirtmektedir.

1989) tiiketiciler Ttzerinde etkisinin bulundugunu
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Miisteri memnuniyetinin ise tiiketim siiresi boyunca miisterilerinin beklentileriyle
alman hizmet arasindaki farktan yola cikilarak o6l¢iildiigli (Parasuraman vd., 1988);
miisterilerin memnuniyet diizeylerinin triinlerin kalitesine dayandigi ve ayrica da personel
tutumu ve hizmet kalitesinin de miisteri memnuniyetinde 6nemli oldugu vurgulanmaktadir
(Liu vd., 2017). Memnuniyetin ayrica sadakatle iliskilendirildigi (Law vd., 2004) goriilmekte
ve memnuniyet diizeyi arttikga sadik miisterilere sahip olmanin miimkiin oldugu (Liu vd.,
2017) belirtilmektedir.

Memnuniyet ve davranigsal niyet grubundaki c¢alismalara bakildiginda ise
memnuniyetin boyutlari, memnuniyeti etkileyen faktdrler ve memnuniyet sadakat iligkisinin
anlasilabilmesi gerekli goriilmektedir. Miisteri memnuniyeti bir iiriin veya hizmet alim1 igin
algilanan deger acisindan psikolojik memnuniyet olarak agiklanmaktadir (Liu vd., 2017).
Misteri memnuniyetinin diizeyi ise; bir {iriin veya hizmetin satin alma davranisinda beklenen
deger ile algilanan deger arasindaki farka gore belirlenmektedir (Tes ve Wilton, 1988). Baska
bir deyisle satin almada miisteri memnuniyetinin derecesi, beklenti ile algilanan performans
arasindaki tutarlililk dogrultusunda degerlendirilmektedir (Ciavolino ve Dahlgaard, 2007).
Miisteri memnuniyetinin miisterilerin tekrar satin alma davranislarii olumlu yonde
etkileyebilecegi ve bu memnuniyetin misterilerde baska iiriinleri de satin almaya yonelik
giiven olusturacag belirtilmektedir (Yip vd., 2011).

Miisteri sadakati ise miisteriler iiriin, hizmet veya calisanlara kars1 olumlu bir izlenim
ve giiven algisina sahip oldugunda ortaya c¢ikmaktadir (Jones ve Sasser, 1995). Miisteri
sadakati uzun ve kisa donemli sadakat olmak iizere iki kategoriye ayrilabilmekte ve
misterilerin tekrar satin alma niyetlerini etkileyebilmektedir (Jones ve Sasser, 1995). Kisa
donemli sadakat, miisterilerin aldiklar1 hizmet veya {irlinlerden daha iyi bir secenek
bulduklarinda fikirlerinin kolayca degismesi durumuna karsilik gelirken uzun donemli sadakat
ise misterilerin {iriin veya hizmet aldiklari isletmeyi uzun siire degistirmedigi durumlara
karsilik gelmektedir (Liu vd., 2017).

Miisteri sadakatinin, miisterilerin satin alma ve diger davranislariyla ilgili oldugu
belirtilerek tekrar satin alma niyeti, fiyat degisimine karsi tolerans, tavsiye etme niyeti ve
rakip firmalarin satis promosyonlarina karsi direng olmak tizere dort faktrden olustugu ifade
edilmektedir (Gronholdt vd., 2000). Ayrica sadik miisterilerin (i) belirli bir isletmenin iiriin
veya hizmetlerini alarak daha fazla harcama yapmak, (i1) bagkalarin1 da ayni isletmeden iiriin
veya hizmet almaya tesvik etmek, (iii) lirlin veya hizmet aldig1 isletmenin iiriin veya
hizmetlerinin daha degerli olduguna inanmak yoniinde bir egilime sahip olduklar

belirtilmektedir (Lonial vd., 2010).
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Miisteri memnuniyetinin hizmet kalitesi faktorleri, lirtin kalitesi ve fiyat gibi birgok
unsurdan etkilenebilecegi belirtilmektedir (Yingyan ve O’Reilly, 2010). Ancak, hizmet
kalitesinin bu anlamda temel unsur oldugu vurgulanmaktadir (Prabhakaran ve Satya, 2003;
Lam vd., 2011). Hizmet kalitesinin yiiksek diizeyde olmasinin hem miisteri memnuniyetinin
hem de miisteri sadakatinin yiliksek diizeylere ¢ikmasini saglayacagi belirtilerek (Kumar vd.,
2009), miisteri memnuniyetinin dogrudan bir sonucu olan miisteri sadakatinin isletme karlilig
ve satiglarin artmasi agisindan 6nemli oldugu da vurgulanmaktadir (Liu vd., 2017). Baska bir
calismada (Chang vd., 2009) da hizmet kalitesinin miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati

tizerinde hem dogrudan hem de dolayli olarak 6nemli bir etkiye sahip oldugu belirtilmektedir.
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IKINCi BOLUM
BiR ALANIN AKADEMIK BiR DiSiPLIN OLMASI

Disiplin kelimesi anlam olarak, bir g¢alisma alani; 6gretilen bir konu (Merriam-
Webster Online Dictionary, 2017), tipik olarak yiiksekogretimde okutulan bir bilgi dal
(Oxford English Dictionary, 2017) ve iniversitelerde okutulan belirli bir c¢alisma alani
(Cambridge Dictionary, 2016) seklinde farkli tanimlara sahiptir. Ancak kelime anlaminin
disinda, disiplinler her biri varsayimlar tasiyan gruplar, metodolojik yaklasimlar, aragtirma
yaklasimlari, profesyonel kuruluslar, akademik dergiler ve diger kurumsal o6zellikler ile
birlikte tanimlanabilmektedir. Ayrica her bir disiplin alt disiplinlere ayrilabilmekte ve her bir
alt disiplin de kendisine has teori ve bakis acilarina sahip olabilmektedir (Kuchinke, 2001).

Yapilan arastirmalarda calisma alanlarinin  akademik disiplin olarak kabul
gorebilmeleri i¢in belirlenen bazi1 Olciitleri karsilamalar1 gerektigi belirtilmektedir. Bu
Olciitlerin anlagilabilmesi agisindan bu boliimde 6ncelikle akademik disiplin olma 6lgiitleri ve
akademik disiplin olarak konumu tartisilan stratejik yonetim ve turizm gibi bazi calisma
alanlarina deginilmesinin faydali olacagi diistiniilmiistiir. Bu boliimde daha sonra gastronomi
kavrami ve kapsami ve son olarak Tirkiye’de ve Diinya’da gastronomi alaninda gelismelere

yer verilmigtir.

2.1. Akademik Disiplin Olmanin Olciitleri

Bir alanin akademik disiplin olarak goriilebilmesi igin belirtilen farkli Olgiitler
literatiirde degisik arastirmacilar tarafindan ifade edilmistir. Akademik olarak disiplinlerin
hangi 6zelliklere sahip olmasi gerektiginden s6z eden Krishnan (2009) akademik disiplinlerin,
kelime kokenleriyle baglantili olmas1 gerektigini vurgulamakla birlikte disiplinlerin bazi genel
ozelliklerinin oldugunu da belirtmektedir. Krishnan’a (2009) gore akademik disiplinler belirli
bir objeyi/hedefi aragtirmaktadir (kanun, toplum gibi). Disiplinlerin kendi aragtirma alanlarina
atifta bulunarak (alanla ilgili) birikmis uzmanlk bilgisi igerdiklerini belirten arastirmaci
(Krishnan, 2009), disiplinlerin ayn1 zamanda teori ve kavramlarinin oldugunu (her disiplinde
teori heniliz olusmamis olabilir) ve bunlarin, birikmis uzmanlk bilgisinin etkinligini
arttirdigin1 vurgulamaktadir. Teori; tahmin, sani, varsayim, Oneri, hipotez, diisiince veya
model olabilir (Weick, 1995). Bunlarin yani sira Krishnan (2009), disiplinlerin kendilerine
0zgii terminoloji ve arastirma yontemlerinin oldugunu da belirtmistir. Yontem, bir arastirma
sorusuna yaklasmak i¢in belirli bir yol veya gelistirilmis bir rutin olarak tanimlanabilecegi

gibi bir teknik olarak da tanimlanabilir. Baz1 durumlarda sorunun kendisi tarafindan belirli bir
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yontem agikca Onerilir. Yani aragtirma sorusu, yontemi belirleyebilmektedir (Tribe, 2001).
Krishnan’a (2009) gore disiplinlerin kurumsal bir kimlik (iiniversitelerde &gretim, ilgili
akademik departmanlar, profesyonel kuruluslar) kazanmis olmalar1 gerekmektedir.

Fordham (2016) ise, bir disiplinin Oncelikli olarak belirli bir ¢alisma amaci ile
ilgilenmesi ve bu disiplinin herhangi bir noktada kendi ¢alisma alaninin bugiinkii doruk
noktasini temsil etmesi (giincel olabilmesi) gerektigini vurgulamistir. Son olarak, bir
disiplinin  bunu arastirmak istedigi ve iizerinde durmaya ¢alistigi bir takim soru ile
saglayabilecegi diger bir deyisle arastirma sorularinin gerekliligi vurgulanmaktadir (Fordham,
2016).

Akademik bir ¢aligma yapmanin nedenlerinin; ilgili disiplinin teorisi, kavramlar1 ve
arastirma problemleriyle ugragmak, sorunlari ¢6zmek veya dogrulamak oldugu; ayrica teori,
kavram ve arastirma sorular1 ile ugrasmanin alternatifleri kesfetme kabiliyetini genislettigi
vurgulanmaktadir (Hegarty, 2009). Bunu yapabilmenin elestirel diisiinme ve problem ¢dzme
yeteneklerine sahip olmay1 gerektirdigi ve herhangi bir arastirmada ilk adimin meraktan,
yasanan veya bagkalar1 tarafindan tespit edilmis bir probleme yanit olarak ortaya cikan
sorunun tespit edilmesiyle basladigi belirtilmektedir. Bunun, iyi bir hayal giiciiniin yan sira
sorgulayict bir zihni, mevcut teorideki tutarsizliklar: ve bosluklar1 gorebilmeyi gerektirdigi ve
bunu yapabilmek i¢in genellikle belirli bir problem i¢in arastirma sorusu iiretmenin yararl
olabilecegi vurgulanmaktadir (Hegarty, 2009). Ote yandan disiplinin bu sorulari
cevaplayabilmesi i¢in bir takim kurallar, yontemler veya yaklasimlara sahip olmas1 gerektigi
de ifade edilmektedir (Fordham, 2016).

Biglan (1973), akademik bir disiplini degerlendirirken akademisyenler tarafindan
kullanilacak iki temel boyutu One g¢ikarmaktadir. Bunlar paradigmanin varligi ve teorinin
pratik olarak uygulanabilmesidir. Usher’a (1996) gore paradigma ornek bir ¢alisma veya
calisma sekli olarak arastirmanin ne oldugu ve nasil yapilacagi, iizerinde durulmasi ve
calisilmas1 gereken sorunlarin ne oldugunu anlamak icin bir model olarak islev gérmektedir.
Biglan'in (1973) sundugu gergevenin temel boyutlar1 olan paradigmal gelismeler ve bilginin
pratik olarak uygulanmasinin akademik disiplinlerin degerlendirilmesinde 6nemli oldugu
yapilan diger bazi ¢aligmalarla (Bird vd., 2002; Whetten, 1989) da desteklenmektedir.
Biglan’in (1973) s6z konusu modelinden dogrudan veya dolayli olarak egitim teknolojisi,
bilgisayar bilimleri, eczacilik egitimi ve gazetecilik gibi bir¢ok ¢alisma alaninin akademik
disiplin olarak degerlendirilmesinde faydalanildigi goriilmektedir (Clark, 2006; Czemiewicz,
2008; Getz, 2002; Holmes ve Desselle, 2004).

Benbasat ve Zmud (2003), bir akademik disiplinin varligt ve pratikteki
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uygulamalarinin kapsamiyla ilgili olarak, oncelikle bir disiplinin kurumsallasmasinin ve
akreditasyon kuruluslar tarafindan 6neminin anlagilmasi gerektigini daha sonra ise bir alanin
disiplin olarak kabul edilebilmesi agisindan ilgili iiniversitelerde s6z konusu alanla ilgili
egitim programlarmin olmasi gerektigini ve son olarak da akademik disiplinler icin
profesyonel kurulus veya topluluklarin varligina ihtiyag duyuldugunu belirtmektedir. Soyle ki
akademik disiplinler ortaya ¢ikabilir, ancak iniversitelerde boliimler mevcut oldugunda ve
fakiiltenin ¢ogunlugu bu bolim ve programlari tanidiginda ilgili bolim ve programlar
arastirma alani olmaktan 6teye giderek disiplin olarak adlandirilabilir (Riggio, 2003).

Hirst (1993), ilk olarak her disiplinde birbiriyle iligkili kavramlardan olusan ilgi
Orlintiisiiniin mevecut oldugunu ve bu kavramlarin o disiplin i¢in 6nemli bilgi kaynag: olarak
gorildigini, ikinci olarak ise; mevcut kavramlarin disiplinin mantiksal yapisini
olusturdugunu belirmis ve her disiplinde test edilebilir ifade ve agiklamalarin bulundugunu
vurgulamistir.  Ayrica, her disiplinde indirgenemezligin (azaltilmazlik-irreducibility)
oldugunu, yani disiplinlerde azaltilamayacak bir bilgi diizeyinin var oldugunu ve bu bilgi
diizeyinin disiplinlerin temel yapi taslarini olusturdugunu ifade etmistir. Yazara (Hirst, 1993)
gore disiplinler analiz etme ve kavramsallastirma adina temel metodolojik yollara sahip
olmalidir. Yani, disiplinlerin metodolojik agidan kendi kavramlari, teorileri ve ilerleme
yollarinin olmasi gerektigi belirtilmektedir.

Kuhn (1962) ise akademik bir disiplini tanimlayan 6zelliklerin: (i) disiplinlerin ilk ve
belki de en 6nemli 6zelliklerinden sayilan fikir birligi; (ii) ¢cercevesi ¢izilmis bilgi temeli; (iii)
arastirma metodu; (iv) profesyoneller, akademik dergiler ve birlikler oldugunu ifade
etmektedir. Akademik bir alan ayni zamanda sosyal bir varlik olarak da tanimlanmaktadir
(Kuhn, 1962). Yasal sozlesmelerle de desteklenen ve tanimlanabilen sinirlari olan resmi
organizasyonlara kiyasla akademik disiplinlerde ortak bir anlayisin benimsendigi ve yalnizca
akademisyenlerin var olduguna inandigi ve miizakere ettigi sosyal sinirlarin bulundugu
belirtilmektedir (Astley, 1985; Cole, 1983). Bu sebeple bir bilim camiasmin olusumu,
bilimsel bir alanin disiplin olarak kabul edilmesindeki en Onemli etkenlerden biri olarak
goriilmektedir. Bir bilim camiasi olugsmadan paradigma veya bilimsel bir disiplinden soz
etmenin zor olabilecegi soylenebilir. Bir alanda bilim camiasinin olugmasi ise, bir diisiince ve
arastirma geleneginin olustugu anlamina gelebilmekte ve disiplinlerin kurumsal bir kimlik
kazanabilmesi disiplin olma agisindan Onemli goriilmektedir. Bu da tiniversitelerde
ogretimlerin, ilgili akademik boliimlerin ve profesyonel kuruluslarin olugmasi ile miimkiin
olabilmektedir (Krishnan, 2009). Ancak bu yolla disiplinlerin bagka nesillere aktarilabilmesi

daha miimkiin olabilmektedir. Bunun gerc¢eklesebilmesinin ilk adimini ise ilgili alandaki
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egitimler ve akademik c¢aligmalar olusturmaktadir. Ayrica, ayni konularda calisan, benzer
diisinme ve arastirma yontemlerini esas alan ve ortak bazi degerlere sahip olan profesyoneller
toplulugunun (akademisyenler/arastirmacilar) da akademik disiplinlerin olusumu ve gelisimi

acisindan 6nemli bir etken oldugu sdylenebilir.

Tablo 2.1 Akademik Disiplin Olma Olgiitleri

Arastirmacilar
o ™ - L™ Lo -
.o © = o | e - 28|.x Slg I
Oleitler “lEp|gg|S |£g|28|8N|5y|S|2g|E8
S ||| g |52 (22 g S|TO| g |B9|w9O
< |g - | 2 |8gNIgN|E5|=EN| 0|5V
S BT &[T |¥
Aragtirma konular1 ve sorularinin olmast VY v
Birikmis uzmanlik bilgisi v v
Teori ve kavramlara sahip olma Vi v
Arastirma yontem ve yaklasimlariin olmasi v v v
Kurumsal kimlik kazanma (iiniversite egitimi,
akademik departmanlar, akademik dergiler, i v 7 v v v
profesyonel kuruluslar)
Giincel olma v
Arastirma alaninin belirgin olmast v v
Paradigmanin varligt v v v
Teorinin pratikte uygulanabilirligi v 4 v
Mantiksal yapinin varligt v
Indirgenemez (artarak devam eden) bilgi diizeyi v
Fikir birligi (akademik camianin varligt) v v
Kelime kokeniyle baglantili olma v

Arastirma alanlarinin  disiplin olarak goriilebilmesi i¢in farkli arastirmacilarin
(Krishnan, 2009; Kuhn, 1962; Hirst, 1993; Benbasat ve Zmud, 2003; Fordham, 2006; Biglan,
1973; Bird vd., 2002; Whetten, 1989; Riggio, 2003; Kuchinke, 2001; Barca, 2005) sundugu
olgiitlere bakildiginda (Tablo 2.1); arastirma konulari ve sorularinin olmasi (Krishnan, 2009;
Fordham, 2006; Barca, 2005), birikmis uzmanlik bilgisi (Krishnan, 2009; Hirst, 1993; Kuhn,
1962), teori ve kavramlara sahip olma (Krishnan, 2009; Hirst, 1993; Kuchinke, 2001),
arastirma yontem ve yaklagimlarinin olmasi (Krishnan, 2009; Fordham, 2006; Kuhn, 1962),
kurumsal kimlik kazanma (liniversite egitimi, akademik departmanlar, akademik dergiler,
profesyonel kuruluslar) (Krishnan, 2009; Benbasat ve Zmud, 2003; Riggio, 2003; Barca,
2005; Kuchinke, 2001), giincel olma (Fordham, 2006), arastirma alaninin belirgin olmasi
(Krishnan, 2009; Fordham, 2006), paradigmanin varligi (Biglan, 1973; Bird vd., 2002;
Whetten, 1989), teorinin pratikte uygulanabilirligi (Biglan, 1973; Bird vd., 2002; Whetten,
1989), mantiksal yapmin varhigi (Hirst, 1993), indirgenemez (artarak devam eden) bilgi
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diizeyi (Hirst, 1993), fikir birligi (akademik camianin varligi) (Kuhn, 1962; Barca, 2005) ve
kelime kokeniyle baglantili olma (Krishnan, 2009) gibi dlciitlerden bahsedildigi ve bu
Olclitlerin bir alanin akademik disiplin olarak kabul edilmesinde O6nemli rol oynadig:

belirtilmektedir.

2.2. Akademik Disiplin Olarak Konumu Tartisilan Calisma Alanlari

Literatiirde stratejik yonetim (Barca, 2005; Cox vd., 2012; Barca ve Hiziroglu, 2009),
turizm (Tribe, 1997; Taillon, 2014; Butowski, 2016), egitim yonetimi (Oriicii ve Simsek,
2011), insan kaynaklar1 (Kuchinke, 2001), hemsirelik (Karagézoglu, 2005) ve uluslararasi
politik ekonomi (Ates ve Gokmen, 2013) gibi bir¢ok calisma alaninin akademik bir disiplin
olarak konumunun tartisildign goriilmektedir. Bununla birlikte, bu bdéliimde gastronomi
alaninin daha ¢ok iligkili oldugu stratejik yonetim ve turizm alanlarinin akademik disiplin
olarak konumlarinin nasil incelendigi tizerinde durulmustur.

Literatiirde stratejik yonetim alanmin farkli bakis acilariyla akademik bir disiplin olma
yolundaki konumunun incelendigi goriilmektedir. Ornegin; Barca (2005), stratejik yonetim
alaninin akademik bir disiplin olarak konumunu Kuhn’un (1962) paradigma kavramin (fikir
birligi, bilgi temeli, arastirma yontemi, akademik camianin olusumuna dayali) temel alarak
incelemistir. Bu baglamda bir bilim camiasinin olusumu ve ortak bir yaklagim veya arastirma
sorusu/sorularinin varligi konularina gore degerlendirme yapilmistir. Daha sonra stratejik
yonetim alaninin heniiz akademik bir disiplin olarak goriilemeyecegi fakat akademik bir
disiplin olma yolunda ilerlemenin oldugu vurgulanmistir (Barca, 2005).

Cox vd. (2012) ise, heniiz akademik bir disiplin olmadigi yoniinde elestirilen bir alan
olarak stratejik yonetim alaninin Biglan’in (1973) bakis agis1 ve sundugu bazi Olgiitler
kapsaminda akademik bir disiplin olarak ne konumda oldugunu arastirmis ve bu ¢ercevede bir
alanin akademik disiplin olarak kabul edilebilmesinin agirlikli olarak hem paradigmalarin
varligina hem de teorilerin pratikteki uygulamalarina bagl oldugunu belirtmistir. Calismanin
(Cox vd., 2012) sonucunda stratejik yonetim alanmin Biglan’in (1973) gerekliliklerini
karsiladig1 ve boylelikle akademik bir disiplin olarak diisliniilmesi gerektigi belirtilmistir.
Tiirkiye’de stratejik yonetimin bagimsiz bir alan olarak ne durumda oldugunun arastirildigi
bir ¢alismada (Barca ve Hiziroglu, 2009) da bibliyometrik analiz yoluyla stratejik yonetim
alaniyla ilgili 2000’li yillardan itibaren yapilan 106 bildiri analiz edilmistir. Sonug¢ olarak,
Tirkiye’de stratejik yonetim alaninin bagimsiz bir alan olma siirecine girdigi belirtilmistir.

Turizm alaniin akademik bir disiplin olarak durumunun degerlendirildigi arastirmalar

kapsaminda ilk olarak Tribe (1997) tarafindan turizm arastirmalarinin epistemolojik olarak ele
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alimip incelendigi goriilmektedir. Bu ¢alismada (Tribe, 1997), agirlikli olarak disiplin-alan
tartismasi kapsaminda turizmle ilgili degerlendirmeler yapilarak bir ¢ergeve Onerilmistir. Bu
cerceveye gore turizm alanit Kuhn (1996) ve Hirst’iin (1993) sundugu disiplin olma
kriterlerine (fikir birligi, bilgi temeli, arastirma yontemi, akademik camianin olusumu - bilgi
oOriintiisii, mantiksal yapi, test edilebilirlik ve indirgenemezlik) uymamaktadir. Yaklasik yirmi
yil oncesinde yapilan bu ¢alismanin (Tribe, 1997) sonucunda turizm alaninin bir disiplin
olarak goriilemeyecegi, bunun yerine iki alan (isletme ve isletmeyle iliskili olmayan
yonleriyle turizm) olarak kavramsallagsmasi gerektigi ifade edilmistir. Gelistirilen modelin
turizm g¢aligmalarinin nasil gelistigi, turizm dilinyasinin nasil goriindiigli, akademisyenler
arasindaki boliinme nedenleri ve son olarak akademisyenler ile sektor temsilcileri arasindaki
ayriliklarin sebeplerinin anlasilmasina olanak tanidigi belirtilmektedir.

Arastirmaci, kaynak, baglam ve arastirmacinin alt yapisinin hangi disipline yakin
oldugu gibi olgiitlerle turizm alaninin akademik olarak mevcut durumunun incelendigi baska
bir ¢aligmada (Taillon, 2014) ise, Kuhn’un (1962) disiplin olma Olgiitlerine gore turizmin
heniiz bir disiplin olarak kabul edilemeyecegi ve turizm arastirmacilarinin turizm alaninin
teorik gelisimine katki saglamalar1 gerektigi belirtilmektedir. Ayrica, teorik alt yapinin bir
gereklilik oldugu ve 6zellikle de disiplin olma yolunda 6nemli oldugu vurgulanmustir.

Kuhn (1996) ve Hirst’iin (1993) belirledigi olgiitlere gore turizm alaninin disiplin
olarak degerlendirildigi baska bir calismada (Butowski, 2016) ii¢ asamali bir ydntem
kullanilmustir: Ik asamada literatiir taramasi yapilarak konuyla ilgili gcesitli goriisler
belirlenmistir. ikinci asamada turizm arastirmacilarina (181°i uluslararast 89’u Polonyali
olmak iizere toplam 270 katilimec1) 12 yapilandirilmis sorudan olusan bir soru formuyla
sorular sorulmustur. Uciincii asamada ise, ikinci asamadaki ampirik bulgular géz 6niinde
bulundurularak literatiiriin daha belirgin bir analizi yapilmistir. Sorular akademisyenlerin
kendi kimlikleri ve metodolojik agidan turizm c¢alismalar1 hakkindaki goriislerini ortaya
cikarmayr amaglamistir. Yapilandirilmis 12 soru haricinde bir de katilimcilara bagimsiz bir
disiplin olarak turizmi nasil gordiikleri ile ilgili agik uglu bir soru sorulmustur. Bulgular
degerlendirildiginde; turizm alanmin teorik ve yontemsel agidan eksikliklerinin oldugu, bu
sebeple de disiplin olarak goriilmedigi, ayrica, turizm alanimin disiplin olma yolunda diger
disiplinlerle iliskili c¢aligmalarin yapilmasinin yani sira daha spesifik olarak da turizm

olgusuna odaklanilmasi gerektigi vurgulanmigtir (Butowski, 2016).
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2.3. Gastronomi Kavram ve Kapsam

M.O. 4. yiizyilda Gela’da (Sicilya) yasayan Archestratus’un (1994), gastronomi fikrini
sekillendiren yazarlar arasinda ilk oldugu bilinmektedir. Archestratus’un The Art of High
Living adli eseri, o donemde mevcut olmayan bir kelime olan Gastronomi olarak terciime
edilmistir (Scarpato, 2002a). Iki yiizy1l sonra Athenaeus, belki de ilk belirgin gastronomik
analizlerden birini glinlimiize kazandiran isim olmus ve Deipnosophists adli kitabinda
tarihgilerin, sairlerin ve filozoflarin igki bardagi sekilleri, miizik aletleri ve yiyecek gemileri
gibi keyif ¢ikarmayla ilgili konularin yiyeceklerle olan iligkilerini ele almistir (Scarpato,
2002a). 1472'de Platina tarafindan basilan bir kitabin baslig, diirtistliik ve saglik (De Honesta
Voluptate et Valitudine) adimi tasimaktadir. Bu eser gastronomik arastirmalarin bilinen ilk
modern eseri olarak goriilmektedir (Santich, 1996b). Platina, bu kitabinda, yemek pisirme
nedenlerini, yiyecek ve igecek zevkiyle birlestirmistir.

Gastronomi kavramindan ilk olarak 1801 yilinda Fransa'da bir siirin bagliginda sz
edilmistir (Scarpato, 2002b). Bununla birlikte, o zamandan beri edinmis oldugu biiyiik bir
popiilariteye ragmen, halen gastronominin tanimlanmasinin zor oldugu vurgulanmaktadir
(Santich, 1996b). Kavramin kokenleri her ne kadar eski Yunancada “gastro mide ve nomos
kanun” anlamlarina gelse de bu tanimlar kavrami sadece etimolojik agidan agikladigi igin
zayif kalmaktadir. Gastronomi, bir yandan sadece yiyecek ve igecekten en iyi sekilde zevk
almak olarak ifade edilmekte; 6te yandan yedigimiz ve igtigimiz her seyi kapsayan genis
kapsamli bir disiplin olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002b). Ayrica gastronominin
yiyecek ve i¢ecekle olan kiiltiirel bagi koruyacak sekilde yemek pisirme ve hazirlamayi da
kapsadig1 vurgulanmaktadir (Scarpato, 2000). Bu anlamda gastronomi ¢alismalarinin, yiyecek
tiretimi ve yiyeceklerin iiretildigi araglar; yiyeceklerin depolanmasi, taginmasi ve iglenmesi ve
pisirilmesi; yemekler ve usul; yiyeceklerin kimyasi, sindirimi ve fizyolojik etkileri; yiyecek
segimleri ve gelenek ve gorenekleri ile ilgili oldugu soylenebilir (Santich, 1996b; Johns ve
Kivela, 2001; Johns ve Clarke, 2001).

Gastronomi i¢in dnemli kabul edilen Brillant-Savarin, The Philosopher in the Kitchen
(1970) adli eserinde yiyecege c¢ok disiplinli bir yaklasim sergileyerek gastronomiyi
insanoglunun beslenmesiyle baglantili olan her seyin mantikli olarak anlasilmasi seklinde
tanimlamistir. Ayrica gastronominin tarih, fizik, kimya, yemek pisirme gibi olgular1 da
kapsayan ve insanlarin hayatin1 etkileyen genis ve karmasik dogasi oldugunu da kabul
etmistir. Baz1 akademisyenler (Santich, 2007; Zahari vd., 2009; Bode, 1994) yapilan bu
tanimlamay1 desteklemistir. Jean-Anthelme Brillat-Savarin de gastronominin 6nemli

oldugunu ve gastronomi arastirmalarina ayrilmis akademik bir kurumun kurulmasi gerektigini



50

belirtmistir (Maberly ve Reid, 2014).

Gastronominin temellerinin aslinda Jean-Anthelme Brillat-Savarin tarafindan Lezzet'in
Fizyolojisi (La Physiologie du Goiif) eseri ile atildigi belirtilmektedir (Scarpato, 2000). Bu
eserin amacinin, gastronominin temel prensiplerini belirleyerek diger bilimler arasindaki inkar
edilemez yerini alabilmesi oldugu vurgulanmistir (Brillat-Savarin, 1994). Brillat-Savarin’in
(1994) gastronomi ile ilgili diger goriisleri ise sunlardir:

1. Gastronominin amaci miimkiin olan en iyi beslenme yoluyla insanlarin korunmasini
saglamaktir.

2. Gastronominin diger bir amaci, yiyecek haline getirilebilecek maddeleri arayan,
tedarik eden veya hazirlayan herkese bazi ilkelere gore rehberlik etmektir. Ayrica,
toplumlarda akademisyenler rehberlik roliinii yerine getirdigi i¢in gastronominin kendi
akademisyenleri, liniversiteleri, profesorleri ve odiilleri olmasi ve diger bilimler arasinda
yerini almas1 gerekmektedir.

3. Yiyecek haline getirilebilecek maddeleri arayan, tedarik eden veya hazirlayanlar,
ekonomik endiistrilerdir. Gastronomi bunlardan farkli olarak ciftgilerin, sarap iireticilerinin,
balik¢ilarin ve avceilarin arkasindaki motive edici giictiir.

