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OZET

YORESEL MUTFAK ARASTIRMALARININ ICERIK ANALIZi VE
METASENTEZI

KEKILLI GUL, Ayse Ela

Yiiksek Lisans Tezi,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t Ana Bilim Dali
Tez Danismani: Dog. Dr. Oya OZKANLI

Aralik- 2025, 73 Sayfa

Bu arastirmanin amaci, Tiirkiye’de 2010-2024 yillar1 arasinda yoresel mutfak, yoresel
yiyecek ve yoresel iirlin konularinda yapilmis akademik ¢aligmalarin igerik analizini
ve meta-sentezini ger¢eklestirmektir. Arastirmanin evrenini YOK Tez Merkezi’nde
yer alan tezler ile Ulusal veri tabaninda yayimnlanan makaleler olusturmaktadir.
Arastirmaya 29 yiiksek lisans tezi, 4 doktora tezi ve 34 makale olmak {izere 67¢alisma
dahil edilmistir. Arastirmanin problemi “Tiirkiye'de gergeklestirilen yoresel mutfak
aragtirmalarinin ve bu arastirmalarin bulgularinin sistematik bir bi¢imde analiz
edilebilirligini ve biitiinciil bir cergevede degerlendirebilir mi?”dir. Tez ve makalelerde
basliklarin biiytlik 6l¢iide ticaret, pazarlama, turizm ve destinasyon yonetimi odakli
kavramlarla sekillendigini gostermektedir. Caligmalarin nemli bir kisminin bolgelerle
siirlandirildigi, fakat Dogu Anadolu bolgeleri tizerine sinirlt arastirma yapildigi tespit
edilmistir. Karadeniz ve Marmara bolgelerinin literatiirde agik bir bigimde agirlik
kazandig1 gortilmustiir. Smirli sayida cografi isaretli iiriin veya tescilli regetenin yer
aldig1 goriilmektedir. Verilerin toplanmasinda en ¢ok goriigme tekniginin tercih
edildigi; nitel aragtirmalarda sozli kiiltlirin 6neminin yontem se¢imine de yansidigi
anlasilmistir. Tiirkiye’de yoresel mutfak literatiirliniin yalnizca gastronomik unsurlari
degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimlik, toplumsal hafiza, ekonomik deger iiretimi ve
stirdiiriilebilirlik gibi ¢ok boyutlu temalar1 ele aldigini ortaya koymaktadir. Bununla
birlikte c¢alismalarin ¢ogunun gastronomi turizmi yOniinde yogunlastif; tiiketici
davranisi, kirsal mutfak kiiltiirii ve cografi igaret gibi alanlarin literatiirde yeterince
temsil edilmedigi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda, gelecekteki
arastirmalarda cografi isaretli iirlinlere daha fazla odaklanilmasi, kirsal bolgelerin ve
ozellikle calisma yapilmamis olan Akdeniz ile Dogu Anadolu bélgelerinin literatiire
dahil edilmesi, yontem ¢esitliliginin artirilmas: ve yoresel mutfagin kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik baglaminda daha kapsamli sekilde ele alinmas1 6nerilmektedir.

Anahtar Kavramlar: metasentez, yoresel iirlin, yoresel mutfak, yoresel yiyecek
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ABSTRACT

TRADITIONAL FOODWAYS IN TURKEY: A META-SYNTHESIS OF
LOCAL CUISINE RESEARCH

KEKILLI GUL, Ayse Ela
M. A. Thesis,
Gastronomy and Culinary Arts Department
Supervisor: Assoc. Assc. Prof. Oya OZKANLI
December- 2025, 73 pages

The aim of this research is to conduct a content analysis and meta-synthesis of academic
studies on regional cuisine, regional food, and regional products conducted in Turkey between
2010 and 2024. The research population consists of theses in the YOK Thesis Center and
articles published in the National database. 67 studies were included in the research,
comprising 29 master's theses, 4 doctoral theses, and 34 articles. The research problem is: "Can
regional cuisine research conducted in Turkey and its findings be systematically analyzed and
evaluated within a holistic framework?" The research shows that the titles of the theses and
articles are largely shaped by concepts focused on trade, marketing, tourism, and destination
management. It was found that a significant portion of the studies are limited to specific
regions, but research on the Eastern Anatolian regions is limited. The Black Sea and Marmara
regions clearly dominate the literature. A limited number of geographically indicated products
or registered recipes are included. The study revealed that interview techniques were the most
frequently used method for data collection, indicating that the importance of oral culture in
qualitative research was reflected in the choice of methodology. It also shows that the regional
cuisine literature in Turkey addresses not only gastronomic elements but also multi-
dimensional themes such as cultural identity, social memory, economic value creation, and
sustainability. However, it was determined that most studies focus heavily on gastronomy
tourism, while areas such as consumer behavior, rural culinary culture, and geographical
indications are not adequately represented in the literature. Based on these findings, it is
recommended that future research focus more on geographically indicated products, include
rural areas, particularly the unstudied Mediterranean and Eastern Anatolian regions, increase
methodological diversity, and address regional cuisine more comprehensively within the
context of cultural sustainability.

Keywords: metasynthesis, regional product, regional cuisine, regional food
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ON SOz

Bu yiiksek lisans tezi, Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali’nda yiiriittiiglim lisansiistii egitim
stirecimin en 6nemli ve en anlamli ¢alismasidir. Arastirmam boyunca edindigim bilgi,
deneyim ve bakis acilari, akademik yasamimda oldugu kadar kisisel gelisimimde de
derin izler birakmstir.

Tezimin hazirlanma siirecinde degerli bilgi ve tecriibeleri ile bana yol
gosteren, her agsamasinda sabirla destek veren, bilimsel yaklagimi ve rehberligi ile
calismanin niteligini artiran saygidegerer danisman hocam Dog¢. Dr. Oya
OZKANLI’ya tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica akademik yolculugum boyunca bana
her zaman destek olan sevgili esime sabri, anlayisi ve yol gostericiligi igin siikranlarimi
sunarim.

Bu ¢aligma, yalnizca akademik gerekliligi yerine getirmekten 6te, geleneksel
mutfak kiiltiirlimiiziin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamak
niyeti ile hazirlanmistir. Elde edilen bulgularin, gastronomi alanindaki literatiire ve
uygulamalara faydali olmasini temenni ederim.

Ayse Ela KEKILLI GUL
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GIRIS

A. Arastirmanin Konusu ve Problemi

Yeme i¢gme bir kiiltiirdiir. Bu kiiltiir insanlik kadar eski bir gegmise sahip olup
toplumlarin sosyal yapisini, deger yargilarin, gelenekleri ve gorenekleri hakkinda derin
bilgilere bizi ulastirir. Tlirkiye, binlerce yillik tarihsel gelisimi ve bu gelisimle olusmus
kiiltiirel ¢esitliligi biinyesinde barindirir. Ulkemiz diinyanin en zengin mutfak
kiiltiirlerinden birine sahiptir. Her bdlgenin, her yorenin kendisine has iiriinleri ve bu
iirlinler ile elde edilmis yiyecekleri, icecekleri bulunur. Bunlar ¢esitli pisirme metotlar
ve sofra adabi ile sekillenerek zengin bir yoresel mutfak ve canli birer kiiltiirel
zenginligi olusturmaktadir. Ulkemizin mutfagi, toplumun sosyal yapisini, gelenek ve
goreneklerini, yagsam bic¢imini en iyi yansitan kiiltiirel 6gelerdendir (Artun, 2005, s.
29). Yemek kiiltiirii, bir milletin bellegidir; tarih boyunca yasanmishiklarin, géclerin,

savaslarin ve etkilesimlerin izlerini tasir (Sahin, 2012, s. 78).

Yoresel mutfak, sadece gastronomi degil ayni zamanda antropolojik ve
sosyolojik 6geleri de biinyesinde barindirarak toplumlar i¢in olduk¢a 6nemli bir yerde
bulanmaktadir. Tiirkiye’de her ydrenin kendisine 6zgii iiriinleri, cografi isaret ile
tescillenmis yoresel iiriinler ve bu {iriinler ile yapilmis yoresel yemekler ve bu

yemeklerin hazirlanisinda kullanilan geleneksel hazirlik siiregleri mevcuttur.

Bu driinlerin hazirlanmasinda kullanilan geleneksel siirecler, ge¢misten
bugiine nesilden nesillere aktarilarak korunmus ve bugiine kadar gelip kiiltiirel
kimligin bir parcasi olarak hala var olmaktadir. Ortak iiriinlerin kullaniminda farkl
cografyalarda gelisen kullanim bigimleri de bu kiiltiirel zenginligin birer parcasidir.

Tiirkiye'de temel besin ekmek ve ekmek tiriinleridir (Atar, 2017).



Ornegin Anadolu’nun farkli bélgelerinde bugday, kimi yerlerde ekmek

yapilirken kimi bolgelerde bulgur, asure ve ¢esitli ¢orbalarin ana malzemesi olmustur.

Yemekler sadece birer tiikketim nesnesi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel birer
anlatt Urliniidir. Yemek tarifleri, sadece mutfakta degil, toplumlarin kiiltiirel
belleklerinde de piser (Besirli, 2010). Bu agidan baktigimizda Tiirkiye’de yoresel
iriinler ve bu iriinlerden elde edilen yoresel yiyecekler ve yoresel pisirme
tekniklerinin varlig1 ve bunun siirdiiriilerek gelecek nesillere aktarimi ister sosyolojik
ister gastronomi isterse de turizm agisindan oldukca kiymetlidir. Yasanan bazi tarihi
olaylarda da bu aktarimi etkilemistir. Mesela savas donemlerinde yasanan
zorluklardan dolay1 temel {iriinlerin azalmasi ile bugday farkli sekillerde pisirilip
tilketilmistir. Ve gocler vs. gibi etkilesim ile yeni pisirme metotlar1 yoresel mutfaklara
adapte olmustur. Burada 6zellikle bir 6rnek olarak asure ele alinabilir. Asure sadece
bir tath degil, ayn1 zamanda bir toplumsal dayanigmanin, paylasimin ve beraber
yasama killtlirliniin bir 6rnegidir. Asure tarifinin i¢cinde olan bugday, nohut, kuru
fasulye, kuru meyve ve cesitli baharatlarin olmasi, Anadolu’nun tarih boyunca ¢ok
kiiltiirlii yapisinin bir yansimasi olarak degerlendirilebilir. Her malzemede farklh
cografyanin, farklh kiiltiiriin ve farkli sosyal yapmin izi vardir. Asure tim bu
saydiklarimizin birer etkilesimidir. Asure gelenegi gegmisten giiniimiize bir¢ok din ve
kiiltiirlin etkisi ile hala devam etmektedir (Dedekarginlioglu, 2014). Giiniimiizde ¢oklu

malzeme kullaniminin bir 6rnegi olarak devam etmektedir asure gelenegi.

Restoran kiiltiiriinde yoresel iiriin tercihi, gastronomi kimliginin korunmasina
onemli bir katki sunarken, yerelde olan ekonominin gelismesinde de Onemli bir
destektir. Siiregte Ozellikle kadin emeginin belirleyici bir etkisi vardir. Yoresel
iriinlerin iiretim, tirlinlin islenmesi ve sunum kisminda kadinlar hem geleneksel bilgi
aktarimimda bulunmakta hem de istihdama olanak saglayarak ekonomik
bagimsizliklarini kazanmaktadirlar. Gaziantep gibi gastronomi alaninda gii¢lii ve
Ozglin bir kimlige sahip olan sehirlerde, kadinlar yoresel mutfak kiiltiiriiniin
yasatilmasinda 6dnemli rol oynamamaktadirlar. Gaziantep {iniversitesinde yapilan bir
caligmada, “Yoresel mutfak kiiltlirinlin siirdiirtilebilirliginde kadin emegi ve kadinin
gastronomi sektorlinde goriiniirliigli hem kiiltiirel aktarimi hem de yerel kalkinmay1
destekleyen temel unsurlar arasinda yer almaktadir.” ifadesine yer verilmistir (Demir,
2023, s. 65). Ozellikle Gaziantep’teki baz1 ydresel restoranlarda, ev yapimi lahmacun,

katmer ve yuvarlama gibi {riinlerin hazirlanmasinda kadin ustalarin aktif olarak rol



almasi bu durumun somut bir 6rnegidir. Kadinlar, hem iiretim siiresindeki 6zgiin
teknikleri koruyarak hem de yerel tatlarin otantik lezzetini siirdiirerek gastronomi
sektoriinde goriiniirliik kazanmislardir. Boylelikle restoranlar sadece yemek sunan
isletimeler olmaktan ¢ikarak ayni zamanda kadin emeginin desteklendigi ve yoresel

kiiltiiriin yagatildig1 6nemli, bir sosyal alanlara doniismiistiir.

Yoresel yiyeceklerin giinlimiizde sadece geleneksel sofralarda degil ayni
zamanda modern restoranlarda ve gastronomi festivallerinde, turistik etkinliklerde
Oonemli bir yer tuttugu goriilmektedir. Yoresel mutfak kiiltliriiniin stirdiirebilirligi,
gastronomi turizminin gelisiminde ve yerel kimligin korunmasinda anahtar bir rol
oynamaktadir” diyerek yoresel iirlinlerin hem ekonomik hem de kiiltiirel agilardan
tasidig1 6nemi vurgulamaktadir (Kaya, 2022, s. 47). Ornegin Antep baklavasi, sadece
Gaziantep mutfaginin simgelerinde biri olmak ile kalmamis ayni zamanda cografi
isaret tescili alip uluslararasi alanda taninir hale gelmistir. 2013 yilinda Antep
baklavasi, Avrupa Birligi tarafindan cografi isaret tescili alan ilk Tiirk {riintidiir.
Bunun yani sira, UNESCO tarafindan Gaziantep kenti 2015 yilinda “Yaratict Sehirler
Agina ’gastronomi alaninda dahil edilmistir ve bu sayede Antep mutfagi, diinya
gastronomi kiiltiirii i¢inde daha goriiniir olmustur. (UNESCO, 2015) Bugiin hem
yoresel restoranlarda hem de liikks mekanlarda 6zgiin tariflere sadik kalinarak sunulan
Antep baklavasi, yoresel iiriinlerin diinya gastronomisindeki yerini gii¢clendiren somut

Oorneklerden biridir.

Tiirk mutfak kiiltiirii caglar 6ncesine dayanan ¢ok koklii bir mutfaktir. Gogebe
yasayan Tiirk boylarinin yeme i¢cme aligkanliklar1 ve pisirme yontemleri, yasayislar
dogrultusunda tercih ettikleri besinler, yasadiklar1 cografyalar ve iklimsel faktorlerle
sekillenmistir. Fakat bu ¢ok koklii mutfak kiiltiirii gegmisten gilinlimiize yeterince
arastirilmamis ve daha 6nemlisi tasinamamistir. Bugiin Tiirkiye’de degisik bolge ve
yorelerde kimileri farkli adlarla kimileri Islamiyet dncesindeki adlariyla yapilan pek
cok yemek vardir. Bununla birlikte kimi yemekler ve pisirme teknikleri ise farkli
milletlerden bu topraklara tasinmis, farkli kiiltiirlerin tiriinleriymis gibi bilinmektedir.
Bu, basli basina bir problem olarak kabul edilmelidir. Yapilacak g¢alismalar ile
ozellikle ve oncelikle bu yanilgilardan kurtulmak, Tiirk mutfak kiiltiiriine ait tiim
unsurlara sahip ¢ikmak, onlar1 giin yiiziine ¢ikarmak amaglanmalidir. Nitekim Tiirk

mutfak kiiltiirli, gdcebe yasam tarzindan yerlesik diizene gecene kadar uzanan siirecte,
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kiiltiirel etkilesimlerin ve ¢evresel sartlarin etkisiyle zenginlesip, tarih boyunca da hem

beslenme hem de sosyo kiiltiirel agidan derin bir miras birakmistir (Sanlier, 2005).

Bu ¢aligmanin temel problemi, “Tiirkiye’de gergeklestirilen yoresel mutfak
aragtirmalarinin ve bu arastirmalarin bulgularinin sistematik bir bi¢imde analiz
edilebilirligini ve biitiinciil bir ¢ercevede degerlendirebilir mi?” Bu temel problem

cercevesi kapsaminda asagidaki alt problemlere cevap aranmustir.

Tiirkiye’de yapilan yoresel mutfak arastirmalarinin bagliklarinda kullanilan

kavramlar nasil siniflandirilmistir?

Yoresel mutfak arastirmalarinda Tiirkiye’nin farkli cografi bolgelerine gore

dagilim nasildir ve hangi bolgelerde daha fazla ¢aligilmistir?

Yoresel mutfak calismalarin kaginda cografi isaretli regete vardir ve kag

recetede cografi igaretli iiriinlere yer verilmistir?
Yoresel mutfak caligsmalarinda hangi arastirma yontemlerine yer verilmistir?

Yoresel mutfak calismalarinda caligma grubu olarak hangi gruplar tercih

edilmistir tercih edilmistir?

B. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismanin temel amaci, Tiirkiye’de gergeklestirilen yoresel mutfak
arastirmalarinin ve bu aragtirmalarin bulgularinin sistematik bir bi¢imde analiz ederek
bu ¢alismalari biitiinciil bir ¢er¢evede degerlendirmek ve bu degerlendirme sonucunda
ortaya ¢ikan ortak temalar, farkliliklar ve egilimler iizerinden kapsamli bir meta sentez
calismasi olusturmaktir. Tiirkiye gibi tarihsel derinligi ve kiiltiirel ¢esitliligi yiiksek bir
iilkede, yoresel mutfaklarin sistemli bir bicimde belgelenmesi ve analiz edilmesi,
kiiltiirel stirdiiriilebilirlik agisindan kritik bir 6neme sahiptir (TimothyveRon, 2013).
Aragtirma, Tirkiye’nin farkli cografi bolgelerinde yiiriitiilen yoresel mutfak iizerine
yapilmis arastirmalarinin bulgularimi bir araya getirerek, lilkenin gastronomik olarak
cesitliliginin mevcut olan literatiire nasil yansidigini analiz etmeyi hedeflemektedir.
Ozellikle, yoresel mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi, sosyal yapilar iizerine etkisi,
kiiltiirel kimlik olusturmadaki rolii ve ekonomik katkilarinin bilimsel bir sentezini

sunmak amaclanmaktadir.



Y 6resel mutfak, bir toplumun kiiltiirel kimliginin, kiiltiirel hafizasinin 6nemli
bir parcasi olarak kabul géormektedir (Counihanve Van Esterik, 2013). Bu baglamda,
gastronomi ¢alismalar, kiiltiirel siirekliligin ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi ve yerel
kimliklerin korunmasinda oldukga stratejik bir konumda yer almaktadir. Tiirkiye gibi
tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis bir cografyada, yoresel mutfak
cesitliliginin hem kiiltiirel mirasin korunmasi hem de ulusal ve uluslararas: diizeyde
kiiltiirel diplomasi faaliyetlerine katki saglama potansiyeline sahiptir. Ozellikle,
Tiirkiye’nin yedi farkli cografi bdlgesinde yiiriitiilen ¢aligmalarda hangi mutfak
unsurlarimin  6ne ¢iktigl, hangi malzeme ve yoOntemlerin tercih edildigi ve
aragtirmalarin  hangi teorik yaklasimlart c¢ergevesinde sekillendigini ortaya
konulacaktir. Boylece akademik literatiirde yoresel mutfaklara iligkin mevcut bilgi

birikimi haritalandirilip, gelecekte bu alanda yiiriitiilecek ¢alismalara yon verecektir.

Bu arastirma ayrica, Tirkiye’deki akademik c¢aligmalarin metodolojik
yaklasimlarini inceleyerek, alanda hangi yontemlerin daha ¢ok tercih edildigini, hangi
bolgelerin daha yogun olarak arastirildigi ve hangi konularin gérece ihmal edildigini
ortaya koymayr da amaglamaktadir. Boylece, gelecekte yapilacak olan galigmalara
yonelik bir rehber olmasi1 ve Tiirkiye’nin gastronomi mirasina iliskin daha detayli ve

stratejik arastirma planlarinin gelistirilmesine katki saglayacaktir.

C. Arastirmanin Yontemi

C.1. Arastirmanin Modeli

Bu aragtirma; nitel arastirma modeline gore tasarlanmis olup calisma bu
yonde devam etmistir. Nitel arastirmalarin, yirminci yilizyilin baslarinda, insan
yasaminin kendiliginden olan karmasik yapisi, insana dair pozitivist yaklasimin kabul
etmedigi olgu ve gizemleri belirleme c¢aligmalar1 olarak antropoloji, psikoloji ve
sosyoloji bilimlerinde bagladig1 goriilmektedir. Tarihsel olarak nitel arastirmaya, dogal
olgular1 belirleme ugrasindan hareketle ‘dogal arastirma’, probleme iliskin
aragtirmacinin 6znel goriiglerini barindirmasi sebebiyle ‘yorumlayici aragtirma ’ve bir
konuyu belirli bir sosyal ortam iginde derinlemesine incelemesinden dolayr ‘alan

arastirmasi’ gibi ¢cok farkli isimlerinde verildigi goriilmiistiir (Baltaci, 2017). Yine nitel



arastirma, inceledigi probleme iliskin sorgulayici, yorumlayici ve problemin dogal
ortamindaki var olus bi¢imini anlama ugrasi icinde olan bir yontem olarak da
anlatilabilir (Guba ve Lincoln, 1994; Klenke, 2016). Sosyal hayatin akisi i¢indeki
olgulara odaklanan ve bu olgular1 herhangi bir miidahale ile doniislime ugratmadan
incelemeye calisma ugrasi (Maxwell, 2008) i¢inde olan nitel arastirma, modern sosyal
yasamin ¢ok yonlii ve bir o kadarda kendi i¢inde karmasik dogasini belirlemek igin
kullanilan ¢ok ¢esitli bakis acilarini biinyesinde barindirir (Kitzinger, 1995). Bu
tamimlardan yola ¢ikarak nitel arastirma; insanin kendi potansiyelini
anlamlandirmasini, sirlarii 6grenmesi ve bu sinirlart ¢ozmesi ve bunlarin sonucunda
kendi c¢abasiyla insa ettigi sosyal yap1 ve sistemlerin derinliklerini kesfetmek igin
gelistirmis oldugu bilgi iiretme big¢imlerinden biri olarak tanimlanabilir. Nitel
yontemle desenlenmis arastirmalarda incelenen olay veya olgu hakkinda derin bir

algtya ulasma amaci s6z konusudur (Morgan, 1996).

Nitel aragtirmalarda siklikla kullanilan veri toplama teknikleri; gozlem,
yapilandirilmis veya yar1 yapilandirilmis goriisme, odak grup goriismesi, sdylev ve
metin analizidir. Bunun yaninda, insana iliskin alg1 ve olaylarin, sosyal gerceklikte ve
dogal ortaminda derinlemesine incelenmesinin esas oldugu nitel arastirma, farkli
disiplinleri birlestiren biitlinciil bir bakis acisina da sahiptir (Hatch, 2002; Merriam ve
Grenier, 2019). Ayrica nitel aragtirmalar, ele aldig1 problemleri kendi baglaminda,
yorumlayarak inceler; olay ve olgular1 yorumlarken de insanlarin onlara yiikledigi
anlamlara odak noktasi olarak seger. Nitel arastirmaya yonelen bir arastirmacinin
kesfetme alani islevseldir (Malterud, 2001) ve olaylar arasindaki farkli bagintilar1 daha
keskin bir biling ile algilar (Eysenbach ve Kohler, 2002). Bu ¢alismada da dokiiman
analizi, icerik analizi ve betimsel analizden yararlanilmistir. Kesfetme stireci, tim
arastirma yontemlerinde gerekli olsa da nitel arastirmalarda incelenen olay ve olgunun
detaylarinin keskinlesmesi i¢in gereklidir. Bunun yaninda arastirmaci odakli bir
inceleme siirecini igerdiginden nitel arastirmalar biiytik 6l¢iide kisiseldir bunun sonucu
olarak siibjektiftir (Shenton, 2004; Silverman, 2016). Nitel arastirmalarda olay ve
olgular arasinda nedensellik bagi kurmak bir gereklilik degildir (Kus, 2007; Neuman
ve Robson, 2014); ayrica, olay ve olgularin nicel aragtirma ile 6l¢iilemeyen nedenleri
daha derinlemesine analizler ile belirlenebilir (Sandelowski, 1986). Yapilan ¢alismada
da tezler arasinda ortak bir noktadan bakis agisi ile degerlendirme yapamaya

calisilmigtir. Nitel arastirmalarda, olay ve olgularin gerceklesme anma iliskin



analizlere ve aragtirmacinin 6zel betimlemelerine siklikla yer verilir (Golafshani,
2003). Arastirmaci, olay ve olgularin gergekligini bozmadan sunmakla yiikiimliidiir;
olay ve olgular kendi ger¢ekliklerinden ya da baglamindan koparilmaz ve olustuklari
halleri ile korunarak bu sekilde servis edilmeye calisilir (Miles ve Huberman, 1994).
Arastirmaci, olay ve olgulari kendi baglaminda analiz etmeye, yorumlamaya ve

anlamlandirmaya caba gosterir.

Nitel aragtirma yonteminin amaci, yilizeyin altinda bulunanlar1 derinlemesine
bir arastirma ile ortaya c¢ikarmaktir. Bu arastirmada, bu amaca hizmet etmeyi
hedeflemistir. Tiim alanlarda oldugu gibi sosyal bilimler alaninda da gelismeler
yasanmaktadir. Yasanan bu gelisimden arastirma teknikleri de etkilenmektedir. Var
olan arastirma yontemleri gelismekte, var olanlara yeni yoOntemleler gelistirilip
eklenmektedir. Bu baglamda meta-sentez yonteminin de belli konularda yapilmis olan
nitel c¢aligmalarin birlikte degerlendirilmesi ihtiyacindan dolay1 ortaya ¢iktig
sOylenebilir. Meta sentez yonteminin ilk kez 1980 ler de kullanilmaya baslanmistir.
Meta-sentez c¢aligmasi ilk olarak 1988 yilinda Noblit ve Hare tarafindan egitim
alaninda yayimmlanmig kiiltiir ¢aligmalarinin bulgularin1 birlikte degerlendirmek
amaciyla yapilmigtir. Noblit ve Hare bu aragtirma yontemini “meta etnografi” seklinde
adlandirmislardir. Noblit ve Hare (1988) meta etnografiyi, nitel calismalarinin
birbirine ¢evrildigi bir sentez yaklasimi, ¢alismalarin sonuglarini resmetmek igin
kullanilan sistematik bir karsilastirma veya nitel c¢alismalarin bulgularinin
karsilastirilmast  veya birlestirilmesi ile olusturulan kuramlar, {ist anlatilar,
genellemeler ve yorumlamali geviriler seklinde tanimlamislardir. DeWitt-Brinks ve
Rhodes  (1992) meta-sentez  kavramini  nitelin  meta-analizi  seklinde
isimlendirmislerdir. DeWitt-Brinks ve Rhodes (1992) nitelin meta-analizini, bilimsel
yaymnlarin temel aldigi nicel verilerden ziyade nitel arastirmalarin bulgularinin
sentezlenmesi siireci  seklinde tanimlamiglardir. Meta-sentez  ¢aligmalarinda
aragtirmact istatistiksel ¢oziimlemelerden daha ¢ok, senteze dahil ettigi her bir
calismanin bulgularmi betimleyen ve acgiklayan betimleyici anlatilara giivenir.
Paterson ve Canam’in (2001) meta-analizi ve meta-sentezi birlikte ele alip “meta
caligmalar” seklinde isimlendirdikleri de goriilmektedir. Bu arastirmacilara gére meta
caligmalar; kuram, yontem ve veri baglamlarinda degisik seviyelerde iiretilmis mevcut
sosyolojik bilgi gruplarinin ¢oziimlenmesi i¢in kullanilan sistematik bir yaklagimi

aciklar. Bu nedenle meta ¢alismalar nitel caligmalarin bulgularinin degerlendirmesinin



ve sentezlemesinin yani sira meta veri analizi, meta yontem veya meta kuram olarak
bahsedilen ¢aligmalar1 bir araya getirerek bir meta-sentez iiretmeyi amaglar. Bu ise son
derece biiylik ve emek isteyen bir istir. Thomas ve Harden (2008) ise bu kavrami
tematik sentezleme metodu olarak yorumlamiglardir. Tematik sentezleme yapmak icin
nitel aragtirmalarin bulgularini sentezleyen bir yaklagimin benimsenmesi gerektigini
vurgulamiglardir. Bu konuda 6zellikle bireylerin algilar1 ve deneyimleri hakkindaki

sorularin ele alindig1 degisik ¢aligmalar incelemislerdir.

Uluslararas1 ¢aligsmalar (Kennedy ve MacNeela, 2014; Wyatt, Harper ve
Weatherhead, 2014; Aspfors ve Fransson, 2015; Brown ve Lan, 2015; Ennals, Fossey
ve Howie, 2015; Shaw, Sherman ve Fitness, 2015; Staneva, Bogossian ve Wittkowski,
2015; Walsh, Hochbrueckner, Corcoran ve Spence, 2015; Yildirim, Kursun ve Goktas,
2015; Andrews ve Harlen, 2016; Brannigan, Galvin, Walsh, Loughnane, Morrissey,
Macey, Delargy ve Horgan, 2016; Rasmussen ve Uhrenfeldt, 2016; Topcu, Buchanan,
Aubeeluck ve Garip, 2016; Wadham, Simpson, Rust ve Murray, 2016; Wilson ve
Murray, 2016) incelendiginde meta-sentezin nitel verilerin yorumlanmasi ve
degerlendirilmesinde kullanildig1 goriilmektedir. Tiirkiye’de yapilan ¢alismalara
(Akiiziim ve Ozmen, 2014; Serbest, 2014; Kincal ve Beypinar, 2015) bakildiginda ise
meta-sentez yonteminin bazi ¢aligmalarda farkli yorumlandigi ve nicel verilerin de
caligmaya eklendigi goriilmektedir. Meta-sentez ¢aligmalarinin Tiirkiye’de yeni yeni
yayginlagsmaya baglandig1 diisiliniildiigiinde, bu ¢alismalarda farklilagsma olmasi dogal
kabul edilebilir. Yapilan bu ¢alismada ise nicel arastirnmlar ¢alisma diginda tutulmus

olup, nitel yapilmis caligmalar arastirmaya dahil edilmistir.

Nitel aragtirmalar, bireylerin ve toplumlarin deneyimlerinin derinlemesine
olarak anlamlandirmak amaci ile kullanilan 6nemli yontemlerdendir. Ancak, belli bir
alanda yapilmis olan nitel ¢aligmalarin bir araya getirilerek sistematik bir bigimde
analiz edilmesinin ihtiyaci, arastirma yontemlerine yeni bir yaklagim kazandirmigtir.
Bu ihtiya¢ dogrultusunda gelistirilen meta sentez yontemi, benzer konularda yapilmis
olan nitel ¢aligmalarin biitiinciil bir yaklasim ile inceleyerek yeni bilgi alanlar
meydana getirmek i¢in yapilir (Sandelowski ve Barroso, 2007). Metasentez benzer
konularda yapilmis olan nitel arastirmalarin sistematik bir sekilde analiz edilmesi ile
yeni temalar, kavramsal ¢erceveler ve kuramsal aciklamalar olusturmay1 amag edinen
bir yontemdir (Calik ve Sozbilir, 2011). Nitel verilerin, nicel verilerde oldugu gibi

dogrudan karsilastirilmas: olduk¢a zor bir durumdur. Bu sebepten meta sentez



caligmalar1 yorumlayici bir yaklagimi benimser. Bu yontemde de arastirmaci, bireysel
caligmalarin bulgularint karsilagtirarak daha kapsamli, derinlikli ve aciklayict

sonuglara ulasmay1 hedefler.

Bu aragtirmada nitel arastirma tekniklerinden biri olan meta sentez
tekniginden yararlanilmistir. Meta-sentez calismalari baslarda daha ¢ok tip ve
hemgirelik alaninda (McDermott, Graham ve Hamilton, 2004; Kepreotes, 2009;
Martsolf, Draucker, Cook, Ross, Stidham ve Mweemba, 2010; Mudge, Kayes ve
McPherson, 2015) yapilmakta iken artik son yillarda egitim ve sosyal bilimler alaninda
da (Beach, Bagley, Eriksson ve Koro, 2014; Aspfors ve Fransson, 2015; Polat, 2015;
Yildirim, Kursun ve Goktas, 2015) yayginlasmaya baslanmistir. Yapilan bu ¢aligmalar
incelendiginde yukarida da bahsedildigi gibi meta sentez, amaca yonelik belli bir
konuda yapilan nitel arastirmalarin sonuglarinin yorumlandig ve degerlendirildigi bir
caligma yontemi olarak tanimlanmaktadir. Weed (2005) meta-sentez ¢aligmalarinin, az
sayidaki nitel arastirma sonuglarinin yorumlanmasini kapsadigini ifade etmektedir.
Bondas ve Hall (2007) ise meta-sentez ¢aligmalar1 derinlemesine analiz ve zengin bir
yorum istedigi i¢in bu caligmalarini belirli bir say1 ile sinirlandirilmasini tavsiye
etmektedirler. Verilen bu bilgiler degerlendirildiginde, meta-sentez arastirmalarinin,
belirli bir alanda yapilan arastirmalarin nitel bulgularinin; yorumlanmasini,
degerlendirilmesini, benzer ve farkli yonlerinin ortaya koyulmasini ve yeni bilgilerin

gelistirilmesini amaclayan ¢alismalar oldugu goriilmektedir.

Meta-sentez yonteminin uluslararasi arenada nitel verilerin yorumlanmasi ve
degerlendirilmesinde énemli bir arag olarak kullanildig1 goriilmektedir. Ornegin,
Kennedy ve MacNeela (2014), Wyatt ve digerleri (2014) gibi bir¢ok arastirma, bu
yontemin etkili bir sekilde nitel bulgularin analizine katki sagladigini ortaya
koymustur. Tiirkiye'de ise, meta-sentez yonteminin bazi ¢aligmalarda farkl sekillerde
yorumlandigi ve nicel verilerin biitlinlesmis bir seklide yorumlandiklar
gozlemlenmektedir. Bununla birlikte, Tiirkiye'de bu ydndeki c¢alismalarin
yayginlagsmasiyla birlikte, nitel arastirmalarin derinligine inen bir yaklagimin 6n plana
ciktig1 sOylenebilir. Yukarida sdylendigi gibi Meta-sentez ¢alismalarinin baslangicta
tip ve hemsirelik alaninda yogunlagsmasina ragmen, son yillarda egitim ve sosyal
bilimler alanlarinda da g¢esitlenmesi, bu metodun genis bir uygulama alanina sahip
oldugunu gostermektedir. Bu baglamda, meta-sentez yoOnteminin, sadece nitel

aragtirmalar iizerine yogunlasarak belirli bir alandaki bulgularin derinlemesine
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analizine odaklandigi ve bu sayede yeni bilgilerin ortaya konmasini sagladigi
anlasilmaktadir. Dolayisiyla, her iki paragrafta vurgulanan nitel veri yorumlama
stirecleri ve meta-sentez yonteminin uygulanabilirligi, sosyal bilimlerdeki yenilik¢i

aragtirma yontemleri arasinda 6nemli bir yer tutmakta ve goriiniir kilmaktadir.

Meta-sentez, nitel aragtirmalarin sistematik bir sekilde derlenmesi ve mevcut
bulgularin genel bir anlayis olusturacak sekilde sentezlenmesi olarak
tanimlamaktadirlar. Bu yontem, nitel arastirmadan elde edilen verilerin ve bulgularin
bir araya getirilip, analiz edilmesiyle yeni sonuglar ve anlamlar yaratmay1 amaglar
(Noblit ve Hare, 1988). Meta-sentez, nitel arastirmalarin dayanikli bilgi saglama
potansiyelini artirarak, daha genis bir bakis acist1 ve derinlemesine anlayis
gelistirilmesine katkida bulunabilir. Meta sentez yOntemi, arastirmacilarin
birden fazla nitel ¢calismay1 incelemesine olanak tanir. Bu siirecte, farkli calismalardan
elde edilen bulgular, benzer temalar, kavramlar ve sonuglar etrafinda bir araya getirilir.
Bu sayede, yalnizca belirli bir egilim ile sinirli kalmak yerine, daha genel egilimler ve
kaliplar ortaya koyma firsat1 dogar. Bu sayede, deneyimler ve olaylar hakkinda daha
derinlemesine bir anlayis, hatta yeni teorilerin olusturulmasi miimkiin hale gelir.
Y Ontemin saglam temeller iizerinde yiikselmesi, sistematik bir yaklasim benimsemesi
ve nitel arastirmalarin derinligini yansitmasi gibi 6zellikleri, sosyal bilimlerde 6nemli
bir yer tutmaktadir. Ayrica, meta-sentezin sonuglari, pratikteki uygulamalarin yani sira
politika gelistirme siireglerinde de kullamlabilir. Ozellikle egitim, saglik ve sosyal
hizmetler gibi alanlarda politika yapicilarin, yoneticilerin ve uygulayicilarin
yararlanabilecegi bilgiler sunar. Sonug olarak, nitel arastirma ve meta-sentez, sosyal
bilimlerde derinlemesine anlayis saglanmasina katkida bulunan 6nemli araglardir. Bu
yontemlerin gelisimi, disiplinler arasi etkilesimler ve yeni metodolojik yaklagimlar ile
birlikte, insan deneyimini daha iyi anlamamiza olanak tanir. Sosyal bilimler alanindaki
ilerlemelerin bir yansimasi olarak, bu arastirma teknikleri gelecekte de 6nemli rol

oynamaya devam edecektir.

Meta sentez, sistematik agidan derleme ile karigtirilmamalidir. Sistematik
derleme, belli bir arastirma sorusu ¢ercevesinde yapilmis olan ¢aligmalar1 sistematik
bir sekilde toplayan, analiz eden ve sentezleyen bir ¢alisma yontemidir. Bu tiir
derlemlerde meta sentezin aksine nicel olarak yapilmis ¢caligmalarin sonuglar1 bir araya
getirilir ve genel bir egilim ya da etki biiylikliigii ortaya koymak hedeflenir. Sistematik

derleme (SD); belli bir konuda yapilan orijinal arastirmalarin ¢ok detayli ve genis bir
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bicimde taranip, dislanma ve dahil edilme kriterleri kullanilarak, bulgularin sentez
edildigi bilimsel incelemedir (Aslan, 2018). Bu yonii ile de sistematik derleme,
genellikle de deneysel ve kesitsel nicel aragtirmalara dayali bulgular: igerir ve ¢cogu
zamanda meta-analiz ile desteklenir. Ote yandan meta sentez, nitel arastirma
bulgularini sentezleme yontemidir. Nitel ¢aligmalarin 6zgiin baglamlarindan elde
edilen verilerin daha iist diizeyde anlamlandirilmasini amacglar. Bu manada meta
sentez, yalnizca ¢aligmalar1 6zetlemek ile kalmaz ayn1 zamanda temalar ve kavramsal
yapilar ortaya koyarak yeni anlayislar tiretir. Ersoy ve Yildirim (2021), meta sentezi
‘nitel aragtirmalardan elde edilen bulgularin sistematik, biitiinciil ve de derinlemesine
bir yaklagim ile analiz edilmesi bunu sonucunda da teorik agidan ¢ikarimalar tiretme

siireci ’olarak tanimlar (s. 118).

Meta sentez yontemi Ozellikle de sosyal bilimlerde, saglik bilimlerinde,
egitimde ve gastronomi gibi ¢ok disiplinli alanlarda siklikla tercih edilir. Ozellikle de
egitimde Ogrenci ve Ogretmen deneyimlerinin analiz edilmesinde ayrica saglik
bilimlerinde hasta ve saglik ¢alisanlarinin deneyimlerinin degerlendirilmesinde mesela
kanser hastalarinin bakim siireci deneyimlerinin degerlendirmemesi gibi, sosyoloji ve
antropolojide kiiltiirel yapilarin yorumlanmasinda ve gastronomi alaninda da yoresel
yemeklerin, kiiltiirel aktarim siireglerinin, tiikketici egilimlerinin analizi (Polat ve Ay,
2016) gibi alanlardi ki ¢alismalarinda kullanilir. Ozelliklede son yillarda gastronomi
alaninda yapilan meta sentez ¢aligmalari, yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi, turizm
ve kimlik baglaminda nasil ele alindigin1 anlamlandirmaya yardim eder (Kiigiikaslan
veDemirtag, 2022). Meta sentez yOntemi, nitel arastirmalarin derinlemesine ve
sistematik bir bi¢imde incelenmesine imkan veren kendi adina gii¢lii bir yontemdir.
Farkli aragtirmalarda elde edilen bulgular bir biitliin halinde akademik litertiire katki
saglar ve uygulamaya yonelik ¢oziim &nerileri iiretir. Ozellikle de ydresel mutfak,
kiiltiirel aktarim, stirdiirebilirlik gibi konularda yapilan nitel aragtirmalarin bir araya
getirilmesi, alan yazinda yeni agilimlar yaratmaktadir. Glinlimiizde giderek daha fazla
akademisyen tarafindan kullanilan meta sentez, disiplinler arasi1 ¢aligmalara da olanak
vererek farkli alanlardaki bilgi birikiminin birlesmesini saglar. Bu yonii ile de sadece
gecmisi anlamak degil gelecege dair yeni arastirma rotalar1 ¢izme agisindan da dnemli

bir ara¢ olarak degerlendirilebilir.

Bu arastirmada, Tiirkiye’deki yoresel mutfak, yoresel iiriin ve yoresel yiyecek

iizerine yapilmig olan akademik caligmalarin sistematik bir sekilde sentezlenmesi
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amaglanmaktadir. Caligmada arastirma modeli olarak nitel arastirma modeli tercih
edilmigtir. Nitel arastirma, bireylerin veya gruplarin yasadiklari sosyal veya insani
sorunlara anlam katmay1 hedeflemekte, katilanlarin bakis agilarini hedef alan ve dogal
ortamda veri toplama siirecine dayali arastirma yontemidir (Creswell, 2013). Bu
caligmada da nitel arastirma yontemlerinden olan meta sentez yontemi kullanilmistir.
Meta sentez, benzer konularda yapilmis olan nitel ¢aligmalarin biitlinciil bir yaklagim
ile analiz edilerek yeni bir takim kavramsal cerceveler gelistirmeyi hedeflemektedir
(Sandelowski ve Barroso, 2007). Baska bir anlatimda da Meta-sentez, ¢alismalarin
sonuclarint resmetmek icin kullanilan sistematik bir karsilastirma, sonuclarin
birlestirilmesi ile olusturulan kuramlar, iist anlatilar, genellemeler ve yorumlayici
doniisiimlerdir (Polat ve Ay, 2016) seklinde anlatilmistir. Ayni zamanda meta sentezde
ama¢ kavramsal bir ¢oziimleme yaparak, arastirmalarin benzer ve farkli yonlerini
ortaya koymaktir (Sozbilir ve Giil, 2015). Metasentez yontemi, ozellikle belirli bir
konuda yapilmig farkli calismalarda ortaya ¢ikan ortak temalarin, farkliliklarin ve
celigkileri analiz edilerek, literatiirdeki bosluklar1 ve yeni arastirma alanlarinin
belirlemesinde etkili bir metod olarak kabul edilir (Thorne, Jensen, Kearney, Noblit ve

Sandelowski, 2004).

Bu baglamda, ¢aligmada kullanilan meta sentez yontemi sayesinde mevcut
literatlirii  biitliinclil bir yaklasimla degerlendirerek, anlamli sonuglara ulasmak
hedeflenmistir. Farkli arastirmalardan elde edilen verilerin bir araya gelmesi ile
konuya dair daha genis ve daha kapsamli bir bakis agis1 gelistirilir. Boylece de yerel
mutfak kiiltiiriine ait yapilan ¢aligmalarin ortak ve ayirt edici yonlerini sistematik bir
bicimde ortaya koymus olur. Tiirkiye’de yapilan bazi akademik ¢alismalarda da meta
sentezin bu giiclii yoniine vurgu yapilmistir. Ornegin, Simsek ve Yildirim (2011), nitel
aragtirmalarin sentezlenmesi konusunda ’farkli baglamlarda fiiretilen bilgilerin iist
diizeyde kavramsallastirilarak, yeni teorik acilimlara ulasmanin miimkiin oldugunu
belirtmistir. Ayrica meta sentez ¢alismalari, 6zgiinliik ve elestirellik gerektirdigi i¢in
calismanin giivenirliligini artirmak adina sistematik kodlama, veri kaynaklarinin
cesitlendirilmesi ve seffaf raporlama ilkelerine siki sikiya bagli kalinmalidir (Noblit ve

Hare 1988).

C.2. Calisma Grubu

Bu ¢alismanin evrenini, 2010-2024 yillar1 arasinda yazilmis olan ve YOK tez

merkezinde yer alan tezler ve yine Ulusal veri tabaninda yer alan makalelerden
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olusmaktadir. Arastirmada, tezlerin arastirllmasinda agsamasinda kriter olarak “ydresel
yiyecek”, “yoresel mutfak” ve “yOresel iirlin” terimlerinin gegmesi oOlgiit
belirlenmistir. YOK tez merkezinde belirtilen yillarda belirtilen kriterlere uygun 411
teze ve Ulusal veri tabaninda ise yine ayni kriterleri saglayan 153 makaleye
ulagilmistir. Meta sentez, nitel bir aragtirma yontemi oldugu i¢in bu ¢aligmalarin nicel
desen ile yapilmis olanlar1 calismanin disina ¢ikarilmisgtir. Tiim bunlarin sonunda ise
belirlenen kriterlere uygun olarak 29 yiiksek lisans, 4 doktora tezi ve 34 makale

iizerinden bu ¢aligma tamamlanmistir.

Arastirmada yer alan ¢aligmalar Tablo 1, Tablo 2 ve Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 1

Calismada yer alan yiiksek lisans tezleri
Kod Calisma Ad1 Yi
Yl Gegis Donemlerinde Mutfak Kiiltiirii Ve Yoresel Mutfak Uygulamalari: Ege Bolgesi 2019
Y2 Yoresel Yiyecek Ve Igeceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri: Gokgeada Ornegi 2019
Y3 Yoresel Yiyecek Ve Igeceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri: Nigde 1li Ornegi 2021
Y4 Kiitahya [linin Yéresel Mutfak Kiiltiiriine Ait Ozellikleri 2022

Yoresel Mutfaklarin Stirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diisiincelerinin Arastirilmasi:

Y5 e 2022
Bursa Ili Ornegi
Y6 g}astronomi Turizminde Yoresel Mutfaklarin Slow Food Hareketi ile Degerlendirilmesi: Koycegiz 2022
Ornegi
v7 Balikesir Giineydogu Kirsal Alaninda Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Analizi Ve Gastronomi Turizmine 2023
Kazandirilmasi
Ankara Cubuk lgesinin Cografi Isaretli Uriinleri Ve Yoresel Yiyecek iceceklerinin Gastronomi Turizmi
Y8 L - L . 2023
Potansiyeli A¢isindan Degerlendirilmesi
Y9 Mardin line Ait Yéresel Yiyeceklerin Ve Igeceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri 2023
Y10 Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yoresel Mutfak incelemesi: Yozgat li Ornegi 2024
Y11 Siirdiiriilebilir Restoranlarda Yéresel Uriin Kullamimi Ve Istanbul Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi 2024
Y12 Kiiltiir Aktariminda Yo6resel Mutfaklarin Kullanimi: Zonguldak Ornegi 2024
Y13 Yéresel Uriinlerin Pazarlama Faaliyetlerinin Belirlenmesi: Sivas Uygulamast 2024
Y14 Ana Gegis Dénemlerinde Mutfak Kiiltiirii Ve Yoresel Mutfak Uygulamalari: Adiyaman {li Ornegi 2024
Y15 Yiyecek igecek Isletmelerinin Pazarlama Faaliyetlerinde Yoresel Mutfagin Kullanimi 2021
Y16 Diinyada Ve Tiirkiye De Cografi [saretler Ve Adapazari Islama Kéfte Ornegi 2013
Y17 Sakarya-Tarakli Orneginde Avrupali Seckin Destinasyonlar Ve Siirdiiriilebilir Turizm 2015
Y18 Sanat Olarak Gastronomi ve Gorsel Sanatlar ile iliskisi 2015
Y19 Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Kavramina Farkl1 Yaklagim; Mutfak Miizeleri 2015
Y20 Yére Degerleri Merkezli Turizm Politikalarinin Gelistirilmesi: Edirne ili Ornegi 2015
v21 Tiiketicilerin Yerli Ve Yabanci Uriinlere Yonelik Tutumlari: Kozmopolit Bakis Acisma Yénelik Bir 2015
Caligma
Y22 Yerel Yiyeceklerin Gastronomi Turizmindeki Yeri: Anamur Ornegi 2016
Y23 Restoranlarda Turistik Uriin Olarak Yéresel Yemeklerin Kullanimi: Datga Ornegi 2016
Y24 Kirsal Kalkinmada Cografi Isaretlerin Etkisi: Gaziantep ve Siirt {lleri Ornegi 2016
Y25 16.Y1izyillarinda Divanlarinda Mutfak Kiiltiirii 2017
Y26 Yoresel Yemeklerin Standartlasmasi Uzerine Bir Calisma: Gaziantep 2016
Y27 Bulancak (Giresun)Yéresinde Yemek Kiiltiiriiniin Dogal Cevre le Tliskisi 2017
V28 Caykur'un Yoresel Alt Markalarindan Biri Olan 42 Nolu Tirebolu Cayinin Monografik Yéntem ile 2017
Yeniden Analizi Ve Yeniden Konumlandirma Onerileri
Y29 Cerkes Mutfaginin Gastronomi Turizmi Cercevesinde Incelenmesi 2017
Tabloda goriildiigii gibi aragtirmada 29 yiiksek lisans tezi incelenmistir.
Tablo 2