4. Gastronomi ile ilgili bazi bilgiler, insan zevklerinin toplamina katkida
bulundugundan, tiim insanlar icin gereklidir. Ozellikle énemli miktarda gelir elde edenler ve
dolayisiyla gilinlimiizde bu islevleri {istlenen agirlama hizmeti sunan kurumlar icin
vazgecilmezdir (Brillat-Savarin, 1994).

Brillat-Savarin'in  kitabinin, sahip oldugu basariya ragmen esasen teori agirlikli
olmadig1 i¢in goze ¢arpmadigi, bunun da modern toplumlarda yemegin her zaman Oonemsiz
gibi goriilmesiyle iligkili oldugu diisiiniilmektedir. Barthes (1979) akademisyenlere, gida
konusunun 6nemsizligi veya suclulugu cagristirdigiyla ilgili uyarida bulunmustur. Bunun
biiyiikk olgtide Platon'un felsefesinin batili kiiltiirler iizerindeki etkisinden kaynaklandigi
belirtilmistir (Scarpato, 2002b). Bu felsefeye gore; ideal toplumunun ayricalikli yoneticileri
ve koruyucular1 yemegin nasil pisirilecegini 6grenmek zorunda degildi. Ciinkii bu konu
ruhlarmni iyilestirici bir etki yaratacak glicte degildi (Curtin, 1992; Symons, 1998). Daha 6nce
de belirtildigi lizere gastronominin tiizerinde fikir birligi yapilmis kesin bir taniminin
olmadigini sdylemek yerinde olacaktir (Cox vd., 2012).

Yiyecekler, viicudun hayati gorevlerini yerine getirebilmesi i¢in faydali bir amaca
hizmet etmektedir. Bu sebeple yemek yeme ihtiya¢ olarak goriilmektedir. Bu yonde hem
profesyonel hem de amator olarak yiyecek hazirlama amaciyla ¢aba harcanmaktadir. Bu

¢abanin ¢ogu yalnizca beslenmenin Gtesine ge¢mektedir. Cilinkii yemek ayni zamanda bir
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zevk kaynagi olabilmektedir. Yemegin duygularimizi ve zihnimizi, goriintii veya kelimelerin
yaptig1 kadar mesgul edebilecegi, bu durumun da bizi yemegin sanat olup olmadigi sorusuna
gotiirebilecegi ifade edilmektedir (Myhrvold, 2011). Giizel sanatlarda iletisim kurmak bir sart
olarak goriilmektedir. Ornegin, siir yazarken veya bir resim cizerken sanatcilar izleyici
kitlesine sahip olup onlarla iletisim kurmaktadir. Yemegin de estetik ve uyum yonii dikkate
alindiginda sanat olarak algilanabilecegi belirtilmektedir (Hegarty ve O’Mahony, 2001).
Diger taraftan, sanat ve giizellik arasindaki baglanti uzun bir gegmise dayanmaktadir. Bir
sanat eserinin gilizel olmasi ve bazi kurallara uymasi beklenmektedir. Gastronomi agisindan
bu giizellik ve kurallar gastronomik {iriinler i¢in estetik talepler dogrultusunda renk, sicaklik,
tat ve doku gibi hususlarla menii dengesi ve uyumun saglanabilmesi olarak agiklanmaktadir
(Hegarty ve O’Mahony, 2001).

Yiyeceklerin duygularimizi ve aklimizi dikkatli secilmis kelimeler veya giizel bir
manzara gibi etkileyebildigi belirtilmekte ve yiyeceklerle olan iliskimiz, yiyecegi dogrudan
tikettigimiz i¢in daha samimi goriilmektedir. Dolayisiyla yiyecegin sanat olamayacagi
yoniinde goriis beyan etmenin yanlis olabilecegi vurgulanmaktadir. Ciinkii s6z konusu
sebepler sanat olabilmenin 6n kosulu sayilmaktadir (Myhrvold, 2011). Kiiltiir, yiyecek ve
sanat arasindaki iliskiye bakildiginda birincisi tiim sanat eserleri teknik ve iscilik
gerektirmektedir. Ikincisi sanat eserleri bazi anlamlar tasimaktadir. Giizel sanatlar olarak
gastronomi ele alindiginda yeterli derecede teorik bilginin gerekli oldugu; diger bir deyisle de
sanatsal yaratim siirecinin insanlarin sahip oldugu bilgiye dayandigi sdylenebilir (Hegarty ve
O’Mahony, 2001).

Gastronominin sanatla olan iliskisini 6zetlemek gerekirse; tarihsel ve etimolojik olarak
gastronominin ne yenip icilecegi, nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi bi¢cimlerle yenecegine
iliskin oneri ve rehberlikle ilgili oldugu; iistelik yiyecek icecege iliskin bilgi ve becerilere
sahip olmay1 gerektirerek yeme ve igmeden keyif almay1 ve yeme-igmeyi zenginlestirmeyi
amacladig1 vurgulanmaktadir (Santich, 2004). Bunlarin disinda, giinlimiizde yemegin sadece
tilketim amagh degil ayn1 zamanda statii, ritliel ve estetik amaclarla da iiretildigi icin
gastronominin bir tiir giizel sanat faaliyeti olarak kabul edilebilecegi belirtilmektedir (Hegarty
ve O’Mahony, 2001). Gastronominin sanatla iligskisine vurgu yapan aragtirmacilar (Santich,
2004; Kivela ve Crotts, 2006) bu iliskiyi yeme igmenin estetik yoOniine atifta bulunarak
aciklamakta ve yiyecek-iceceklerin estetiklestirilmis halinin mutluluk verdigi ayrica
psikolojik olarak insanlar1 tatmin ettigini ve bdylelikle de hatirlanabilir oldugunu
belirtmektedir.

Brillat Savarin (Lezzetin Fizyolojisi kitabt), gastronomiyi insanlarin olasi en iyi
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bicimde beslenmesinin saglanmasiyla ilgili bir bilim olarak gérmektedir. Giinlimiizde de
gastronomi benzer sekilde yorumlanmaktadir. Ancak buna sosyallik ve iletisim boyutlar1 da
eklenmistir. Yiyecek ve malzemelerin tarihi, iiretim siirecleri, festivallerin rolii, yiyeceklerin
anlamlari, bolgeler arasi farkliliklar, yeme ve igme ile ilgili mitler ve efsaneler de giiniimiizde
konuya dahil edilmektedir. Yakin zamanlarda, toplumlarda yiyecek ve igecegin yeri
onemsenir olmus ve bdylece bireysel yeme-igme Onerilerinin yani sira gastronomi, toplumsal
olarak daha genis bir anlam kazanmistir (Santich, 2004). En genis haliyle gastronomi,
yiyecegi insan tiiketimine uygun hale getirmek amaciyla tasarim, isleme bilgisi, servisi,
tadimi1 ve yiyecekten keyif alinmasi, pisirme ve yeme faaliyetlerini ve kavramlarini birlestiren
evrensel bir faaliyet olarak tanimlanmaktadir (Hegarty, 2009).

Gelismekte olan gastronomi c¢aligmalarinin, diger sosyal ve Kkiiltiirel kuramlarda
oldugu gibi ¢ok disiplinli perspektif olarak adlandirilan konular1 benimsedigi; ayrica basta
sosyal bilimler olmak tizere (tarih, sosyoloji, edebiyat, dil, beslenme, felsefe, misafirperverlik
ve yemek pisirme gibi) bir takim geleneksel disiplinlerin gastronomiye katkida bulundugu
vurgulanmaktadir (Scarpato, 2002b). Ayr1 bir odaklanma, teorik temel ve yontem belirleme
ve mesrulastirmada zorluklar yasadigindan gastronomi caligsmalarinin bagimsiz bir disiplin
olma yolunda gelismekte olan diger disiplinlerin konumunu paylastigi belirtilmektedir
(Payne, 1997). Bununla birlikte 6rnegin gerontoloji, insanoglunun sosyo-politik bir diinyada
karmasik bir biyolojik organizma oldugunu bildiginden dolayi, biyoloji, epidemiyoloji,
patoloji, psikoloji, fizyoloji ve sosyoloji gibi bilimleri yaslanma siirecleri baglaminda
birlestirmektedir (Minichiello vd., 1992). Ayni sekilde gastronominin de tek bir disiplin
statiistine sahip olmadig1 ve bircok farkli meslek ve disiplinin katilimim gerekli kildigi,
ozellikle dogal bilimlerle de etkilesim kurma imkanmin 6nemli oldugu ¢iinkii gastronomi
caligmalarinin gida teknolojisi ve sarap bilimi (6noloji) gibi alanlarla iliski icerisinde oldugu
vurgulanmaktadir (Avison, 1997).

Gastronominin disiplinler aras1 olma niteliginin, diger disiplinlerden gelen bilgileri
yeni anlayiglar gelistirmek i¢in entegre etmeyi ve her birinin bilgi tabanlar1 arasindaki
baglantilart incelemeyi amag¢ edinmektedir (Scarpato, 2002b). Bunun yani sira gastronomi
caligmalarinin gida ve kiiltiir, gida ve toplum ve gida ve pazarlama gibi alanlarla ¢alisan pek
cok disiplinin sagladigi perspektiflerin yerini almayan, fakat onlar1 tamamlayan disiplinler
aras1 bir bakis agisim1 yansittigi ve ayni zamanda topluluklarin gastronomik hayatindaki
yetersizlikleri, etkinlikleri ve potansiyel iyilestirmeleri tanimlayan ve bunlarin performansini
degerlendiren arastirmalarin ihtiyacina gerekli bir cevap olma niteligi tasidigi da

belirtilmektedir (Scarpato, 2002b). Bir yandan gastronomi ¢alismalarinda hentiz disiplinler
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arast olma 6zelliginin genis capta kabul edilmedigi vurgulansa (Wilk, 2012) da, diger taraftan
literatiirdeki tartigmalar gastronomi ¢alismalarinda disiplinler arasi1 yaklasimin gerekli

oldugunu gostermektedir (Maberly ve Reid, 2014).

2.4. Tiirkiye’de ve Diinya’da Gastronomi Alaninda Gelismeler

Gastronomi egitiminde National Institute of Cookery (1882-Londra), L’Ecole
Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires (1883-Paris) ve Le Cordon Bleu
(1895-Paris) oncii kurumlar olarak bilinmektedir (Gérkem ve Sevim, 2016). Amerika’da ise
The Restaurant Institute of Connecticut (1946-simdiki ismi: The Culinary Institute of
America) bilinen ilk ascilik okuludur (Hertzman ve Stefanelli, 2008). Ayrica 1981 yilindan
sonra asgilik egitimine olan talebin artmasiyla, Amerika’daki asg¢ilik okullarinin sayis1 da
oldukca artmistir (Hertzman ve Stefanelli, 2008). Fransa’da ise 18. yiizyilin sonlarinda
yasanan endiistri devrimi ile mutfak egitimi i¢in kullanilan yontemlerde degisiklige gidilerek
uzun siire esnaf birlikleri tarafindan yiiriitiilen mesleki egitim, devletin kontroliine gecmis ve
lisans diizeyinde egitim 1990 yilinda verilmeye baslanmistir (Gérkem ve Sevim, 2016).

Tiirkiye’de ise; Ankara Otelcilik Okulu (1961-1962) ascilik egitimi veren ilk kurum
olarak bilinmekte ve ilk agildiginda bir yillik egitim veren bu okul daha sonra (1963-1964) ii¢
yillik egitim vermeye baslamistir (Gorkem ve Sevim, 2016). Egitim siiresi daha kisa olan
ascilik boliimleri, yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi gibi konular1 igeren ve daha ¢ok
yiyeceklerin pratik yoniiyle egitimi kapsarken, gastronomi egitiminin ise yiyecek ve kiiltiir
iligkisi baglaminda konu bakimindan daha genis bir alan oldugu sdylenebilir. Gastronomi
egitimi daha cok dort yillik siirelerde verilmektedir. Tiirkiye’de lisans diizeyinde ilk olarak
Yeditepe Universitesinde (2003) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimii agilmis, bu bdliimii
Izmir Ekonomi Universitesi (2008), Okan Universitesi (2009), Gazi Universitesi (2010) ve
Nevsehir Universitesi (2010) Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimleri takip etmistir.
Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi alan dgrenciler ilk olarak 2007 yilinda mezun
olmustur (Gorkem ve Sevim, 2016).

OSYM’nin 2016 (Ogrenci Segme ve Yerlestirme Sistemi (OSYS) yiiksekogretim
programlar1 ve kontenjanlar1 kilavuzu) verilerine bakildiginda Tiirkiye’de 2016-2017 egitim
ve Ogretim yilinda toplamda 28 {iiniversitenin biinyesinde gastronomi ve mutfak sanatlari
isminde boliimler yer aldig1 goriilmektedir. Ayrica, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleri
s0z konusu iiniversitelerden 12 tanesinde turizm fakiilteleri, 7’sinde uygulamali bilimler
yiiksekokullar1, 5’inde giizel sanatlar fakiiltesi, 2’sinde turizm ve otelcilik yiiksekokulu,

I’inde turizm isletmeciligi ve otelcilik yiiksekokulu ve son olarak da 1 tanesinde sanat ve
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tasarim fakiiltesi biinyesinde yer almaktadir. Bunun diginda iki {iniversitede de “gastronomi”
isminde uygulamali bilimler yiiksekokullarina bagh lisans egitimi veren boliimiin yer aldigi
tespit edilmistir (OSYM, 2016). Bu sayilara bakildiginda Tiirkiye’deki egitim kurumlarinda
gastronomi alanin daha c¢ok turizm alani ile iliskilendirildigi goriilmektedir. Bunun diginda
Tiirkiye’de dort iiniversitede yiyecek ve icecek isletmeciligi adi altinda gastronomi ve mutfak
sanatlar1 miifredatina yakin egitimler verilmektedir (OSYM, 2016).

OSYM’nin 2017 (Ogrenci Se¢me ve Yerlestirme Sistemi (OSYS) yiiksekdgretim
programlar1 ve kontenjanlar1 kilavuzu) verilerine bakildiginda ise Tiirkiye’de 2017-2018
egitim ve 6gretim yilinda 2016 verilerine ilaveten 14 ayri liniversitede gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerinin egitim ve dgretime basladig1 goriilmektedir. S6z konusu bdliimlerin 4’
turizm fakiiltesi, 2’si turizm isletmeciligi ve otelcilik yiiksekokulu, 3’ii sanat ve tasarim
fakiiltesi, 3’1 glizel sanatlar, tasarim ve mimarlik fakdiltesi, 1’1 uygulamali bilimler fakiiltesi
ve 1’1 de uygulamali bilimler yliksekokulu biinyesinde yer almaktadir. Yani 2017-2018 egitim
ve Ogretim yilinda Tiirkiye’de toplamda 42 {iniversitede gastronomi ve mutfak sanatlar
isminde bolim bulundugu ayrica 2 tniversitede de gastronomi isminde boliimiin yer aldigi
belirlenmistir (OSYM, 2017).

Lisanstistli egitime bakildiginda ise Tiirkiye’de gastronomi yiiksek lisans egitimi veren
7 tane Universitenin mevcut oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte gastronomi alaninda
doktora egitimi yalnizca Gazi Universitesinde 2014 yilindan itibaren verilmeye baglanmustir.
Genel olarak bakildiginda; Tiirkiye’de ve diinyada gastronomi egitimi giin gectikge daha
popiiler hale gelmekte, hatta 2004 yilinda Italya’da “The University of Gastronomic
Sciences” isminde bilinen ilk gastronomi tiniversitesi acilmistir
(http://www.unisg.it/en/administration/storia-e-missione/). Yurtdisinda lisansiistii gastronomi
egitimine bakildiginda, Boston Universitesinde 1980'lerin sonunda Julia Child ve Jacques
Pépin tarafindan kurulan gastronomi yiksek lisans egitiminin
(https://www.bu.edu/met/faculty/departments/gastronomy/) baska tiniversitelerde de yiyecek
arastirmalar1 (Chatham {iniversitesi, Queen Margaret Universitesi, New York Universitesi,
Syracuse Universitesi, Pacific Universitesi, Vermont Universitesi, Roma Amerikan
Universitesi), mutfak sanatlar1 ve bilimi (Drexel iiniversitesi) gibi farkli isim ve bakis
acilartyla strdirildigi — goriilmektedir  (https://emilycontois.com/2013/06/24/pursuing-a-
graduate-degree-in-food-studies-a-growing-cornucopia-of-program-choices/;
https://graduate.aur.edu/program/ma-food-studies; https://www.gmu.ac.uk/study-
here/postgraduate-study-at-qmu/2018-postgraduate-courses/msc-gastronomy/).

Tiirkiye’de 2015 yilinda gastronomi ve turizm akademisyenleri ve diger paydaslarinin
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katilimiyla gastronomi egitimi arama konferansinin diizenlenmesi sonucunda gastronomi
egitimi ile ilgili sorun ve yetersizlikler tespit edilerek ¢6ziim oOnerileri sunulmustur (7.
Akademik Turizm Egitimi Arama Konferans1/26-27 SUBAT 2015). Konferansin sonucunda
belirlenen sorunlar miifredat, tiniversite sektor is birligi, akademik kadro sorunlari, fiziksel
yapt ve blitce sorunlari ve gastronomi algist olmak iizere bes kategoriye ayrilmistir (7.
Akademik Turizm Egitimi Arama Konferansi/26-27 SUBAT 2015). Ayrica Tiirkiye’de son
iki yildir ilki 17-19 Kasim 2016°da Balikesir Universitesi; ikincisi ise 21-23 Eyliil 2017°de
Canakkale Universitesi tarafindan organize edilen “Gastronomi Turizmi Kongresi”
yiiriitiilmektedir. Bu gibi konferanslar Tiirkiye’de gastronomi egitimine énem verilmeye ve
gastronomi alaninda akademisyenler toplulugunun olusmaya basladigini gostermektedir.
Bununla birlikte Tiirkiye’de ve Diinya’da gastronomi ile ilgili bilimsel konferanslar
diizenlenmekte ve son zamanlarda da turizm ve diger bazi sosyal bilimlerle ilgili
konferanslara gastronomi ¢aligmalar1 boliimii eklenmektedir.

Gastronomi ile ilgili akademik dergilere bakildiginda ise, diinyada “International
Journal of Gastronomy and Food Science”, “Journal of Gastronomy and Tourism”, “Journal
of Culinary Science & Technology”, “Journal of Foodservice Business Research”,
Tiirkiye’de ise 2013 yilindan itibaren aktif olan “Journal of Tourism and Gastronomy
Studies” ve 2017 Ocak ayinda ilk sayisin1 yaymlayan “Aydin Gastronomy” gibi akademik
dergilerin var olmasi; bunlarin disinda turizm ve sosyal bilimler dergilerinin gastronomi
caligmalarina yer vermesi alanin akademik anlamda 6nem kazanip popiiler hale geldiginin
gostergesi sayilabilir.

Mevcut durumuna bakildiginda gastronomi alaninda oOncelikle turizm ile iligkisi
bakimindan, motivasyonlarla baglantili olmak iizere davranig ve deneyim, gastronomik kimlik
ve gastronomik turizm iriinleri, destinasyonlarin pazarlanmasi ve strateji konulariyla ilgili
incelemeler yapilmaktadir. Yiyecek igecek isletmeciligi iligkisi bakimindan ise, digarida
yemek yeme olgusu, restoranlarda yenilikgilik ve yaraticilik, sikdayet davranislari yonetimi,
hizmet hatalar1 ve telafileri, menli ve maliyet yonetimi ve memnuniyet ve davranigsal niyet
konulariyla ilgili ¢aligmalarin yapildig: goriilmektedir. Bu konularin igerisinden motivasyon
ve deneyimler iizerine gelisen calismalar, kiiltiirle baglantili olarak gastronomik kimlik
kavraminin ortaya ¢ikmasi ayrica da yiyecek ve igeceklerin fizyolojik ihtiyagtan ziyade zevk
unsuru olarak gdriilmeye baglamasiyla gastronomi ile ilgili 6zgiin bakis agilarinin ve bu yolla
da belirli paradigmalarin gelisebilecegi sdylenebilir.

Literatiirde ele alinan gastronomi c¢alismalarinin psikoloji, sosyoloji, davranig

bilimleri, pazarlama, antropoloji, tarih, cografya, etnografya, isletme, strateji, yonetim ve
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organizasyon, gida miithendisligi, saglik bilimleri, ekonomi ve muhasebe gibi alanlarla iliskili
oldugu soylenebilir. Metodolojik agidan degerlendirildiginde ise; gastronomi ¢aligmalarinin
agirlikli olarak anketlere dayali nicel calismalardan olustugu, daha sonra goriismelere ve
icerik analizine dayali nitel ¢alismalarin yer aldigi bunlarin disinda ampirik olmayan
kavramsal arastirmalarin da yapildigi goriillmektedir. Bir kisim ¢alismada da hem nicel hem
nitel yaklagimlarin bir arada kullanildig1 karma yontemin var oldugu goriilmektedir.

Gastronomiye ¢alisma alan1 olarak bakildiginda, diger alanlara (stratejik yonetim,
ekonomi, kimya vb.) kiyasla daha yeni sayildigindan mesruiyeti ve ilgisi akademisyenler
tarafindan sorgulanmaktadir. Ayrica gastronomi, belirgin bir taniminin olmayisi, kendisine
Ozgii teorilerin gelismemis olmasi ve diger disiplinlerin bir alt alan1 olmas1 sebepleriyle de
elestirilmektedir (Cox, vd., 2012). Gastronominin akademik bir disiplin olup olmadigi
sorusunun kdkeninde aslinda mesruiyet kavraminin yer aldig1 sdylenebilir. Ornegin kurumsal
teoriye gore orgiitler cogu zaman sembolik sistemler, eserler ve operasyonel verimlilik igin
degil, mesru sayilma ugruna rutinler gelistirmektedirler (DiMaggio ve Powell, 2000; Scott,
2001). Bir akademik disiplin i¢cin mesrulugun elde edilmesi olduk¢a 6nemli goriilmektedir.
Dolayistyla arastirmacilarin gastronomiyi bir akademik disiplin olarak kabul edebilir miyiz?
Veya diisiinebilir miyiz? Gibi sorularin cevabini belirleyebilmeleri i¢in elestirel olarak alanin
mevcut durumunu incelemelerinin faydali olacag: disiiniilmektedir (Cox vd., 2012).

Ilgili literatiirde gastronominin akademik bir disiplin olarak degerlendirildigi dogrudan
bir ¢alisma (ampirik veya ampirik olmayan) olmasa da, baz1 ¢aligmalarda (Hegarty, 2005;
Scarpato, 2002a; Hegarty, 2009; Santich, 2004; Hegarty ve O’Mahony, 2001) gastronominin
akademik bir disiplin olarak konumuna dolayli olsa da deginilmistir. ilk olarak Scarpato
(2002a), gastronomiyi kavram olarak analiz ederek gastronomi g¢aligmalarinin gergevesini ve
gastronomi alanini incelemistir. Kavramsal olan bu ¢alismada gastronominin disiplinler arasi
bakis acis1 ve Ozellikle kiiltiir a¢isindan turizm ile olan iliskisi agiklanmaya calisilmaktadir.
Gastronominin hem yiyecek ve iceceklerden en 1yi sekilde keyif alma anlamina geldigi hem
de yiyecek ve iceceklerle ilgili her seyi kapsadigi belirtilmekte ve disiplinler arasi yapisi
nedeniyle akademik bir disiplin olamadig1 vurgulanmaktadir (Scarpato, 2002a). Bunun yan1
sira gastronominin toprak ve bitkilerle olan iliskisinden dolay: tarim; satin alma ve para ile
olan iliskisinden dolay1 ekonomi; tarih ve toplumla olan bagindan yola ¢ikilarak da tarih ve
sosyoloji gibi alanlarin da ilgisini ¢ektigi belirtilmektedir. Calismanin (Scarpato, 2002a)
sonucunda gastronomi diye bir alanin var oldugu fakat bu alanda yetismis profesyonellerin
yani gastronomi arastirmacilarinin heniliz var olmadigi belirtilerek turizm ile iligkisi

bakimindan gastronominin gelisebilmesi i¢in (i) Gastronomi ¢alismalarinin gastronomi
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turizmi veya turizm ile iligkili olmasinin gerekli oldugu ayrica, gastronomi alaninda
profesyonel olarak ¢alisanlarin turizm isletmeciligi veya isletme yonetimi alanlarinda egitim
almalar1 gerektigi, (ii) Turizm arastirmacilarinin gastronomi arastirmacilariyla is birligi
igerisinde ¢alismalar1 ve gastronomi turizmi arastirmalarinin disiplinler aras1 yaklasima sahip
olmalar1 gerektigi ve (iii) Gastronomi turizmi icerisine dahil olan igletme yoneticilerinin ve
pazarlamacilarin gastronomi alaninda egitim almalar1 gerektigi belirtilmektedir.

Gastronominin akademik bir disiplin olarak kismen de olsa degerlendirildigi baska bir
calismada (Hegarty, 2005), gastronominin bilim ve sanatla iliskisine deginilerek
gastronominin akademik olarak simdiye kadar ¢ok az ilgi gordiigli bunun da belirli bazi
sebeplere dayandigi belirtilmistir. Bu anlamda gastronomi alaninda teorik alt yapmin zayif
olmasi, alanda doktora programlarinin olmamasi ve gastronomi alaninda pratigin ve teorinin
birbirinden ayr1 tutulamamasinm ii¢ énemli engel oldugu vurgulanmaktadir. Ozetle, bu
calismada mutfak sanatlar1 ve gastronominin disiplin olmasini1 saglayacak teorik alt yapidan
yoksun olmasi ve doktora programlarinin olmayisindan dolay:r bilimsel anlamda ¢ok az ilgi
gordiigii belirtilerek, bu alanin aslinda kapsamli ve karmasik bir alan oldugu
vurgulanmaktadir. Ayrica, mutfak sanatlari ve gastronomi alaninin yalnizca yemeklerin
pisirilmesi ve sunumu degil ayni zamanda tarih, din, kiiltlir, antropoloji, sosyal kimlik,
yiyecek giivenligi ve saglik konulariyla da iliskili oldugunu belirtilmistir. Dolayisiyla
gastronominin kiiltiir, antropoloji, tarih, cografya, sosyoloji, ekonomi, pazarlama, isletme gibi
birgok disiplinle iligkili olarak ele almman disiplinler arasi bir alan konumunda oldugu
belirtilerek (Hegarty, 2009), hem turizm hem de gastronominin bilimsel bir alan olup
olmadigimin bir tartisma konusu oldugu ifade edilmistir (Hjalager ve Richards, 2002).

Hegarty (2009) ise gastronominin akademik disiplin olarak mesrulasmasi gerektigini
belirterek bu anlamda Oncelikle arastirma sorusuna ihtiya¢ duyuldugunu ifade etmistir.
Calismada gastronominin dogasinin anlasilabilmesi i¢in deneyimin 6zellikle keyif alma ve
anlam saglama agisindan sart oldugu da vurgulanmaktadir (Hegarty, 2009). Bunlarin disinda
gastronominin akademik bir disiplin olarak gelistirilmesi gerektigi, ancak bunun kendi
terimleri ile yapilmasinin ve diger alanlarla etkilesimin 6nemli oldugu belirtilmektedir
(Hegarty, 2009). Baska bir ¢alismada (Santich, 2004) da, gastronominin tanimlanmasi ve
aciklanmasinin zor oldugu ifade edilmektedir. Ayrica neyin nerede, ne zaman ve ne sekilde
yenilecegiyle iliskin Oneri ve rehberlikle ilgili olan gastronominin yeme ve icmeden keyif
almayr amagladigi belirtilmektedir. Akademik olarak ise gastronomi alanimmin ¢ok sayida
disiplinle iliskili oldugu vurgulanmaktadir (Santich, 2004).

Son olarak Hegarty ve O’Mahony (2001) gastronominin yiyecek ve kiiltiir arasindaki
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iliskiye odaklanan bilimsel bir alan oldugunu belirtmistir. Glizel sanatlar olarak ele
alindiginda ise gastronomi igin, yeterli derecede teorik bilginin gerekli oldugu; diger bir
deyisle sanatsal yaratim siirecinin insanlarin sahip oldugu bilgiye dayandigi ifade
edilmektedir. Ote yandan son zamanlarda yemegin statii, ritiiel ve estetik amaglarla da
tiretilmesi sebebiyle, gastronominin bir tiir giizel sanat faaliyeti olarak kabul edilebilecegi
belirtilmektedir (Hegarty ve O’Mahony, 2001).

Gastronominin akademik bir disiplin olarak konumunun ampirik olarak incelendigi bu
arastirmada ise gastronomi alaninda c¢aligmalar yapan akademisyenlerin goriisleri
dogrultusunda ortaya ¢ikan kavramsal modelle, alanin disiplin olarak mevcut durumunun

daha iyi anlasilacagi diistiniilmektedir.
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UCUNCU BOLUM
AKADEMIK BiR DIiSIiPLIN OLARAK GASTRONOMININ KONUMUNUN
INCELENMESI

3.1. Arastirmanin Yontemi

Bilimsel arastirmalardan nicel arastirmalar ne kadar, ne miktar, ne siklikla, ne kadar
yaygin vb. soru tipleriyle iliskili ve daha c¢ok biyoloji, fizik, kimya, miihendislik gibi doga
bilimleri alanlarinda yararlanilan, dlglimlere dayali arastirmalardir (Yazicioglu ve Erdogan,
2014). Sosyal bilimlerde nicel arastirma yontemleri daha gok pozitivist bakis agisiyla yapilan
aragtirmalarda kullanilmaktadir. Nitel aragtirmalar ise varsayimlarla, daha genis bir bakis
acistyla, teorik yaklasimlarin miimkiin oldugu kadar kullanilmasiyla, sosyal veya bireysel
problemler ve bunlarla iliskili insan veya gruplar {izerine odaklanan arastirma problemi veya
problemleriyle baslamaktadir (Creswell, 2007). Bunun yani sira nicel yontemlerin aksine nitel
arastirma yontemleri degisik metotlardan yararlanir ve arastirmaciya, aragtirilmakta olan
olguya iligkin derinlemesine irdeleme olanagi saglar (Marvasti, 2004).

Bu ¢alismanin amacinin akademisyenlerin gastronominin akademik bir disiplin olarak
mevecut konumuyla ilgili fikir, algi ve deneyimlerini anlayabilmek iizerine yogunlasmasi
sebebiyle nitel arastirma yontemlerinin uygun olduguna karar verilmistir. Ciinki nitel
aragtirmalarda, aragtirmacilar olgulari dogal ortaminda inceleyerek insanlarin olgulara
yiikledigi anlamlar1 anlamaya ¢aligmaktadir. Nitel ¢aligmalarin siiregler ve anlamlar {izerinde
durdugu, gercekligin sosyal olarak yapilandirilmis dogasini, arastirmact ve arastirilan sey
arasindaki yakin iliskiyi ve arastirmayi sekillendiren durumsal kisitlamalar1 vurguladigi ve
sosyal tecriibenin nasil yaratildigini ve anlam kazandigini vurgulayan sorulara cevap aradigi
belirtilmektedir (Denzin ve Lincoln, 1994).