Calismada yer alan doktora tezleri
Kod Cahsmanin Adi Yi




14

Yéresel Uriin Sunan Ust Diizey Restoranlarda Dijital Medya Tanitim Igeriklerinin Isletme ve

DI Tiiketici A¢isindan Analizi 2024

D2 Gastronomi Turizmi Agisindan Yéresel Uriinlerin Bélgesel Smiflandiriimast 2023

D3 Yoresel Uriin ve Cografi Isaretler; Fransa ve Tiirkiye Uzerine Bir Caligma 2010

D4 Yerel Gastronomik Uriinlerin Turizmde Kullanilmasini1 Etkileyen Faktorler 2016

Tabloda goriildiigli gibi ¢aligmada 4 doktora tezi incelenmistir.
Tablo 3
Caliymada yer alan makaleler

Kod Makale Ad1 Yih
Mutfak Kiiltiiriiniin Stirdiirtilebilirligi Bakimindan Yoresel Yiyeceklerin Meniilerde Yer Alma Diizeyi:

M1 . P . 2018
Sinop Olgeginde Bir Arastirma

M2 Yoresel Yemeklerin Gastronomik Uriin Olarak Kullanimi: Bozdogan Pideleri Ornegi 2018

M3 Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Turizme Kazandirilmasinda Yerel Halkin Tutumu: Karaman ilinde Bir 2022
Aragtirma

M4 Yerel Halkin Yoresel Mutfak Konusunda Bilinglendirilmesi Uzerine Ab Projesi Degerlendirilmesi 2018

M5 Trabzon ili Yéresel Mutfak Kiiltiiriine Ait Otu Yemegi Uzerine Nitel Bir Arastirma 2024

M6 Yoresel Yemeklerin Yiyecek Igecek Isletmelerinde Kullanim Durumu: Isparta Ornegi 2020

M7 Yoresel Mutfak ile Destinasyon Ve Gastronomi Turizmi Arasindaki Iliskiye Yonelik Bir Inceleme 2021

M8 Yoresel Yiyecek Ve Igeceklerin Cevrimigi Pazarlanmasi: Trendyol, Hepsi burada Ve N11 Ornegi 2023

M9 Yéresel Bir Gastronomik Uriin Incelemesi: Zile Kémesi 2019

MI10  Yoresel Yiyecek Ve Igecek Isletmelerinin Tedarik Zinciri Uzerine Bir Arastirma: Fethiye Ornegi 2022
Cografi Isarete Sahip Olan Yéresel Uriin Ve Yemeklerin Manisa’nin Gastronomi Turizminin Gelisimine

Ml1 Katkust 2018
Kastamonu’da Ydoresel Yiyecek Igecek Hizmeti Sunan Restoranlara iliskin Tiiketici Sikayetlerinin

MI12 - i o : w2 2019
Degerlendirilmesi: Tripadvistor Ornegi

M13  Artvin ilindeki Yiyecek Ve icecek Isletmelerinde Yoresel Yemekler 2021

M14 Mutfak Seflerinin Fiizyon Mutfaga Yonelik Ve Canakkale Tline Ait Yoresel Gidalar fle Fiizyon Mutfak 2020
Onerileri

MI15  Mutfak Seflerinin Yoresel Uriinlere flgisi: Isparta Ornegi 2018

M16  Otel isletmelerimde Yoresel Mutfak Etkinlikleri: Durum Analizi 2020
Turistlik Konak Isletmelerinde Mutfagin Fiziksel Kosullarmin Onemi: Safranbolu Y 6resel Mutfak Mimari

M17 P . 2019
Uzerine Bir Arastirma

M18  Elazig Mutfak Kiiltiiriinde Yer Alan Yoresel Yemeklerin incelenmesi: Nitel Bir Arastirma 2021
Gaziantep ilini Ziyaret Edenlerin Yiyecek Ve Igecek Isletmelerinde Tercih Ettikleri Yéresel Uriinlerin

M19 . . 2022
Belirlenmesi
Yoresel Yemeklerin On Standart Tarifleri Hazirlanarak Yiyecek Igecek Isletmelerinde Kullanima

M20 2018
Kazandirilmasi

M21 Yoresel Yemeklere Konaklama Ve Yiyecek icecek Isletmelerinin Meniilerinde Yer Verilme Durumu: 2018
Adana Ve Mersin Bolgesinde Bir Calisma

M22  izmir’de Yoresel Ve Cografi Isaretli Yiyecek Ve Igeceklerin Meniilerde Yer Verilme Durumu 2022
Erzincan Yoresel Mutfak Kiiltir Unsuru Olan Tarhananmm Gastronomi Turizmi Agisindan

M23 - .. . 2019
Degerlendirilmesi

M24  Cittaslow Sehir Restoranlarinda Yoresel Gastronomik Uriin Kullanimi: Gokgeada (Imroz)Ornegi 2023

M25  Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yéresel Uriinlerin Turistik Uriin Olarak Yararlanilmast 2020
Yoresel Yiyecek Ve Iceceklerin Cevrimici Medya Kanallarindaki Yansimalari fle Olusan imaj Uzerine

M26 . . P 2021
Bir Arastirma: Gaziantep Restoranlari Ornegi

M27  Gastronomi Turizmi Kapsaminda Ziyaretgilerin Yoresel Yiyecek Igecekleri Tercihleri: Tokat fli Ornegi 2021
Yoresel Yemeklerin Yiyecek icecek Isletmelerinde Sunum Diizeyi: Tiirkiye’deki Sakin Sehirler Uzerine

M28 . 2020
Bir Calisma

M29  Konya Gegis Donemlerinde Yapilan Yoresel Mutfak Uygulamalari 2015
Yiyecek Ve Igecek Isletmelerinin Tedarik¢i Degerlendirmeleri: Yoresel Mutfak Uriinlerinin Siiregleri

M30 . 2017
Hakkinda Bir Arastirma

M31  Kirsal Turizme Olan Talepte Yoresel Yiyecek Ve Igecek Kiiltiirtiniin Rolii 2012

M32 Festival Turizmi Kapsaminda Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Destekleyici Uriin Olarak Kullanilmast: 2016
Mudurnu Ipekyolu Kiiltiir Sanat Ve Turizm Festivali Ornegi
Tripadvistor.Com’da Yer Alan Restoran Sikayetlerinin Analizi: Mersin Ve Hatay’da Yoresel Yiyecek

M33 o 2016
Sunan Restoranlara Yonelik Bir Arastirma

M34  Bolge Gastronomi Turizmi Uzerine Yéresel Uriin Festivallerinin Etkisi: Urla Ornegi 2015

Calismada 34 makaleden yararlanilmigtir.
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C.3. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Bu aragtirma; dokiiman analizi ve igerik analizi yOntemlerinden
yararlanilarak analiz edilmistir.  Nitel aragtirma, gozlem, goriisme, dokiiman
incelemesi ve sOylem analizi gibi veri toplama teknikleriyle, olgular1 dogal baglaminda
derinlemesine anlamay1 hedefleyerek, esnek ve biitiinciil olarak yaklasim gosterir. Bu
yontem, arastirmacilarin ele aldig1 problemleri kendi bakis acis1 ile yorumlayarak ele
almasina imkan verirken olgularin baglamini ve katilimcilarin yiikledigi anlamlart 6n
plana koyar. Nitel arastirmalarda maksat olaylar1 ve de olgulari ¢cok boyutta analiz
yaparak, gozlemleyerek sonuglarini metinler araciligi ile ayrintili bir anlatim ile
aciklamaktir. Arastirmaci siiregte kacinilmaz olarak 6znel bir rol alarak baglami
bozmadan ve olgular1 kendi iginde bir biitlin olacak sekilde anlamlandirmak
durumundadir. Sonug olarak nitel aragtirma yontemi sosyal gercekligin karmasasini
yansitma giicli, derinlemesine analiz kapasitesini ve baglam duyarlilig1 ile 6zelliklede

insan merkezli ¢calismalarin vazgec¢ilmezidir.

Icerik analizi; iletisim, sosyoloji, psikoloji ve egitim gibi birgok alanda
kullanilan bir arastirma yontemidir. Bu yontem, metin veya baska tiirdeki iceriklerin
sistematik bir sekilde incelenmesini saglar. Krippendorff (2013) icerik analizinin
tamimin1 yapmustir. Ona gore igerik analizi, yazili olan metinlerin veya baska
simgelerin manalarini ve igeridekilerinin anlamlarinin degerlendirildigi bir aragtirma
teknigidir. Bu tanim, igerik analizinin genel amacini agik¢a ortaya koymaktadir. Igerik
analizi yaklasimi, 6ncelikle verilerin kodlanmasi ve kategorilere ayrilmasini gerektirir.
Bu siire¢, aragtirmacinin belirli temalari, egilimleri veya kaliplar1 tespit etmesine
yardime1 olur. Yildirim ve Simsek (2016) bu konuda soyle der: “Igerik analizi, bir
metnin belirli bir baglam i¢inde degerlendirildigi ve arastirmacilarin ondan belirli
sonuclar ¢ikardigi sistematik bir yaklasimdir” (s. 227). Buradan da anlasilacag iizere,
icerik analizi sadece ylizeysel bir inceleme degil, ayn1 zamanda derinlemesine analiz
yapma imkani sunan bir yOntemdir. Arastirmalarda igerik analizi kullanilirken,
genellikle nitel veya nicel yontemler tercih edilmektedir. Nitel igerik analizi,
metinlerin derinlemesine anlasilmasini saglarken, nicel igerik analizi ise belirli
degiskenlerin Olgiilebilirligini saglar (Boddy, 2016). Bu baglamda, icerik analizi,
verinin tliriine ve aragtirma amacina gore farklilik gostermektedir. Sonug olarak, igcerik
analizi, arastirmacilara genis bir veri yelpazesini sistematik bir bicimde inceleme

imkant sunan onemli bir aractir. Bu ydntem, bireylerin veya gruplarin belirli bir
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konudaki diislincelerini, tutumlarin1 ve davraniglarint anlamak i¢in etkili bir sekilde
kullanilabilir. Igerik analizi ile elde edilen bulgular, karar verme siireclerinde ve

politika gelistirme asamalarinda degerli bilgiler saglayabilir.

Bu aragtinma da icerik analizi ile beraber dokiiman analizine de
bagvurulmustur. Bir arastirmanin konusu ile ilgili olarak elde edilen her tiirlii yazil
materyale dokiiman ya da belge denir (Baltaci, 2016). Belgelerin taranmas1 olarak
bilinen dokiiman analizi, var olan kayit ve belgelerin incelenerek veri eldesi mantigina
dayanan bir yontemdir. Dékiiman analizi nitel aragtrimacilarin en sik bagvurdugu ve
en kiymetli bilgi kaynaklarindan biridir (Heopfl, 1977). Dokiiman analizi, sadece
yazili kaynaklar degil ayn1 zamanda grafikler, haritalar, semalar, fotograf gibi bir¢cok
kaynagi da kullanmaktadir (Freebody, 2023; Glesne, 2011; Merriam, 2009).
Miidahalesi veri toplama yontemleri agisindan ele alinan ve hali hazirda bulunan belge
ve dokiimanlar lizerinden arastirma yapmaya imkan saglayan dokiiman analizi kimi
zamanda aragtirmaci tarafindan iiretilmis dokiiman {izerinden de ele alinmaktadir.
Arastirmaci hali hazirda olan dokiimanlarin olas1 yasatacagi sorunlarin 6niine gegmek
adina belirli hedefler dogrultusunda, aragtirmaya konu olan kisi olay veya konu
hakkinda detayli bilgi toplamak adina dokiiman ya da dokiimanlar {iretebilmekte veya
bunu katilimcilardan isteyebilmektedir. Bu duruma ornek olarak, katilimcidan
arastirilan konu ile ilgili ¢aligma bagladiginda giinliik tutma veya fotograf ¢ekerek bir
takim veri setleri olusturulmasi istenebilir (Merria, 2009). Dokiiman analizi de ¢cogu
zaman diger arastirma yontemlerinin tamamlayicist olarak da kullanilmaktadir

(Bowen, 2009; Saldana, 2011).

C.4. Gegerlilik ve Giivenirlilik

Nitel arastirmalarda gecerli ve gilivenilir sonuglar elde edilebilmesi igin,
aragtirmacilarin belirli yontemleri ve stratejileri kullanmasi gerekmektedir. Gegerlilik,
bir 6l¢iim aracinin veya arastirma siirecinin gercekten tespit etmek istedigi olguyu ne
derecede Olctiiglinlin bir gostergesi iken; gilivenilirlik, arastirmanin sonuglarinin
tutarliligi ve tekrarlanabilirligi ile ilgilidir (Yildirrm ve Simsek, 2016). Nitel
aragtirmalarda, gecerliligi artirmak amaciyla arastirmacilar triangiilasyon, katilime1
dogrulama ve seffaflik gibi yontemler kullanmaktadirlar. Triangiilasyon, farkli veri
kaynaklarinin, yontemlerinin veya arastirmacilarin bir arada kullanilmasi ile elde
edilen bulgularin dogrulamasii saglayarak gegerliligi artirir (Flick, 2018). Ayrica,

giivenilirligi saglamak i¢in aragtirma siirecinin detayli bir sekilde belgelenmesi ve
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bulgularin katilimcilara geri bildirilmesi Onerilmektedir. Bu yontemler, nitel
aragtirmalarin  bilimsel mesruiyetini giiclendirerek, arastirma bulgularinin hem
gecerliligini hem de giivenilirligini artirmaktadir. Yapilan bu calismada da ise
gecerlilik ve giivenirliligi saglamak adina bir devlet iiniversitesinde gastronomi

alaninda dogentlik gorevini yiiriiten egitimciden uzman goriisii alinmastir.
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BOLUM I

KAVRAMSAL CERCEVE VE ILGILI ARASTIRMALAR

1.1. Beslenme Kavraminin Tanimi

Beslenme tiim canlilar i¢in yasamin devamliligi acisindan gerekli temel
fizyolojik bir ihtiyactir. Beslenme, biiyimek, yasamin devam ettirilmesi ve sagligin
korunmasi i¢in gerekli bir aktivitedir (Baysal, 2004). Beslenme, fiziksel ve zihinsel
saglig1 etkileyen temel bir unsur olarak kabul edilir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO,
2020), beslenmeyi bireylerin saglig1 iizerinde dogrudan etkisi olan bir yasam tarzi
faktorii olarak tanmimlamaktadir. Bu silire¢, yalnizca yiyecek ve igeceklerin
alinmasindan ibaret olarak algilanmamalidir, ayn1 zamanda yiyeceklerin secimi,
hazirlanmasi, pisirimi ve bu siireglerin kiiltiirel, sosyal ve ekonomik faktorlerle nasil
etkilesim icinde olduguna dair bir dizi karmasik etkilesimi i¢cermektedir (Bousquet,
2021). Ayrica Beslenme insan bedeni agisindan bakildiginda makro ve mikro besin
Ogeleri acisindan zengin bir diyeti igerir. Makro besin Ogeleri; karbonhidratlar,
proteinler ve yaglar; mikro besin dgeleri ise vitaminler ve minerallerdir. Bu besin
ogeleri, viicudun enerji iiretimi, biiylime, hiicre onarimi ve genel saglik durumu i¢in

kritik 6neme sahiptir.

Insanlarin  saglhiklarini  koruyup saglikli kalabilmeleri igin, biiyiiyiip
gelisebilmeleri ve bagisiklik sistemlerinin giiclii kalabilmesi ve hastaliklardan
korunmas: i¢in dogru ve diizenli ayrica dengeli beslemeleri gerekmektedir (Baysal,

2004).
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Ancak bakildiginda beslenme sadece biyolojik olarak gereklilik degil ayni
zamanda sosyal, kiiltiirel, toplumsal ve de tarihsel yonleri olan ¢ok boyutlu bir yap1
oldugu goriilmektedir. Tiim bu sebeplerden beslenmenin tarihsel olarak gosterdigi
gelisimi incelemek, insanlik tarihinin ve kiiltiirel yapilarin gegirdigi evrimi
anlamlandirmak adina olduk¢a 6nemlidir. Beslenme aligkanliklari, bireylerin dogdugu
ve yasadigi cografyanin iklimsel ve ¢evresel 6zellikleri, kiiltiirel degerleri, dinsel inang
sistemleri, ekonomik durumlar ve hatta politik durumlar i¢inde bulunulan kosullar gibi
daha bir¢ok etkenden etkilenmektedir. Bu nedenler ile diinyada iizerinde var olan
toplumlarin beslenme bigimleri incelendiginde, ¢ok cesitli diyet tipleri, yemeklerin
hazirlanma yontemleri ve besin tercihleri karsimiza ¢ikmaktadir. Bu duruma 6zellikli
bir 6rnek verecek olursa Akdeniz toplumlarinda zeytinyagnin fazlaca kullanim
sonucunda zeytinyagi ile hazirlamis sebze yemeklerden yaygin bir beslenme diizeni
karsimiza ¢ikmaktadir. Orta Asya topluluklarinda ise bu durum etin ve tahilin yayginca
kullanildig: bir beslenme diizeni ile karsimiza ¢ikmaktadir. Bu baglamda insanlar i¢in
beslenmenin sadece fizyolojik bir ihtiyagtan ibaret olmadigin1 ayn1 zamanda kiiltiirel

bir eylem oldugunu anlamaktayiz.

Beslenmenin tarihsel gelisimi, insan toplumlarmin kiiltiirel, cografi ve
ekonomik yapilarma bagli olarak farklilik gostermistir. Yoresel yiyecekler ve
mutfaklar, bu gelisim siireclerinin 6nemli bir pargasini olusturur ve gastronomi
baglaminda derin bir anlam tasir. Yo6resel mutfaklar, belirli bir cografi alanda yasayan
insanlarin tarihsel olarak edindigi beslenme aligkanliklarini, yerel malzemeleri ve
etkinlikleri yansitir. Ilk insanlar, doganmn sundugu kaynaklari kullanarak beslenme
aligkanliklarim1  gelistirmistir.  Tarim devrimi, yerlesik hayata gecisle birlikte
yiyeceklerin iiretiminde ¢esitliligin artmasina ve bunun sonucunda yoresel mutfaklarin
olusmasina zemin hazirlamistir. Bu baglamda, tarimin insanlik tarihi {izerindeki
dontigtiirticii etkisinden bahsederek, tarimin bolgesel mutfaklarin gelisimini nasil
etkiledigini vurgulamak miimkiindiir. Beslenme, netice itibariyle bir toplumun en
onemli kiiltiirel kodlarini iginde barindiran hususlardan biridir. Beslenmenin tarihsel
olarak gecirdigi asamalar, dikkatle incelenmesi gereken bir diger boyuttur. Tarim
devriminden bu yana gilinlimiize kadar gegen zamanda, insanlarin besin iiretimi,
iiretilenlerin saklanmasi1 ve saklan besinlerinde tiikketme bigimlerinde Onemli
degisiklikler yasanmigstir. Tarimin yapilmaya baslanmasi ile beraber insanlar artik

yerlesik hayata gecmisler, besinlerin ¢esitliligi artmistir ve bunlarin sonucunda da
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toplumsal organizasyonlarda degismeler yasanmistir (Direk, 2012). Endiistri devrimi
ile birlikte modern gida iiretim tekniklerinin gelismesi saglanmigtir, ancak ayni
zamanda dogal beslemeden uzaklasmaya da neden olmustur. Son yillarda ise organik
beslenme, yerel gida tiiketimi ve siirdiirebilirlik gibi kavramlar 6n plana ¢ikmis;
bireyler daha bilingli ve etik beslenme bi¢imlerine yonelmeye baslamistir. Tiim
bunlarin sonucunda beslenmenin yalnizca bireysel bir faaliyet olarak degil aym
zamanda sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve politik bir olgu olarak ele alinmasi
gerekmektedir. Beslenmenin tiim yonleri ile degerlendirilmesi, hem bireylerin yasam
kalitesinin artirilmast ayni zamanda da kiiltiirel siirdiiriilebilirligin saglanmasi

acsindan gereklidir.

Tarih boyunca insanlar, yiyecek kaynaklarin1 bulmak, saklamak ve
degerlendirmek icin cesitli yontemler gelistirmislerdir. Gastronomi ise, yalnizca
yiyeceklerin temel besin maddesi saglama islevini degil, ayn1 zamanda yiyeceklerin
estetik ve kiiltiirel degerlerini de yansitarak bireylerin kimligini olusturan énemli bir
oge haline gelmistir. Ozellikle yemeklerin hazirlanma asamalar1 gastronomi tarihinde
yer alan farkli agamalar, yiyeceklerin nasil algilandigini ve tiiketildigini etkileyen
onemli degisimlere isaret etmektedir. Ornegin, Orta Cag'da liikse dayali beslenme
aligkanliklar, elit tabakalarin yiyeceklerle olan iligkisini tanimlarken, ayn1 zamanda
toplumun farkli kesimlerinin beslenme aligkanliklarini da etkilemistir (Ferguson,
2016). Bu donemlerde, yiyeceklerin sadece beslenme ihtiyacini degil, ayn1 zamanda
sosyal statli ve giic gosterisi islevini de yerine getirdigi goriilmektedir. Tiirk mutfak
kiiltiiriine bakildiginda ise Osmanli Imparatorlugu donemi, yemek kiiltiirii bakimindan
zengin bir mirasa sahiptir. Osmanli saray mutfagi, en iyi malzemelerin kullanildig ve
ustalikla hazirlandigi yemeklerle doluydu. Bu durum, Osmanli Imparatorlugu’nun
farkli kiiltiirel etkilesimler ile beslenme ve gastronomi anlayisini nasil
zenginlestirdigini gostermektedir (Shaw, 2002). Beslenme aligkanliklarinin, bu
kiiltiirel etkilesimlerle ne kadar derin iliskide oldugunu vurgulamak &nemlidir ve
sunum sekilleri, toplumlarin kiiltiirel miras1 ve gelenekleri ile dogrudan iligkilidir
(McGee, 2010). Beslenme tarihi, gastronomi ile dogrudan baglantili bir siirectir.
Insanlarin yiyecekleri nasil sectigi ve tiikettigi, tarih boyunca degisim gostermistir ve
bu degisimler, bireylerin kiiltiirel kimliklerini sekillendirmistir. Gastronomik
uygulamalar ve beslenme aligkanliklarindaki evrim, toplumlarin kiiltiirel ve sosyal

yapilariyla etkilesim i¢inde bigimlenmistir.
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Gastronomik acgidan beslenmeye bakildiginda ise gastronomi, sadece
yiyecekleri hazirlama ve sunma sanatini1 degil, ayn1 zamanda bu yiyeceklerin kiiltiirel
anlamlarim1 da kapsar. YoOresel mutfaklarin kimligi, tarihsel siiregler icerisinde
sekillenen malzeme secimleri ve pisirme tekniklerinden beslenir. Ornegin, Osmanl
Imparatorlugu doneminde ¢esitli kiiltiirel etkilesimlerle zenginlesen yemek kiiltiirii,
giiniimiizde hala Anadolu mutfaklarinin birgok yoniinii etkilemektedir (Shaw, 2002).
Bu konuda, Halil Inalcik (2002), "Osmanli mutfak kiiltiirii hem Dogu hem de Bati’nin
gastronomi aligkanliklarindan etkilenerek gelismistir" demektedir. Yoresel yemeklerin
tilketimi, sadece midenin doyurulmasi anlamina gelmez; ayn1 zamanda sosyal bir
kimlik ve kiiltlirel mirasin aktarimidir. Anthony Bourdain (2013), yemeklerin yalnizca
beslenme araci degil, bir toplumu tanimlayan kiiltiirel bir 6z oldugunu ifade ederek,
gastronominin sosyal ve kiiltiirel kimlik {izerindeki etkisini dile getirmistir.
Beslenmenin tarihsel gelisimi, yoresel yiyecek ve mutfaklar araciligiyla gastronomiyle
derin bir iliski igerisindedir. Ydresel mutfaklar, belirli bir cografyadaki beslenme
aliskanliklarini, yerel malzemeleri ve kiiltiirel mirasi yansitan énemli 6gelerdir. Bu
baglamda, yiyeceklerin hazirlanis1 ve ¢esitliligi hem bireylerin hem de topluluklarin

kimliklerini sekillendiren temel unsurlardir.

Ik c¢aglarda, insanlar ilk yerlesimlerde yalnizca avcilik ve toplayicilikla
gecinilirken, Catalhdyiik’teki kazilar sonunda goriildii ki, hoyiik diziliminin altinct
katindan sonra tarim ile gecinildigi goriilmektedir. Kaplica (einkorn) ve germik
(emmer) bugdaylariyla ekmeklik bugday, yalin arpa ve bezelye yetistiriciligi yapilan
ilk tirtinlerdir (Richards ve ark., 2003). Bdylece iiretime baslanmis ve insanlar ektikleri
iirlinlerin yetismesini beklemek i¢in glinlimiizdeki sehir yasantisinin temelini olusturan
yerlesik yasam diizenine ge¢cmislerdir O donem insanlar1 yalniz et ile beslenmeyi
birakip farkli bitki, baharat ve hayvansal iirlinleri birlikte pisirerek yemek yapma
sanatin1 gelistirmislerdir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Ayn1 dénemde tarimsal
faaliyetlerle birlikte aveilig1 da yogun olarak siirdiirmiislerdir (Richards ve ark., 2003).
Ilerleyen dénemlerde insanlarin avcr toplayicilign geride birakarak tarim toplumuna
doniismesi ile insanlik tarihinde bir doniim noktas1 yasandi. Bu gegis ile beraber
insanlar artik arpa, bugday gibi tahillar1 ekip bicmeye, hayvanlar1 evcillestirmeye ve
artik yerlesik hayata gegcmeye baslamiglardilar. Tiim bu gelismelerin sonunda insanlar
sadece beslenme bicimlerini ile degil ayn1 zamanda artik yasadiklar1 toplumlarin

yapisini da koklii bir bigimde degistirip doniistiirmiistiir.
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Tarim devrimi ile artik beslenme daha diizenli bir hale gelmistir. Insanlar artik
kendi yiyeceklerini iiretmeye baglayarak gidayir kontrol etme giiciinii kazanmaya
baslamistir. Bununla birlikte artik beslenme aligkanliklar1 da ¢esitlenmeye baslamistir.
Bunun sonucunda bugday, arpa, ¢avdar, piring, mercimek gibi temel gidalar farkli
bolge ve yorelerde temel besin kaynaklart haline gelmeye bagladi. Tiim bunlardan
bagimsiz olarak dini inanislar ve kiiltiirel farkliliklar da beslenme aliskanliklarini
etkilemeye basladi. Kutsal giinlerde orug tutmak, paskalyada ¢orek pisirmek, kurban
kesmek ya da bazi gilinlerde havyalarin etlerinin yenememesi gibi kurallar da ortaya

cikmaya baslamistir (Baysal,2004).

Artik Orta ¢ag ve onu izleyen Yeni Cag ‘da beslenme toplumsal siniflara gore
farklilagsmaya baglamistir. Zengin tebaa daha ¢ok et, sarap ve baharatli yiyecekler ile
beslenirken, yoksul ve fakir halk daha ¢ok sebze, tahil ve baklagiller ile beslenerek
hayatlarin1 siirdiirmeye c¢alismislardir. Beslenme ve yemek olarak tercih edilen
yiyeceklerin tiirleri bu donemde sosyal statiiniin bir gostergesi haline gelmistir

(Soydan, 2023).

Sanayi devriminin yasanmasi ile berber her seyde oldugu gibi gida {iretiminde
de mekanik isin i¢ine girmistir. Konserveler, sekerlemeler, paketli {iriinler, raf 6mrii
uzun iiriinler yayginlasmaya baslamistir. Insanlar artik islenmis gida ile tanismislardir
ve oldukca ragbet gostererek bunlari bol miktarda tiiketme egilimi gostermislerdir.
Bunun ile beraber artik sehirlesmenindi etkisi ile geleneksel beslenme
aligkanliklarinda oldukca fazla degisim yasanmistir. Bu degisim ardinda bir takim
saglik sikintilarin1 da beraberinde getirmistir. Bunlar giinlimiizde de oldukca yaygin
olan obezite, diyabet, ¢esitli kalp ve damar hastaliklar1 gibi kronik hastalikladir
(Bahgecik, Ozer ve Demirci, 2024).

Cumhuriyetin ilam1 ile beraber iilkemizde de halk sagligi politikalar
kapsaminda beslenmeye olduk¢a 6nem verilmis olup okullarda okul siitii, demir destek
programlari gibi projeler uygulamalari hayat gecirilmeye calisilmistir. 1970’11 yillar ile
beraber hayatimiza dengeli beslenme ve beslenme egitimi gibi kavramlar girmeye
baslamistir (Coskun ve Peker, 2025). Bugiin ise beslenmek sadece saglik ile ilgili
olmamakla birlikte ayn1 zamanda ¢evre, siirdiiriilebilirlik, yoresel iirlinler, organik
iriinler, cografi iiriinler, etik ve kiiltiirel kimlik gibi kavramlar gibi ¢ok boyutlar1 ile

ele alinmaktadir.
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Beslenmenin tarihsel siireci incelendiginde sadece yiyeceklerin degisip
doniismedigi ayn1 zamanda insanin doga, toplum ve de kendisi ile olan iliskisinindi
artik degistigi goriilmektedir. Kiiresellesme, dijitallesme ve hizli yasam bigimi,
modern insanin beslenme aligkanliklarini da stirekli degisip sekillenmesinin neden
olmustur. Tiim buna karsilik olarak geleneksel mutfak ve yerel iirlinlere olan ilgi ve

alaka her gecen giin artmakla, insanlar saglikli ve siirdiiriilebilir bir beslenme

aliskanlig1 arayisin1 yeniden adlandirmaya ¢aligmaktadir.

1.2. Cografyanin Gidaya Etkisi

Insanlarin tiikettigi gidalar, yasadiklar1 cografyanin dogasi, iklimi ve
ekonomik kosullari tarafindan biiytik 6l¢iide sekillenir. Tarim, beslenme aligkanliklari
ve yerel mutfaklar arasindaki iliski, gidanin nerede ve nasil {iretildigine bagl olarak
degisim gostermektedir. Cografyanin gida liretimi ve {iretim sonrasi erisime etkisi
bilinen bir gergektir. Yasanilan cografya, tarimin gelisimini belirleyen temel
faktorlerden biridir. Iklim, toprak yapist ve su kaynaklari, hangi bitkilerin ve
hayvanlarin yetistirilecegi iizerinde dogrudan etkilidir. Ornegin, Akdeniz ikliminin
hakim oldugu bolgelerde, zeytin, iiziim ve narenciye gibi iirlinler yaygin olarak
yetistirilirken, i¢ bolgelerde bugday, arpa ve nohut gibi tahillar 6n plana ¢ikmaktadir.
Iklim degisikligi baglaminda gastronomi, cevresel stres faktorlerinin azaltilmasi, bio
cesitliligin korunmasi, toprak ve su gibi temel dogal kaynaklarin siirdiiriilebilirligi ile
gida giivenliginin saglanmasi gibi gerekliliklere dayanmaktadir. Asir1 sicak hava
dalgalari, ani saganak yagmurlar, sert riizgarlar, seller ve iklim degisikligine bagl
diger ug olaylar yalnizca biyolojik yasami degil, var olan kiiltiirel ve dogal miraslari
da olumsuz etkilemektedir (Ozkerim Giiner, 2021, s5.263). Bu nedenle, yemek
kiiltiirlinlin kaybolmamasi i¢in malzemelerin devamliligi ve bio ¢esitliligin korunmasi
miihimdir (Akbaba, 2025). Tklim kosullar1, tarim {iriinlerinin segiminde ve dolayisiyla
yerel mutfaklarin olusmasinda belirleyici bir unsurdur. Ayrica, daglik alanlar ve sulak
bolgeler gibi farkli cografi yapilar, gida iiretiminde cesitliligi artirir. Ornegin,
Tiirkiye'nin Dogu Anadolu Bolgesinin daglik yapisi, siit ve siit iriinleri ile et
cesitlerinin 6ne ¢ikmasina neden olurken (Cetin, 2019), Ege Bolgesi'nde zeytin ve
zeytinyag1 lretimi yaygindir. Bu farkliliklar, yerel mutfaklarin zenginlesmesine ve
farkl tatlarin olusmasina katki saglamaktadir. Bir yorenin ya da bolgenin iklimsel

ozellikleri, tarimsal iiretimi cografya ile dogrudan iligki igerisindedir. Bu durumu bir
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ornek ile agiklayacak olursak Akdeniz iklim bdlgesinde yaygin olarak zeytin, {iziim,
narenciye gibi tiriinlerin tiretimi yayginken, Karasal iklim bolgesinde ¢cogunlukla arpa,
bugday, bakliyat, cavdar gibi tiriinlerin iiretimi daha fazladir (Yozgatli, 2019). Tiirkiye,
farkli iklim kosullar1 ve cografi bolgeleri sayesinde zengin bir tarim g¢esitliligine
sahiptir. Tiirkiye'nin iklim ¢esitliligi, tarim tirlinlerinin ¢esitliligini artirmakta dolayli
olarak bu durum yerel mutfak kiiltiirlerini de etkilemektedir (Pulluk veOrnek, 2022).
Bu anlatilanlara bir 6rnek vermek gerekirse Aydin ilinde iiretilen kestane bali, yerel
flora ve iklim kosullarinin bir sonucu olarak kendine 6zgii bir tat ve hos koku
kazanmistir (Yildirim, 2022). Tiim bu farkliliklarda yoresel mutfaklarin ve beslenme
aligkanliklarinin olugsmasinda belirleyici rol oynadigini gostermektedir. Bu duruma
Tiirkiye 6rnegi ilizerinden bakilirsa eger Dogu Karadeniz’de bol yagislt ve nem orani
oldukgca yiiksek iklim 6zelliginden dolay1 ¢ay, findik, misir tiretimi yayginken, Giiney
Dogu’da sulama ile beraber pamuk, mercimek, bugday iiretimi 6n plandadir. Tiim bu
bolgelerdeki iiretim modelleri o bolgede yasayan halkin giinliik beslenme
aliskanliklarin1 belirlemektedir (Korkmaz veTekin, 2020). Ayrica iilkemizin kiy1
bolgelerinde ise denizin varligi ile deniz iirlinlerine ulagimin kolay olmasi bu
bolgelerde balik ve deniz iiriinlerinin tiikketimini arttirmakta, i¢ bolgelerde ise balik ve
balik iiriinlerin yerini et ve siit lirlinlerine birakmaktadir. Bu durumu bir 6rnek ile
destekleyecek olursak Ege kiy1 bolgesinde balik ve zeytinyagli sebzeler ile yapilan
yemekler, mezeler vs. temel gidalar yaygin iken Dogu Anadolu’da et, siit, un, tereyagi

yogun enerji veren besinler gibi temel gida konumundadir (Goktiirk veYildiz, 2022).

Cografya, sadece gida iiretimi iizerinde degil, ayn1t zamanda beslenme
aliskanliklarini ve gida kiiltiiriinii de etkiler. Farkli cografyalarda yasayan toplumlarin
gelenekleri, inanglar1 ve sosyal yapilari, gida tiikketimi iizerinde belirleyici rol oynar.
Gourdon (2014), "Gida, sadece bir besin kaynagi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel
kimliklerin insasinda &nemli bir aractir" seklinde ifade etmektedir. Ornegin,
Anadolu'da yasayan topluluklar, yerel tarimsal iiriinleri kullanarak olusturduklar
yemek kiiltiirii ile kimliklerini tanimlar. Dért mevsimin yagandigi bu cografyada, kisin
yapilan tarator, yazin yapilan zeytinyagli enginar gibi yemekler, mevsimsel
degisimlerin bir yansimasidir. Bu tiir yemekler hem yerel iiriinlerin ¢esitliligini
gostermekte hem de toplumsal gelenekleri yasatmaktadir (Ozdemir, 2020). Iklim
degisikligi, diinya genelinde gida iiretimini de tehdit eden bir faktordiir. Tarim

alanlarindaki sicaklik degisiklikleri, iirlin verimliligini olumsuz yonde etkileyerek gida
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krizlerine yol agabilir (Adger ve arkadaslar1 2021). Bu nedenle, iklim degisikliginin
etkilerini azaltmak i¢in siirdiiriilebilir tarim uygulamalarina duyulan ihtiyag biiyiiktir.
Cografyanin sadece fiziksel {iretimi degil ayni zamanda kiiltiirel beslenme
aligkanliklarinin iizerinde de dogrudan bir etkisi oldugunu biliyoruz. Zira toplumlarin
gelistirmis olduklar1 mutfak kiiltiirlerinin, yasamis olduklari ¢evrenin sunmus oldugu
imkanlar ile dogrudan bir baglantisi oldugu bir gercektir. Bu duruma en giizel 6rnek
Gaziantep mutfaginda bol baharat ve ¢esni kullanimi1 ve et yemeklerinin agirligi
bolgenin iklim 6zellikleri olan kuraklik ve sicaklik ile agiklanabilir. Bu iklimin 6zelligi
baharatlarin etkisi olan bozulmay1 Onleyiciliginin islevsel bir bicimde kullanilirken
aym zamanda et tiiketimini de desteklemektedir (Ozdemir, 2017). Benzer bicimde
Karadeniz mutfagi denilince akla gelen karalahana, hamsi, misir ve bunlar ile yapilmis
bircok yoresel yemegin varligi Karadeniz iklim kosullart ile agiklanir. Bu ve buna
benzer ornekler ile cografyanin yasanilan ¢evre ve bolgede olusan yoresel mutfak ile
dogrudan ve giiglii bir iliskisinin oldugunu kanitlamaktadir. Cografyanin sekil vermis
oldugu tarimsal {iriinler ve bu iirlinlere dayali olusturulmus geleneksel tarifler zaman
ile topluma biitiinlesmis bir bicimde toplumsal kimliklerin olugsmasina sebep olusmus
ve artik toplumsal kimligin bir parcasi haline gelmistir. Tiim sebeplerden dolay1 sunu
sOyleyebiliriz ki yemekler sadece fizyolojik bir ihtiya¢ olan beslenme ihtiyacinin
karsilanmasinda degil ayn1 zamanda tarihsel ve kiiltiirel bir birikim olarak gorev yapar.
Ekonomik kosullarda, insanlarin gida secimlerini, satin alma giiclerini ve tiiketim
aliskanliklarini belirler. Ornegin, gelismis bolgelerde fast food ve hazir gidalar daha
yayginken, kirsal alanlarda yerel ve saglikli gidalarin tiiketimi 6n plandadir (Aydin,
2022). Bunun yani sira, ekonomik faktorlerin etkisiyle yerel iiriinlerin desteklenmesi
ve bu iriinlerle yapilan yeme i¢me kiiltiirii, bolgesel mutfaklarin gelismesine katki
saglamaktadir. Ornegin, Kirklareli yoresinde iiretilen peynirler, yerel pazarlar ve
festivaller araciligiyla tanitilarak, ekonomik deger olusturulmaktadir (Yilmaz, 2023).
Yasanilan cografya, bireylerin ve toplumlarin beslenme aligkanliklar1 izerinde derin
bir etkiye sahiptir. Iklim, toprak yapisi, kiiltiirel gelenekler ve ekonomik durum, gida
iiretimini sekillendirmekte ve yerel mutfaklarin ¢esitlenmesine neden olmaktadir. Bu
durum hem bireysel diizeyde hem de toplumsal diizeyde saglikl1 ve siirdiiriilebilir gida
tiketimi i¢in Onem tasimaktadir. Tim anlatilanlardan yola ¢ikarak gelecek
caligmalarin, cografyanin gida iizerindeki etkilerini daha da derinlemesine incelemesi

gerektigi sonucuna varilmaktadir.
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1.3. Tiirkiye’de Cografi Bolgelerin Ozelliklerine Gore Yoresel Yiyecekler

Kadinlarin el lezzeti, erkeklerin pisirme yoOntemleri ile cinsiyet ayrimi
gozetmeden herkes yemek yapabilmekte, fiziksel ihtiyaclarmni giderebilmektedir.
Anne siitii ile beslenmeye baglayan bir bebek biiyiidiik¢e yasadigi yorenin lezzetlerini
tatmaya baglamakta, farkli yemek kiiltiirlerini de tanima istegi duymaktadir. Bu tanima
ve yemekleri tanitma istegi o kadar yiiksek olmali ki yemek yarigmalari, yemek
programlari, sehir tanitimlarinda 6ne ¢ikan yoresel yemekler, televizyon ekranlarinda
her an karsilastigimiz tiirden yayinlar olmaktadir. Yemek cesitleri ile zengin
Anadolu’da baz tatlar ayn1 iken degisik isimler alabilmektedir. Tarim ve hayvancilik
ekonomisine dayali yemek kiiltiirii, yoresine 6zgili 6zellikler tagimakta ve bu pratikler
kusaktan kusaga uygulanmaktadir. Anamizdan atamizdan gordiigiimiiz kadariyla
yemek yapmaktayiz. Yemek kiiltiirii insanin neler ile beslendigi, nasil beslendigi,
pisirme teknikleri, kullandiklari malzemeler, yakin c¢evresindeki yerlesmelerle
arasindaki farkliliklar baglaminda degerlendirilirse olduk¢a genis bir alan

olusturacakti (Ak¢adzoglu ve Koday, 2019).

Yoresel yiyecekler, bulunduklar1 bolgenin iklimi, topragi ve dogal kaynaklari
tarafindan sekillenir. Ornegin, Akdeniz Bolgesi, zeytin, narenciye ve deniz iiriinleri
acisindan zenginken, Anadolu’nun I¢ Bélgeleri tahil ve siit iiriinleri ile one
cikmaktadir. Bu durum, yoresel mutfaklarin gelistirdigi yemeklerin gesitliligine ve
ozglinliigiine katkida bulunmustur. Tiirkiye, farkli cografi bolgeleri, iklim gesitliligi ve
zengin kiiltlirel miras1 ile dikkat ¢eken bir {ilkedir. Bu cografi ve kiiltiirel ¢esitlilik,
Tiirkiye'nin mutfak kiiltiiriine de yansimis, her yore kendine 6zgii lezzetler ve yemek

aliskanliklar gelistirmistir.

Marmara, Ege, Akdeniz, I¢ Anadolu, Karadeniz, Dogu Anadolu ve
Gilineydogu Anadolu her bir bolgenin iklimi, cografyas1 ve tarimsal potansiyeli, yerel
mutfagin cesitliligini etkilemektedir. Bolgeler bazinda gelen anlamda iklimsel
farkliklardan dolay1 kendilerine 6zgili yeme ve i¢me kiiltiirleri gelistirmislerdir. Bunla

sOyle sirlanabilir:

Marmara bolgesi genel konum ve iklim durumu ile hem kara hem deniz

iiriinlerine erigimin kolay oldugu bir konumdadir. Zeytinlikler, siit tirlinlerinin {iretimi
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ve de deniz triinleri bu bolgede mutfak yapisini sekillendirir. Marmara Bolge’sinde
ozellikle de Gliney Marmara kisminda zeytinin ve zeytinyaginin iiretimi ve islenip
tiiketiminin yaygin olmasinda bu kisminda yemek kiiltiirliniin 6nemli bir bileseni
konumunda yer alir. Bélge Kocaeli ve Istanbul gibi biiyiik sehirleri igerir (Yayla,
2023). Bu boélgede Kocaeli, Bolu, Bursa, Istanbul mutfagi énemli bir rol oynar.
Bolgenin lezzet anlayisi biiylik olclide bu iki biiyiiksehirler ve aldiklari goclerle
sekillenmistir. Marmara’nin hem igeriden hem de disaridan yogun go¢ alan bir bolge
oldugu bilinmektedir. Bolge, 1liman iklimi ve zengin tarim arazileri ile dikkat ¢eker.
Zeytin, liziim ve tahil gibi iiriinler yaygin olarak yetistirilirken, bu bolgenin mutfak
kiiltiirii de zengin deniz mahsulleri ile doludur. Ozellikle balik cesitleri ve
zeytinyaglilar, Marmara mutfaginin vazgecilmezlerindendir. Diizce’de Marmara
Bolgesine yer almaktadir. Diizce’de karalahana, kaldirik, 1sirgan ve semizotu 6nemli
besin kaynaklaridir. Yorede bugday, musir, piring, nohut, patates, sogan gibi besin
kaynaklar1 tiretimi yapilmaktadir. Biiylikbas, kii¢iikbas ve kiimes hayvanciliginin yan
sira deniz ve tath su balik¢ili§i da yapilmaktadir (Diizce BelTUR, 2021). Diizce’nin
ve bolgenin mutfagini daha iyi anlayabilmek i¢in igerisinde bulundurdugu etnik
kdkenlere ve bunlarin mutfaklarina bakmak gerekmektedir (Uniivar veCesur, 2023).
Bolge yemeklerine drnek olarak Bursa Iskender kebabi, zeytinyaglh enginar, midye

dolma verilir.

Ege Bolgesi Akdeniz iklimine yakinlig1 bilinir. Bu sebeplerden zeytin, iiziim
ve bol miktarda da ot ve ¢esitlerine rastlanir. Bunun sonucunda da zeytinyaglh ve ot
temelli bir mutfak oldugu bilinmektedir. Ege mutfagi, yesil yaprakl otlar, zeytinyagi
bazli yemekler ve de deniz mahsulleri ile saglik agisindan oldukga faydali bir beslenme
sunmaktadir. Ege Bolgesi, yenilebilir otlarin bir kiiltiir olarak mutfaklarda siklikla
kullanidig1 bir gelenege sahiptir. Tan ve Taskin (2009), yaptiklar1 ¢aligmalarinda
bolgede yaklasik 70’ten fazla ot ve ot tiirliniin tiikketildigini ifade etmektedirler. Yine
ayni ¢aligmada yorenin yenilebilir bitki ¢esitliligi bakimindan avantajlar1 detaylariyla
aktarilmaktadir. Kaya vd (2002), yaptiklar1 ¢aligmada Ege Bolgesi’nde tiiketilen otlar1
detaylariyla sunarken, Iskenderoglu (2018), Seferihisar’da 20’den fazla bitkinin
yemek olarak kullanimini ve farkli 6zellikleriyle analizini ortaya koymaktadir.
Calisgmada bahsedilen arastirmalarin diginda Tiirkiye’nin bitki cesitliligini ve soz
konusu c¢esitliligin yemek olarak nasil tiiketildigini ve bu otlarin yetistigi yerleri ortaya

koyan Baytop’un (1999), Tuzlaci’nin (2011) ve Davis’in (1965-1985) arastirmalar1 da
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alan yazinda yer almaktadir (Karadag veOzer, 2022) . Bolge ayn1 zamanda Akdeniz
ikliminin etkileri ile karakterizedir. Zeytin ve zeytinyag liretiminde de 6nemli bir yere
sahiptir. Ege mutfaginda; zeytinyagli enginar, otlu borek ve tiirevleri sikga yemeklerde
yer alir. Ege Bolgesi'nde yetistirilen otlar ve sebzeler, yerel yemeklerin lezzetine lezzet
katar (Yilmaz, 2020). Bolge yemeklerine 6rnek olarak sevketi bostan, kabak cigegi

dolmasi, boriilce salatasi verilebilir.

Akdeniz bolgesinin sicak iklimi turunggiller ve sebze liretimi ile 6n plana
cikmaktadir. Hatay, Adana gibi illerde Arap etkisi ile zengin baharat kullanimi oldukga
yaygindir. Akdeniz mutfagi sebze bazli yemeklerin yogunlugu ile bilinir, Hatay gibi
sehirlerde ise baharat ve nar eksisi kullanimi beslenme aliskanliklarina yon verir
(Aydin ve Kaya, 2021, s. 76). Akdeniz Bolgesi iklim karakteristik olarak sicak ve kuru
yazlar ile 1liman kiglara sahiptir. Bolgede tarimsal {iretim agisindan dnemli olan {irtinler
arasinda narenciye, domates ve bahtiyar1 (karpuz) yer alir. Akdeniz mutfak kiiltiiriine
bakildiginda, son derece zengin bir gegmise ve bu gegmis birikim sayesinde olusmus
zengin bir igerige sahip bir mutfak kiiltiiriiniin oldugu goriilmiistiir. Bolgeye cesitli
etnik gruplarin egemen olmasi, savaslar, gogler, farkli inanglarin yayilmasi, ¢esitli
dogal afetler, iklim {izerinde yasanan degisimler, ticaret ve yeni kesifler gibi etmenler
bu zenginlige 6nemli katkilarda bulunmustur. Akdeniz bdlgesinin ge¢gmisinden bugiine
sahip oldugu zengin mutfak kiiltiiriiyle bu konuda 6nemli bir yerde oldugu goriilmiistiir
(Giiler, 2007: 19). Akdeniz mutfag1 zengin mutfak deniz iiriinleri ve sebzelerle dolu
oldugu bilinmektedir. Genel anlamda bakildiginda Adana kebabi ve tantuni, bu
bolgenin meshur lezzetlerindendir (Kogak, 2019). Bolge yemeklerine 6rnek olarak

humus, Antalya piyazi, tantuni, zahter salatasi verilebilir (Sengiil veTiirkay, 2016).