Corbin ve Strauss (2008), nitel arastirma yontemlerinin arastirmaci, katilimcilarin bir
olguyu nasil deneyimledigini anlamak, kesfetmek ve yorumlamak istediginde uygun bir
yontem oldugunu ifade etmektedir. Nitel yaklagimlarin 6zellikle, insanlarin dogal ortamindaki
algilarmi anlamaya ve kesfetmeye firsat tanmidig1 belirtilmektedir (Berg, 1998). Denzin ve
Lincoln’a (2003) gore nitel arastirmacilara, yaptiklari ¢aligmalarda diinya goriislerini ve
inanglarim1 belirleyen yorumlayici paradigmalar rehberlik etmektedir. Bu arastirmacilarin
diinyay1 yapisalci bir paradigmanin objektifiyle inceleyerek goreceli bir ontolojiyi (birden ¢ok
gerceklik bulunmakta), 6znelci epistemolojiyi (arastirmaci ve katilimer etkilesimde bulunur
ve karsilikli olarak bilgi aligverisi olur) ve natiiralist (dogal, tabiata uygun) metodolojiyi kabul

ettikleri belirtilmektedir (Denzin ve Lincoln, 2003).
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Creswell (2007), nitel aragtirma yontemlerinin gerekgelerini agiklayarak nitel
aragtirma yaklagimlarimin  kullanilabilmesi i¢in bazi durumlarin  olmasi gerektigini
belirtmektedir. Yazar’a (Creswell, 2007) gore, (i) arastirma sorusu nasil ve ne sorulariyla
bashyorsa, diger bir deyisle amag¢ belirli bir durumda neler oldugunu anlatmaksa; (ii)
degiskenlerin kolayca tanimlanamadigi ve teorilerin davraniglar1 ve bireyleri agiklamaya
yetmedigi veya teorilerin gelistirilmesi gerektigi durumlarda; (iii) konunun ayrintili bir
sekilde aciklanmaya ihtiyaci varsa; (iv) bireyler dogal ortaminda incelenecekse; (v) veri
toplama ve metinlerin detayli analizi i¢in yeterli diizeyde zaman ve kaynak varsa; (vi)
okuyucu/dinleyici kitle (danisman, komite iiyeleri, yaymn organlari, vb.), nitel yaklagimlara
kars1 anlayigh ve agiksa ve son olarak (vii) arastirmacinin rolii katilimcilarin goriislerini
yargilayan bir uzman olmak degil, aksine onlarin bakis agisiyla goriislerini yansitmak ise nitel
yontemler dogru yaklasimlardir.

Nitel aragtirmalar incelendiginde genel amacin var olan kavramlar test etmekten ¢ok
yeni kavramlar ortaya ¢ikarmak oldugu goriilmektedir (Giiler vd., 2013). Mevcut teorilerin
mekanizmalarini ve 6nerilerini degerlendirebilmek, alternatif oneriler liretebilmek ve yeni bir
teori olusturabilmek i¢in nitel yaklasimin oldukga uygun bir yontem oldugu savunulmaktadir
(Ragin vd., 2004).

Nitel arastirmalarda teorinin veriden kesfedilmesi “Temellendirilmis Kuram” olarak
tanimlanmistir (Glaser ve Strauss, 1967). Nitel arastirma yontemlerine dayali temellendirilmis
kuram yaklasimlarinda, arastirmacilar genellikle bir hipotez ile basglamamakta ya da 6n yargili
fikirleri ispatlamaya ya da ciirlitmeye calismamaktadir (Strauss ve Corbin, 1998; Mills vd.,
2006). Aksine asil amag arastirilmakta olan olguyu tanimlamak, katilimcilarin problemi nasil
gordiigiinii aciklayan bir teori olusturmak ve bunun icin olasi ¢dzlimleri belirlemektir.
Temellendirilmis kuram yaklasiminda arastirmacilar, arastirmanin katilimeilar ile etkilesim
kurma yoluyla onlarin seslerini duyurmalarina firsat taniyarak verileri karsilastirmali olarak
analiz etme, siiflandirma ve kodlama siirecini gergeklestirmektedir (Corbin ve Strauss,
2008). Teorik cerceve, veriler 1s1ginda ortaya ¢ikmakta ve sonug olarak temellendirilmis
kuram yaklasimi goriis sunarak anlamayi kolaylastirmakta ve eyleme anlamli bir sekilde
rehberlik etmektedir (Strauss ve Corbin, 1998).

Arastirmada kullanilacak olan arastirma yontemi nitel olup yararlanilacak desen ise
temellendirilmis kuramdir. Temellendirilmis kuram arastirmalarinda verilerin analiz edilmesi
sirasinda ortaya c¢ikan kuramsal gelismeler siireci belirlemektedir. Temellendirilmis kuram
calismalarinda genellikle bazi arastirma sorulari ile elde edilmis sinirli miktarda veri ile

calismaya baslanmaktadir. Verilerin toplanmasi isleminin, daha onceki verilerin analizinde
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ortaya ¢ikan kuramsal gelismeler tarafindan yonlendirilmesi gerekli goriilmektedir (Punch,
2011). Temellendirilmis kuram deseni ile ortaya ¢ikan bir teorinin kavramsal kategoriler ve
Ozellikleri ve bunlar arasinda kurulan iliskiler olmak iizere iki temel unsuru bulunmaktadir
(Corbin ve Strauss, 1990).

Gastronomi alaninin bilimsel bir disiplin olma yolundaki konumunun daha Once
ampirik olarak arastirilmamis olmasi ve gastronominin akademik bir disiplin olup olmadigi
yoniinde net bir cevabin olmamasi sebebiyle bu ¢alismada temellendirilmis kuram deseninin
kullanilmasina karar verilmistir. Yontem sec¢imi yapilirken aragtirmacinin danigsmani ve ayrica
biri yontem alaninda digeri de gastronomi alaninda caligmalar yapan iki akademisyenle
beraber calisilmig ve nihayetinde bdyle bir yontemin arastirmaya uygun olduguna karar
verilmistir. Sonug¢ olarak aragtirma Onerisinin, mevcut arastirmalar ve akademisyen goriisleri

dogrultusunda yapilabilecek durumda oldugu belirlenmistir.

3.1.1. Gecmisten Giiniimiize Temellendirilmis Kuram Deseni Yaklasimlari

Temellendirilmis kuram ilk olarak Barney Glaser ve Anselm Strauss tarafindan
1967'de ortaya atilmistir. Temellendirilmis kuram yaklagiminin altinda yatan diislincenin
hipotezleri test etmekten ve mevcut teorileri dogrulamaktan ziyade (Bryant ve Charmaz,
2007) elde edilen verilerden yola g¢ikarak teorileri ortaya ¢ikarmak oldugu belirtilmektedir
(Strauss ve Corbin, 1998). Glaser ve Strauss farkli epistemolojik ve felsefi gegmislere
sahiplerdi. Glaser’in ge¢misi nicel yontemlere dayanirken Strauss nitel yontemlere daha yakin
bir isim olarak bilinmektedir. Glaser ve Strauss tarafindan tasarlanan geleneksel
temellendirilmis kuram, arastirmacinin mantiksal ve analitik islemleri takip eden tarafsiz bir
gozlemci roliinii iistlendigi pozitivist yaklasim cercevesinde olmustur (Bryant ve Charmaz,
2007; Charmaz, 2006). Glaser, yalnizca bir ger¢egin oldugunu, kavramsal oldugunu ve
veriden ortaya ciktigini ileri stirmiistiir (Glaser, 2007).

Strauss’un temellendirilmis kuram yaklagimi evrim gecirip gelismis ve felsefi yoni
yapisalct yaklasima dogru kaymistir (Corbin ve Strauss, 2008). Ayrica Strauss teorinin
verilerin siirekli karsilastirilmasindan ortaya ¢ikmis olmasina inanmasina ragmen, arastirma
katilimcilarinin farkli bakis acilarinin temelinde bircok gergeklik oldugunu kabul etmistir
(Strauss ve Corbin, 1998). Strauss’un 1990 yilinda Julius Corbin ile yaptig1 isbirligi,
temellendirilmis kuram igin eksensel kodlama da dahil kodlama paradigmalarini igeren
prosediir adimlarinin genel modeli ile sonuglanmistir (Corbin ve Strauss, 1990). Bu kavramlar
her ne kadar Glaser tarafindan kategorilerin verilerden ¢ikmasini engelleyen unsurlar olarak

goriilse de Strauss ve Corbin’in temellendirilmis kuram yaklagiminin bireylerin nasil ve neden
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tepki verdigini anlayabilmek adina mikro-sosyolojik olgularin arastirilmast i¢in kullanish
oldugu belirtilmektedir (Kelle, 2007). Strauss ve Corbin (1998), verilerin analizinin hem bir
sanat hem de bir bilim oldugunu ve prosediirlerin, standartlastirilmis titiz bir siireg
sundugunu, bu sebeple de verilerin yaratici ve esnek bir sekilde kullanilmasi gerektigini
savunmaktadir. S6z konusu yazarlar (Strauss ve Corbin, 1998) katilimcilarin bakis agilarinin,
temellendirilmis kuramin anahtar bir yonii oldugunu iddia etmektedir.

Glaser ve Strauss’un Ogrencisi Kathy Charmaz ise hem Strauss hem de Glaser’den
etkilenmistir. Charmaz her ne kadar yapilandirmaci yaklagima dayali ortaya c¢ikan
temellendirilmis kurami savunsa da, aslinda Strauss ve Corbin gibi temellendirilmis kuram
stratejilerinin esnek olmasi gerektigini ve tek bir gercek evrensel yerine katilimcilarin
goriislerine dayanan birden fazla anlam ve algiya odaklanilmasini savunmustur (Charmaz,
2006). Charmaz’in bakis agisina gore iiretilen yorumlayici teori, olgunun yaratici bir sekilde
anlagilmasini gerektirmekte ve katilimcilarin birden fazla bakis agisini dikkate almaktadir
(Charmaz, 2006).

Bu aragtirmada Strauss ve Corbin’in temellendirilmis kuram (Grounded Theory)
yaklagimi temel alinarak veri analizi yapilmistir. Bu dogrultuda verileri kategorilestirilme
stireci olarak adlandirabilecek kodlama islemi, birbirinden farkli ii¢ analitik prosediirden
olusmaktadir (Giiler vd., 2013). Ilk olarak, verilerin analitik olarak pargalara ayrildigi,
yorumlamaya dayali olan agik kodlama gelmektedir. ikinci asamada acik kodlamada
olusturulan kategoriler arasinda bag kurarak verileri yeniden farkli yollarla bir araya getirme
islemlerini igeren eksen kodlama ve son olarak da merkez bir kategorinin segildigi ve diger
kategorilerin sistematik bir sekilde bu kategoriyle iliskilendirildigi ve kategorilerin daha
rafine edilerek gelistirildigi siire¢ olan secici kodlama gelmektedir. Bunlarin belirli bir sirasi

olmamakla birlikte genellikle agik kodlama ile baglanmaktadir (Strauss, 2003).

3.1.2. Arastirmanin Katihmcilar:

Bu arastirmanin amaci1 dogrultusunda goriisme yapilmak istenen gastronomi
akademisyenleri, orneklem yontemlerinden amaca yonelik Ol¢iit 6rneklem kullanilarak
belirlenmistir. Bu yontemin temel dayanagi o©nceden belirlenmis Olgiitleri karsilayan
durumlarin g6z oniinde bulundurulmasidir (Yildirnm ve Simsek, 2013). Arastirmada bu
yontemin kullanilmasinin sebebi, 6rneklem se¢iminin evren ile iligkili olarak aragtirmacinin
kendi bilgilerine ve c¢aligmanin amacma bagli olmasidir (Giiler vd., 2013). Soyle ki
OSYM’nin 2016 (Ogrenci segme ve yerlestirme merkezinin (OSYM) Ogrenci Secme ve

Yerlestirme Sistemi (OSYS) yiiksekdgretim programlari ve kontenjanlari kilavuzu) verileri ile
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Tiirkiye’de toplamda var olan 28 {iniversitenin gastronomi ve mutfak sanatlari, 2 {iniversitenin
gastronomi ve 4 fniversitenin yiyecek-igecek isletmeciligi bolimlerinin internet siteleri
incelenmistir. Daha sonra bu boliimlerin biinyesinde ¢alisan ve doktora derecesine sahip olan
akademisyenler, ¢alismanin analiz birimi olarak belirlenmistir. Bu akademisyenlerle 6nceden
telefonla goriisiilerek arastirmanin amact ve yontemi anlatilmis ve goniillii olarak ¢alismaya
katilmak isteyenlerle belirli giin ve saatlerde randevular alimistir. Boyle bir yolun
izlenmesinin sebebi ise; arastirmada kullanilan nitel yontemlerin ve temellendirilmis kuram
yaklasiminin gerektirdigi lizere arastirmaya en uygun katilimcilarin segilmesini saglamaktir.
Igili literatiirde de temellendirilmis kuram icin en uygun katilimcilarin, arastirilan konuyla
ilgili deneyime ve gozleme sahip olmakla birlikte ayni zamanda aragtirmanin bir parcasi
olmak i¢in istekli olan kisilerden olugsmasi ve bu kisilerin gerekli bilgileri paylasacak
zamanlar1 ve tecriibelerini ifade edebilecek sekilde uygun bir durumlarinin olmasi gerektigi
belirtilmektedir (Morse, 2007).

Bu arastirmada ilk olarak iki akademisyenle pilot goriismeler yapilmis, daha sonra
randevular alindik¢a yeni goriismeler gerceklestirilmistir. Toplamda 31 akademisyen ile
goriismeler sonlandirilmistir. Katilimer sayist verilerin tekrarlamaya baslamasiyla sona
erdirilmis, bu da kuramsal 6rnekleme teknigine (Glaser ve Strauss, 1967) gore uygulanmistir.
Bu teknige gore; arastirmaci ilk basta toplamda kag kisiyle goriisecegini belirleyememekte ve
her goriigme sonrast veriler kodlanarak diger goriisme icin soru formu revize edilmektedir
(Glaser ve Strauss, 1967).

Aragtirmada toplamda 31 katilimciyla 27 Eyliil ile 7 Aralik 2016 tarihleri arasinda
gorismeler gerceklestirilmis ve bu goriismeler 18-54 dakika arasinda slirmiistiir.
Katilimcilardan ikisiyle zaman kisitliligindan dolayi telefonla goriismeler gerceklestirilmistir.
Diger 29 katilmciyla bagli bulunduklari iiniversitelerde gorlismeler yapilmigtir.
Arastirmacinin katilimcilart Tiirkiye’deki 7 farkli iiniversiteden 7 tane gastronomi ve mutfak
sanatlar1 ve 1 tane de yiyecek icecek isletmeciligi bolimiine bagli akademisyenlerden

olusmaktadir.

3.1.3. Veri Toplama Araclar1 ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmanin amaci dogrultusunda yiiz yiize goriismelerden faydalanilmistir. Yiiz yiize
goriismeler nitel arastirmalarda sik kullanilan bir veri toplama yontemi olarak bilinmektedir
(Denzin, 2001). Ustelik temellendirilmis kuram c¢alismalarinda da goriismeler en ¢ok
kullanilan veri toplama ydntemlerindendir (Creswell, 2007). Insanlarin duygulari, diisiinceleri

ve diinya goriisleri gézlemlenemedigi i¢in goriismeler onemli goriilmektedir (Merriam ve
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Tisdell, 2015). Arastirmada ayrica tiniversitelerin gastronomi ile ilgili boliimlerini incelemek
ve katilimcilart belirlemek amaciyla tiniversitelerin internet sitelerinden faydalanilmistir.
Tirkiye’deki tiniversitelere bagli gastronomi ve mutfak sanatlar1 ile yiyecek icecek
isletmeciligi boliimlerinin internet siteleri incelenerek, s6z konusu boliimlere bagh
akademisyenler ile ilgili bilgiler edinilmistir. Ayrica arastirmanin Orneklem grubunu
belirlerken katilimeilarin egitim bilgileri ve yaptiklart yaymlar da incelenmistir. Bu
incelemelerden sonra gastronomi alaninda arastirmalar yapan ve alanla iligkili doktora tezine
sahip kisiler arastirmaya dahil edilmistir. Bu ¢alismada dokiiman incelemesi, yardimci veri
kaynagi olarak kullanilmigtir. Bilindigi tizere dokiiman incelemesi arastirmalarda hem temel
hem de yardime1 veri kaynagi olabilmektedir (Gtiler vd., 2013).

Calismada, gastronomi alanindaki akademisyenlerle yari yapilandirilmis goériisme
formu yardimiyla bireysel goriismeler yapilarak veriler toplanmistir. Yart yapilandirilmis
goriigmelerde daha esnek sorular bulunmakta (Merriam ve Tisdell, 2015) ve goriismeler
esnasinda kendiliginden ortaya g¢ikabilecek bazi sorular, arastirmaci tarafindan goriismelerin
gidisatina gore Onceden hazirlanmis sorulara eklenebilmektedir (Glesne, 2010). Arastirma
kapsaminda 2 katilimciyla zaman kisitliligindan dolay: telefonla goriismeler yapilmstir. Tlgili
literatlirde belirtildigi lizere telefonla goriismeler de veri toplama adina nitel arastirmalarda
faydalanabilecek goriisme tiirlerindendir (Creswell, 2007).

Goriismeler yapilmadan o6nce her bir katilimer ile onceden iletisim kurularak,
kendilerine calisgma hakkinda bilgi verilmis ve g¢alismaya katilma istekleri sorulmustur.
Calismaya katilmak isteyen akademisyenlerden randevular alinmistir. Daha sonra belirlenen
giin ve saatlerde katilimcilarin  bagli  bulunduklar1 iiniversitelerde  goriismeler
gerceklestirilmistir. Gorlismeler yapilmadan once katilimcilara tekrardan calismanin amaci
anlatilarak goniillii olarak katilip katilmayacaklar1 sorulmus ve onay alindiktan sonra ses
kaydi ile yapilacak goriismeler igin “katilimci izin formu” imzalatildiktan sonra gériismelere
baslanmistir. Ayrica telefonla yapilan goriismelerde iki katilimcidan da goriismelerin basinda
ses kaydi izni alinmustir.

Her goriigmeden sonra ses kaydi yaziya aktarilarak arastirmact ve nitel aragtirmalara
hakim iki ayr1 akademisyen tarafindan bagimsiz bir sekilde kodlanmistir. Goriigmelerde
sorulan sorularin ilk hali, yapilan literatiir taramas1 sonucunda belirlenen ve ¢alismanin ikinci
boliimiinde ayrintili olarak verilen akademik disiplin olma oOlgiitlerine gore belirlenmistir.
Daha sonra iki akademisyenle yapilan pilot goriismelerden sonra belirlenen sorular revize
edilmigstir. Aragtirmanin yontemi gere8i sorularin her goriismeden sonra giincellenmesi

cevaplar siirekli tekrar ettikten sonra son bulmus ve katilimci sayist 31 olarak kalmistir.
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Temellendirilmis kuram ¢alismalarinda veri toplama ve analizin birlikte yiiriitiilmesi 6nemli
goriilmekte (Flick, 2009) ve buna siirekli karsilastirmali analiz denmektedir (Glaser ve
Strauss, 1967). Bu siirecte yar1 yapilandirilmig goriisme formu veri toplamanin ilk
asamasindan sonuna kadar da son halini alamayabilir ve bu durum goriismelerin basindaki
sorular ile veri toplamanin sonuna dogru olusturulan sorular arasinda 6nemli farkliliklara
sebep olabilmektedir (Yildirnm ve Simsek, 2013). Bu calismada da kullanilan yontem
dogrultusunda, soru formunun ilk hali ile son hali arasinda belirgin farkliliklar ortaya

cikmistir (EK 1 ve EK 2).

3.1.4. Arastirma Verilerinin Analizi

Katilimcilardan dijital olarak alinan ses kayitlar1 bire bir yaziya aktarilmis ve
temellendirilmis kuram yaklagiminin gerektirdigi gibi goriismelerden toplanan verilerin
analizi icerik analizi yoluyla acik, eksensel ve secici kodlama olmak {izere iic asamadan
olusmustur. Igerik analizi yardimi ile belirli bir materyal dikkatlice, ayrmtili ve sistematik
olarak incelenerek kaliplar, temalar, 6n yargilar ve anlamlar tespit edilebilmektedir (Berg ve
Lune, 2015). Temellendirilmis kuram c¢alismalarinda veri analizinde ilk asama olan agik
kodlamada olay, eylem ve etkilesimler birbirleriyle karsilastirilarak benzerlik ve farkliliklarin
olup olmadigina bakilir. Eksensel kodlamada da kategoriler alt kategorilerle iligkilendirilir.
Son asama olan segici kodlama ise tim kategorilerin bir "g¢ekirdek" kategori etrafinda
birlestigi asamadir (Corbin ve Strauss, 1990).

Bu ¢aligmanin veri analizinde ilk asama olan a¢ik kodlamada yapilan goriismeler es
zamanl olarak kodlanarak goriismelerin sonunda alan notlar1 gézden gecirilmis ve goriismede
tutulan ‘memolar’ degerlendirilerek siradaki goriismeye gecilmistir. Eksensel kodlamada ise
aragtirmanin amaci dogrultusunda temel soruya ulasabilmek amaciyla ilk basta yapilan agik
kodlamadan elde edilen temalardan alt temalara ulasilmistir. Son olarak secici kodlamada, ana
tema ve alt temalar olusturularak aragtirmanin amaci dogrultusundaki temel sorunun cevabina
ulagilmistir. Nitel arastirmalarda veri analizi genellikle tiimevarim seklinde yapilmaktadir
(Wimmer ve Dominic, 2011). Bu ¢alismada da verilerin igerik analizi timevarim seklinde

yapilmugtir.

3.1.5. Arastirmanin Gecerlik ve Giivenirliligi

Nitel arastirmalar tecriibe ve anlam {izerine odaklanan caligmalar oldugundan nicel
caligmalarda uygulanan dogruluk, gecerlik ve giivenirlilik olgiitlerine gore degerlendirilmeleri
miimkiin olmamaktadir (Jamal ve Hollinshead, 2001). Lincoln ve Guba (1985), nitel
arastirmalar icin giivenilir olma ile ilgili dort kriter dnermektedir: ilk olarak arastirmanin ic

gecerliligi sonuglarin inandiricilig ile iliskiliyken dis gecerligi sonuglarin aktarilabilirligine
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baghdir. i¢ giivenirlilik ise sonuglarm tutarliligina gore belirlenirken dis giivenirlik arastirma
sonuglariin ne derecede onaylandigiyla alakalidir. Jamal ve Hollinshead (2001) ise nitel
arastirmalar agisindan giivenirlilik ve gecerlilik ile ilgili inandiricilik, ilgi uyandiricilik ve
yansima Ozelligi olmak {izere ii¢ Olgiit Onermistir. Gorildiigii lizere nitel arastirmalarda
giivenirlik ve gecerlilik konular1 ile ilgili farkli uygulamalar bulunmaktadir. Ayrica
giivenirlik, yapilan calisma sonuglarinin tekrar edilebilirligi ile iliskiliyken gecerlilik ise
arastirma sonuglarmin dogruluguyla ilgili bir 6l¢iit olarak belirtilmektedir (Yildirnm ve
Simsek, 2013).

Gegerlilik ve giivenirlilik konulart herhangi bir arastirmanin kavramsal ger¢evesinin
olusturulmasi, verilerinin analizi ve yorumlanmasi ve bulgularin sunulmasi ile ilgili dnemli
kaygilardir (Merriam, 2009). Bu kaygilarin giderilmesi adina bu aragtirmanin i¢ ve dis
gecerligi acisindan, arastirmanin amaci dogrultusunda goriisme sorularinin olusturulmasi ve
kuramsal g¢ercevenin belirlenebilmesi i¢in ilk olarak literatiir arastirmast yapilmistir. Ayrica
katilimcilar ¢alismanin amacina gore secilmis ve katilimcilara goriismelerden 6nce arastirma
ile ilgili bilgi verilmistir. Goriismelerin tamami goniilliiliik esasina dayali olarak yapilmistir.
Ustelik katilimcilarin izinleri yazili ve imzali olarak da alinmistir. Dis gecerlilik acisindan ise
arastirmanin alt yapisi, modeli, ¢calisma grubu, veri toplama araglari, veri toplama siireci,
verilerin ¢ozlimlenme siireci diger bir deyisle tiim arastirma siireci detayli bir sekilde
acgiklanmustir.

Aragtirma bulgularinin arastirmacinin herhangi bir yorumu ve kisisel diisiincesi goz
Oniine alinmadan oldugu gibi verilmesi, arastirmanin i¢ giivenirligi yani tutarlilig1 agisindan
onem arz etmektedir. Nitel arastirmalarda icerik analizi teknigi kullanilarak yapilan veri
analizinde giivenirlik daha ¢ok arastirmaci ve degerlendiriciler arasindaki tutarlilikla ilgilidir
(Kolbe ve Burnett, 1991). Bu sebeple, elde edilen veriler {izerinden arastirmacinin disinda
nitel aragtirmalar konusunda deneyimli iki akademisyenin bagimsiz bir sekilde kodlamalar
yapmast ve bu kodlamalarin karsilastirilarak tutarlilik oraninin (kappa degerleri) hesaplanmasi
onem arz eden bir diger i¢ giivenirlik Olgiitiidiir. Bu Olgiite gore arastirmaci ve
degerlendiriciler arasindaki uyumun diizeyi belirlenmistir.

Kappa analizinde arastirmaci, olusturdugu temalar1 bagimsiz iki kisi tarafindan elde
edilen kodlarla karsilagtirarak bir degere ulagsmaktadir. Bu degerler 0.0 ile 1.00 arasinda
olmak iizere bes farkli araliga gore yorumlanmaktadir. Kodlayicilar tarafindan elde edilen
tema kodlamalarmin Kappa katsayisi 0.0 ile 0.20 arasinda oldugu durumlarda uyumun
olmadigi; 0.21 ile 0.40 arasinda uyumun orta diizeyde oldugu; 0.41 ile 0.60 arasinda

cogunlukla uyumun var oldugu; 0.61 ile 0.80 arasinda uyumun 6nemli bir diizeyde oldugu ve
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son olarak 0.81 ile 1.00 arasinda ise uyumun miitkemmel oldugu belirtilmektedir (Landis ve
Koch, 1977). Bu arastirmada kodlama siirecinin sonucunda Kappa analizinden yararlanilarak
tutarlilik oran1 hesaplanmistir. Kappa katsayisinin aritmetik ortalamasi 0.733 olarak bulunmus

ve bu oran uyumun 6nemli diizeyde oldugunu ortaya koymustur.

3.1.6. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimeilarin demografik 6zellikleri incelendiginde (Tablo 3.1); 14 kisinin kadin, 17
kisinin erkek; yaslarinin 33 ile 60 arasinda; akademik deneyimlerinin ise 1 ile 34 yil arasinda
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin doktora tez alanlariin ise genellikle turizm, gastronomi,
yiyecek isletmeciligi ve gida bilimiyle iliskili oldugu bunun yani sira pazarlama, beslenme ve
yonetim ve organizasyon ile iliskili tez alanlarina sahip olduklar1 goriilmektedir. Son olarak

arastirma katilimcilarinin ilgi duyduklar arastirma alanlarina bakildiginda gastronomi, gida

bilimi, pazarlama, turizm ve yiyecek-igecek isletmeciliginin 6n planda oldugu sdylenebilir.

Tablo 3.1 Katihmeilarin Demografik Ozellikleri ve flgi Duyduklar1 Arastirma Alanlar

- Akademik Akademik -
K | Cinsiyet | Yas Unvan Deneyim Doktora Tez Alam Ilgi Duyulan Arastirma Alanlari
1 Erkek 40 | Dogent Doktor 17 yil 9rg}1tsel Ggrenme, gevre ve quetlrp ve organizasyon, stratej.lk
orgiitsel performans iliskisi yonetim, pazarlama, gastronomi
Turizm-gastronomi iligkisi, restoran
; ST isletmeciligi, yiyecek-icecek yonetimi,
2 | Erkek | 41 Yardimer 16y | Turizmde halkla iliskiler ve menii yonetimi, gastronomi-kiiltiir
Dogent Doktor tanitim e .
iliskisi, yerel mutfak, yerel yiyecek ve
sarap turizmi
Yardimci Gida bilim, ilag¢ kalintilart Gida bilimleri,
3 Kadm 38 Dogent Doktor Lyl iizerine Beslenme bilimleri
Yardimci . . . . .
4 Erkek 38 Dogent Doktor 9 yil Yiyecek-igecek Yiyecek-igecek, gastronomi
Destinasyon ve gastronomi iligkisi,
5 Erkek 40 | Dogent Doktor 18 y1l Yiyecek-igecek yonetimi gastronomi ve kiiltiir iligkisi, gastronomi-
tarih iligkisi
Yardimci Konaklama igletmelerinde . < -

6 Erkek 34 | Dogent Doktor 11yl tedarik zincir yonetimi, Tirk mutfagy, Osm?nh mutfag, fu;yon
P mutfak, molekiiler gastronomi
iiretim planlama

Yardimeci Pazarlama ve iiretim .