¢ Anadolu’nun konumlandig1 cografi alan goz éniinde bulunduruldugunda
iilkenin tam orta gecis yeri olmasi sebebi ile farkli milletlerin gegis noktalarinda oldugu
bilinmektedir (Corbaci ve Aydin, 2019: 163; Badem ve Akturhan, 2020: 58).
Dolayisiyla Anadolu’nun tam ortasinda bulunan boélge, medeniyetler i¢in dnemli bir
ugrak noktasi olma ozelligi tasiyarak geg¢misten glinlimiize bir¢cok medeniyete ev
sahipligi yapmustir (Kaya veYaman, 2023). I¢ Anadolu Bélgesinin bilindigi {izere
iklimi Karasal iklimdir. Bu durumda tahil 6zelliklede bugday temelli bir mutfagin
ortaya c¢ikmasmi desteklemistir. Sert gecen iklim sartlar1 dayanikli gidalarin
kullanimini tesvik etmistir. I¢ Anadolu mutfaginda tahilin yaygin olmasindan sebep,

ozellikle hamur ve hamurdan yapilan {iriinler ve bunun ile beraber etin de 6n planda
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oldugunu bilmekteyiz. Iklimin set ve karasal olmasi daha dayanikli malzeme
kullanimma itmistir bdlgedeki insanlari (Oztiirk, Elmaci, 2018, s. 92) Bolge genel
manada, karasal iklimin etkisi altinda, kislarin soguk ve yazlarin sicak gegtigi bir
bolgedir. Bu nedenle tahil tarimi yaygindir ve bugday, arpa gibi iirlinler one
¢ikmaktadir. Manti, gdzleme ve etli yaprak sarma gibi I¢ Anadolu yemekleri, bu
bolgenin zengin mutfagini temsil eder (Cetin, 2022). Bunlarin disinda bdlge

yemeklerine ornek olarak Etli ekmek, bulgur pilavi, tandir ekmegi verilebilir.

Karadeniz’in denize kiyis1 olmasi, bol yagmurlu, nemli iklimi sayesinde
misir, lahana gibi iirlinlerin yetistirilmesi i¢in oldukg¢a elverislidir. Bunlar ile yapilan
yemekler ve de balik 6zellikle de hamsinin bollugu beslenme iizerinde oldukga
etkilidir. Karadeniz mutfag: 6zellikle de hamsinin basrolde oldugu balik ¢esitliligi ve
musir unun kullanim ile kendine 6zgii bir karakter ortaya koymaktadir (Karagoz ve
Yildiz, 2017, s. 65). Karadeniz Bolgesi, yagish iklimi sayesinde cay, misir gibi tarim
iriinlerinin yan1 sira denize kiyisi olmasindan sebep balik¢ilik agisindan da zengindir.
Hamsi, lakerda ve misir ekmegi, bu bdlgenin 6ne ¢ikan lezzetlerindendir. Ayrica,
bolgeye 6zgii kuymak, mihlama gibi yemekler de bulunmaktadir (Polat, 2021).
Bunlain disinda bolgede yapilan yemekler 6rnek olarak Hamsili pilav, karalahana

corbasi, karalahana sarmasi, misir ekmegi verilebilir (Cosan ve Se¢im, 2020).

Dogu Anadolu Bolgesi yiiksekligin ve yiiksek rakimin etkisi ile ortaya ¢ikan
sert iklim ile beraber hayvanciligin 6n planda oldugu bir bolgedir. Bu durumda et ve
et tirlinleri ile siit ve siit iiriinlerinin yogun olarak kullanildig1 bir beslenme bigiminde
beraberinde getirmektedir. Dogu Anadolu bolgesinde beslenme bigiminde et, siit ve de
dayanikli sert tahillarin yogun bir bigimde kullanildig1 gériilmekte olup sert gegen ki
mevsiminde bir¢ok besininde kurutma ydntemi ile muhafaza edilmesi zorunlulugu s6z
konusu olmaktadir (Demirtas ve Ozcan, 2019, s. 49). Dogu Anadolu genel itibari ile
soguk kislar1 ve yiiksek rakimu ile bilinir. Bu bolgenin mutfak kiiltiirii, genellikle etli
yemekler iizerinedir. Kebaplar, corba g¢esitleri ve ydresel peynirler de siklikla
tilketilmektedir. Kuru fasulye ve tarator gibi yemekler de bu bdlgede sikca yapilir
(Akman, 2020). Bolgede yapilan yemekler 6rnek olarak Cag kebabi, kete, ayran asi,
kavurma, kavut verilebilir. Kurutulmus armut ve kayist kavurmasi, kuru incir ve kayisi
dolmasi, pestil kavurmasi, pestil ¢ullamasi, giilengii, oricik, tutuni, 16k, ziilbiye, ayva

kalyesi, cilbir, kara tarhana, borani, fasulye cevizlemesi, kiris, gobek, kenger
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kavurmasi, kenger bulamasi, ¢oven, zetirin, ve bdriilceli ¢orba bunlardan bazilaridir

(Simsek, Efeoglu, 1996: 500-510).

Giliney Dogu Anadolu boélgesi sicakligin yiiksek olmasi ve sinirli sulama
olanaklar1 ile bugday ve baklagiller iiretimi bakiminda zengin bir bolgemizdir.
Bolgenin mutfagi genel anlamda bakildiginda baharatli, et agirlikli ve cok katmanli bir
yapiya sahiptir. Giiney Dogu mutfagi zengin baharat kullanimi, et ve baklagillerin
yogunlugu ile temelinde Mezopotamya’'nin mutfak kiiltliriinii harmanlayarak ¢ok
zengin bir mutfak kiiltiire sahiptir (Korkmaz ve Yilmaz, 2020, s. 81). Bolgede genel
olarak cografi olarak yakin olmasi sebebi ile Arap beslenme Kkiiltlirlinlin etkileri
goriilmektedir. Bu etki bol baharath yiyecekler ve aci biber kullanimiyla goéze
carpmaktadir. Giineydogu Anadolu’da yapilan kebaplar Tiirkiye’nin hemen her yerine
yaytlmistir. Tahil ve bakliyat yaygin olarak kullanilmaktadir. Bakliyat, tencere
yemeklerinde ¢okga tercih edilmektedir. Giineydogu Anadolu mutfaginda bugday ve
bulgur etten sonra en ¢ok kullanilan malzemelerdir. Bunun yani sira nohut, mercimek,
piring gibi bakliyat da yaygin olarak kullanilir. Baharatli kebaplar; etten ziyade kiyma
ile yapilan kebap cesitleri, mercimek ve bulgur kullanimi fazla oldugundan sebep
kisir, icli kofte, ¢ig kofte yore mutfaginda yaygin olarak tiiketilmektedir (Dilsiz, 2010:
69). Giineydogu Anadolu bolgesi iklim olarak sicak ve kurak iklim kosullarina
sahiptir. Bu bolgedeki mutfak, baharatlarin yogun bir sekilde kullanildig1 ve etli
yemeklerin 6n planda oldugu zengin bir kiiltlire sahiptir. Urfa kebabi, lahmacun ve
meze ¢esitleri bu bdlgenin mutfaginin vazgecgilmezlerindendir (Hacioglu, 2021). Siit
iirtinleri bolgenin diger dnemli mutfak malzemeleridir. Kirmiz1 et olarak daha ¢ok
koyun eti tercih edilir. Bunun en biiyiik nedeni yorede kiiciikbas hayvanciligin yaygin
olmasidir. Bolgede bulunan {iriinlerin bir sekilde yemeklerde kullanilmasi bolge
mutfaginin zengin yemek c¢esitlerini olusturmustur. Yogurdun pisirilerek et, sebze ve
tahilla karistirllmasiyla yapilan yemek ¢esitlerine oldukca sik rastlanir. Giineydogu
illerinde daha c¢ok baklava ve kadayif gibi hamur tathlarinin tiiketildigi
gozlemlenmistir. Bunun yaninda fistik iiretiminin yogunlugundan dolay, fistikli agir
tatlilar da yorede oldukga popiilerlik tagimaktadir. Ayrica; hayvansal yag kullanimi
daha yaygindir ve simit, pogaca ve borekler gibi hamur ve tiirevleri bolge mutfaginda
cok genis yer tutmaktadir (Akman, 1998; Denizer, 2008: 275). Yag olarak sar1 yag
denilen sade yag kullanilmaktadir. Bunun yani sira eskisi kadar ragbet gormeyen

kuyruk yagimn tiiketimi de fazladir. Zeytinyaginin iiretimini yapmalarina ragmen
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zeytinyagin yemeklerde kullanimi diger yaglara nazaran azdir (Dilsiz, 2010: 69).
Istisnai bir durum olarak Kilis mutfaginda, zeytinyagli yemekler vazgecilmezler
arasindadir. Bu bolgenin zeytinyag1 yorede yetistirilen yiiksek kaliteli zeytinlerden
elde edilir. Kilis yemeklerinde damak zevki 6n plana ¢ikmaktadir ve yemeklerin
lezzetli ve emekli olmasina 6zel 6nem verilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2005: 241).
Yiyecekler kurutularak kisin saklanip ¢esitli yemeklerin yapiminda kullanilir. Bolge
yemekleri genellikle bol acili ve yaghdir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2005: 114-
115). Giineydogu Anadolu bolgesindeki biitiin illerin yemekleri benzerlik
gostermektedir. Yemeklerin temelini et, bugday iriinleri, bakliyat ve sebze olusturur.
Gilineydogu’da yaygin olarak kullanilan tat verici ¢esniler; sogan, sarimsak, salca, pul
biber, maydanoz, kuru nane ve diger baharattir. Yorede farkli olarak Batman'a has olan
ve adinin burayla anilmasi gereken, 6zellikle il¢e ve kdylerde rastlanan, kigil ve tiftik
denilen tas firinlarda yapilan ekmekler vardir. Ayrica yoreye 6zgii balik ¢esidi olan
Sabut balig1 ise, Dicle ve Firat nehirlerinin en lezzetli baligidir. Atatlirk Baraji'nda

iiretimine baglanilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2005: 30-53)

Yoresel yiyecekler, sadece besin kaynagi olmanin G&tesinde, insanlarin
kimligini ve kiiltiirel mirasin1 yansitan dnemli unsurlardir. Her bdlgenin yeme-igme
aliskanliklari, tarihsel ge¢misi, iklimi ve cografyasi ile sekillenmistir. Tiirkiye'de
ozellikle cografi isaretli tiriinler, bu kiiltiirel mirasin korunmasi ve tanitilmasi agisindan
onem tagrmaktadir. Ornegin, Gaziantep mutfagi, uluslararasi alanda taninan baklava
ve kebaplari ile bilinirken, Bursa'nin iskender kebab1 ve Kayseri'nin mantisi, yerel
lezzetler arasinda dikkat cekmektedir. Tiim anlatilanlar kapsaminda, bakildig1 zaman
cografya ve iklim toplumdaki bireylerin ne yedigine, neye ne kadar erisebildigine ne
kadar deger verdigine kadar fizyolojik bir durum olan beslenme sistemlerini ¢ok
katmanli bir bicimde etkileyen belirgin bir faktordiir. Tarimsal iiretimden mutfak
kiiltiirine, gida gilivencesine oradan siirdiiriilebilir beslenmeye kadar bir¢ok alanda,
cografi kosullarin belirleyiciligii altinda sekillenir. Bu sebeple yoresel {iriinler, yoresel
lezzetler ve yoresel yiyecekler iizerine yapilan ¢alismalarda cografya ve cografyanin

etkisi onemli bir kisimdir ve bu etki g6z ard1 edilmemelidir.

1.4. Siirdiiriilebilir Mutfak
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Stirdiirilebilir  mutfak kavrami  ¢evresel, ekonomik ve kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik ilkelerine dayali olarak beslenme sistemlerinin yeniden diisiinme
ihtiyacindan dogmustur. Gida israfi, iklim degisikligi, tarimsal {iretimin ¢evreye olan
etkisi ve geleneksel mutfaklarin kaybolma riski gibi. Kiiresel sorunlar bu kavramin
gelismesini ve yayginlasmasint saglamistir. Siirdiirtilebilir mutfak, ozellikle 20.
Yiizyilin son ceyreginde cevre hareketlerinin giliclenmesiyle birlikte sekillenmeye
baglamigtir. 1987 yayinlanan Brundtland Rapor’unda tanimlanan siirdiiriilebilirlik,
kalkinma ilkeleri, tarim ve gida sistemlerine yansimistir (Birlesmis Milletler, 1987).
Bu baglamda. Sadece ¢evre dostu iiretim degil, ayn1 zamanda tiiketim aligkanliklar1 da
sorgulanmaya baglamistir. Gida {iretiminin ¢evreye olan etkisi, kaynaklarin tiikkenme
riski, asir1 hizli endiistrilesme, tarimda kimyasallarin fazlaca kullanilmasi ve kiiresel
gida krizleri, stirdiiriilebilir mutfak anlayisinin gelismesinde temel etkenlerdendir.
Ozellikle de 2000°1i yillardan itibaren Slow Food yeme hareketi, geleneksel, yerel ve
dogal gidalarin yeniden deger kazanmasina yol agmustir. 1980 1i yillarda italya’da
Carlo Petrini tarafindan baglatilan bu hareket siirdiiriilebilir mutfak anlayis1 yerel
iiriinlerin kullaniminin yayginlagmasi, mevsimsel meyve ve sebzelerin kullanimi ile
mevsimsellik anlayisina uyulmasi, gida israfinin 6niine gecilmesine en dnemlisinin de
yerel iiriin iireticilerinin ve yerel triinlerin desteklenmesi gibi ilkelerin biinyesinde
barindiran bir anlayistir (Petrini, 2007). Bu baglamda yoresel mutfaklar doga ile i¢ ice
bir lretim ve doga ile uyumlu tiikketim sekillerini destekleyerek hem c¢evresel
siirdiiriilebilirligi hem de yerel {iretimi besler. Tiim bunlarin yaninda kiiltiirel
cesitliligin korunmasina katki veriri. Yoresel yemek receteleri, geleneksel yemek
pisirme metotlar1 ve yerel irilinlerin bilgisi sozlii olarak aktarilarak bu yoni le de

kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglar (UNESCO, 2010).

Stirdiiriilebilir mutfak neden bu kadar popiiler hale geldigini anlatmak icinse
su alt etkenlere bakilmasi gerekir. Oncelikle gida iiretiminin iklim degisikligine olan
katkis1 ormansizlagsma, su ve c¢evre kirliligi gibi sorunlar tiiketicileri daha bilingli hale
getirmistir. Ozellikle de et iiretiminin karbon ayak izinin artirmas gibi veriler medyada
sik¢a yer bulmus, bu da bitki temelli beslenme ve yerel tiretimi destekleyen mutfaklar
on plana atmustir (FAO, 2013). Insanlar endiistriyel ve kimyasal katki maddeleri iceren
yiyeceklerden uzaklasip, gegmiste saglikli ve dogal tariflerde gondermeye baslamistir.
Bu da siirdiiriilebilir mutfagin yerel mutfaklara birleserek kadar giiclii bir kimlik

kazanmasina yol agmistir (Demiryiirek veCeyhan, 2016). Ozellikle gen¢ kusak y ve z
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kusaklari, etik tiiketim, ¢evre dengesi ve hayvan refahi gibi konularda daha duyarh
hale gelmistir. Bu nedenle siirdiiriilebilir meniiler, restoranlar ve gida markalar1 i¢in
prestijli ve pazarlama unsuru haline gelmistir. Diinya genelinde iiretilen anin yaklasik
%30 wu israf edilmektedir. Bu israfin Onlenmesi i¢in yapilan kampanyalar,
stirdiiriilebilir mutfagin icerigindeki sifir atik ve mevsimsel tiiketim gibi yaklagimlarin
Onemini arttirmistir (Gustavsson ve arkadaglart 2011).. Siirdiriilebilir mutfak
uygulamalari, ¢evresel kaynaklar1 koruma, kiiltiirel mirasi, yasatma ve toplumsalligin
desteklenmesi amacini tasir. Yavas, yemek yeme, yerel gida sistemlerini ve dongiisel
ekonomi gibi kavramlar birbirlerine baglanarak edilerek genis bir etki alani

olusturmustur.

1.5. Siirdiiriilebilir Mutfak ve Tiirkiye’deki Uygulamalar

Beslenme, bireylerin  yagsamlarini  siirdiirebilmeleri  ve  saghgini
koruyabilmeleri i¢in gerekli olan besin maddelerinin alimi, sindirilmesi, emilmesi ve
hiicrelerde kullanilmasini igeren ¢ok boyutlu bir siire¢ oldugunu diger boliimlerde
anlatilmistir. Beslenme, fiziksel ve zihinsel saglig1 etkileyen temel bir unsur olarak
kabul edilir. Diinya Saglik Orgiiti (WHO, 2020), beslenmeyi bireylerin saghig
iizerinde dogrudan etkisi olan bir yasam tarzi faktorii olarak tanimlamaktadir. Bu
siireg, yalnizca yiyecek ve iceceklerin alinmasindan ibaret olmayip, ayni zamanda
yiyeceklerin se¢imi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve bu siireclerin kiiltiirel, sosyal ve
ekonomik faktdrlerle nasil etkilesim i¢inde olduguna dair bir dizi karmasik etkilesimi
icermektedir (Bousquet, 2021). Bu durumu bir 6rnek ile aciklayacak olursak eger;
Gliney Dogu Anadolu mutfagi denilince akla siiphesiz ki UNESCO tarafindan da
Gastronomi sehir ilan edilen Gaziantep mutfagi gelmektedir. Gaziantep mutfagi hem
cografi isaretli tirlinler hem de asirlik tarifleriyle siirdiiriilebilir mutfagin Tiirkiye’deki
en gliglii temsilcilerinden biridir. Yiizyillardir Ayni yontemlerle hazirlanan yemekler
hem dogal kaynaklarin verimli kullanimina hem de kiiltiirel mirasin korunmasina katk1
saglar. Bu katkida Kadin kooperatifleri ve yarali iireticiler aktif rol alir. Ozellikle kdy
pazarlarinda mevsimsel sebzelerin kullanilmasi, atalik tohumlarin korunmasini,
geleneksel yontemlerle {iretim yapilmas: dikkat c¢eker. Gaziantep mutfaginin

devamliligi, yerel halkin iiriinlerin iiretiminden iglenerek tiiketimine kadar siirecektir.
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Bu siirdiiriilebilir gastronomi i¢in bir model olmaktadir (Aksoy ve Sahin, 2021, s. 144).
Ozellikle de mevsiminde iiretilen iiriinlerin kullanmimi ile mevsimsellik ilkesine
dayanan bir beslenme aligkanhiginin varligi siirdiiriilebilir mutfak anlayigini
desteklemektedir (Ulger ve Giritlioglu, 2020). Giiney Dogu mutfagi kadar Ege mutfag:
da zeytinyag1 ve zeytinyaglilarin yogunlugu ve ot temelli yemeklerin ¢oklugu ile
dikkat ¢cekmektedir. Genel anlamda Ege mutfagi, uzmanlarin destekledigi saglikli
yemek anlayisini temsil etmektedir. Bolge mutfagi, mevsiminde yetisen otlarin
toplamas1 ve bunlar ile yapilan yemeklerin yogunlugu ile bilinmektedir. Ege ’deki
mutfak kiiltiirli, doga ile i¢ ice ve onunla uyumlu olan yagam bi¢iminin bir yansimasi
konumunda olup, otlarin kullanimi1 oldukc¢a yaygindir (Kok, Kurnaz, Akyurt Kurnaz
ve Karahan, 2020). Bu duruma 6rnek olarak radika, cibez, arapsaci gibi otlar ile
yapilan yemekler hem diislik karbon ayak izine sahip hem de dogaya sifir zarar ile elde

edilen ayrica uzmanlarin destekledigi saglikli yemeklerdendir.

Karadeniz mutfaginda yogun bir bicimde karsimiza ¢ikan findik, misir,
karalahana, hamsi gibi hem yoresel hem de mevsimsel iirlinler bolge mutfaginin
onemli temel bilesenleridir. Bu fiiriinler sadece bir besin maddesi degil ayn1 zamanda
kiiltiirel bir kimligin tasiyicilaridir. Misirdan elde edilen misir unu ile yapilan yemekler
ve bunlarin yapim asamasinda kullanilan geleneksel pisirme teknikler 6rnek olarak
sacda pisirme, kuzineli ocak kullanimi verilebilir, yore halkinin nasil doga i¢inde
yasamaya devam ettigini ve onun ile kurmus oldugu derin ve gii¢lii bagi bizlere anlatir.
Ayrica yorede dikkat ¢eken baska bir durumda mutfak bilgisinin gelen anlamda sozlii
olarak aktarilmasi ile siireg siirdiiriilebilir mutfak kiiltiire bire bir uymaktadir (Y1ldirim,

2025).

Bolgeden bagimsiz olarak siirdiiriilebilir mutfak denilince akla gelen Hatay
ili, UNESCO tarafindan Gastronomi sehri ilan edilen ¢ok kiiltiirlii yapis1 ve dogal {iriin
cesitliligi ile stirdiiriilebilir mutfagin giiclii bir 6rnegidir. Baharatlar, zeytinyaglilar, nar
eksisi, kekik gibi yerel iiriinler hem diisiikk ¢evresel etkileri iiretilmekte hem de
mevsimsel olarak tiiketilmektedir. Hatay’da yemek kiiltiirii sadece mutfakta degil,
bahgede bostanda ve pazarda da yasamaktadir. Nar eksisinin geleneksel yontemlerle
kaynatilmasi ya da zeytinyaginin tas baski yontemiyle iiretilmesi gibi siire¢ler karbon
ayak izini azaltan uygulamalardir. Hatay mutfaginda siirdiiriilebilirlik, yemegin
iiretiminden sunumuna kadar gegen tiim asamalarda gdzlenebilen bir siirectir (Babat,

Gokge ve Varisl, 2017).
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Hatay gibi Izmir ili de siirdiiriilebilir mutfak konusunda Tiirkiye’de en fazla
sistemli uygulama gelistiren sehirlerden biridir. Ozellikle Seferihisar ilgesinde
uygulanan Cittaslow (Sakin Sehir) felsefesi, yerel {iiretim ve tiiketim zincirini
desteklemektedir. Yerel pazarlar, organik tarim uygulamalar1 ve mevsimsel mutfaklar
ile sifir atik uygulamalari, Izmir ekoloji kenti dlgegine basarrya ulasmaktadir (Catalbas,
2022). Ayrica Alagati ve Urla gibi bolgelerde yerel sefler, mevsimlik iirtinleri ile menii
hazirlamakta ve bu meniilerinde yerel balik tiirlerine odaklanmaktadir. Bu sayede hem
deniz kaynaklar1 korunmakta hem de gastronomi turizmi siirdiiriilebilir bir sekilde
gelismektedir. Izmir mutfagi, modern sehir hayatinin icinde siirdiiriilebilirligin
miimkiin oldugunu bizlere gostermektedir (Giiler, 2021). Tiim bunlar ile beraber artik
Tiirkiye’de siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari hem kirsal hem de kentsel alanlarda
yayginlasmaktadir. Gaziantep gibi geleneksel mutfaklar, iiretimden tiiketim siirecine
kadar dogal dengeyi korurken, Izmir gibi sehirler modern yasam icinde siirdiiriilebilir
gastronomi ¢ozlimleri sunmaktadir. Hatay ise bu iki yaklagimi sentezleyerek hem
kiiltiirel cesitliligi hem de dogaya saygiy1 bir araya getiren bir model sunmaktadir. Bu
sehirler Tiirkiye’nin gastronomi geleceginde siirdiiriilebilirligin ne kadar giiglii bir yer

tuttugunu agikca gostermektedir.

Stirdiiriilebilirlikte, yoresel mutfagin korunmasi igin hem genel hem de yerel
yonetimlerin ayrica da egitim kurumlarinin rolii ¢ok aktiftir. Cografi isaretleme
sistemleri, bu anlamda yerel tirlinlerin tanitimi ve bu iirlinlerin korunmasi bakimindan

oldukga etkili bir yontemdir.

Ayn1 zamanda gastronomi egitimi veren kurum ve kuruluslarin, miifredat
sistemlerine yerel mutfaklar1 ve siirdiiriilebilirligi ekleyerek gelecek nesillerin bu
koklii bilgi birikimini 6grenmesine ve anlamasina katki saglamalar1 agisindan 6nemli

bir yerde durmaktadir.

1.6. Slow Food

Slow Food, yerel yemek kiiltiirlerini korumaya ve giiclendirmeye adanmis kar
amaci1 giitmeyen iiye destekli bir organizasyondur (Fontefrancesco, Zocchi ve Pieroni,
2022; Thompson ve Kumar, 2018). 1989 yilinda Italya'da kurulmus ve diinya
capindaki faaliyetlerine 33 yildir 150.000'den fazla iiye ve 2.000 gida toplulugu ile
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devam etmektedir (Slow Food Boston, 2022). Buradan ¢ikarimla Slow Food ’un
stirdiiriilebilir gida sistemlerini koruyarak, gelecek nesillere aktarimini kendine gorev
edinen uluslararas1 bir gida koruma 6rgiitii oldugu sdylenebilir (Food, S. (2015)). Slow
Food hareketi gibi uluslararasi olusumlar ile yerel iiriin {ireticisin desteklemeli ve de
geleneksel tatlar1 yasatmay1 amag edinmis politikalar1 destelenmeli. Ulkemizde de bu
dogrultuda ‘Yavas Sehirler ’(Cittaslow) hareketine katilan sehirlerin artmasi,
stirdiirebilir mutfak kiiltlirliniin yayginlagsmas1 admna atilan 6nemli adimlardir.
Stirdiiriilebilir mutfak anlayis1 sadece ge¢misi korumaya yonelik degil ayn1 zamanda
gelecek nesiller ve gevre icin ¢evreyle ilgili ve kiiltiirel anlamda bilingli bir yasam
tarzin1 desteklemektedir. Bu agidan iilkemizin zenginligi olan 7 farkli cografi bolge
ve bu bolgelerdeki sayisiz yoresel {iriin ve yoresel mutfagin korunabilir ve siirdiirebilir
bir hale gelmesi 6nemlidir. Bu baglamda hem bireysel olarak hem de kurumsal olarak
farkindalik gostererek yoresel {iriin ve yoresel mutfaklari korunabilir ve siirdiirtilebilir
hale getirebilir boylelikle de hem dogaya saygili hem de kiiltiirel kimligini

kaybetmeyen bir gastronomi anlayis1 meydan getirmek miimkiindiir.

1.7. Yoresel Mutfak

1.7.1. Yoresel Mutfaklar ve Cografi Isaret

Y oresel mutfaklar, belli bir cografyanin veya bolgenin tarihsel, kiiltiirel ve de
sosyo ekonomik yapisinin bir yansimast konumundadir. Bu mutfaklar, kusaktan
kusaga aktarilan bilgi birikimi ile zenginleserek sekillenir bunun ile beraber yerel
olarak kimligin korunmasinda yogun katki saglar. Cografi isaret kavrami, kiiltiirel
mirasin korunmasinda ve bu kiiltiir mirasinin diger bolgeler ya da iilkelere tanitilmasi

acisindan oldukca 6nemli bir unsurdur.

Yoresel yiyecekler, sadece birer besin kaynagi olmanin ¢ok otesinde, bir
kiiltiiriin, tarihsel mirasin, sosyal dinamiklerin ve giinlik yasam pratiklerinin
yansimalaridir. Her bir bolgenin kendi iklimi, cografyasi, tarihi ve toplumsal yapisina
gore sekillenen yerel lezzetler, bu unsurlarin birlesimini sunan essiz birer 6rnektir. Her
bolge, kendine 0zgii tat ve tariflere sahip olarak, o bdlgenin kiiltiirel 6zelliklerini

yansitir.  Yiyecekler, yerel halkin ge¢misine ve geleneklerine bagliliklarini
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gosterebilmekte dnemli bir rol oynamaktadir. Ornegin, Trabzon’un kuymak veya
Gaziantep’in baklavasi gibi yiyecekler, o bolgenin kiiltiirel kimligini simgeler ve
halkin ortak belleklerinde yer edinir (Ozdemir, 2021). Yéresel yemek tarifleri,
kusaktan kusaga aktarilarak toplumsal degerlerin ve kiiltiirel geleneklerin tasinmasina
yardimci olur. Ailelerde yapilan yemekler, sadece bir besin maddesi olmanin 6tesinde;
aile i¢indeki baglarin giiclenmesine ve kiiltiirel mirasin korunmasina da yardimci olur.
Ozellikle 6zel giinlerde veya bayramlarda hazirlanan yemekler, bu geleneklerin ve
hikayelerin somut &rnekleri olur. Ornegin, Ramazan aymnda yapilan pide veya
bayramda hazirlanan kurabiyeler, toplumsal ve kiiltlirel anlamlarin derinlesmesine

katki saglar (Akturfan ve Dagci, 2024).

Yoresel yiyecekler, sosyal etkilesimin de dnemli bir parcasidir. Ailelerin ve
topluluklarin bir araya geldigi sosyallesme olaylarinda (diigiinler, cenazeler,
bayramlar) yemek, dnemli bir noktadir ve ortak bir payda olusturur. Bu 6zel durumlar,
insanlar1 birlestirir ve dayanismaya tesvik eder. Ornegin, Anadolu'daki bir¢ok kdyde,
komsgular bir araya gelerek biiyiikk yemekler hazirlar ve hazirlamis olduklari bu
yemekler etrafinda bulusurlar. Organize edilen bu tiir sosyal etkinliklerin, toplumun
birlikteligini gii¢lendirirken, ayn1 zamanda mutfak kiiltiiriiniin de zenginlesmesine
katki sagladigi bilinen bir gergektir (Akman, 2020). Yoresel yiyeceklerin tiiketimi,
ayni zamanda yerel ekonomiye de biiyiik katkida bulunur. Tarim, hayvancilik ve gida
iiretimi, bircok yorede halkin gecim kaynagii olusturur. Yerel iiretim hem gida
giivenliginin saglanmasina hem de toplumsal ve ekonomik kalkinmaya 6nemli bir
destek sunar. Yoresel yiyeceklerin tanitimi ve bu {liriinlere olan talep, bulunduklari
bolgelerin ekonomik giiglerini artirarak, yerel is firsatlar1 yaratir. Ornegin, Mardin'in
kebaplar1 veya Hatay’in zahterleri gibi 6zel iiriinler, yerel pazarlarin canlanmasina ve
istihdamin artmasini saglar (Duman, 2023). Yoresel mutfaklar, cogu zaman dogal ve
organik malzemeler ile hazirlanarak saglik acisindan da faydali besinler saglar.
Geleneksel yemek tarifleri, yerel kosullara ve beslenme aligkanliklarina dayanarak
gelistirilmistir. Bu nedenle bir¢ok yoresel yemek, sagliklt beslenmeyi tesvik eden
iceriklere sahiptir. Ornegin, Ege Bolgesi’ndeki zeytinyagl yemekler, saglikli yaglar
ve taze sebzelerle hazirlanarak, besleyici ve lezzetli segenekler sunar (Cetin, 2022).

Yoresel yiyecekler, turizm agisindan da biiylik bir Oneme sahiptir.

Ziyaretgilere sunulan yerel yemekler, bdlgenin tanitiminda kritik bir rol oynar.

Turistler, gezdigi yerlerde o bolgeye 0zgii yemekleri deneyimlemek isteyerek,
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bolgenin kiiltiirii ve mutfagr hakkinda daha fazla bilgi edinmek amaciyla yerel
restoranlar1 tercih ederler. Ornegin, Bodrum veya Antalya gibi turistik sehirlerde
ragbet goren yoresel mutfaklar, turistlerin bu bdlgeleri yeniden ziyaret etmelerini
tesvik eden giiciinii tasir (Yilmaz, 2020). Tiirkiye, farkli etnik gruplarin ve kiiltiirel
unsurlarin bir arada yasadigr bir {ilkedir. Ydoresel yiyecekler, bu gesitliligi yansitan
onemli bir siiregtir. Her etnik grup kendi yemek kiiltiiriinii gelistirirken, bu kiiltiirler
zamanla etkilesime girmis ve zenginlesmistir. Ornegin, Italyan, Arap ve Balkan
mutfaklarindan etkiler tasiyan Tirk mutfagi, bu zengin ve ¢esitli kiiltiirel mirasi
yansitan bir¢ok farkli yemek ve yemek aligkanligina sahiptir. Bu etkilesim, yemeklerin
cesitlenmesini saglarken, her bdlgenin kendine 6zgii lezzetlerini gelistirerek, zengin
bir gastronomik zemin olusturur. Bu baglamda, neden Tiirk mutfaginin sadece bir
yemek tarifi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir kimlik olduguna dair bazi noktalar

tizerinde durulmasi geren bir diger konudur.

Geleneksel yemek tariflerinin ve yemek yapma kiiltiirliniin geng nesillere
aktarilmasi, egitimin ve kiiltiirel bilincin de artirilmasinda kritik bir rol oynamaktadir.
Aile icindeki yemek hazirlama siireclerine katilan c¢ocuklar, biiyiiklerin tariflerini
ogrenerek ve uygulayarak bu kiiltiirii igsellestirirler. Ayrica, okullarda veya topluluk
merkezlerinde gergeklestirilen yemek kurslar1 ve kiiltiirel etkinlikler ile, geng nesillere
yoresel lezzetleri tanitarak, kiiltiirel bilincin aktarimma ve ayni zamanda gida
bilincinin artirilmasina katkida bulunmaktadir (Akman, 2020). Yerel ve yoresel
yiyeceklerin, siirdiiriilebilir tiretim yontemleri ile yetistirilmesi, ¢evresel sorumluluk
acisindan da kritiktir. Geleneksel tarim yontemleri, yerel ekosistemlerin korunmasina
katkida bulunurken, bu yontemlerin desteklenmesi hem ¢evre hem de ekonominin
stirdiiriilebilirligi agisindan 6nemlidir. Kilit nokta, yerel halkin ge¢imini saglarken
geleneksel ve cevre dostu gida tliretim yontemlerinin benimsenmesidir (Duman, 2023).
Kisacast Yoresel yiyecekler, bir toplumun kiiltiirel ve sosyal kimligini olusturan,
tarihsel miras1 yasatan ve giinliik yasamin vazgecilmez bir pargasi olan onemli
unsurlardir. Bu yemekler, insanlarin bir araya gelmesini, geleneklerin yasatilmasini ve
kiiltiirel etkilesimlerin artirilmasini saglayarak, toplumsal biitiinliiglin temel taglarim
olusturur. Tirkiye’nin zengin cografyasi ve Kkiiltiirel c¢esitliligi, bu yemeklerin
gecmisten glinlimiize aktarilmasinda ve degiserek glinlimiize kadar gelmesinde 6nemli
bir rol oynamaktadir. Gelecek nesillere bu degerleri aktarmak, sadece bir yemek

tarifinin 6tesinde bir anlam ile, bir kiiltiirel miras1 yasatmak anlamina gelmektedir.
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Kiiresellesmenin hizli bir sekilde artmasi ile beraber yerel degerlerin
korunmasi, siirdiiriilebilirligin saglanmasi ve devamliligin siirdiiriilmesi gibi konular
artik glinlimiizde daha fazlaca onem kazanmaya baslamistir. Bu baglamda cografi
isaretleme, belli bir bolge ya da yore ile 6zdeslesmis, o bolgenin dogal bir kaynagi,
iretim teknigi ve geleneksel bilgi birikimi ile ortaya ¢ikan iirlin ya da firiinleri
tanimlamak amac1 ile kullanilan ve yasal bir koruma saglayan isaretleme sistemidir
(TURKPATENT). Tescilli iiriinler, hammadde temini, iiretim asamalari,
olgunlagtirma, ambalajlama gibi islemlerin en az biri veya tamaminin
gerceklestirilmesi agisindan kokeninin bulundugu bdlgeye bagl bulundugu igin yerel
isletmelerin siirdiiriilebilirligi, biyolojik olarak cesitliligin korunmas, kiiltiirel mirasin
nesiller arasinda bozulmadan aktarilmasi agisindan 6nemli bir aragtir. Ayrica bdlgenin
tanittmin1 saglayarak ve t bolge turizme katkida bulunmak, yoreye ve ekonomiye
yonelik 6nemli islevleri arasindadir. Bu agidan ait oldugu sektdrde (tarim, gida, maden
veya el sanatlari...vs.) ve turizmde istthdam olusturma potansiyeli ile kirsal
belgelerden yapilan goglerin engellenmesinde de 6nemli bir arag olarak kullanilabilir
(Arslaner, 2019). Yine Tiirk Patent ve Marka Kurumu’un bir diger tanimina gore
cografi isaret, belirgin bir niteligi, tinii veya diger ozellikleri ile itibariyle kokenin
bulundugu bir ydre, alan, bolge ya da iilke ile 6zdeslesmis bir {iriinii gésteren isarettir
(TURKPATENT). Tiim bu tammlardan anlasilacagi {iizere cografi isaretler,
tiiketicilere iiriiniin nereden geldigi, nasil tretildigi ve hangi 6zellikleri bilinyesinde
tasidigr gibi konularda bilgi veriri. Ayn1 zamanda haksiz rekabetin de oniine gecerek
ve yoresel bilgi ile iiretilmis triinlerin ticarilestirilmesi bakimindan da 6nemli bir

aragtir.

Cografi isaret kavraminin tarihsel kokeni olduk¢a eski zamanlara
dayanmaktadir. Bu durumun ilk Ornekleri. Avrupa’da orta c¢agdan itibaren
manastirlarda iiretilen peynirler ve saraplar gibi {irlinlerin mensei ile birlikte alinmasi
seklinde ortaya ¢ikmigtir. Ancak modern anlamda yasal bir sistem olarak cografi
isaretleme sistemi Fransa’da 20. ylizyilin baslarinda sarap ve peynir gibi liriinlerin
korunmasi amaciyla gelistirilen. AOC (Appellation d’Origine Controlee) sistemiyle
baslamistir. (Demir ve Demirtas, 2018, s. 152) CI korumas: hakkinda temel kaynak,
Sinai miilkiyet haklarmni diizenleyen "Ticaretle Baglantili Fikri Miilkiyet Haklar1
Anlagmas1"dir (Trade-Related Intellectual Property Rights-TRIPs). Fas’in Marakes
kentinde 15 Nisan 1994 tarihinde imzalanan Diinya Ticaret Orgiitii (DTO) kurucu
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anlagsmasina ek olarak kabul edilen TRIPs, DTO iiyelerinin tiimiinde CI korumasini
zorunlu kilmaktadir. Bu Anlagsma ’da "Cografi isaretler, bir malin kalitesinin, naminin
veya diger 6zelliklerinin esas olarak cografi menseine atfedildigi durumlarda, bir malin
mengeinin herhangi bir {iyenin iilkesi veya bu lilkede bir bolge veya yer oldugunu
gosteren isaretler" anlaminda kullanilmaktadir (Tekelioglu, 2019). Bu sistemin.
Basaris1 diger Avrupa iilkelerinde ve zamanla diinya genelinde benzer sistemlerin
kurulmasina onciiliik etmistir. Tirkiye’de ise cografi isaretlerle ilgili ilk yasal
diizenleme 1995 yilinda yiirlirliige giren 555 sayili kanun hilkmiinde kararname ile
gerceklestirilmis, daha sonra 2017 yilinda yiiriirliige giren 6769 sayili sinai miilkiyet
kanunu ile kapsami genisletilmistir (Keles ve Karaman, 2020, s.68). Bu
diizenlemelerle birlikte Tiirkiye’nin sahip oldugu zengin gastronomik ve kiiltiirel
mirasinin  korunmasi tescillenmis olup ayni zamanda ekonomide bir degere
donitistiiriilmesi hedeflenmistir. Cografi isaretlerin sagladigi birtakim faydalar vardir.
Bu faydalar ¢ok yonliidiir, ilk olarak ekonomik fayda yoniiyle bakilirsa bu isaretler
yerel tireticilerin iiriinlerini daha yiiksek fiyata sata bilmesine ve ayn1 zamanda rekabet
avantaji elde edebilmesine olanak verir. Bununla birlikte cografi isaretli iiriinler,
bolgesel kalkinmay1 destekleyerek kirsal alanlarda bir istthdam artigina sebep olur
(Dogan ve Efe, 2019). Ikinci olarak cografi isaretler, kiiltiirel mirasin korunmasina
katk1 verir. Yerel bilgi, geleneksel iiretim yontemleri ve yoreye 6zgii ham maddeler
gibi unsurlarin korunmasi ve belgelenmesi kiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan biiyiik
onem tasir. Bu sayede sadece iirlin degil, o iirlinle ilgili baglantili yasam bigimleri,
gelenekler ve toplumsal hafiza da korunmus olur. Ugiincii olarak cografi isaretler,
turizm destekleyici bir etki yaratir. Cografi isaretli lirlinlerde gastronomi ve kiiltiir
turizmi ile birlikte tanitildiginda hem markaya deger katmakta hem de turistlerin
yoreye olan ilgisini arttirmaktadir. Ornegin Antep baklavasi, Malatya kayisis1 ve Ezine
peyniri gibi cografi isaretli iiriinler sadece yerel halk i¢in degil ayn1 zamanda tilkeye
gelen ziyaretgiler icin de ¢ekici birer unsur haline gelmektedir (Tekelioglu,2019) .
Cografi isaretler hem ekonomik hem de sosyal hem de kiiltiirel yoniiyle ¢ok boyutlu
katkilar sunan bir sistemdir. Yerel iirlinlerin degerlerinin korunmasi, iireticilerin
desteklenmesi ve tiiketicilerin bilgilendirilmesi agisindan dnemli bir ara¢ olan cografi
isaret, ayn1 zamanda bolgesel kalkinma ve kiiltlirel mirasin siirdiiriilebilirligi i¢inde
stratejik bir oneme sahiptir. Cografi isaretler yalnizca yerel ekonomiler agisindan degil,
ayni zamanda uluslararasi ticaret baglaminda da biiyiik bir 6neme sahiptir. Diinya

ticaret Orgiitiiniin ticaretle baglantili Fikri Miilkiyet Haklar1 Anlagsmasina (TRIPS)’e
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gore cografi isaretlerin korunmasini kiiresel Olgekte tanimlayan en onemli yasal
diizenlemelerden biridir. Avrupa Birligi, cografi igaretler konusunda en geligmis yasal
sistemlere sahiptir. Fransa, italya ve Ispanya gibi iilkeler 6zellikle iiretimi ¢okca
yapilan sarap, peynir ve zeytinyagi gibi iiriinlerde cografi igaretleme sisteminden
biiylik ol¢iide fayda yararlanilmaktadir (Demir ve Demirtas, 2018, s. 153). Eldeki
verilere gore Avrupa Birligi’nde cografi isaretli {iriinlerin toplam ticaret hacmi 70

milyar Euro’yu agsmaktadir.

Cografi isaretler temelde iki kategoride incelenir: menge ad1 ve mahreg isareti.
Mense adi, tiriiniin tiim tiretim asamalarinin cografi siirli bir bolgede gergeklestigi ve
iriiniin niteliklerinin tamamen bu yoreye ait oldugu durulmalarda kullanilir. Bu
duruma spesifik ornekler ile agiklamaya calisirsak eger mesela Aydin inciri, Ezine
peyniri, Antep baklavasi, Van Otlu Peyniri, Sanlurfa isotu, Gemlik Zeytini gibi
ornekler verilebilir. Mahreg isareti ise bir iiriiniin iinii ya da belirli 6zelliklerinin yore
ile iligkili oldugunu, ancak tiim tiretim stireclerinin bolgede yapilmasinin sart olmadigi
durumlarda kullanilir. Buna Ornek olarak da Maras dondurmasi {iniinii
Kahramanmarag’tan alirken farkli bolgelerde ve yerlerde de tiretilmektedir (Keles
veKahraman, 2020, s. 67). Cografi isaret kavrami yerel ekonomilerde &zellikle kirsal
bolgelerin canlandirilmasinda bir ara¢ olarak kullanilabilme 6zelligine sahiptir (Kan,
M., ve Giilgubuk, B. (2008)). CI’ler sagladig1 bir diger fayda , sahte kullanim nedeniyle
iireticileri, hak kaybina ugramaktan korurken, asil iiriiniinde taklit olandan ayirdig1 i¢in
iiketiciyi aldatilmaktan korur. Cografi isaret tescili bir {irlinlin giivenirligini
artirdigindan, iiriiniin pazardaki imajin1 da olumlu etkilemektedir. Tiiketiciye kaliteli
ve Tekelioglu, 2019). Elbette bu durumda, endiistriyel iiriinler kadar CI tescilli
iirlinlerin de yeterli ve etkin giivenilir iirlinii secebilme, bu sayede de kaliteli ve saglikli

beslenme firsatini verir (denetimi ile miimkiindiir (Arslaner, 2019).

Ulkemizde 2024 yil1 itibariyle Tiirkiye’de tescil edilmis cografi isaret sayisi
1500 i asmustir ve bu say1 her gecen giin giderek artmaktadir. Tescil alan {iriinler
arasinda Antep baklavasi, Afyon sucugu, Siirt battaniyesi, Rize bezi, Kars kasari,
Malatya kaysis1 gibi daha birgok iiriin yer almaktadir. Yine Antep baklavasi ve Aydin
inciri gibi bazi {irlinler Avrupa Birligi tarafindan da tescillenerek uluslararasi olarak

koruma altina alinmais tirtinlerdendir (Tiirk Patent Kurumu, 2023).

Ulkemiz zengin mutfak kiiltiirii ve iliklimin gesitli olmast ile olusmus oldukca

zengin olan biyolojik cesitliligi ile de potansiyeli yogun olan bir yerdir. Tiirkiye'nin
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farkl1 cografi bolgelerindeki lezzet farkliliklarmi ve yoresel tatlarin cesitliligini
gostermektedir. Her bolgenin kendi lezzet anlayisi, kullanilan malzemeler, pisirme
yontemleri ve 6zel yemeklerinin olmasi, Tiirk mutfaginin zenginligini ve ¢esitliligini

ortaya koymaktadir (Yayla, 2023).

Tiim Bu Uriinler Hem ekonomiye hem de kalkinmaya ayrica da kiiltiirel

mirasin korunmasina hizmet etmektedir. Tek tek bolge bazinda bakildiginda:

Marmara Bolgesi, sanayinin ve tarimin i¢ i¢e girmis oldugu bilinen bir bolge
ozelligi gostermektedir. Ozellikle de Trakya bolgesinde iiretilen Edirne Beyaz
Peynirinin cografi igaret alindig1 biliniyor. Geleneksel olarak belli bir liretim yontemi
ile liretilen bu peynir, bolgenin siit ve siit {iriinleri ile de tarihsel bir baglantisi oldugunu

gostermektedir (Hastaoglu, E., Erdogan, M., ve Iskin, M. 2021).

Ege bolgesi denilince zeytinlikler ve zeytinyagi akla gelir. Zeytin disinda
Aydin Inciri ve Milas Zeytinyagi, cografi isaret almus iiriinlerin arasinda yer
almaktadir. Bu lirlinler Ege mutfag: denildiginde akla gelen saglikli ve de ot temelli
bir mutfak kiiltiiriinii temsil eder. Tiim bunlar ile birlikte Bolgenin yoresel mutfaginda
yer alan ot yemekleri receteleri, zeytinyagl {irlinlerin recetelerinin varlig: bize dogal
kaynaklarin yoresel mutfak ile nasil kaynastigini ve bunun sonucunda da yoresel bir
Ege mutfaginin meydana geldigini gostermektedir (Kok, A., Kurnaz, A., Akyurt
Kurnaz, H., Karahan, S. (2020)).

Akdeniz Bolgesinin en bilinen cografi isaretli iiriinii Adana kebabidir. Bu
yemek bolgede kirmizi etin ve baharatin yogun kullaniminin bir sonucu olaraktan
cografi isaret almigtir. Adana’da 2013 yilindan beri yapilan Portakal Cicegi
Festivalinde ve diizenlenen diger kiiltiirel festivallerde Adana Kebap yerini alir her
zaman. Bu da sunu gostermektedir ki cografi isaretli tirlinler ayn1 zamanda gastronomi

turizmine de katki saglamaktadir (Ekerim ve Tanrisever, 2020).

I¢c Anadolu Bélgesi Denildiginde Aklimiza ile Once tahil gelir. Bundan sebep
bu bolgede tahillin yogun kullanildig: iirtinler karsimiza ¢ikar. Bunun sonucunda da
cografi isaret alan iirlinler genel alamda tahil bazlidir. Corum Leblebisi ve Kayseri
Mantisi, Kayseri Pastirmasi bolgede cografi isaret almis birkag¢ iiriinden biridir.
Kayseri ilinin mutfagi bu bolgede oldukg¢a dikkat ¢eker. Manti, pastirma, kete gibi
iirlinleri bolgeye 0zgii geleneksel Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptirler (Cay ve

Percin, 2025).
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Karadeniz Bolgesinin iklim itibari ile yogun yagish olmast ve bunun bir
sonucunda da olusan bitki Ortiisiiniin ¢esidi mutfagina etki etmistir. Giresun Tombul
Findig1 cografi isaret alan ve ayrica diinya capinda da tanman bir tirlindiir. Bunun
yaninda Laz Boregi gibi tatlilarin olmasi bolgede gastronomik cesitliligin yogun

oldugunu gosteren bir diger veridir (Tiirkpatent, 2023).

Dogu Anadolu Bolgesi, sert gecen iklim kosullar1 ve yiiksek rakimin sebebi
ile oldukca farkli beslenme aligkanliklarini bilinyesinde barindiran bir bolgedir.
Erzurum Cag Kebabi1 bolgede cografi isaret alan {irlinlerdendir. Bu tip yoresel
driinlerin hazirlanmasinda hala kullanilan geleneksel yontemler kiiltiirel mirasin

korunmasinda katkilari biiyiiktiir. (Uziimcii, T. P., ve Erkan, D. E. N. K. (2019).

Gliney Dogu Anadolu Boélgesi, UNESCO tarafinda gastronomi sehir ilan
edilen Gaziantep bu bolgede yer alir. Baklava, Katmeri Beyran gibi bir¢ok cografi
isaretli lirlinlinde merkezidir. Bu zenginlik, bolgenin konumu itibari ile tarihi ipek yolu
iizerinde yer almasi ve Kkiiltiirel olarak da cesitliligin yogun oldugu bir bolge

olmasindan kaynaklanmaktadir.