7 Erkek 35 Dogent Doktor 10 yil yonetimi Gastronomi ve pazarlama

8 Erkek 50 Doktor 18 yil Insan kaynaklari-turizm Yiyecek-igecek iiretim ve servisi

9 | Erkek | 45 | DogentDokior | g, Hizmet kalitesi, verimlilik | Luketici davranislar, gastronomi-kiiltiir

iliskisi, gastronomi-pazarlama iligkisi
Yardimci e . . . e

10 Kadmn 36 Dogent Doktor 6 yil Beslenme egitimi Yiyecek-igecek isletmeciligi

11 Kadin 50 Profesor 24 yil Beslenme Beslenme, yemek kultljm ve tarihi, Tiirk

mutfagi

12 | Kadin 34 Doktor 9 yil YOnetim ve organizasyon Turizm ve gastronomi

Yardimci Gida muhafaza ve .. .o
13 | Kadm 35 Dogent Doktor 7 yil teknolojileri Gida muhafazasi, gida giivenligi
14 Erkek 44 Yardimei 4yil Gastronomi Turizm 1$1etfnec111g1,. }/lyecek-lqecek
Dogent Doktor isletmeciligi
15| Erkek | 35 Yardimer 6 yil Gastronomi-turizm iliskisi | 2t onomi, yiyecek-icecek ve restoran
Dogent Doktor isletmeciligi
Yardimci . .. Yiyecek-igecek, maliyet ve karlilik,
16 Erkek 4l Dogent Doktor 13yl Menil analizi tiikketici davranist
17 | Kadin 45 | Dogent Doktor 22 y1l Beslenme egitimi Gastronomi
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S Akademik Akademik _—
K | Cinsiyet | Yas Uvar Deneyim Doktora Tez Alam Ilgi Duyulan Arastirma Alanlari
Yardimci s Gida mevzuati, gida hijyeni, yoresel
18 Kadin 37 Dogent Doktor 4yl Grda bilimi mutfak, beslenme
19 Erkek 54 Profesor 29 yil Aile ekonomisi ve beslenme Kisisel gelisim
Yardimci Tiiketici egitimi,
20 | Kadm 44 | Dogent Doktor 20 y1l Aile ekonomisi ve beslenme Guida tiiketimi
Yardimci o s Gastronomi aragtirmalari, kahve {izerine
21 | Erkek 48 Dogent Doktor 5yl Turizm igletmeciligi arastirmalar
22 Erkek 47 Dogent Doktor 22 yil Turizm igletmeciligi Turizm 1§1etFnec1hg1,. y}yecek-lgecek
isletmeciligi
23 Kadm 49 Profesor 26 yil Gida mikrobiyolojisi Gastronomi, un;t:] ;gleiilstmne, duyusal
24 | Erkek | a9 Doktor 11yl Gastronomi-turizm iliskisi | O2stronomi, diinya mutfaklar, pigirme
teknikleri ve igerikleri
Deneysel pigirme,
25 | Kadm 60 | Dogent Doktor 34 yil Gida ve beslenme Guda teknolojisi
Yardimci .. .. Gida, beslenme,
26 | Kadm 57 Dogent Doktor 34yl Gida giivenligi Toplum beslenmesi
. e Icecek,
27 Erkek 40 pggrdimer 18 yil Desugegyon reka}bet_g iligi ve Yeme davraniginin psikolojik ve kiiltiirel
Dogent Doktor sarap turizmi
boyutlari
Yardimci . . . .
28 | Erkek 38 Dogent Doktor 15 yil Destinasyon sadakati Pazarlama iletigimi, gastronomi
Yardimci . . Yeme-igme, gastronomi,
29 | Kadm 43 Dol o 21 yil Yiyecek-igecek Pazarlama
Yardimci . . e
30 | Kadm 37 Dogent Doktor 10 y1l Restoran yonetimi Kiltiir galigmalari
Yardimci . . .. . Yo6netim, insan kaynaklari,
31| Kadm 39 Dogent Doktor 18 yil Turizm ve otel isletmeciligi Gastronomi turizmi

3.1.6.1. Katimcilarin Gastronomiye Olan Ilgileri

Katilimcilarin

gastronomiye

olan

ilgilerini

belirlemek

amaciyla sorulan

“Gastronomiye olan ilginizden bahseder misiniz (hem akademik agidan hem de giinliik

yasaminizda)?” sorusuna verilen yanitlarin igerik analizine tabi tutulmasiyla, katilimcilarin

gastronomiye olan ilgilerinin akademik ve amator ilgi diizeyinde oldugu ortaya ¢ikmaistir.
Ik olarak katilimcilari bircogu (K4, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K15, K17,
K19, K20, K21, K24, K25, K27) gastronomiye akademik olarak ilgi duydugunu belirtmistir.

Katilimcilarin gastronomiye olan akademik ilgilerinden dolayr alan yazina katki, uygulama

alaninda kendilerini gelistirme ve akademik c¢alismalar1 takip etme gibi isteklerinin oldugu

belirlenmistir. Konuyla ilgili baz1 katilimc1 goriisleri asagida ifade edildigi gibidir:

“[...] Gastronomiye ilgi duyuyorum... Akademik ¢alisma alani olarak okudugum, takip ettigim alan hep

gastronomif ...]gastronomi de yeteri kadar ¢alisma alani var. Cok da biiyiik bosluk var zaten. O yiizden

gastronomiyle ilgili turizm dergilerinde, gastronomi dergilerinde yapilan makaleleri inceliyorum,

gastronomiyle ilgili yazilan kitaplari okuyorum”. (K24)

“[...]Bir yandan kavramsal sekilde kuramsal olarak gastronomi ile ilgili nasil akademik alan yazina

katki saglarim diye ugrasirken/ ...] Uygulama alaninda da kendimi gelistiriyorum”. (K15)

“Sevdigim bir akademik alan. Ilgi duyuyorum”. (K20)

“Gastronomi alani ¢ok sevdigim bir alan/...Jakademik anlamda akademik ¢alismalar da ¢ok zevkli
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gastronomi alaminda benim icin. Okumay: cok seviyorum, gastronomiyle ilgilif...Jyeni calismalar,
makaleleri, iste kitaplari[...] ”. (K11)

Katilimcilarin gastronomiye amator olarak duyduklari ilginin ise yemek yapmaktan
keyif almak (K4, K7, K9, K11, K12, K14, K15, K16, K19, K25), farkli/yeni yiyeceklere ilgi
(K2, K10, K16, K23, K27, K29), yoresel yiyeceklere ilgi (K2, K3, K5, K9, K10, K31),
pisirme arag ve tekniklerine ilgi (K13, K15 ve K24), mutfakta zaman gecirmeye ilgi (K3, K21
ve K29) ve disarida yemek yemekten zevk almak (K2 ve K30) olarak adlandirilmistir. Amator

ilgiye yonelik katilimcilarin bazi s6zleri asagida verilmistir.

“Yemek yapmayr kendi adima ¢ok seviyorum. Yemek yemektense onu hazirlayip sunmak bana daha ¢ok
keyif veriyor. Kendim de evde olsun okulda olsun disarda olsun yemek yapmaya ¢alistyorum. Birkag
yvemek yarismasina da katildim”. (K4)

“Yani giinliik yasantimda bakacak olursak. Evde pisecek ozel yemeklerde mutlaka miidahil olurum ya
da kendim yaparim. Deniz mahsullerini, seyleriyle beraber mezeleriyle beraber, soguk ordovrleriyle
beraber genelde kendim yaparim. Arkadaglarimi davet ederim. Ailece bir yere gittigimizde kesinlikle
mangali, etin hangi, ne tip etin alinacagint ve pisirme isini kendim yaparim. Kesinlikle kimseye
birakmam. Bu anlamda yemek yapmak ya da insanlara bir seyleri ikram etmek bir zevk”. (K9)

“Ben mesela farkl seyler hazirlamayi, sunmayt ya da yeni bastan kendim yeni bir seyler iiretmeyi
stfirdan iiretmeyi severim. Ya da iste belki de bir c¢esit icecegi icmek icin saatlerce yol
gidebilirim/ .../ Bu deneyimleme istegi ile farkli yerlere gidip onu mutlaka tatmak isterim. (K10)

“Yeni tatlar, yeni lezzetler denemeyi seviyorum”. (K29)

“Mesela bir yoreye gitmeden dnce o ilin nereleri meshurmus mutlaka bakarim internetten. Bakarim ve
nerde ne yenir onlart incelerim mesela hep not eder ona gore giderim ve oralara da bizzat
giderim/...]Bu da herhalde benim ézel ilgimden kaynakli”. (K10)

“Ozellikle geleneksel yontemlerle hazirlanan gidalart seviyorum. Ornegin, kurutulmus bamya, biber,
dogal bir sal¢a gibi. Diigiin ve cenaze yemekleri ¢cok hosuma gider”. (K2)

“[...] Pisirme teknikleri ve icerikleri tizerine okuyorum. Tabi ki bunun da sonu yok o yiizden hep
gelisiyoruz( ...] Béyle bir ilgim var”. (K24)

“[...]Sadece klasik pisirme usulleri de degil. Ben seyi de ¢ok yapiyorum hani sous vide pisirme
yontemlerini biliyorsunuz ya. Benim sous vide makinem var evde. Ben sous vide pisirme usulleri gibi
veni usuller deniyorum. Sey var béyle duman makineleri olur ya tiitsiileme makineleri var. Ara sira
onlart kullaniyyorum”. (K15)

“Giinliik yasamda zaten stirekli mutfakla i¢ iceyiz. Mutfakta olmayi seviyorum/...]Ben tabi teorik
derslerde daha ¢ok gorev aliyorum ama mutfakta olmayr seviyorum”. (K29)

“Disarida yemek yemeyi seviyorum. Hem sosyallesme anlaminda hem béyle bir etrafi goriip insanlarla
en azindan bir goz temasi kur anlaminda”. (K30)

“Normal yasamumda ise disarda yemekten zevk alirim. Yemegi sosyallesme olarak

goriiyorum/ ...] Genelde yeme-icmeyi her sosyal faaliyetle baglarim”. (K2)

3.2. Arastirmanin Bulgulari
Arastirmada katilimcilarla yiiz yiize yapilan goriismelerden elde edilen veriler analiz
edildikten sonra gastronomi alaniin akademik disiplin olarak konumuyla ilgili baz1 tema ve

alt temalar igeren bir model elde edilmistir (Tablo 3.2).
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Tablo 3.2 Gastronominin Akademik Bir Disiplin Olarak Konumu

Tema

Alt Tema

Aciklama

Kavram ve Alan Olarak
Gastronominin Dogasi

Cok Tanimlilik/Genis Kapsam

-genis bir kapsam

-genel gecger bir taniminin olmamasi

-farkli bakig acgilariyla farkli sekillerde tanimlara sahip
olma

-ortak bir tanima ihtiya¢ duyma

Cok Bilesenlilik

-kdiltiir, bilim, sanat, felsefe, iklim ve yiyecek-igecek
basta olmak iizere din, estetik, ham madde, pisirme
teknikleri, gibi birgok farkli bilesenden olusan yapi

Disiplinler aras1 Ozellik

-turizm igletmeciligi basta olmak iizere, tarih, cografya,
kimya, fizik, gida miihendisligi, beslenme, biyoloji,
felsefe, pazarlama, iletigsim, gibi bir¢ok farkli disiplinle
iligkili bir yap1

Ozgiin Arastirma Sorusundan
Yoksunluk

-neyi arastirdig1 konusunda belirsizlik
-kendisine 8zgii bir arastirma sorusuna ihtiyac

Uygulama Agirlikli Bir Alan
Olarak Goriilme

-yalnizca uygulama alani olarak goriilme
-teorik gelisimin bu sebeple engellenmesi

Yeni Bir Alan Olma

-yeni bir alan oldugu i¢in akademik disiplin olarak
geligsebilmesi i¢in zamana ihtiyag

Gelismeler

Ilgi Gérme ve Egitim Alan1 Olarak

Geligsme

-popiiler bir alan
-liniversite egitimi olarak yiiksek talep gorme
-liniversitelerde gastronomi bdliimlerinin artmasi

Yaym Sayis1 ve Olanaklarinin
Artmasi

-yayin sayisinin artmast
-akademik dergilerin artmast
-kongrelerin ¢ogalmasi

Bilim Camiasinin Olugmaya
Baglamasi

-Tiirkiye’de gastronomi arastirmacilari toplulugundan
heniiz tam olarak s6z edilememekte

-gastronomi egitimi almig akademisyenlerin varligi
-alanla ilgili caligtay ve kongrelerin ¢ogalmasi

Eksiklik ve Gereklilikler

Kuramsal Altyap1

-kuramlarinin olmayisi

-diger bazi disiplinlerin teori ve kuramlarindan
faydalanma

-kendi sinirlarinin gizilememesi

-kendi teori ve kuramlarinin gelistirilmesi
-paradigma ve hipotezlerin ortaya ¢ikmasi

Egitim

-gastronomi altyapisina sahip akademisyen eksigi
-miifredat sorunlar1 -altyap1 sorunlari
-liniversiteler arasi iletisim sorunlari
-tiniversitelerde finansal sorunlar

-gastronomi tiniversitesinin olmayisi
-tiniversitelerde altyapi iyilestirmeleri

-akademik kadroda iyilestirmeler

-miifredat sorunlarinin giderilmesi

-egitim kalitesinin arttirilmast

-sektor ve profesyonel kuruluslarla ig birligi

Arastirma Alani

-daha ¢ok bagka disiplinlerle iligkili ¢alismalarin
yapilmast

-arastirma konularinin belirlenememesi

-baska alanlardan siyrilma

-kendi ugrag alaninin belirgin olmasi

Yayim Sayisi ve Olanaklart

-yapilan bilimsel yayinlarin az olmasi

-ulusal yayinlarin yetersizligi

-akademik dergilerin az olusu

-yapilan ¢aligmalarin nitelik agisindan problemli olusu
-yayin sayisinin artmast

-kongre ve seminerlerin artmasi

-akademik dergilerin ¢ogalmasi

Yontem

-amag ve kapsaman gore yontem se¢imi
-nitel yontemlerin gastronomi alanina uygunlugu

idealize Edilen Gastronomi
Aragtirmacisi Profili

-disiplinler arasi bilgi/altyapi

-gastronomi ile ilgili egitim ve uygulama tecriibesi
-yabanci dil yeterliligi -literatiir takibi ve giincel kalma
-yontem hakimiyeti -alana ilgi ve merak
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3.2.1. Kavram ve Alan Olarak Gastronominin Dogasi

Aragtirma kapsaminda elde edilen ham verilerin analizi sonucunda tema ve alt temalar
olusturulmustur. Bu dogrultuda “kavram ve alan olarak gastronominin dogasi” isimli bir ana
tema olusturularak bu temaya bagli ‘¢ok tanimlilik/genis kapsam’, ‘¢ok bilesenlilik’,
‘disiplinler arasi1 ozellik’ ‘6zgilin arastirma sorusundan yoksunluk’, ‘uygulama agirlikli bir
alan olarak goriillme’ ve “yeni bir alan olma” olmak tiizere alt1 alt tema belirlenmistir. Diger
bir deyisle gastronomi kavraminin ¢ok tanimli ve genis kapsamli oldugu ayrica alan olarak
gastronominin birgok bileseni barindirdigi ve disiplinler arasi bir 6zellige sahip olup
kendisine 6zgii arastirma sorusundan yoksun oldugu ortaya ¢ikmistir. Uygulama agirlikli bir
alan olarak goriilmesi ve yeni bir alan olmasi da gastronomi alaninin 6zellikleri arasinda yer

almaktadir.

3.2.1.1. Cok Tanimhlik/Genis Kapsam
Aragtirmanin katthmcilarinin (K1, K2, K3, K7, K8, K10, K17, K22, K27, K28 ve
K29) ifadelerine bakildiginda gastronomi kavraminin genis bir kapsaminin oldugu, evrensel
bir tanimdan ziyade farkli bakis acilariyla sekillenebilen farkli tanimlara sahip oldugu, ayrica
ortak bir tanmima ihtiya¢ duydugu belirtilmektedir. Katilmcilarin fikirlerini somutlastiran
birkag alint1 agagidaki gibidir.
“Gastronominin bir¢ok tanimi var. Ama nereden baktigina nasil baktigina gore degisiyor”. (K2)
“Ashinda gastronomi ¢ok havada kalan bir sozciik. Yani[...]yeme-i¢me bilimi diye tanimliyoruz. Ama o
yeme-i¢me biliminin i¢inde nelerden bahsedilir ile ilgili hala ¢ok fazla soru isareti var...” (K29)
“Literatiire baktigimizda Yunancadan geldigini vesaire biliyoruz. Agirlikli olarak iste mide bilimi, mide
yasast olarak geciyor. Ama biz tabi bunu biraz daha agiyoruz tanimlarini yaparken. Hani sadece mide
yasast deyip gecmemek gerekiyor. Ciinkii lezzetli, iyi yemek, giizel yemek, bunlarin haricinde giivenli
yvemek, bunlari da iceriyor. Aslinda ¢ok genis kapsamlif...] ”. (K7)

“[...]Aslinda genel anlamda gastronomiyi tanimlarken hem duyusal anlamda, hem bilimsel anlamda,

hem deneyimsel anlamda farkli alanlardan olustugunu ifade ediyoruz” (K10)

Gastronomi kavraminin mide bilimi veya yasasi olarak agiklanan kelime anlaminin
disinda yemegin bilimi ve sanati olarak tanimlansa da aslinda belirgin bir taniminin
yapilamadig1 goriisii hakimdir. Ayrica ¢ok sayida tanimi olan gastronomi kavraminin daha
belirgin ortak bir tanima ihtiya¢ duydugu ve sinirlarinin ¢izilmesi gerektigi vurgulanmaktadir.
Bu konuyla ilgili Katilimci 1 ve 22’nin sézleri s6yle olmustur:

“[...]Gastronomiyi farkli perspektiflerden tanimlamak miimkiin. Kavramin kendisi ¢ok genis

zaten/...]gastronomiye iligskin genel ger¢ekten de bu alanda ¢alisacak arastirmacilarin yonelimlerini

ortaklastiracak bir tanima ihtiya¢ var/[...] (K1)

“Gastronominin gergek anlamda bir tanimi yaptlamamistir. Konumlandirilamamistir. Bu bir sanat mi,

bu bir isletmecilik faaliyet alani midr? Bunun sinirlari ¢izilmeden de bunlari belirlemek giictiir . (K22)
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3.2.1.2. Cok Bilesenlilik

Calismanmn katilimcilarimin  ifadelerine gore gastronominin, farkli bakis agilari
dogrultusunda, kiiltiir (aliskanliklar, gelenekler vb.); bilim; sanat; felsefe; cografi kosullar
(toprak, iklim vb.); sosyal faktorler; teknik faktorler (malzemeler, pisirme yontemleri, servis
teknikleri vb.); isletmeler (restoranlar, kafeler vd.); gida giivenligi; maliyet; keyif ve lezzet

gibi bir¢ok farkl bilesenden olustugu belirtilmistir.

“Gastronomiyi olusturan etmenler bir kere yeme-i¢me, tilkenin kiiltiivii, tavih icerisinde yer alan yeme-

igme aliskanliklart bunlarin tamamni i¢erisine katmak zorundayiz”. (K31)

“Gastronominin bilesenleri bir yiyecek-icecek, iki tarih, ii¢ kiiltiir diyebilirim. Yani sayisini

cogaltabiliriz. Ama bu ii¢ii en dnemli etmenler diyebiliriz”. (K14)

“Gastronominin bilesenleri; ilk once tabi ki yiyecekler-icecekler, bolgesel iklim, cografya, kiiltiir tabi ki

dolayisiyla da bunlari iceren halk ya da millet diyebiliriz...bunlarla birlikte bu kiiltiire ait olan pigirme

teknikleri. En temeli tabi yiyecekler, pisirme teknikleri ve yemek kiiltiirii”. (K24)

“Gastronomi tabi ki temel olarak bilim, kiiltiir ve sanatin aslinda bir araya gelip sekillendirdigif... ] bir

araya getirdigi alt bilesenlerden olusuyor]...]yeme-i¢me yerleri, restoranlar, kafeler, barlar bunlar da

aslinda gastronomiyi baska bir alana tastyan altyapilar diye diisiiniiyorum”. (K2)

“Ozellikle kiiltiir ve felsefe gastronominin bilesenlerini olusturuyor diyebiliriz. Bir béolgenin kiiltiirii

gastronomi noktasinda yéresel lezzetlerin de olusumuna stk tutuyor. Bu noktada genel anlamda kiiltiir

ve felsefe diyebiliriz. Dini bakis acilart da énemli. Bazi bélgelerde bazi et iiriinleri yenmiyor. Ornek
olarak bunu verebiliriz”. (K3)

“[...] Yeme-i¢gme aliskanliklari, yeme-i¢me kiiltiirii, yiyecek-icecek hazirlanmasi, yiyecek-icecek sunumu,

yiyecek-icecek  tiriinlerinin gelistirilmesi, yiyecek-icecek  faaliyetlerinin tasarlanmast,

olusturulmasif...] ” (K22)

“Bilesenler derken mutfak isin icerisine giriyor. Yemek, hijyen, beslenme bilgisi, besin degerleri,

goriintiisi, lezzet[...] " (K20)

“Herhalde temelinde bir beslenme vardr, estetik var, sanat var(...] Tabi ki kiiltiir, din, tarihf...]” (K26)

“Bence hani tarladan sofraya dedigimiz siirecteki tiim etmenler gastronomiyi olugturan bilegenler(...] .

(K4)

Gastronominin ¢ok bilesenli bir yapiya sahip oldugunu belirten katilimci 1’in
goriiglerine gore; gastronomi ve turizm iliskisi incelenirken kiiltiir ana bilesen olarak 6ne
cikmaktadir. Isletmecilik boyutunda ise yiyecek malzemelerinin temini, islenmesi, servisi ve
bu siire¢ igerisindeki hijyen, kalite ve maliyet gibi faktorler onemli hale gelmektedir. Fakat
iretim siirecine odaklanildiginda sunulacak gastronomik {irlinlerin tiiketiciye keyif vermesi
yani yeme-igcmeden keyif almanin énemli bir bilesen haline geldigi de vurgulanmaktadir (K1).

Bununla birlikte gastronomi agisindan 6zellikle kiiltiir bileseninin 6nemli oldugunu

belirten bazi1 katilimcilarin konuyla ilgili ifadeleri asagida verilmistir.

“Gastronominin bilesenleri...Aslinda yeme-i¢me/...Jilk aklimiza gelen kavramlar oluyor. Ancak

gastronomi ashinda kiiltiirden gelen bir kavram diye diisiiniiyorum/ ...] Yani kisilerin yeme-icme, mutfak
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aliskanliklar: kiiltiirle beraber gelisen bir durum”. (K12)

“[...]oncelikle bir kiiltiir bilesenidir. En dnemlisi kiiltiirdiir yani. Daha sonra nedir burada turizmle
iliskisine baktigimizda yani bunu gorebiliyoruz bir bilesen olarak. Daha sonra sanat bilesenini
goriiyoruz”. (K28)

“Yani bilesenleri yiyecek-i¢ecegi olusturan, yiyecek-igecek kiiltiiriinii olugturan her sey...” (K19)

3.2.1.3. Disiplinler aras1 Ozellik

Gastronomi alanmin turizm isletmeciligi basta olmak iizere, tarih, cografya, kimya,
fizik, gida miihendisligi, beslenme, biyoloji, felsefe, tip, tarim, pazarlama, iletisim, saglik,
sosyoloji, ekonomi, matematik, muhasebe, psikoloji, antropoloji ve isletmecilik gibi bir¢ok
farkli disiplinle iliskili bir yapisinin oldugu katilimcilar tarafindan vurgulanmustir.

Ik olarak gastronomi alaninin en ¢ok turizm ile ilgisi oldugu ciinkii farkl1 kiiltiirlerin
goriilmesi ve deneyimlenmesi agisindan gastronominin turizmi ilgilendiren énemli bir alan
oldugu belirtilmektedir. Ayrica gastronominin kiiltiirle olan iligskisinden dolayr sosyoloji,
cografya, tarih, antropoloji ve din gibi alanlardan da ayri tutulamayacagi vurgulanmaktadir.

Bazi katilimeilarin (K15, K27) konuyla ilgili destekleyici ifadeleri asagidaki gibidir:
“[...]gastronominin en ilgili oldugu disiplinin turizm oldugunu diisiiniiyorum. Insanlarin yeni
kiiltiirleri seyahat etmeden taniyamayacagini, o bakimdan diisiindiigiimde de birbirlerine en ¢ok
yakisanmin turizm ile gastronomi oldugunu iddia ediyorum/... ] Hani iiretim boyutunda dedim ya iste hani
tarim ekonomisi, gida miihendisleri. Tiiketim boyutunda iste beslenme uzmanlari, diyetisyenler,
sosyologlar da insanlarin hani nasil tiikettiklerini ifade etmiglerdir.”. (K15)
“Isin kiiltiirel boyutu oldugu zaman kiiltiirel boyut sosyoloji ve cografyayla etkilesim halinde/...] Mesela
kiiltiirtin geligimi ve ilerlemesinde katkisi olan unsurlart saydigimizda cografyaya bakiyoruz, dine
bakiyoruz. Antropolojik ozelliklerin etkili oldugunu goriiyoruz”. (K27)

Gastronomi alaninin disiplinler arasi yapisinin bariz oldugu yani farkli disiplinlere

acik ve farkli disiplinlerle ortak bir ¢alisma alanina sahip oldugu belirtilmektedir.

“dma diger alanlardan aywrmak séz konusu olamaz ki bunu yanif...]pazarlamayla iliskisi var. Iliskisi
olmak durumunda daha dogrusu. Ciinkii yapilan iiriinlerin yani sunulan tiriiniin, hizmetlerin satis1 s6z
konusu”. (K10)

“Gastronomi bilim olarak aslinda baktiginizda ¢ok multi-disipliner bir alan. Bunun igerisine turizm
isletmeciligi giriyor. Icerisine beslenme giriyor. Yiyecek hazirlama boyutu giriyor. Yani sadece
gastronomiye yemek hazirlamak olarak bakmamak gerekiyor. Yani ben onu siirekli vurguluyorum.
Gastronomi bilim olarak sadece yemek pisirme degil multi-disipliner bir alan. Pazarlama boyutu var.
Yani igerisinde matematik var, Kimya var. Molekiiler olarak baktiginizda Kimya y1 kapsiyor”. (K17)

“[...]multi-disipliner bir sistem oncelikle. Her ne kadar bazi ¢evreler karsi ¢iksa da gidacilar bunun
bir bileseni. Beslenmeciler bunun 6biir bileseni. Yiyecek-igecek, turizm, muhasebe/...] " (K23)
“Gastronomi alani... Tabi multi-disipliner bir bilim olarak ben diistiniiyorum. Olabildigi kadar hani tip
olsun, tarim olsun yine turizm olsun bir¢ok bilimle birlikte hareket ediyor/...]Hatta ekonomi bilimini de

bunun igine katabiliriz ticaret boyutunda diisiindiigiimiiz zaman”. (K4)
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“Aymi zamanda bir iletisim bicimi...gastronomi mutfaktan masaya giden bir iletisim bi¢imi. Yine
baktigimizda baska perspektiften diger bilim dallarindan psikolojiyle iliskisini gériiyoruz. Yani
insanlarin hangi psikolojide ne tiir yemekler yedigi, niye disarida yemek yiyiyorlar(...]Yine bu isin
icerisinde biyoloji ve kimyayr da gormeye bashyoruz artik. Yani zirai bakis agisini da katabiliriz
burada. Gidalarn yetistirilmesi bakimindan/...] ”. (K28)

“Elbette ki bir fizik kimya gibi alanlarla biraz sonra daha detayli konusuruz iliskisi
var(...]psikolojinden, sosyolojiden, fizyolojiden, kimyadan falan elbette ki yararlamilabilir. Orasi
kaginilmaz gibi gériiniiyor ¢linkii su anda gastronominin hani kendine dzgii bir arastirma ydntemi, bir
bilim yapis sekli yok. Bundan bahsedemeyiz isin asli. Daha ¢ok iste sosyoloji, psikoloji, sosyal psikoloji,
yonetim, ekonomi, pazarlama gibi alanlarda...gelistirilen...birtakim teoriler, birtakim ydntemler,
teknikler gastronomiye uyarlanarak gastronomiyle ilgili akla gelebilecek arastirma sorularina
uygulanarak birtakim ¢calismalar yapiliyor/[...] . (K1)

“[...]gastronomi dedigimizde bir¢ok disiplin bir¢ok ders isin icerisine giriyor[...]Felsefe, tarih, din,
fizik, kimya, biyoloji, gida, beslenme bilimlerini de iceren bir dal gastronomi”. (K3)

3.2.1.4. Ozgiin Arastirma Sorusundan Yoksunluk

Arastirmanin  katilimcilari, gastronomi alaninin neyi arastirdigt konusunda bir
belirsizligin oldugunu ayrica, 6zgiin arastirma sorusundan yoksun oldugunu belirtmektedir.
Arastirma sonucunda disiplinler arasi yapisindan dolayr gastronomi ile ilgili bir¢ok arastirma

sorusunun digiiniilebilecegi ortaya ¢ikmistir.

“Bir¢ok arastirma sorusu gelebilir akla ciinkii bir¢ok disiplini bir arada tutuyor. Ama tek bir ¢ati
altinda bir arastirma sorusunu toplayabilir miyiz emin degilim. Biraz zor olabilir. Biraz diigiinmek
lazim bu konuyla ilgili” (K3)

“Gastronomi alant neyi arastiriyor ¢ok sikintili bir soru. Su anda zaten yiiksek lisans ve doktora
programlarinda temel karsilastigimiz problemlerden biri gastronomideki arkadaslar ne ¢alisacaklar?

O nedenle su anda arastirma konularinda ciddi sorunlar yasanwyor/(...] . (K22)

Katilimcilarin ifadelerine gore 6zgiin aragtirma sorusundan yoksunluk gastronominin

akademik alanda ¢ok yeni olmasi ile agiklanabilmektedir.

“Tiirkiye’de...¢cOk yenif...]O nedenle def...Jhocalar bazinda da égrenciler bazinda da bir kisir
dongiiniin icerisinde/...] Ben Yiiksek Lisans, Doktora derslerine de giriyorum. Orada yasadigim sorun
su: Cocuklar ¢alisma alanmi belirlemekte zorluk ¢ekiyorlar. Hangi alanda ¢alisma yapacaklar? Hangi
alanda bir arastirma sorusu planlayabilecekler? Bunu bilmiyorlar. Diisiinemiyorlar”. (K17)

“Su anda Tiirkiye 'de daha ¢ok bir kimlik arayisinda diyebilirim. Yani ¢ok yogunlasilan bir ¢erceveye
aliman konular var iste bir gastronomi turizmi gibi, ne bileyim iste tiiketici davranislari iizerinden
sosyal medya aglarindaki arastrmalara ¢ok fazla agirlik veriliyor”. (K30)

Son olarak aragtirmanin bulgularina gore; gastronomi alanimnin akademik bir disiplin
olarak konum kazanabilmesi i¢in kendisine 6zgii bir arastirma sorusuna ihtiya¢ duydugu

vurgulanmaktadir.