Cografi isaretlemenin sagladigi ¢cok boyutlu faydalar, hem mikro diizeyde
(iiretici ve tliketici) hem de makro diizeyde (yerel kalkinma, turizm, kiiltiirel miras gibi.
) cografi isaretlemenin ekonomik olarak faydasi su sekilde sOylenebilir cografi isaretli
iriinler diger iiriinlere kiyasla daha yiiksek katma degerle pazarlanmakta, bu da yerel
dreticinin gelirini seviyesini arttirmakta ve kirsal kalkinmaya desteklemektedir.
Cografi isaretli {rlinler bolgenin turizm varliklarin1  tanitarak  kalkinmay1
desteklemekte ve turistler yoresel tirlinlerin iiretildigi bolgelere dogru bir destinasyon
unsuru olusturarak bdlgeye dnemli bir turizm geliri getirmektedir (Rodrigo ve Veiga,

2016).
1.7.2. Yoresel Uriinler

Yoresel triinler denildiginde akla belli bir cografyaya 6zgili orada iiretilen,
orya 0zgii dogal, kiiltiirel ve sosyal Ozellik gosteren iirlinler akla gelmektedir.
Bahsedilen bu friinler genellikle geleneksel yoOntemle iiretilen, hazirlana ve de
iretildikleri bolgenin kimligini almis, oray1 yansitan 6zel {irtinledir. Yoresel {irtinler
denildiginde aklimiza gida maddeleri, el sanatlari, tekstil lirlinleri ve buna benzer yerel
iiretimler gelmektedir. Ulkemiz gibi ¢ok farkli &zellikteki kiiltiirleri bir arada toplayan

cografya, yoresel irlinleri hem kiiltiirel mirasin korunup devam etmesi hem de
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ekonomik kalkinmanin yoresel iriinleri desteklenmesi agisindan 6nemli bir rol
oynamaktadir. Ulkemiz de dogasiyla ve kiiltiirel zenginligiyle diinyada esi benzeri

olmayan cografi {iriin ¢esitliligine sahiptir (Sahin ve Meral, 2012)

Yoresel tirtinlere sadece ekonomik agidan bakmak dogru degildir. Bunlar ayn1
zamanda kiiltiirel bir tasiyici konumundadir. Buradan yola ¢ikilarak yoresel iiriinlere
gereken Onemin verilmesi, onlarin korunmasi ve tanitimlarinin yapilmas: kiiltiirel
olarak siirekliligin devamu i¢in hayati bir 6nem arz etmektedir. Ozellikle giiniimiizde
her gegen giin gelisen teknolojinin yardimi ile artan kiiresellesmenin etkisi ile
karmasgiklasan tiiketim anlayisinin karsisinda, yerel iiriin ve geleneksel lezzetlerin
yasatilmasi kiiltiirel olarak cesitliligin artarak devamliligi agisindan biiyiik bir 6neme
sahiptir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014) Yoresel iriinleri genellikle su sekilde

siiflandirmak miimkiin:
-Yoresel gidalar: Peynir, zeytinyagi, baharatlar, et ve et iiriinleri, tathilar vb.

-El sanatlar1 ve zanaat iiriinleri: Hali, kilim, bakir ve bakis is¢iligi, seramik

vb.

-Tarim ve hayvancilik iirlinleri: Yerli tohumlar, yerli hayvan irklari, organik

uretimler vb.

Yukaridaki saydigimiz tirtinler tiretildikleri bolgenin ikili 6zelliklerini, toprak
yapisini, suya ve su kaynaklarina yakinligi ve geleneksel olarak gelen bilgi birikimi ile
dogrudan iligkilidir. Mesela Antep fistig1 sadece Gaziantep’in ikliminde yetisen 6zel
bir tiriindiir ve bu 6zelligi ile de cografi isaret almigtir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

2023).

Yéresel iiriinler, kirsal bolgeler igin bir kalkinma aracidir. Ozellikle de kiigiik
yerel iirlin treticileri agisindan pazara erisimin kolay olmasi gelir seviyesinde
dogrudan bir artisa olanak verir. Bunun disinda turizmin gelismis olmasi ile beraber
yoresel iiriinler, gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirip bunu bir cazibe unsuru

haline gelmistir (Esen, 2023).

Ulkemizdeki bircok yoresel iiriinler hem i¢c hem de dis pazarda kedine yer
bulmustur. Mesela; Afyon sucugu, Erzincan tulum peyniri, Malatya kaysisi, Antep
fistig1, Giresun findig1 gibi tirlinler hem ekonomik hem de uluslarasi pazarda taninirlik
kazandirmaktadir. Tiim bu iriinlerin markalasmasi ve tanitimi, Kirsal bolgelerdeki

istihdam1 da olumlu yonde etkilemektedir (Kog¢ ve Karaman, 2018). Bahsi gegen iiriin
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ve iriinlerin korunmasinda en etkili araglardan biri cografi isaretlerdir. Cografi
isaretler, Uiriiniin tretildigi bolgeye olan bagini belgeleyen ve tiretimdeki kaliteyi bir
standart altina alan bir tescil metodu. Tiirkiye bu alanda 6nemli adimlar atmis ve 2024
itibari ile 15002’{in iizerinde iiriinde tescil almistir (Tiirkpatent, 2024). Ornegin;
Ayvalik zeytinyag1, Tagkoprii sarimsagi, Ezine peyniri gibi iiriinler cografi tescil ile
hem ulusal anlamda hem de uluslararasi anlamda koruma altina alinmistir. Bunun
sayesinde de yoresel irlinler, taklit edilmeden 6zgiin ve giincel halleri ile piyasada yer
alabilmektedir (Giiltekin veDemirtag, 2020). Vermis oldugumuz bu Ornekler,
Tiirkiye’nin zengin cografyasinin sunmus oldugu ydresel {iriin ¢esitliliginin ve her

bolgenin kendine 6zgii bir gastronomik miras tagidiginin kanitidir.

Yoresel iriinler; kiiltiirel kimligin bir yansimasi, ekonomik acidan
kalkinmay1, turizm agisindan da insanlarin ilgisini cekmeye yardimci olur. Ulkemizin
zengin cografi ve kiiltlirel yapisi ve yoresel iirlin ¢esitliliginin fazlaligi her acgidan
bliylik bir potansiyel saglar. Ancak bu potansiyelin siirdiiriilebilirligi ve bu sekilde
korunup devamliliginin saglanmasu, tescillenip, tanitilmasi ve pazarlama stratejilerinin

dogru se¢imi dnemli.

Yoresel iriinler kapsaminda ydresel yiyecekler kismini biraz irdelemek
gerekliligi doguyor. Kiiltlirel kimlik denildigi zaman bir parcasi olarak yoresel
yiyecekler sdylenebilir. Bir toplumun tarihsel varligini, geleneksel iiretim metotlarini
yansitan onemli bir unsur olarak yoresel yiyecekleri soyleneme miimkiindiir. Gidaya
sadece biyolojik bir ihtiyac olan beslenmek diginda, sosyo kiiltiirel bir paylagim unsuru
ve ait olma hissiyat: bakimindan degerlendirmek daha dogru bir davranis olur. Bu
yolda yoresel yiyecekleri; toplumlarin kiiltiirel bellegi olarak gérmek ve bu bellegin
korunmasi bakimindan, kiiltiirel olarak stirekliligin saglanmasinda biiylik rol
oynamaktadir (Celik ve Celik, 2020). Ulkemiz 6zelinde bakildiginda ise ¢ok farkli
cografi ve etnik 6zelliklerin bir arada oldugu bir olusumda ydoresel yiyecekler biiyiik
bir ¢esitlilik gostermektedir. Bu ¢esitlilik ekonomik bakimdan da kalkinma agisindan
onemli bir unsurdur. Son zamanlarda hem akademik diinyada hem de gastronomi,
turizm ve kalkinma politikalar1 bakimindan incelendiginde ise yoresel yiyecekler
gittikce artan bir ragbet oldugunu goriiyoruz. Bu durum, yerel gida sistemlerinin gii¢
kazanmasina, kiiltiirel mirasin korunarak bunun turizme uygulanmasina oldukca fazla

katki saglamaktadir (Yurtseven ve Kaya, 2011).
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Yoresel mutfaklar sadece belli bir bdlgenin yemek repertuar1 degil ayni
zamanda ge¢misten gelen ve gelecege aktarilmasi gereken kiiltlirel miras, gevreyle
ilgili bilgi birikimi, tiretim yontem ve metotlar1 kisacas1 toplumsal degerlerin tiimiinii
temsil eder. Siirdiiriilebilirlik acisindan bakildiginda ise ¢evresel, ekolojik, kiiltiirel ve
ekonomik olarak var olan bu mirasin korunast ve korunana degerlerinde gelecek
nesillere saglikli bir bicimde aktarilmasini 6ngoriir. Giiniimiize 6zellikle de iklimsel
degisimlerin olmasi, kiiresellesmenin hizi ve insanlarin hizli tiiketim kiiltliriine bu
kadar kolay adapte olmasi agisindan bakildiginda bu gibi durumlar gelecek i¢in ciddi
bir tehdit unsurudur. Bunlarin 1s18inda bizim yoresel iirlinlerin korunmasi ve ydresel
mutfaklarin daha ¢ok One ¢ikarilmasi bu tehditlerin 6niine gegmek icin alinan bir

onlem durumunun gerekli kilmaktadir.

1.7.3. Yoresel Yiyecekler

Y oresel yiyeceklerin, kiiltlirel mirasin bir parcasi olmasi ile toplum kimliginin
sekillenmesinde ve de pekistirilmesinde katkis1 biiyiiktiir. Ozelliklede kiiltiiriin bir
miras1 olarak bayramlarda, diigiinlerde, dogumlarda, cenazelerde, hasat senliklerin
gibi sosyal olarak yogun etkilesimin oldugu 6zel giinlerde hazirlanan yiyecek ve
iceceklerin hazir edilmesi asamalar1 ve sunum siiregleri toplumun ortak hafizasini
giiclii kilar ve de canli tutar. Tiim bunlar yoresel mutfaklarin, sozlii kiiltiir unsurlarinin,
geleneksel olarak tiretim teknikleri ve ile i¢i bilgi aktariminin birer alant konumundadir
(Aymaz, 2022). Bu duruma bir 6rnek vermek gerekirse Gaziantep mutfaginin sadece
yemek bakimindan zenginligi degil ayn1 zamanda bu yemeklerin hazirlik asamalari,
ritielleri, toplu yemek hazirlama, pisirme ve bu hazirlanan yemeklerin yine topluca
yeme pratikleri ile bu yemeklerin hikayelerinin zenginligi toplumsal bir hafizay1 canli
tutan bir¢cok unsuru i¢inde barindirir. Bu durumun uluslaras1 diizeyde de kabul
gordiglinii suradan anlamaktayiz, UNESCO Gaziantep’i ‘Yaratict Sehirler Agin’a
dahil etmistir (UNESCO, 2015).

Yoresel yiyecekler, kirsal bolgede yasayan ve lretim yapan halk igin
kalkinma agisindan biiyiik bir ekonomik gelir araci olarak goriilmesi muhtemeldir.
Ozellikle de kiigiik dlgekli iireticilerin, yerel pazarlarda ve de turistik bolgelerde bu
rettikleri yiyecek ve icecekleri satarak kedilerine bir gelir saglarlar. Yoresel
yiyeceklerin gastronomi turizmi ile i¢i ice gecmis bir durumda olmasi hem turizm
gelirlerinde artma hem de yerel {ireticilerin ekonomik olarak serbest piyasada kalic1 bir

yer edinmesine yardim eder (Eraslan, 2024). Yapilan aragtirmalarda ise turistlerin
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seyahat tercihlerinde otantik yiyeceklere daha fazla ilgi gosterdikleri ortaya ¢ikmigtir.
Yerel ve yoresel lezzetlerin tadilmasina olanak verilmesi, tercih edilen destinasyon
deneyimlerinde daha derin anlamlandirmalarina ve turistlerin ziyaret ettikleri turizm
destinasyonlara daha sonra bir daha gelmeleri olasiliginin artirdigi goriilmektedir

(Okumus, Koseoglu ve Chan, 2019).

Ulkemiz bazinda bakildiginda yedi cografi bolgenin her birinde birbirinden
farkl1 ve tanman yoresel yiyeceklere rastlanir. Tiirkiye, her bolgenin sahip oldugu
farkli ekolojik 6zellikler, kiiltiirel ve tarihsel siiregler ile sekillenen zengin bir yoresel
yiyecek repertuvaria sahiptir. Karadeniz Bolgesi’nde mihlama, hamsili pilav, Ege
Boélgesi’nde zeytinyagh enginar, keskek; I¢ Anadolu denildiginde manti, etli ekmek;
Giiney Dogu Anadolu’da kibbeh, baklava; Marmara Bolgesi’nde Inegdl kofte, Trakya
pidesi; Akdeniz’de Tarsus humusu, Antakya oruk kebabi ve son olarak Dogu
Anadolu’da cag kebabi, Kars kasari iilkemiz 6zelinde belli basl yoresel yiyeceklere

verilebilecek drneklerindendir.

Glinlimiizde yoresel yiyeceklerin sadece korunmasi degil ayni zamanda
siirdiirebilir sekilde gelecek nesiller aktarilmasi olduk¢a onemlidir. Bu baglamda
tarimsal cesitliligin korunmasi, ata tohum diger bir deyisle yerli tohum kullanimi
bunun yaninda dogal {iiretim yOntemlerinin yasatilmasi1 gibi konularda ydresel
yiyeceklerin siirdiirebilirliginde de olduk¢a 6nemli bir rolii vardir. Tiirkiye’de yapilan
yoresel mutfak arastirilarinda, gastronomi unsurlarin sadece beslenme iizerine
olmadig1 ayn1 zamanda kiiltiirel kimlik ve sosyal yonden aitlik unsurlari ile beraber
ekonomik kalkinmayi da ele alindigi goriilmiistir. Bu durum calismanin temel
yaklagimini da belirlemistir. Giileg ve Yal¢in (2025), yoresel mutfak kiiltiiriiniin
‘toplumsal hafizanin korunmasinda ve kimlik olusumunda 6nemli bir rol aldigim
‘ifade etmemektedirler. Benzer sekilde Bayram (2023) yoresel mutfaklarin
’gastronomi turizminin slrdiirebilirligi agisindan stratejik bir unsur oldugunu
belirtmekteki. Bu baglamda, ¢alismada yalnizca betimleyici bilgi aktarimi yapilmamis
olup ayn1 zamanda yoresel mutfaklarin kiiltiirel, ekonomik ve sosyolojik etkilerini de
ele alinarak sentezler yapilmistir. Boylece Tiirkiye’deki yoresel mutfak arastirmalari,
farkli boyutlar ile biitiinciil bir bakis agisi ile ele alinmustir. Ayrica, Ozlii, B. (2024)
tarafindan yapilan bir aragtirmada ydresel mutfak kiiltliriiniin korunmasinin, bolgesel
turizmin siirdiiriilebilirligi agisindan kritik bir 6neme sahip oldugu vurgulamistir. Bu

bakis acisi, bulgularin degerlendirilmesi asamasindaki yoresel mutfaklarin sosyo
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ekonomik etkilerini de gbz Oniine sermistir. Bu baglamda yapilan bu calismada da

icerik analizine bagvurulmustur.

1.8. Konu ile Tlgili Alan Yazin Arastirmalari

Tiirkiye’de yoresel mutfak, yoresel {iriin ve yoresel yiyecek lizerine yapilmis
olan akademik ¢aligmalar, gastronomi ve turizm alanlarinda 6nemli bir aragtirma alant
olarak dikkat ¢ekmektedir. Yoresel yiyecekler turizm iirlintini gelistirir ve
giiclendirirken turistler yoresel iiriinlerin gelismesi ve genislemesi icin bir pazar
saglamaktadir (Hall ve Williams, 2003, s. 134). Yapilmis olan ¢alismalar; yoresel
yemeklerin yoresel tirlinlerin, yoresel yiyeceklerin tanitilmasi, tariflerinin sozlii den
cok yazili olarak kayit altina alinmasu, kiiltiir olarak gelecek nesillere bir miras olarak
birakilmasi ve gastronomik bir kimlik olarak gii¢lii bir sekilde var olmas1 agisindan
onemli bir konumdadir (Delil, 2023). Ayrica cografi isareti ile tescil almis iiriin ve
iirlinler {izerine yapilan arastirmalara hem bolge bazinda kalkinmada hem de turizm
cekiciligi agisindan 6nemli sonuglar ortaya koymaktadir (Keskin, 2019). Buradan yola
cikarak Tiirkiye genelinde farkli cografi bolge ve yorelerden 6rnekler kullanilarak
hazirlanan tezler ve makalelere, yoresel mutfaklarin cesitliligi ve siirdiiriilebilirligini
vurgulamaktadir. Ozer ve Atay’in (2019) calismasinda, Tiirkiye’nin farkl
bolgelerindeki mutfak kiiltiirlerinin 6zelliklede kirsal alandaki turizmin gelisiminde
stratejik bir unsur oldugu ve yerel gastronomik kimligin varlig1 ve siirdiiriilebilirligi
vurgulanmistir. Esen (2022) ise cografi igsaret almis helva ¢esitlerinin iizerinden yaptigi
degerlendirmesinde yoresel tatlarin korunup, tanitilmasi yoluyla gastronomi turizmine
katk1 sagladigi, ayn1 zamanda bu {riinlerin kiiltiirel kimligin bir parcasi oldugunu

belirtmistir.

Meta sentez c¢aligmalarima daha yogun olarak egitim alaninda da
rastlamaktadir. Urquhart (2011) ise bilgi arama davranisi konusundaki arastirmalari
meta sentez yontemi ile incelemis, yapilandirmaca ve pozitivist yaklagimlar
arasindaki, metodik farkliliklar1 vurgulamis ve bilgi davranisinin analizinde
yorumlayici sentez tekniklerinin 6nemini ortaya koymustur. Sun, Friedrich, Gregory
ve Mathiak’in (2022) sosyal bilimlerde veri kesfi siireclerine iliskin meta sentez

caligmasi ile arastirmacilarin ve destek uzmanlarinin bakis agilarini karsilagtirmis, her
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iki grubun ortak goriiglerinin yani sira veri erisimi ve degerlendirme siireclerinde
algisal farkliliklar bulundugunu gostermistir. Tlim bu 6rnekler meta sentezin farkli
disiplinlerde hem teori hem de uygulamali bilgi iiretiminde gii¢lii bir yontem oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu tiir calismalar hem akademik literatiirde bosluklarin
belirlenmesi hem de gelecekte yapilacak arastirimalar i¢in bir yol haritasi olusmasina
katki1 saglamaktadir. Son yillarda yapilan arastirmalara bakildiginda, yoresel mutfak
caligmalarinda nitel arastirima yontemlerinin siklikla tercih edildiginin ve 6zellikle de
fenomenoloji ile durum ¢aligmasi desenlerinin kullanildigini ortaya koymaktadir (Ak,
S. 2019). Bunun ile birlikte, meta sentez yontemi ile yiiriitiilen ¢aligmalarin sayilar
sinirhdir. Mevcut meta sentez c¢alismalarinda, Tirkiye’de farkli bolgelerde
gerceklestirilen ytliksek lisans ve doktora tezleri bir araya getirilip ortak temalar
belirlenip, egilimler analiz edilmistir (Kahyaoglu, M. 2021). Meta sentez yontemi,
sosyal bilimler ve egitim alaninda ¢okga tercih edilmis olup artik gastronomi alaninda
da tam bir zenginlik degil ama birka¢ ¢alismada kullanilmistir. Farkli konulardaki nitel
arastirma bulgularinin sistematik bir sekilde bir biitiin olarak agiklama amaci ile tercih
eilmistir. Nebioglu'nun (2021) Restoran isletmelerinin meniilerinde yer verdikleri
yoresel iriinler lizerine yapmis oldugu bir meta sentez calismasi mevcuttur. Bu
caligmada Tiirkiye’deki restoran meniilerinde yoresel yemeklerin sunumlarini ele alan

14 farkl aragtirma meta sentez yontemi ile degerlendirilmistir.

Bu calismada ise yoresel iiriin, yoresel yiyecek ve ydresel mutfak
kavramlarin1 kapsam icine alan 29 yiiksek lisans tezi,4 doktora tezi ve 33 makale ile

calisilarak daha derinlemesine bir meta sentez ¢aligmasi ortaya koyulmustur.
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BOLUM 11

BULGULAR

Arastirmanin bu boliimiinde, arastirma kapsaminda elde edilen bulgulara yer

verilmistir.

2.1. Arastirmada Yer Alan Cahismalarin Demografik Bilgileri

Aragtirmada yer alan ¢aligmalar tiirline gore siniflandirilmasi Tablo 4’te

verilmistir.

Tablo 4

Calismada yer alan arastirmalarin tiiriine gore siniflandirilmast

Calismanin Tiirii N %

Yiiksek Lisans 29 43.94
Doktora 3 4.54
Makale 34 51.54
Toplam 64 100

Tabloda goriilen bulgular, incelenen c¢alismalarin biiylik ¢ogunlugun
makalelerden ve yiiksek lisans tezlerinden olugmaktadir. Doktora tezleri ise %4.54
oranindaki kii¢iik bir dilimle temsil edilmektedir. Bu durum, gastronomi ¢alismalarinin

lisansiistii diizeyde daha yaygin yapilmasina dair genel bir egilimi isaret etmektedir.
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Bu sonug, Ayaz ve Tiirkmen’in (2018) yoresel yiyeceklerin iizerine analiz
ettikleri 45 lisansiistii tezde calismalarin ¢ogunlugunun yiiksek lisans diizeyinde
oldugunu belirten bulgularin1 desteklemektedir. Yiiksek lisans tezlerinin sayica baskin
olmasi, bu diizeydeki arastirmalarin daha ulasilabilir, hizli tamamlanabilir ve
arastirmacilar i¢in bir baslangi¢c noktasi olmasiyla agiklanabilir. Ayrica Sahin ve
digerlerinin (2018) gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda sadece 23 lisansiistii tez
incelenmis olmasi, bu alandaki akademik iiretimin genel anlamda sinirli seviyede
olduguna isaret etmektedir. Bu baglamda, yiiksek lisans tezlerinin goreli yayginligi,
doktora diizeyinde daha derinlemesine ve uzun siireli arastirmalarin goérece daha az

sayida yapilmasiyla iliskili olabilir.

Arastirmada kapsaminda incelenen ¢aligmalarin yillara gore siniflandirilmasi

Tablo 5’te verilmistir.

ijl;};msada yer alan arastirmalarin hazirlanma yillarina gére siniflandiriimasi
Cahsmanin Hazirlandig: Y1l T;IZ Ma;I(ale
2010-2014 3 Y
2015-2021 17 26
2022 3 A
2023 4 5
2024 6 .
Toplam 33 14

Tablo incelendiginde yoresel mutfak ile ilgili yapilan ¢aligmalarda tez ve
makaleler arasinda homojen dagilim oldugu tespit edilmistir. Yillar bakimindan
incelendiginde ise 2015-2021 yillart arasinda yoresel mutfak ile ilgili ¢caligmalarin
daha yogun oldugu bulunmustur. Diger yillar arasinda ise nispeten esit dagilim
goriilmektedir. Caligmalar1 tez makale olarak inceledigimizde ayni bulgular
bulunmustur. Son yillarda yoresel mutfak alaninda ¢aligmalar daha yogunlagmistir. Bu
durum, gastronomi alaninda yoresel mutfak arastirmalarina verilen 6nemin son

yillarda giderek arttigin1 gostermektedir. Son yillarda yoresel mutfak {izerine yapilan
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caligmalarin artisinda, kiiltiirel mirasin korunmasi ve gastronomi turizminin gelismesi
etkili olmustur. Goktas (2025), gastronominin kiiltiirel kimligin bir yansimasi olarak
goriilmeye baslanmasinin akademik calismalara da yansimasinin bir sonucudur.
Benzer sekilde, Bayram (2023), yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilir turizm baglaminda
degerlendirilmesinin aragtirmacilar tarafindan ilgi ile ele alindiginin ifade etmektedir.
Tabloda goriilen artis trendi, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yo6resel mutfak
aragtirmalarinin bilimsel bir ivme kazandigin1 géstermektedir. Bu bulgu hem kiiltiirel
mirasin korunmasina hem de gastronomi turizmine yonelik akademik ilginin arttigini

ortaya koymaktadir.