“[...Jtemel tartismalardan birinin de bu arastirma sorusu oldugunu gériiyorum. Yani sanwrim kabul
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edilen bir gercek var bir akademik disiplinin varligindan ve onun megsrutiyetinden séz edebilmek igin o
akademik disiplinin bir arastirma sorusu olmali. Arastirma sorusunun olmasi da tek basina yeterli
degil. Akademik disiplin olma iddiasinda olan bir arastirma alaninin kendine ait kendine 6zgii bir
arastirma sorusu olmali” (K1)

“Bir arastirma sorusunun olusmast gerekiyor. Bunun sorgulanmast gerekiyor ve bunu bilimsel

yontemlerle olabildigince bu hale getirmek gerekiyor”. (K2)

3.2.1.5. Uygulama Agirhikh Bir Alan Olarak Goriilme

Calismanin bulgularina bakildiginda gastronominin uygulama agirlikli bir alan olarak
goriildiigii ve bu durumun gastronominin akademik disiplin olabilmesi yolunda engelleyici bir
faktor oldugu vurgulanmigtir. Daha agik bir ifade ile gastronominin adeta yalnizca uygulamali
bir alan olarak goriilmesinin teorik gelisimini engelledigi, dolayisiyla bu durumun alanin

akademik bir disiplin olabilmesi acisindan da engel teskil ettigi sdylenebilir.
“[...Jiiniversitelerde de ciddi bir problem/...]sadece yemek yapwp sunan bir boliim gibi
degerlendiriliyor. Dolayisiyla bu da bu boliimiin ne yazik ki bununla sinirli kalmasni saglhyor”. (K10)
“Tabil...]gastronominin iiretimle, uygulamayla ¢ok i¢ ice goriilmesi yani gastronomiyle ilgili kuramsal
acgiklamalara ihtiyag¢ duyulmayacag diigiincesi var”. (K1)
“Akademik bir disiplin olabilmesini engelleyen faktorler[...]Simdi soyle bir sey var. Ikilem
dogabiliyor. Akademi deyince acaba bu isin mutfaginda mi yer alacak yoksa akademisyenlik kisminda

mi yer alacagiz. Ogrencilerimiz de hedeflerini olustururken béyle bir ikilem yasiyorlar”. (K12)

3.2.1.6. Yeni Bir Alan Olma
Arastirmanin bulgularina gore gastronomi alaninin daha ¢ok yeni oldugu ve bu
sebeple akademik bir disiplin olabilmesi ve gelisimi agisindan zamana ihtiya¢ duydugu ortaya

cikmistir.
“Gastronominin bir bilim olarak gériilebilecegine dair ilk igaretler ¢ok yeni yani. 1800°li yillarda
Savarin’in bir takim iddialart var. Hani ¢ok o da bilimsel sistematik icerisinde bu iddialarini dile
getirmiyor. O yiizden anca iste son belki birka¢ yildwr, son 10 yildir diyelim yeme-igme bilimsel
camiamn da ilgisini ¢ekiyor. Bu da onemli bir kisitlayici diye diisiiniiyorum”. (K1)

“Tabi ki su anki mevcut durum biraz once de diger soruda da ifade ettigim gibi biraz sitkintili. Heniiz
daha emekleme doneminde. Ama emeklemeden kosturulmaya calisilyyor gastronomi. Yani emekleme
stirecini tamamlayamamug bir durumda siz ¢cok saghkl gelisme saglayamazsiniz”. (K14)

“Tiirkiye de 6nemi anlasilan ¢ok yeni bir boliim. Yeni bir bilim dali Tiirkiye icin”. (K11)

“[...]onemli nedenlerinden bir tanesi biraz énce soyledigim gibi...alanin ¢ok yeni olmasi [...]”. (K10)

3.2.2. Gelismeler
Bu ¢alisma kapsaminda katilimcilarin akademik bir disiplin olarak gastronomi alanini

degerlendirmeleri sonucunda “gelismeler” temasi belirlenmistir. Gastronominin akademik bir
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disiplin olarak konum kazanmasina katki saglayacak olumlu yondeki bazi olaylar, egilimler
ve faaliyetler bu temanin igerigini yansitmaktadir. ‘Popiiler olma ve egitim alani olarak ilgi
gbérme’, ‘yayin sayisi Ve olanaklarmin artmasi’ ve ‘bilim camiasinin olusmaya baslamasi’ ise

bu temaya bagl alt temalar olarak ortaya ¢ikmuistir.

3.2.2.1. Tlgi Gérme ve Egitim Alam Olarak Gelisme

Calismanin verilerinin igerik analizi sonucunda; gastronomi alaninin popiiler bir alan
oldugu ve bu sebeple 6zellikle tiniversite egitimi anlaminda ilgi gordigi belirtilerek bu
ilginin, alanin gelisimi ve akademik bir disiplin olabilmesi agisindan olumlu ve umut verici

oldugu vurgulanmastir.
“En basta aslinda gastronomi boliimlerinin iilkemizde agilmaya baslamast bunun belirtisi diyebiliriz.
Bu anlamda yine lisans diizeyinde, yiiksek lisans, doktora diizeyinde egitimlerin verilmeye baglanmug
olmasi. Bu anlamda akademik bir disiplin olma yolunda ilerliyor”. (K12)
“Bir boliim var. Lisans diizeyinde, Yiiksek Lisans ve doktorasinin agilmasina da izin verildi. Tiirkiye
i¢in konusuyorum yaygin. Avrupa bolgesinde ¢ok yaygin. Italya’da gastronomi iiniversitesi var.
Bagimsiz sadece gastronomi alaninda ¢alisan bir iiniversite var. Bu yoniiyle bakildigi zaman bagimsiz
bir dal olmasi gerektigini diisiindiiriiyor”. (K21)
“Akademisyenler de bu alanda ¢alisiyor. Tiirkiye 'de de ilgi goren bir alan. Yurtdisinda da ilgi géren bir
alan/...Jiiniversitelerde yeni boliimler kuruluyor”. (K24)
“[...]su an iiniversitelerde ézellikle gastronomiye karsi ciddi bir egilim var. O da sanirim uluslararasi
platformdaki gastronomiye yonelik egilimden kaynaklif...] Olduk¢a popiiler alanlardan bir tanesi. Hem
is bulma anlaminda hem de turizmle iliskisi anlaminda/...Jolusturulan platformlar veya kurulan
dernekler, bu konuda yapilan iste yarismalar, etkinlikler, calistaylar bunlar hem ulusal hem

uluslararasi boyutta gelecek vadediyor(...] ” (K10)

Bulgulara gore; s6z konusu popiilerligin akademik yayin sayisimi da arttirdigi ve
bunun gastronomi alanim1 gelistirecegi belirtilmektedir. Bunun diginda gastronomi
boliimlerinin sayisinin giderek arttigi, boliimlere talebin yiiksek oldugu ve boliimii tercih eden
lisans Ogrencilerin de istekli olduklart belirtilmistir. Ayrica, gastronomiyle ilgili lisansiistii

egitimin de oldugu ve doktora tezlerinin arttig1 vurgulanan diger konulardir.

“Popiiler bir alan oldugu icin de bir¢ok yaymin yapildigini gérebiliyoruz. Popiiler olmast ¢cok énemli
bana gére. Ciinkii gastronomiyi gelistirecek olan sey budur”. (K2)

“[...]zaten tiniversite, lisans konusunda dort yillik turizm egitimi veren biitiin okullar buna talep
gosteriyor. Gastronomi ve mutfak sanatlar: boliimleri agmak istiyorlar. Neden dolayi1? Cok fazla talep
goriiyor[...] Gelen dgrenci profiline baktigimizda da zaten diger béliimlerle kiyasladigimizda 6grenciler
de isteyerek geliyorlar”. (K7)

“Akademik bir disiplindir. Doktorast var. Yiiksek Lisansi var”. (K23)

“Simdi gastronomi béliimiiyle ilgili doktora tezleri yavag yavas yazilmaya basland:”. (K29)
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3.2.2.2. Yayin Sayis1 ve Olanaklarinin Artmasi
Bulgulara gore gastronomi alaninda yayin yapan hem ulusal hem de uluslararasi
diizeyde akademik dergilerin var oldugu ve bunlarin sayisinin giderek arttig1 ortaya ¢ikmuistir.
Ayrica gastronomi ile ilgili kongrelerin de ¢ogaldig1 yoniinde goriis bildirilmistir. Biitiin bu
geligsmelerin akademik disiplin olma yolunda olumlu gelismeler oldugu vurgulanmaktadir.
“Ama hani emareler var. Bizi olumlu diisiinmeye itecek bir takim faktorler var. Bunlardan bir tanesi
gastronomiyle ilgili arastirmalarin sayisinin hizli bir bigimde artis gésteriyor olmasi. Bunlar disiplinler
arast  arastirmalar  olsa da demin  soziinii  ettigimiz  gastronomiye  0zgii  konular
inceleyebiliyorlar(...]tabi bu arastirmalarin artmasinda da etkili olan arastirma veri sayisinin
artmasiyla birlikte de gelisme gostermis olan...bir faktor de yaymn imkdnlarmin, olanaklarinin
platformlarinin gelismis olmasi. Yani bu bilginin paylasilacagi araglarin da iiretilmis olmasi. Bunlar
gastronomiye ozgii dergiler ve kongreler, konferanslar... (K1)
“Akademik dergiler, artik birka¢ tane gastronomi dergileri ¢ikmaya bagsladr. Journal of gastronomy
and tourism var. Culinary science of technology var. Sadece gastronomi kelimesinin veya culinary
kelimesinin gegtigi su an uluslararasi alanda yayinlanan ve iyi indekslerde taranan dergiler var. Boyle
bir alan var. Akademisyenler hatta sarapla ilgili journal of wine research yine sadece sarap kelimesinin
gectigi dergiler de var. British food journal, food kelimesinin gectigi ya da food and culture vs. kiiltiirle
birlikte ama sadece gastronomi, food ve sarap kelimesinin gectigi artik dergiler de var”. (K24)
“Yeterince akademik dergi var. Gastronomi anlaminda da son yillarda ¢ikan yeterince dergi var. Cok
sayida dergi var. Sadece gastronomi adiyla gecen aklimda birkag dergi var su anda Tiirkiye 'de. Turizm
dergileri de gastronomi basligr altinda/ ...] Konular arasinda var. Yayin yapacak mecra var”. (K8)
“[...Julusal gastronomi turizmi kongresi var. Ikinci uluslararast olarak Izmir’de diizenleniyor. Artik
ulusal turizm kongreleri icerisinde gastronomi oturumlari ya da gastronomi agirlikly ¢calismalar agirlik
kazanmaya basladi. Yani ufak ufak gelismeye basladi. Heniiz tam degil ama/...]Akademik dergiler
agisindan da Aydin Universitesi ¢ikardi gastronomi ¢alismalart ile ilgili bir dergi. Gazi Universitesinin
var. Ulusal anlamda bunlar gelecek i¢in ashinda birazcik bizi iimitlendiriyor. Uluslararast anlamda

birkag tane hakemligini yaptigimiz dergi var. Oradan gastronomi ¢alismalart geliyor”. (K5)

3.2.2.3. Bilim Camiasinin Olusmaya Baslamasi

Calisma kapsaminda bir kisim akademisyenin (K5, K8, K11, K17, K15, K18, K20,
K21, K23, K27 ve K31), gastronomi alaninda kesin bir sekilde bilim camiasinin var oldugu
sOylenemezse de bir camianin olusmaya basladigi ve bunun da akademik disiplin olma
yolunda olumlu bir gelisme oldugu yoniinde fikir beyan ettigi ortaya ¢ikmustir. Bilim
camiasiin olugsmaya bagsladiginin belirtileri olarak ise gastronomi alaninda egitim almis
akademisyen saymin artmasi, alanla ilgili ¢alistay ve kongrelerin diizenlenmesinden soz
edilmistir.

“Su anda bir bilim camiasindan bahsedemeyiz. Turizmci arkadaslar gastronomi alaninda ¢alismalar

yapwyorlar. Boyle bir grup var Tiirkiye 'de. Ama heniiz bahsedemeyiz. Biraz mesafe var”. (K8)

“Tiirkiye 'de yani bir bilim camiasinin varlig1 aslinda ¢ok net var diyemem”. (K11)
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“[...]gastronomi anlaminda bakarsaniz sz edemeyiz bir aragtirmaci toplulugundan. Su an Tiirkiye igin
baktigimizda yemek pisirme mantigimin disina ¢ikilmasi gerekiyor. Akademik olarak baktigimizda
gastronomiye. Su an icin sunirli sayida”. (K17)

“[...]gastronomide bakiyorum hakikaten gastronomi veya yiyecek-icecek kékenli kisiler sahaya inmeye
basladi. Her gecen giin bu sayt artiyor. Lisan, yiiksek lisans ya da doktorada dogrudan ve dolayli
olarak gastronomi veya yiyecek-icecek egitimi almig olan akademisyen adaylari ve akademisyenlerin
isin icerisinde oldugunu goriince/...] Gastronomi alaminda filizlenen bir bilim camiasindan evet soz
edebiliriz”. (K5)

“Alan ¢ok yeni. Yani bilim camiasinin soz edebilir miyiz? Soyle ederiz. Gazi Universitesi Jotags diye bir
dergisi var...Dergiye baktiginiz zaman igerisinde gastronomiye iliskin makaleler sunuluyor ve
makaleler sira bekliyor. Bu bunun gostergesi. Yani bilimsel bir camia olusmus bu alanda. Bu daha da
gelisecek. Daha da fazla olacak. Ciinkii talep ¢ok fazla alana. Camia var ki orada yayinlar ¢ikiyor. O
camia olmasa sen gastronomi ¢alismasan gastronomi dergisine makale gonderir misin? Bu bilimsel bir
disiplin oldugunu gosteren parametrelerden bir tanesi”. (K23)

“Bugiin gastronomiyi arastiranlar, gastronomi fiizerine c¢alisanlar evet oyle ortak bir bilim
toplulugundan séz etmemiz bence miimkiin. Yavas yavas bunun da érneklerini gériiyoruz. Iste yeni bir
kongre diizenlendi. 3-4 senedir gazi tiniversitesinde bir turizm ve gastronomi arastirmalar: dergisi
¢tkariliyor. Bunu gériiyoruz(...] Hatta gegtigimiz senelerde gastronomi ile ilgili bir iki tane ¢alistay da
diizenlendi gastronomi egitimi nasil olmali konusunda. Bunu da gériiyoruz. Bir bilim olma yolunda

ilerliyor diyebilirim”. (K15)

3.2.3. Eksiklik ve Gereklilikler

Aragtirmanin  katilimcilarinin gorisleri dogrultusunda ortaya g¢ikan “eksiklikler ve
gereklilikler” temasimnin alt temalar1 ise ‘kuramsal altyap1’, ‘egitim’, ‘arastirma alani’, yayin
sayist ve olanaklar’, ‘yontem’ ve ‘idealize edilen gastronomi arastirmacist profili’ olarak
belirlenmistir. Bu konular gastronominin akademik disiplin olmas1 yolunda baz1 eksikliklerin
olduguna ve bu eksikliklerin giderilmesi gerektigine isaret etmektedir. Ayrica ozellikle
yontem ve gastronomi arastirmacilarinin sahip olmalar1 beklenen 6zellikler konusunda da bazi

gerekliliklerin oldugu ortaya ¢ikmistir.

3.2.3.1. Kuramsal Altyap:

Calisgmanin verilerinin analizi sonucunda 6nemli sayida akademisyenin (K1, K2, K4,
K15, K6, K8, K9, K10, K11, K13, K14, K15, K16, K17, K20, K21, K22, K24, K27, K28 ve
K30) gastronomi alaninin kuramsal altyapisinin olusamadigini ve bunun akademik disiplin
olma yolunda onemli bir eksiklik oldugunu belirttigi ortaya ¢ikmistir. Gastronomi alaninin
diger bazi disiplinlerin kuramlarindan faydalandigi ve bu nedenle kendi sinirlarinin

cizilemedigini, nihayetinde gastronominin mesrutiyetinin de sorgulandigi vurgulanmstir.

“[...]gastronomi su an bir akademik disiplin degildir. Akademik disiplin olabilmesi igin teorilerini
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tiretmesi  lazim.  Teorilerini su an iiretemedigi igcin az oOnce soyledigim gibi  temel
disiplinlerden/...]Jonlarin teorileri iizerine kendini insa ediyor[...]¢ikan yaymlara bak. Hepsi diger
disiplinlerin temeline oturmusg seylerdir. Basli basina ben gastronominin felsefesi, kuramlart iizerine bir
dergi ¢ikartiyorum desen kag yayin ¢ikacak acaba. Bu olmayacagi icin yine basa doniiyoruz. Sen kendi
kuramlarini sahip olmadan ben biiyiidiim riistiimii ispatladim ben bilimim diyemezsin yani”. (K28)
“Kuramsal bir altyapidan bahsetmemiz icin[...]gastronomi biliminin baska bilimlerle sinirimin iyi
cizilmesi lazim. Iste bu simir1 ¢izemedigimiz icin ben kendim ¢izemedigim icin gastronominin bagimsiz
kuramsal bir altyapisi var midir diye sordugum zaman hani buna evet diyemiyorum”. (K16)

“Kuramsal altyapr yok yani hali hazirda. Bu alamin en biiyiik sikintist o zaten. Yani bir bilimsel alan
olabilmesi icgin iste bir kurama dayandumak gerekiyor. Ya da bir kuram ortaya koymak
gerekiyor|[...] Akademik bir disiplin olmasini engelleyen faktérler/...]Kuramsal altyapi eksikligi”. (K21)
“[...]belki biraz da yani gastronomi kuramdan da yoksun dolayisiyla onun da o zaman bir akademik
disiplin olarak varligi ve mesrutiyeti sorgulanir hale geliyor. Bu kisitlayicilar diigtindiigiimiizde
gastronomiyi bir akademik disiplin olarak gérmek zor gibi su an igin[...]Kuram gelistirmek dersen o
sanki zor. Yani ister istemez gelistirilmis diger kuramlardan daha ¢ok yararlanilyyor. Su anda yani bu
konuda bir sey séylemek zor”. (K1)

“[...]Jyeni bir alan oldugu icin dolayisiyla bir altyapisi heniiz yok, yeni yeni olusturulmaya
calistlyyor(...] Kuramsal altyapi heniiz olusmamig”. (K10)

“Kuramsal altyapt da daha ¢ok fazla tabii olusmamus. Yani yeni bir alan. Ciinkii daha bir karmasa soz
konusu”. (K11)

“Gastronomi aslinda ilerliyor akademik bir disiplin olma yolunda. Ama tam degildir. Neden degildir?
Ornegin, kuramsal altyapisini  olusturamamistirf...]Tam kuramlart olusturulamamig/...]bilimsel

altyapisi, kuramsal altyapisinin olmamasif...] . (K2)

Kuramsal altyapinin olusturulmasinin gastronomi alaninin akademik disiplin olabilme
acisindan ihtiya¢ duydugu bir konu oldugu ortaya ¢ikmustir. Arastirmanin katilimcilarinin
(K2, K12, K15, K20, K21, K28 ve K30) ifadelerine gore kuramsal altyapinin iyilestirilmesine
ihtiya¢ duyuldugu belirtilmistir. Soyle ki teori ve kuramlarin olusmasi gerektigi, bunun
gastronominin altyapisimi giiclendirecegi ve bdylelikle akademik disiplin olabilme agisindan
onemli katki saglayacagi soylenebilir. Ayrica gastronomi alaninda belirli bir paradigmanin ve

hipotezlerin ortaya ¢ikmasi gerekli goriilmektedir.

“[...Jkuramsal altyapt ve teoriler gelistirmeli. Hipotezler sunmali kendisiyle ilgili gastronomi.
Teorilerini ispatlamali ya da yaniislamali. Yeni teoriler tiretmeli. Boyle olmali”. (K28)
“Yani demin dedigim gibi bir kuram temelinin oturmasi: gerekiyor. Bir de bununla alakali olarak
calisma gruplarmmin olusmast gerekiyor. Yani illaki hani bir kuram olmasini beklemeden belirli bir
paradigma etrafinda bir grup insanin yaziyor olmast lazim. Bu konular: konferanslarda dile getiriyor
olmasi lazim. Farkli farkli paradigmalart konusuyor olmamiz lazim. Illaki bir kuram olarak degil de en
azindan bir paradigma bigiminde gormemiz lazim”. (K21)

“Kuramsal altyapt dedigimizde bazi teorilerden séz etmemiz lazim. Aslinda insanlart gastronomiye
motive eden] ... Junsurlar: diisiinerek motivasyon teorileri temelli bir anlayis giidiilebilir. Yani insanlar

neler motive ediyor gastronomik etkinliklere. Fiziksel olabilir, psikolojik olabilir. Ne i¢in insanlar bunu
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tercih ediyordan yola ¢ikarsak ya da gastronominin geligimini, tercihleri diigtiniirsek motivasyon yine
temelli diger teoriler burada ifade edilebilir bence/[...]Motivasyon temelli yaklasip insanlari buna
yonelten unsurlar degerlendirilmeli bence. Bunlar 1s1ginda geleneksel degerlerimizin ve yenilik¢i bakis
agilarimizin harmanlanmasina doniik bir yaklasim benimsenerek siirdiiriilebilir bir gastronomi teorisi
bence ortaya konabilir”. (K12)

“Yani gastronominin akademik bir disiplin olabilmesi icin sizin de biraz once sordugunuz soruyla
alakali olarak en dnemli seylerden bir tanesi bir kere kuramsal altyapt olacak]...]énce kuramsal

altyapiin saglam bir sekilde oturtulmast gerekiyor”. (K15)

3.2.3.2. Egitim

Arastirmadan elde edilen bulgulara gore; 6nemli sayida katilimeinin (K2, K3, K4, K7,
K9, K11, K13, K14, K18, K20, K24, K25, K26, K27, K28 ve K31) gastronomi egitiminde
yasanan bazi sorunlarin gastronomi alani agisindan akademik disiplin olma yolunda problem

yarattig1 yoniinde diislincelerinin oldugu ortaya ¢ikmistir. Diger taraftan arastirma verilerinin
analizi sonucunda bir kisim akademisyenin (K3, K5, K6, K7, K8, K10, K11, K12, K13, K14,
K22, K26, K27 ve K29) de gastronomi alaninin akademik disiplin olabilmesi yolunda egitim
acisindan iyilestirmelere ihtiya¢ duydugunu belirttigi ortaya ¢ikmistir.

Egitim agisindan sorunlara bakildiginda ilk olarak gastronomi altyapisina sahip
akademisyen eksiginden bahsedilmistir (K2, K4, K7, K8, K10, K11, K14, K17, K18, K19,
K20, K27, K28, K29 ve K31). Bu konuda gastronomi alanindaki akademisyenlerin,
gastronomi ile ilgili egitim almis olmalari ve is tecriibelerinin olmasi gerektigi ifade
edilmistir.

“Arastirmacilar, bilim insanlar da aslinda yetkin degildir tam anlamiyla/...] Gastronomi altyapist olan

bilim insanimin az olmasi veya baska bilimlerden gastronomiye kaymasi bu duruma sebep olabiliyor”.

(K2)

“[...Jokullar bile lisans egitimi veren okullar, tiniversiteler bile bu alanda akademisyen bulmakta

zorlanwyorlar. Ciinkii daha yeni yeni yiiksek lisanslar agilyor gastronomi mutfak sanatlar: egitimi

veren. Yeni yeni mezun vermeye baslyyoruz. Daha erken gibi bunun i¢in”. (K7)
“Oncelikle ¢ok iyi yetismis[...]Disiplin olur diyebilmek igin bir defa cok iyi yetismis insan olmasi
gerekiyor”. (K8)

“Soyle ki her iiniversitede gastronomi ve mutfak sanatlart béliimiindeki dgretim elemanlart profilini

inceledigimiz andaf...]kokenlerinin gastronomi ve mutfak sanatlarina ¢ok wuygun olmadigini

diigtiniiyorum. Alanda en biiyiik problemlerden bir tanesi o alanda Lisans egitimi almamig kigilerin o

alanda ¢alistyor olmasi. Tamam, kisi kendini gelistirebilir. Ama kiginin altyapist da énemlif...] Alandan

mezun oOlanlarin ¢alismamasi...¢cok alan disindaki insanlarin bu alanda ¢alisiyor olmasi engelleyici
faktor olarak séylenebilir”. (K20)

“Akademik bir disiplin olmast igin birincisi bu alanda egitim gormiis kisilere ihtiya¢ var. Bu sadece

tiniversite diizeyinde degil. Daha erken donemlerden baslanarak egitilmis personele ihtiya¢ var. Bu

egitimin sadece okulla sumirlt kalmamast aynt zamanda sektorde de ¢alismis, sektor tecriibesi de olan
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kisiler olmasi gerekiyor”. (K10)
“Su anda altyapist farkli ama gastronomiye yénelmis insanlart gériiyoruzf...]benim gordiigiim sey
ozellikle bilim camiasinda gordiigiim sey/...] Yiyecek-icecek ¢alisip daha sonra gastronomiye yonelmis

insanlarin sayisimin fazla olmast”. (K27)

Aragtirmanin bulgularina gbére gastronomi egitimi agisindan bazi miifredat
sorunlarmin da bulundugu (K3, K9, K26 ve K31) ortaya ¢ikmistir. Gastronomi egitimi veren
tiniversitelerde derslerin mevcut akademisyenlere gore miifredatlara eklenmesi, daha ¢ok
isletmecilik derslerinin miifredatlarda yer almast ve gastronomi bdliimlerinin ders
miifredatlarinin birbiriyle benzer olmasinin miifredat agisindan 6nemli goriilen sorunlar

oldugu vurgulanmistir.

“[...Jalanin iceriginden saptigim goriiyoruz. Yani eldeki mevcut hocaya gére ders ama béliimiin
ihtivact ~ olan,  Ogrencinin  ihtiyaci  olan  dersin  a¢ilmadigimi  ya da  acgilamadigini
goriiyoruz(...] Derinlemesine gastronomi incelendiginde aslinda yapilan egitimin bir isletmecilik egitimi
oldugunu, miifredatlarin isletmecilik egitimine uygun oldugunu ancak isimlerin gastronomi oldugunu
goriiyoruz(...]Hangi miifredata baktiginizda kiiltiirel anlamda, sosyolojik anlamda, tarihsel anlamda,
gastronomi béliimiine iliskin derslerin oldugunu degil de yogunlukta isletmecilik derslerinin oldugunu
goriiyoruz”. (K9)

“Simdi burada ilk defa yasadik biz bunu hani buraya gelince diger iiniversiteleri de birazcik agtim
inceledim. U¢ asagi bes yukart ayni saniyorum. Yani dersler, programlar birbirine ¢ok benzer”. (K26)
“[...]egitim anlaminda diigiindiigiimiizde hani herkesin benzer programlar iizerinden gittigini
gorebiliriz[...] " (K31)

Gastronomi egitimi agisindan diger bir eksikligin de altyapi1 sorunu (K4, K11, K14 ve
K18) oldugu belirlenmistir. Bu baglamda 6nceden hazirlik yapilmadan boliimlerin acildigi,
daha ac¢ik bir ifade ile akademisyen, fiziki kosullar, ekipman, mutfak alan1 ve mutfak

malzemeleri konularinda eksiklik olmasma ragmen gastronomi bdlimlerinin agildigi

belirtilmektedir.

“[...]Jhazirliksiz olarak agilan boliimlerimiz var maalesef. Hani nasil hazirliksiz dedigim bir hoca
bazinda bir de altyapr bazinda. Hani béliim var. Ama mutfak yok. Boliim var. Ama hoca yok. Ya da
boliimiin sadece ismi var. Ama ogrenci alamiyor gibi sikintilarimiz var”. (K4)

“[...] Tiirkiye 'de bir¢ok/...]béliim agiliyor. Ama fiziki kosullar yeterli degil. Bu kaliteyi olumsuz
etkiliyor. Yani bu da tabi dncelikle bir fiziksel altyapinin olusturulmasif...]Bu nedenle dncelikle
atolyelerin  olugturulmasi,  servis  atolyelerinin  olusturulmasi, mutfagin  kapasiteye uygun
sekilde[...]Mesela bizde bireysel istasyonlar yok mutfakta. Mutlaka olmazsa olmazlardan mesela

gastronomi de. Bu kosullarin uygun olmamast kaliteyi diisiiriiyor yani bu bilimi de degersizlestiriyor

aslinda”. (K11)

Universiteler arasi iletisim eksikliginin de egitim agisindan sorun olarak belirtilen ve
akademik disiplin olma yolunda gastronomi agisindan engel olarak goriilen bir diger konu

oldugu ortaya ¢ikmistir.



82

“Universiteler arasi iletisim de biraz kopuk/...]Ilk basta egitimle baslayacaksak once bizim iiniversite
olarak bir birliktelik olusturmamizda fayda var. Universitelerle ilgili bir birliktelik oldugunu da
duymadim. Ciinkii 27 taneden bahsediyorsak bu anlamda egitim veren, bu 27 kurulusun olusturdugu bir
topluluk olabilir. Béliim baskanlari bir araya gelebilir. Cogu iiniversitenin altyapisi ¢ok yeterli degil.
Bir de 6grenci kesiminin ciddi bir beklentisi var gastronomi adi iizerine”. (K3)

“Engelleyici faktorler soyle, Tiirkiye de bir¢ok iiniversitede gastronomi kuruldu fakat herkes bagimsiz
calistyor. Halbuki beraber olsak, birikimlerimizi paylagsak daha hizly ilerleyebiliriz degil mi?” (K25)
Son olarak tiniversitelerin finansal sorunlar1 ve bagimsiz gastronomi iiniversitesinin

olmayist da akademik disiplin olma yolunda gastronomi alaninda egitim agisindan sorunlar

arasinda yer almaktadir.

“Bir kere iiniversitelerde bir ¢arkin donmesi gerekiyor. Yani bu girdinin saglanmasi lazim finansal
anlamda. Bu zorlugu gériiyoruz. Ozel kuruluslarda son derece popiiler gidiyor/...]bu egitimi verecek
akademik personel sorunu oldugunu goriiyoruz. En biiyiik sorun bu yiiksekogretimde”. (K28)

“Okullar  yeni olusturuldu. Ama baktigimiz zaman su an yeterli degil, programlari
kotiif ...] Gastronomiyle ilgili iiniversite mesela Tiirkiye'de bir eksikliktir. Istanbul’da en azindan ozel
devletinde tesvikiyle sadece gastronomiyle ilgili bir tiniversite kurulabilir(...] Tiirkiye 'nin ¢ekici yeri
Istanbul yani. Simdi Avusturya’da Viyana’'da bir iiniversitede mi okumak istersin, kiiciik bir sehirdeki
tiniversitede mi okumak istersiniz? O yiizden”. (K24)

Katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda gastronominin akademik bir disiplin olabilmesi
acisindan Ozellikle {iniversitelerde verilen egitimin iyilestirilmesinin onemli oldugu
sOylenebilir. S6z konusu iyilestirmelerin daha ¢ok altyapi, akademik kadro, miifredat, egitim
kalitesi, sektdor ve profesyonel kuruluslarla is birligi konularinda olmast gerektigi
belirtilmistir.

Yapilmas1 gereken 1iyilestirmelere bakildiginda oncelikle tiiniversitelerde altyapi
imkanlarinin iyilestirilmesi (K3, K7, K10, K14 ve K26) konusu gelmektedir. Alt yap1

konusunda 6zellikle uygulama alanlarindaki eksikliklerin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir.