2.2. Birinci Alt Probleme Ait Bulgular

Aragtirmanin birinci alt problemine olan tez bagliklarinda kullanilan

kavramlara ait bulgular Tablo 6’da verilmistir.
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Tablo 6
Arastirma kapsaminda incelenen tez bashklarinda kullanilan kavramlar!
Kategori Kod N Dokiiman
Gastronomi Y2, Y3, Y6, Y7, Y8, Y9, Y11, M7, M25, M32,
S 11
Turizmi Y29
Tiiketici 1 D1
Ticari Faaliyetler  Isletme 6 D1, Y12,M16, M19, M20, M30
Sef 1 Y5
Pazarlama Y14, Y15, Y28
Faaliyeti
Gastronomi Slow Food 2 Y6,M28
Gegis Donemi 3 Y1, Y15, M29
Mutfak Kiiltiirii 10 YI1,Y4,Y7,Y12,Y13, M5, M13, M18, M23, Y25
Bilinirlik Cografi Isaret S Y8, D3, M2, M9, M22
Kiiltiirel Aktarim 3 Y13,Y18,Y19
Dijital Medya 5 Y10, M8, M12, M26, M33
Y1, Y2, Y3, Y4,Y5, Y6,Y7, Y8, Y9, Y11, Y12,
Bolge Ornegi 29 Y13, Y14, Y15, M1, M3, M6, M11, M15, M17,
. M21, M24, M27, M34, Y20, Y22, Y23, Y26, Y27
Kategorize Etme
Kirsal Bolge 4 Y7, M4, M31, Y24
Simiflandirma 1 D2

Tablo 6 incelendiginde tezlerin bagliklarinda kullanilan kavramlar 15 koddan
olusmaktadir. Bu kodlar 4 kategoride toplanabilmektedir. Tabloya gore bolge drnegini
diger kodlara gore say1 olarak fazla oldugu goriilmiistiir (n: 29). Bolge 6rneklerinde il,
ilge, yore ve bolge isimlerinin kullanildig1 goriilmektedir. Y9 kodlu tezde “Mardin ili
ornegi...”; Y5 kodlu tezde “.... Bursa ili Ornegi”; Y11 kodlu tezde “....Yozgat Ili
Ornegi” ve Y13 kodlu tezde “.... Zonguldak Ornegi” tez bashklarda il isimlerine
ornek olarak gosterilebilir. Y6 kodlu tezde «....Kéycegiz Ornegi” ve Y8 kodlu tezde
“Ankara Cubuk Iicesinin.....” tezleri ilge adlar1 olan tezlerdir. Y1 kodlu tez “.....Ege
Bolgesi...” tez bashginda bdlge adi kullanmustir. M1 “...Sinop Olgegi...”, M15

! Tablo, 2010-2024 yillar: arasinda incelenen yiiksek lisans, doktora ve makale bashklarinda kullanilan

kavramlarin tematik kategorizasyonunu gostermektedir.
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“.Isparta Ornegi...”, M27 “..Tokat Ornegi...”, M24 “... Canakkale (Imroz)

Ornegi...” bodlge adi kullanan makalelerdendir.

Tez basliklarinda bolge isimlerinin yani sira farkli kavramlarin da kullanildig:
tezler de goriilmektedir. “Gastronomi Turizmi” kavrami tezlerde ¢okga kullanilan
kavramlardan bir tanesidir (n=7). Ornegin Y6 kodlu tezde ’*Gastronomi Turizminde
....... ’tez bashginda yer aliyor. Ayni sekilde yine Y2 kodlu tezde
...... ‘..Gastronomi Turizmine Etkileri....” Seklinde yer verilmistir. M1l
“...Gastronomi Turizmine Katkis1”, M27 “Gastronomi Turizmi Kapsaminda...”, M23

“... Gastronomi Turizmi A¢isindan Degerlendirilmesi” ¢esitli etkenlerin gastronomi

turizmine etkisini agiklayan makalelerdir.

“Mutfak Kiiltiirii” kavraminda tez bagliklarinda siklikla kullanilmistir (n=5).
Y1 kodlu tezde ’............ Mutfak Kiiltiirii.....” seklinde yer alirken Y4 kodlu tezde
de ........ “Mutfak Kiiltiiriine Etkisi....... Seklinde yer aldig1 goriilmektedir.
Bakkaloglu ve Sen (2024) yapmis olduklari ¢alismasinda, ¢alismanin bagliginda
‘Mutfak Kiiltiirii® kavramini kullanmislardir. Bu durum ¢alismamizin bu bdliimdeki
bulgu  durumunu  destekler niteliktedir. M1 “Mutfak  Kiiltiiriiniin
Stirdiiriilebilirliligi... ”, M3 ... Mutfak Kiiltiiriiniin Turizme Kazandirilmasi....”, M5
“Trabzon Yoresel Mutfak Kiiltiiriine Ait....”, M23 “Erzincan Yoresel Mutfak

Kiiltiirii... ” calismalarinda mutfak kiiltiirii adin1 kullanan ¢aligmalardandir.

Y7 kodlu tezde “Kirsal Bolge” ; Y6 kodlu tezde “ Slow Food” kavramlari tez
basliklarinda kullanildig: tespit edilmistir. Acar (2018) yapmis oldugu c¢aligmasinda
baslik kisminda Kirsal Bolge kavramina kullanarak bizim ¢alismamizin bulgusunu
desteklemektedir. Pertrini (2007) yayinladigi makalesinin bashiginda Slow Food
kavramma yer vermistir. D2 kodlu tezde tiim boélgeleri i¢ine alan bir siniflandirma

mevcuttur.

Y1 ve Y15 kodlu tezlerde de yoresel mutfagin gecis donemine etkilerinden

bahsetmistir.

2.3. ikinci Alt Probleme Ait Bulgular
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Aragtirmanin ikinci alt problemi olan “Arastirmada Yer Alan Calismalarin

Bolgelere Gore Dagilimi”na ait bulgular Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7
Arastirmada yer alan ¢alismalarin bolgelere gore dagilimi’
Bolge N Calismalar
Marmara 10 Y2,YS, Y7, Y12, Y16, Y17, Y20, M14, M24, M32
Ege 8 Y1, Y4, Y6, Y23, M2, M10, M22, M34
I¢c Anadolu 6 Y3,Y8, Y11, Y14, M3, M29
Dogu Anadolu 2 MI18, M23
Gilineydogu Anadolu 6 Y9, Y15, M19, M26, Y24, Y26
Akdeniz 5 Y22, M6, 015, M21, M33
Karadeniz 11 Y13, Y27, Y28, M1, M5, M7, M9, M12, M13, M7, M27

Tablo 4 incelendiginde ¢alisma kapsamina alinan tezlerin hangi cografi
bolgeleri kapsadig: goriilmektedir. Say1 olarak Karadeniz ile Marmara Bdlgesinden
caligmalarin yogunlagmis oldugu goriilmekte olup Marmara Boélgesinde 10 calisma
yapilmisken Karadeniz Bolgesinde 11 ¢aligma yapildig1 saptanmaistir. Bu iki bolgenin
ardindan bes tane calisma ile Akdeniz Bdolgesi yer alirken, Dogu Anadolu Bolgesi ile
ilgili iki tez caligmas1 vardir. Karadeniz Bolgesini i¢ine alan ¢aligma sayisinin ise bir
oldugu tespit dilmistir. Aksoy ve Sezgi (2015) de yayimlamis olduklar1 ¢aligmalarinda
Giliney Dogu Anadolu bolgesinde yapilan yemekleri birer gastronomi unsuru olarak

degerlendirmislerdir.

2.4. Ugiincii Alt Probleme Ait Bulgular

Aragtirmanin  Uglincli  alt problemi olan “Arastirmada Yer Alan
Calisimlardaki Recete ve Cografi Uriin Dagilimi Tablosuna ait bulgular Tablo 8’de

verilmistir.

2 Simiflandirilma yapilirken ¢alismalardaki 1941 yilindaki yapilan siniflandirma dikkate alinmustir.
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Arastirmada yer alan ¢alisimlardaki recete ve cografi iiriin dagilimi

Kod

Recete Sayisi Cografi Isaretli Recete Sayis1  Cografi isaretli Uriinler

D3
Y1
Y3
Y4
Y5
Y6
Y11
Y13
Y15
Y20
Y22
Y23
Y24
M1
M2
M6
M9
M10
Ml1
M13
M18
M19
M20
M21
M22
M25
M26
M27

2 1
50

35
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11

Tablo incelendiginde c¢aligmalarda cografi isaretli iirlinlerin tezlerde

yogunlugunun az oldugu goriilmiistiir. Recetelere yer verilen tezlerde ilk dnce verilen

bu regetelerin cografi isaretli olup olmadig1 incelenmis olup inceleme sonunda ise
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caligmalarda cografi isaretli regeteye yer verildigi tespit edilmistir. Y3 numarali tezde
yer alan recetelerden Nigde Tahinlisi, Nigde Tavasi, Bor Sogiirme, Nigde Kelle S6giis
recetelerinin cografi igaretli olduklar1 belirlenmistir. Yine Y3 kodlu tezde yer alan
Sarig1 Burma regetesi Nigde ilinde cografi isaret alan Nigde Sarim Burma tatlisinin
aynisidir fakat regete adi ile uyusmadigi i¢in degerlendirme disinda tutulmustur. Y5
numarali tezde yer alan regetelerden Bursa Pideli Kofte, Cevizli Lokum ve Siit Helvasi
recetelerinin cografi isaret aldiklar1 saptanmistir. Y11 numaral tezde Arabasi, Testi
Kebabi, Tandir Kebab: ve Parmak Corek regetelerinin cografi isaretli olduklari
saptanmustir. Y13 Cevizli Kémeg¢ ve Y15 nolu tezde yer alan Cig Kofte recetelerinin
cografi isaretli recetelerden oldugu saptanmistir.M2 de bahsedilen Bozdogan pideleri
ve M9’da bahsedilen Zile Komesi cografi isaretli iirlinlerdendir. Caligsmalrda
bahsedilen her iiriin cografi isaret almamigtir. M5’de yer alan yemek cografi isaretli
degildir. Tezlerde yer alan 12 cografi isaretli recete; kullanilan iirlinlerin cografi isaretli
olup olmadigi bakimindan incelendiginde bu recetelerde kullanilan iirlinlerin cografi
isaretli olmadiklar: tespit edilmistir. Ancak Y13 kodlu tezde yer alan recete 93’te;
recetenin cografi isaretli olmamasina ragmen i¢inde kullandig1 bir yoresel malzeme
olan Kiren’in bolgede cografi isaret aldig1 goriilmiistiir. Bunun haricinde makale ve
tezlerde toplamda 84 cografi isaret almis iirlinden bahsedilmistir. Kavas ve Bucak
(2023) yapmis olduklari ¢alismalarinda Ege Bolgesine ait cografi isaret almig olan
koftelere yer vermislerdir. Aydin ve Gilines (2025) yilinda yapmis olduklar
¢aligmasinda Corum’un cografi isaret almis ¢ok 6zel bir yemegi olan Iskilip Dolmasini
incelemislerdir. Ug parametrenin sifir oldugu ¢alismalara (Y16, M27, M28....) tabloda

yer verilmemistir.

2.5. Dordiincii Alt Probleme Ait Bulgular

Arastirmanin teknigi ile ilgili bilgiler Tablo 9’da verilmistir.
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Tablo 9
Arastirmada kullanilan arastirma teknikleri
Arastirma Teknigi N
Gorlisme 33
Dokiiman Analizi 13
Gozlem 3
Kasitli Ornekleme 1
Etnografi 1

Tablo incelendiginde arastirmalarin biiyliik ¢ogunlugunda goriisme teknigi
kullanildig: tespit edilmistir (n=33). Tabloya gore gériisme yonteminin yani sira diger
aragtirma tekniklerinin de kullanildig1 tespit edilmistir. Dokuman analizi en g¢ok
kullanilan aragtirma teknigidir (n=13). Etnografya, gozlem, kasith Ornekleme
kullanilan diger tekniklerdir. Caglayan (2022) yapmis oldugu calismasinda da

etnografyay1 kullanmigtir.

Calisma kapsaminda incelenen aragtirmalarin ¢alisma gruplari incelenmis ve
incelmenin sonucunda elde edilen veriler tablo haline getirilmistir. Goriismenin, sosyal
bilimler alaninda yapilan aragtirmalarda kullanilan en yaygin veri toplama teknigi
oldugu savunulmakta ve bu durumun, goériisme yonteminin; bireylerin deneyimlerine,
tutumlarina, gortislerine, sikayetlerine, duygularina ve inanglarina iligkin bilgi elde
etmede oldukca etkili bir teknik olmasindan kaynaklandig1 belirtilmektedir (Yildirim,
Simsek, 2013: 147). Aym sekilde Giines (2019)’de yapmis oldugu c¢alismasinda
goriigme tekniginden faydalanmistir. Calisma kapsaminda yararlanilan calisma

gruplarina ait bilgiler Tablo 10°da verilmistir.
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Tablo 10
Calisma kapsamindaki arastirmalarin ¢alisma grubu

Calisma Grubu

Isletme Yoneticisi
Yerel halk
Personel
Goniilliiler

Il yéneticisi

NS S T S N N -/

Mutfak YOneticisi

Sehir yemekleri 1

Arastirma kapsaminda incelenen tezlerin ¢alisma gruplari rolleri bakimindan
incelendiginde nispeten homojen dagilim oldugu goriilmektedir. Arastirmacilarin en
fazla Isletme ydneticileri ile goriistiigii tespit edilmistir (n=9). Resmi kurum
yoneticilerinden ve mutfak yoneticilerinden nispeten daha az yararlanilmasi tezlerden
elde edilen bir diger bulgudur (n=2). Yoresel yemekleri inceleyen tezlerin yerel halktan
goriis almalar1 arastirmalarin bir diger 6zelligidir (n=7). Arastirma yontemi olarak
dokiiman analizi kullanan D2 kodlu arastirmasinda ise ¢alisma grubu olarak beseri
sermayeden yararlanmayip sehir yemeklerini kullanmasi tablolardan ¢ikan diger bir
bulgudur. Durukan ve Cagdas (2024) yapmis olduklar1 calismalarinda da restoran

isletmecilerini ¢aligma grubu olarak se¢misleridir.
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BOLUM 111

SONUC, TARTISMA VE ONERILER

3.1. Sonug¢ ve Tartisma

Arastirmanin bu boliimiinde; Tiirkiye’deki yoresel mutfak ile ilgili yapilan
tezlerle nitel arastirmalarin cesitli 6zellikleri bakimindan incelendigi meta sentez
caligmasinda ulasilan sonuglar ve bu sonuglar 1s181nda literatiirdeki benzer ¢aligmalarla

karsilastirildig: tartisma boliimiine yer verilecektir.

Tiirkiye’de yapilan yoresel mutfakla ilgili nitel ¢aligmalar; tez isimlerinde
ticari faaliyetleri iceren kavramlar1 daha fazla kullanmislardir. Literatiir incelendiginde
Sengiil ve Tiirkay (2016) “Yoresel mutfak unsurlarinin turizm destinasyonu
secimindeki rolii: Mudurnu 6rnegi” adli ¢calismasinda yoresel mutfagin ticari yoniinii
incelemigstir. Comert (2014) Turizm pazarlamasinda yoresel mutfaklarin 6nemi ve
Hatay mutfagi 6rnegi isimli ¢aligmasinda da yoresel mutfagin pazarlanmasi yoniinii 6n
plana ¢ikartan bir calisma yapmustir. Sormaz (2017) Y oresel mutfak tanitiminda yerel
restoranlarin etkisi: Konya 6rnegi isimli ¢caligmasinda yoresel mutfagin pazarlanmasi
yOniinii incelemistir. Bu arastirma Tirkiye’nin farkli yorelerine ait yoresel mutfak
driinlerinin ekonomik yonlerine odaklanmasinin tespit etmesi yoniiyle benzerlik

gostermektedir.

Calismalarda bolge Ornegine fazla bicimde kullanmistir. Literatiir
incelendiginde Yaman, Demir, Bulgan (2018) “Mutfak seflerinin yoresel iiriinlere
ilgisi: Isparta Ornegi *’adli calismalarinda seflerin ilgisini dlgerlerken bunu bir blge

ile simirlandirmiglardir. Aslan, Gilinerer, Coban (2014) “Destinasyon markalagma
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siirecinde yoresel mutfagin rolii: Nevsehir Ornegi” adli ¢aligmasinda yine yoresel

mutfagin farkli bir kismini ele alirken ¢alismasini bdlge ile sinirlandirmistir.
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Her iki tezde yoresel mutfagin farkli yonlerini ele alirken bolge sinir1 koymasi

ile benzerlik gostermektedir.

Yapilan nitel calisimlarda siirdiiriilebilirlik kavraminin da varligi dikkat
cekmektedir. Yilmaz ve Akman (2018) ‘Siirdiiriilebilir gastronomi c¢ergevesinde
Edremit Korfezi Yoresel mutfaklarr® adli  ¢alismasinda yoresel mutfag:
stirdiiriilebilirlik acisinda incelemis olup bunu yoresel mutfak ile bagdastirmasi
yoniinden benzerlik gostermektedir. Yine Kargiglioglu ve Ayyildiz (2024) *‘Mutfak
kiiltiiriiniin  siirdiiriilebilirligi bakimindan Yoresel yiyeceklerin meniide yer alma
diizeyi: Sinop Ol¢eginde bir arastirma ’’adl1 ¢alismasinda hem yoresel mutfak {izerinde
durmus ve siirdiiriilebilirlik bakiminda inceleyip isletme meniileri bakimindan bakarak
konunun pazarlama yoniine dikkat ¢ekmistir. Bu sebepten calismada incelen tezler ile

benzerlik gostermektedir.

Yoresel mutfak ile ilgili tezler incelendiginde Akdeniz Bolgesi’ne ait bir
¢aligma bulunmamaktadir. Ayni zamanda ise I¢ Anadolu ve Marmara Bolgelerine ait
yeterince ¢alisma bulundugu tespit edilmistir. Pulluk ve Ornek (2023) yilinda Burdur
mutfak kiiltiiriinii inceledikleri tespit edilmistir. Tez bu yoniiyle literatiirden farklilik
gostermektedir. Calismada Akdeniz bolgesi ile ilgili hi¢ calisma yokken bu c¢alisma
Antalya 6zelinde yapilmasi ile incelenen ¢aligmalardan farklilagmistir. Aslan, Giineren
ve Coban (2014) *‘Destinasyon markalasma siirecinde yoresel mutfagin rolii Nevsehir
ornegi’ *adli ¢alismasinda i¢ Anadolu bélgesi ile ilgili bir calisma olmas1 yonii ile
benzerlik gostermektedir. Yine Akdemir ve Selguk (2017) “Mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi bakimindan yoresel yiyeceklerin meniilerde yer alma diizeyi Tarakli
Olceginde bir ¢alisma *’adli calismasi hem yoresel mutfak hem siirdiirebilirlik ve de
Marmara bolgesinin yoresel mutfagi incelenmistir. Bu ¢alisma bu yoniiyle literatiirle
benzer 6zellik gdstermektedir. Caligmada yer verilen nitel ¢aligsmalar1 cografi bolge
bakimindan inceledigimizde Marmara Bolgesine ait fazla ¢calismaya rastlanmigtir. Bu

tez de bu durumu desteklemektedir.

Tiirkiye’de yapilan yoresel mutfak arastirmalarinda, gastronomik unsurlarin
sadece beslenme tiizerine olmadig1 ayni zamanda kiiltiirel kimlik ve sosyal yonden
aitlik unsurlarinin da ele alindig1 goriilmiistiir. Bu durum ¢alismanin temel yaklagimini
da belirlemistir. Besirli (2010), yoresel mutfak kiiltliriiniin toplumsal hafizanin
korunmasinda ve kimlik olusumunda 6nemli oldugunu fade etmektedirler. Benzer

sekilde Uziilmez (2021), yéresel mutfaklarin *gastronomi turizminin siirdiirebilirligi
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acisindan stratejik bir unsur oldugunu belirtmekteki. Bu baglamda, ¢aligmada yalnizca
betimleyici bilgi aktarimi yapilmamis olup ayni1 zamanda yoresel mutfaklarin kiiltiirel,
ekonomik ve sosyolojik etkilerini de ele alinarak sentezler yapilmistir. Boylece
Tiirkiye’deki yoresel mutfak aragtirmalari, farkli boyutlari ile biitiinciil bir bakis acist
ile ele almmustir. Ayrica, Ozlii (2024); tarafindan yapilan bir arastirmada yoresel
mutfak kiiltlirlinlin korunmasinin, bolgesel turizmin stirdiiriilebilirligi agisindan kritik
bir oOneme sahip oldugunu vurgulamistir. Bu Dbakis acisi, bulgularin
degerlendirilmesinde agamasinda ydresel mutfaklarin sosyo ekonomik etkilerini de

g0z Oniine sermistir.

Aragtirmada elde edilen bir diger sonug ise; tezlerde yer alan yoresel
recetelerin cografi isaretli olup olmadigina dikkat edilmemis olmasidir. Recetelerde
corba tariflerine de yer verilmistir. Regetelerde yer alan ¢orbalarda da cografi isaretli
ozelligi dikkate alinmamstir. Ozbey ve Kosker (2021) “Tiirk mutfak kiiltiiriinde Corba
ve cografi isaretli ¢corbalar iizerine bir degerlendirme” adli ¢alismasinda Tiirkiye nin
farkli illerine ait cografi isaretli olan ve isaret alma siirecinde olan c¢orbalari
listelemistir. Saygili, Demirci ve Samav (2020) “Cografi isaretli Tiirkiye peynirleri
“adli caligmalarinda cografi isaretin sadece recete ile degil ayni zamanda {iriin ile
alinabilecegine dikkat ¢ekmistir. Incelenen tezlerde ise sadece bir iiriiniin cografi tescil
aldig1 goriilmiistiir. Ozdemir (2020) “Cografi isaret ve Tiirk mutfaginda bir imge.
Espiye pidesi” adli ¢alismasinda calismay1 cografi isaret ana bir {irlin iizerinden
caligmistir. Bu yonii ile ¢caligma literatiir ile farklilagsmaktadir. Bu farkliliklar incelenen
nitel arastirmalarda yoresel mutfak {izerine, yoresel {iriin ve yoresel yiyecekleri
kapsamasi fakat tezlerde verilen regetelerde cografi isaretli iirlin ve regeteler az yer

verilmistir.

Aragtirmada yer alan c¢alismalarda en fazla goriisme tekniginden
faydalanildig1 gortilmistiir. Kaya ve Sahin (2018) “Tescilden uygulamaya cografi
isaretler: Adana kebabi iizerinde bir inceleme” adli ¢alismasinda da goriisme
tekniginden faydalanmiglardir. Bu yonii ile incelenen tezler ile benzerlik
gostermektedir. Yine Colbay ve Sormaz (2015) “Konya’da geg¢is donemlerinde
yapilan yoresel uygulamalar” adli ¢aligmasinda goriisme tekniginden faydalanildig:
goriilmiistiir bu da yapisan ¢alisma ile benzerlik gosterememektedir. Akoglu ve
Aksakall1 (2020) “Erzurum mutfak kiiltiirtinde kis hazirliklar1 “adli calismasinda da

nitel arastirmalarda en sik kullanilan veri toplama araglarindan olan goriisme
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yontemine basvurmustur bu yonii ile yapilan meta sentez caligmasina benzerlik
gostermektedir. Kiiltiirlerin gelecek nesillere aktarilmasinda yazili ve sozlii anlatim
yollarindan yararlanilmaktadir. Bilimsel nitelik kazanan akademik c¢aligmalarda
goriigme tekniginin kullanilmasi bu iki yolun birlesmesidir. Gerek bu c¢alismada
gerekse de literatiirdeki diger calisimlarda bu birlesimden sik¢a yararlanildigi

gorilmiistiir.

3.2. Oneriler

Ulagilan tiim bu caligmalar ve tablolar sonucunda ¢alismalarin kategorize
edilmesi ile yoresel mutfak isimleri ile adlandirilirsa da gastronomi turizmi kategorisi
iizerinde yogunlastig1 goriilmistiir. Tiketiciler, isletmeler vs. géz ardi edilmistir.
Gastronomi turizmi bakimindan zenginlestirilen bu ¢alisimlarda diger 6gelere de en az
gastronomi turizmi kadar onem verilmelidir. Bolge Ornegi {iizerinde de sikga
durulmustur fakat bu 6rnekler genellikle biiyiik sehir ile sinirli olmaktadir. Bu durum
kirsal bolgeler, koyler vs. ile desteklenmeli zenginlestirilmelidir. Caligmalara bolgeler
bazinda bakildiginda Akdeniz ve Dogu Anadolu ile ilgili calismalara hig
rastlanmamistir. Oysaki bizi iilke olarak her bdlge ile oldukca zengin bir yeme igme
kiiltiiriine sahiptir ve bu ¢aligma yapilamayan bdlgelerin yoresel mutfaklar ile ilgili
akademik caligmalar ile desteklenmelidir. Y o6resel mutfak denilince akla cografi isaret
de akla gelmektedir. Ama yoresel mutfak ile ilgili yapilmis nitel g¢alismalara
bakildiginda verilen regetelerin olduk¢a fazla oldugu fakat verilen bu regetelerin
cografi isaret bakimindan siniflandirildiginda ¢ok az recete cografi isaretlidir. Yoresel
mutfak ile yapilan bundan sonraki ¢alismalarda cografi isaret ile ilgili kisma daha da
agirhik verilmelidir. Ayrica gerekli incelmeler sonucunda cografi isaretli iirtinler
bakimidan Gaziantep en fazla isaret ile birinci sirada oldugu bilinmektedir. incelenen
calisimlarda bu bolge ve bu yore ile ilgili yeterli calisama yoktur. Yapilacak akademik
caligmalar ile bu alan desteklenmelidir. internet iizerinden yoresel iiriin satis1 yapan
siteler ve miisteri memnuniyeti alanindaki akademik caligmalara daha fazla agirlik

verilmesi Onerilir.
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