“Su an dedigim gibi egitime biraz daha onem vermemiz ve desteklememiz gerekiyor(...]Bu dgrencilerin
taleplerini karsilamak icin iiniversitenin altyapisinin da desteklenmesi lazim. Ozellikle egitim verilecek
mutfak yani laboratuvardan bahsediyoruz. Gerekli ara¢ ve gereglerin temini noktasinda daha ¢ok
ozellikle kamu tiniversitelerinin biraz daha altyapisal desteklenmesi diisiincesindeyim/...](K3)

“Bunlarin disindaf...]egitim kurumlarinda uygulama alanlarimin ¢ok iyi olmasi lazim/[...] Uygulama
alanlart iyi olsa bile burada uygulama yapilacak malzemelerin tiniversiteler tarafindan karsilanmasi
lazim. Ciinkii gelir seviyesini bilmiyoruz ogrencilerin/...]Yani bir senede ii¢ tane uygulama dersi
olabiliyor ogrencilerin/...] ”.(K7)

“Bunun disinda belli ¢calismalarin yapilabilmesi icin eger bunu bir dal olarak bir bilim dali olarak
gelecege tasimak istiyorsak bir altyapimin olusturulmasi gerekiyor. Mesela fiziki altyapinin yetersizligi
bu alanda énemli bir sorun su an. Egitim veriyoruz ama g¢ocuklar[...]heniiz mutfaga bile girmeden

gastronomi mezunu oluyor/[...] . (K10)
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Ayrica akademik kadronun iyilestirilmesi de 6nemli goriilen diger bir konudur (K3 ve
K7). Katilimcilarin (K11, K12 ve K27) goriisleri dogrultusunda gastronomi alaninda
akademisyenlerin yetistirilmesinin akademik disiplin olma yolunda egitim agisindan 6nemli

bir gereklilik oldugu sdylenebilir.

“Arti tabii ki egitim verecek kisilerin de kalitesi onemli. Bu noktada dedigim gibi bizlere de ¢ok is
diigiiyor. Gastronomi ¢ok genis bir bilim dali oldugu icin ve yine ¢ok dinamik bir bilim dal. Siirekli
kendisini yenileyen, farkli noktalara gétiiren bir bilim dali oldugu igin bizlerin de siirekli kendisini
gelistirmesi gerekli”. (K3)

“[...]Egitim veren kurumlarin eksikliklerini tamamlamasi gerekiyor[...]Dolayistyla onlari hayal
kirikligina ugratmamak igin/ ... ] akademik kadromuz ¢ok iyi olacak”. (K7)

“Oncellikle dedigim gibi bu alanda bilim adamu yetistirilmesi lazim”. (K11)

“[...]Oncelikli olarak bu alandan yetismis insanlar... Bu alandan yetisen insanlarin tabii ki aslinda
dogru yetismesi gerekiyor. Dogru yetisme derken soyle: Nesil nesildir bu insanlar bir onceki nesilden
ne gordiiyse sanki bir sonraki nesile bunlari aktarmak zorundaymis gibi”. (K27)

Egitim acisindan iyilestirilmesi gereken bir diger konunun da miifredatlar oldugu
ortaya ¢cikmistir. Miifredatlarin iyilestirilmesi konusunda, gastronomi alaninda egitim veren

kurumlarin miifredatlarini revize etmeleri gerektigi (K13 ve K22) belirtilmistir.

“[...]simdi gastronomi bence aslinda biraz multi-displiner degerlendirilebilecek bir alan. O nedenle bu
alanlarla olan baglantisi daha iyi oturtulursa, miifredatlarda ozellikle...buna déniik egitim verilirse
Tiirkiye 'de gastronomi alanit daha iyi anlasilir bence”. (K13)

“Yani programlarin yeniden revize edilmesi lazim. Alelacele diizenlenmis lisans programlarimiz var,
alelacele diizenlenmis yiiksek lisans programlarimiz var. Iste bunlarin bu siirecte tamm olusturulacak
tamimla beraber yeniden bir revize edilmesi, gastronomiyi daha anlasilir hale getirecek ders
programlarinin olusturulmasi gerekir ki bundan sonra daha basarili calismalar iiretilsin”. (K22)
Gastronomi egitimi acisindan yapilmasi gereken diger iyilestirmelerin ise {liniversite

sektor i birliginin saglanmasi (K29), profesyonel kuruluslar ile akademik camia is birligi
(K12) ve lisansiistii egitimin 1yilestirilmesi (K29) oldugu ortaya ¢ikmistir.

“Oczellikle iiniversite ve sektor isbirliklerinin artmasi gerekiyor([...] ”.(K29)

“Aslinda profesyonel kuruluglarla akademik camianin is birligi, koordinasyonu bence énemli...Hem
ogrencilerimizin geligimi hem de akademik olarak gastronominin gelisimi agisindan/ ...] Oralardaki yine
gastronomi branglariyla ilgili olarak iliskili egitim kurumlariyla is birliklerinin stirmesif...]Bunlar
gelistirecektir diye diisiiniiyorum/...] ”.(K12)

“Gastronomi ve mutfak sanatlari ana bilim dallarimin agilmasi gerekiyor hem yiiksek lisans hem
doktora tezlerinin daha diizgiin yazilabilmesi i¢in ¢iinkii insanlar sadece yiiksek lisans ve doktorada
verilen segimlik derslerle altyapilarimi olusturmaya calisiyorlar(...] Ozellikle akademik anlamda
diistindiigiimiizde, mutlaka bir anabilim dali ¢atist altinda turizm isletmeciliginden ayri bir anabilim

dali bashgi altinda olmasi gerektigini diisiiniiyorum”. (K29)
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3.2.3.3. Arastirma Alam

Gastronomi alanmnin diger bazi disiplinlerle olan siki bagmin diger bir deyisle
gastronomi alaninda daha gok baska disiplinlerle iliskili arastirmalarin yapilmasinin akademik
disiplin olma vyolunda onemli bir eksiklik oldugu vurgulanmaktadir. Arastirmanin
bulgularindan hareketle gastronomi alaninda arastirma konularmin 6zglin olmamasi ve
gastronominin daha ¢ok diger bazi alanlardan faydalanmasi gibi sebeplerin kendi aragtirma

alaninin ne oldugu konusunda bir belirsizlige yol actig1 sdylenebilir.

“Ugras alanlart yani...iiretim boyutu olarak baktigimizda yiyecek icecek isletmeciligi, restoran
isletmeciligi onemli birer ugras alami olarak gériiliiyor[...JAma bunlar ¢ok yani gastronominin
kendisine ozgii olmayabilir. Yonetim organizasyon, muhasebe, maliyet yonetimi, ekonomi alaninda
tiretilen  bilgilerin, agiklamalarin, tekniklerin gastronomiye uyarlanmaswyla orada arastirmalar
bi¢imlenebilir[...] Baska bilimlerden, akademik disiplinlerden daha ¢ok yararlanilarak bu alanlarin
arastirlddigini séylemek lazim. Bu bizi zorluyor biraz tabi gastronomiyi akademik bir disiplin olarak
kabul etmekte”. (K1)

“[...Jarastirma alani ¢ok genis. Belki de akademik bir disiplin olamamasinin en temel sebebi
gastronomi ¢ok genis bir yelpazede ilerlemekte”. (K2)

“Bagimsiz bir disiplin olarak goremiyorum. Gastronomi turizmle, gida miihendisligi, ekonomi, tarim
alaminda sikismis bir disiplin olarak goriiyorum. Yani bunlarin arasinda kalmis bir disiplin olarak
goriiyorum”. (K16)

“Heniiz bizler de neyi aragtiracagumizi net bilemiyoruz. Gastronomi anlaminda neyi arastiracagimizi
net olarak bilmiyoruz/...]Akademik anlamda ¢alismalarin yapilmadigini ya da neyi ¢alisacagimizi
bilmedigimizi goriiyoruz” [...]Daha énce de soyledigim gibi gastronomi alaminda c¢alisma yapan
arkadaglarimizin, bizlerin net olarak neyi ¢alisacagimizi bilmedigimiz i¢in bu alamin yakin gelecekte
gelisecegini de diisiinmiiyorum”. (K9)

Gastronomi alaninin akademik disiplin olabilmesi icin arastirma konular1 bakimindan
siirlarinin ¢izilmesi gerekli goriilmektedir. Gastronominin kendi arastirma alaninin belirgin
olmasi konusunda fikir beyan eden katilimeilar (K1, K15, K22 ve K27), gastronominin diger

alanlardan bagimsiz olarak sinirlarinin belirlenmesinin akademik bir disiplin olma yolunda

onemli oldugunu ifade etmislerdir.

“Gastronominin akademik bir disiplin olabilmesi icin[...]oncelikle[...]iyice simirlarmnin belirlenmesi
gerekir”. (K22)

“Ama en temelinde de séyledigim gibi bir gastronomi felsefesinin veya gastronomi ¢ergevesinin de iyi
tammlanmasi1 gerekiyor. Kafalarda iyi tamimlanmast gervekiyor. Ne oldugunun iyi anlasiimasi
gerekiyor[...]gastronomiyi ele aldigimizda/...]¢cok onemli sekilde simirlarmmin belivlenmesi gerekiyor”.
(K27)

Katilimcilarin goriisleri degerlendirildiginde; gastronominin arastirma alani olarak

siirlarinin belirlenebilmesi i¢in yemekten keyif almayla ilgilenmesi gerektigi belirtilerek
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(K15), gastronomi kavraminin belirgin bir tanimmin yapilabilmesinin (K1) de bu konuda

faydali olacagi vurgulanmastir.

“Akademik bir disiplin olabilmesi i¢in bunun sumirlarinin ¢ok iyi belirlenmesi gerekiyor/ ...] Gastronomi
konularini, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleriyle devam ettirmeliyiz diye diigiiniiyorum. Bu
konuda da bence biraz daha kapal bir sistem kurmamiz gerektigine inantyorum. Hani bu boyle olursa
gastronominin simwrlart ¢ok rahat ¢izilir[ ...] Yani gastronomi dedim ya en basta savundugum sey keyif
ile ilgilenmeli. Yemekten keyif alma, keyif alma ile ilgili. Sadece fizyolojik degil sembolik keyif. Bununla
ilgilenmeli. Tabi bu keyfi nereden alabiliriz. Dedigim gibi bu yemeklerin nasil ortaya c¢iktigini
anlatarak”. (K15)

“[...]Gastronomiye iligkin iizerinde belli bir dereceye kadar uzlasilmig bir tamim etrafinda eger
arastirmacilar toplanabilirse, arastirmalar arasinda da belli bir tutarlilik elde etmek ve bu tutarliik
sayesinde de sumirlart tamimlanabilen bir akademik alan, bir akademik disiplin olusturmak miimkiin

olabilir”. (K1)

3.2.3.4. Yayin Sayis1 ve Olanaklari

Daha 6nce olumlu bir gelisme olarak yayin sayist ve olanaklarinin arttigi (K1, K5, K8,
K10, K21 ve K24) “gelismeler” temasinin altinda yer alsa da onemli sayida diger bazi
katilmecinin (K3, K4, K6, K9, K11, K13, K14, K16, K17, K18, K20, K22, K25, K29 ve K30)
da gastronomi alaninda yayinlar agisindan goz ardi edilmemesi gereken bazi problemlerin
oldugu ve bu problemlerin gastronomi alan1 i¢in akademik disiplin olma yolunda 6nemli bir
eksiklik oldugu yoniinde goriis bildirdigi ortaya cikmistir. Yayinlar agisindan yasanan
problemler olarak ulusal diizeyde yapilan bilimsel yayinlarin (6zellikle kitaplarin) az olmasi;
akademik dergilerin sayica yetersiz kalmasi; yapilan ¢alismalarin nitelik agisindan problemli

olusu gibi konulara vurgu yapilmistir.

“Su an yaywmlarin yeterli oldugunu diigtinmiiyorum/ ...] Tiirkiye 'de yayinlanan Tiirk kitaplarimin yeterli
oldugunu diisiinmiiyorum. Genelde yabanci kaynak kullaniyoruz. Ozellikle, Tiirk yoresel lezzetlerine ait
yayin, makale gibi unsurlarin ¢ok detayli oldugunu diisiiniiyoruz. Isin acik¢ast su an gastronomi
noktasinda kitap yazmak ek bir referans oldugu i¢in iste sanat¢ilardan tutun bir siirii kitaplar ¢ikti. Ama
daha ¢ok bu alanda bilimsel kitaplara ihtiyacimiz var/[...]Arti tabii ki yayin, kitap bu noktada ciddi
eksikliklerimiz var. Derslerde bizler de zorluk ¢ekiyoruz bu noktada. Yeterli kaynak bulamadigimiz igin.
Hep yurt disi kaynaklart var. Neden bir Tiirk kaynak olmasin”. (K3)

“Dergi sayisi bence su an hala ¢ok yetersiz. Yani ornegin, iste turizm dergilerinde yer bulabiliyor
makaleler. Ama o degil gastronomi iizerine ozellikle daha fazla dergilerin olmasi gerektigini
diistiniiyorum/ ... ]daha ¢ok yaywa ihtiyag¢ var, daha farkll alanlarda yayinlara ihtiyag var”. (K30)

“Biraz once soyledigim gibif...]su an dogru diizgiin kitabimiz yok iken yani bir iki tane yazilms kitap
var onlarin da ben ¢ok yeterli oldugunu diisiinmiiyorum agik¢asi. Hani siz derseniz bu anlamda ne
yaptimiz?...bir kitap ¢calismamiz var. Yani yetistirebilirsek oniimiizdeki yil ¢ikartmayr diigtintiyoruz. Ama
hani saysaniz su an benim bildigim 5 kitabt gegmiyor Tiirkge yayin olarak. Uluslararast yayin ¢ok fazla

var. Kullanmilabilir. Eger siz bunu Tiirkce egitim veren bir iiniversite de kullanacaksaniz yabanci bir
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kaynagi kullanmaniz zor oluyor. Ciinkii siz kullansaniz 6grenci burada biraz sikintiya diisiiyor. Hem
tedarik etmekte hem de anlamak boyutunda . (K4)

“Simdi soyle soyleyeyim; mesela akademik dergiler once dergilerden bahsedeyim. Dergileri
inceledigim zaman bircok dergi icin gecgerli de olabilir bu soyledigim aslhindaf...]yapilan ¢alismalar
agisindan bazen ¢ok bdyle salimm oldugunu goriiyorum. Bazi ¢alismalarin katma degerinin ¢ok fazla
olmadigi halde kabul gordiigii gergegif...]Ulusal olarak daha fazia zaten o salimim. Ulusalda ¢ok daha
fazla ama uluslararasi bazi dergilerde de gozlemleyebiliyorum bunu”. (K13)

“Yaywn yapacak dergi bulamiyoruz. Yok, bilimsel dergi yok. Uluslararasi baglamda da yok. Tiirkiye 'de
zaten yok. O bastan stkintili. Uluslararast index’lerde taranan dergi yok gastronomiyle ilgili. Bir yayin
yapacaksiniz dergi yok. Ister istemez turizmle ilgili dergilere yoneliyorsunuz. Bu bile ashinda bir bilim
olarak gelismediginin gostergesi. Yaymn yapsaniz bile yayinlayacak yeriniz yok”. (K17)

Gastronomi alaninda yayin sayist ve olanaklarinin iyilestirilmesinin 6nemli oldugu
vurgulanmistir (K3, K4, K7, K8, K12, K16, K18, K19, K21, K27, K28 ve K29). Arastirma
kapsamindaki katilimcilarin ifadelerine bakildiginda gastronomi alani agisindan yapilan yayin

sayisinin ve kongre, seminer gibi etkinliklerin arttirilmasi, ayrica akademik dergilerin

cogalmasinin akademik disiplin olma yolunda 6nemli oldugu sdylenebilir.

“[...]akademik ¢alismalarin, makale, bildiri, kitap...sayisinin artmasi. Ondan sonra bu baglamda
yapilacak olan ¢alistay, kongre ve seminerlerin sayisinin arttirtlmasi. Bu baglamda ¢alisacak kisilerin
yurt disinda gozlemleme yapabilme imkanlarmin olusturulmas:”. (K12)

“Bilimsel ¢alismalarin bu alanda daha fazla yapilip katki saglamasi gerekiyor...Su an agik¢ast ben
gastronomi bilimine giris dersine giriyorum ve Tiirkiye'de bununla ilgili bir tane kitap yok. Ya
uluslararast kaynaklart kullanmamiz gerekiyor ya da hani mevcut makaleler, bildiriler onlardan
kendimize ders notlar:t hazirlamamiz gerekiyor. Bunu bilim olarak biz benimsedigimiz takdirde bunun
icin de altyapr hazirlamamiz gerekiyor/...]Belki onunla ilgili iste daha kapsamli iste alan indeksli
uluslararas1 boyuttaki dergileri yapabiliriz, hazirlayabiliriz. Bilime katabiliriz diye diisiiniiyorum”.
(K4)

“Ama altyapisini bagimsiz bilim olarak kurabilmek icin ¢ok fazla sayida ozgiin ¢alismanin ortaya
konulmasi gerekiyor”. (K21)

“Gastronominin akademik bir disiplin olmast bakimindan bir kere oncelikle bu siirecte bence
arastirmacilara ¢ok biiyiik gorev diisiiyor. Yani aragtirmacilarin sadece gastronomi turizmi ya da
gastronomi bilimi odakli yayinlar yapmasi, bunu bagimsiz bir faaliyet alam olarak ayirmasi ve bu
alanda  da  bilgi ve tecriibelerini  paylasmalart  ve  kendilerini de  geligtirmeleri
gerekiyor( ... [niteliklif ... [katkis1 yiiksek calismalar yapilmasi gerekiyor diye diisiiniiyorum. Bu ne
olabilir? Gastronomi alaminda ayri dergiler olabilir. Bilimsel, akademik dergiler. Gastronomi alanminda
yapulmis bilimsel etkinlikler olabilir. Iste ulusal, uluslararasi diizeyde devamliligi olan bilimsel
etkinlikler olabilir. Bu arada iste gastronomi alaninda ¢alistaylarin yapiimasina ézellikle ¢ok ihtiyag

var. Bu alanda altyapist olan arastirmacilarin énderliginde olmak sartiyla”. (K16)
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3.2.3.5. Yontem

Calismanin verilerinin igerik analizine tabi tutulmasi sonucunda; “eksiklikler ve
iyilestirilmesi gerekenler” temasina bagli olarak “yéntem” alt temasi belirlenmistir.
Gastronomi alaninda arastirma yoOntemleri bakimindan bakildiginda; katilimcilarin
cogunlugunun arastirmanin amaci ve kapsamina gore yontemin belirlenmesi gerektigi
goriisiinde oldugu, fakat bir kisim arastirmacinin da nitel yontemlerin gastronomi alanina
daha uygun oldugunu diisiindiigli ortaya ¢ikmustir.

Calismanin katilimcilarinin biiyiik bir kisminin (K1, K2, K3, K4, K6, K7, K8, K10,
K11, K14, K15, K16, K22, K23, K24, K25, K28 ve K31) gastronomi alaninda yontem
belirlenirken tek bir yontemin (nitel veya nicel) uygun oldugunu sdylemenin dogru
olmayacagi ve aragtirmanin amacina ve kapsamina gore yontemin belirlenmesi gerektigi
yoniinde Oneri gelistirdigi ortaya c¢ikmistir. Katilimecilarin arastirma yontemleriyle ilgili
ifadelerine bakildiginda ise; gastronomi alaninda yontem agisindan herhangi bir yontemin
uygun oldugunu sodylemekten ziyade yapilacak olan ¢aligmalarin nelerle iligkili oldugu ve
hangi amaglarla yapildiginin géz oOntinde bulundurulmasinin daha dogru oldugu ifade
edilmistir.

“Yontem olarak her iki yontemin de uygun oldugu alanlar var. Bence her iki yontem (nicel ve nitel) ve
karma yontem kullanilabilir. Ama ¢alismanin amacina uygun olarak bazen nicel bazen nitel bazen de
her ikisinin oldugu yontemler kullanabilirsiniz|...[temel arastirma sorumuzu gercgekten dogru cevap
verecek hangi yontem ise onun uygulanmasi lazim. Gastronomi bakildiginda dedigim gibi siirekli
dinamik yapiya sahip oldugu icin de her yontem ¢ok rahat kendisine yer bulabilir(...] Burada tamamen
arastirmacinin, ¢evre sartlarinin, ¢evre kogullarinin ve aragtirmanin konusu da onemlidir(...] ”. (K2)
“Kesinlikle arastirma yontemlerinde basta nitel, nicel desem veya arastirma modeline gore su yontem
uygulanmalidir demek yanlis aslinda. Bu hem nitel hem nicel bunun yaninda deneysel ¢alismalarin
yapilmasi gereken de bir alan. Dolayisiyla spesifik bir alana kanalize etmekten ziyade arastirmanin
problemine ve ya hipotezine veya arastirma konusuna gore farkli yontemlerin belirlenmesi gerekiyor”.
(K10)

“Onemli olan hangi konuyu nasil ¢alistigin. Ya da konunuzun ne oldugu burada énemli. Arastirma
konusu onemlif...]Elde edilen verilere gore degisiyor. Nitel ¢calisma tabii daha uzun zaman ve altyap:
gerektiriyor. Nicel ¢alismanin biraz daha kolay oldugunu diigiiniiyorum/...] Tabii nitel konular: nicele
cevirmek soz konusu. O tabi ¢ikan literatiirde buldugunuz bosluk, katki yapmak istediginiz alan,
calismak istediginiz konunun baglantisi... Kitleler ile ilgiliyse nicel ¢alismak gerekiyorsa nicelf...] ”.
(K8)

“Gastronomi arastirmalariyla ilgili séyleyebilecegimiz kesin bir arastirma yonteminin kullanilabilirligi
tizerine deginmek yanlis olur[...]Nitel veya nicel her iki yontem de kullanilabilir(...] Deneyler de
olabilir. Ciinkii molekiiler gastronomi gibi, deney yontemleri de kullanilabilir. Yiyecekler pisirme
esnasinda nasil degisiklikler goriiyor, hangi degisiklikler meydana geliyor, hangi bilesenlerle

yiveceklerde nasil farkhiliklar yapabiliriz?/...]Insanlarin yeme ig¢me kiiltiirlerini, alskanliklarin:
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incelemek igin tabi ki nitel yontemler kullanilabilir. Tiiketici davranislart olsun, turizmle iliskisi olsun

ve bazi sosyolojik yénleri olsun buralarda da nicel ¢alismalar uygundur tabi ki. Sonu¢ olarak

gastronomi hepsini kullanmak igin uygun bir alan”. (K24)

“Arastirma sorusuyla ¢ok alakali. Yani memnuniyet olgiiyorsaniz nicel kullanip anketle yapabilirsiniz.
Ama ne bileyim bir yemek tarifinin ge¢cmisten giiniimiize gelmesini arastiriyorsaniz nitel derinlemesine
goriisme yaparsiniz”. (K31)

Nitel arastirma yontemlerinin gastronomi alanina daha uygun oldugunu diisiinen
katilimcilardan bazilar1 (K4, K5, K9, K21 ve K30) bunun sebebinin gastronominin kiiltiir ve
tarihle olan iliskisi oldugunu vurgulamistir. Bunlarin disinda diger bir kisim katilimci1 (K12,
K27 ve K29) da gastronominin tiiketicilerin yiyecek iceceklerle ilgili goriis ve davraniglariyla
ilgili oldugunu ve bu sebeple nitel arastirma yontemlerine daha yatkin oldugu yoniinde goriis
bildirmistir.

“[...]nitel aslinda daha uygun. Nitel ¢alismalar, goriismeler ozellikle bu folklorik ¢alismalar tarzi
seyler olsun, sozlii tarih olsun kendimde yaptigim igin nispeten oradan da biliyorum. Nitelde ¢ok fazla
bilgi edinebiliyorsunuz ama zaten olayin temeli bunun bir bilim, tam anlamiyla bir anabilim haline
gelmesi icin oncelikle nitel ¢alismalarla beslenir. Su an gidip bir yerde bir yemek kiiltiiriinii
arastirdiginiz zaman nicel bir sey soramazsiniz”. (K30)

“[...]nitel ¢alismalar da agwlikli olarak kullanmilabilir bu alanda. Ciinkii nicel ¢alismalarda séyle
stkintilar olabilecegini diisiiniiyorum. Her kisinin yeme i¢me davranisimin farkl unsurlardan etkilendigi
ve farkll seylere gore degistigini diisiiniirsek... Nitel ¢alismalarin daha agirlikli olmasi gerektigini
diigiiniiyorum. Ciinkii yeme-i¢me davranigi ¢ok heterojen bir ézellik tasiyor ashinda. Her insana ait
farkly ozelliklerin ortaya ¢tkmasi ve bunun genel kiiltiir 6zellikleriyle yorumlanmasinin yaninda bireysel
olarak ele alimmast ve belki de genellemeye ihtiya¢ duyulmamast da on plana ¢ikiyor olabilir
gastronomi ¢alismalarinda”. (K27)

“[...[nitel arastrmalar yapmak gastronomik davranislart olgmek agisindan daha yararli diye
diistiniiyorum. Ciinkii kisiden kisiye yiyecek ve icecege olan bakis agisi degisiklik gosteriyor. Bunu iste
anket yontemiyle insanlara sordugunuzda bence tam istediginiz ¢oziimleri elde edemeyebilirsiniz. Ama
nitel arastirdiginiz zaman drnegin, su anda yaptigimiz gibi yiiz yiize gortiserek ¢ok daha farkll seylerin
ortaya ¢ikacaginm disiiniiyorum. O yiizden gastronomiyle ilgili ¢alismalarin nitel ¢alisma agurlikly
olmasindan yanayim. Ama kesin nitel olur demiyorum. Her ikisi de uygulanabilir. Ama nitelle her seyi

daha iyi gozlemleyip ortaya ¢itkarma sansumiz var”. (K29)

3.2.3.6. idealize Edilen Gastronomi Arastirmacis1 Profili

Arastirmanin  katilimcilarinin fikirleri dogrultusunda gastronomi aragtirmacilarinda
‘disiplinler aras1 bilgi/altyap1’, ‘gastronomi ile ilgili egitim ve uygulama tecriibesi’, ‘yabanci
dil yeterliligi’, ‘literatiir takibi ve giincel kalma’, ‘yontem hakimiyeti’ ve ‘alana ilgi ve merak’
gibi 6zelliklerin olmas1 gerektigi ortaya ¢ikmistir.

Calismanin katilimcilarindan 6nemli sayida akademisyenin (K1, K2, K3, K6, K8, K9,
K11, K16, K17, K19, K27, K28, K30 ve K31) gastronomi alanindaki arastirmacilarin
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disiplinler arasi bilgi ve altyapiya sahip olmalari gerektigi yoniinde diisiinceye sahip olduklari
belirlenmigtir. Katilimcilar, gastronominin disiplinler arasi yapisindan dolayr bu alanda
calisacak arastirmacilarin da, ilgi duyduklar spesifik ¢alisma alanina goére, gastronomiyle
iliskili olan muhasebe, finans, yonetim, pazarlama, isletme, fizik, kimya, gida, beslenme,
turizm, cografya ve sosyoloji gibi alanlardan biri veya birkag¢i ile ilgili altyapiya sahip
olmalar1 gerektigini vurgulamaktadir.

“[...]Gastronomi alamnda, alamn icinde de farkli disiplinler var. Iste muhasebe disiplinin yer aldig
isin sonugta bir maliyet, karlilik kismi var. Bir finansman kismi var. Bir yonetim kismi var. Her zaman
oldugu gibi bir pazarlama kismi var. Bir denetim kismi var. Dolayisiyla bu disiplinler agisindan ele
aldigimiz zaman elbette ki bir gastronomi alanindaki arastirmacimin yonetim, pazarlama, muhasebe,
finansman gibi disiplinlere asina olmasi beklenir”. (K16)

“[...]gastronomi o kadar genis bir alan ki. Ne bileyim kiiltiirel mirasla ilgili ¢calisacaksaniz farkl
nitelikleriniz olmas: lazim. Molekiiler gastronomi fiizerine bir seyler fiiretmek igin aragtirma
yvapacaksaniz fizik, kimya; iste ne bileyim lezzet, pigme, 1s1 noktalar: vs. hani ¢ok farkl bir boyutu
bilmeniz lazim. Sunum iizerine bir seyler ¢alisacaksaniz sanata; estetige dayalr bir altyapi birikiminiz
olmasi lazim. Maliyet mi ¢alisacaksiniz ya da hani gastronomi dedigimizde sadece bu degilf...]Farkl
agilardan farkl bilgilere sahip olan insanlar gastronomiye katki verebilir bence”. (K31)

“Gastronomi alaminda ¢alisan birinin mutlaka gida, beslenme ve turizm bilgisinin olmasi gerekir. Bu
konularda arastirma yapmis olmast gerekir. Calisma yapmis olmasi gerekir/[...] . (K11)

“Ozellikle uluslararasi arastirmacilara baktigimizda kisi cografyadan gelebilir. Cografya altyapisiyla
gelebilir. Kiiltir altyapisiyla gelebilir. Gida altyapisiyla gelebilir. Kendi alanini gastronomiyle
iliskilendirmesinde literatiire hakim olmasi bu isin temeli bence[...]Ama diger taraftan bakiyoruz ki
multi-disipliner (disiplinler arasi) ¢alismalar da ¢ok yaygin ve genel kabul géren bir anlayis...Yani
¢coklu disiplin anlayisi var. Ve gastronomi burada ¢ok rahat yer bulabilir. Bu anlamda bakildiginda
gastronomiyi de ilerletecek bir sey. Ama arastirmaciyr da gelistirecek bir durum. Arastirmacilar
genelde ya kendi alanina hdkim gastronomiyle iliskili ya da gastronomiye hakim diger alanlarla iliskili

olmasmin dogru oldugunu diigtiniiyorum”. (K2)

Ayrica 6nemli sayida katilimemin (K4, K6, K7, K8, K10, K12, K14, K15, K16, K17,
K19, K20, K21, K22, K24, K25, K27, K28 ve K29), gastronomi alanindaki arastirmacilarin
gastronomi ile ilgili egitim ve uygulama tecriibesine sahip olmalarinin gerekli oldugu
yoniinde fikir belirttigi ortaya ¢ikmistir. Yani gastronomi arastirmacilari icin teorik altyapinin
yaninda uygulama konusunda da bilgi sahibi olma ve sektor tecriibesinin gerekli oldugu
vurgulanmaktadir. Ayrica gastronomi arastirmacilariin lisans ve lisansiistii egitimlerinin
gastronomi veya yiyecek igecek isletmeciligiyle ilgili olmasinin da faydali olabilecegi

vurgulanmaktadir.
“Hani yeri geldigi zaman da akademik anlamda iiniversitede ders veren hocalarin bence mutlaka bir
pratik deneyiminin olmasi gerekiyor. Ya da sektor tecriibesinin olmast gerekiyor/...] Ciinkii gastronomi

bana gore hani %30 u teori %701 pratik/...] Tabi teori kismi da ¢ok énemli ama hani eger biz lisans ya
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da on lisans diizeyinde egitim verecek hocalarsak kendimizi uygulama alaminda da ¢ok iyi gelistirmemiz
gerekiyor. Hani pisirme tekniklerini iste attyorum hazirlik asamalarini sonraki sunum asamalarina yani
bir agcibasi kadar bilmesek de en azindan bir as¢t kadar bilmemiz gerekiyor diye diisiiniiyorum”. (K4)
“[...Juygulama baglaminda akademisyenlerin de alana hdkim olmasi, alana inmesi, bu baglamda
kendilerini biraz daha donaniml kilmasi daha iyi olur”. (K12)

“[...]gastronomi béliimiinde mutlaka ¢alisacak olan ya da akademisyenlik yapacak olan kisilerin
uygulamayr da biliyor olmalart gerekiyor. Ciinkii bu bir ayak ve bu ayagin saclarindan bir tanesi
tamamlanmadiginda eksik kalabiliyor. Teorik olarak anlatabilirsiniz ama uygulamayr bilmeden
anlatmaniz ¢ok zor”. (K29)

“Evet, mutfaga girmemis insan gastronomi ¢alisabilivr mi? Olabilir aslinda ama iste o mutfaga girip de

bigagi eline almadan kesme tahtasini eline almadan gastronomi ¢alismak biraz yiizeysel kaliyor”. (K27)
“Ama bir kere lisans konusunda mutlaka gastronomi egitimi temeli almasi gerekiyor diye

diigtiniiyorum. Ben almadigim icin boyle bir elestiri yapryorum/...] Bu olmasi lazim. (K7)
“[...]gastronomi iste yiyecek-icecek igletmeciligi alaninda egitim gérmiis hocalarin bu egitimi vermesi

tabii ki 6grenci kalitesi tizerinde etkin olan énemli faktorler bence”. (K10)

“[...]lisansiistii egitimini ve miimkiinse lisans, hatta lise egitimini yiyecek-i¢ecekle ilgili alanlarda

yapmis olmast daha uygun olur”. (K24)

“[...]Jmevcut okullardaki kadrolara baktigimizda altyaprya baktigimizda ciddi eksikliklerin oldugunu

goriiriiz. Ozellikle akademisyenler acisindan baktigimizda alan disindan...]Yani gastronomi okumus

olan lisans diizeyinde gastronomi okumus olan eger miimkiinse lise diizeyinde yiyecek-icecek hizmetleri

alamindan mezun olmus olmasif...] ” (K14)

Arastirma kapsaminda bir kisim katilimcinin (K8, K9, K13, K14, K15, K24 ve K29),
gastronomi akademisyenlerinin yabanci dil bilgisine ihtiya¢ duydugunu belirttigi de
gorlilmektedir. Diger bir deyisle, yabanci dil yeterliliginin de gastronomi aragtirmacilarinda
istenen bir 6zellik oldugu ortaya ¢ikmustir. Katilimcilarin, gastronomi ile ilgili literatiiriin
genel olarak yabanci dillerde olmasindan dolayi, gastronomi arastirmacilarinin da yabanci dil
yeterliliklerinin alanin ilerleyebilmesi agisindan 6nemli oldugu ydniinde fikir beyan ettigi

goriilmektedir.
“[...]gastronomi alanminda ¢alisan bir kisinin bu alandaki ¢calismalar: daha net takip edebilmesi icin dil
yeterliliginin olmasi lazim. Gastronomi alanindaki yani gastronomi deyince aklimiza gelen iilkeler ya
da gastronomi alamindaki terimlerin bircogu zaten Fransizcadir. Bir kismu Ingilizcedir. Simdi o
kaynaklara ulastigimiz zaman, onlari irdeleyebilecek diizeyde olmamiz gerekiyor. Donanmimli olmamiz
gerektigini diisiiniiyorum”. (K13)

“[...]Jyabanci dilini kuvvetlendirmis bir akademisyen Tiirkiye'ye ve Diinya’ya hizmet eder. Gergekten
tiretir. Aksi takdirde derslere girecek hocalar buluruz. Dersleri doldururuz. Nitelikli olmaya hep uzaktir
maalesef”. (K14)

“[...]Yabanci dil ¢ok énemli. Her alanda onemli. Ama Tiirkiye 'de belirli olgunluga erismis alanlar var
va onlar igin ¢cok énemli degil. Mesela ulusal literatiire de baktiklart zaman adamlar yazmak istedikleri
seyleri zaten yazilmis olan konulardan ¢ikarabiliyorlar. Gastronomi alanmi oyle degil. Yani bugiin

yvapilan gerceklestirilen bircok etkinlikte, yapilan makalelerde falan biz gercekten diinya
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standartlarinda istiyorsak yabanci dilin de gelismis olmasi gerekiyor”. (K15)

Aragtirmanin bulgularina gore gastronomi alaninda calisma yapan arastirmacilarin
literatlirii takip ederek giincel kalmalar1 gerektigi de ortaya ¢ikmistir. Konuyla ilgili goriis
bildiren katihmcilara (K1, K2, K3, K8, K12, K13, K15 ve K18) gore; gastronomi
arastirmacilarinin ilgili literatiirii takip etmeleri gerektigi ve bu yolla giincel kalmalarinin
onemli oldugu sdylenebilir. Bunun yani sira gastronomi ile ilgili kongre ve diger etkinliklerin
takibinin de énemli oldugu vurgulanmaktadir. Ozetlemek gerekirse; literatiir takibi ve giincel
kalmanin gastronomi arastirmacist profilinde olmasi gereken Onemli bir o6zellik oldugu
belirtilmistir.

“Basta konustugumuz konular var ya neyi arastirtyor niye arastirtyor? Bunlart aciklayabilmeli. Lyi bir

okuyucu olmali. Ciinkii literatiir ¢ok hizla gelisiyor. Literatiirii yakindan takip edebilmeli. Kendini

gtincel tutabilmeli”. (K1)

“[...]ilgili literatiire hakim olmali. Ardindan iliski kurmali. Yani bir temel olusturmadan baska alanla

iliskilendirmesini dogru bulmuyorum. Ozellikle gastronomideki arastirmacilarin profilinin béyle olmas:

gerektigini diisiiniiyorum”. (K2)

“Tabii ki giincel Tiirkiye ve Diinya’da neler yapiliyor bunlart takip etmek sart. Gastronomi ile ilgili

ozellikle yapilan calismalarin sunuldugu iste kongre ve diger gastronomik etkinliklerin tamamina

gastronomi alaninda ¢alisan kisilerin katilmalar: gerekiyor”. (K12)

“Bir kere kesinlikle aragtirmacit boyutuyla bakacak iyi bir literatiir tarayan kisiler olmalif... ] Trendleri

takip edecek. Tiirkiye’de ve Diinya’da ne oluyor ne bitiyor. Nereye gidiyor gastronomi. Mutlaka bunlar

takip eden kisiler olmali”. (K18)

Diger taraftan gastronomi arastirmacisinin sahip olmasi gereken bagka bir 6zellik
olarak yontem konusunda yeterli olma g6ze ¢arpmaktadir. Katilimeilardan bazilart (K1, K17,
K19 ve K20) gastronomi akademisyenlerinin arastirma yontemlerine hakim olmalarinimn
onemli bir dzellik oldugunu vurgulamustir. Ifadelerden yola ¢ikilarak; ozellikle istatistik,
anket, bulgularin degerlendirilmesi, uygun arastirma tekniklerinin belirlenmesi gibi yontemle
iligkili konulara hakimiyetin bir gastronomi arastirmacisinda beklenen ozelliklerden biri

oldugu sonucuna ulagmak miimkiindiir.

“Arastirma teknikleri agisindan da kendini geligtirmesinde yarar var bu alanda ¢alisan kisilerin. Hani
yontem konusunda da ve buldugu bulgulart degerlendirmesi konusunda da” (K20)

“[...Jarastirma tekniklerini ¢ok iyi bilmesi gerekiyor. Istatistik anlaminda temel yanif ...] Bir ¢calismaya
bagslarken bunu bir soruyu sorarken bu soruyu soruyorum ama... Simdi bana bir siirii anket sorular
geliyor ogrencilerden. Ne verecek sana diyorum bu sorular? Bilmem diyor. Dolayisiyla bir soruyu
yoneltirken bunun arkasindan veya bu sorunuzun ¢alismaya ne gibi katkilar: olacak onlar: bilmesi
gerekiyor”. (K17)

“Arastirmact da olmasi gereken bazi ozellikler/ ...]yontemde yeterlilik, teknikte yeterlilik benzeri akar

gider bu”. (K19)
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Idealize edilen gastronomi arastirmacisi profilinde olmas1 gereken son 6zellik ise alana
ilgi ve merak olarak belirlenmistir. Caligmanin katilimcilarindan 6nemli sayida akademisyen
(K1, K8, K9, K10, K12, K19, K23, K24, K25, K30 ve K31), gastronomi aragtirmacilarinin
alana ilgi duymasi gerektigi ve bu dogrultuda stirekli merak igerisinde alan1 severek gelistirme
egiliminde olmasi gerektigini belirtmistir.

“[...]kesinlikle bence her seyden once bu alani seviyor olmalari gerekiyor. Alani sevmesi, merak
etmesi bu alanla ilgili olarak bunun disinda merak tamam digerleri icin de onemli ama bir de bu alan
da sevmesi gerekiyor yani..bunu kendi sevdigi icin de zevk olarak algiladigr icin de yapmasi
gerekiyor”. (K10)

“Bir defa profilini olusturan kigilerin istekli olmasi lazim” (K25)

“[...]yani igindeki meraki stirekli koruyabilmeli. Hatta canlandirip gelistirebilmeli”. (K1)

“Istekli olmak gerektigini diisiiniiyorum. Yani bircok akademisyen simdi gastronomi lisans mezunu
degil. Iste yiiksek lisans diizeyinde ya da iste doktora diizeyinde arkadaslarimiz var. Onun icin hangi

alan mezunu olursa olsun akademik anlamda burada yer alyyorsa kendini bu alanda gelistirmeye istekli

olmasi o6n planda”. (K12)

3.3. Akademik Disiplin Olma Olgiitleri Bakimindan Gastronominin Degerlendirilmesi
ve Tartisma

Akademik bir disiplin olarak gastronominin mevcut durumunun degerlendirilmesinde
oncelikle, Biglan’in (1973) oOnerdigi c¢erceveye gore paradigmal gelismelere deginmek
gerekmektedir. Paradigmalar bir bilimsel topluluk i¢in 6nemli goriilmektedir. Clinki bilgi
birikimi ancak toplulugun mevcut bir paradigmaya bagli kaldi§i zaman ortaya ¢ikabilir.
Bilimsel bir alanda bir baglangi¢ noktasina dair genel bir goriis olmadan bilim adamlarinin
baska alanlara veya baglantisiz diger caligmalara dayanarak kendi ¢aligmalarini yapmalar1 zor
goriinmektedir (Pfeffer, 1993). Kuhn’a (1996) goére paradigma, bilimsel topluluk tarafindan
paylasilan ve bilimsel arastirmalar1 diizenleyen bir dizi inangtir. Paradigma, nelerin
gbzlemlenecegini, hangi sorularin sorulacagini, bu sorularin nasil yapilandirilacagini ve
aragtirma sonuclarmin nasil yorumlanacagini agiklamaktadir (Kuhn, 1996). Eckberg ve
Hills’e (1979) gore ise paradigmanin olabilmesi i¢in dort durumun varligi gerekmektedir: (i)
paradigmalar disiplin genisliginde olmamalidir; (i1) paradigmalar, 6nemli miktarda arastirma
yapan alt disiplinler igerisinde bulunmalidir; (ii1) paradigmalar, tutarli inancglara sahip uyumlu
bir aragtirmaci topluluguna sahip olmalidir ve (iv) paradigmalar hem sorular tiretip hem de var
olan sorunlar1 ¢ozerek goriiniir bir sekilde arastirma gelenegi gelistirmelidir. Gastronomi
acisindan heniiz belirgin paradigmalarin gelismedigi belirtilmektedir (Hjalager ve Richards,

2002).
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Yalnizca paradigmanin varlifi da akademik bir disiplin olmanin tek sarti veya
gerekliligi degildir. Biglan’in (1973) ¢ercevesine gore akademik bir disiplini degerlendirirken
onemli goriilen ikinci boyut, teorinin pratik olarak uygulanabilmesidir. Pratikteki
uygulamalar, birgok alanda var oldugu sekilde teorinin pratikte uygulanabilmesiyle iligkilidir.
Omegin; biyoloji ve enerjiyle ilgili calismalarda, hidrojen bazli yakit hiicrelerinde
kullanilmak {izere hidrojen iiretme yontemleri teoriye gore kurgulanmis ancak teori heniiz
uygulamaya basarili bir sekilde gecememistir (Levin vd., 2004). Benzer sekilde sosyal
bilimlerde de arastirmacilar var olan teorik bilgilerin pratikte uygulanabilirligini kesfetmeye
calismaktadir. Ote yandan, hem akademisyenlerin hem de uygulayicilarin bakis acilarmin ve
yeterliliklerinin gelistirilmesinin ve ilgili olgu ve problemlerle iliskili bilgi liretiminin iki
tarafin da katkilariyla elde edilmesi miimkiin olacaktir (Van de Ven ve Johnson, 2006).

Bu arastirmanin bulgular1 1s18inda gastronomi ile ilgili kuramsal altyapinin
olusamadigr ve bu durumun akademik disiplin olma yolunda 6nemli bir eksiklik oldugu
ortaya ¢cikmistir. Gastronomi alanmin diger bazi disiplinlerin kuramlarindan faydalandigi ve
bu nedenle kendi sinirlarinin cizilemedigini, nihayetinde mesruiyetinin de sorgulandigi
vurgulanmistir. Gastronomi alanindaki kuramsal altyap1 eksikliginin akademik disiplin olma
yolunda 6nemli bir kisitlilik oldugu ilgili literatiirde yapilan bazi ¢alismalarla (Hjalager ve
Richards, 2002; Cheng vd., 2011) da desteklenmektedir. Yine bulgulara gore, kuramsal
altyapinin olusturulmasimin akademik disiplin olabilme agisindan gastronomi alaninin ihtiyag
duydugu bir konu oldugunu ifade edilmistir. Gastronomi agisindan teori ve kuramlarin
olusmas1 gerektigi, bunun gastronominin altyapisin1 giiglendirecegi ve boylelikle akademik
disiplin olabilme ag¢isindan 6nemli katki saglayacagi ifade edilebilir. Ayrica kuramsal alt
yapinin olusabilmesi adina gastronomi alaninda belirli bir paradigmanin ve hipotezlerin
ortaya ¢ikmasi da gerekli goriilmektedir.

Literatiire gore disiplinlerin teorik altyapiya sahip olmas1 (Kuchinke, 2001; Krishnan,
2009) ve bu teorik altyapmin pratik olarak uygulanabilir olmasi1 gerektigi (Biglan, 1973)
belirtilmektedir. Ayrica bir alanin bagimsiz bir disiplin olarak kabul gorebilmesi acisindan
kendi kuramlarina ihtiya¢ oldugu vurgulanmaktadir (Hirst, 1993). Gastronomik arayislara
gore turist smiflandirma modellerinin gelistirilmesi, gastronomik deneyim ve gastronomik
kimlik gibi kavramlarin incelenmesi teorik bir alt yapinin olugsmaya basladiginin bir isareti
olarak goriilmektedir. Ayrica, gastronomik turizm iriinlerinin (yerel restoranlar, gastronomik
turlar, sarap rotalari/turlari, festivaller vb.) tasarimi ve pazarlanmasinda gastronomik kimlik,
gastronomik deneyim ve gastronomik motivasyonlar gibi kuramsal temellerden de

faydalanilabilecegi sdylenebilir.
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Gastronomi literatiiriine bakildiginda 6zellikle gastronomik kimlik, gastronomik
deneyim ve gastronomiyle ilgili motivasyon konularindan hareketle gastronomi alaninda
belirli paradigmalarin alt yapisinin olusmaya basladigi ve bu dogrultuda, kiiltiirle baglanti,
yiyecek ve igeceklerin zevk ve deneyim gibi yonleriyle gastronomi ile ilgili bakis agilarimin
etrafinda paradigma veya paradigmalarin gelisebilecegi sOylenebilir. Kuramsal altyapinin
olugmaya baslamasinda, 6zellikle gastronomi ve turizm alanlarinin etkilesim halinde olmasi
ve yiyecegin yalnizca fizyolojik ihtiya¢ olmaktan ¢ikarak insanlar igin zevk unsuru haline
gelmesinin 6nemli rol oynadigi sdylenebilir. Ayrica gastronominin hem sosyal hem estetik
yonlerine odaklanilarak bir teorinin gelistirilebilecegi belirtilmektedir (Hegarty, 2009).

Bunun yani sira kuramsal temel yani teorik alt yapinin ancak kullanilan arastirma
yontemleri Olciisiinde iyi olabilecegi ve bir alan olgunlasip ilerledikce arastirma araglarinin da
gelismesi gerektigi vurgulanmaktadir (Ketchen vd., 2008). Burada disiplin olabilmek adina
belirgin arastirma yontem ve yaklasimlarina sahip olabilme 6n plana ¢ikmaktadir (Krishnan,
2009). Bulgulara gore gastronomi alaninda yontem belirlenirken tek bir yontemin (nitel veya
nicel) uygun oldugunu sdylemenin dogru olmayacagi, arastirmanin amacina ve kapsamina
gore yontemin belirlenmesi gerektigi ortaya c¢ikmistir. Yapilacak olan ¢aligmalarin nelerle
iligkili oldugu ve hangi amaclarla yapildiginin géz 6niinde bulundurulmasinin daha dogru
oldugu ifade edilmistir. Ayrica nitel yontemlerin gastronomi alanina daha uygun oldugu
goriisii de ortaya ¢ikmistir. Bunun sebepleri ise gastronominin kiiltiir ve tarihle olan iliskisi ve
tiiketicilerin yiyecek igeceklerle ilgili goriis ve davranislariyla ilgili bir alan olmas1 seklinde
aciklanmustir.

Bir alanin akademik bir disiplin olarak goriilebilmesi agisindan arastirma sorusunun
onemli oldugu (Kuhn, 1962) ve herhangi bir alanda aragtirma yapilirken ilk asamada ya
meraktan ya da yasanan veya baskalar tarafindan tespit edilmis bir probleme yanit olarak
ortaya ¢ikan arastirma sorusunun tespit edilmesiyle baglandigi belirtilmektedir (Hegarty,
2009). Ayrica bazi durumlarda da arastirma sorusunun kendisi tarafindan belirli bir yontemin
acikca Onerildigi yani arastirma sorusunun yontemi belirleyebildigi (Barca, 2005; Tribe,
2001) ifade edilmistir. Gastronomi bir¢ok akademik disiplinin bakis agisiyla ele alinabilir.
Fakat ayn1 anda cok fazla sayida bakis agisin1 dikkate almanin arastirmalarin kalitesini
tehlikeye atabilecegi belirtilmekte ve bu baglamda arastirma sorularinin ve kuramsal temelin
hayati bir onem tasidig1 vurgulanmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002). Bu arastirmada
gastronomi alaninin neyi arastirdigi konusunda bir belirsizligin oldugu, ayrica gastronominin
Ozgiin bir arastirma sorusundan yoksun oldugu ortaya ¢ikmistir. Disiplinler arasi yapisindan

dolay1 gastronomi ile ilgili bir¢ok arastirma sorusunun diisiiniilebilecegi ifade edilerek 6zgiin
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aragtirma sorusundan yoksunlugun gastronominin akademik alanda ¢ok yeni olmasi ile
aciklanmistir. Gastronomi alanmin kendisine ait aragtirma sorularinin olmamasinin alanda
fikir birliginin de olmadigina isaret ettigi ve bu durumun belirli bir bilgi temelinin heniiz
olusmadigr anlamina gelebilecegi sOylenebilir. Oysaki bir alanin akademik disiplin olarak
goriilebilmesi agisindan fikir birligi ve belirli bir bilgi temelinin varliginin en oSnemli
ozellikler arasinda yer aldig1 belirtilmektedir (Kuhn, 1962).

Calismanin bulgularina gore gastronomi alaninin akademik bir disiplin olarak konum
kazanabilmesi i¢in kendisine 6zgli bir arastirma sorusuna ihtiya¢ duydugu vurgulanmustir.
Arastirmanin bulgularindan hareketle gastronomi alaninda arastirma konularinin 6zgiin
olmamasi ve gastronominin daha ¢ok diger alanlardan faydalanmasi gibi sebeplerin kendi
aragtirma alaniin ne oldugu konusunda bir belirsizlige yol agtigi sdylenebilir. Gastronomi
alanmin akademik disiplin olabilmesi agisindan arastirma konulart bakimindan sinirlariin
cizilmesi gerekli goriilmektedir. Bu konuda Kuhn (1962), akademik bir disiplin olabilme
acisindan bir alanin belirli bir cergeve dahilinde bilgi temeline sahip olmasi gerektigini
belirtmektedir. Katilimcilarin goriislerine bakildiginda gastronominin arastirma alani olarak
siirlarinin belirlenebilmesi adina yemekten keyif almayla ilgilenmesi gerektigi vurgulanarak,
gastronomi kavraminin belirgin bir taniminin yapilabilmesinin de bu konuda faydali olacagi
ifade edilmistir.

Akademik disiplin olma Odlgiitlerinden biri olarak goriilen ortak arastirma sorusu
konusunda (Krishnan, 2009; Barca, 2005; Fordham, 2016) gastronominin deneyim agisindan
degerlendirilebilecegi sOylenebilir. SOyle ki gastronomik deneyimlerin tiiketicilere zevk, keyif
ve mutluluk yasatmasiyla ilgili aragtirma sorularinin gelistirilebilecegi soylenebilir. Burada
teorik alt yapi, arastirma yontem ve yaklagimlari ile aragtirma sorusunun birbiriyle olan siki
iliskisine deginmenin gerekli oldugu disiiniilmektedir. Ayrica arastirma yontemlerinin,
aragtirma sorusu veya sorularma yaklagsmak ic¢in belirli bir yol olarak tanimlandigi ve
arastirma sorusunun kendisi tarafindan belirli bir yontemin agikc¢a ortaya cikabilecegi, diger
bir deyisle, arastirma sorusunun kullanilacak yontem ve yaklagimi belirleyebildigi
vurgulanmaktadir (Tribe, 2001). Gastronomi alani i¢in diislinlildiiglinde yapilan akademik
calismalarla bir taraftan arastirma sorularinin ortaya g¢ikarilmasi ve onlarin cevaplari igin
ugrasilirken diger taraftan da teori ve kavramlarin gelismesinin ve dolayisiyla arastirma
yontem ve yaklagimlarin belirlenmesinin saglanabilir (Hegarty, 2009).

Kurumsallagsma veya kurumsal kimlik kazanabilme (iiniversitelerde ogretim, ilgili
akademik boliimler, akademik dergiler ve birlikler, profesyonel kuruluslar ve bilim
camiasinin olusmasi) (Krishnan, 2009; Benbasat ve Zmud, 2003; Riggio, 2003; Barca, 2005)
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konusunda da sunlar sdylenebilir: 1996-2007 yillar1 arasinda gastronomi, mutfak sanatlar1 ve
mutfak bilimi alaninda 6nemli akademik gelismeler yasanmis, bunun sonucunda da egitim
kurumlarinda 6n lisans, lisans ve lisansiistii programlar agilmistir (Hegarty, 2009). Acilan bu
programlarda yemek ve as¢iligin tarihi, yiyecegin kiiltiirle, gorsel sanatlarla, iletisimle ve
beslenmeyle iliskisi Ogretilmektedir (Santich, 2004). Yiiksekogrenimde gastronomi
calismalarinin gelistirilmesinin amacinin gastronomi, mutfak sanatlari ve mutfak bilim ve
teknolojisini igeren bilgi alaninda ortaya ¢ikan sorularla ugrasmak ve bu konularla ilgili
ortaklik ve zithklar1 incelemek ayni zamanda O&grencilere en 1yl sekilde nelerin
ogretilebilecegini kesfetmek oldugu belirtilmektedir (Hegarty, 2009).

Maclntyre (1990), bir ¢alisma alaninin (disiplin) bazi sartlart yerine getirmesi
gerektigini belirtmektedir. Yazar’a (MacIntyre, 1990) gore oncelikle gelisigiizel hazirlanmig
konu ve dersler yerine daha iyi yapilandirilmig ve diizenlenmis olan dersler tercih edilmelidir.
Daha sonra, Ogrencilerin ge¢mis Kkiiltiirlerde yapilmis, sOylenmis ve yazilmis en iyi
materyallerle temasa gegmeleri gerekmektedir. Aksi halde var olan degerli bilginin iizerine
yenileri eklenmeden kopuk bir sekilde devam edilmis olacaktir (Maclntyre, 1990).

Bu calismanin bulgular1 dogrultusunda kurumsallasma veya kurumsal kimlik
kazanabilme konusunun ©6nemli goriildiigii sdylenebilir. Oncelikle gastronomi alanmin
popiiler bir alan oldugu ve bu sebeple 6zellikle iiniversite egitimi anlaminda ilgi gordiigii
belirtilerek bu ilginin alanin gelisimi ve akademik bir disiplin olabilmesi agisindan olumlu
oldugu ifade edilmistir. OSYM’nin 2016 ve 2017 yillar1 (8grenci segme ve yerlestirme
sistemi (OSYS) yiiksekodgretim programlar ve kontenjanlari kilavuzu) verilerine gore, 2016-
2017 yilinda Tiirkiye’de toplamda 28 iiniversitede gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin
oldugu goriilmektedir. 2017-2018 yilinda bu saymin 42’ye yiikselmesinin yani 14
tiniversitenin daha gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii agmasinin egitim alani olarak
gastronominin ilgi gordiigiine isaret ettigi sdylenebilir (OSYM, 2016; 2017). Gastronominin
sahip oldugu popiilerligin akademik yayin sayisim1 da arttirdigi ve bunun gastronomi alanin
gelistirecegi belirtilmistir. Bunun disinda gastronomi bdliimlerinin sayisinin giderek arttigi,
boliimlere talebin yiiksek oldugu ve boliimii tercih eden lisans 6grencilerin de istekli olduklari
belirtilmistir. Ayrica, gastronomiyle ilgili lisansiistii egitimin de oldugu ve doktora tezlerinin
arttig1 vurgulanan diger bir konudur.

Yine bulgulara gore gastronomi alaninda kesin bir bilim camiasinin var oldugunun
iddia edilemeyecegi fakat bir camianin olusmaya basladigi ve bunun da akademik disiplin
olma yolunda olumlu bir gelisme oldugu ortaya cikmistir. Bu agidan bakildiginda bilim

camiasinin ortak bir diislince ve arastirma geleneginin var oldugu anlamina geldigi ve
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eksikliginin akademik bir disiplin olabilme yolunda Onemli bir engel oldugu
vurgulanmaktadir (Krishnan, 2009). Gastronomi alaninda egitim almig akademisyen sayinin
artmasi, alanla ilgili calistay ve kongrelerin diizenlenmesi bir bilim camiasinin olusmaya
basladiginin gostergeleri olarak ifade edilmistir.

Bulgular 1s18inda gastronominin akademik bir disiplin olabilmesi agisindan olumlu bir
gelisme olarak yayin sayisi ve olanaklarinin arttigi ortaya ciksa da gastronomi alaninda
yayinlar agisindan goz ardi edilmemesi gereken bazi problemlerin oldugu ve bu problemlerin
akademik disiplin olma yolunda gastronomi alani i¢in 6nemli bir eksiklik oldugu
belirtilmistir. Yayinlar agisindan yasanan problemler olarak ulusal diizeyde yapilan bilimsel
yayinlarin (6zellikle kitaplarin) az olmasi; akademik dergilerin sayica yetersiz kalmasi;
yapilan calismalarin nitelik agisindan problemli olusu gibi konulara vurgu yapilmistir. Daha
sonra gastronomi alaninda yayimn sayist ve olanaklarinin iyilestirilmesinin 6nemli oldugu
vurgulanmigtir. Katilimeilarin ifadeleri dogrultusunda gastronomi alani agisindan yapilan
yaymn sayisi, kongre, seminer gibi etkinliklerin arttirilmast ve akademik dergilerin
cogalmasinin akademik disiplin olma yolunda 6dnemli goriildiigii sdylenebilir. Yayin sayist ve
olanaklar1 acisindan bakildiginda bir alanda akademik dergilerin var olmasi ve bu dergilerde
yayinlarin yapilmasinin akademik disiplinlerin tanimi igerisinde yer aldigi (Kuhn, 1962) ve
alanin kurumsal kimlik kazanabilmesi a¢isindan 6nemli oldugu ifade edilmektedir (Kuchinke,
2001; Krishnan, 2009).

Gastronomi alaninda belirtilen popiiler olma ve egitim alan1 olarak ilgi gérme, yaymn
sayist ve olanaklariin artmast ve bilim camiasinin olusmaya baglamasi gibi gelismelerin
alanin akademik disiplin olarak konumu agisindan olumlu oldugu sdylenebilir. Clinkd bir
alanin akademik bir disiplin olarak kabul goérebilme kriterlerine deginilen bazi ¢alismalara
(Krishnan, 2009; Benbasat ve Zmud, 2003; Riggio, 2003; Barca, 2005) bakildiginda, egitim
alan1 olarak gelisim, yaymn sayist ve akademik dergilerin artist ve bilim camiasinin
olusumunun kurumsal kimlik kazanabilme ve bu dogrultuda akademik bir disiplin olarak
kabul gorebilme agisindan 6nemli oldugu belirtilmektedir.

Egitim agisindan ise sunlar sdylenebilir: Egitim temasinin varlig1 aslinda bir akademik
disiplinin gelisimi ve konumunu giliglendirmesi i¢in arastirmalarin yani sira Ozellikle
tiniversite diizeyinde verilen egitimin (kalite; yayginlik vb.) de ne kadar énemli olduguna
isaret ettigi sOylenebilir. Gastronomi egitiminde var olan bazi sorunlarin gastronomi alani
acisindan akademik disiplin olma yolunda problem yarattigi ve alanin akademik disiplin
olabilmesi agisindan egitim agisindan iyilestirmelere ihtiya¢ duyuldugu ortaya c¢ikmustir.

Tiirkiye’de 2015 yilinda, gastronomi ve turizm akademisyenleri ve diger paydaslarinin
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katilimiyla gergeklestirilen gastronomi egitimi arama konferansi sonucunda gastronomi
egitimi agisindan miifredat, iniversite sektor is birligi, akademik kadro sorunlari, fiziksel yap1
ve biitge sorunlar1 ve gastronomi algist olmak cesitli sorunlar belirlenmistir (7. Akademik
Turizm Egitimi Arama Konferans1/26-27 SUBAT 2015).

Katilimeilarin ifadeleri dogrultusunda gastronominin akademik bir disiplin olabilmesi
acisindan Ozellikle iiniversitelerde verilen egitimin daha iyi hale getirilmesi gerektigi
sOylenebilir. S6z konusu iyilestirmelerin daha ¢ok altyapi, akademik kadro, miifredat, egitim
kalitesi, sektor ve profesyonel kuruluslarla is birligi konularinda olmasi gerektigi
belirtilmistir. Bir alanin bagimsiz bir disiplin olarak goriilebilmesi agisindan o alanla ilgili
egitimin var olmasi ve 6neminin anlasilmasi gerektigi yapilan bazi ¢aligmalarla (Benbasat ve
Zmud, 2003; Riggio, 2003) da vurgulanmaktadir. Bu baglamda gastronomi alaniyla ilgili
egitimin iyilestirilmesinin akademik bir disiplin olabilme adina 6nemli bir gereklilik oldugu
sOylenebilir. Son olarak bulgulara gore gastronomi alanindaki arastirmacilarin ‘disiplinler
aras1 bilgi/altyapr’, ‘gastronomi ile ilgili egitim ve uygulama tecriibesi’, ‘yabanci dil
yeterliligi’, ‘literatiir takibi ve giincel kalma’, ‘yontem hékimiyeti’ ve ‘alana ilgi ve merak’
gibi 6zelliklere sahip olmalar1 gerektigi ortaya ¢ikmistir.

Akademik bir disiplin olarak degerlendirildiginde kuramsal alt yap1 eksikligi, teorik ve
uygulama bilesenlerinden olusan dogal yapist ve doktora programlarinin olmayisi,
gastronominin akademik bir disiplin olarak gelismesini engelleyen faktorler olarak
goriilmektedir (Cheng vd., 2011). Bu sebeple Tiirkiye’deki ve diinyadaki iiniversitelerde
gastronomi boliimlerinin sayisinin fazlalagmasi, lisans ve lisansiistii e8itimlerin verilmesi
gastronomi alaninda bir bilim camiasinin veya toplulugun yavas yavas olustugunun isareti
olarak kabul edilebilir. Bilim camiasi sosyolojik bir olgu olarak ayni konularda c¢alisan,
benzer diislinme ve arastirma yontemlerini esas alan ve ortak bazi degerlere sahip olan
profesyoneller toplulugu olarak agiklanmaktadir (Barca, 2005). Gastronomi alaninda doktora
programlarinin olmasi ve akademisyenler toplulugunun olusmaya baglamasinin alanin

kuramsal alt yapis1 agisindan olumlu gelismeler oldugu diistiniilmektedir.
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Bu aragtirmada, gastronomi alaninin akademik bir disiplin olarak hangi konumda
oldugu incelenmistir. Arastirmanin amaci dogrultusunda, gastronomi alani igerisinde yer alan
ve bu alanla iligkili akademik c¢alismalar yiirliten akademisyenlerle goriismeler yapilarak
gastronominin bir disiplin olarak mevcut durumu incelenmistir. Nitel arastirma desenlerinden
temellendirilmis kuram deseni kullanilarak Tiirkiye’de gastronomi alaninda akademik
calismalar yapan toplam 31 akademisyenle yapilan goriismeler analiz edilerek tema ve alt
temalar belirlenmistir. Sonu¢ olarak bu arastirmada, gastronominin akademik bir disiplin
olarak konumunu agiklayan bir model ortaya konulmustur (Sekil 1). Bu model ‘kavram ve
alan olarak gastronominin dogas:’, ‘gelismeler’ ve ‘eksiklik ve gereklilikler’ olmak tizere ii¢
boyuttan olusmaktadir.

Modele bakildiginda (Sekil 1) ilk olarak ¢ok tanimlilik/genis kapsam, ¢ok bilesenlilik,
disiplinler arast ozellik, ozgiin arastirma sorusundan yoksunluk, uygulama agwrlikli bir alan
olarak goriilme ve yeni bir alan olma nin gastronominin kavram ve alan olarak dogasini
olusturdugu goriilmektedir. Oncelikle gastronominin birgok farkli tanima sahip genis bir
kavram oldugu ve ortak bir tamima ihtiya¢ duydugu ifade edilebilir. Bu baglamda ilgili
literatlire gore de gastronomi kavraminin belirgin bir taniminin yapilamadigi belirtilmektedir
(Santich, 1996b; Cox vd., 2012). Daha sonra gastronominin kiiltiir, bilim, sanat, felsefe,
cografi kosullar, sosyal faktorler, teknik faktorler, isletmeler, gida giivenligi, maliyet, keyif ve
lezzet gibi farkli bilegenlerden olustugu ifade edilmistir. Gastronomi ile ilgili yapilan
calismalarin yiyecek iiretimi, hazirlanmasi, pisirilmesi, kimyasi, fizyolojik etkileri ve kiiltiirel
boyutu ile ilgili oldugu belirtilmektedir (Santich, 1996b). Bunun yani sira gastronominin
yiyecek ve icecek diginda, fizik ve kimya gibi farkli bilesenleri de igerisinde barindiran ¢ok
bilesenli bir dogaya sahip oldugu da vurgulanmaktadir (Santich, 2007; Zahari vd., 2009;
Bode, 1994).

Gastronominin turizm basta olmak iizere tarih, isletmecilik, antropoloji, cografya, gida
miithendisligi, beslenme, biyoloji, felsefe, iletisim, saglik, sosyoloji, miihendislik, ekonomi ve
psikoloji gibi birgok farkli disiplinle iliskili bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Diger bir
deyisle gastronomi alaninin farkli disiplinlere agik ve farkli disiplinlerle ortak bir calisma
alanma sahip oldugu ifade edilebilir. Yapilan baz1 ¢alismalarda (Scarpato, 2002b; Hegarty,
2009), gastronomi alanmin basta turizm, tarih, cografya, sosyoloji, ekonomi, pazarlama ve
isletme olmak tiizere farkli disiplinlerle baglantili bir yapisinin oldugu belirtilmektedir. Ayrica

Brillant-Savarin (1970) tarafindan da gastronominin tarih, fizik, kimya gibi alanlar1 da
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ilgilendiren genis ve karmasik bir yapiya sahip oldugu belirtilmis ve bu goriis baska
aragtirmacilar (Santich, 2007; Zahari vd., 2009; Bode, 1994) tarafindan da destek gérmiistiir.
Gastronomi alanmin disiplinler aras1 06zelligi konusunda, bir taraftan gastronomi
caligmalarinda disiplinler arasi1 yaklasimin gerekli oldugu savunulsa (Maberly ve Reid, 2014)
da, alan olarak gastronominin disiplinler arasi yapiya sahip olmasi nedeniyle bagimsiz bir

akademik disiplin olamadig1 vurgulanmaktadir (Scarpato, 2002a).

r GASTRONOMININ AKADEMIK BIR DISIPLIN OLARAK KONUMU 1

Gelismeler Eksiklik ve Gereklilikler

ilgi Gorme ve Egitim Alam Olarak Kuramsal Altyap:

Gelisme Egitim
Yaym Sayisi ve Olanaklarimin P A Aragtirma Alam
L 4 >
Artmast v v Yavin Sayisi ve Olanaklari
Bilim Camiasimn Olusmaya ; Y.Eilltem :
Baslamast Idealize Edilen Gastronomi
Arastirmacisi Profili

Kavram ve Alan Olarak
Gastronominin Dogas:

Cok Tammhhk/Genis Kapsam
1 Cok Bilesenlilik I

Disiplinler arasi1 Ozellik
Ozgiin Arastirma Sorusundan
Yoksunluk
Uygulama Agirhkh Bir Alan
Olarak Giiriilme
Yeni Bir Alan Olma

- |
Sekil 1 Gastronominin Akademik Bir Disiplin Olarak Konumu

Gastronominin 6zgiin arastirma sorusundan da yoksun oldugu ve bu durumun alanda
nelerin arastirildig1 yoniinde belirsizliklere yol agtig1 sdylenebilir. Ustelik gastronomi alaninin
disiplinler arasi yapisi ve yeni bir alan olmasindan dolay1 alanda 6zgiin arastirma sorusunun
ortaya ¢ikamadigi ifade edilmistir. Gastronomi alaninin akademik bir disiplin olabilmesi
acisindan Ozgiin aragtirma sorusuna ihtiya¢ duydugu da asikardir. Kavram ve alan olarak
gastronominin dogas1 incelendiginde; alanin yalnizca wuygulama kismindan ibaret
goriilmesinin teorik gelisim agisindan problem yarattigi, ayrica gastronomi alaninin yeni
oldugu ve bu sebeple de gelisebilmesi i¢in zamana ihtiya¢ duydugu goriilmektedir.

Gastronominin akademik bir disiplin olarak konumunu agiklayan modele gore (Sekil
1); oncelikle gastronominin hem kavram hem de bilimsel bir ¢alisma alani olarak ¢ok tanimli-

genis kapsamli, cok bilesenli, disiplinler arasi, 6zgiin arastirma sorusundan yoksun, uygulama
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agirlikl bir alan olarak gdriilme ve yeni bir alan olmasi gibi 6zellikleri igeren bir dogasinin
oldugu, bunun goz ardi edilmemesi ve buna gore hareket edilmesi gerektigi ifade edilebilir.
Daha sonra gastronomi alaninin ilgi gormeye baslamasi, bir egitim alani olarak ozellikle
tiniversite diizeyinde gelisme kaydetmis olmasi, hatta lisansiistii boliimlerin de agilmis olmasi,
yayin sayilar1 ve yayin yapabilme olanaklarinda artisin saglanmasi ve gastronomi ile olgulari
aragtiranlardan olugan bir bilim camiasinin ortaya ¢ikmaya baglamasi gibi olumlu gelismelerin
oldugu goriilmektedir. Bunlarin da gastronominin akademik bir disiplin olma yolunda
ilerledigine ve konum kazanmaya dogru bir gidisatin olduguna isaret ettigi sOylenebilir. Fakat
tam anlamiyla bir konumun oldugunu sdylemek de miimkiin olabilir mi? Bu konuda
akademik disiplin olma oOlgiitlerine bakildiginda heniiz bir takim eksiklik ve gerekliliklerin
oldugunu s6ylemek daha dogru olacaktir.

Gastronominin akademik disiplin olarak konum kazanabilmesi i¢in kuramsal altyapi,
egitim, arastirma alani, yayin sayist ve olanaklari, yontem ve gastronomi aragtirmacisi profili
gibi konularda bazi eksiklik ve gerekliliklerin de oldugu goriilmektedir. Belirlenen konularda
bazi iyilestirmelerle gastronomi alaninda akademik disiplin yolunda ilerleyisinin hizlanacagi
sdylenebilir. Ote yandan, gastronomi alaninda akademik disiplin olarak yasanan gelismelerin
eksiklik ve gereklilikleri olumlu yonde etkileyebilecegi de ifade edilebilir. Soyle ki;
gelismeler yasandik¢a eksiklik ve gerekliliklerin de azalacagi, diger taraftan eksiklik ve
gereklilikler konularinda iyilestirmeler olduk¢a gelisimin artacagi ve boylece gastronominin
akademik olarak konumunun gii¢lenecegi soylenebilir.

Bu arastirmanin bulgular1 dogrultusunda asagida ifade edildigi iizere bir takim Oneriler
sunulmustur:

e Arastirmanin bulgular1 dogrultusunda gastronomi alaninda arastirmacilara ihtiyag
oldugu ortaya c¢cikmistir. Hatta gastronomi alami icin idealize edilen bir aragtirmaci
profili de belirlenmistir. Dolayisiyla gastronomi ile ilgili akademik birimlere bu
profile (gastronomi egitimi almig olmak, yabanct dil yeterliligi, literatiir takibi,
arastirma yontemleri alt yapisina sahip olmak) uygun arastirmacilarin secilmesinin
alanin akademik disiplin olarak gelisimi agisindan yarar saglayacag: diisiintilmektedir.

e Her ne kadar bazi katilimci goriislerine gore gastronomi alaninda bagimsiz bir
tiniversitenin kurulmasi gerektigi belirtilse de, genel olarak katilimcilarin goriisleri ele
alindiginda; oncelikle arastirma sorusu, kuramsal altyapi, bilim camiasinin olusumu,
idealize edilen gastronomi arastirmacisi profiline uygun arastirmacilarin yetismesi gibi

konularda gelisime ihtiya¢ duyuldugu vurgulanmistir. Bu gelisimler saglandiktan
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sonra ilk olarak bir gastronomi fakiiltesi daha sonra da bir gastronomi iiniversitesinin
kurulusuna yonelik bir gidisatin miimkiin olabilecegi ifade edilebilir.

e Bulgulara gore gastronominin kendisine has bir dogasi oldugu ortaya ¢ikmistir. Hem
boliimlerin teskilatlandirilmast hem de miifredatlarin sekillendirilmesi konularinda
gastronominin dogasina uygun olarak hareket edilmesinin 6nemli bir husus oldugu
diistiniilmektedir. Gastronominin ¢ok disiplin bir yapist olduguna goére, ortak bir
arastirma sorusu etrafinda 6zellikle gastronomiye iliskin olgularin farkli disiplinlerin
katkilariyla incelenebilecegi sOylenebilir.

o Universitelerde gastronomi béliimleri acilmadan once alanla ilgili akademisyen
ihtiyaci, tniversitelerde kullanim alani ve donanim gibi egitim agisindan sorun
yaratabilecek unsurlara dikkat edilmesi Onerilmektedir. Ayrica gastronomi egitimi
veren lniversiteler arasinda iletisim ve koordinasyonun saglanmasinin iiniversitelerin
gelisimi agisindan fayda saglayacagi diisiiniillmektedir.

e QGastronomi alanina hem uluslararasi diizeyde hem de kuramsal alt yap: anlaminda
katki saglayacak calismalarin on goriilmesi gerekmektedir. Ozellikle literatiirde one
cikan gastronomik kimlik, gastronomik deneyim ve turist davraniglari gibi teorik
gelisime uygun konularla ilgili arastirmalarin arttirilmasi ve bunlarin uluslararasi
literatiire de kazandirilmasinin gastronominin kuramsal gelisimine katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Ayrica katilimcilarin gastronomi alaninda ulusal yayin ihtiyacinin
olduguna yonelik gorilislerine dayanarak, hem ulusal anlamda yaym ihtiyacinin
giderilmesinin hem de Tirkiye’de gastronomi egitimi agisindan yararli olabilecek
ulusal yayinlarin yapilmasinin faydali olacagi diisiiniilmektedir.

e QGastronomi alaninda yayin olanaklarinin gelistirilmesi ve bir bilim camiasinin olusup
giiclenmesi icin arastirmacilarin bir araya gelebilecegi kongre, seminer ve calistay
sayisinin arttirilmasinin, alana akademik disiplin olma yolunda katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Ayrica bilim camiasinin olusumu ac¢isindan akademik manada

gastronomi birliklerinin kurulmasi da yararl olacaktir.

Aragtirmanin Ozgiinliigii, Stmrhihklar: ve Yapilacak Calisma Onerileri

Gastronominin akademik bir disiplin olarak dolayli olarak degerlendirildigi bazi
calismalar (Hegarty, 2005; Scarpato, 2002a; Hegarty, 2009; Santich, 2004; Hegarty ve
O’Mahony, 2001) olsa da gastronomi alanmin bilimsel bir disiplin olarak ne konumda
olduguyla ilgili Tiirkce ve Ingilizce literatiirde herhangi bir ampirik calismaya
rastlanmamistir. Ayrica ‘gastronominin akademik bir disiplin olarak konumu modeli’

baglaminda ortaya ¢ikan teorik g¢erceveden de dolayr bu arastirma, hem genel olarak
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akademik camiaya hem de gastronomi alanina saglayacagi katki anlaminda Onemli
goriilmektedir.

Teorik olarak katkilarna bakildiginda; dncelikle bu arastirmanin ilgili literatiirde farkli
yazarlar tarafindan belirtilen akademik disiplin olma 6lgiitlerini ampirik olarak destekledigi
sOylenebilir. Daha Once aragtirmanin ikinci boliimiinde detayli olarak verilen akademik
disiplin olma olgiitleriyle karsilastirildiginda; s6z konusu Olgiitlerden aragtirma konulart ve
sorularmin olmasi (Krishnan, 2009; Fordham, 2006; Barca, 2005), teori ve kavramlara sahip
olma (Krishnan, 2009; Hirst, 1993; Kuchinke, 2001), arastirma yontem ve yaklagimlariin
olmasi (Krishnan, 2009; Fordham, 2006; Kuhn, 1962), kurumsal kimlik kazanma ({iniversite
egitimi, akademik departmanlar, akademik dergiler, profesyonel kuruluslar) (Krishnan, 2009;
Benbasat ve Zmud, 2003; Riggio, 2003; Barca, 2005; Kuchinke, 2001), arastirma alaninin
belirgin olmas1 (Krishnan, 2009; Fordham, 2006), paradigmanin varhig: (Biglan, 1973; Bird
vd., 2002; Whetten, 1989) ve fikir birligi (akademik camianin varligi) (Kuhn, 1962; Barca,
2005) gibi Olgiitlerin gastronomi alaninin akademik bir disiplin olabilmesi adina gerekli
oldugu bu c¢alismanin bulgulariyla ortaya cikmistir. Bu yoniiyle aragtirmanin literatiirde
belirtilen akademik disiplin olma Olgiitleriyle biiyliik oranda Ortiistiigli ve s6z konusu
oOlgiitlerin bir alanin akademik bir disiplin olarak incelenmesinde faydali sonuclar verdigi
sOylenebilir.

Diger taraftan gastronomi alaninda yapilan ¢aligmalarda gastronominin tanimi, neleri
ve hangi bilesenleri icerdigi, hangi disiplinlerle iliskili oldugu, nasil bir yapisinin oldugu,
arastirma sorusu ihtiyaci, ¢ok disiplinli yapisi, kuramsal altyapr eksikligi, yOntemin
belirlenmesi konusundan yasanan zorluklar gibi kavramsal degerlendirmeler (Santich, 1996b;
Cox vd., 2012; Santich, 2007; Zahari vd., 2009; Bode, 1994; Scarpato, 2002b; Hegarty, 2009;
Maberly ve Reid, 2014; Scarpato, 2002a; Hjalager ve Richards, 2002; Cheng vd., 2011;
Payne, 1997) bu arastirmada ampirik olarak desteklenmistir. Bu yoniiyle aragtirmanin Tiirkge
ve Ingilizce literatiirde gastronomi alanmin akademik disiplin olarak durumunun ampirik
olarak incelendigi ilk ¢alisma oldugu sdylenebilir.

Aragtirmanin bulgulari, Tirkiye’de 7 farkli iiniversitede calisgan 31 gastronomi
arastirmacisiyla yapilan goriismelerden elde edilmistir. Bu sebeple Tiirkiye ve diinyada farkli
egitim kurumlarinda c¢alisgan gastronomi arastirmacilarimin  varligr  diisliniildiigiinde,
genellenemedidi ve bu sebeple bazi sinirliliklara sahip oldugu sodylenebilir. Ayrica, bu
aragtirmada veriler belirli tarihlerde ve mekanlarda elde edildigi i¢in genis bir Olgiide
genelleme yapilamamaktadir. Ote yandan, arastirmanm katilmcist olan akademisyenlerin

gastronomi alaniyla ilgili ¢alismalar yapiyor olmalarina ragmen gastronomi alaniyla ilgili
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egitimin yeni olmasindan da kaynakli, gastronomi lisans egitimi almamis olmalar1 ve
yaptiklar1 doktora tezlerinin ana bilim dallarinin gastronomi olmamasinin bu arastirma i¢in bir
sinirlilik olarak gozden kagirilmamasi gerektigi soylenebilir.

Ileride yapilacak olan ¢alismalarda, uluslararasi anlamda gastronomi arastirmacilariyla
goriigmeler yapilarak alanin diinyada akademik disiplin olarak ne konumda oldugu
arastirilabilir. Bu arastirmalarda bireysel goriismeler yapilabilecegi gibi odak grup
toplantilarina da yer verilmesi faydali olacaktir. Ciinkii farkl iilkelerden katilimcilarin odak
grup toplantisiyla bir araya gelmesiyle farkli diisiincelerin ortaya ¢ikip tartisilmasi miimkiin
olabilecektir. Bu sayede hem bireysel goriismelerin odak grup toplantilariyla desteklenmesi
hem de daha zengin verilere ulasilmasi saglanabilir. Bu tarz g¢alismalarla gastronominin
akademik disiplin olarak konumuyla ilgili bu tezde ortaya konan durumla diinyadaki durumun

kiyaslanmasi da miimkiin olabilir.
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EK 1- YARI YAPILANDIRILMIS GORUSME FORMU (ILK HALI)

1. Gastronominin tanimini olusturan bilesenler nelerdir?

2. Gastronomi neyi aragtiriyor?
-Aragtirma sorusu nedir ya da neler olmalidir?
-Gastronomi bilimden nasil yararlanir?
-Gastronomi alaninda baskin bir paradigmadan s6z edilebilir mi?

3. Gastronomi arastirmalarin1 yonlendiren/yonlendirecek metodoloji nedir veya ne
olmalidir?

4. Gastronomi alanindaki arastirmacilarin profilini olusturan 6zellikler nelerdir? Neler
olmalidir?

5. Gastronomi arastirmalarina temel teskil eden varsayimlar var mi1? Varsa nelerdir?

6. Sizce gastronomi alan1 akademik bir disiplin midir?
-akademik bir disiplindir diyorsaniz neden? (Bu alanda ilerlemeler hangi yonde olmus,
bir bilim camiasinin varligindan s6z edebilir miyiz (okullar,akademik departmanlar,
profesyonel kuruluslar, dergiler vs), kuramsal alt yap1 olusmus mu)
-akademik bir disiplin degildir diyorsaniz neden?
-Gastronomi akademik bir disiplin olabilir mi?
-Gastronomi akademik bir disiplin olacaksa ugras alani ne olmal1?

DEMOGRAFIK SORULAR
Cinsiyet:
Yas:

Akademik Unvani:
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EK 2- YARI YAPILANDIRILMIS GORUSME FORMU (SON HALI)

1. Gastronominin bilesenleri nelerdir?

2. Gastronomi alan1 neyi arastiriyor?
-Arastirma sorusu nedir ya da neler olmalidir?

-Gastronomi alan1 bilimden nasil yararlanir?

3. Gastronomi alanini arastirma yontemleri bakimindan ele aldiginizda agirlikli olarak

uygulanabilir bir yontemin oldugunu diisiinliyor musunuz? Neden?

4. Gastronomi alanindaki arastirmacilarin profilini olusturan 6zellikler neler olmalidir?

5. Sizce gastronomi alani akademik bir disiplin midir?
-Akademik bir disiplindir diyorsaniz neden? (Bu alanda ilerlemeler hangi yonde
olmus, bir bilim camiasinin varligindan s6z edebilir miyiz (okullar, akademik

departmanlar, profesyonel kuruluslar, dergiler vs), kuramsal alt yap1 olusmus mu?)

-Gastronomi alaninin beslendigi bir paradigmadan (bakis acis1 ve kuramsal c¢erceve)

s0z edilebilir mi?
-Akademik bir disiplin degildir diyorsaniz neden?
-Gastronomi akademik bir disiplin olabilir mi?

-Gastronominin akademik bir disiplin olabilmesi bakimindan nelere ihtiya¢ vardir?

(6zellikle yontem ve uygulama bakimindan)
-Gastronominin akademik bir disiplin olmasini engelleyen faktorler nelerdir?
-Gastronomi akademik bir disiplin olacaksa ugras alani ne olmali?

-Gastronomi alamni ileride nerede goriiyorsunuz? (gastronomi alamimin gelecegi

hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?)

-Bunlarin disinda konuyla ilgili eklemek istedikleriniz var mi?



131

DEMOGRAFIK SORULAR

Cinsiyet:

Yas:

Akademik Unvani:
Akademik Tecriibe:

Doktora Tez alanu:
Kendinizi hangi aragstirma alanina/alanlarina daha yakin goriiyorsunuz:

Gastronomiye olan ilginizden bahseder misiniz (hem akademik acidan hem de giinliik
yasaminizda)?
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EK 3- KATILIMCI iZIN FORMU

Bu formdaki imzam, Ars. Gér. Faruk SEYITOGLU tarafindan yiiriitilen “Akademik Bir Disiplin
Olarak Gastronominin Konumu” adli bilimsel ¢alismaya katilmay: kabul ettigimi gdsterir. Bu aragtirmadaki
katilimim bireysel goriismeyi igerecektir. Ayrica bu arastirmaya katilmakla asagida belirtilenleri anladigimi da
beyan ederim.

1. Ben arastirma i¢in bir goniilliiylim ve istedigim zaman bu arastirmadan ¢ekilebilirim.

Arastirmada fiziksel ve psikolojik bir zarar iceren higbir risk yoktur.

3. Arastirmada verecegim bilgiler gizli olacaktir ve biitiin veriler arastirmaci tarafindan toplanip analiz
edilecek ve Akdeniz Universitesi’nde 7 yil saklandiktan sonra imha edilecektir.

4. Arastirma bittikten sonra istedigim takdirde arastirmanin bir 6zetini alabilecegim.

5. Arastirmada verecegim bilgilere dayali sonuglarin bilimsel ortamlarda tartisilmasina ve yayinlanmasina
izin veriyorum.

n

Ben,............ovvveieeeeennn (1sim) goriisme ve gozleme katilmayi kabul ederim.

Katilimcinin imzasi Tarih:



133

OZGECMIS
Adi ve SOYADI : Faruk SEYITOGLU
Egitim Durumu
Mezun Oldugu Lise : Atatiirk Lisesi, Diyarbakir, 2003
Lisans Diplomasi : Akdeniz Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek

Okulu, Konaklama Isletmeciligi, Antalya, 2010

Yiiksek Lisans

Diplomasi : Akdeniz Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dali Antalya, 2013

Tez Konusu : Konaklama Isletmelerinde Yéneticiler ve Calisanlar Arasinda
Stratejik Iletisim: Antalya Bolgesinde Bir Uygulama

Doktora Diplomasi : Akdeniz Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm

Isletmeciligi Ana Bilim Dal1, Antalya, 2018

Tez Konusu : Akademik Bir Disiplin Olarak Gastronominin Konumu:
Temellendirilmis Bir Kuram Caligsmasi

Yabana Diller - Ingilizce (lleri Seviye) ve Rusga (Temel Seviye)

Bilimsel Faaliyetler:

Seyitoglu F. (2017). "Components of the menu planning process: the case of five star
hotels in Antalya ", BRITISH FOOD JOURNAL, vol.119, pp.1-19.

Ozdemir B. ve Seyitoglu F. (2017). "A conceptual study of gastronomical quests of
tourists: Authenticity or safety and comfort?”, Tourism Management Perspectives,
vol.23, pp.1-7.

Seyitoglu F. ve Cakar K. (2017). "Tourism education and internships: a
metaphoranalysis", Journal of Teaching in Travel & Tourism, no.1, pp.1-12.

Seyitoglu, F. ve Cakar, K. (2017). A QUALITATIVE RESEARCH ON THE
PERCEPTIONS OF TOURISM STUDENTS TOWARDS THEIR CAREER
CHOICE AND INDUSTRY. Proceedings of MAC 2017, Prag-Cek Cumhuriyeti,
pp.375-385.



134

Seyitoglu F. ve Cevik B. (2016). "The impacts of student and life satisfaction
ontourism students’ perceived sense of belonging", Journal of Teaching in Travel &
Tourism, no.1, pp.1-21.

Seyitoglu F. ve Caliskan O. (2016). "Turkish Cousine’s Importance and Tourism
Potential ", in: Global Issues and Trends in Tourism, AVCIKURT C., Mihaela S. D.,
HACIOGLU N,, EFE R., SOYKAN A., TETIK N, Eds., ST. KLIMENT OHRIDSKI
UNIVERSITY PRESS , SOFIA, pp.490-498.

Cakar K., Seyitoglu F. ve Sayar N. (2016). "Backpackers’ Travel Motivations and
Experiences”, in: Global Issues and Trends in Tourism, AVCIKURT C., Mihaela S.
D., HACIOGLU N., EFE R., SOYKAN A_, TETIK N, Eds., St. Kliment Ohridski
University Press, SOFIA, pp.553-560.

Ozdemir B. ve Seyitoglu F. (2016). "Gastronomical quests of tourists, authenticity or
safety and comfort? A conceptual study", 6th International Conference on Tourism
(ICOT 2016), Napoli, ITALYA, pp.824-836.

Seyitoglu F., i¢igen E. ve Caliskan O., "Tezsiz Yiiksek Lisans Egitimi Alan Turizm
Sektorii Yoneticilerinin Aldiklar: Egitime Yonelik Algilart", 17. Ulusal Turizm
Kongresi, MUGLA, TURKIYE, 20-23 Ekim 2016, ss.387-398.

Seyitoglu F. (2016). "A Conceptual Study on Menu Planning and The Selection of
Menu Items", 7th MAC, Prag, CEK CUM., pp.181-191.

Yirik S., Seyitoglu F. ve Cakar K. (2016). "From the white darkness to dark tourism:
the case of Sarikamish”, International Journal of Culture, Tourism, and Hospitality
Research, vol.10, pp.245-260.

Cakar, K. ve Seyitoglu, F. (2016). Youth Tourism: Understanding the Youth
Travellers’ Motivations”. Paper presented at 7th MAC International conference,
Prague-Czech Republic, May.

Cakar, K. Sayar, N. ve Seyitoglu, F. (2016). “Destination Competitiveness 0f
Canakkale”. Paper presented at International Conference on Tourism (ICOT), Naples-
Italy, June-July.

Seyitoglu F., Yirik S. (2015). "Internship Satisfaction of Students of Hospitality and
Impact of Internship on the Professional Development and Industrial Perception™,
ASIA PACIFIC JOURNAL OF TOURISM RESEARCH, vol.20, pp.1414-1429.
Seyitoglu F. ve Yiizbasioglu N. (2015). "The Role of Strategic Communication in
HospitalityIndustry “The Case of Antalya” ", Journal of Social Science Studies, vol.2,
pp.16-35.



135

e Seyitoglu F. ve Yiizbasioglu N. (2015). "Organizational Communication in Five Star
Hotels andExperienced Problems ", International Journal of Science Culture and Sport
(IntJSCS), vol.3, pp.126-139.

e Seyitoglu F. ve Caliskan O. (2014). "Turizm Literatiiriinde Tiirk Mutfag1 Uzerine
Yapilan Arastirmalarin Degerlendirilmesi (The Evaluation of Studies About Turkish
Cuisine in the Tourism Literature)’, JOURNAL OF TOURISM AND
GASTRONOMY STUDIES, cilt.2, ss.23-35.

e Seyitoglu F., Giiven A. ve Kocabulut O. (2015) "Effects of Intercultural
Communication Apprehension on Satisfaction of Foreign Students”, Proceedings of
the First European Academic Research Conference on Global Business, Economics,
Finance and Social Sciences (EAR15 Italy Conference), Milano, ITALYA, vol.1,
no.2, pp.1-12.

E-Posta : seyitoglu.f@gmail.com



